Kuprianoff: Moderne Methoden der Lebensmittelkonservierung

cinzige Moglichkeit, Lebensmittel in
So erméglicht die 10-Kilocnrie-y-Quelle
der Universitit von Michigan z. B, ganze Schinken in Nr. 10 Weiﬂblechdo_se‘n
zu sterilisieren. Die stirksten in Deutschland verfﬂg_baren Gesamtaktlvv;-
titen von Co® bewegen sich gegenwdrtig um 3 Curie.
Eine solche Anlage, die von der Fa. Seiffert in Haml-
burg gebaut wird und der Bundesforschungsanstalt von der Her:t:ed;
lerin fiir Versuchszwedke vor kurzem zur Verfiigung geste.l.lt wurde, darf 1 3

Thnen zum Schluft zeigen (Abb, 3). Wir sind froh, zuniichst .schon élaf::l;t
einige eigene Versuche durchfiihren zu konnen und so auch eigene lrian-
milfli(;z:%iﬁr:el]ﬂ;d Herren! Ich hoffe, lhnen einen kurzen Einb'lick in
dic Problemstellung und die Sitmation aul cinem qloslernen Geblct. d(.?.r
Lebensmittelkonservierung gegeben zu haben. Mehr hierilber hoffen wir in

absehbarer Zeit berichten zu kinnemn.

Die y-Strahlen geben bisher die
grofleren Padkungen zu sterilisieren.
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Moderne Methoden der Nahrungsmitielverarbeitung !)

Yoo Professor Dr. Dr. W. Diemair
Univ.-Institut fiir Lebensmilielchemie, Frankfurt/Main

Die fortschreitende Industrialisierung und die zwangslédufig mit der Zu-
sammenballung groRer Menschenmassen in den Stidten eingetretene Massen-
verkiistigung hatte starke Eingriffe in die Erndhrungsweise zur Folge. Das
durch ausgewogene FErndhrungsgewohnheiten bedingte urspriingliche
-physiclogische” Gleichgewicht und der ,biologische
Rhythmus" ist gestirt worden, wenn man bedenkt, dal man ,im
Essen nur mehr eine Unterbrechung des Arbeitsprozesses sieht, die man
schnell hinter sich bringen muf, damit um so mehr Zeit fiir Kino, Tanzsaal
und Sportplatz bleibi*. Ist damit nicht eine Entwicklungsrichtung vor-
gezeichnet, die besorgniserregend ist? Wird es aber nicht zugleich selbst-
verstiindlich, dafl der moderne Mensch nicht mehr mit Handrmiihlen im Haus-
halt das Brotmehl gewinnen und im eigenen Garten naturgediingtes Gemiise
ziehen kann?

Dies muf mit aller Deutlichkeit herausgestellt werden, will man nur einen
allgemein verstidndlichen Einblick in die Technologie der Lebensmittel
bringen und cinen durch die Zeitnot bedingten skizzenhaften Querschnitt.
Es ist ein solcher Uberblick um so reizvoller, als man geneigt ist, die tech-
nische Gewinnung der Lebensmittel und die sich von der urspriinglichen Art
weghewegenden Verfahren [iir eine grofie Zahl moderner Zivilisations-
krankheiten veraniwortlich zu machen. Man bedenkt hierbei allerdings zu
wenig, daft die Erndhrung zwar einen nichi unwesentlichen Faktor unseres
Lebens darstellt, aber nur €¢inen, und daB daoeben die gesamten Um-
weltbedingungen (L#rm, Arbeitstempo, verschmuizte Luft, biophysikalische
Einwirkungen die sichtbare Abkehr von den bisherigen Lebensgewohnhei-
ten) auch in die Betrachtung einbezogen werden miissen. Man bedenke ein.
mal, wenn nachgewiesenermaflen Tansende von Menschen im Jahr durch
falsche Erndhrung zugrundegingen, wie dies durch den Verkehrstod erfolgt
(1953 = 951 im Monat), welche Anwiirfe gegen die Verantwortlichen fiir die
Ernéhrung erhoben wiirden, oder wenn tiglich 15 Menschen in der Bundes-
republik das Leben durch gesundheiilich bedenkliche Lebensmittel einbiifien
miilten, wie dies an Arbeitplitzen laut Statistik der Fall ist. Vielleicht wird

