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lam1deS Pr0ducts 1n a1r'ti9ht containers (canned meat products) also raw sausages (Rohwurst, Sa- 
for tyP6’ "Sa1am1") and heated sausages (Bruhwurst, Bologna type, "Kochsalami") may be suitable 
Prod* l0n9 term stora9e' was the a1m of the stud1es t0 find out the best technology during 
»•aw UCt1°n and handling of such products and the comparison of their shelf life using the same 
and 'nater1a1, 0ur,n9 the fermentation and drying period we used temperature, relative humidity 
o*1 *ir ve1oc1t* as parameters of regulation. We studied the chemical composition, the lipid 

a ion Indicators, aw-value, pH and red-ox-potent 1al and carried out sensorlcal evaluation.

Us*dmax1um Influence on the shelf life of both types of products results from the state of the 
s( fat (lard). The freshness and the composition of the lard are of decisive Importance. Other 
9"ificant factors are low fermentation- and drying temperatures, none ore mild smoking, fastdryi

Pf'odt-iofln9 and the following vacuum packaging. At the moment of vacuum packaging of raw and cooked
the water content should be not more than about 2o percent. Packaging before that point 

the U6nce of water) and afterwards (influence of oxygen) results 1n a faster degradation of 
pac  ̂ a*‘ Using the most favourable piloting of the climate 1n the drying chamber the moment of 
Parabl^n9 sausa9es with a diameter of 6o - 8o mm can be reached after 4-B weeks. Under com- 
Pai 6 conditi°ns heated products had a longer shelf life than raw sausages.. The unlimited 

1bHity was up to 15 months with raw products and up to 18 months with heated products.

■TP her und erhitzter Fleischerzeugnisse bei langer Lagerung
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Neb en Er>.
Vor»,, eu9hissen 1n luftdicht verschlossenen Behältern (Konserven) können zur längeren Be-r>dt
9®eign ^  auch rohe Würste (Rohwurst, "Salami") und erhitzte Würste (Brühwurst, "Kochsalami") 
be1  ̂ sein. Ziel der Untersuchungen war die Ermittlung optimaler technologischer Verfahren 
auf Herstellung und Behandlung derartiger Produkte und der Vergleich Ihrer Lagerfähigkeit 
Pha$e df f,er p°bstoffbas is. Als Steuerungsparameter während der Fermentlerungs- bzw. Trocknungs- 
chemi enten Temperatur, rel. Luftfeuchtigkeit, Luftbewegung und als Untersuchungsparameter 
Vl*>'tun„ e Zusammensetzung, Fettkennzahlen, aM-Wert, pH-Wert, Redoxpotential, sensorische Be- 
DerCu»»9.9 r ö ß t
ben Fetf 6 ^*nfluß auf öle Lagerfähigkeit beider Produkttypen ging vom Zustand des verarbelte-
entSch 9ewebes (Speck) aus. Sowohl der Frische als auch der Zusammensetzung des Speckes kam 

ende Bedeutung zu. Weitere wichtige Einflußfaktoren waren möglichst niedrige Fermen-'eru
nPnq

n9s-
SOwi

Trocknungstemperaturen,keine oder nur sehr schwache Räucherung, schnelle Trock- 
bhd ar»schl Ießende Vakuumverpackung. Zum Zeitpunkt der Vakuumverpackung sollte bei rohen

zten Produkten der Restwassergehalt um 20 % betragen. Eine zu frühe Verpackung (Was- 
0 P11 u, a 1 führte ebenso zu schnellerem Fettabbau wie die zu späte (Sauers tof f e Inf 1 uß). Bei

