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ie Mitteilung aus einer bereits vor einiger Zeit angefertigten
gtudie beleuchtet einen Tellabschnitt des nach wie vor akfuellen
Problemkreises, der mit dem Import von gefrorenen bzw. gekiihlten
Lebensmitteln iiber See zusammenhéngt.

Die Ausfiihrungen sind grundsdtzlich schon deshald von Interesse,
weil sie zeigen, daB8 kaum voraussshbare Zusammenhinge erst bel der
Untersuchung einer Spezialfrage offenbar werden und daB erst die
Aufdeckung dieser Zusammenhénge richtige Schliisse auf die Umschlags-
mechanisierung in unseren Seeh&fen zul&éB8t. Erst die weit ausstrah-
lende Klarung zahlreicher Probleme vermag 2zu érmitteln, was im Reh-
men der Umschlagsmechanisierung zu tun ist und was - ggf. - unter-
lassen werden kann.

Bei der Un€%rsuchung des Fragenkomplexes ergeben sich fiir die auSer
dem Seehafen selbst an den Importen Beteiligten - soweit nicht schon
bekannt - hochst beachtenswerte Hinweise, die mit der Vorbehandlung
der Gefrierware, angefangen beim ausléndischen Produzenten der Ware,
beginnen und sich bis zu dem Zeitpunkt erstrecken, wo das Schiff im
Hafen der Deutschen Demokratischen Republik entladen werden soll.

Es ist hinzuzufiigen, daB nach erfolgter Ausladung aus dem Seeschiff
die Behandlung auf dem Wegstiick bis zum Endverbraucher mindestens
ebenso wichtig ist.

Die folgenden Ausfilhrungen zeigen, wie eng verbunden die Fragen der
Kithlbehandlung auf dem streckenmiBlg und zeitlich meist langen oder
sehr langen Weg des Gefrierfleisches vom Erzeuger bis zum Endver-
braucher mit dem sehr kléinen Teilabschnitt des Weges aus dem See~
schiff bis in den Waggon bzw. bls ins Hafenkiihlhaus sind.

Bei aAnfertigung der Studie konnten Quellen tiber dleses kurze Glied
der Kiihl- bzw. Transportkette nicht festgestellt werden. Kidlteexper-
ten bestatigten, daB es in der bis dahin erschienenen Literatur tat-
séchlich nicht beachtet wurde.

Da es sich bei Gefrierfleisch um eiln Nahrungsmittel handelt, das be-
reits durch anscheinend nur geringfiigige Versdumnisse bel der zweck-
entsprechenden Behandlqng der Kithlkette in der Qualitit leidet, in
der GenieBbarkeilt stark herabgesetzt wird oder sogar vbllig verdirbt,
ist es durchaus erforderlich, daB sich im Zuge der standigen Verbes-
serung der Lebenslage der Bevblkerung alle beteiligten Stellen mit
den auftauchenden Fragen euseinandersetzen.

Die Untersuchungen und Uberlegungen iiber die Behandlung des Gefrier-
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fleischs bei der Ausladung aus Seeschiffen haben zu einem minde-
stens fiir die Seehdfen brauchbaren Ergebnis geflibrt. Es war dar-
auf hingewiesen worden, daB Kalteexperten nachpriifén miBten, ob
dieses Ergebnis voll§tandig befriedigt.

Eine sehr einfache und einleuchtende Definition des Begriffs

i efkithlkette" lautebs

uMan versteht unter dem susdruck "Tiefkiihlkette' die Aufrechter-
haltung vomn SO tiefen Temperaturen wahrend der ganzen Zeltspanne,
gerechnet von der Produktion bis zum Konsum eines Tiefkithlproduk-
tes, daB es sich in keiner Weise unglinstig veréndern kann."

