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~2Mparison of the Shelf Life of Raw and Cooked Meat Products

F
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Besides

) Products in air-tight containers (canned meat products) also raw sausages (Rohwurst, Sa-

o type, "Salami") and heated sausages (Briihwurst, Bologna type, "Kochsalami") may be suitable
T a long term storage. It was the aim of the studies to find out the best technology during
:::d”Ction and handling of such products and the comparison of their shelf l1ife using the same
ki m?t9rial. During the fermentation and drying period we used temperature, relative humidity
°Xid:tr velocity as parameters of regulation. We studied the chemical composition, the lipid

fon indicators, aw-va\ue, pPH and red-ox-potential and carried out sensorical evaluation.

The "‘ixium §

ik nfluence on the shelf life of both types of products results from the state of the
ed fat (]a

Sgnqs rd). The freshness and the composition of the lard are of decisive importance. Other
dryin icant factors are low fermentation- and drying temperatures, none ore mild smoking, fast
Droduztand the following vacuum packaging. At the moment of vacuum packaging of raw and cooked
oy, S the water content should be not more than about 2o percent. Packaging before that point
€nce of water) and afterwards (influence of oxygen) results in a faster degradation of

the

B kfat. Using the most favourable piloting of the climate in the drying chamber the moment of
¢

Pa 49ing of sausages with a diameter of 60 - 80 mm can be reached after 4-8 weeks. Under com-
"able co

nditions heated products had a longer shelf 1ife than raw sausages. The unlimited

Pa)
atibility was up to 15 months with raw products and up to 18 months with heated products.
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Nep
en ¥
vorra Erzeug"issen in luftdicht verschlossenen Behdltern (Konserven) konnen zur ldngeren Be-
geeig "9 auch rohe Wirste (Rohwurst, "Salami") und erhitzte Wirste (Briihwurst, "Kochsalami")
n g

et SEin,

ej Ziel der Untersuchungen war die Ermittlung optimaler technologischer Verfahren

g]r.HEFStellung und Behandlung derartiger Produkte und der Vergleich ihrer Lagerfdhigkeit

Sicher Rohstoffbasis. Als Steuerungsparameter wahrend der Fermentierungs- bzw. Trocknungs-

Chemisdiente" Temperatur, rel. Luftfeuchtigkeit, Luftbewegung und als Untersuchungsparameter

"e'tung_e Zusammensetzung, Fettkennzahlen, aw-wert. pH-Wert, Redoxpotential, sensorische Be-

ten grOTte Einflug auf die Lagerfahigkeit beider Produkttypen ging vom Zustand des verarbeite-

Eﬂtsc ei:GNEbes (Speck) aus. Sowohl der Frische als auch der Zusammensetzung des Speckes kam
€nde Bedeutung zu. Weitere wichtige EinfluBfaktoren waren moglichst niedrige Fermen-

n = .
ng szs bzw, Trocknungstemperaturen,keine oder nur sehr schwache Raucherung, schnelle Trock-
Wie ap
sc

Und
er
Serg; h‘tzten P
]ug)

Opty
m
& ‘ 25 hody !
S . K]‘maSteuerung in den Trocknungsanlagen und bei einem Durchmesser der Wirste von

ery
Ny
hlieBende Vakuumverpackung. Zum Zeitpunkt der Vakuumverpackung sollte bei rohen
rodukten der Restwassergehalt um 20 % betragen. Eine zu friihe Verpackung (Was-
fihrte ebenso zu schnellerem Fettabbau wie die zu spite (SauerstoffeinfluB). Bei