- gQ imas teuerung 1n den Trocknungs an 1 agen und bei einem Durchmesser der Würste von
ren B ed ■ kann der Verpackungszeitpunkt nach 4 - 8  Wochen erreicht sein. Unter vergleichba­
r e r  n9un9en waren erhitzte Produkte länger lagerfähig als rohe. Die uneingeschränkte Ver-

d^ g k betrug bei rohen Produkten b is  15 Monate, bei erhitzten bis 18 Monate.
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Pour les produits destinés à une longue conservation on peut bien sOr envisager des produits 
conditionnés dans des récipients étanches à l'air comme les conserves, mais aussi des produits 
crus (saucisson sec, "salami") et des produits ayant subi un traitement thermique (saucisse à 
pâte fine, salami type Bologne ou Cracovie). Le but des essais entrepris était de déterminer 
les conditions technologiques optimales pour la production et 1e-tra 1tement de tels produits 
ainsi que de comparer leur aptitude à la conservation, la matière première ayant au départ le5 
mêmes caractéristiques technologiques. Les paramètres utilisés pour conduire la fabrication 
(fermentation, séchage, etc.) sont la température, l'humidité relative, la vitesse de l'air.
La composition chimique, les Indices des gras, l'activité de l'eau, la valeur pH, le potentie 
Redox et l'analyse sensorielle représentent les divers autres paramètres qui ont été également 
suivis pour cette étude.

Le facteur déterminant pour l'aptitude à un stockage de longue durée est l'état du tissu 
adipeux (lard) qui est mis en fabrication et ce pour les deux types de produits étudiés ici- 
La fraîcheur et la composition du lard sont toutes deux d'une Importance décisive. Les autres 
paramètres importants sont: de basses températures d'étuvage et de séchage, absence de fumage 
ou pratique d'un fumage très léger, séchage rapide, conditionnement sous vide dès la fin du 
stade séchage. Au moment de la mise sous vide la quantité d'eau résiduelle dans les produits 
crus et cuits devrait être de l’ordre de 20 % .  Un conditionnement sous vide trop précoce 
(influence de l'eau) est aussi préjudiciable à la qualité - dégradation rapide des gras - 
qu'un conditionnement trop tardif (influence de l'oxigène). Avec des conditions optimales 
pour la conduite du séchage et pour des produits ayant un calibre de 60 à 80 mm, 11 faut comP 
4 à 8 semaines à partir du jour de mise en fabrication pour conditionner le produit sous v1de• 
Dans des conditions de stockage Identique, les produits cuits présentent de meilleures 
caractéristiques de stabilité et se prêtent à un stockage de plus longue durée que les 
produits crus. La mise en consommation sans réserves a pu atteindre dans les conditions de 
ces essais 15 mois pour les produits crus et 18 mois pour les produits cuits.

Cp8BH8HH6 B3P6HHUX H CHPMX KOflCaÇ. nOflJieaailiHX flJIHTeJIBHQMy xpaHennio
$.BHPT

