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system der Fasern,die den Hauptbestandteil der Muskulatur darstellen,erst
spiter besiedelt wird, Die erste Besiedlungsphase diirfte etwa der Haltbar-
keitsspanne entsprechen. In ihr findet nur ein miBiger Anstieg der TVB-N-
Werte statt, und die Proteolyten nehmen noch keine Vorrangstellung ein, Daraus
ist zu folgern, dafl chemische Ver#inderungen in dieser Phase noch {iberwiegend
auf dem Abbau l6slicher Extraktstoffe des geringen Bindegewebsanteils beru-
hen. Hieran nehmen noch alle in die Muskulatur eindringenden Bakterien teil,

In der letzten Invasionsphase, die mit dem Angriff auf die Muskelfasern be-
ginnt, stabilisiert sich eine relativ einférmige Bakterienpopulation aus Pseu-
domonaden und Alteromonaden. In ihr findet eine Favorisierung der Proteoly-
ten statt. Erst in diesem spéiten Stadium gewinnen die Proteolyten eine beson-
dere Bedeutung, indem sie neue Bakterien-Nihrstoffe freisetzen, deren Abbau
zum totalen Verderb und zu TVB-N-Werten weit iber 40 mg/100 g flihrt,

Die Gruppe der Proteolyten gehdrt nach unseren Untersuchungen beim eisla-
gernden Ganzfisch nicht zu den bakteriellen Verderbnisindikatoren, weshalb
routineméBige Proteolytennachweise nicht begriindbar sind. Eine spezielle
Proteolytenzahl, die innerhalb der Haltbarkeitsspanne ermittelt wird, stellt
weder eine brauchbare Alternative zur Gesamtkeimgzahl dar, noch unterstiitzt
sie deren Aussagekraft.
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Marinierte Lodde - ein mogliches Produkt?

Die Verarbeitung von Lodde in gerducherter Form zu Dauerkonserven sowie zu
zucker-salz-gereiften Produkten mit Anchosencharakter ist verschiedentlich
demonstriert worden (1), Im Laufe eines Projektes X) zur Erkundung der Ver-
arbeitungsmoglichkeiten bisher nicht fiir Nahrungszwecke genutzter Fischarten
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ist nun auch die Marinierung von Lodde versucht worden - mit einem Ergebnis,
das einen Bericht hieriiber vertretbar erscheinen 14Rt,

Lodde, gefangen am 28, 9.1980 vor Nordost-Groénland, wurde als tiefgefrore-
ner, unausgenommener Ganzfisch (Plattenware) angelandet. Nach dem Auftau-
en durch Liegen iiber Nacht bei ca. 15°C wurde sie von Hand teilweise genobbt,
teilweise filetiert und dann bei ca., 5°C eine Woche in einem Garbad mit 5 g
Essigsiure (Gidrungsessig) und 6 g Kochsalz in 89 g Wasser belassen, Die Fi-
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lets bzw, genobbten Fische wurden dann dem Garbad entnommen, abtropfen
gelassen und unter Zugabe von Gewiirz in einen Aufgufl mit 2 g Essigsiure
{Gidrungsessig), 0,5 g Zitronensiure, 6 g Kochsalz und 7 g Zucker in 85,5 g
Wasser eingelegt. Das Verhiltnis von Fisch zu Garbad betrug 2 : 1, Das
vorstehende Schema orientiert itber die Verfahrensweise und die beobachteten
Ausbeuten (die allerdings erheblich schwanken kénnen, je nach verwendetem
Ausgangsmaterial),

Die Gehalte an geldsten, stickstoffhaltigen Verbindungen im Aufgufl sind in
Tabelle 1 aufgefiihrt. Der Rohprotein-Gehalt des marinierten Fischfleisches
lag bei 16,3 % bis 16,6 %.

