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TAGUNGSBERICHTE

27. Jahrestagung der WEFTA
(Western European Fish Technologists’ Association)

Wiebke Havemeister, Ines Lehmann, Katrin Oetjen
Institut fiir Biochemie und Technologie, Hamburg

Die 27. Jahrestagung der WEFTA fand vom 20.-22.10.1997 in Madrid, Spanien, statt. Organisiert wurde
diese WEFTA-Tagung von J. Boderias und den Mitarbeitern des Instituto des Frio in Madrid. Das Interesse

an dieser WEFTA-Tagung war besonders grol3, dies zeigte sich insbesondere an der Anzahl der angemelde-
ten Vortrage und Poster swie an den ca. 130 gemeldeten Teilnehmern aus 16 WEFTA -Mitgliedstaaten und
Gasten aus den USA, Argentinien, IsraeL,ettland, Mexiko und Venezuela.

Sektion I — Ill: Qualitat Am besten ist Futter mit weniger als 21% Fett geeignet.
Qualitatsbestimmende Faktoren fir Paste aus Kiael-
Sektion | jaurogen hatte der Vortrag von M.H.Fonstad, Mills DA,

Oslo, Norwegenzum Thema.\Verduedene chemische
Der erste Vortrag der |. Sektion Qualitat von I. Lehmann, Parameter (Gehalt an Zucker, Salz, Wasser u.a.) wurden
Institut fir Biochemie und Technologie, Hamburg, stellte untersucht, um den Reifungsprozef3 optimieren zu kon-
Untersuchungen iiber die Bewertung von Frischfisch ~nen. Das Rollen der Fasser sowie die Temperatur haben
in Selbstbedienungsverpackungeror. Da in Deutsch- ~ €inen groBen EinfluB auf die Qualitat der Paste ebenso
land diese Artler Verpakung im Gegensatz zu anderen Wie ein Vorgefrieren.
europaischen Staaten eher uniblich ist, wurden Kriterien .
gesucht, um die Qualitat dieser Produkte beschreiben zu Sektion II
kdnne_n. Es_wuro_len physikalische, chemische, sgnsorisghﬁ der Il. Sektion Qualitat stellte J. Fleurence, IFREMER,
und mlkroblol_oglsghe Untersuchungen d_urchgefuhrt. D'eNantes, Frankreich, einelectronic nose* als ein neues
Sensorik erwies sich als besonders geeignet. Werkzeug fur die Qualitdtsuntersuchung von Lachs
vor. Mit einem Gerat der Firma Alpha-Mos und einem
neuronalen Netzwerk wurde an Lachsproben festgestellt,
daR dieses Gerat noch keine schnelle Entscheidungshilfe
fur eine Frischebestimmung ist, aber gute Ansatze zeigt.

Im folgenden Beitrag berichtete N.K. Sgrensen, Norwe-
gisches Institut fur FischerendAquakultur, Tromsg, Gber
den Einflu von heller und dunkler Muskulatur auf

die Produktqualitat von Seelachs wéhrend der Gefrier-

lagerung bei verschiedenen Temperaturerntersucht g - j514ensen, Danisches Institut fiir Fischereiforschung,

wurden die Lipidoxidation und sensorischen Elgenschaf-l_yngby’ berichtete iiber ein@ualititseinstufung von

ten von Filets mit und ohne Haut sowie ohne Unterhautyfgetautem rohen Kabeljau durch NIR-Spektrome-

ker bete”lgt, durch den hdheren Gehalt an PI’O-OXIdanterU|e funf Paameter \Msserha“e\/ermﬁgen, Trockenmasse

und nicht aufgrund hoher Fettkonzentration. und der Gehalt an TVB-N, DMA und Formaldehyd gut
korrelieren. Das Vdsserhaltevermdgen wurde neben der

S.V. Tryggvadottir, Islandidtes Fischlabor, Reykyjék, NIR-Reflektionsspektrometrie traditionell mit einer Zen-

berichtete Uber ddginflufd von Futtern mit hohem Fett- trifugationsmethode untersucht. Die schnelle NIR-Mes-

gehalt auf die post-mortem Qualitat von gefarmtem  sung ergibt, obwohl unbefriedigender als mit der traditio-

Atlantischen Heilbutt. Nach 7 Monaten Futterung mit nellen Methode, eine akzeptable Bestimmg des Was-

Futter mit 22 und 29% Fettgehalt wurden die Fische aufserhaltevermdgens in aufgetautem rohen Kabeljau und

ihre chemische Zusammensetzung, sensorischen Merkmanderen rohen Proben.

