5. FISCH ALS LEBENSMITTEL

Versuche iiber "Seelachs in 01" —Konservierung

In dhnlicher Weise wie die im vorhergehenden Heft der Informationen fiir
die Fischwirtschaft geschilderten Versuche iiber die Konservierung von
Kaltmarinaden, wurde 1963 unter Beteiligung mehrere Firmen ein Grofiver-
such iiber die Eonservierung von "Seelachs in 01" durchgefiihrt. Es war
u.a. vorgesehen, die konservierende Wirkung der p-Chlorbenzoesiure

(200 mg/ 100 g IM) im Vergleich mit der Benzoesdure (200 mg/lOO g IM)
zu priifen, In zusétzlichen, orientierenden Versuchen wurde ferner
untersucht, ob 300 mg Benzoesﬁure/iOO g IM gegeniiber 200 mg Benzoe-
séure/100 g LM einen deutlich besseren Konservierungseffekt besitzt.
Versuchsproben, die ohne chemische Konservierungsmittel hergestellt
wurden und solche, die aus der laufenden Produktion stammten, sollten
als Kontrollen dienen, und iiber die in den einzelnen Verarbeitungsbe-—
trieben angewandte Be- und Verarbeitungstechnik gewisse Aufschliisse geben,
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Fiir die Versuche wurden Kunststoffbehiltnisse (60 g) verwendet, von denen
pro Versuchsserie jeweils 10 Stiick zur weiteren Untersuchung an das In-
stitut iibersandt wurden, Von allen angelieferten Proben wurde der pH-Wert,
der Salz~ und Wassergehalt sowie der Keimgehalt bestimmt. Der fiir die
Keimzahlbestimmungen verwendete Bakteriennihrboden hatte folgende Zusam-
mensetzung: Yeast extract (Difco) 0,75 Pepton (Merck) 0,5; Bacto Trypton
(pifeco) 1,0; Agar 1,5; NaCl 8,0; Aqua dest. 100. Der pH-Wert wurde mit
Essigsdaure auf 5,5 eingestellt. Die Sterilisation des Niahrbodens erfolgte
in iiblicher Weise im Autoklaven, die Bebriitung des beimpften Nihrmediums
im Thermostaten bei 30 C, Zur Priifung der Haltbarkeit wurden jeweils 4
Versuchsbehiiltnisse bei Zimmertemperatur und 4 bei genau 15 C gelagert.
Als EKriterium fiir den beginnenden Verderb wurden ausschlieBlich erste,
mikroskepisch deutlich sichtbare Entfarbungserscheinungen gewertet, die
bekanntlich durch die Tdtigkeit von Mikroorganismen (Reduktion des kiinst-
lichen Farbstoffes) verursacht werden und dadurch das Produkt fiir den
Verkauf unbrauchbar machen.

Die Versuchsergebnisse sind in Tabelle 1 aufgefiihrt, Danach ist die Wir-
kung von 200 mg p-Ghlorbenzeosﬁure/lOO g IM im Vergleich mit gleichen
Mengen Benzeogidure — gemessen am ersten Sichibarwerden von Entfdrbungs-
erscheinungen der gefirbten Seelachsscheiben - in einigen Féllen besser,
in anderen schlechter und wieder in anderen etwa gleich. Nach iiberein-
stimmenden Erfahrungen der am Versuch beteiligten Firmen erwies sich

die p-Chlorbenzeosidure als sehr schwer 1dslich, Ein eindeutig besserer
Konservierungseffekt der p-Chlorbenzeosiure kann aus diesen Ergebnissen
nicht abgeleitet werden. Vielmehr sind die Versuchsergebnisse insgesamt
wiederum ein Ausdruck der grofien Variabilitdt aller Faktoren, die sich
fiir die Haltbarkeit positiv oder negativ auswirken konnen, An Hinfliissen,
die hierbei eine Rolle spielen, waren beispielsweise zu nennen: Qualitidt
der Rohware, quantitativer und qualitativer primirer Keimbefall, Dauer
und Intensitdt der Firbung bzw, Riducherung, Wasser- und Kochsalzgehalt
des Fertigerzeugnisses, das Niveau der Verarbeitungshygiene u.,a.m.

Bei den Proben, die ohne chemische Konservierungsstoffe hergestellt
wurden, sind gewisse Relationen zwischen der Hihe des Keimbefalls

und der Haltbarkeitsdauer erkennbar, Die relativ hohen Keimzahlwerte

bei Proben der laufenden Produktion und bei solchen die mit p-Chlor-
benzoesiure oder Benzoesdure konserviert wurden, deuten darauf hin,

daB zum Zeitpunkt der Priifung die Masse der Keime noch nicht abgestorben
war, bzw, die angewandten Konservierungsmittel nur eine bakteriostatische
Wirkung ausiibten, In letzterem Falle konnten sich die vorhandenen Keime
in dem zur Keimzahlbegtimmung verwendeten Nihrboden wieder ungehemmt
entwickeln.

