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Die Betriebswirte sind ebenfalls stark an der Kenntnis der Effektivität einzel­
ner Fischereifahrzeuggruppen interessiert, da sich damit bessere Wirtschaft~ 
lichkeitsprognosen erzielen ließen. 

In der abschließenden Diskussion sprach sich die Mehrheit der Teilnehmer da­
für aus, auch weiterhin n"tional zu versuchen, die Bestimmung von "Fishing 
Power" zu erreichen. 

W. Karger 
Institut für Fangtechnik 

Hamburg 

5 .. FISCH ALS LEBENSMITTEL 

Einfluß der Lagertemperatur auf die Haltbarkeit vonLebensmittelkonserven 

Kurzfassung einesVo:t'trages auf der Kältetagung 1970 vom 8. -9. 10.70 in Stutt­
gart. Eine ausfÜhrlichere Fassung des Vortrages erscheint im Jahrgang 1971 
der Zeitschrift "Kältetechnik~Klimatisierung". 

Die Bedeutung der Konserven für die Ernährung steigt ständig. Von 1955 bis 
1964 hat sich die Konservenproduktion in Europa verdoppelt. 

Konserven slndnicht, wie vielfach angenommen wird, unbegrenzt haltbar. 
Zwischen .dem Füllgut und dem Verpackungsmaterial kann es, je nach Art und 
Stärke der Korrosivität des Füllgutes und je nach Art des Dosenmaterials, zu 
sehr unterschiedlichenWechselwirkungen kommen. Von den die Korrosion be­
einflussenden Faktoren ist besonders der Einfluß der Temperatur sehr hoch. 
Bei Temper"turerhöhung um jeweils lOoC steigt die Korrosionsgeschwindig­
keit fast auf das Doppelte. Eine Weißblech-Dose, die bei 150 C zwei Ja.hre 
haltbar wäre, hält bei 350C nur sechs und bei 450 C nur drei Monate. 

Außer diesenWechselwirkungen zwischen Füllgut und Packstoff treten im Lau­
fe der Lagerung Verähderungen mikrobiologischer, enzymatischerundjoder 
biochemischer Art ein, von d.enen wir heute noch recht wenig wissen, die aber 
ebenfalls sehr stark temperaturabhängig sind. 

Die Folge ist, daß die Qualität (Genußwert, Nährwert) einer Konserve um so 
schneller nachläßt und die Genußtauglichkeitsgrenze unterschreitet, je höher 
die Lagertemperatur ist. 

Die jüngste Entwicklung der Konservenincl:ustrie und der Vermarktung hat die-
se Situationehernoch verschlechtert. Die Zukunft wird die allmähliche Umstel­
lung des Sterilisationsprozesses bringen, mit dem Ziel einer optimalen Erhal­
tung des Nährwertes durch optimale Kombination von Autoklaventemperatur, 
Kochzeit, Nährwerterhaltung und Bakterienabtötung. Dies führt zu neuen Konser­
ventypen. Man beginnt z'~ unterscheiden zwischen Halb-, Dreiviertel- und Voll- . 
konserven und Tropenkonserven. Hierbei wird die Lagertemperatur eine größe­
re Rolle spielen als bisher. 
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Vom Füllgut her muß desweiteren mit plötzlich auftretenden stärkerenKorrosi­
vitäten von Naturprodukten - z. B. infolge starker Düngung - gerechnet werden. 
Neue Erzeugnisse bzw. neue Rezepturen werden neue unbekannte Korrosivitä­
ten und damit neue Probleme bringen. Hinzu kommen die Folgen der starken 
Marktausdehnung mit dem Zwang zur Verbesserung der Lagerfähigkeit. Wenn 
hierbei die aus optimalen Rohstoffen hergestellten und -Unter optimalen Bedin­
gungen gefertigten Konserven bei der Lagerung ihre ursprüngliche Qualität opti-

. mal behalten sollen, so bleibt in vielen Fällen nur die Anwendung tieferer Lage­
rungstemperaturen a:ls bisher. 

Anhand von Beispielen wird gezeigt, welche Bedeutung eine Kühllagerung auf die 
Erhaltung der Qualität von Lebensmittelkonserven hat. 

Die bei der heute üblichen Art der Vermarktung und Lagerhaltung von Lebens­
mittelkonserven eintretenden Qualitätsverluste (Genußwert und Nährwert) .sind 
teilweise beachtlich hoch. Diese Verluste können nachgewiesenermaßen bei Tief­
kühllagerung (0 bis + 50 C) ganz wesentlich eingeschränkt werden. 

Je höher die Qualität einer Konserve und je empfindlicher und aggressiver ein 
Füllgut ist, umsogröß.er ist der Effekt einer Tiefkühllagerung. 

Bei der Frage nach den erhöhten Kosten einer Tiefkühllagerung sollten folgende 
Vorteile bedacht werden: . , 

1) Die Verbreitung von Kühl~ und Gefriereinrichtungen im Handel und im Haus­
halt nimmt zu. 

2) Der Verbraucher erhält Konserven mit größerem Genuß- und Nährwert. 

3) Die Qualität bleibt über längere Lagerzeiten konstant (Bedeutung für Marken­
ware und Gütezeichenware) . 

