6 - 29 HERSTELLUNG VON BOCKWURSI'KONSLXVLEN IN GLASEKN

Prof. Dr. habil. Heinz Sielaff, Dr. sc. Frank Thiemig und

Dr. Hartmut Peters Humbocldt-Universitat zu Berlin®
Zusammenfassun . Namﬂ’
Auf der Basis eigener Versuche wird fiir die Herstellung von Bocxwursgitbalﬁmg

darm in 900 ml-Universal-Glasdosen wit verlingerter Haltbarkeit die &
folgender Bedingungen gefordert:

-~ Durchfihrung des Raucherprozesses ohne anschlieBendes Garen,
grzielung eines Abtrocknungsgrades von 5 bis 10 %,

Verwendung ven Salzlake wit einem pH-Wert um 6,0,

kinsatz einer Vakuumverschliebmaschine,

Verkiirzung der Standzeiten im Produktionsproze8 auf = 2 h, ) : rung
Einhaltung eines Sterilisationsregimes unter besonderer Bariicksicht1®
der Gegendruckfiihrung. dewgﬂf
Von 8 Sterilisationsprogrammen wurde ein optimales Programm uuSgewahlt'ugd 5:2
F-, k- und C-Werte berechnet und die Konserven einer mikrobiologisch®®R. . .urs®;t
sorischen Untersuchung unterzogen. Als geeignet zur Hcrstel&ung von ﬁin"teaofy
dreiviertelkonserven erwies sich die Sterilisation bei 110 “C fiir 40 end
einew Gegendruck von 0,25 bis 0,28 MPa. Bei guter mikrobiologiscber,ugt. ua’
scher Qualitdt wurde ein durchschnittlicher F-wert von 0,76 min erzi® aril
Uncer Einhaltung der festgelegten Bedingungen ist mit dem ermitteltes 900509
tiosnprogramm die Herstellung von Bockwurstdreiviertelkonserven in U &
moglich.
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Serye ¥eTtung der Literatur sowie vorliegender Erfahrungen wurden in einem Kon-
€b Versuche unter Beriicksichtigung folgender Schwerpunkte durchgefiihrt;
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a .
aug 4 nschlieBendes Garen; Lrzielung eines Wasserverlustes von etwa 10 % bezogen

fer gy

dup
(]
QQI-

DHIVe
fn

S, da
Cht;
DrUcksc
Beqingrges tel

05g1 §

Quch

Sthiille
gep BO"S gewiin

Fy
1chtugz

USgangsgewicht der Wirs te;

Variation des pH-Wertes der Lake; VerschluB

%8en mit einer VakuumverschlieBmaschine zur frzielung eines Vakuums;

der Standzeiten auf

e, DAt dbadd

Brét entsprechend Standara

*fleisch § 2 28,00 kg; Rindfl

Pulver 0,05 Ik,

n fanden Schweineddrme Kaliber
Schten pH-Wertes wurden der 2 %

= 2 hj Ermittlung eines geeigneten Temperatur-Zeit-
8 die Herstellung von Ureiviertelkonserven mit einem F-Wert von Z Q,5mir
Steuerung des Gegendruckes wmit dem Ziel,
hwankungen zu vermeiden; mikrobiolo
un lten Konserven, mehrfache Wiederhol

Sen (n=10); Berechnung der C-,

9 al ung Me thoden
gchwurde

e
&bgchng

das Platzen der Darmhiillen

gische und sensorische Untersuchung
ung der Sterilisation pbei gleichen
E-~ und F-Werte.,

mit folgender Zusammensetzung verwendet;

tte eisch R 2 38,00 kg; Fettbacke 10,00 kg; Fett-

Wurg ¢ 2?»00 kg; Schwarten 2,00 kg; Schiittwasser 42,00 kg; Nitritsalz 2,20 kg;
88wiirz 0,80 kg; Naguellat (Polyphosphat) 0,25 kg; Ascorbinsiure 0,03 kg;

32 bis 36 mm Verwendung. Zur Einstel-

igen Kochsalzlake entsprechende Men-

lger lissigsdure zugesetzt. Als verpackungsmittel dienten Glasdosen mit

Dundstijck und 900 ml Nenninhalt sowie Deckel mit eingespritztem PVC-
1 werden ProzeBstufen dargestellt, die

Vrlng. In der folgenden Tabelle
D ersyc
abelle 1

.
.

ausgewdhlte ProzeBstufen

hsablaur von Wichtigkeit sind.
Ausgewihlte ProzeBstufen zur Herstellung von Bockwurstkonserven