Y Auszug aus einem Vortrag, der am 24. April 1934 anlifillich des 1. Kongresses der

Denischen Geselischaft filr Erndhrung in Mainz gehalten wurde.
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mit diesen kleinen Beispielen nur deutlidh gemacht, wie wenig man mit
einem schnellen Urteil die Wirklichkeit erschipfen kann.

Versuche zu einer Diskriminierung unserer Lebensmitteltechnik werden
in der Tagespresse in bisweilen unverantlicher Weise unternommen, was
picht gerade zur Beruhigung der Verbraucherschaft beitrigt. Es fehlt auch
nicht an Bemiihungen, die Gefahren einer Indupstrialisiereng an Hand einer
statistischen Erhebung iiber die anwesenden vder fehlenden wichtigen In-
haltsbestandteile eines Lebensmittels aufzuzeipen, wobei kritisch beleudhiet,
die Ganzheitsbetrachtung in den meisten Fillen vergessen wird.

Die Vorgiinge bei der Lebensmittelherstellung kinnen fiir die Erniihrungs-
physiologie von hoher Bedeutung sein. Gedacht sei nur an die strukturellen
Veranderungen, die Verfarbungen, die Geschmacksverinderungen bei der
Lagerung oder bei der Warmebehandlung. Der Begriff von dem Vollwert
der Nahrung, die Forderung einer stiirkeren Bewertung jencr Stoffe, die sich
nicht durch eine augenblicklichc Mangelerkrankung des Menschen erkennen
lassen, und die mit den Riickstinden und Abfdllen neuzeitlicher Lebens-
mittelanfarbeitung verloren gehen sollen, sind bekannt.

Dabei erhebt sich aber dic Frage, ist es moglich, unter Beriicksichtigung
der zivilisatorischen und sozialen Struktur Lebensmittel ohre grundlegende
Verinderungen herzustellen und ferner, sind damit tatséichlich Schiddigungen
nachweisbarcr Art verbunden? Haben die wissenschaltlichen Erkenntnisse
der technischen Entwidklung und den volkswirischafilichen Notwendigkeiten
Rechnung getragen? Hat die moderne Entwicklung in Richiung der Ver-
feinerung der Lebensmittel sich tatsdchlich so weit von den urspriinglicien
Erzeugungsformen entfernt, oder sind es pur hygienisch-technische und
Rationalisicrungsmafinahmen gewesen, die den Anschein eines gesundheit-
lich bedenklichen Erzeugnisses erwecken? Ist es nicht vielmehr die geforderte
und auch beabsichtigte ,Ausriistung® eines Lebensmiitels, die zur
Verwendung von Zusatz- oder Hilfsstoffen: Farbstoffe, Konservierangsmit-
teln, Stabilisatoren, Inhibitoren u. a. fiihrien und schlicflich zur Verwen-
dung von vollsynthetischen Erzeugnissen?