Tab. 1: Gehalt des Aufgusses an Stickstoff-Verbindungen
(Peptide usw,)} (N x 6,25)

Produkt
genobbte Lodde Lodde-Filets
Lagerzeit
3 Wochen 4,4 % 2,7 %
6§ Wochen 4,5 % 2,7 %

Die marinierten Filets bzw, die marinierte, genobbte Lodde wurde bei der sen-
sorischen Priifung als Qualititsprodukt angesehen und auf eine Stufe mit einem
im Vergleich dazu bewerteten Kronsild-Erzeugnis gestellt. Positiv hervorge-
hoben wurden insbhesondere die leuchtende Haut, die sehr helle Fleischfarbe und
die zarte Textur des Fleisches, Die bei der sensorischen Bewertung von den
Priufern vergebenen Noten sind in der Tabelle 2 wiedergegeben,

Tab., 2: Sensorische Beurteilung von marinierter, filetierter bzw,
genobbter Lodde und Kronsild (Priiferzahl 6)

Farbe/ : Gesamt-
Probenart Aussehen Geruch Geschmack Konsistenz cindruck

X 6,5 6,3 5,8 5,7 5,5

Kronsild g 1,22 1,21 1,47 1,50 1,38
R 5-38 5 -8 4 -7 4 -7 4 -7

Lodde X 6,7 6,7 6,0 6,8 6,3
filetiert s 0,52 0, 52 1,10 0, 41 0,82
R 6-1 6 -7 4 -7 6 ~ 7 5-17

Lodde x 6,2 6,5 5,2 5,17 5,3
genobbt s 1,47 1,05 1,17 1,63 1,51
R 4-38 5-8 4 -7 4 - 8 4 -~ 8

3

Das noch bessere Abschneiden der Lodde-Filets ist auf das Fehlen der schwar-
zen Bauchhaut zuriickzufithren, die in der genobbten Lodde noch vorhanden ist
und optisch etwas stért. Zu empfehlen wire daher eher ein Ausnehmen des Fi-
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sches unter Anschneiden des Bauchraumes, Ein so vorbereiteter Fisch wire
geschnittenen Filets als Rohware zum Marinieren auf jeden Fall noch vorzuzie-
hen, da das Endprodukt - ein 'handlicher', kompakter Kleinfisch zum Ganz-
verzehr - optisch besser wirkt als marinierte Einzelfilets,

Hervorzuheben ist, daf der bei roher I.odde noch vorhandene, gurkenihnliche
Geruch in den marinierten Produkten véllig verschwunden ist: diese riechen
siuerlich rein und fris ch, ohne jeden Nebengeruch, Insgesamt hinterblieb der
Eindruck, dafl aus I.odde eine Kleinmarinade hergestellt werden kann, die
durchaus als eine Alternative zum Kronsild gesehen werden kann,
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Zur bakteriologischen Unterscheidung von echtem Matjes

und Heringsfilets nach Matjesart

In den letzten Jahren sind zunehmend mildgesalzene Heringserzeugnisse in den
Handel gekommen, die nicht mit echtem Matjes verwechselt oder als solche an-
geboten werden diirfen: diese werden in einem Schnellverfahren aus frischem
oder gefrorenem Heringsfilet mit Hilfe von Quellsalzen (u.a. Genufiséuren) und
anderen Zutaten hergestellt und unterscheiden sich im Genuf- und Handelswert
meist erheblich von enzymgereiftem Matjes. In Anbetracht der Tatsache, daf
flir derartige "Heringsfilets nach Matjesart' Deklarationspflicht besteht, ha-
ben wir versucht, auf rein bakteriologischer Basis eine Differenzierungsmog-
lichkeit fiir diese beiden Produkte zu finden, Denkbar ist, daR die unterschied-
liche Verweilzeit der Rohware in der Salzlake (sie betrigt bei echtem Matjes
einige Wochen, beim Heringsfilet nach Matjesart aber maximal nur wenige Ta-
ge) zur Entwicklung unterschiedlich salz-adaptierter Bakterienpopulationen
oder zu bestimmten Indikatorkeimen f{ijhrt.

Wir nahmen bisher in einem Zeitraum von vier Wintermonaten vier Vergleichs-
untersuchungen an beiden Produkten vor, Die Produkte, die sich im frischen

. Zustand befanden, stammten von fiinf Hamburger Fabrikanten bzw, Bezugs-
quellen, Im Fall des Echtmatjes handelte es sich um Holldndeér-Matjes aus un-
terschiedlicher Faflware, im Fall der Matjesartigen dreimal um verschiedene
deutsche Produkte und einmal um zuckergesalzene Faflware aus Kanada (Mat-
jes nach nordischer Art),

Bei der Totalanalyse der Bakterienpopulationen wurde nach 15 Bakterien-Gene-
ra und Untergruppen sowie Hefen und sonstigen nicht identifizierbaren Keimen

unterschi'eden. Bis auf Keime der Pseudomonas-Untergruppen III und IV traten
alle in unregelmiBiger Verteilung bei beiden Produkten auf oder fehlten in bei -