le und Textur untersucht. Der hohetfgehalt im Muskel

von ca. 14 % wird vom Verbraucher nicht gewtinscht undEine sensorische Bewertung eines neu angewendeten

einige Filets zeigten Fettaustritt wahrend der VerarbeitungRaucherverfahrens, das elektrostatische Rauchern
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stellte M. Cardinal, IFREMER, Nantes, Frankreich, vor. zeigen, dal3 die Haltbarkeit durch Lagerung unter modifi-
Durch sensorische Untersuchungen wurden einerseits digietterAtmosphére bis auf 20 Tage verlangert werden kann.
Akzeptanz und Vorliebe der Verbraucher ermittelt, ander-Bei dersensorischenpiochemischen und mikrobiolo-
seits wurden die Produkte durch eine Quantitative-Deskrip-gischen Untersuchung von ausgenommenem und nicht
tive-Analyse mit einem trainierten Panel charakterisiert,ausgenommenem Tntenfisch (Todaropsis eblangein
um den R&aucherprozel3 zu optimieren. Eislagerungzeigte T. Paarup, C.S.I.C., Madrid, Spanien,

dafl der ausgenommene Tintenfisch eine leicht verlanger-
H. Skov Jensen, Danisches Institut fir Fischereiforschungte Haltbarkeit aufweist.
Lyngby, berichtete Gber devierderb und die Haltbar-
keit im Vergleich von frischen und aufgetauten Kabel- L. Han-Ching, IFREMER, Nantes, Frankreich, untersuchte
jaufilets unter modifizier ter Atmosphare wahrend der denEffekt des Salzens und R&aucherns auf die mikro-
Kuhllagerung. Die Filets mit zweimonatiger Tiefkuhlla- biologische, chemische und sensorische Qualitat von
gerung enthaltenein TMA, da die produzierende Mikro-  kalt-gerduchertem Lachsunter Vakuumverpackung,
flora inaktiviert wurde. Doch diese Filets verloren Was- gekihlt bei 5°C. Dem Salzgehalt kommt dabei eine ent-
ser, wurden hart und hatten einen Lagergeschmack. Discheidende Rolle fur die Haltbarkeit zu.
Haltbarkeit unter Kihllagerung konnte aber auf 20 Tage
verlangert werden. G. Olafsdottir, Islandisches FischlaboryRjavik, berich-

tete Uber diBestimmung der Frische von Lodde und
J. Oehlenschlager, Institut fir Blemie und Technolo- Tiefseegarnelen mit GassensorerBeim Vegleich mit
gie, Hamburg, zeigte dg&ensorischen Charakteristiken, traditionellen Methoden wie der TVB-N-Bestimmung,
Mikrobiologie und Haltbarkeit von eisgelagertem Stok- ~ Gaschromatographie und sensdreseAnalyse wird deut-
ker vom Iberischen Schelf. Die an Bord eines Forschungstich, dal3 wenige Sensoren ausreichen, um die Frische zu
schiffes gefangenen Fische wurden mit physikalischenpestimmen.
mikrobiologischen, chemischen und sensorischen Parame-
tern untersucht. In Eis gelagert wurde eine Haltbarkeit von Sektion IV: Mikrobiologie
8 Tagen erreicht. Der auf3eren sensorischen Untersuchung

nach den EG-Qualitatsklassen neben der Beurteilung deg \yarmerdam. RIVO-DLO limuiden, Niedande, un-
gegarten Muskels kam bei der Charakterisierung die groRtgsrs,,chte dasorhandensein vonListeria monocytoge-
Bedeutung zu. nesin kalt gerduchertem Fischdes hollandischen Mark-

tes. In 26% dieser Proben war die Untersuchung positiv.

M. Barroso, C.S.1.C., Madrid, Spanien, berichtete tiber diegej einem Gang durch einen Herstellerbetrieb wurden an
Einteilung in Qualitatsstufen von gefrostetem Seehecht g stellenListeria monocytogenegefunden.

