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DAS VERHALTEN LAGERFAHIGER FLEISCHERZEUGNISSE
FUR DIE SOG. NOT- ODER KATASTROPHENVERPFLEGUNG

R. GRAU (KULMBACH)

1. Zu zwei verschiedenen Zeitpunkten hergestellte Dauerwiirste (Sala-
mi) von ungleicher Zusammensetzung mit Zusdtzen von Zuckern ver-
schiedener Art und Menge (0%, 0,3%, 1% Saccharose, Dextrose, Laevu-
lose, Trockenstiarkesirup) zeigen bei sonst gleicher Herstellung (28 g
Kochsalz und 0,5 g Kalisalpeter je kg Wurstmasse) und gleichen ausseren
Bedingungen in verschiedenen Stadien ihrer Lagerung starke Unter-
schiede im Gehalt an Salpeter und Nitrit und im pH- Wert. Eine Erkla-
rung fir diese starken Differenzen konnte nicht gegeben werden.

2. Zusitze verschiedener Antioxydantien (Propyl- und Dodezylgallat,
BHT, Gemische verschiedener Antioxydantien) hatten auf Dauerwurste
in wechselnden Umhiillungen und Verpackungen bei verschiedener Be-
handlung (luftgetrocknet oder gerduchert) keinen nennenswerten Ein-
fluss auf ihre Lagerfahigkeit.

Dauerwiirste aus dem Fleisch und Speck von Schweinen, die mit Vita-
min E - Zusitzen gefiittert wurden, zeigten gleichfalls keinen wesentli-
chen Einfluss des z. B. im Speck der Schweine deutlich erhéhten Vita-
min E - Gehaltes auf. Es hat Anschein, als ob andere Faktoren fiir die
Haltbarkeit der Dauerwurst massgeblicher sind.

3. Im Vakuum bei Raumtemperatur getrocknete fettfreie Wurstmassen
lassen sich als Pulver lange Zeit aufbewahren. Mit Wasser und Fett
lassen sie sich zu wohlschmeckenden, streichfihigen Wursterzeugnissen
regenerieren. Es wurden gewonnen Trockenpulver von Leberwiirsten,
Mettwiirsten und Blutwiirsten, deren Lagerfahigkeit von Aufbewahrung
und Verpackung abhingt. Hier werden Zusédtze von Antioxydantien
wahrscheinlich empfehlenswert sein.
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Streszczenie

ZACHOWANIE SIE TRWALYCH WYROBOW MIESNYCH
STANOWIACYCH REZERWE TZW. KLESKOWA

R. GRAU (KULMBACH)

1. Trwale kielbasy (salami) sporzadzone w réznym czasie, o zréznicowanym skla-
dzie, o réznych ilosciach, réznych dodanych cukrow (0%, 0,3% i 1% sacharozy,
dekstrozy, lewulozy i suchego syropu skrobiowego), przy tej samej metodzie pro-
dukciji (28 g soli kuchennej i 0,5 g saletry potasowej na 1 kg masy kielbasiane])
i zachowaniu identycznych warunkow zewnetrznych w poszczegblnych etapach
przechcwywania, wykazuja znaczne roznice pod wzgledem zawartoS$ci saletry i azo-
tynu oraz wielko$ci pH. Przyczyn tego silnego zréznicowania nie wyjasniono.

2. Dodatki réznych przeciwutleniaczy (gallusanu propylu i dodecylu, BHT 1i in-
nych roéznych przeciwutleniaczy) nie mialy istotnego wplywu na podatno$é¢ na
przechowanie trwalych kielbas w réznych ostonkach i opakowaniach, bez wzgledu
na rodzaj obrobki (suszenie na powietrzu lub wedzenie).

Trwate kielbasy sporzadzano takze z miesa i stoniny §win otrzymujgcych karme
wzbogacana witaming E. WyraZnie zwiekszona zawarto§¢ witaminy E w stoninie
rowniez nie wywarla istotnego wplywu na gotowy produkt. Wydaje sig, ze o trwa-
1oSci trwalej kielbasy decyduja inne czynniki.