In bezug auf die Haltbarkeitsverlidngerung stellt abermals die Temperatur
den wirksamsten Faktor dar., Die Unterschiede in den Haltbarkeitszeiten
bei einer Lagertemperatur wvon 15 C bzw, Zimmertemperatur sind augenfdllig
und selbst unter Anrechnung groferer Fehlergrenzen als echt zu bezeichnen.

Wihrend sich die fegtgestellten pH-Werte aller Erzeugnisse als ziemlich
einheitlich erwiesen, zeigten die Salz- und Wassergehalte griofBere
Schwankungen. Illoher Salz- und niedriger Wassergehalt der "Seelachs in 01"-
Erzeugnisse wirken sich erfahrungsgemiB auf die Haltbarkeit giinstig aus.

Die Versuchsdaten von Proben der Fa. II, bzw, VI scheinen aber dem zu
widersprechen, Die sehr geringe Anzahl von Proben, die im Rahmen des
vorliegenden Versuches gepriift wurden, lassen jedoeh in bezug auf den
EinfluB des Salz- und Wassergehaltes auf die Ilaltbarkeitsdauer allgemein-
giiltige Schliisse nicht zu. Es wire also verfehlit, aus den genannten Versuchs-
dateh zu folgern, dafl der Salz— und Wassergehalt bei solchen Erzeugnissen
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Tabells 1

Firna Probenbezeichnung Chemische Untersuchungen Kein-Gehalt _ ".B;:i:nn::; g::f::t:;_lzllun
pH-Wert | Salz-Gehalt | Wasser-Gehalt (Keime/q) Timvertesperatur § +15°C
200ng p-Chlorbenzonsdurs/100gLN | 5,55 T 3.60x10" | r1939 | 2,5%] 981
¢ | 20000 Bonzoesiure/100g Lk 5,45 75 o 1,10 x10° 19/ | 22,0%] 58/
» ]
ohne Konservierung 5,65 f l 3,39 x 10‘ 18/23 22,506 111/>134
jaufonde Proikiign 5,85 6,55 x 100 | ** 96106 | 22,5%} 13/313
200mg p-Chlorbenzoesiure/100gLH { 5,65 T T 5,38 x 10° /% § 23,0%| 76126
: & 0
I 200mg Benzoesdure/100g LM 5,50 6,412 T3t 1,53 x 1“3 K/ 23.0°C 62/>126
chne Konservierung 5,65 l i 4,09 x 10 15/43 21,5¢C) 30/68
Jaufends Produktion 5,60 1,62 x 10| »126/2126 | 22,0"{:72126{’126 |
200mg p-Chlorbenzoeséure/100gLK | 5,50 T 1,77 x 10“ 17/2 20,3°C 56/124
- 6 0
I 200=g Benzoesdure 5,60 1,51 65,981 1,85 x 106 26/49 ZZ,SUC 11134
ohne Konservierung 5,75 l l 4,50 x 10 5/8 22,0c) s5/20
laufends Produktion 5,80 6,06 x 10° sopa13s | 23,0% bzuioin |
200mg p-Chlorbenzoesiure/100gLM | 5,55 T T 9,45 x 105 26/47 22,D°C “142/>148
] z 6 0
1\‘ 20039 Benzoesdure/100g LN 5,55 9,15 68271 1,26 x 105 26/49 22,DnC 147/»148
ohne Konssrvierung 5,70 l l( 6,82 x 10 12/13 | 2,0¢C| 16/40
Jaufands Produktion 5,85 3,66 10| »1u8jss | 22,0% btug/prus
200mg p-Chlorbenzoesaure/100gLN | 5,65 T T &,83 x 102 36/72 21,5"0 'r148]>1k8
200ng Benzoesiure/100g LN 5,50 4,23 x 10° w61 | 21,5%] 9211
] 8,7 66,607 A o
ohne Konservierung 5,70 4' 9,34 x 10 1/20 | 2,5¢) 3%/31
Jaufends Produktion 5,85 3,06 x 10° | >egsius 22.0°cr>14gmha _
200mg p-Chlorbenzossure/100gLM § 5,75 T T 9,25 x 10" wn | 20%d 2w
. 3 0
Vi 200mg Benzoesiure/100g LM 5,50 10,25 64,81 3,56 x 1(51 48/72 20,8°Q»107/>107
ohne Konservierung 5,80 \L 3,18 x10 610§ 2,0% 19/
laufende Produktion 5,65 d 2,00 x 10“ 29/36 23,0l 8pi07
200mg p-Chlorbenzoesiure/100gLk | 5,70 1‘ T 1,29 x 10° /10 | 20,5%|s16/14¢
VIt 200mg Benzoesiure/100g LM 5,45 B, 06 10,37 1,25 % 105 69/>146 22,00{.'. >146 /»146
ohne Konservierung 5,50 1,07 x 10 15/32 22,50(2 32/>146
laufende Produktion 5,15 L 1,54 x 10-j 146 /746 ?2,0°C b6 m146

* Entfirbung / Entfirbung
erst Probe/ letzte Probe

*¥ ...1208 nach der Herstellung
nicht entfirbt, Versuch beendet.