QenepaTUBHu# HccflenoBarejiBCKHÎt HHCimyT mhchoH npoMWHJieHHocTH, Kymidax, <t>PF

Kpoue nponyKTOB 38Kpimix non BaicyyMOu b ëMKociax /kohcqpbu/, neKOTopue CHpoRonioHiiue /eu- 
poKonieiiHue, canai««/ h BapëHHiix /cTpyKTypHooflHOOÔpaaHtie h MOBaimHNe/KOjiôacH ?arae uuryr 
npHHannexaTB nJimenBHoiiy xpaHeHH». U,ejibn Hanietl partoTH dune paspadoTan. Texuo/iorwo nnn 
iiaaBanHHX Koiidac h conociaBjieHHe cpoKOB xpaaeHHn npn H3roTQBJiCHHn i»x «3 o/umaKOBoro cupéH' 
Bo Bpoufl coapeBaHHH-cyniKH npoBepiuin xeMnepaTypy, oTHocMTejibiiyin bji8xhoctb h CKopocTB bo3- 
nyiBHoro noTOKa, a H3 nponyKTa onpanontuni xHMHqecKBft cocraB, XHMinecKHe noKoaaiemi *npa, 
oTHocuTBJiBHyio BJianHociB b nponyKTe, penoiccnoTeHiwaji h opraHojienrviqecKiia noKOBaTenii.
Ha cpoK xpaiieHHH doBBUie Bcero  bjihhho cocTamine nmHKa. OnpenejiHiomHM $aKTopou Ôhjio h cbb-  
xëciB h co craB  mnana. Baxnumi daim eue: unsKaH Tew ieparypa cymiut, oqaHB ciiadoe Kongemie 
hjih noJiBHoe OTcycTBHe e ro , duerputt reun cymKH h HenocpencTBeHHoa BaKyyMnpoBaHuo noene cy “r  
KH. no B03MÜXH0CTH COaepHaHHC OCTaTOUHOft BJiafH B KOJlÔacaX JOMHO (ÎUTB OKOJIO 20%. SCAH B8'  
KyyuynoKOBKy aaBepmaeu paHBiae, to 3T0 BusHBaei paenan xnpa /na-3a  BbicoKoro coaepsamiH b-«8' 
r u / ,  a ecuH noaiite bto  npwBonMT k  nopqe w«pa /n3-3a npoHMKHOBeHHfl Kncnapofla/. Ilpn p m m a n * '  

hhx KJiHMaTHqacKHX ycJiOBHflx nuaMeipou oOojiohkh 60-80itu  nponyKT u ont h o ynoKOBaTB noene ê-8  

nenex. ripvi nonodHtix ycnoBHHX Bapemma Koadacu huojih donee nJiHTenBHHM cpoK xpaneHwa, weu 
cupwe. CpoK xpaneHMH de3 bch kh x  npHxeHSHÜ y cupux KOJidac dun 15 MecnneB, a y B8p0HHhix ! '& •
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 ̂* Einleitung

^nnen jedoch auch verschiedene Artenvon w r (Konserven) verwendet. Daneben

¡iw a s?«  » « w S r  iÄ * f c ,K5Siit5,8 {{ns&.
a ' s : ! , ; s  R M K S 'K i 'n r  i : Sirs i : z " U ; .

M°oate nach der Herstellung verzehrtI^n Rol?würst längstens 6 - 9
9®rzeiten für Vol 1konserven erreicht n 1  viv und d ,U  bei «eitern nicht die möglichen La-

» ■ ! ? . « « !  ^ -«¿»«rcsst iÄ.?:,!E!s »,is:srt;,

w  i i*vLr5i ; , îsi-c’si0iiii"niicS?i;ri;ss.r;sK?s,:?ijsv-
Watll zu hnho D a<fht Abbau der sensorischen Qualität in erster Linie auf falsche Rohstoffaus 
Wirtschaft 44,R104e( 1 9 6 4) K Uren ™  intensive Räucherung zurückzuführen ist (Die Fleisch-

wurctide1Voraussetzun9en «^wiesen sich für die Produktion lange lagerfähiger Rohwurst (Dauer- als entscheidend:

1.
2 .
3.
4.

frischer, fester Speck (Verarbeitung bis 3 Tage nach der Schlachtung), 
niedrige Reifetemperaturen (18°C und weniger),
Keine oder nur sehr schwache Räucherung.
gleichmäßige Trocknung bis zu einem Restwasserqehalt <  25 %. besser < 2 0  % ,

5- Vakuumverpackunq.
6- l-aqerunq bei Temperaturen um 10°C.

