'-FISCH ALS LEBENSMITTEL '

".:Dle Verarbeltung von Kmll

.1 Elnleltung -

dukten erhalten Worden dle als Ausgangsmatemal fur dle Weltere Verarbe"" un:g,
':;msbeson_dere zu Lebens-ﬂ und Futtermltteln angesehen Werden konnen o

.';'.'V'e suche in dleser Rlchtung, dle che Verwertbarkezt dzeser ZWlschenprodukte ":;
_-;_'fuf ansprechende Krlll Gerlchte zmgen Wurden im: Rahmen des Instituts ‘bew
reits '-‘durchgefuhrt und der Offentlzchkezt bei.- mehreren Anlassen vorgestellt
e _Weltere Vorstellungen solcher Produkte. sind auf der Interocean 1976,

_ _;-_auf Pressekonfefenzen des’ Bundesmlmstermms fur Forschung un_d Technolou-
jgze in Bonn und i Rahmen der Ausstellung 'Du und Deine: Welt! in Hamburg o
.'_";"SDWle zuletzt auf der Internatzonaien Femkostmesse IKOFA'm Munchen er-

""”::.’-'.:Dle Wahrend cier Fahrt an Bord der Schlffe ausgefuhrten Verarbeltuﬁgsgange s

kénnen auch im Rahmen einer kommerziellen Verarbeitung auf einem Fang- -
'--__'_fverarbeltungsschlff durchgefuhrt werden und: ergeben in'der einen ‘oder ande- ke
.'ren Form verwertbare ZWlschenprodukte, dle im folgenden besprochen Werden:-] Gl

._tlefgefrorener Ganzkrlll roh gekocht bzw gedampf’c
‘tiefgefrorene; KrﬂI]‘farcen aus Roh- oder. Koch bzw . Damptkrlll
“tiefgefrorenes Krill-Koagulat aus Rohkyill- Farce -
o tlefgefrorenes Brill- Proteln ]:iydrolysat aus Rohkrlll Farce und
~gchlieflich -

: :V.. .ungekuhlt lagerféhlges Krlllmehl als Tlerfutter aus Rohkrlll (Blld 1)
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2 Pro duktart I- Ganzkrlll

':'J ede fur dle menschhch """.-'Erna run'g vorgesehene V.erarbeitung mufs von angm.'_'

"‘f-:-'Rohkmlls besondere Anforderungen Zu stellen smd Da der Kmll im- Unte'r-—-'--"

--'.f'schled zu den: erbeltleren nur wenig Bmdegewebe bes:Ltzt, ist die Ne1gun-g_

~zur Autolyse u.a, durch den’ Enzymgehalt der'inneren: Organe besonders ‘groB.
. Eine. Vorlagerung des Krills vor dem weiteren Verarbeiten ist somit bestlmmf
"".f'ften Emschrankungen unterworfen ‘Die grundsatzllch in Betracht kommende :
: Lagerung in Trockenschuttung sollte bei- etwa 30 cm. Schutthohe 6 Stunden bel-_
-’._Vorwzegend jungen Tieren 4 Stunden nlcht uberschrezten ‘dies. zelgten Unter-. .
suchungen bei: Schutthohen von, 30-bis 80 cm, bei einer Luf‘ctemperatur auf dem
‘Arbeitsdeck von etwa - 300 und Krﬁltemperaturen von 19C bis 49C. Die Vor-
-'-.jlageruﬂg des Krllls in Seewasser von: etwa 1°C blS 20(3 oder dle Bemese}ung
it Seewasser bel einer: Schutthohe von etwa 80° ¢ sollte 8 Stunden nicht :
j_".uberschrelten Andernfalls treten _Ges hmacksembuﬁen bel Seewasser Vor-—"

L dampf in: Betracht belde Mogllchkelten smd angewendet und in lhrer Aus :
'.ff_'WJ_rkung auf. das Endprodukt Ganzkrill bewertet worden. S =

: 3."Kochze1tea von mlndestens 2 Mmuten bei 94 bis: 9600 bzw Dampfzelten in -
: -.'_-_Wasserdampf Von rd 5 Mmuten bel atmOSphamschem Druck erw1esen smh