Wenn im vorliegendea\Fallé das Wegstiick des Gefrierfleischs vom
Laderaum des Seeschiffs bis in den Kiihlwaggon bzw. das Hafenkiihl-
haus betrachtet werden soll, so muB nochmals darauf hingewiesen
werden, daB es sich sowohl im Verh#ltnis als auch tatsdchlich um
ein unwahrscheinlich kurzes Wegstiick handelt, da Ja das Gefrier-
produkt bereits aus China oder Sudamerika kommt und auch nach er-
folgter Ausladung noch einen betrédchtlichen, immer mehrfach ge—
brochenen Transportweg zuriickzulegen hat, ehe es zu einem friihe-
ren oder spéteren Zeitpunkt zum Endverbraucher gelangt und von
diesem verbraucht wird.

Es ist infolgedessen die Frage zu kléren, ob bei der Entladung

des Seeschiffs die kurze Herausnahme' des Gefrierfleischs aus der
unmittelbaren Einwirkung der Gefriertemperaturen einen schadlicheén
EinfluB auf die Qualitat und Kithllagerfahigkeit des Gutes ausiibt
oder nicht.

Eingefrorene oder gekiihlte Lebensmittel sind empfindlich gegen
Temperaturschwankungen. Zweck des Einfrierens von Fleisch ist die
Konservierung fir eine lang- oder mindestens langer dauernde La-
gerung und fir den Verbrauch zu einem u.U. betrachtlich spateren
Zeitpunkt. Es mB also angestrebt werden, daB8 weder beim Gefrie~
ren noch wahrend der Lagerung, d.h. im Verlauf der Kiithlkette oder
beim Auftauen Veranderungen des Fleisches eintreten, die nicht
riickgéngig gemacht werden konnen; schlieBlich soll der Endver-
braucher ein Produkt erhalten, das trotz des Durchlaufens zahl-
reicher Vorgange bis zum endgliltigen Verbrauch méglichst noch

die gleichen Eigeqschaften aufweisen soll wie in frischem Zustand.
Durch wissenschaftliche Untersuchungen wurde festgestellt, dab das
nicht zu erreichen ist; gewisse durch Einfrieren, Lagerung1 und

T Der Transport 1st auch Lagerung
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Auftauen eintretende Verdnderungen lassen sich nicht vollkommen
gusschalten. Es steht fest, daB solche Veridnderungen des Fleischea
un so stéarker in Erscheinung treten, je unvollkommener die Verfah-
ren der Kdltebehandlung und der Lagerung der Produkte sinda).

Die Seeh&afen, denen das Gut wdhrend der hier zu betrachtenden Zeit-
spanne anvertraut ist, miissen deshaldb fiir eine Umschlagstechnolo-
gle sorgen, bei der das Gefriergut so behand§lt wird, daB keines-
falls etwa vermeidbare nicht wieder umkehrbare Veranderungen beim
Umschlag aus dem Seeschiff eintreten konnen.

Zu diesem Zweck wurde zundchst eine Umschlagstechnologie betrach-
tet, die in einem bedeutenden Hafen iiblich ist. Es wurde Hamburg
gewdhlt, wo das fiir die Deutsche Demokratische Republik bestimmte
Gefrierfleisch seinerzeit umgeschlagen wurde. Die dortige Umschlags-
technologie war guf ihre mehr oder weniger groB8e Brauchbarkeit hin
zu betrachten.

In Hamburg wird das Umschlagsgut im Schiff in Stahlnetze, sog.Bre--
ken, gepackt und in diesen verwogen. Die Hieve wird vom Kran vor
démjenigen Kihlwaggon auf die Rampe abgesetzt, der beladen werden
s0ll, bzw. sie wird mit einem Elektrokarren auf der Rampe dem zu
beladenden Waggon zugefiibrt. .

Das dauert - einschlieBlich Verladen in den Waggon - alles in al-
lem bei Rindervierteln (30 Stiick je Hieve) bis maximal 30 Minuten.
Der Umschlag in das Kiihlhaus ist in 14 Minuten durchzufiihren. Die
maximgle Umschlagsdauer von 30 Minuten wird, da hur Stichproben-
verwiegungen stattfinden, in nur 10 % aller Fille bendtigt. Im °
ibrigen liegen die Zeiten darunter.

Der Umschlag der betrachtlich leichteren Schweinehdlften aus
Chinaimporten (80 Stiick je Hieve) in Kihlwaggons dauert je Hieve
nur insgesamt 14 Minuten.