4) Der Verbraucher ist heute qualitätsbewußter und bereit, für hohe Qualitäten 
einen höheren Preis zu zahlen (Marktbefragungen). 

5) Geringere Unkosten infolge viel längerer Umwälzzeiten bei Krisen-, Kata$tro­
phen- und sonstigen Vorrats -Einlagerungen. 

6) Geringere Mengen an Metallen (Zinn, Eisen, Blei, Chrom) in den Füllgütern. 

7) Einsatz billigerer Dosenmaterialien, die sich bei den jetzt üblichen Vermark­
tungstemperaturen nicht eignen. 

8) Der Käufer der heute stark gefragten kleinen Portionsdosen, deren Qualität 
häufig schneller nachläßt als das gleiche Füllgut in größeren Dosen, ist nicht 
mehr benachteiligt. 

9) Beim Vorhandensein von entwicklun$Jahjgen Botulinus-Sporen in einer Konser~ 
ve (Untersterilisation, Reinfektion infolge undichter Falze oder Schweißnähte; 
einige Stämme von Cl. botulinum Type E sind in der Lage, eine Temperatur 
von 82, 20 C 30 min. zu überleben.hätte eine Tiefkühllagerung den Vorteil, daß 
die Sporen kein Exotoxin bilden können. Die Gefahr einer Cl. botulinum-Ver­
giftungberuht mehr auf der Möglichkeit der Exotoxinbildung als auf der Anwesen­
heit von Sporen. 



- 172 -

10) Die Enzym-Regenerierung, die infolge Optimierung der Sterilisationspro­
zesse in den modernen Konserventypen für alle hitzresistenten Enzyme mög­
lich geworden ist, wird durch Tiefkühltemperaturen entscheidend gehemmt. 

11) Die Möglichkeit, durchnoch schonendere Sterilisationsbedingungenzu 
noch wertvolleren Konserven zu kommen. ' 

Wenn die optimalen Qualitäten, wie sie heute unter Einsatz optimaler Rohstof­
fe und unter optimalen Bedingungen hergestellt werden können, bei der. Lage­
rung und Vermarktung optimal erhalten bleiben sollen, dann nur unter optimalen 
Lagerbedingungen, d. h. aber Tiefkühllagerung (0 bis + 50 C). 

G. Wünsche 
Institut für Biochemie und Technologie 

Hamburg, 

Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln 

Auf der Deutschen Kältetagung am 8.10.1970 in Stuttgart berichtete Dipl. -Ing. 
TH. HAFNER, Baden/Schweiz, in einem Vortrag über das "Auftauen von tief­
gefrorenem Fleisch mittels Hochfrequenzenergie". Da das Problem des Auf-' 
tauens in der Fischindustrie besonders aktuell ist, soll über die Ausführungen 
des Vortragenden hier kurz berichtet werden. Obwohl sich das Thema mit dem 
Auftauen von Warmblüterfleisch und nicht von Fisch befaßte, so ermöglicht es 
doch, die allgemeinen Vor- und Nachteile dieses Verfahrens zu beurteilen. 

In der Lebensmittelindustrie wird Hochfrequenzenergie zum Auftauen, aber 
auch zum Backen, Pasteurisieren, Sterilisieren, zur Schädlingsbekämpfung 
und zum Trocknen angewendet. 

Das Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln kann mitteln Hochfrequenzwär­
me aber nur zum Teil Sinnvoll durchgeführt werden. Das Kriterium liegt in 
der Homogenität des Materials. Je homogener, d. h. je gleichmäßiger ein Pro­
dukt und je einheitlicher somit seine dielektrischen Eigenschaften sind, desto 
gleichmäßiger wird die Erwärmungsgeschwindigkeit in seinem ganzen Quer­
schnitt sein. 

Mittels Hochfrequenzenergie können z. B. tiefgefrorene knochenlose Fleisch­
blöcke gleichmäßig über den ganzen Querschnitt e.rwärmt werden. Die. Dauer 
des Auftauvorgangesbeträgt bei einer Frequenz von rd. 13 MHz etwa '90-.120 
Minuten. Das Fleisch erwär:mt sich in dieser Zeit von -20 oC auf _~o .bis + 50 C 
und ist dann gut verarbeitungsfähig. Fleisch mit Knochen hingegen ergibt 
Schwierigkeiten, weil die Knochen extrem hohe Hochfrequenzverluste aufwei­
sen und sic.h damit verhältnismäßig stark erwärmen. Benachbarte Fleisehpar­
tien können dadurch Schaden erleiden, wenn dem nicht durch Verlängern der 
Auftauzeit entgegengewirkt wird. Im allgemeinen bedeutet dies, daß die Dauer 
der Auftauzeit durch die naturgegebene Inhomogenität des Produktes bedingt 
ist. Gewisse Partien erwärmen sich schneller als die übrigen Teile. Es ist 
daher ein Temperaturausgleich innerhalb einer bestimmten minimalen Zeit er­
forderlich. Je größer die Inhomogenität des aufzutauenden Gutes, umso länger 
ist die Auftauzeit, wenn überhitzte Stellen vermieden werden sollen. 