::'-auf einen NaCl Gehalt von 1 o__'-__elngestelltes Suﬁwasser erglbt Geschmacks—

i fqualfcaten “die bei Kochen :Ln.-Seewasser als zu salzlg, Kochen in: Suf&wasser o

als zu neutral bis fade, Kochen in:StiBwass er mit 1% Kochsalzgehalt im- all—-'_

E -'-".:;.._;gemelnen als angenehm empfunden Werden ‘Nachteile des Garens durch Ko-: -

: .{'fchen bleiben auch bei. rlchtlgem Salzgehalt des Kochwassers die unvermeld—--

' _ﬁ'llchen Substanzveriuste an das. Kochwasser; daher ist eine regelmaﬁlge Ers
-;_neuerung des Kochwassers “_’clg Durch Garem in: Sattdampf lassen 'sich die
.Z:_se Nachteile vermeiden: Im: brlgen erd__:_der Salzgehalt von Dampfkml} aZs
"’jangenehm und der Gesehmack als nicht zu fad 'e'm'pfunden Garen‘durch.
“Dampfen ermoghcht einen kontlnmerllchen, verglelchswelse emfachen Ga-— v
-_;"rungsprozeﬁ mlt hohen Durchsatzlexstungen fur den kommermellen E:Lnsatz

-Das Abkuhlen des gegarten Ganzkrllls erd im Kaltluftstrom durchgefuhrt o
f'Chargenwelses Abkuhlen wie: Wahrend der Expedl’clon hat szch aus’ Grunden

. des notwendigen: Mampulatlonsaufwandes und der ermelbaren Durchsatzlei~
;.':__--:::stung als mcht zweckmaﬁlg erw1esen das Abkuhlen sollte m zukunftlgen Fai-i_* o

i {-._:'1er11ches Garen rmt Au[&enbord Kalﬂuf‘c durchgefuhrt Werden

'3-_33'Das Tlefgefrleren in. konventlonellen Plattengefrler 'Apparaten hat s:1ch m S

. gleichen Verfahrensweisen wie sie fiir das Herstellen von: tlefgefrorenen
_':_:".':'Z_F1schf11etblocken ubhch slnd fur Rohkrill" nicht. bewihrt: Die druckempfmd
~lichen Tiere. werden bezm Anpressen der Gefrlerplatten und bel Vertlkalplat'

.5_.'ﬁ'ten Gefrierapparaten durch die obere Presslezste in betrachtlzchem Mafle be
:j'--s_chadlgt oder: sogar zerquets cht. W111 man Rohkmll im Plattengefrzer Appa'-. -'

._ :'frat elnfrleren, 's0° erschemt dzes nur’ m 1oser Schuttung im. Vertzkalplatten Ge—---
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3j_.'_;DaS Auftauen von tlefgefrorenem Rohkrill érwies smh be1 Auftauversu chen im
_Suﬁwasserbad von 82 bis 10°9C bei langsamer Stromungsbewegung (vei einer
--'_kommermellen Anwenciung an Land stunde Seewasser nzch’c zur‘ Verﬁugung) und-. :

:_'._Krlllprodukten wurde berelts emgangs hmgewmsen Ezne ausfuhriiche Darstel—-i{.
- lung mit Angabe von. Zubereatungsrezepten erfolgte bereits an anderer Stelle 4
o Demgegenuber 1st eine unmlttelbare Verwendung von tlefgefrorener -z B

i __: mlt geschmackhchen Problemen im- zuberelteten Produkt behaftet Offenbar
' ':;'.-'_-_durch die relativ. hohe Erhltzung bezm Braten m smdenéem Fett (rd IGOOC) '
“entstehen strenge brandlge Geschmackskomponenten ob’ dlese nachtelhgen

':erkungen auf’ der Zusammensetzung der Rohfarce beruhen ;(gesamter Inhalt




der Tlere elnsehlleﬁhch Magen Schwanzflelsch und ubrzge Antezle), st noch
_'_-mcht ZU beantworten da das Abtrennen dés reinen Schwanzfleis ches und eine’
: :_{entsprechende Zubereltung nur des Schwanzflelsches pisher: noch mcht befne-—
. digend gelungen ist; Ansatzpunkte sind 3edoch vorhanden Dlese lassen den '

“Schluf zu, daB bei einer mit Schwanzfleischteilchen aus ‘Rohfarde’ angerelcher- : B