Wenn das Schiff einmal gedffnet ist, muB die Entladung so schnell
wie moglich erfolgen, weil die Temperaturen des Kiihlgutes im Lau-
fe der Entladung im Kiihlraum des Schiffes (bei AuBentemperaturen
von +20° C) von etwa —15° ¢ auf -12 bis zu -10° ¢ heraufg%hen.

Sind zur schnellen Entladung nicht gentigend Waggons verfiigbar,miissen

2lyg. gutaghtlicher AuBerung des Forschungsinstituts fir die Kithl-
und Gefrierwirtschaft in Magdeburg, die auch elnigen anderen
der folgenden Ausfilhrungen zugrunde liegt.

!
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in der Entladepause die Luken geschlossen und es muB8 neu gekilhlt
werden. Soll oder muB das Schiff unbedingt in klirzester Frist
leer werden, muf man das Fleisch ins Hafenkilhlhaus heriibernehmen
und vor Weitertransport erst wieder auf die erforderlichen Tem-
peraturen herunterkiihlen.

Durch das Ansteigen der Temperaturen in den Gefrierridumen des
Schiffee und durch die Zeit, dle das Fleisch bei den Umechlags-
manipulationen den AuBenluft- und AuBentemperatureinwirkungen
ausgesetzt ist, verliert das Fleisch - immer mittlere Tempera-
turen von +18 bis +21° C vorausgesetzt - bis etwa 30 C seilner
Gefriertemperatur in einer gewissen Schicht der Oberfléche, die
in ihrer Dicke je nach Gutart verschieden ist.

Beim Ubernehmen ins Hafenkiihlhaue betrdgt der Temperaturverlus?t
nur etwa 2° G.

Diese Praxis in Hamburg ist {tbrigens in Bremen, Amsterdam, Rotter-
dam und Marseille und vermutlich auch noch in anderen Héfen die
gleiche.

Hier taucht die Frage auf, ob diese Technologlie bei dem Bestre-
ben, die Lebensldge der Bevilkerung stéandig zu verbessern und bei
den berechtigterweise laufend steigenden Anspriichen unserer Men-
schen ein objektiv einwandfreies Verfahren darstellt.

Das ist nicht der Fall, denn bei dieser Forderung miiBte das

Fleisch etwa unter Anwendung isolierter Ladebehiélter entladen wer-
den. Das wére jedoch ein Verfahren, das beispielsweise dem For-
schungsinstitut fiir die Kiihl- und Gefrierwirtschaft in Magdeburg
international in keinem Fall bekannt ist. Allerdings wiirde mit die-
sem Verfahren ziemlich weitgehend verhindert, daB das Gefriergut
mit der AuBenluft und der AuBentemperatur in direkte Beriihrung
kommt. Das Fieisch ist einer méglichen.Soﬁnenstrahlung nicht aus-
geset2zt; Kondenswasser konnte sich auf dem verelsten Fleisch nicht
oder kaum niederschlagen., Die Mdglichkeit, daB sich Staub als Tré-
ger von Schimmelpilzkeimen und von Bakterien beim Anlandbringen

auf der Oberfldache des Gefrierfleischs ahsetzen konnte, wilrde welt-
gehend ausgeschaltet. Zur Beurteilung muB man wissen, daB durch die
Kondensation von Luftfeuchtigkeit auf der Oberfliche des gefrorenen
Fleisches nach dem Auftauen infolge der grofen Menge dann vorhande-
ner Feuchtigkeit die Tatigkelt der Pllzkeime und Bakterien ganz be-
trachtlich aktiviert werden kann.

Wile bereits gesagt, iset die Anwendung eines solchen objektiv einwand-
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freien, asufwendigen und langsamen Verfahrens international nicht
bekannt.