Uber die Textur unter Einsatz instrumenteller Messun-
gen ohne sensorische Untersuchungen heranziehen zy po sanchez, C.S.1.C., Madrid, Spanien, berichtete Uiber
mussen. Genutzt wurden verschiedene Vorrichtungen wigjenEffekt verschiedener CQ- und O,- Konzentratio-

eine Kramer-Scher-Zelle und Warner-Bratzler-Zelle. nen auf die Bildung biogener Amine von Shewanella
. putrefaciensin einem ModellsubstraShewanella putre-
Sektion 111 faciensproduzieren hauptsachlich Cadaverin und Putre-

) ) ) i cin. Das Wachstum wird deutlich durch Einsatz der Gas-
Die III. Sek“on Qua“tat eroffnete C GomeZ-GUI”eI’], mischungen Verhindert_

C.S.I.C., Madrid, Spanien. Er beschrieime Video-
Image-Analysiszur Messung von Bindegewebe und Fett - eendet wurde die Vortragsreihe des ersten Tanjesi-
in rohen und gerducherten Lachsfilets Die Methode o Beitrag von O.T. Skjerdal, Norwegisches Institut fiir
scheint geeignet zu sein, beide Komponenten nebeneinzjscherejund Aquakultur, Tromsg. Er untersuchte die
a}nder sowie unteirschiedliche Fettgehalte in rohem Matepjikrofiora in gewassertem gesalzenen KabeljauDie-
rial messen zu kénnen. ses Produkt kann vom Verbrduer direkt ohne Zeitverzo-

) ) . o . gerung eingesetzt werden und ist deshalb fur die Herstel-
Von |. Martinez, Norwegisches Institut fur Fischerei und o jnteressant. Die Verderbsbakterien in frischem und ge-
Aquakultur, Tromsg, eigte diePost-mortem-Verande- \y4ssertem gesalzenen Fisch unterscheidenBiethus-
rungen im Muskel der Tiefseegarnele durch die Ana-  ganasfiora und die Lagertemperatur sind die zwei wich-

lyse von Proteinen mittels ein- und zweiqmgensiqnaler tigsten kritischen Faktoren fiir die Haltbarkeit gewasser-
Elektrophoreseauf. Da diese Garnele bei 0°C aktive Pro- gesalzenen Kabeljaus.

teasen und Nucleasen enthalt, sollte sie nach dem Fang
sofort gekihlt und schnell verarbeitet werden. Sektion V: Kontaminanten, Inhaltsstoffe
A. Goncales, IPIMAR, Lissabon, Portugal, untersuchte

unter zwei verschiedenen Gasmischungen verpackten Die Sektionen V und VI umfal3ten \teéige verschieden-
schwarzen DegenfischDurch Untersuchungen chemi- artiger Themengebiete. In der SektionV wurde iber Kon-
scher, sensorischer und mikrobiologisc Art konnte er ~ taminanten in Meeres- und Zuchtfisch bzw. Futter, das
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formaldehyd-bildende Enzym Trimethylaminoxid Deme- Sektion VI: Fischprodukte

thylase (TMAO-ase) sowie Uber die Reifung von Ostsee-

heringen bzw. Methoden zur Bewertung der Anchovisrei-Die Sektion VI uméRte Themen wie die Strukturveran-
fung gesprochen. derungen in Kabeljaurogen, Fischprodukte des Handels

und Untersuchungen zur Betdubung sowie Schlachtung
Eroffnet wurdedieseVortragsreihe durch T. Solberg, Bodg von Fischen.

Universitat, Bodg, Norwemn. In seinem Vortrag sprach
er beschwerflichtige Organochlorverbindungenund  R. Ofstad, Mills DA, Norwegen, eroffnete diese Sektion
Schwermetallkontaminanten in Meeresfischen der  mit ihrem Vortragiiber Kabeljaurogen, der nach langer
Klstengewasser Norwegens Reifung im gezuckerten und gesalzenen ZusiisBoh-

stoff flir Kaviaremulsionen oder als Brotbelagdient.
AnschlieRend digte ein Vortrag von KOetjen, Institut ~ Die strukturellen Veranderungen des Rogens beim Reifen
fiir Biochemie und Technologi¢jamburg, in dem es tiber SOWie qualitatsbeeinflussende Faktoren wurden erlautert.
die Herkunft von Toxaphen in Zuchtfisch ging. In ih-

rem\ortrag erlauterte sie wie Toxaphen, das u.a. im Baum : ’ o
g P und Erlauterungen einen Uberblick Uber Wielfalt der

wollanbau eingesetzt wurde, in Zuchtfisch aus Nordeuro-_. . .
g Fischprodukte des Handels und des Service-Bereichs

pa gelangen kann. Die Untersuchungen zahlreicher Fisch-
" . : . des europaischen Marktes.
Ole und -futter aus Nordeuropa und Stdamerika zeigten,