3. Masy kielbasiane wolne od ttluszczu, suszone pod proéznig w temperaturze oto-
czenia mozna dlugo przechowywaé w postaci proszku. Dzigeki dodatkowi wody
i tluszczu mozna z nich ponownie otrzymaé smakowite wyroby nadajgce sie do
smarowania. Otrzymano suche proszki z watrobianki, metki i kielbasy krwistej,
ki6rych trwaloéé zalezala od przechowywania i opakowania. Dodatki przeciwutle-
niaczy wydaja sie w tym przypadku godne zalecenia.

Résumeé

COMPORTEMENT DES PRODUITS CARNES STOCKES
EN PREVISION DES PERIODES DE CATASTROPHES

R. GRAU (KULMBACH)

1. Des saucissons durs (Salami), préparés a deux dates différentes, de compo-
citions inégales par addition de divers sucres en quantités différentes (0%, 0,3%;
1% de saccharose, de dextrose, de lévulose, de sirop sec d’amidon) montrent, les
autres conditions de préparation étant les mémes (28 g de sel commun et 0,5 de
nitrate de potassium par kg de chair) et les conditions extérieures étant égales
dans différentes étapes de leur stockage, de fortes différences en teneur de ni-
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trate, de nitrite et de la valeur pH. On n’a pas qu fournir une explication de ces
différences élevées.

9 Les additions de différents antioxygénes (gallatc de propyle et de dodécyle,
BHT, meélanges de différents antioxygeénes) n’ont pas eu d’influence notable sur
le comportement au stockage des saucissons durs, enveloppés et emballés diffé-
remment et traites difféeremment (séchés a l'air apres fumage).

Les saucissons durs a base de viande et de lard de porc, qui ont étée nourris
par des produits additionnés de Vitamine E, ne montrent également aucune in-
fluence notable, par exemple, une teneur nettement élevés en vitamine E dans le
lard des porcs.

11 apparait que d’autres facteurs ont un effet plus décisif sur la conservation des
saucissons durs.

3. La pate a saucissons, exempte de graisses, séchée sous vide a temperature
ambiante peut étre conservée, en forme de poudre, pendant longtemps. On peut
la régénérer au moyen deau et de graisse pour obtenir des produits a saucisson
de gout agréable, pouvant étre tartinés. On a produit des poudres seches de pate
de foie, de saucisson de foie et de boudin, dont la conservation dépend du mode
d’emballage et de stockage. Il apparait que des additions d’antioxygenes sont re-
commandables.

Summary

BEHAVIOUR OF MEAT PRODUCTS STORED IN ANTICIPATION
OF CATASTROPH PERIODS

R. GRAU (KULMBACH)

1. Hard sausages (Salami) prepared at two different dates, of a composition
differing by the addition of various sugars in different quantities (0%, 0,3%, 1%
of sucrose, dextrose, levulose, dried starch syrup) show, the other conditions of
preparation (28 gr. of common salt and 0,5 gr. of potassium nitrate per kg of meat)
and environmental conditions being the same — during the various stages of
their storage, great differences in their nitrate and nitrite contents, and their pH
values. No explanation of these marked differences could be given.

9. Additions of various antioxidants (propyl and dodecyl gallate, BHT, mixture
of various antioxidants) had no marked influence on the storage behaviour of
hard sausages, differently wrapped and packaged, and differently processed (dried
in air or after being smoked).

Hard sausages made from pork meat fat coming from animals that have been
fed vitamin E — enriched products do not show any marked influence, such as
would be a markedly higher vitamin E content in their fat.

It seems that other factors have a more decisive influence on the preservation
of hard sausages.



686 R. Grau (Kulmbach) (4]

3. Defatted sausage paste, vacuum-dried at ambient temperature, may be sto-
red, in powder form, during a long time. It can be regenerated with water and
fat, giving sausage products of pleasant taste and that can be spread. Dry pow-
ders of liver paste, of liver sausage and of blood sausage, the preservation of
which depends on the conditions of packaging and of storage, have been produ-
ced. It seems that additions of antioxidants might be recommended.