Da das in Hamburg angewendete Verfahren nicht nur dort, sondern auch
in anderen Hédfen zur Anwendung kommt, miB die Frage gestellt' werden,
ob das Verfahren wenigstens praktisch einwandfrel ist; dabei ist
stets zu bedenken, daB :

1. das 1mport1erte Gefrlerflelsch vielfach eine kiirzere
oder léngere Zeit im importierenden Land gelagert
werden soll oder muB, ehe es dem Verbraucher zuge-
fuhrt wird, und daB

2, das Fleisch den Endverbraucher in einem fiir Gefriexr-
fleisch mdglichen Bestzustand erreichen so0ll.

Eine ausgesprochene Langlagerung im Importland schelidet von vorn-
herein deswegen aus, weil das Fleisch, ehe es die Deutsche Demokra-
‘tische Republik erreicht, ja bereits elne langeres bzw. lange Lage-
rung hinter sich hat.

Einerselts ist im Interesse der Qualitétserhaltung des Gefrier-
fleischs zu fordern, daB Temperaturschwankungen vermieden werden;
andrerseits steht fest, daB sich diese nicht ganz vermeiden lassen.

Nach dem Hamburger Umschlagsverfahren ruft die Unterbrechung der
Kithlkette bel der Entladung des Seeschlffs eine der mehreren im
Verlauf einer Kiihlkette vorkommenden Temperaturschwankungen hervor.

Fiir die Auswirkungen sind deren Haufigkeit und insbesondere deren
Intensitat ausschlaggebend. :

Es ist nachgewiesenermaBen vollig gleichgilltig, innerhald welchen
Gliedes der Transportkette (der Umschlag im Sechafen ist ein sol-
ches Glied) die Unvollkommenheifen in der Kithlbehandlung auftireten.
Geht man von der Voraussetzung aus, das8 das Gefrierfleisch in abso-
lut, einwandfreiem Zustand im Seehafen eintrifft, so liegt es durch-
gqus im Bereiech der Mﬁglichkéit, daB die Unterbrechung der Kihlkette
im Seehafen der erste Fall einer schadigenden Binwirkung auf das
Importfleisch ist. Das aber gerade soll verhindert werden.

Bisher hat man sich in der Praxis so beholfen, daB man den &uBeren
Einfliissen (Sonne, Kondenswasserniederschlag, Staub und damit Schim-
melpilz- und Bakterienbefall) dadurch begegnete, da8 man das Fleisch
meistens "angezogen", d.h. mit einer Umhiillung aus Leinen oder Mull
und Jutegewebe versendet. Tatsiéchlich wird dadurch der Temperatur-
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einfluB der AuBenluft sehr stark herabgesetzt und eine Konden-
sation der Feuchtigkeit der AuBenluft auf dem gefrorenen Fleisch

vermieden. ;

Es wurde weiter oben ausgefilhrt, daB der Temperatureinflul beim
Unterbrechen der Kiihlkette wahrend der Umschlagsdauer von maxi:V
mal 30 min ein Ansteigen der Temperatur des Fleisches von -15
auf -12 bie etwa -10° ¢ in einer gewlssen Schicht der Oberflache
des Gefriergutes betriagt.

Die logische SchluBfolgerung wére, deB eineizeitlich langere Un-
terbrechung der Umechlagsdauer die Temperaturen welter ansgteigen
lassen wilirde. Dadurch wiirde nicht nur die hohere Temperatur t1lo—
fer in das gefrorene Fleisch eindringen, sondern es wilrden - mag
der Befall auch gering sein - die Schimmelpilze und Bakterien an-
fangen zu wacheen, wenn etwa die kritische Grenzieémperatur von
-8° ¢ iiberschritten werden sollte.

Aus diesen Feststellungen ergeben sich sowohl Fir die kiinftige
Umschlagstechnologie unserer eigenen Sechidfen als auch fiir die
sonst an den Importen Beteiligten Folgerungen:

1. Da die Umhiillungen des Importgefrierfleisches mit Leinen, Mull,
Juie den TemperatureinfluB der Luft stark herabsetzen, eine Kon-
densation der Feuchtigkelt der AuBenluft an der Fleischoberfléche
verhindern und die unmittelbare Staubeinwirkung der AuBenluft von
der Fleischoberfldche abhalten, ist dafilr zu sorgen, daB iiber See
hereinkommendes Gefrierfleisch grunds&atzlich "angezogen' geliefert
wird.