dafd nordeuropéaische Fischole und -futter wesentlich meh{/orlauﬁge Ergbnisse berUntersuchungen zur tier-
Toxaphen enthalten, das durch Fitterung dieser PrOdUKIgchutzgerebten Tétung von Aalen stellte W. Miinck-

in Zuchtfisch gelangt. ner, Institut fiir Biobemie und Technologi¢jamburg,

vor. Unter Berlicksichtigung des Tierschutzes, rechtlicher
Mit demformaldehydbildenden Enzym TMAO-ase aus  Grundlagen und der Handhabung wurden vier Betaubungs-
Gadiden befaten sich die Beitrage von W. Havemeister,bzw. Schlachtmethoden vorgestellt sowie deren Effekte
Institut fir Biodhemie und Technologig¢damburg, und  auf die z.B. Entschleimung, Betaubung, Geruchsbelasti-
M.K. Nielsen, Technische Universitat Lyngby, Danemark. gung etc. beurteilt und untereinander abgewogen.
W. Havemeister erlduterte zuiét die Ursache der
Formaldehyd-Bildung sowie deren Folgen, die auf das J.W. van de Vis, Institut fiir Fischereiforschung (RIVO-
Enzym TMAO-ase zuriickzufiihren sind. SchlieBlich wur- DLO), Niederlande, berichtete tiber dewertung von
de dargeste"L wie das Enzym aus Witt”ng-Geweben an.SChIaChtmethoden der hollandischen Fischindustrie
gereichert, partiell gereinigt (Gelfiltration, lonenaustausch-Unter dem Aspekt des TierschutzesDie Studie glieder-
chromatographie) sowie anschlieRend charakterisiert (mit!€ Sich in einen theoretisen Teil und die Uberwachung

tels isoelektrischer Fokussierung, Substratspezifitat) wurder in der Industrie gebrauchlichen Methoden. Da wis-

de. MK. Nielsen stellte versizdenechromatographi- senschaftliche Beurteilungskriterien tber die BewuRtlo-

sche Methoden zur Reinigung der TMAO-ase aus See- sigleit und den Tod zum Unterdumgszeitpunkt nicht

lachs-Gewebervor, von denen sich eine Methode als ef- zur \erftigung standen, wurde keine endgiltige Beur
fektiv erwies lung der Methoden abgegeben.

A. Joly, Nestlé, Schweden, gab anhand zahlreicher Folien

. _ _ Sektion VII: Fisch-Technologie
Uber vergleibendéJntersuchungen der enzymatischen

Reifung von gesalzenen Ostseeheringen (Herbst- und  zunachst referierte K. Vareltzis, Aristoteles Universitat,
Frihjahrslaicher) sprach R. Schubring, Institut fur Bio- Thessaloniki, Griechenland, tib&intersuchungen im
chemie und Technologie, Hamburg. Aufgrund seiner Un-Zusammenhang mit der besseren Nutzung von Gold-
tersuchungen (Textur-und Farbmessungen, Sensorik, prdsrassen Diese werden in steigenden Mengen in der grie-
teolytischeAktivitat, a-Amin-N-Gehalt und DSC-Messun- chisdhien Aquakultur produziert. Um sie nicht nur als
gen) konnte er zeigen’ dar Ostseehering (Herbst-Fand‘jriSChﬁSCh, sondern auch als Raucherfisch anbieten zu
nach dem Salzen eine mit dem Nordseehering vergleichkdnnen, ist ein auf Goldbrassen zugeschnittenes Réaucher-

bare Qualitit hatte. Der Ostseehering des Friihjahrs zeigiéerfahren entwickelt worden. Die Ergebnisse diverser phy-
im Vergleich zum Herbst-Ostseehering ein anderes ReisSikalischer, chemischer, mikrobiologischer Untersuchun-
fungsprofil gen, sowie der sensorf@nAnalyse uUber eine Lagerzeit

' von 120 Tagen bei einer Temperavon 3 °C wurde dis-

S . . . . kutiert.
|. Beisteiro, Universitat Santiago de Compostela, Spani-
en, stelite dleMuItl_varlan;analyse als M_ethode_ zur Ergebnisse eines Projektes, das unter anderem zum Ziel
Bewert_ung von _Relfestad|en von AnChO.\."S’_O“ Mit 11 _ hatte Verbrauchertrends hinsichtlich des Kochens mit
sensorischen Eigenschaften von 44 moglichen war €ingikyowellen zu ermitteln und technologische Hindisr
objektive sensorische Bewertung zur Unterscheidung degeg fiir eine Weitemtwicklung zu erkennen, stellte