sachgerecht hergestellter und gelagerter Dauerwurst (Rohwurst) resultieren Abweichun- 
tierenrtderrSensorischen Gualitat überwiegend aus dem Verderben des Fettes bzw. Speckes (limi- 
räumon <r Faktor)- Der Eiweißabbau im Fleischmaterial hat dagegen 1n den möglichen Lagerzeit- 
durch w • Re9e1 nur zweitrangige Bedeutung. Das Verderben der Fette erfolgt vorwiegend 
Hydrolv em’sche Reaktionen unter dem Einfluß von Luftsauerstoff. Dabei kommt es vor allem zur 
Bedeute Ü der Fette mit Oxidation der Fettsäuren, besonders in den Randpartien der Würste.
Bleile fd,Jst aber aucb der Abbau der Fette durch fett- und fleischeigene sowie durch mikro- 
an9eneh ebbsPaltende Enzyme (Lipasen). Die entstehenden Abbauprodukte haben zum Teil sehr un- 
terisio ? Geruchs- und Geschmackseigenschaften, die mit dem Begriff der "Ranzigkeit" charak- 
lic-hen v werden. Dabei kann dieses Verderben der Fette in Abhängigkeit vom sehr unterschied- 
ahnehmo , auf der Reaktionen und den vorherrschenden Reaktionsprodukten verschiedene Formen 

en (Ketonranzigkeit, Aldehydranzigkeit usw.).
lstCger^e m°9l1chst rasche Trocknung und baldige Verpackung unter Vakuum nach einigen Wochen 
die u.j . Ausscd 1 uß des Luftsauerstoffes weitgehend zu erreichen. Unbeeinflußt bleibt jedoch 
turbestäw® der Qewebeeigenen fettabbauenden Enzyme. Andererseits sind Enzyme wenig tempera- 
hur ar,dig und bei 70 - 75°C ist ihre weitgehende Inaktivierung zu erwarten. Daher müßte
Werden fürsten, nicht aber in Würsten, die auf eine Innentemperatur von 75°C erhitzt
Während rid*1Wdrste’ K°cbwüi-ste) mit wesentlichen Fettveränderungen durch gewebeeigene Enzyme 
auch di d6r *-a9erun9 gerechnet werden. Neben der Ausschaltung der gewebeeigenen Enzyme sind 
1iPolyti V°n ^ ’kroorgan ismen erzeugten Enzyme zu beachten. Die Einschränkung zum Beispiel der 
ke Verrni *"*ir"kung von mikrobiellen Lipasen ist aber wiederum über Ausschaltung oder star-
0e lnöerung der Mikroorganismen im Erzeugnis durch Hitzebehandlung zu erwarten.
Hi, TirR?nservierte Produkte sind vor allem aus dem Bereich der Brühwürste bekannt(Kochsala- 
pr°dukt n ’ G°tbin9er). Auch die italienische Mortadella ist ein derart lange lagerfähiges 
^1el len*pDurcFl Erhitzung wird sowohl die Wirkung der gewebeeigenen als auch die der mikro- 
turen Pt['î nie erheblich eingeschränkt. Die lange Lagerfähigkeit, auch bei höheren Tempera- 

* rklärt sich zum Teil aus der Verzögerung der Fettveränderungen.
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II. Experimentelle Untersuchungen
Aus gleichen Rohstoffen wurden mehrfach erhitzte Erzeugnisse (Brühwurst; "Kochsa1 am 1") und r o ß  
Erzeugnisse (Rohwurst; "Salami") hergestellt. Die Zusammensetzung der beiden E r z eug n  1 s typen' 
wurde wie folgt gewählt:

35 % Rindfleisch, mager 35 X  Schweinefleisch, mager 30 % Speck.
Diese Zusammensetzung entspricht einer durchschnittlichen Rohwurst-Rezeptur. Brühdauerwürste 
enthalten 1m allgemeinen 5 - 10 t  Fettgewebe weniger bzw. entsprechend mehr Muskelgewebe. Zur 
besseren Vergleichbarkeit wurde jedoch die der Rohwurst entsprechende, etwas fettreichere Re' 
zeptur gewählt.
Das Rind- und Schweinefleisch wurde jeweils 3 - 5  Tage nach der Schlachtung verarbeitet. 
Folgende Variable wurden berücksichtigt:

1. Speck von jeweils gleichen Tieren vergleichend
a) 2 Tage nach der Schlachtung verarbeitet,
b) 14 Tage nach der Schlachtung verarbeitet

2. 3 Verpackungszeit-Stufen (steigender Abtrocknungsgrad)
3. Lagerung der verpackten Würste bei 10° und 20°C.

