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Summary
Io limit or avert for a given period of time the unacceptable 
mould growth in dry sausages is used a simple and quick method 
for application of sorbic acid on the surface of the sausage 
casings.The essence of this treatment consists in heating the 
sorbic acid to 130 - 140°C,while the vapours are lead into a 
simple chamber where the products are suspended.The sorbic 
acid evenly covers the surface of the meat products and inhi­
bits the development of moulds from 3 - 4  days to 1 - 2 weeks, 
compared to the untreated controls.The length of the fungici­
dal action depends on the length of the treatment as well as 
on the conditions under which the product ripe.The method has 
a number of advantages compared to the existing methods.
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Resumfr
Afin de limiter ou empêcher l'indésirable pousse de moisis sur les 
produits de viande de longue durée on a utilise une simple et rapide 
méthode pour étaler l'acide ^sorbique à la surface de la charcute­
rie. Le traitement constitue en chauffage de l'acide sorbique a 
130-140°C, en conduisant ses vapeurs vers une chambre de simple con­
struction dans laquelle se trouvent les produits. L'acide sorbique 
couvre régulièrement la surface des morceaux de charcuterie et en­
trave le développement des moisis de 3-4 jours a 1-2 semaines par 
rapport aux morceaux-contrSles non-traités a-l'acide. Le temps de 
l'action des fungicides dépend de la durée du traitement, ainsi que 
des conditions de maturation et de conservation de la charcuterie.
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Zusammenfassung
Um das unerwünschte Schimmelpilzwachstum auf Dauerwürsten zu 
begrenzen oder vorzubeugen, wurde eine einfache und schnelle 
Methode durch Beschichtung der WurstOberfläche mit Sorbinsäure 
angewendet.
Die Sorbinsäure wird bis zu 130-140°C erhitzt, nachdem der Dampf 
in eine Kammer von einfacher Konstruktion, in der sich die Wurs­
te befinden, abgeleitet wird. Die Sorbinsäure schlägt sich gleich' 
massig auf die Wurstoberfläche nieder und verhindert somit die 
Entwicklung der Schimmelpilze für eine Periode von 3 - 1 4  Tage 
in Vergleich mit den Kontrollen. Die Dauer dieser fungiziden 
Wirkung ist in Abhängigkeit von der Zeit der Bearbeitung, bzw. 
von der Menge des auf der Oberfläche angehäuften Präparats, 
sowie auch von den Reifungs- und Lagerungsbedingungen. Das Ver­
fahren hat eine Reihe von Vorzügen in Vergleich mit ahderen Ver­
fahren.

CK Q PEÜ  METOfl ÜPMMEHEHMH COPEM HOBO0 KMCJIGTSI KAK C P E flC T B O  3A IH 0 - 
T E  OT IU IECEH EÜ  T B E P £ E X  KQJIEAC

ÄHHMO E. flHHVeB - WHCTHTyT MHCHOÜ npOMHfflxeHHOCTH “ CO$HH

Pe3me

f l j i f i orpaHMveHHH hah npnaoTBpaseHHH HeKeAaTBABHoro pocia 
nseceHeii no iBepsHM mhchhu n p o s y K i a i i  (5ha ncnoAB30BaH npocTolä n
CKOpUß M6T0A H3HeC6HHH COpÖHHOBOft KMCAOTH Ha nOBSpXHOCTB KOA- 
öac. CaMa oöpaöoTKa coctohtch b HarpeBäHHM copöHHOBOfl khcaoth 
s o  1 3 0  -  1 4 0 ° C ,  o T B e s e H H H  e e  napa b n p o e i o  ycTpoeHH yio KaMepy.
B KOTOpOH HaXOAHTCH npOAyKTU. CopÖHHOBaH KHCAOTa nOKpRBaei PaB'  
HOMepHO bck) noßepxHocTL KOAöac m saaepsHBaeT pa3Bnrae nxeceHe# 
ot 3-4 ahh so 1-2 HeaeAH n o  cpaBHeHHio c kohtpoabhhmm Heoöpaöo- 
T3HHHMH 06pa3nailM.