Reifestadien moglich. T.Borressen, Danisches Institut fiir Fisaidforschung,



96 Inf. Fischwirtsch. 45(1), 1998

Lyngby, vor. Sehr anschaulichkéirte er, wie Lebensmit-  Mit derBildung von Protein-Aggregaten in zerkleiner-

tel in einem Mikrowellenofen erwarmt bzw. aufgetaut tem Fleisch vom Seehecht, zerkleinertem Sardinen-

werden und welche Konsequenzen sich daraus ergebdteisch und Mischungen beider Fischarten im Laufe der

fur die Konzeption von Fertiggerichten fur die Mikrowel- Gefrierlagerung beschéftigte sich A. Huidobro,

le. Damit Fischgerichte erfolgreich in einem konventio- C.S.I1.C.,Spanien. Der Anteil der Aggregat-Bildung war in

nellen Mikrowellenofen zubereitet werden konnen, sind Sardinenmuskel geringer als in Seehechtmuskel. Beim

u.a. das richtige Verpackungsmaterial, die Geometrie deSeehechtfleisch nahm in den ersten 8 Lagermonaten die

Verpackungdie Anordnung der verschiedenen Kompo- Bildung von sekundéren Bindungen und Disulfidbindun-

nenten in der Verpackung und die zum Auftauen bzw.gen und anschlieRend die Bildung von kovalenten Nicht-

Garen eingesetzte Energie von Bedeutung. Disulfid-Bindungen zu. Im Sardinenmuskel und den ge-
mischten Proben variiertder Anteil an sekundéren Bin-

|. Batista, IPIMAR, Lissabon, berichtete Ubd@ntersu- dungen und Disulfidbindungen in Abhangigkeit der La-

chungen, das Fleisch von Archenmuscheln geniel3bar gerzeit, jedoch unabhéngig von der Zusammensetzung.

zu machen Archenmuscheln sind Beifang beim Fischen Durch Zusatz von Sardinenfleisch zu Seehechtfleisch

der Dickschaligen Trogmuschel, haben aber keinen komwurden friiher kovalente Nicht-Disulfid-Bindungen in den

merziellen Wert, wil ihr Fleisch nach dem Kochen zu Protein-Aggregaten beobachtet.

hart ist. Durch Behandlung mit einer Natriumtripolyphos-

phat-Losung (3 Stunden bei 20 °C) war es moglich, einH. Rehbein, Institut fir Biochemie und Technologie, Ham-

zartes Produkt mit guter sensofisc Akzeptanz zu erhal- burg, berichtete Uber diehemische Zusammensetzung,

ten. Auch Konserven, die mit in dieser Weise behandel- Amin-Gehalte und sensorische Beurteilung von gefrier-

tem Archenmuschel&isch hergestellt worden waren, wur- gelagerter Kliesche die zwar einen gfRenAnteil an der

den sensorisch als sehr akzeptabel beurteilt. Biomasse der Nord- und Ostsee hat, jedoch als zu Kklein fur
den menschlichen Verzehr angesehen wird. Es zeigte sich,

I. Gelman, Kimron Veterinarinstitut, Israel, beschrieb ein daf? die Kliesche in ihrer chemischen Zusammensetzung

neu entwickltesverfahren, mit dem kleine, bisher nicht der Scholle recht &hnlich ist. Die Gehalte an TMAO, TMA

genutzte Fischarten zu zerkleinertem Fischfleisch ver-  undAmmoniak waren sehr gering, DMA war nicht nach-

arbeitet werden kénnen sowie Eigenschaften des Produk- weisbar. Sensorisch wurde ihre Qualitét als gut bis ausrei-

tes (Zusammensetzung, Lagerstabilitat). Fur die Erprobunghend (in Abh&ngigkeit von Lageiz und Produkt) und

des Verfahens wurden z. B. 5 bis 30 g schwere Sardinenals mindestens ebenso gut wie die der Scholle beurteilt.

verwendet. Das zerkleinerte Fischfleisch kann zu verschie-

denen Produkten weiterverarbeitet oder anderen Produkted. Godiksen, Dénisches Institut fur Fischerei-Forschung,

als Quelle tierischen Proteins zugesetzt werden. Lyngby, informierte UbeUntersuchungenzur Aktivitat
des membrangebundenen Enzyms C&ATPase des
Sektion VIII: Gefrierlagerung Sarkoplasmatischen Retikulums (SR) wéhrend der