"en g 'mm kann der Verpackungszeitpunkt nach 4 - 8 Wochen erreicht sein. Unter vergleichba-
. . > A e

zehPSfa ?gunge“ waren erhitzte Produkte langer lagerfahig als rohe. Die uneingeschrankte Ve
'okeit beU‘ug bei rohen Produkten bis 15 Monate, bei erhitzten bis 18 Monate.
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de longue durée
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Pour les produits destinés a une longue conservation on peut bien slir envisager des produits
conditionnés dans des récipients &tanches & 1'air comme les conserves, mais aussi des produits
crus (saucisson sec, "salami") et des produits ayant subi un traitement thermique (saucisse 3
pate fine, salami type Bologne ou Cracovie). Le but des essais entrepris était de déterminer
les conditions technologiques optimales pour la production et le-traitement de tels produits
ainsi que de comparer leur aptitude & la conservation, la matiére premiére ayant au départ les
mémes caractéeristiques technologiques. Les paramétres utilisés pour conduire la fabrication
(fermentation, séchage, etc.) sont la température, 1'humidité relative, la vitesse de 1'air.
La composition chimique, les indices des gras, 1'activité de 1'eau, la valeur pH, le potentie
Redox et 1'analyse sensorielle représentent les divers autres paramétres qui ont &té #galement
suivis pour cette étude.

Le facteur déterminant pour 1'aptitude & un stockage de longue durée est 1'état du tissu
adipeux (lard) qui est mis en fabrication et ce pour les deux types de produits étudiés ici.
La fraicheur et la composition du lard sont toutes deux d'une importance décisive. Les autres
paramétres importants sont: de basses températures d'étuvage et de séchage, absence de fumag®
ou pratique d'un fumage trés léger, séchage rapide, conditionnement sous vide dés la fin du
stade séchage. Au moment de la mise sous vide la quantité d'eau résiduelle dans les produits
crus et cuits devrait &tre de 1'ordre de 20 %. Un conditionnement sous vide trop précoce
(influence de 1'eau) est aussi préjudiciable & 1a qualité - degradation rapide des gras -
qu'un conditionnement trop tardif (influence de 1'oxigéne). Avec des conditions optimales
pour la conduite du séchage et pour des produits ayant un calibre de 60 4 80 mm, il faut comp
4 3 8 semaines & partir du jour de mise en fabrication pour conditionner le produit sous vide-
Dans des conditions de stockage identique, les produits cuits présentent de meilleures
caractéristiques de stabilité et se prétent & un stockage de plus lTongue 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.

te'

CpaBHOHME BapeHHHX W CHDHX KOAGAC, MOANEXAWAX ANUTEIBHOMY XPaHEHWD
. BUPT

desepaTHBHLA MCCHSZ0BATONbCKUI WHCTUTYT MACHOA npomumnaeHnsoctw, Kymucax, OPT

Kpoue TMPOAYKTOB SAKPUTHX M0A BAKYYMOM B EMKOCTAX /KOHCEPBH/, HEKOTOPHE CHPOKOMYOHHHE /CH~
POKOMUEHHNE, CaNAMM/ ¥ BAPEHHHX /CTPYKTYDPHOOZAHOOGPASHHE ¥ MOBAWYHHE/RONCACH TAKKE MOTYT
NpUHAANERATH AAMTENBHOMY XpaHeHWn. llenbo Hameil paGoTH OHia pa3padoTaTs TEXHONOTHD AN
HA3BAHHHX KOJGAC W CONOCTABAGHWE CPOKOB XPAHEHWA NPW WBTOTOBIEHWM WX W3 OAWHAKOBOTO CHpPhA*
Bo BpeMA CO3PEBAHMA-CYWKNA NHOBEDANM TEMNEpaTypy, OTHOCMTENBHYH BAAEHOCTB W CKOPOCTH BO3-
AYWHOT'O NOTOKA, & W3 NPOAYKTA OMPEAGNANA XMMMYECKW cocraB, XMMMYECKMe MOKOBATENW Xupa,
OTHOCHTENBHYO BIAXHOCTH B NPOAYKTE, PENOKCTOTEHUWAN # OPraHOAENTMYECKHe M0KOBaTENH,