'-Z';’ren Fraktlon dle strengen branélgen Geschmacksnoten betrachthch vermzndert
© Die Alternatlve U dleser Abtrennung von Schwanzﬂezschtellchen = 31e haben 1n
'_':_der' Rohfarce Abmessungen von nur:um: 1'mm, geblldet beim. Hmdurchpr‘essen

des Tzermhalts durch die'1; 3 mm—Lochtrommel des. Gratenseparators =i das :

_5Der Gedanke ‘die Tlere etwa wie _Nordseegarnelen oder ahnilche Krustazeen
.."maschmell eznzeln zu schilen,’ &
'f.auch Wegen der klemen Masse von uberw1egend unter 1 g e Indlvn.dmm, Volhg
Cate PR e : el

'verarbeltung glelch nach 1hrer Gewmnung zur Herstellung von Koagulat und o
:__Hydrolysat flnden : : . S : : Gl o

4, Produktart 17 - Krlllkoagulat

3‘_Das ine der Rohfarce enthaltene Elwelﬁ ) der Protem——An’cell betragt rd 15-.%
und hat bekanntiich. eme ausgewogene Ammosaurenzusammensetzung, ‘ dle den
.-_K:mll als hochwertlge Elwelfsquelle kennzelchnet {]} = laﬁt sich’ aufgrund der
"'Fizeﬁfahlgkezt der. Rohfarce 1elcht durch I—Iltzeemwwkung koagulleren und von.
_.dem verblelbenden Wassrlgen Uberstand abtrennen: Dieser Verarbeltungsgang

" -.""Herauslosen des unversehrten Schwanzfleisches aus: dem Chltmpanzer, ist uns Pt
“nicht’ gelungen Versuche einer. Ablosung der Schalen durch: spontane D&mpfbll-:
Loodung zwzschen Schale und Fleisch im Vakuum Hatten kemen Erfolg, “die weiche, -

- diinne Schale'ist mit der darurter llegenden Fleischschicht zu fest verwachéen

cheidet nicht nur: aus dlesem Grunde sondern

. Tine unmlttelbare Verwendung an Bord kann dle Rohfarce'_-;durch eine. Welter S

“ist auf Bild 4 schemat;.sch dargestellt “Durch Erhitzen der: Rohfarce auf. mm-.___i

"".'_.;.-Zc’{estensmw bls an QOOC 1aBt SlCh eme Fallung von koaguhertem Elwelfs er-. P

_E_.:"'nach Bild 4.1 durchfiihrbar: Die Rohkrill-Farce wird durch eine Siebrohf..
G _'_}Strecke gepumpt indie’ radlal von auflen: Wasserdampf uber die gesamte Man—-_f:;”f._ ‘
- telfliché dieser Siebrohr=Strecke mit Uberdruck in die Rohfarce einstrémt,

5'_:_Er kondenszert hler und fuhrt: zur‘ Koagulatzon deg’ ElWElB&I‘ltElleS Das e nach"_i'_"‘.-'_” 8

- -_:'Koagulatlonstemperatur mehr oder weniger kompakte Koagulat tritt in Strang- Sy

_.__"thmnnlederschlag und Uberstand kann 1e1cht uber Slebe getrennt Werden

...':'-.";_"_:-_Dle Konsistenz des Koagulators 156t Sieh durch die Koagulatlonstemperatur
- beeinflussen: bei 75°C ist das Koagulat nicht stucklg, bei 809C bilden sich:

L das Koagulat W:Lder Erwarten keln nennenswertes Problem

' form, mit dem wissrigen Uber‘s’sand vermengt, als nur noch zu: entwasserndes : __
“und abzukiihléndes Koagulat aus dem Koagulator aus, Das Gemenge aus Pro-':-z e

_-:-zerfallende kloﬁartlge Stlicke, bei 85°C tritt eine deutliche: Verfes’ugung ein,
7 und bei 90°C ‘entstehen feste bis harte Stiicke, Die, Texturgebung zst somlt fur__.-"':'-'. S

