Beitrag iiber die Gefriertrocknung

von Speisekrabben

AnléBlich einer Sitzung der Fischwirtschaftlichen Vereinigung Sechleswig-Hol-
stein e,V., am 17.2,1965 iiber die Gefriertrocknung der Speisekrabben gab Ver-
fasser nachfolgenden Bericht:

Das "Krabbenlabor Cuxhaven" wurde seit dem 15,Juli 1964 an den Untersuchungen
iiber die Gefriertrocknung von Speisekrabben - durchgefiihrt im Laboratorium 2
des Seefischmarktes Kiel - beteiligt. Es erhielt die Aufgabe, den Einflufl der
Qualitdtsunterschiede in frischen Speisekrabben auf den Gefriertrocknungspro-
zeS bzw. auf die nachfolgende mechanische Entschilung zu untersuchen.

Die Qualitédt der Speisekrabben unterliegt zunichst jahreszeitlichen Schwan-
kungen, da sie ausgeprigte Hauptlaichzeiten besitzen, in denen sich Fleisch-
konsistenz und Ausbeute wesentlich verschlechtern., Dariiber hinaus ist die
Qualitdt abhingig vom Fanggrund und von der Bearbeitung an Boxrd (wie Ausgsie~
ben, Spiilen, Kochen, Transportart sowie -dauer).

Da anfangs tdglich frische, von der Kiiste gelieferte Krabben fiir die Unter-
suchung verwendet wurden, war das der Gefriertrocknung und nachfolgend der
mechanischen Entschélung zugefilhrte Material sehr uneinheitlich. Durch tidg-
lich vorgenommene Qualitidtsbestimmungen (Wassergehalt, Schilbarkeit, Fleisch-
ausbeute) lieB sich die giinstigste Rohware fiir Gefriertrocknung und mechani-
sche Entschilung ermitteln.

Dabei zeigte sich, daB Klischeevorstellungen nicht ohne weiteres auf neue
Verfahren iibertraghbar sind: die fiir die Handentschdlung geeigneteren, krif-
tig gekochten und daher blassen Speisekrabben lieBen sich nach der Gefrier-
trocknung mechanisch schlechter schilen als die nur schwach gekochten, krif-
tig-rot aussehenden Krabben. Diese ~ im iibrigen um etwa 2 - 3 % wasserirme-
ren EKrabben - wurden nun als Ausgangsmaterial fiir eine umfangreiche Versuchs-
reihe herangezogen. Zum Vergleich lief dameben stidrker sowie sehr stark ge-
kochte Ware durch die Behandlung. Die Ergebnisse bestdtigten die friiher er-
haltenen Befunde.

Nachdem nun bekannt war, welche Krabben als Ausgangsmaterial erforderlich
sind und unter welchen Bedingungen die Gefriertrocknung verlaufen muB, um
optimale Schialergebnisse zu erzielen, beschaffte das Krabbenlabor einen
groBen Vorrat von Krabben gleicher Qualitdt fiir die Entschilversuche der
Fa. Baader/Liibeck wiahrend der fangfreien Wintermonate.

Auf einer Fangreise wurden siidwestlich wvon Amrum von einheitlichem
Fanggrund ca, 350 kg Speisekrabben bester Qualitdt ausgewdahlt und
unter gleichen Bedingungen behandelt, gekocht und transportiert.
Auch hier wurde der iiberwiegende Teil der Ware nur kurz gekocht und
besafl damit die gewiinschte Qualitét. Nur ein geringer Prozentsatz
wurde normal bzw. kriftig gekocht. Nach dem Anlanden in Ténning und
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Frosten der Ware in Marne im Gefriertunnel wurde sie in
Beutel verpackt, Diese wurden verschweift und mach Kiel

.in den Tiefkiihllagerraum gebracht, Von dieser Ware werden zur
Zeit die laufend fiir die mechanische Entschdlung bendtigten.
Mengen gefriergetrocknet,

Wesentlich fiir die Frage des spiteren Absatzes gefriergetrockneten Spei-
‘sekrabben-Fleisches ist seine Haltbarkeit. Um dariber Aussagen machen
zu kionnen, gingen die Untersuchungen von frischem Krabbenfleisch aus,
das nach der Gefriertrocknung unterschiedlich abgepackt und gelagert
warde, Nachdem das Vakuum mit Stickstoff gebrochen war, wurde das ge-
friergetrocknete Fleisch einmal unter Stickstoff in hermetisch ver-
schliefbare Blechdosen, zum anderen wurde das restliche Krabbenfleisch
wieder der Luft ausgesetzt und in Gegenwart von Luft in Doppelt-Ver-
bundfolien-Beutel sowie in DPreifach-Verbundfolien-Beutel (Mittelschicht
aus Aluminium) verpackt. Diese Beutel sollen garanfiert feuchtigkeits-
und aromadicht sein, was vermutlich nur fiir jene mit der Aluminium-
schicht zutrifft.

Wie zu-erwarten war die Qualitidt nach einer Lagerdauner von zwei Monaten
nur noeh in den Blechdosen einwandfrei, Bei den unter Luftzutritt in
Beutel abgepackten Proben war ein stark qualit@tsmindernder deutlich
fischig-traniger Beigeschmack festzustellen. Darum wurde vorgeschlagen,
in Zukunft nur noch im Gefriertrocknungskabinett unter Stickstoff abzu-
packen, Um wirklich einwandfrei dichte Packungsverschliisse zu erhalten,
empfiehlt das EKrabbenlabor das Abfiillen in Dreifach-Verbundfolien-Beu-
tel mit Aluminium-Mittelschicht und mnachfolgendes Verschweiflen in
gleicher Gasphase.

Weitere Versuche dienten der Feststellung, in welchem Zustand die
Krabben dem Gefriertrocknungs-Prozefl am giinstigsten unterworfen wer-
den sollten: frisch oder vorgefrostet. Im Gegensatz zum untersuchten
Frischfisch waren die ungefrostet eingebrachtén Krabben den vorgefroste-
ten qualitativ iiberlegen. Ob dies dem EinfluB’'der durch die Bordkochung
erfolgten EiweiBdenaturierung zuzuschreiben igt oder ob die Vorfrostung
(Tunnel) bzw, der Transport der vorgefrosteten Ware hier eine Rolle
spielen, bleibt festzustellen. Diese Untersuchungen haben erst begonnen.

Gegenwdrtig laufen Versuche, die zeigen scllen, wie die fiur die Weiter-
verarbeitung (z B. Krabbensalate, Geleeware) bestlmmten gefr1ergetrock-
neten Krabben regeneriert und gelagert werden sollen. Durc¢h Anfeuchten
der Ware mit einer Konservierungsstoff-Lisung 1dBt sich die Haltbarkeit
des ‘Xrabbenfleischés in den Fertigprodukten gegeniiber ‘der auf herkgmmliche
Weise chemisch konservierten Ware mit Sicherheit wesentlich vefbessern 7
Zur Zeit werden die gunstlgsten Bedingungen ermittelt, ‘ :

SchlieBlich muB festgestellt werden, wie die grofien Mengen frischer
Krabben im Falle des erfolgreichemn Abachlusses der Versuche einer Ge~
friertrocknungs-Entschilung vorbereitet werden sollen. Ist die Ver-
frostung der giinstigste Weg, dann lassen gich die Krabben nur mittels
kontinuierlich arbeitender Tiefkiihlverfahren ohne Qualititsverlust auf
die erforderliche tiefe Temperatur bringen. Die Méglichkeiten einer der-
artigen Kdltebehandlung werden zu Beginn der Xrabbenfangsaison niher
gepriift,
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