Abseits von dem historischen Begriff des summarisch nach seinem Kalo-
rienwert bemessenen Lebensmittels fdngt die moderne Lebensmittelchemie
und -technologie an, tiefer in das Getriebe des lebendigen Korpers hineinzu-
schauen und zu zcigen, wie sich aus wissenschaftlicher Begriindung von
Thesen allgemein giiltige Ergebnisse ableiten lassen. Die Zusammenhinge
zwischen Erniihrungswissenschaft, Chemie, Physiologie und Biologic werden
ausgestallet und einbezogen. Ls ist daher bei jedweder Art der Lebensmittel-
gewinnung und Herstellung zu bedenken, daff neben den Grundnéhrstolf:
Kohlenhydrate, Eiweifl, Fett und Fettbegleitstolfe, auch die Wirkstoffe (Fer-
mente, Vitamine, Hormone, Metallspuren, Wiirzstoffe) in ihren Eigenschaf-
ten erhalten oder zusitzlich geschaffen werden miissen, um den ernghrungs-
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physiologischen Bedingungen gerecht zu werden. Hinzn kommt audi noch
das Gefiigeproblem, der Aufbau aus kleinen und kleinsten Teilchen und
deren Struktur, was im Hinblidk auf die Verdaulichkeit, Resorption und
Assimilation von hoher Bedeutung ist. Es sei an das Gefiigeproblem bei den
Eiwecillstoffen (Lipo-, Glykoproteide) als an die Zellwanddurdilissigkeit
regulierenden Stoffe crinnert, an die Symplexbindung zwischen Fett- und
Zuckerstoffen, an die Erhaltung der Konsistenz und Beschaffenheit (z. B.
Sedimentationsverringerung), an die Anwendung von Verdidkungsmitteln
und schlieflich an die groBen Probleme der Frischhaltung and Haltbar-
machung i Zuge einer erfolgreichen Vorratspflege.

Unter diesen Gesichtspunkten wurden aus der groen Fiille von Lebens-
mitteln einige herausgegriffen und das Neuzeitliche ihrer Herstellung in gro-
ben Ziigen umrissen, ohne daB dabei das Ausmaf der sich ergebenden chemi-
schen oder physiclogisch-chemischen Verdnderungen abgewogen wurde.
Von den bearbeiteten Lebensmitieln natiirlicher Herkunft wurde
das Mehl als Kehlenhydratirdger und die Milch behandeli; ihnen foig-
ten Obstsifte und von den alkaloidhaltigen Lebensmittel der Kaffee
und schlicllich von den vellsynthetischen Iebensmitieln solche, die
zur ,Ausriistung” benutzt werden wie z. B. Farbstoffe und Inhibi-
toren.

Die primitive Mehlverarbeitung wurde dem modernen Hochmahlver-
fahren gegeniibergestellt, bei dem viele Griefle und Dunste entstehen und
wenig Mchl. Bedeutungsvoll aber ist hier die Abscheidung der Keimlinge,
da diese einen hohen Trieb haben, viele proteoclytische Enzyme besitzen und
schnell ranzig werden. An Stelle der vom badctechnischen Standpunkt aus
notwendigen Zusiitze vor organischen Peroxyden, Perboraten und Sulfaten
u. a. wird heuie mit Erfolg die l-Ascorbinsiure angewendet, In diesem Zu-
sammenhang wurde auch auf die Hafererzeugnisse hingewiesen und die
Ursachen ihres Bitterwerdens, ein Vorgang, der durch proteolytische und
peroxydatische Enzyme bedingt ist. Man kann den Démpfvorgang so leiten,
daR diese storenden Enzvme inaktiviert werden. Auch die antidiabetischen
Eigenschaften wurden hervorgehoben und die physiologisch bedeutsame An-
wesenheit echter Schleimstoffe von licheninariigem Charakter.

Ein schénes Beispiel fiir die Auswerlung wissenschaftlicher Erkenntnisse
ist die Behandlung von Sojamchi. Man entfernt die Bitterstoffc vom gluko-
sidischen Aufbau, desodorisiert durch die Entfernung wasserdampffliichtiger
Stoffe und inaktiviert Enzyme durch 30 Minuten lange Dampfbehandlung
unter Atmosphirendrudkt bei 110° C. Dadurch wird ein Trypsininhibitor,
der das eiweilispaltende Trypsin hemmt, inaktiviert, wodurch die Ausnuiz-
barkeit von Sojaeiweill gesteigert wird.