C poK  $ y H r n u M S H o r o  söäctbhh  33bhcht Kan ot  BpeM H  o ö p a ö o i "  
KH, T3K M OT yCAOBHÜ C03peBaiiHH U COXpaHBKMfi KOAÖaC.



Ein
Sojl i 9r° s s e r  T e i l  von der  s ich  au f der  O b er f lä ch e  der  D au e r f le is ch p rod u k te  en tw icke lnden  
bra/n'"'e l p i l z e n  können Mykotoxine (6, 7) b i ld e n  und s t e l l e n  somit e in e  Gefahr fü r  den V er -  
®rfo her da r .  D ie Gefahr v o r  A i f t r e t e n  von M ykotox ikosen , sow ie auch von F e h l fa b r ik a t e n ,  
* « 8 8 .  e in e  Durchführung von h yg ien is ch en  und te ch n o lo g is ch en  Massnahmen zur Verh inderung 
fÜr ^h im m elp ilzw achstum s. Eine Ausnahme macht e in e  k l e in e  Gruppe von F le is c h e r z e u g n is s e n ,  

Qeten Re ifung  e in e  Entwicklung von bestimmten P i l z a r t e n  e r f o r d e r l i c h  i s t .
¡>

<äis E^Sei t i g u n g  der  Sch im m elp ilze  von der  O b e r f lä ch e  der  Wurst durch Rein igung g e w ä h r l e i s t e t  
f e s ^ i r o in ie r u n g  der  g e b i ld e t e n  sch äd l ich en  S to f fw ech se lp ro d u k te .  Es i s  b e i s p i e l s w e i s e  
l i ^ e s t e l i t  worden, dass d i e  A f l a t o x in e  mehrere M i l im e te r  un ter  der  W urs thü lle  in  b e t r ä c h t -  
£örden Mengen durchdringen  können ( 1 ) ,  wobei e in i g e  ih r e r  B e s ta n d t e i l e  ih r e  Produzierung ern c m
2üt

( 2)

ur Bel,--eKampfung der  Schimmelbildung in  Nahrungsm itte ln  w ird  d i e  Sorb insäure  und deren  S a lz e  
g£®ich angewendet. D iese  Verbindungen können s e lb s t s t ä n d ig  a l s  Zusätze  (8) oder a l s  
°h ich ten  (5, 7) angewendet werden, d i e  das Schimmelpilzwachstum während de r  Re ifung  

Bewahrung der behande lten  E rzeugn isse  Vorbeugen oder  v e r s ö g e rn .  D ie Zusatzmenge von 
pten i r > der  F le ischm asse  b e t r ä g t  0,05 -  0,1%, während in  der  P ö k e l la k e  fü r  d i e  Sp r itzung  

^ sUn lfung  0 ,8% -ige  K onzen tra t ionen  und fü r  das Eintauchen oder  B esp r itzu ng  8-10%-ige 
geri (8) verwendet werden.

fUnm°r t e i l e  d e r  Sorbaten in  V e r g l e i c h  m it  anderen chemischen M i t t e ln  werden in  den guten
sow ie in  der  U n sch äd l ich k e it  der

v'4<r"^ndten Mengen, e r s i c h t l i c h .  D ie M i lch sä u re fe rm en ta t ion  w ird  dabe i  n ic h t  un te rd rü ck t ,  
fü r  d i e  fe rm en t ie ren den  Nahrungsm itte l  i s t .  Ausserdem s ind  d i e  Sorbaten

Her1 ^
E ig en sch a f ten  b e i  n ie d r ig e n  K on zen tra t ion en ,f^ndten  ̂ -

Pteiswert?deutung
k1’6 br •beit  ® l t e r e  Anwendung der  Sorbaten in  der  W urstbearbe itung  w ird  von den m it  d i e s e r  Bear- 
(4) verbundenen S c h w ie r ig k e i t e n  bedeutend b e g r e n z t .  B e i  dem von K rass ikova  und M ita rb .  