Ha cpox XpaneHws GoJibile BCero BIWANO COCTafAHMe mnuka. OnpeneispunM GaKTOpoM OHIC W CBE-
KECTH M COCTAB MNUKE, BaxHHMW OHJM €mME: HN3KAA TeMmepartypa cymku, 0YeHb cna6oe KonyeHue
WM [10JIBHOE OTCYCTBME ero, OGHCTpui TEMI CYWUKM W HENoCpeACTBEHHO® BaKyyMHpOBaHWe nocue cyw”
¥u. 10 BOSBMOKHOCTM COZEDRAHME OCTATOYHOM BIATH B KonGacax AOMXHO OHTH oxonAo 20%. Ecam &~
KYYMYNOKOBKY 34BepmaeM paHpme, T0 3T0 BNBWBAET PACNAZ Xupa /U3-3a BHCOKOI'O COABPKAHUA BIIB”
ru/, @ eciy Moake 3TO NPUBOAMT K NOPYE XMpa /W3-3a NpoHMKHOBeHWs Kucaapoza/. llpu prTnMany”
HHX KAWMATUYECKUX YCHOBHAX AWAMECTPOM 0060J0uKyM GO-80MM MPOAYKT MOXHO YNOKOBATH NOCHE 4-8
Hezen. [pM MOAOOHHX YCNOBUAX BAPEHHHE KONGACH WMEnw Gojee ANNTENABHHA CPOK XpaHeHuf, wed
cHpHe, CPOUK XpaHEeHWA 6e3 BCAKMX MPUTEH3MA y Cupux xoaoac own IS5 mecAles, 8 y BapeHikx jtis
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Vergleich fohei‘gﬂq_Erhji}igjiflﬁjﬁgpgiffpﬂniSSE bei langer Lagerung

F. WIRTH

Bundesanstalt fiir Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

i Ein?eﬁtung
Zur !angeren vorr;tsha1tunq von Fleischwaren werden in erster Linie durch Hitzebehandlung kon-
SQrV1er§e Erzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behdltern (Konserven) verwendet. Daneben
QHHQH Jerch auch verschiedene Arten von Dauverwiirsten (RohwUrste, Brihwirste, Kochwiirste),

‘e Uberwiegend durch Trocknung und Salzkonzentrierung (Senkung der Wasseraktivitat) konser-

S

| Viert sind, fir eine ldngere Lagerung g eignet und wegen des andersartigen Charakters zur Er-

Weiterung von Verpflegungssystemen beitragen. Bis zum weltweiten Siegeszug der Konserve spiel-

dgn'dgrart1ge Daueerfste bej der Versorgung der iberwiegend baueriichen Bevolkerung noch eine

Zem1nlerenQe Rolle. Die Entw1gk1ung der industriellen Produktion von Fleischerzeugnissen, kiir-
re Vertrrgbswege, bessere Kiihlung und die insgesamt sich durchsetzende Tendenz zu schnelle-

"en Produktionsmethoden haben schlieBlich derartige Wurstarten in den Hintergrund gedringt.

iZtehESten konnte noch die Rohwurst als Dauerwurst ihre Stellung behaupten. Einzuschranken

M dabei, daB auch eine als Dauerwurst gefertigte, gut konservierte Rohwurst ldngstens 6 - 9

»Onatg nach der Herstellung verzehrt sein sollte und damit bei weitem nicht die moglichen La-

§§r$e1ten‘fUr Vg}lkonserven_errgicht. Durch Vakuumverpackung, die den EinfluB des Luftsauer-

: ? fes e?nschrankt, kann die mogliche Lagerzeit bei Rohwurst unter optimalen Bedingungen bis

Ut 12 - 15 Monate verlangert werden.