Eine unabdinghare Forderung vom hygienischen Standpunkt aus ist die
Behandlung der Trinkmilch, die nach Anlieferung iiber weitere Weg-
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strecken bis zu 100 und 150 km aus dem Annahmebehilter fliefiend in Rei-
nigungsschleudern vom Schmutz befreit wird. Dann kommt sie zum Erhiizer
und dann nach der Abkiihlung in die Sammelbehilter. Man unierscheidet
zwischen Hocherhitzung (85° C), Kurzzeiterhitzung (71—73° C mit anschlie-
fender Heifthaltung 40 Sck. lang), Dauvererhitzung (63—65° C 30 Min.). Man
benutzt hierzu Platienerhitzer, die Wiirmcaustauscherhitzer, Wasser-Sole-
kiihler in einem einzigen Geriit vereinigen. Neuerdings wird an der Sterili-
sation durch Uperisation gearbeitet, einem Verfahren, das von Schweizer
Wissenschafllern und Ingenieuren entwidkelt wurde. Das Prinzip beruht
darauf, dali die Miich einem auflerordentlich kurzen, jedoch kriftigen
Wirmestoll ausgesetzt wird, wobei Erhitzungszeilen von etwa 0,75 Sekun-
den und Temperaturen in der Griflenordnung von 150° C eingehalten wer-
den. Unter solchen Bedingungen wird die Sterilitiit erreicht, so da# die Uperi-
sation als ein kontinuierlicher Sierilisationsprozel betrachtet werden kann.
Die Erzeugnisse sind danach sterilisierte, d. h. beliebig haltbare Produkte,
Dabei wird der Rohmildhcharakier weitestgehend bewahrt und Farbe, Geruch
und Geschimadk dieser Erzeugnisse ist lebendiger und frischer als derjenige
pasteurisierter Milch.

Zu den modernen Verfahren der Fruchtsafigewinnung stellt neben dem
Seitz- Verfahren (Entkeimung der vorbehandelten und klar filirierten
Siifte durch Entkeimungsfilter, EK-Filter) das Einlagern unter Kohlensiure-
druck bei 7—8 Atmosphiren und 150° C, wodurch eine Vermehrung der
Mikroorganismen verhindert wird, Seitz-Bohi- Verfahren. Daneben
spielt auch die Pasteurisierung eine Rolle und schlicRlich die Her-
stellung von Fruchtsaftkonzentraten (Herstellong karbonierter
Getridvke, Eiscremebereitung, Liksrfabrikation u. a.}). Ncben dem Eindidken
in Diinnschichtverdampfern wird die Gefriertrocknung angewandt, die einen
Aromaverlust weitgehend vermeidet. Der Saft (Citrussifte) befindet sich in
einer Saftmulde (Sumpf), in die eine Gefrierirommel eintaucht. Diese wird
mit Hilfe eingebauter Kiithlsysteme gekiihlt. Der gefrorene ,Saftfirnschnee”
wird von der Trommel abgenommen, einer Zerkleinerungsvorrichiung zu-
gefiihrt und mittels eines Transportbandes zu einem Dosierbehilter und
dann zu einer konischen Stopfschnedke geleitet und in einer Schnedienpresse
ausgepreBit. Der ablaufende Saft muB je nach der Ausgangskonzentration
erneut konzentriert werden. Zur Yorkiithlung des Frischsaftes kann das aus
der Schneckenpresse ausgestofiene Eis benutzt werden. Kontentrationen his
zu 70%, Trodkensubstanz, Lagerung — 10 bis — 15° C, Abfiillung in vernierte
Tuben oder Weiliblechhiichsen oder verparaffinierten WeiBblechdosen.