gewandten V er fah ren  w ird  d i e  schon versch im m elte  Wurst g e r e i n i g t  und m it  e in e r
Lösung von Sorb insäure  gewaschen, während nach L e i s tn e r  und M ita rb .  (7) d i e s e r  

Tt°ckn durch E intauchen in  e in e  10-20%-ige w ä ss r ig e  Lösung von Ka lium sorbat während der 
Lög^ung e r r e i c h t  w ird .  Von Mateev (5) w ird  e in  Eintauchen d e r  Wurst in  e in e  5%-ige 
Wib<a v V° n Kaü um sorba t  b e i  e in e r  Temperatur von 80°C empfohlen. E ine äh n l ich e  Beschichtung 
^ g e °h D intscheva  und Schoschkov (3) empfohlen, wobei aber ih r e  Zusammensetzung n ic h t  
^üfVan5en w ird .  Für d i e  Anwendung der  gennanten Methoden i s t  aber e in  n a c h t r ä g l i c h e r

. u e r f o r d e r l i c h ,  was zu e in e r  Verteuerung der  P roduk tion  fü h r t .  Das Z i e l  der  v o r l i e g e n -  
b w  b e i t  war e in  V er fah ren  zur Anwendung der Sorbaten  zu f in d e n ,  wobei d i e  Mängel der 

angewandten Methoden zu vermeiden s in d .
i g i
—__und Method ik  

Ve^UCh wurden j e  10 Stück Dauerwurst vom Typ "Speckwurst" verw endet ,  d i e  in  der  
des I n s t i t u t s  nach der  herkömmlichen T e c h n o lo g ie ,  aber un ter  Verwendungv 6inSWerkstatt — - .

,^tg^L eir K a u ch e ru n g s f lü s s ig k e i t ,  h e r s t e l l t  wurden. D ie Würste werden m it  Schauöffnungen
b i6*1?11 Kammern (Abb. 1) g e l e g t ,  in  welche s ich  H e iz v o r r ich tu n gen  m it  einem B eh ä l te r ,  

+ 5°C e r h i t z t e s  G ly c e r in  e n th ä l t ,  b e f in d en .  In d iesem B eh ä lte r  w ird  e in  
t 10 Mr ' Sorb insäu re  e n th a l t en d e r  B eh ä l te r  g e s t e l l t .  Nach e in e r  E x p o s i t io n  von 1, 3, 6 
6icher. ^ nuten  werden j e  2 Stücke herausgenommen und in  e in e r  m it  Schimmelsporen ange-

der  e in e  F e u c h t ig k e i t  von 95-100% und e in e  Temperatur von
ie

-p - Kammer v e r s e t z t ,  in
jj. a u f r e c h te rh a l t e n  werden. A ls  K o n t r o l l e  d ienen  unbehandelte  Wurststücke.

Abi
« Soh *sung der  E rgebn isse  b eg in n t  nach den 4 Tage d e r  Aufbewahrung 

b t i g Ung f o lg e n d e rw e is e  g ekennze ichnet  w ird :
indem d i e  Schimmel­

ig
K

_ es w ird  k e in  Schimmelpilzwachstum beobach te t  
 ̂ schimmelung b i s  20% der  O b e r f lä ch e
 ̂ schimmelung 20-50% der  O b e r f lä ch e

e r schimmelung über 50% der  O b er f lä ch e
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1. Kammer
2. Wurst
3» Durchsichtige Wand 
4. Thermometer

5. Wanne mit Präparat
6. Glyzerinbad 
7« Heizkörper

E rgebn isse  und D iskussion

B e i den in  den Versuchen verwendeten  Methode und Apparatur w ird  e in e  b esse re  Beschichtuh? 
des oberen  T e i l e s  der  Wurststücke m it  Sorb insäure  e r r e i c h t ,  das e in  Beginn de r  Schimme 
en tw ick lung  in  den unteren  T e i l e n  e rm ö g l ic h t .  Der Grund da fü r  i s t  d i e  ungenügende und 
raumbedingt u n rege lm äss ige  Z i r k u la t io n  der  Luftmassen in  d e r  Kammer. B e i  einem so durc 
g e fü h r ten  Versuch und un ter  den Bedingungen e in e r  hohen F e u c h t ig k e i t  t r e t e n  Schimmelp1 
3-4 Tage sp ä te r  auf (Tab. 1 ) .