Die heute iberwiegend im Handel befindliche Rohwurst, die oftmals lo - 14 Tage nach der Ferti-
ﬁgzg Vertrieben wird, eignet sich jerch aufgrund der beschleunigten Herstellungsweise (u. a.
eioe Zuckermengen, de, hohe Ferment1erungstempefaturen), der nicht seltenen Verwendung unge-
ViEnEter Rohstpffe (1dnger geiaggrte Fettez wdBriges Fleisch) und der unzureichenden Konser-
enruﬁg (nyr mdBige Trocknung) nicht fiir eine ldngere Bevorratung. Derartige Erzeugnisse soll-
OnthS spdtestens 8 Wochen nach der Fertigung verbraucht sein. Bereits friher haben wir be-
waht® daB der rasche Abbau der sensorischen Qualitit in erster Linie auf falsche Rohstoffaus-
e Zu hohe Reifetemperaturen und zu intensive Rducherung zuriickzufiihren ist (Die Fleisch-
rtschaft 44, 104 (1964))

FO]Qemde Voraussetzungen erwiesen sich fiir die Produktion lange lagerféhiger Rohwurst (Dauer-
WUrst) als entscheidend:

frischer, fester Speck (Verarbeitung bis 3 Tage nach der Schlachtung),
niedrige Reifetemperaturen (18°C und weniger),

eine oder nur sehr schwache Raucherung,
gleichmaBige Trocknung bis zu einem Restwassergehalt < 25 %, besser < 20 %,
Vakuumverpackung, o
fﬁgerung bei Temperaturen um 10°C.

DU WN -

; g sachgerecht hergestellter und gelagerter Dauerwurst (Rohwurst) resultieren Abweichun-
E?n 'n der sensorischen Qualitat iberwiegend aus dem Verderben des Fettes bzw. Speckes (limi-
r-Te'“e"dm“ Faktor). Der EiweiBabbau im Fleischmaterial hat dagegen in den mdglichen querzewt-
dumen in gep Regel nur zweitrangige Bedeutung. Das Verderben der Fette erfolgt vorwiegend
4rch Chemische Reaktionen unter dem EinfluB von Luftsauerstoff. Dabei komm@ es vor g]]em zur
BdeO]YSe der Fette mit Oxidation der Fettsduren, besonders in den Rgndpart1eq der wursge.
bﬁdeUtend ist aber auch der Abbau der Fette durch fett- und fleischeigene sowie durch mikro-
anE]le fettspaltende Enzyme (Lipasen). Die entstehenden Abbauprodukte haben zum Tg11 sehr un-
t 9§ﬂ9hme Geruchs- und Geschmackseigenschaften, die mit dem Begrlff der "Ranzigkeit charak-
Srisiert werden. Dabei kann dieses Verderben der Fette in Abhangigkeit vom sehr unterschied-
a;che" Verlauf der Reaktionen und den vorherrschenden Reaktionsprodukten verschiedene Formen
Mehmen (Ketonranzigkeit, Aldehydranzigkeit usw.).

?:;Ch eine moglichst rasche Trocknung und baldige Verpackung unter Vakuum nach einigen Wochen

die dgr AUSSCh]uB des Luftsauerstoffes weitgehend zu erreichen: UnbgeinfluBt b]e]@t jedoch
tu w1rk“"9 der gewebengenen fettabbauenden Enzyme. Andergrse1ts sind Enzyme wenig tempera—
r‘b"?Sta“d"g und bei 70 75°C ist ihre weitgehende Inaktivierung zu erwarten. gaher muBte
We:d1n rohen Wirsten, nicht aber in Wirsten, die auf eing Innentemperatur von 75.C erhitzt
wﬁhren (BrUhWUrSte, Kochwiirste) mit wesentlichen Fettverdnderungen durch gewebee1gene En;yge
auchen. er Lagerung gerechnet werden. Neben der Ausschaltung def gewepeelgenen Enzyme_s;nd
ipo) € von Mikroorganismen erzeugten Enzyme zu becchten. Die Einschrankung zum Beispie er
ke g Ytischen Wirkung von mikrobiellen Lipasen ist aber wiederum iiber Ausschaltung oder star-
erminderunq der Mikroorganismen im Erzeugnis durch Hitzebehandlung zu erwarten.