Tabelle ?

Firpa Probanbezeichrung - Chemische tistersuchi-ger Bcmbagen
et 108 rahatt | Teeic rohalt ..o l2ge nach dem irdosen
phi=Wert { Salz-Gehait | [ssig-Geka Tt onF tanneralor 15
BRntEenrnenE ot 4 2.5%13
T 2Cimg Senzoesdure/100g LM 0,0 31L5 11‘1 36/ ?L,sob 35/260
30Ong Benzoesdure/100g LM J’ !; su (15111 21,3 ¢|136/201
3 %
| 20m9 Benzoesiure /1009 L4 |, 1. 2 win  |20,5%)| 45748
1 s '/ s ls 14
300mg Benzoesaure/90g LM J/ l, 26,28 20,’5°C 49,62

* Bormbage
ersie Frobe

Bombage
letzte Probe

eeslage nach der Herstellung

“ nicht bomtiert, Versuch beendet.

Jabelle 3
Firma Probenbezeichnung Chemische Untersuchungen Keim - Gehalt Beginn der Entfdrbung Lagerzeit der Rohware
.sslage nach der Herstellung .
pH-Wert { Salz-Gehalt | Wasser-Gehalt limpertemperatur + 15°C
200ng p-Chlorbenzoosiurs/100g LK | 5,55 ’[ T 3,60 x 10" » 19/393,5%] 9813 T
200mg Benzoesduvra /100g LM 5,45 ' 1,10 x 104 19/21 22,000 58/96
A chne Konservierung 5,05 152 68,762 3,39 x 10# 18/23 ?2,50C 1115134 6¥ochen
laufende Produktion 5,85 l L 6,55 » 1[]3 L] 96/)10522,500 134 /5134 \l,
200ng p-Chlorbenzoasiure/100g LA | 5,45 T T 1,52 x 107 62/73 |0,5% |>1215121
2N0mg Benzoesdure [100q LM 5,45 6,44 x 102 38/79 k2,5% | >121/3121 ’ }I
L e 5.6 | 83F 65,212 2,09 x 10" o p2,3%c| 055 | 6T Monate
laufende Produktion 5,60 l 2,18 x 10? 86/>1291,5°C | 149/155 l
* Entfarbung /Entféarbung

erste Probe

letzte Probe

** L ..lage nach der Herstellung

nicht entfarbt, Versuch beendet,

- ¥lg =
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fiir die Haltbarksitsdauer belanglos ist. Die Untersuchungsergebnisse
machen vielmehr umso deutlicher, mit welch groBer Schwankungsbreite

man bei der Versuchsauswertung rechnen muB und die dadurch erklérlich
ist, daB die fiir eine Haltbarkeitsverldngerung wichtigen Faktoren stark
variabel sind und sich in ihren Wirkungen iiberschneiden, addieren oder
auch kompensieren kinnen,

Eine Steigerung der Konservierungsstoffmenge von 200 mg auf 300 mg
Benzoesﬁure/loo g IM erbrachte kein eindeutiges Ergebnis (Tab. 2).
Die festgestellten Unterschiede sind zu gering und widersprechend, um
hieraus einen deutlichen Effekt ableiten zu kionnen.

Schlieflich wurde noch in einem Versuch gepriift, wie sich eine unter-
schiedliche Lagerzeit der Rohware auf die Haltbarkeit der Fertigerzeug-
nisse auswirkt. Die Lagerzeit der Rohware betrug in einem Falle 6 Wochen
und im anderen Falle 6 1/2 Monate, Die entsprechenden Versuchsdaten

sind in Tabelle 3 einander gegeniibergestellt., Unter dem Vorbehalt, daB
auch bei diesem Versuch die geringe Menge des Untersuchungsmaterials
keine definitiven Schliisse zuldBt, scheint eine 6-wichige Lagerzeit

der Rohware fiir die Haltbarkeitserwartung des Fertigerzeugnisses
schlechtere Voraussetzungen mitzubringen .als eine Lagerzeit der Rohware
von 6 1/2 Monaten. Vermutlich héingt dies aber damit gusammen, daB sich
nach der lingeren Lagerzeit im eingesalzenen Rohmaterial allmdhlieh eine
quantitativ relativ geringe und qualitativ eine salztolerante Bakterien=-
flora durchsetzen konnte, wédhrend sich bei der kiirzeren Lagerzeit der
Rohware die primidre Bakterienflora auf die Haltbarkeit noch negativ
auswirken konnte., Die allgemeine Erfahrungstatsache, daB zur Qualitdts-
forderung von Fischerzeugnissen stets mioglichst frische Rohmaterial
Verwendung finden sollte, bleibt davon unberiihrt.

P, Gehring
Institut fiir Biochemie und Techneologie,
Hamburg