Maschinen u.
Ausris tungen

Bemerkungen/Parame ter

V9rbenandlung des Darmmate-
Tialg

Mischep una Feinzerkleinern

Ortge
Y2ung Tabelle 1

Lakedosieruug

Fillen, Formen
Ortionieren

VOrtrocknen

Réuchern

Abtrocknen

Vakuumverschluﬂ
er Dogen

Kiihlraum

Scnne idmischer
Typ SM 500

Fillmaschine Typ U 159

Trockenkammern

Raucherkammern

VakuumverschlieBmaschi-
ne Typ 74197/39

Schweinedarm Kaliber 32
bis 36 mm, 30 d Salzlage-
rung

Brédtrezeptur nach Standard
z,T. unter Verwendung von

2 % Casein oder 5 bis

10 % Blutplasma und Jje-
weils 0,3 % Diphosphat,
keine Vakuumanwendung
méglich 2
Bratendtemp. 16 bis 18 “C

Salzkonzentration der La-
ke: O bis 3,5 %, pH-Werte
der Lake: 4,5 bis 6,5 (miy
bzw. ohne Essigsdurezusatz

1t. Fertigungstechnologiq
Universal-Glasdosen mit
Aluminiumdeckel 900 ml
Nenninhalt, angelegtes Va.
kuum 0,04 bis 0,08 MPa

gemessene gammertcmperatm
40 bis 65 “C fiir 30 min,
gemessene Kerntempegatur
d. Wurst 40 bis 50 “C
gemessene Kammertemperaturi
50 bis 80 “C fiur 25 bis !
30 min, gemessene Endtem-
peraturoim Warstkern 55
bis 68 “C, Feuchte und
Rauchdichte nicht steuer
bar

bis zu einem Wasserverlus
von etwa 10 %

angelegtes Vakuum 0,07 MPe
Standzeiten der verschlos-
senen Dosen bis zur Wdrme.

-

behandlung = 2 h

| 553 |




Fortsetzung labelle 1

9 Warmebehandlung Autoklaven nach festgelegten SU% "
sa;iousprogrsmmenp Te?g_
100 und 115 °C, Autokisg
vendruck 0;2 bis 042
(iberdruck

fuir Laborversuche wurde der Autoklav "Rotorzwerg" (Firma Stock, Ncumiins ter) Qnia
fiir Untersuchungen unter Produktionsbedingungen der Daumpfautoklav LW 3003 F%Fepd
LUBECA, Libeck) verwendet, Die vorgegebenen Sterilisationsparameter wurden Wes Lo~
der Autoklavierung ( mit Ausnahme der Kiihlphuse beim Autoklaven "notorzwerS")azai—
matisch geregelt und regastricrt. Wahrend d&&r Haltezeit betrug die Schwankuﬂgsb
te der Temperatur + 1,5 C und die des Druckes + 0,01 MPa.

Zur Ermittlung des Temperatuvverlaufes im WurstEern und in der Lake wurde ein® ng
thermoelektrische Mesanordnung, bestehend aus 3 Thermcelementen der Metallpaaru

wendet; die erzielten C-, E- und F-Werte warden pach Addition der im Minutep
angefallenen Binzelraten wihrend der Halte~ und Kihlzeit erfafBt. i1
Es wurden 8 Sterilisationsprograuwue getestet, die in folgenden Parametern Var?d
ten: unterschiedliche Steig- und Haltezeiten zwischen 5 und 40 min, unterstido
che Tempgraturfiihrung in der Steig- und Haltezeit mit Temperaturen zwischen 4
und 115 “C, Gegendriicke szwischen 0,25 MPa und 0,28 WMPa (Uberaruck).
DieoKuhlzeit betrug jeweils 25 bis 30 min, wobei Teuwperaturen im wurstkerp vo%ehﬂ
20 °C erreicht wuraen. Der Lruckaufbau erfolgte innerhalb von 10 win in derﬂsl
Haltezeit; er wurde konstant gehalten auf dem gewilinschten Wert bis in die Kquﬂb
hinein. wWihrend der Kiihlzeit erfolgte nach 20 bis 25 min der Druckabbau inn

von 10 bis 15 min. 3
Es wurden mikrobiologische und seasorische Untersuchunzgen nach Standard dﬂfcnie
fiihrt. Die Untersuchung der Lake erfolgte nach der Stickstoffbestimmungsmatho
von KJLLDAHL, wobei der %iweiBgehalt ait demw Faktor 6,25 berechnet wuraé.
Die Fettbestimwung erfolgte nach WLIBULL/STOLDT.

er-
11~

o
Zuv Auswertung der Untersuchungsergebnisse wurden fir alle NeBreihen arltb@etsarwn
i

Mittel, Varianz, Standardabweichung und Variationskoeffizient berechnet.
zen entsprechender lieBreihen wurden mittels F-Test verglichen.

Sl L O : $ o nes b a0
In Abhdngigkeit vow Lrgebnis dss Flests wurde der t-lest oder der WELCH~
Vergleich aer Mittelwerte herangezogen.