Der ¢ S 2
mi nTt kOnservierte Produkte sind vor allem aus dem Bereich der Briihwiirste bekannt(Kochsala

PrédT1r°1er, Gottinger). Auch die italienische Mortadella ist ein derart lange lagerf§:1ges
biel? « Durch Erhitzung wird sowohl die Wirkung der gewebeeigenen als auch die derTm1 ;:;-
ture " Enzyme erheblich eingeschrdankt. Die lange Lagerfah1gke1t, auch bei hoheren Temp

s erkldrt sich zum Teil aus der Verzogerung der Fettverdanderungen.
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II. Experimentelle Untersuchungen

Aus gleichen Rohstoffen wurden mehrfach erhitzte Erzeugnisse (Briihwurst; "Kochsalami") und rolf

Erzeugnisse (Rohwurst; "Salami") hergesteTTt. Die Zusammensetzung der beiden Erzeugnistypen

wurde wie folgt gewahlt:

35 % Rindfleisch, mager 35 % Schweinefleisch, mager 30 % Speck.

Diese Zusammensetzung entspricht einer durchschnittlichen Rohwurst-Rezeptur. Briihdauerwirste

enthalten im allgemeinen 5 - 10 % Fettgewebe weniger bzw. entsprechend mehr Muskelgewebe. Zuf
besseren Vergleichbarkeit wurde jedoch die der Rohwurst entsprechende, etwas fettreichere RE’
zeptur gewdhlt.

Das Rind- und Schweinefleisch wurde jeweils 3 - 5 Tage nach der Schlachtung verarbeitet.
Folgende Variable wurden berilicksichtigt:

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 Wiirste bei 10° und 20°c.

Die Briihwurst ("Kochsalami") wurde aus einem mit sehr geringer Wasserzugabe gekutterten Grund’
brdt (30 %) und grob untergemischten Fleisch- und Speckteilchen (70 %) sowie unter Verwendun

von 2 % Nitritpokelsalz und GegUrzen gefertigt, in wasserdampfdgrchléssige Kollagenhiillen des

Kalibers 60 mm gefiillt, bei 78°C auf einS Kerntemperatur von 75°C gebriiht, schwach gerauche’ .
sowie anschlieBend kontinuierlich bei 10°C mit von 90 auf 80 % abfallender relativer Luftfet®

tigkeit getrocknet.

Die Verpackung unter Vakuum in weitgehend undurchldssige Kunststoffbeutel erfolgte in drei
Zeitstufen:

1. Verpackung mit ~_ 35 % Gewichtsverlust (Restwassergehalt - 30 %) nach 3 Wochen
2. Verpackung mit ~~ 40 % Gewichtsverlust (Restwassergehalt _ 23 %) nach 5 Wochen
3. Verpackung mit ~— 45 % Gewichtsverlust (Restwassergehalt . 18 %) nach 8 Wochen.

Die analytische Zusammensetzung der Briihwiirste zum Zeitpunkt der 2. Verpackungsstufe ergab:
Wasser 21,5 %: EiweiB 23,7 %3 Fett 49,5 %; Asche 4,9 %.

Die Rohwurst ("Salami") wurde unter Zugabe von 2,8 % Nitritpokelsalz, 0,5 % Zucker (Dextros®’
Saccharose) und Gewlirzen zu mittelfeiner Kornung zerkleinert, in wasserdampfdurchldssige Kol
]agenhulleg des Kalibers 60 mm gefiillt, schwach gerduchert und in klimatisierten Raumen vom
18% auf 12YC sowie von 90 % auf 75 % relativer Luftfeuchtigkeit abfallend fermertiert und da
bei kontinuierlich getrocknet.

Die Verpackung unter Vakuum in Kunststoffbeutel erfolgte in drei Zeitstufen:

1. Verpackung mit ~ 30 % Gewichtsverlust (Restwassergehalt ~ 25 %) nach 5 Wochen
2. Verpackung mit~s 35 % Gewichtsverlust (Restwassergehalt ~~ 20 %) nach 8 Wochen
3. Verpackung mit.~, 40 % Gewichtsverlust (Restwassergehalt ~ 16 %) nach lo Wochen.

Die analytische Zusammensetzung der Rohwiirste zum Zeitpunkt der 2. Verpackungsstufe ergab:
Wasser 17,9 %;EiweiB 22,2 %; Fett 53,5 %; Asche 5,1 X.