- ._.'-'Nach Abkuhlung kann das Produkt m herkommhchen Platten Gefrlerapparat'en 3.;-:::. s

zu Blocken: tlefgefroren werden

_-’Betmebsdampfes auf emem Fang/Verarbeltungss Chlff

""Koagulatlonsversuche mlt emem Wazﬂmeaustausch Koagulator ohne chrektes ; i
~Einleiten von -Dampf. wurden nur in beschranktem® Umfang aufgenommen, D1e~--’ S
‘ses Verfahren vermeidet evtl. Probleme hinsichtlich Lebensmlttelezgnung des_-
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. ._D:Le Ursache fur dlese Selbsterhltzung kann 1n dem hohen Gehalt an_ungesattzg-— :
i ten Fettsauren (eme Abtrennung der Llplde als. Ol gelang nur bei- einigen Char--
..'_"gen) gesehen werden d1e besonders bei erhohter Absacktemperatur mit Sauer-:
-'__3stoff exotherm reagzeren das als Pulver eine: sehr geringe Warmeleltfahzgkezt L
"_besuzende Mehl’ vermag die entstandene Reaktlonswarme nicht nach aufen ab- :-:;i'_.
_:_'zulelten S0 dafs es zur Selbsterhltzurfg bis zu: Schwelbranden%kommen kann Als'j-
-’Konsequenz hleraus 1st die gesamte angeiandete Krlllmehlmenge mit dem Anti
_--..ox1dans Athoxyqum versetzt Worden (400 bzs 450 ppm) um’- eme Weltere
: -:fahrdung auszuschlleﬁen Bel einer’ zukunftlgen Herstellung von Krﬁlmehl 'an
_-ifB'ord w1rd An%lomdans unmlttelbar nach dem Herstellprozefs '-zugerms'cht 'Wer—-
_._jden mussen : : : =

7 Ausbhck |

Es schemt dafs unsere Untersuchungen an Bord ungd; anschheﬁend:aﬁ"]ﬁ_‘and zur
o '-Entwmklung von verzehrfahlgen Nahrungsmztteln dus Krill erfolgv'ersprechend
overiaufen;zu nennen igt hier'die. Entw1ck1ung von. Gerlchten dm Instltut aus:
'jf'Kochkrlll Farce ‘die guch hoheren AnSpruchen gerech‘t werden Daruber hm-—
; “aus ist in einer brelt angelegten Aktlon allen 1n’ceresswrten lebensm't_telver--._ o
' :-..___ﬁ‘arbeltenden Konzernen bzw.’ Flrmen und- sonstlgen Iﬁ’ceressenten Expedltlonsman
7 terial fiir weitérfithrende En‘twmklungsarbelten ‘ibergeben worden esamt
Wurden auf dieser Wege bis zur Zeit rd, 48 Tonnen: Krlllmaterlal = b gen.
il Nahrungsmlttelzweckef -izuZughch rd. 16 Tonnem Krlllmehl it _Futterun -s—---‘ :
.. ._".'versuche abgegeben : : o : B S

' Es sel in' dlesem Zusammenhang'noch.erwahnt daﬁ'auﬁe Krlll auch betrachth-—,._'.
~che. Mengen an Nutzflschen niémlich rd, 22" 1/2 Tonnen an Interessenten abge
.._-.-:ﬂ-._geben Worden smd Davon Werden allein 20 Tormen leetware von Notothema
. ‘rossi marmorata unmittelbar einem Verbrauchertest zugefuhrt Dieser. Flsch_
. hat anWISChen den offiziellen deutschen Handelsnamen ”Antarktls Marmor—-- e
'-'_barsch” oder' an‘carktlscher Marmorbarsch erhalten T




"Das Abgabeverfahren fur '-dleses Krlll _-und Nutzflschma‘cemallmeht vor :; dars
~ die Abnehmer die Ergebnisse ihrer. Untérsuchungen der: Bundesforschungsan-

_-s’_cait fur FlSChEI‘El Zur: Verfugung stellen, so dafi'gie in d1e Gesamtauswertung
'_.__'.-der* Expedztlon emgehen konnen Dle Ergebmsse sollen -~ sowelt dies bis. zur '
. Zeit uberhaupt ‘schon’ moglach ist < eine breit: gefacherte Beantwori:ung der
_"..--Frage hefé n, -nw1ewe1t aus antarktischem Krlll qualltatlv marktfahlge Pro»

on ;Kr111-- und Flschpr‘odukten de_
5/76 Methoden und _erste Ergeb