. ) . _ Gefrierlagerung. Ein in modifizierter Form angewand-

Zunachst sprach G. Cappelin, Danisches Institut fir Fi-ter Test von Simonides und Hardeveld erwies sich als hoch
scherei-Forschung, Lyngbgiper das ,Tau-Rigor*-Po- spezifisch fur die Messung der SR*GATPase-Aktivi-
tential von industriell in Blocken tiefgefrorenem Ka- tat. Durch Messen der SR &AATPase-Aktivitat war es
beljau. ,Tau-Rigor” heilt, daf3 die Totenstarre €18im  mgglich, zwischen Fischmuskel-Proben zu unterscheiden,
Auftauen, jedoch in starkerem Ausmald durchlaufen wird,gie pej unterschiedlien Temperaturen gelagert worden
und beschreibt eine Verkirzung der Fleiselsétn wah-  \yaren, Die SR CA-ATPase-Aktivitat wurde als mogli-
rend des Auftauens vonge-rigor eingefr@mem Fleisch.  cher Indikator fiir die Gefrierlagerung von Fisch beurteilt.
Ferner sind andere Qualitéatseinbuf3en wie Wasdester
und harte, trockne Tetur méglich.DerAnteil an Fischen,  gjnen BeitragurEntwicklung neuartiger Tiefkiihl-Pro-
die vor Durchlauferder Totenstarre tiefgefroren worden gy ke hoher Qualitit leistete N. Boknaes, Danisches In-
waren und die somit dem Tau-Rigor unterliegen konntengiitt fiir Fischerei-Forschung, Lyngby. Kabeljau wurde
variierte in den industriell hergestellten Kabeljau-Blocken, pereits an Bord zu Portionen verarbeitet, tiefgefroren, ge-
z.T. betrug er 100 %. Prae-rigor eingefrorene Kabeljayyepenfalls glasiert und verpackerner wurden Kabel-
zeigten eine héhere Tenden_z zum Auseinanderklaffen VOlLu-Filets und doppelt gefrorene Kabeljau-Filets in her-
Muskelsegmenten als Folgsner Verkirzung voMus-  ksmmlicher Weise hergestellt. Alle Proben wiesen nach 3
kelfasern als post-rigor eingefrorene Fische. Monaten Gefrierlagerung eine gute Qualitat auf, wobei die

o ) _ glasierten Kabeljau-Portionen die beste Qualitat zeigten.
G. Stefansson, IFL, Reykjavik, Island, faBte die Ergebnis-Nach 6 bzw. 8 Monaten waren die unglasierten Kabeljau-
se der von mehreren Instituten durchgefihrten Untersuportionen und die doppeltgefrorenen Kabeljaufilets von
chungenzur Verwendung von tiefgefrorenem Hering  geringerer Qualitat als die anderen Tiefkiihl-Produkte.
fur die Herstellung von Salzfischzusammen. Erkam zu  pjese Studie zeigte, daR es moglich ist, Kabeljau-Portio-
dem SchluB3, daf zuvor tiefgefrorener Hering in der glei-nen an Bord eines Gefriertrawlers herzustellen. Ein opti-
chen Wise, _jedoch deutlich schneller reifte als nicht ge- males Handling an Bord macht es moglich, tiefgefrorene
frorener Hering. Kabeljau-Produkte héchster Qualitat zu produzieren.
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Sektion IX: ProzeBoptimierung um Listeria monocytogenesi eliminieren. Fiir eine Elimi-
nierung vonClostridium botulinunreichte auch ein Erhit-

Als erster Sprecher dieser Sektion referierte A. Bremnerzen von 30 Minuten auf 70 °C nicht aus. Eine Proteinfal-
Danisches Institut fiir Fischerei-Fonaing, lyngby, tiber  lung trat beim 30 minttigen Erhitzen auf 70 °C nicht auf.
die ProzeRR-Optimierung in der Kuhlkette. Der Beitrag
ist Teil einer umfangreichen Studie, in der der gesamte ProAusfuhrungen tber diBrauchbarkeit und die Effekte
zel3 vom Fang bis zum Endverbraucher untersucht werdehei der Verwendung von Sauerstoff-Absorbermn in der
soll. Es wurde sowohl die gegenwartige Situation in derVerpackung von verschiedenerSeafood-Produkten
Fischindustrie beschrieben, als auch wichtige Faktoren irmachte M. Sivrtsvik, NORCONSERY, Norgen. An-
der ProzeR-Optimierung angesprochen, wie z.B. die Einhand von Makrelenfilets, Lachsfilets, Fisch-Frikadellen
haltung der Kuhlkette, die Notwendigkedgen Wegeines  und Fischpudding wurden velsedene Verpdaingsar-
Produktes zurlickverfolgen zu konnen, die Personalschuten getestet. Die auf Eisen basierenden StféAbsor-