Pe3dwme

COCTOAHME TBEPJOKOIIYEHBIX KOJBACHBIX U3IEJUN,
COCTABJIAIOUINX T. HA3. ABAPUVMHEBIN 3AIIAC

P. TPAY (KVJIBMBAX)

1. TBepnokomyeHble KOJOaCHble u3genmsa (cajasgMmu), IIPUTOTOBJEHHbIE B pPa3amd-
HOe BpeMs, OTJAMYaAIlMeca II0 COCTaBy M CcoAepiKallye pa3jIMyHoe KOJNYECTBO
caxapa (0%, 0,3%, 1,0% caxapo3bl, NEKCTPO3bl, JIEBYyJe3bl M CYXOro KpaxMaJbHOTO
cupomna) OpM TOM K€ caMaM MeToJe MpOoM3BOAcCTBa (28 r noapeHHoy coam m 05 T
KaJIMeBoil celUTpbl Ha 1 Kr. KojabacHoro dpapiiia) M CoOXpaHeHme MIAEHTUYHbLIX BHElI-
HUX YCJOBMIA Ha OTHAEJbHBIX 9Tarnax XpaHeHnsa OOHapyxXKMBAKOT 3HayUTeJbHbIE pa3-
JAMYMSA I10 CONEPIKaHMIO CeJUTPbl M HuTparta u BeamumHe pH. ITpmymHBI Takoi 3Ha-
YUTEJILHOV Pa’zHUIbl HEe yCTAaHOBJIEHBI.

2. JobaBJieHMe Pa3JIMYHLIX IIPOTMBOOKCHMIMTEJIe) (raJjiiara, npomnmia M LoAenmia,
BHT wu apyrmx IHIIPOTUBOOKMCJIUTEJbHBIX BEIleCTB) He OKa3bIBAJO CYLIECTBEHHOTO
BJIAHMA Ha IIOABEPXKEHHOCTb XPaHEeHUI TBEPAOKOIYEeHbIX KoJjbac B PpPa3iMYHBbIX
060JIOYKaX UM YINaKOBKaX, He NPMHMMAasd BO BHMUMaHMe XapakKrTepa 00paboTKmu (cyluka
Ha BO3aVXe, KOom4yeHue).

TBepaoKOoNmYeHbIe KOoJ0achl M3rOTOBJIMBAJNUCE U3 MACA M cajla CBMHEN, IIOJYydYaBIUINX
KOPM C JONOJHMTEJBbHBLIM CcoOJxep:KaHmeM BuUTaMMHa E. 3HauuTeJlbHO NOBBILIEHHOE
colepxXaHMue BUTaMMHa E B cajle TakKXe He OKa3blBaJIO CYIIECTBEHHOro BJIMAHUA
HA TOTOBBLIA MNPOAYKT.

ITo-BUAMMOMY CIIOCOOHOCTL K [AJMUTEJIBHOMY XPaHEHMIO oOO0ycjaaBiMBaeTCsaA MHBLIMU
daxkTopamu.

3. Koabacuent dpapill, OYMIIEHHBbI1 OT KMpa, BBICYLIEHHBII B BaKyyMe NpU TeMIIe-
paTtype cpeabl, MOXKHO XPaHUThL IJUTeJbHOe BpeMsa B (popMme mnopomika. Ilyrem po-
faByleHs BOALI M JKMPOB MOXKHO BHOBb MOJIYUYMUTH ITIacTOOOpa3Hble MU3AeNnuA BbICO-
KX BKYCOBBIX KadecTB. IIOJIy4eHbLI CyXMue IIOPOLIKM W3 JIMBEPHON U KPOBSHOM
KoJsbac, CrocoBHOCTE K [OJMUTENLHOMY XPaHEHUIO KOTOPBIX 3aBuceja OT YCJIOBUMN

XpaHeHUs M YNAKOBKM. B maHHOM cjydae peKoMeHAyeTca no0aBiIATh IPOTUBOOKU-
CIINTEJN.