2, Da das "Anziehen" des Flelsohes im Zusemmenhang mit der nach
aufeén strahlenden Gefrierksalie des Fleisches zur Folge hat, daB
nur ein geringer Temperaturanstieg in einexr gewissen Schicht der
Oberfliache stattfindet, die in jedem Falle aber unerwiinschte Tem-
peraturschwankung um so geringer ist, je kiirzer das Fleisch der
Einwirkung der AuBentemperatur ausgesetzt ist, ist dafiir zu sor-
gen,

a) daB das Innere der Gefrierschiffe vor Warmlufteinbriichen durch

Abschirmung der gedffneten Luken oder durch Anbringung ven
Schwingtiiren im Schiff geschlitzt wird,

b) daB das Fleisch aus dem Schiff in mdglichst groBen Einheiten
herausgenommen wird, um dadurch die GesamtauBenfliche des Flei-
sches, die der direkten Einwirkung der AuBenlufttemperaturen
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gusgesetzt ist, so gering wie méglich zu halten,

¢) daB das Fleisch im gedffneten Schiff unter der Binwirkung von
AuBenluft in einzelnen Hieven nicht gewogen wird, sofern da-
mic ein irgendwie bemerkenswerter Zeitaufwand verbunden ist.
Das Fleisch wire im geschlossenen Kiihlwaggon bzw. im Hafen-
kiihlhaus zu wlegen,

d) daB also der Umschlag unter Beachtung der Punkte a - ¢ mit
jeder moglichen Beschleunigung durchgefihrt wird, um das
Fleisch Boweit wie moglich den Wirkungen der AuBentemperatur
und der Einwirkung von Staub zu entziehen,

e) daB die Gefriertemperaturen im Schiff méglichst unter -15° C,
also etwa bei -18 ¢ liegen, um auch bei hoheren AuBentempe-
raturen als den angenommenen +18 bis +21° . C das Fleisch um-
schlagen zu konnen, ohne Gefahr zu laufen, die kritische Kiihl-
grenze von -8°% ¢ zu iiberschreiten.

BErgénzend muB bemerkt werden, daB in jedem Fall das Fleisch vor
Staub geschiitzt werden muB. Es reicht nicht aus, wenn nur die
kritische Kihlgrenze nicht {iberschritten wird, weil die Schimmel-
pilze durch die tlefen Temperaturen nicht etwa abgetdtet werden,
tiefe Temperaturen verhindern nur ibr Wachstum, das 1n hoheren
Temperaturen sofort wieder einsetzt.

Aus diesen Griinden waren zusdtzlich-die Hinweise beachtenswert,
daB man den Umschlag tunlichst auf die Nachtstunden und den Im-
port auf die kilthleren Monate terlegt. Wichtig ist eine Anordnung
von Schiffslandeplatz, Gleisen und Hafenkiihlhaus in néchster Nach~
barschaft zueinarnder, ebenso Wwie es iweckmaBig ist, die Rampen vor
den Kihlwaggons und dem Kiihlheus zu iiberdachen, um das Gut sowohl
vor Sonne agls auch vor Regen zu schiitzen.

3. Es wurde berelts auf die Zusammenhénge zwischen den Gliedern
der Kiihlkette hingewiesen. Hierzu &uBerte sich das bereits erwédhn-
te Forschungsinstitut fiir- die Kihl-~ und Gefrierwirtschaft wie
folgt: "..: es whre sinnlos, eine Stufe (= Glied der Kiihl- bzw.
Transportkette. Verf.) auf ideale Verhdltnisse zu bringen, ohne
gleichzeitig alle anderen mitzuziehen. ... liegen die Hauptgefah~-
rengquellen nicht bel den Be- und Entladungsprozessen, sondern beim
Transpert selbst. Infolge der derzeit herrschenden Verhéltnlsse
treten Temperaturschwankungen im Lagergut in Erscheinung, die we-
sentlich iber den ... angefiihrten (3 bis 5° ¢. Verf.) liegen und
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die auch in bezug auf die Zeit von groBerem EinfluB sind.”