lung und Methoden zur Erfassung der Effektivitat. ber waren geeignet, eine sauersteiffrtAtmosphéare im
Kopfraum von Verpackungen mit mittleren Barriere-Ei-
M. Braggadottir, IFL, Reykjavik, beritete tUbeUnter- genschaften zu erzeugen und die Haltbarkeit zu verlan-
suchungen zur Proze3-Optimierung bei der Rotbarsch-  gern. Unter modifizierter Atmosphére sollten jedoch Ab-
Verarbeitung im Hinblick auf den Erhalt der roten sorber gewahlt werden, die nicht auf Eisen basieren, da

Hautfarbe wahrend der Gefrierlagerung und des Auf- auf Eisen basierende Absorber einen Teil des &3or-

tauens. Bei der konentionellen Vearbeitung wird Rot-  bieren. Dadurch wird der Effekt des G@as Bakterien-

barsch nach dem Képfemd Ausnehmen in Natrium-Ery-  wachstum zu verhindern, herabgesetzt.

throbat-Lésung getaucht und anschlie3end verpackt, tief-

gefroren und glasierEine Verzégerung der Verarbeitung Sektion X: Lipid-Technologie

sowie ein Wglassen der Natrium-Erythrobat-Behandlung

resultierte nach 0-, 1-, 3- und 6monatiger Lagerzeitin nied . Bandarra, IPIMAR, Portugal, stellErgebnisse zu

rigeren Rotwerten im Vergleich zur kémmlichen Ver-  antioxidativen und synergistischen Effekten von ver-

arbeitung. Ein verlangertes Auftauen fiiive der Grup-  schiedenen Phospholipiden bzw. von para-Nitroanilin

pe ohne Natrium-Erythrobat-Behandlung ebenfalls zu si-mit alpha-Tocopherol vor. Beim einzelnen Zusatz der

gnifikant geringeren Rotwerten und einer starkeren Ge-antioxidantien zu Sardinendl zeigte Phosphatidylcholin

samt-Veranderung der Farbe als bei der Kontrollgruppe gen groRten antioxidativen Eft, beim gemeinsamen
Einsatz mit alpha-Tocopherol hatte jedoch Phosphatidy-

T. Moe, Danisches Institut fir Fischerei-Forschung, Lyng-|ethanolamin die héchste synergistische Wirkung. Die

by, sprach Uber digessere Nutzung von Informationen  Aminogruppen der Phospholipide scheinen in den syner-

fir eine aktive Kontrolle bei der Seafood-Verarbeitung gistischen Efékt mit Tocopheol involviert zu sein, ins-

Im Zusammenhang mit Qualitats-Management-Systemerhesondere bei Phosphatidylcholin. Weiteres Ergebnis der

wird haufig eine grolRe Menge an Daten gesammelt UnQJntersuchung war, daf3 der Trien-Index nicht geeignet ist,

gespeichert. Damit die neuen Informationstechnologiengie oOxidation von Olen zu verfolgen, denen Phospholipi-
und Methoden der Daten-Analyse fir die aktive Kontrol- de mit Aminogruppen zugesetzt sind.

le des Prozesses und der Produkt-Qualitéat genutzt werden

kénnen, ist u.a. zuvor festzulegen, welche Qualitats-Parag gkstrand, SIK, Schweden, berichtete tiber eine Studie,

meter bestimmt werden sollen, welche MeBmethode amin der empfindliche Methoden entwickelt und gkizhen

geeignetsten ist, wo und wie haufig gemessen werden sollerden soliten, um eirfériherkennung der Fettoxida-

und wie die Daten weitergeleitet werden sollen. Diesetion in Lebensmitteln, in diesem Fall zerkleinertem He-

Charakteristika bilden die Basis, um Daten in Informatio- ringsfleisch, zu erkennen. Das Heringfleisch wurde jedoch

nen umzusetzen. ungewohnlicherweise auch nach einer Lagerzeit von 50
Wochen bei —18 °C nicht ranzig. Somit konnte nur noch

Um die Entwicklung eines neuen Verfahrens zur Her-  die Abwesenheit von Zeichen einer deutlichen Otidte
stellung von Fertiggerichten,die der érbrauchernach- in den Daten diskutiert werden.

