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Die thermische Behandlung ist ein Hauptverfuhren bei der Ent-
wicklung von Lebensmitveln tierischen Ursprungs /1/. 3ie kann
auf verschiedener Art und weise erfolgen: Kochen, Diinsten, Gril-
len wit Holzkohle, Infrarot- und !likrowellen-Grillien.

Die wichtigste Veridnderung, aie bei der thermischen Behandlung
der tierischen Produkte auftritt, ist die Denaturierung der
Eiweiflstoffe und die hydrothermische Zerstorung des Kollagens

Nach Sokolov /6/ verlieren die Rohstoffe nach der thermischen
Behandlung etwa 35 - 40% ihres Wassergehaltes, und damit etwa
30 - 40% der Salze und ca. 50% der bei der Hydrolyse des Kolla-
gens entstandenen Produkte.

Die Erwarmung wird nicht nur zum Zwecke einer Bearbeitung der
tierischen Produkte, sondern auch zur Sterilisation der kon-
servierten Produkte angewendet /1, 2, 4, 5/. Bei der Sterilisa-
tion werden Temperaturen iiber 100°C, am hiufigsten ca. 120°C
benutzt. Es ist bekannt, daB eine Erwirmung der Produkte iiber
100°C zu einer Zerstdrung oder Verringerung der Vitamine und
einiger schwefelhaltigen Aminosduren fiihrt /1, 3, 5, 6/. Die
obere Lagerungsgrenze flir Fleischkonserven ist normalerweise
ca. 2 Jahre.

Ein modernes Konservierungsverfshren ist die Gefriertrocknung,
die immer mehr an Bedeutung fiir Labor und Industrie gewinnt.

Da das Material sich widhrend der Trockung im gefrorenen Zustand
befindet, werden seine Mikrostruktur und Eigenschaften sehr gut
erhalten, wobei sich Farbe, Aroma und fliichtige Bestandteile
nur unwesentlich verandern. Die durch Gefriertrocknung konser-
ten Lebensmittel und fertigen Speisen, entsprechend verpackt,
lassen sich langfristig lagern. Ihre Wiederherstellung erfolgt
schnell, und sie nehmen das widhrend der Trocknung entfernte
Wasser wieder auf und erreichen ihr urspriingliches Volumen.

Die hohe Qualitat der gefriergetrockneten Produkte, die Vor-
teile bei Lagerung und Transport, haben zu einer breiten indu-
striellen Anwendung der Gefriertrocknung als Konservierungsver-
fahren fiir Lebensmittel und fertige Speisen in einigen Léndern
gefiihrt /7/.

Die Untersuchungen unter industriellen Bedingungen haben besté-
tigt, daB die Gefriertrocknung das beste Verfahren fir die Kon-
servierung einer Reihe von Lebensmittelm ist/7, 8/.

Fur die Entwicklung gekochter gefriergetrockneter Erzeugnisse
wurden von un s folgende Produkte nach den bulgarischen WNormen

benutzt:

-~ Kalbsfleisch
- Gefliigelfleisch
- Kalbsleber.

Die Vorverarbeitung der Produkte war eine Zerkleinerung in
Stiickchen mit einer GriBe von etwa 20 mm, die sich als sehr
gut geeignet fir die Koch- und Trocknungsvorgange erwiesen
hat. Das Kochen erfolgte bei Temperaturen von 90 - 100°C, wo-
bei die Vitamine maximzl erhalten bleiben und die hydrolyti-
schen Prozesse in den EiweiBstoffen und das Desaminieren eini-
ger Aminosiduren vermieden werden.

Die Konservierung der gekochten Produkte erfolgte durch Ge-
friertrocknung unter folgenden Bedingungen:

- Kalbsfleischs L
Gefrieren bei -40 bis zu -43°C
maximale Heiztemperatur +70°C 2
maximale Temperatur des Produktes +40°C

- Gefligelfleischs: o
Gefrieren bei =30 bis -40°C
maximale Heiztemperatur +70°C o
maximzle Teuperatur des Produktes +40°C

- Kalbsleber: &
Gefrieren bei -40 bis -45°C
maximale Heiztemperatur +70°C &
maximale Temperatur des Produktes +355°C

Die gekochten gefriergetrockneten Produkte wurden ph:sikalisch
und chemisch untersucht. Die Ergebnisse sind in Tubelle 4 und
auf Abb. 1 dargestellt.

Alle Anguben in der Tabelle sind Mittelwerte, die aus den ex-
perimentellen Ergebnissen von 5 Produktionsserien nach der
Methode der kleinsten Quadrate berechnet wurden. Aus jeder
Produktionsserie wurden 2 Proben paralell untersucht.

Die in der Tabelle 1 enthaltenen Angaben zeigen, dal alle ge-
kochten gefriergetrockneten Fleischprodukte einen minimalen
Wassergehalt (1,40 - 3,0%), einen niedrigen Fettgehalt (4,0 -
10,5%) und einen hohen EisweiBstoffgehalt (70,0 - 88,0%) ha-
ben und somit als EiweiRstoffkonzentrate bezeichnet werden
konnen. AuBerdem zeichnen sich alle Produkte durch eine hohe
Verdaulichkeit der EiweiBstoffe (92,0 - 96,5) aus.

Die aufgefihrte chemische Zusunnensetzung der gekochten ge-
friergetrockneten Produkte - jedriger Fetteechult, hoher Ei-
weiBstoffgehalt und die hohe Verdaulichkelt der Eiweilstoffe -
zeigt, daB diese Produkte besonders wertvoll fiir die Difit-
Ernihrung sind.
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Tabelle 1

Chemische Zusammensetzung der gekochten gefriergetrockneten

Verdaulich-
EiweiBstoffe
in %

keit der

Andere
Bestand-
teile,®

1,24 4,08 *1,0% 5,35%0,60 1,67 %0,54 96,06 % 1,12

1,82 %0,29 84,97 *0,73 8,26 *0,48 4,50%0,64 1,10 0,68 96,38 ¥ 0,49

92,78 ¥ 2,01
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Att. 1 - Chemische Zusammensetzung der thermisch bearbeiteten und gefriergetrockneten

Fleischprodukte: 1 - Ealbsfleiseh: IT - Geflugelfleischi IIT - Kalbmleber.
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