5. FISCH ALS LEBENSMITTEL

Versuche iiber Kaltmarinaden-Konservierung

Im Juni 1963 wurde in Zusammenarbeit mit der Fijschindustrie ein GroBver-
such iiber Kaltmarinaden-EKonservierung dunechgefiihrt. Nach einem genauen
Versuchsplan sollten in mehreren Betriebdn annihernd gleiche Versuchs-
reihen angesetzt und Proben daven zur nilieren Untersuchung dem Institut
iibersandt werden. Es sollte gepruft werden, ob und in welchem AusmaB sich
die betrieblichen Gegebenheiten in den elnzelnen Firmen bei der Herstel—
lung von Kaltmarinaden auf die Veepsuchsergebnisse auswirken,

Als Rohmaterial fiir die Herstellung von Sauerlappen diente Danenhering,
Ostseehering oder Schwedischer Hering. In allen Betrieben wurden je drei
Versuchsreihen (meist mit 1/4 Ltr. Runddosen) hergestellt: Eine mit Zu-
satz von 200 mg Benzoesaure/ 100 g Lebensmittel (Xonservierungsmittelzu-
gabe iiber den AufguB), eine wurde der laufenden Produktion des betreffen-
den Detriebes entnommen und eine dritte Reihe wurde schlieBlich ohne Zu-
satz von chemischen Xonservierungsstoffen angefertigt. Neben diesen drei
Versuchsreihen wurden von einigen Firmen noch zusdtzliche Proben, z.B.
mit 300 mg Benzoeséure/ 100 g IM, mit XKonserval II, der Fa. "Pharmapur”,
sowie mit SG-Noechst, bzw. SCH 625-Hoechst hergestellt.

Von sdmtlichen Versuchsreihen wurden dem Institut je 10 Dosen iiberlassen}
davon wurden jeweils 4 Dosen unmittelbar nach dem Eingang mit der Post bei
Zimmertemperatnr bzw., bei 157 gelagert und in der darauf folgenden Zeit
tdglich auf Bombagenbeginn untersucht.

Der Inhalt von jeweils zwei Dosen aus jeder Versuchsreihe wurde fiir die
chemischen Untersuchungen verwendet. Von allen Proben wurde der Salzgehalt,
der Essiggehalt und der pH-VWert bestimmt. Die Angaben iiber die Zimmertem-
peratur stellen errechnete Mittelwerte in Grad Celsius dar, die mit Hilfe
eines Temperaturschreibers widhrend der Versuchsdauer registriert wurden,
Als Bombagezeiten wurden die Tage nach dem Eindosen notiert, an denen
innerhalb einer Versuchsreihe die erste bzw. die letzte Versuchsdose deut-
lich bombiert war. Die Versuchsdaten sind mit den Versuchsergebnissen in
der folgenden Tabelle dargestellt. Die Versuchsergebnisse von vergleich-
baren Versuchsreihen unterscheiden sich zum Teil sehr stark. Wenn auch

bei der Versuchsdurchfiihrung nur mit einer ganz grob vergleichbaren Me-
thedik zu rechnen war, sind die unterschiedlichen Versuchsergebnisse in
einigen Fdllen unter Anrechnung aller mdglichen Fehlerquellen doch als
echt anzusehen. Dariiber jedoch, welche Faktoren im einzelnen Falle die



Probenbezeichnung Bombagen
Chemische Untersuchungen @ | ..... Tage nach dem Eindosen
m| pE-Wert Salz-Gehalt Essig—Gehalt |Zimmertemperatur + 15°C
200 mg Benzoesdure/ r Yy 32/37 24,0% 83/156
100 gIM
I | laufende Produktion 4,0 3,03% 1,29% **) 114/ 114 21,2% 114/ 114
ohne Konservierung _ 18/20 22,0°C 49/55
Konserval II W A \ 28/30 22,5°C 84/100
200 mg Benzoesdure/ A > 40 -
I 100 gIM 13/15 21,5 C 28/36
laufende Produktion 4,0 3,03% 1,19% 31/126 21,3% 153/240
ohne Konservierung v S 7/10 21,3% 18/28
200 mg Benzoesdure/ \ N \ 39/66 22,50( 135/260
100 gIM 0
laufende Produktion g?;aéll g;’gog 1;:;11;1
III ohne Konservierung 4,0 3,45% 1,61% 2 .
300 mg SG-Hoechst/ 38/40 21,5% 98/171
100 giM
300 mg Benzoesiure/ 61/ 111 21,3% 136/201
1100 giM .
200 mg Benzoesiure/ ! J £ 24/29 23,0°% 52/66
100 gIM ii.Garbad
200 mg Benzoesiure/ A N /N 20/22 20,5 C 45/48
100 gIM
laufende Produktion 30/36 20,0% 55/72
v ohne Konservierung _ 15/19 20,0°C 31/34
Konserval II £, 18 41108 1;84% 20/27 20,5°C 44/49
Sch 625-Hoechst 15/18 20,0,C 32/36
300 mg Benzoesiure/ 26/28 20,5 C 49/62
100 gIM N . i 3
| 200 mg Benzoesdiure/ / /]\ N 19/22 22,5% 42/62
| 100 gIM
v | laufende Produktion 4,0 2, 85% 1,23% 91/ 91 21,1% | 91/ 91
| ohne Konservierung N v 14/17 23,0°% | 35/46
**) > . Tage nach dem Eindosen nicht bombiert,
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augschlaggebende Rolle fiir eine bessere Haltbarkeit gespielt haben, ldB8t
sich nach Lage der Dinge nichts definitives sagen. So wie die Versuche
durchgefiihrt wurden, war dies auch gar nicht zu erwarten, es kam ledig-
lich darauf an, festzuatellen, ob und in welchem AusmaBl gich die Versuchs-
ergebnisse unterscheiden.

Hervorzuheben igt die im Vergleich mit den Haltbarkeitszeiten bei Zimmer-
temperatur viel liéngere Haltbarkeit der entsprechenden Versuchsdosen bei
159%C, Ferner war das gesamt Versuchsmaterial mit CO,-bildenden Milchsdure-
bakterien verseucht. Die hierauns zu ziehenden Folgerungen miiBten in den
Betrieben intensive Bemiihungen sein, die ohne Zweifel verhandenen Infek-
tionsquellen mit Milchsdurebakterien méglichst quantitativ auszuschalten.
Ansatzpunkte hierzu lassen sich in einer allgemeinen Verbesseruamng der
Verarbeitungshygiene leicht finden. Nach den Angaben zur Versuchsdurch-
fiihrung sind in den einzelnen Betrieben in Bezug auf einer Hebung der
Verarbeitungshygiene noch viele Verbesserungen miglich. Um nur ein Bei-
spiel zu nennen, miifte der Reinigung und Desinfektion von Verarbeitungs-
maschinen und Geraten mehr Sorgfalt geschenkt werden. Eine Angabe, nach der
bei der Versuchsdurchfithrung die Schneidebretter ams Holz mit Prilwasser
bei Temperaturverhdltnissen von 92-23%C "desinfiziert" wurden, beweist,
daB auf diesem Gebiet noch viel zu tun ist.
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