Fiir die Bewertung wurden folgende Untersuchungsparameter zugrundegelegt:

Sensorische Priifungens

Fettkennzahlen (Sdurezahl, % freie Fettsduren, Peroxidzahl, Aldehydzahl);
pH-Wert;

aw-wert;

Reédox-Potential;

chemische Zusammensetzung (Vollanalyse).

B WN -

I1I. Ergebnisse

1. Die sensorischen Priifungen ergaben, daB bei beiden Wurstarten die Frische des verwende 14
SEeckes von ausschlaggebender Bedeutung fiir die Bewertung wahrend der Lagerung und die mog
che Lagerdauer war. Sowohl die mit frischem Speck (2 Tage nach der Schlachtung) hergesteﬂa
"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 Tagﬂ
altem Speck hergestellten Wiirste. Mit zunehmender Lagerdauer ergaben sich immer eindeu?lge,tﬂ
Vorteile in der sensorischen Bewertung (Aussehen, Konsistenz, Geruch, Geschmack) fiir die M 4
frischem Speck hergestellten Wirste. Erheblich abwertende sensorische Verdnderungen traten
gesamt bei der "Kochsalami" etwa 3 - 6 Monate spater als bei der "Salami" ein.

tels

f
eid®

2. Die Fettkennzahlen konnten im wesentlichen die sensorische Beurteilung stiitzen. Bei be' 4

Wursttypen korrelierten in den ersten sechs Monaten nach der Herstellung die S@urezahlen gﬂw
die freien Fettsiuren mit der sensorischen Bewertung enger. Danach gab es die bessere Ube_ i
stimmung mit den Peroxid- und Aldehydzahlen., Die hoheren Werte wurden bei allen v?er Fett L4
parametern immer bei den Wirsten mit dem @lteren Speck festgestellt. Ebenso war g1ndeut196
die rohen Wiirste ("Salami") gegeniiber den erhitzten Erzeugnissen ("Kochsalami') die hohere

Fettkennzahlen aufwiesen.
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3. Der pH-Wert der rohen Wirste fiel durch die Fermentation von 5,7 auf 4,8 ab. Wihrend der
Lagev"ung stieg dieser Wert Uber 5,3 nach 6 Monaten auf 5,5 nach 12 Monaten und 5,6 nach 15 Mo-
naten wieder erheblich an. Unverpackte Wiirste (Kontrollen) erreichten Werte um 5,9. Die Wiirste
mit dem frischen Speck stiegen dabei schneller an und erreichten am Ende etwa einen um 0,2 Ein-
heiten hoheren Wert. Der pH-Wert der erhitzten Wiirste 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 Wiirste (Kontrollen) erreichten durchschnittlich pH 5,7. Unterschiede zwischen
den Fettverarbeitungsstufen gab es nicht.

4. Der a -Wert der rohen Wirste ("Salami") fiel durch den TrocknungsprozeB von 0,98 zu Beginn
auf 0,88%zum Zeitpunkt der Verpackung ab. Wihrend der Verpackung blieb dieser Wert dann kon-
Stant. Der a_-Wert der erhitzten Wiirste betrug anfangs ebenfalls 0,98 und erreichte zum Zeit-
Punkt der Vewpackung 0,90. Auch hier bTieb dieser Wert wdhrend der Verpackung konstant.

5. Das Redoxpotential der rohen Wiirste fiel von +50 mV am ersten Tag nach der Herstellung wih-
rend der Fermentationsphase auf -80 mV nach 3 Wochen ab. Bei den verpackten Wirsten blieb die-
Ser Wert danach bis 15 Monate weitgehend konstant, wahrend er bei unverpackten Wirsten allmah-
lich wieder auf +60 mV anstieg. Das Potential der erhitzten Wiirste fiel durch den Erhitzungs-
ProzeB sofort auf -100 mV ab, stieg danach leicht an und blieb wahrend der Lagerung unter Ver-
Packung bei -60 bis -80 mV konstant. Bei unverpackten Kontrollen erfuhr das Potential nach et-
Wa 2 Monaten einen deutlichen Anstieg und erreichte nach 6 Monaten Werte um +80 mV. Einflisse
durch die Frische des verarbeiteten Speckmaterials wurden nicht festgestellt.