Versuchsergebnisse

ia
. 2 ' iR < -3 ik
Als optiwal srwics gich das folgende Sterilisationsprogramn (Programm 2. ms %3
new pH-wert der DLake um §,0 und einer Salzkonzentration in der Lake vop €@ A=
iw oyp”

y

Steigzeit 5 min auf 110 “C im Arbeitskessel, Haltezeit 40 min bei 110 G
beitskessel una 0,28 MPa Gegendruck. Kiihlzeit 30 min, 20 "C im Wurstkersn
kendem Gegendruck e i
Nach den vorliegenden Ergebnissen haben der pH-Wert und der Raucherprozaﬁ',;f i
sondere die Hohe der erreichten Kerntemperatur einen wesentlichen EinfluB dH,WW
Stabilitit des Naturdarwes und das Auftreten von Laketriibung. Wwihrend bei,,eg?

ten der Lake zwischen 4,5 und 5,5 (Zusatz von Bssigsdure) keine Lake tribule, ai7y
beobachten waren, traten geplatzte Wursthiillen zwischen 28 und 86 % auf. 21 11.7
nem pH-Viert der Lake um 6,0 zeigten 1 % der Glasdosen Laketribung und D18 baw

, 2 wié H : " S rmY
geplatzte Wursthillen. Bei mehreren Konserven warden keine geplatzten Darw
achtet, zum Teil war von 5 Viiirsten nur eine Darwmhiille geplatzt. S zgf:
wihrend deg Kiucherprgszesses wurden in der Wurst lediglich Kar;temperatul“ndxbp
jchen 55 . C und 68 C erreicht. Dugch Optimierung des Rducherprozesses i
ceichen von Kerntewperaturen = 75 “C konnten Lake tribungen und das Pla
Jursthiillen vermieden werden.

Berechnete C-, E- und ¥-Werte uRqu
b T e B T T R o t . IGENER st
zur Berechnung des C-Vertes wurden entsprechende mmpighlunaen von b”ULﬂUSéLSeW

SILLAFE (1930) sowie MLISNER (1975) die Werte 2z = 33 C und z = 40 “C eiﬂ&.wmﬁwﬁ'

Fir die Mrwittlung des b - Wertes wurde nach LU%D (1977) unter Beruckbiohtlg ¥e
der Brgebnigse von KAS und RAUCH (1982) z = 50 “C und fir die Lrpittlung ©°
tes z = 10 “C zu Grunde gelegt. a
Die im wurstkern ermittelten C-Werte schwanken zwischen 46,40 und 49,93 dempﬂw
Wurs tkern bzw. 62§ und 67,04 win in der Lake (Tabelle 2). Setzt man deh a
verlauf in der bake dem Temperaturverlauf an der wurs toberfliche gleichy “pi
man die Differenz der C-Vierte zwischen nand und Wurstkern erwitteln, Di€=. gt
renz steht jedoch nicht in Zusammenhang mit einer Zunahme an geplatzten "Tp WO
bei verschiedenen Temperatur-Zeit-kegimen. Die bei Prograumm 5 ermittelter sdﬂﬂ
von 45,91 im Wurstkern end 55,36 win in der Lake gind als ausreichend ap?

terilb

ver:
Kupfer/Konstantan und dew TeuperaturmeBgerdt Typ TEC ifir¢n #llab, Kopenhagezgstmﬂ
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der ein angestrebter F-,

Berechnete C-, E- und F-Werte fiir Programm 5 (n =

gen . <= . . » e
o €S3enen F_werte liegen zwischen 1,62 min in der Lake und 0,76 wmin im Wurst-

¢thneten Variationskoeffizienten kann auf die Genauigkeit geschlossen
k- oder C-Wert erreicht wurdg. (Bemerkeps—

Feststellung, daB bei Sterilisationsregimen mit
von Metalldosen der Abmessungen 73/180 mn mit relativ groBer spezi-
i €inen mehrfach hoheren F-Wert gegeniiber

1190, Gabia 130 "¢

40)
50
100

10

Fi24

5,

2 4]

T 2
2

Ll

(min) 67,04
3,42
(%) 2,10

i 1,29

47559
3,89
8,18

H q W

" Laku’

62,68
2383

4,51

7406

1,66

46,40 59,36
3,65 2,40

45:9%1:1,62°% 0476
3966.0,20 0,10
4404 7,96:12,07 13,42
2432 3,70
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gebnisse der mikrobiologischen Untersuchung von 60 nac

einzelnen Prozelstufen ergaben, daf erstwals eine Keimreduzie-

9L K8ucherprozeR auttrat. Durch die Sterilisation wurden die vegetati-

X und die Sporenbildner ebenfalls abgetdtet oder stark reduziert

g’ “ine deutliche Reduzierung des Anfangs- und wnqhgimbchaltgs konnte
S4t2 bestrahlter Gewiirze (10 kGy) erreicht werden, wie orientierende Ver-