T a b e l l e  1.

E in f lu s s  der  Sorb insäure  au f d i e  Entw icklung von Sch im m elp ilzen  b e i  Brühwurst

Dauer d e r  Au f- Anzahl der Behand lungsze it in  Minuten
bewahrung nach 
der  Behandlung

behande lten
Würste

Tage St K 1 3 6

4 4 + - - -

6 4 ++ - - -

8 4 +++ + + -

10 4 +++ + + + +

12 4 ++ + + + + + + +

14 4 + + + + + + + + + +

10

+
+
+
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hanflerSUchen' in  denen d ie  F e u c h t ig k e i t  n i e d r i g e r  i s t ,  t r i t t  d i e  Schimmelbildung der  be- 
flie S'*"ten Würste 7-14 Tage nach der  K o n t r o l l e  au f .  Auch b e i  den geräucher ten  Würsten i s t  
ty« Ser E f f e k t  v i e l  b esse r  im V e r g l e i c h  m it  den m it  e in e r  R ä u ch e ru n gs f lü s s igk e i t  behandelten

r sten.

Unterdrückung des Schimmelpilzwachstums durch e in e  äh n l ich e  Behandlung genügt,  um d ie  
h«J:furig, sow ie d i e  Lagerung und den T ran spo r t  der Würste zu g e w ä h r le is t e n .  B e i  e in e r  
r i e t e n  F e u c h t ig k e i t  im Trocknungsraum oder  b e i  einem längerem T ranspor t  kann man noch 
j,^ne n a ch t rä g l ich e  Behandlung durchführen, um damit e in e  Schimmelbildung wahrend di e s e r  
V®t io d e zu v e rh in d e rn ,  und zwar beim A u f t r e t e n  e in z e ln e r  Schimmelkolomen oder  v o r  der 

rPackung zur E x p ed i t io n .

k ^ e Behandlung der  Dauerwürste m it  S orb in säu fe  i s t  besonders dann erforderlich, wenn man 
v®1 ih re r  H e r s t e l lu n g  k e in e  Räucherung du rch ge fü h r t ,  sondern e in e  Raucherungsflussigkeit 
etWena„^ _________ j 4. j i o  Vn^corv iprende  Wirkuna des Rauches und d i e  Verminderung

<ae.

Di

' ihrer Herstellung keine Räucherung durchgerunrt, sondern eine
wendet ha t ,  und man som it d i e  kon se rv ie ren d e  Wirkung des Rauches und d i e  Verminderung 
1 W assergeha ltes  auf der  O b er f lä ch e  der  Produkte verm ieden hat .

aus dieser Methode resultierenden Vorteile sind folgende:Bi«
' sie kann in  den bereits vorhandenen Räucherungskammern angewendet werden, indem man nur
_ Unwesentliche Änderungen vornimmt; , , , .

d le  Behandlung m it  Sorb insäure kann g l e i c h z e i t i g  m it  der  Raucherung du rchge fuh rt  
Werden, indem man som it e inen  n a ch t rä g l ich en  Arbe itsau fw and  s p a r t ;bei den anderen Methoden verwendete Befeuchtung wird hier vermieden, indem man 
aornit die Trocknuncr der Produkte beschleunigt; .
^  V e r g l e i c h  zur ßlhandlung m it  e in e r  Lösung w ird  durch d i e  Räucherung e in e  Verminderung 
d6r Eindringung der  Sorb insäure  in  das Innere  der Wurst e r z i e l t .
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