6. A1 wesentlicher, die Lagerzeit beeinflussender Faktor erwies sich bei beiden Wurstarten
der Verpackungszeitpunkt. Die friihe Verpackung ergab einen schnelleren Fettabbau wdhrend der
agerung, Andererseits war die langere unverpackte Aufbewahrung durch ebenfalls forcierten
ettabbau gekennzeichnet., Bei beiden Wursttypen brachte der zweite Verpackungszeitpunkt ("Koch-
Salami" pach 5 Wochen, "Salami" nach 8 Wochen) die lagerstabilsten Wirste. Die Ergebnisse spre-
Chen dafiir, daB ein Restwassergehalt von etwa 25 % bei erhitzten Wirsten und von etwa 20 X bei
TOhen Wiirsten zum Zeitpunkt der Verpackung erreicht sein muB. Keinesfalls sollte dieser Wert
bei rohen Wiirsten iiber 25 % Wassergehalt ?iegen. Wenn bei Briihwiirsten Rezepturen“mit geringe-
Tem Fett- bzw. hoherem Fleischanteil gewahlt werden, kann der Restwassergehalt hoher liegen

Um 30 - 35 %). Die Wasserabgabe (Trocknung) erfolgt bei erhitzten Wirsten schneller und unpro-
b]Ematischer als bei rohen Wirsten.

7. Ein EinfluB der Lagertemperatur auf den Ablauf der sensorischen und chemischen Veranderungen
bei 109¢ gegeniiber war vor allem im zweiten Teil der Lagerung eindeutig. Jedoch waren die

Interschiede weniger intensiv als erwartet. Die Faktoren "Frische des Speckes" und "Verpackungs-
zggtpunkt" waren von groBerem EinfluB auf die mogliche Lagerzeit als der Temperaturunterschied
und 20°c,

Iv, SchluBfolgerungen

Nach ver icher Rohstoffe zeigten erhitzte Fleischerzeugnisse (BriUhwurst, "Kochsalmi")
ge?e"Ube:e:g:Sg g}zigcherzeugnissen (Rghwurst, “Salami") teilweise sofort nach der Herstellung,
Nach ¢ Monaten und danach zunehmend stirker ausgepragt die besseren sensorischen Merkmale. Of-
fe"SichtHch wird durch eine Hitzebehandlung das Produkt fir die lange Lagerung stabj]isiert.
abei jst anzunehmen, daB die Ausschaltung der Enzyme den entscheidenden EinfluB ausiibt.. Insbe-
SOndere der Fettabbau wird verzogert.
Die entsc deutung fir derartige lange zu lagernde Erzeugnisse hat die Frische des
Fettgewebzgfdgzgﬁ z?ee:egtgre Behandlung muB darauf zielen, Fettverénderungep Zu verzogern.
Daher sollten die Behandlungsverfahren zur Fermentierung und Trocknung bei moglichst niedriger
SMperatyr erfolgen. Andererseits muB die Trocknung so beschleunigt werden: daB die Vakuumver-
ackung yng damit die Einschrénkung des Sauerstoffeinflusses so frih wie moglicn erfolgen kann.
auChbehand]ungen, das zeigten schon friihere Untersuchungen, sind nur eingeschrdnkt fiir lange

N ntagernde Wirste geeignet. Unangenehm schmeckende Reaktionsprodukte stellen sich friiher oder
ater eiqp.
E¥ter Behand]l verfahren sind erhitzte
optimalen Bedingungen der Rohstoffauswahl und der Behandlungs %
F]e‘SCherzeuggisse un%ergVakuumverpackung bis 18 Monate und rohe Erzeugnisse bis 12 (15) Mona
lagerfahig.