Die Tabelle 3 weist auch aus, daB die Konserven 7 lonate (zwischen-

11 Monate) bei Aufbewahrungs tewperaturen un 10 “C haltbar bazw.

le sensorische Bewertung ergab durchschnittlich eine gute Quali-

Prograwm 5

8terilisierten Konserven (F = 0,76 min, gelagert bei 10 ~C)

Lfd
* N o 2
i Proben-nr, Lagerzeit Keimgehalt Keimart

\T\ (d) Lake Wurst
2 1 big 7 3 " % T
3 8 3 + - aerobe Sporenbildner
4 9 3 = - o
5 10 3 B = =
6 1 40 ++ + aerobe Sporenbilaner
7 12 40 e = o
8 13 40 + +++ aerobe Sporenbildner
9 14 40 i . o
10 15 bis 40 - = =

gq bi 20

1ls 7 - - -

" 30
12 %% bis 100 - - -
3 40 100 - + Bac. panthotenticus
1 41 bis 180 o = =
¥ 50

51 bis 210 - . Lk

L SIS




Diskussion und SchluBfolgerungen

Beim Sterilisationaprozes konnten die besten Ergebnisse hinsichtlich F-Wert “nqcb
Qualitdt mit Programm 5 erzielt werden. Der erreichte F-Wert von aurchscbnittl1
0,76 min stiumt mit den Ergebnissen von HEIDIMANN und REICHERT (1969) ubereiss g
die fiir die Herstellung von haltbaren Wiirstchenkonserven einen F-Wert von 0é6 i
J),8 min fordern. Mangelhafte Haltbarkeit konnten die genannten Autoren bei har
gen mit F =0,5 nin feststellen. n-
Wie die mikrobiologischen Untersuchungen zeigen, waren in den sterilisierten.Kgaw'
serven nur noch vereinzelt aerobe Sporegbildner nachweisbar, Bei eiper S bi*iine
priifung nach 7tagiger Bebriitung bei 37 ~C (giltig fur Vollkonserven) wurded eit
Keime nachgewiesen. Damit wird eine hohe Sicherheit in bezug auf die Haltbarke
deg Frodukts erreicht. Unterstiitzend wiirdg sich die Einhaltung von Lager- 42
Transporttemperaturen noglichst unter 15 “C auf die_ Haltbarkeit auswirken, ”
aerobe Sporenbildner sich bei Teuwperaturen iiber 15 “C vermehren konnen und deﬁgﬁ%
Grad ihrer proteolytischen Aktivitat u.a. von der Temperatur abhédngig ist (8C
NER, 1967; POHJA u, NIINIVAARA, 1960). :

Die im LabormaBstab bzw. halbtechnischem MaBstab erzielten Lrgebnisse gind 818
e;folgrelch einzuschétzen. Das zur Zeit existente Risiko des Platzens der a““ﬂs
dirme bei hoheren Temperaturen stellt ein Haupthindernis fiir das Erreichen ein
hohen Sterilisationsgrades dar., Die Forderung nach Verwendung einer guten a £61-
qualitat ld8t sich vom Konservenhersteller aur bedingt realisieren. kine sorgt®
tige Beachtung der genannten Parameter beim Raucherproze8, Wegfall des Gareps
ngch dem Rauchern, Verwendung einer funktionstiichtizen VakuumverschlieBmBSChln’
die ein Vorvakuum von 0,07 bis 0,05 MPa gestattet, Einstellen des pH_Werteﬁ

Lake und 4inhaltung eines entsprechenden Sterilisationsregimes ermoglichen diep
Prouugtlon von Bockwiiiiten in Glasern als Dreiviertelkonserven. Selbst webl . “uop
nur einen F-Wert von ca. 0,5 min erreichen sollte, wirde dies die Haltbarkelt 08
momentan einigen Wochen auf etwa & Monate erhshen und zu einer spurbaren Sepkl
der im Sommer durch mikrobiellen Verderb eintretenden Verluste fihren. s ger’?
Aufbauend auf die Ergebnisse der vorgestellten Basisuntersuchungen sollten weéesk
Versuche unter folgender Zielstellung durchgefihrt werden: Erarbeitung €1n®® arsb”
mes, das unter betrieblichen Bedingungen in GroBversuchen den Anteil an B Kwrbﬂr
konserven wmit geplatzten Wursthiillen auf weniger als 0,3 % gewahrlgistet’ b des
derung der Lake trilbung unter Beachtung einer Kerateuwperatur von 75 “C wdhf3“f gas
Riucherprozesses, Lrzielung eines Wasserveriustes von 5 bis 10 % (bezoxeh au
Ausgangsgewicht der Wirste) -innerhalb von ca. 3 h e
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