Die Brühwurst ("Kochsalami") wurde aus einem mit sehr geringer Wasserzugabe gekutterten Grund 
brät (30 %) und grob untergemischten Fleisch- und Speckteilchen ( 70 56) sowie unter Verwendung 
von 2 5t N itri tpökel sal z und Gewürzen gefertigt, in wasserdampfdurchlässige Kol lagenhül len de| 
Kalibers 60 mm gefüllt, bei 78°C auf eine Kerntemperatur von 75°C gebrüht, schwach geräucher 
sowie anschließend kontinuierlich bei 10°C mit von 90 auf 80 % abfallender relativer LuftfcU 
tigkeit getrocknet.
Die Verpackung unter Vakuum in weitgehend undurchlässige Kunststoffbeute! erfolgte in drei 
Zeitstufen:

1. Verpackung mit 35 % Gewichtsverlust (Res twas sergeha 11 30 % )  nach 3 Wochen
2. Verpackung mit 40 % Gewichtsverlust (Restwassergeha1t ^  23 %) nach 5 Wochen
3. Verpackung mit^-/ 45 % Gewichtsverlust {Restwassergehalt ̂  18 % )  nach 8 Wochen.

Die analytische Zusammensetzung der Brühwürste zum Zeitpunkt der 2.  Verpackungsstufe ergab:  
Wasser 21,5 56; Eiweiß 23,7 56; Fett 4 9 ,5  % ;  Asche 4,9 56 .
Die Rohwurst ("Salami") wurde unter Zugabe von 2,8 56 N i t r 1 tpökel sa 1 z, 0,5 56 Zucker (Dextros®’
Saccharose) und Gewürzen zu mittelfeiner Körnung zerkleinert, 1n wasserdampfdurchlässige Ko1 
1aaenhü1 len des Kalibers 60 mm gefüllt, schwach geräuchert und in klimatisierten Räumen von 
188 auf 12ÖC sowie von 90 56 auf 75 56 relativer Luftfeuchtigkeit abfallend fermentiert und d» 
bei kontinuierlich getrocknet.
Die Verpackung unter Vakuum in Kunststoffbeutel erfolgte ln drei Zeltstufen:

1. Verpackung mltr'-'SO 56 Gewichtsverlust (Restwassergehal t 25 X) nach 5 Wochen.
2. Verpackung mit**, 35 SS Gewichtsverlust (Restwassergehal t ̂  20 %) nach 8 Wochen
3. Verpackung m i t ^ 4 0  S6 Gewichtsverlust (Res twasser gehal t /v 16 SS) nach lo Wochen.

Die analytische Zusammensetzung der Rohwürste zum Zeitpunkt der 2. Verpackungsstufe ergab: 
Wasser 1 7,9 56 ; E iweiß 22,2 SS; Fett 53,5 SS; Asche 5,1 56.
Für die Bewertung wurden folgende Untersuchungsparameter zugrundegelegt:

1. Sensorische Prüfungen;
2. Fettkennzahlen (Säurezahl, 56 freie Fettsäuren, Peroxidzahl, Aldehydzahl);
3. pH-Wert;
4. a -Wert;
5. Redox-Potentlal;
6 . chemische Zusammensetzung (Voll analyse). v