Hier sollﬂnur noch auf die Nahtstelle zwischen dem Tatigkeitsbe-
reich des Seehafens und dem nachsten Glied der Transportkette,
dem Transport mit Kiihlwaggons, hingewiesen werden. Es i1st zwin-
gendes Erfordernis, daB im AnschluB an die Ausladung aus dem Ge-
frierschiff das Gefriergut in gut vorgekithlte Waggons verladen
werden kann,x damit nicht auf dem Abtransport aus dem Hafen eine
der langdauernden Temperaturschwankungen auftritt, die zu einer
ausgeaprochﬁnen Schadigung des Transportgutes fifhren.

ﬁ rgebnisse

Die Befrachtung der Probleme des Kithlkettengliedes zwilseéhen Ge-
frierschiff einerseits und Kilhlwaggon andrerseits hat ergeben,

daB die unmittelbare Binwirkung kiinstlich erzeugter Kalte auf

das Fleisch zwar auf diesem Wegstlick unterbrochen wird, daB bei
der Kiirze. der Unterbrechung von maximal 30 min kaum Einwirkungen
auf das Gefrisrgut eintreten, die im Hinblick auf die Qualitéats-
erhaltung als nicht vertretbar angesehen werden milBten. Es wurde
festgestellt, daB nicht die kurze Unterbrechung wéhrend des Um-
schlags im Seehafen, sondern eine unrichtige Kaltebehandlung bei
der Vorbereitung oder wahrend der langdauernden Transporte im Ver-
lauf der Kiihlkette zu schadigenden Auswirkungen auf das Gefrier-
gut fithren.

Fiir beide wurden MaBnahmen genannt, mit deren Hilfe die Behand-
lung verbessert werden kann. Hierliber miBten jedoch noch weitere
Untersuchungen angestellt werden. Es wurde davon ausgegangen, daB
das Gefriergut in vdllig einwandfreiem Zustand im Seehafen ankommt,
so daB es im Bereich der zustidndigen Organe der Deutschen Demokra-~
tischen Republik liegt, die weiteren Glieder der Kihlkette so zu
bebandeln, daB das Gut dem Endverbraucher in einem optimalen Zu-
stand iibergeben wird.

Es darf nicht tdbersehen werden, daB bereits beim Schlachten und
Einfrieren, beim Transport und beéi der Verladung im Erzeugerland
die Qualitat der Behandlung des Gutes fir den Nutzeffekt der wei-
teren Behandlung von ausschlaggebender Bedeutung ist. Um z.B. den
Anfangskeimgehalt des zu exportierenden Fleisches niedrig zu bal-
ten, muB groSte Sauberkeit beim Schlachten und #uBerste Sorgfalt
beim darauffolgenden Einfrieren herrschen.

Aus den Ausfiihrungen .eht hervor, daB sich im Verlauf der Kilhlkette
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auf dem Wege vom Erzeuger zum Endverbraucher des Gefriergutes
zanlreiche Moglichkeiten fiir schadliche Einwirkungen auf ‘ias Ge-
friergut bieten. Es sollte deshalb im Interesse der Endverbrau-
cher zundchst versucht werden, 2zu erreichen, daB eine unbediagt
richtige: Behandlung des Gutes garantlert ist;, ehe es von den
Organen der Deutschen Demokratischen Republik iibernommen wird.

Hiervon abgesehen warde deutlich, da8 besondere technische Anla--
gen im Seehafen nicht nbtig sind um uberhaunt eine Unterbrachung
der Kiihlkette zu verhindern, well

a) die allgemein in groBen Hafen ubl1che Umschlagstechnologie
fiir Gefrierfleisch mit einigen Verbesserungen' als praktisch
einwandfrei beurteilt werden kann,

b) die Schaffung nicht mur praktisch einwandfreier, sondern
objektiv einwandfreier, also "idealer™" Verh&dltnisse bei
einem der Glieder der thl-, Transport- und Lagerkette
our dann sxnnvoll sein wiirde, wenn alle’ anderen Glieder

. ebenfalls exne garantlert einwandfreie Behandlung erfahren.