frage nach frischen, qualitativ hochwertigen und konser-

VlerungSStOfffI'EIen GeI’IChten, dle Wen|g ZubereitungS' Um dieAuswirkung von Waschen und Vorkochen von

zeit bendtigen, ging es in dem Beitrag von A.\Vorre, NOR-zerkleinertem Heringfleisch auf die Lipidoxidation
CONSERV, Norwegen. Beim ,,sou.s-VIde“-Verfahren wird wahrend der Gefrier|agerung gmg es in dem Beitrag
frisches, hochwertiges Rohmaterial vakuum verpackt, eryon |. Undeland, SIK, Schweden. Gewaschene und unge-
hitzt, gekuhlt und anschlieBend gekuhlt gelagert. In deryaschene Proben sind vor dem Gefrieren fir 38 sowie 54
vorgestellten Untersuchung sind verschiedene Erhitzungsplinuten auf 55 °C bzw. 100 °C erhitzt worden. Es zeigte
bedingungen (Dauer, Temperatur) getestet worden. Mikich, daR Waschen die Oxidationsstabilitét verringert hat-
zunehmender Erhitzungsiz und emperatur nahm die te, eine Hitzebehandlung von 55 °C fiir 38 Minuten sich
sensorische Qualitat ab. Die am wenigsten erhitzte Probgedoch positiv auf die Oxidationsstabilitat auswirkte. Eine
(20 Minuten / 65 °C) hatte folglich die beste sensorischeHitzebehandlung von 100 °C fiir 54 Minuten setzte dage-
Qualitat. Diese Erhitzungsbedingungen waren ausreichendgen die Oxidationsstabilitét herab.
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T. Skara, NORCONSERY, Norwegen, sprach lber diebzw. Fischprodukte durch biochemische und physika-
Gewinnung und Lageung von Lacsol aus Filetier- lische Methoden, chemische Zusatze, Lager-
Abféllen. Es ist untersucht worden, ob der zuséatzliche Ein-bedingungen und verarbeitungstechnische Aspekte
satz eines Separators, der die Produktionskapazitat stesowie andererseits dignalytik einzelner Komponen-
gern wiirde, die Qualitat und Lagerstabilitat des Oles beten bzw. Inhaltsstoffe und analytische Methoden und
einflul3t. Mit und ohne Verwendung des Separators hergeArbeiten zu neuen Methoden unter Berucksichtigung
stellte Ole wurden bei 4 °C bzw. 23 °C unter Luft sowie der Qualitét.
unter Stickstoff gelagert. Sowohl die Lagertemperatur, als
auch die Atmosphére und die Lagerzeit beeinfluBten dieDas Institut fir Biobemie und Technologidiamburg,
Lagerstabilitat, d.h. die Lipidoxidation, die Herstellungs- wurde hier durch den Beitrag von R. Ranau vertreten. In
weise hatte jedoch keinen signifikanten Einfluf3. seinem MPster stellte er die Graphitrohrofen-
Atomabsorbtionsspektrometrie als analytische Metho-
Insgesamt konnte festgestellt werden, daf3 die Qualitatssde zur Bestimmung von Aluminium in Fisch und Fisch-
cherung von groRRer Bedeutung ist. Die Auswertung vonprodukten vor. Untersuchungerahlreicher Meeresfische,
Untersuchungsergebnissen erfolgt zunehmend mit PCvon Krustentieren und Mollusken zeigten, dafl3 die
gestutzten, statistischen Methoden wie der PCA (PrincipléAluminiumgehalte in Meeresfischen (0,1 — 0,2 ppm) sehr

Component Analysis). gering sind imVergleich zu Krustentieren und Mollusken
(1,7 — 20,4 ppm). Hohere Aluminiumgehalte als Meeres-
Poster-Prasentationen fische wiesen auch Fisctgatukte in Aluminiumdosen

(Heringsfilet mit verschiedenen SoRRen) auf. Ursache hier-
Die Themen der 34d3ter waren breit gefachert. Im Vor- fur kdnnte eine Migration desAluminiums in das Lebens-
dergrund standen einsgits Arbeiten lber die  mittel sein, die von dem SoRRentyp abhangt und bei Lang-
BeeinfluBung der Qualitat verschiedener Fischarten zeitlagerversuchen dieser Pordukte stark ansteigt.

Die 28. Jahrestagung der WEFTA wird vom 4. bis 7. Oktober 1998 in Tromsg (Norwegen) anlaRlich der 25-jahrigen
Jubilaums des Norwegischen Institutes flr Fischerei und Aquakultur stattfinden.