•
III. Ergebn isse
1. Die sensorischen Prüfungen ergaben, daß bei beiden Wurstarten die Frische des verwendet^, 
Speckes von ausschlaggebender Bedeutung für die Bewertung während der Lagerung und die
che Tägerdauer war. Sowohl die mit frischem Speck (2 Tage nach der Schlachtung) hergeste ' .
"Kochsalami" als auch die "Salami" wurden bereits kurz nach der Herstellung im Aussehen 
reres Schnittbild) und in der Konsistenz (Speck fester) besser bewertet als die mit 14 Ta9  
altem Speck hergestel1ten Würste. Mit zunehmender Lagerdauer ergaben sich immer eindeutigst 
Vorteile in der sensorischen Bewertung (Aussehen, Konsistenz, Geruch, Geschmack) für die " ¡n> 
frischem Speck hergestellten Würste. Erheblich abwertende sensorische Veränderungen träte 
gesamt bei der "Kochsalami" etwa 3 - 6 Monate später als bei der "Salami" ein.

id«"
2. Die Fettkennzahlen konnten im wesentlichen die sensorische Beurteilung stutzen. Bei beund ̂
Wursttypen körreTferTen in den ersten sechs Monaten nach der Herstellung die Saurezahlen .fi 
die freien Fettsäuren mit der sensorischen Bewertung enger. Danach gab es die bessere ud* 
Stimmung mit den Peroxid- und A1dehydzah1en. Die höheren Werte wurden bei allen vier Fet ¿>
Parametern immer bei den Würsten mit dem älteren Speck festgestellt. Ebenso war eindeutia 
die rohen Würste ("Salami") gegenüber den erhitzten Erzeugnissen ("Kochsalami ) dle h o h e r  

Fettkennzahlen aufwiesen.
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3- Der pH-Wert der rohen Würste fiel durch die Fermenta t Ion von 5,7 auf 4,8 ab. Während der 
Lagerung stieg dieser Wert über 5,3 nach 6 Monaten auf 5,5 nach 12 Monaten und 5,6 nach 15 Mo­
naten wieder erheblich an. Unverpackte Würste (Kontrollen) erreichten Werte um 5,9. Die Würste 

dem frischen Speck stiegen dabei schneller an und erreichten am Ende etwa einen um 0,2 Ein­
heiten höheren Wert. Der pH-Wert der erh itzten Würste stieg durch die Erhitzung von 5,7 auf 
6,0 an, blieb dann lange Zeit konstanT und fiel erst gegen Ende der Lagerung auf 5,8 leicht 
ab. Unverpackte Würste (Kontrollen) erreichten durchschnittlich pH 5,7. Unterschiede zwischen 
den Fettverarbeitungsstufen gab es nicht.

^er aw~lllerL der rohen Würste ("Salami") fiel durch den Trocknungsprozeß von 0,98 zu Beginn 
aüf 0,8lwzum Zeitpunkt der Verpackung ab. Während der Verpackung blieb dieser Wert dann kon­
stant. Der a -Wert der erh Itzten Würste betrug anfangs ebenfalls 0,98 und erreichte zum Zeit- 
Punkt der Verpackung 0,90. Auch h ier b1ieb dieser Wert während der Verpackung konstant.
*• Das Redoxpotent ial der rohen Würste fiel von +50 mV am ersten Tag nach der Herstellung wäh- 
rend der Fermentationsphase auf -80 mV nach 3 Wochen ab. Bei den verpackten Würsten blieb die­
ser Wert danach bis 15 Monate weitgehend konstant, während er bei unverpafckten Würsten allmäh- 
l1ch wieder auf +60 mV anstieg. Das Potential der erh itzten Würste fiel durch den Erhitzungs- 
Prozeß sofort auf -100 mV ab, stieg danach leicht an und bl leb während der Lagerung unter Ver­
packung bei -60 bis -80 mV konstant. Bei unverpackten Kontrollen erfuhr das Potential nach et- 
*a 2 Monaten einen deutlichen Anstieg und erreichte nach 6 Monaten Werte um +80 mV. Einflüsse 
flurch die Frische des verarbeiteten Speckmaterials wurden nicht festgestellt.

chen dafür, daß ein Restwassergehalt von etwa 25 % bei erhitzten Würsten und von etwa 20 * bei 
nohen Würsten zum Zeitpunkt der Verpackung erreicht sein muß. Keinesfalls sollte dieser Wert 
be1 rohen Würsten über 25 % Wassergehalt liegen. Wenn bei Brühwürsten Rezepturen mit geringe- 
ben> Fett- bzw. höherem Fleischanteil gewählt werden, kann der Restwassergehalt höher liegen

II 4. u y e y e n u u e r  war  »ui  a i i c m  nn m c i k c n  i c i i  + ■ a • ~ ■ —  -  ■ -
,Jntersch iede weniger Intensiv als erwartet. Die Faktoren "Frische des Speckes" und "Verpackungs- 
^jtpunkt" waren von größerem Einfluß auf die mögliche Lagerzelt als der Temperaturunterschied
10 u n d  9fi°r

Nach Verwendung gleicher Rohstoffe zeigten erhitzte Fleischerzeugnisse (Brühwurst, "Kochsalml") 
9e9enüber rohen Fleischerzeugnissen (Rohwurst, "Salami") teilweise sofort nach der Herstellung, 
Jach 6 Monaten und danach zunehmend stärker ausgeprägt die besseren sensorischen Merkmale. Of- 
Ie[’s ichtl ich wird durch eine Hitzebehandlung das Produkt für die lange Lagerung stabilisiert. 
“at>ei ist anzunehmen, daß die Ausschaltung der Enzyme den entscheidenden Einfluß ausübt..Insbe- 
°ndere der Fettabbau wird verzögert.

r1® entscheidende Bedeutung für derartige lange zu lagernde Erzeugnisse hat die Frische des 
ettgewebes. Auch die weitere Behandlung muß darauf zielen, Fettveränderungen zu verzögern. 
Taher sollten die Behandlungsverfahren zur Fermentierung und Trocknung bei möglichst niedriger 
emperatur erfolgen. Andererseits muß die Trocknung so beschleunigt werden, daß die Vakuumver- 

p*ckung und damit die Einschränkung des Sauerstoffelnflusses so früh wie möglich erfolgen kann, 
nauchbehandlungen, das zeigten schon frühere Untersuchungen, sind nur eingeschränkt für lange 
.b.,a9ernde Würste geeignet. Unangenehm schmeckende Reakt Ions Produkte stellen sich früher oder 
Pater ein.

Fi»?r °Ptimalen Bedingungen der Rohstoffauswahl und der Behandlungsverfahren sind erhitzte
»scherzeuqn1sse unter Vakuumverpackung bis 18 Monate und rohe Erzeugnisse bis 12 (15) Mona-

6 a9erfäh 1g.

un1*'
un0

”• Als wesentlicher, die Lagerzeit beeinflussender Faktor erwies sich bei beiden Wurstarten 
ier VerpackunqsZeitpunkt. Oie frühe Verpackung ergab einen schnelleren Fettabbau während der 
Lagerung. Andererseits war die längere unverpackte Aufbewahrung durch ebenfalls forcierten 
"ettabbau gekennzeichnet. Bel beiden Wursttypen brachte der zweite Verpackungszeitpunkt ("Koch- 
salam1" nach 5 Wochen, "Salami” nach 8 Wochen) die lagerstabllsten Würste. Die Ergebnisse spre-

. ■ • 1 b -  U£ W.  nurie r e m  r l e i H i i a i n c i  i y c w a i i i b  m c i  u c n  t a o i i m  u c  i n c s  b n a s a o  I <•
(um 3o - 35 %). Die Wasserabgabe (Trocknung) erfolgt bei erhitzten Würsten schneller und unpro­
blematischer als bei rohen Würsten.
¡[■ Ein Einfluß der Lagertemperatur auf den Ablauf der sensorischen und chemischen Veränderungen 
bei Iooq gegenüber Z Ö ^ C  war vor allem im zweiten Teil der Lagerung eindeutig. Jedoch waren die

n
iu und 20°C.
^ • Schlußfolgerungen
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