Ein Erzeugnis eigener Art ist der lésliche Kaffee, der frither in
Form von Sirupen oder Tabletten hergestellt wurde. Seine Vewendung war
eine #ullerst beschrinkte und zwar deshalb, weil neben dem relativ hohen
Preis, das Aroma, die Haltbarkeit {Sduerung), der Geschmadck, die schlechie
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Loslichkeit, die Trithung des Getrinkes sehr nachteilig waren. Heule werden
dank‘ der neuzeitlichen wissenschaftlichen, chemischen, technologischen und
kollvidchemischen Forschungen LErzeugnisse geschaffen, die ans dem All-
tagslchen nicht mehr wegzudenken sind. Die unter den Namen Nescafe
B'o rde nca fe und Selecafe u a. bekannten Erzeugnisse sind schlecht:
hin wiiﬁnge Ausziige aus hochqualifizierten, geristeten, zerkleinerten Kaffee-
bohnefl, die mehr oder weniger eingedickt und durch Zerstiduber in Pulver-
form I%hergefiihrt werden. Uber die Art der Herstellung existiert eine um-
.f_:_mg.rem}.le Patentliteratur, die im wesentlichen die Ergebnisse der letzt-
]ahrlgeq Forschungen festhiilt, die sich inbesondere mit der Trocknung und
der Fixierung der Duft-, Aroma- und Geschmacksstoffe heschaftigt.

.Auf die natlirlichen Farbstoffe und deren Gewinnung wurde hingewiesen
die heute in groBtechnischem Mailstab moglich ist, Fs gilt dies einmal fiil:
den Furbstoff der Bixa orellana und fiir das Carotin (Pro-
vitamin A),

Wird das Bixin mit seinen Nebenfarbstoffen carotinoidartiger Struktur
aus dem Samen der Bixa orellana durch Extraktion mit einem pflanzlichen
indifferenten Ol (Soja, Olivensl) gewonnen und damit ein Olfarbstoff-
k.onzentrat von tieforangcroter Farbe, so werden zur Herstellung des Caro-
tins Extraktionsverfahren und physikalische Yerfahren angewendet. Als
Rohstoff dienen die Karotte, die Luzerne und die Palmfrucht.
) Die getrocknete Karotte wird mit organischen Losungsmitteln, z. B, Petrol-
dther, ausgezogen und die Ldsung in Adsorptionstiirmen, die mit Aktiv-
kohle, Tonerde oder Kieselgel gefiillt sind, chromatographiert. Die anfallende
Rohpi.gmenﬂﬁsung wird nochmals in Aktivkohle in drei Zonen aufgetrennt:
Carotin, Xantophyll, Chlorophyll. Das Carotin wird eluiert und nochmals
chromatographiert. In einem Extrakiionsverfahren wird das Carotin anus
Palmfriichten gewonnen und zwar auch mit Peiroldther, wobei man
das Carolin durch Molekulardestillation von den Begleitstoffen
al.)trennt. Nach einem deutschen Verfahren wird das Carotin aus Karoticn
nicht durch Extraktion mit organischen Lasungsmitteln, sondern durch Be-
handlung des in Kolloidteile zerkleinerten Breies mit Speisesl (Oliven- oder
Sojail) in geschlossenen Behiltern bei 65—70° C gewonnen. Das fettlosliche
Provitamin wird gelist, von der Schlammphase getrennt und dann das se
er.haltene Carotinolkonzentrat von den anhaftenden Wasserteilchen befreit.
Dies geschieht in der Weise, daf das Carotinslkonzentrat ither Raschigringe
tropft und Wasserdampf in entgegengesetzter Richtung eingeblasen wird.
Dann schlielit sich eine Feinseparierung in hochtourigen Zentrifugen zur
Abtrennung von Wasserresten an und damit eine vollstindige Klarung. Die
Abfiillung erfolgt unter Stickstoffatmosphiire in Weillblechkanister.

Kurz wurde noch auf die Inhibitoren hingewiesen, aufl Stoffe von
antioxygener Wirkung, die am Beispiel eines Fettes erlautert wurden.
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Speisefette und -tle und fettreiche Lebensmittel (Milchpulver, Keks) haben
nur eine begrenzte Haltbarkeit, Nach einer gewissen Zeit werden sie seifig,
ranzig, talgig, tranig und vehmen einen unangenehmen Germch und Ge-
schmack an. Die Ursachen sind ganz verschiedene: Luft, Feuchtigkeit, Licht,
Metallspuren, enzymatisch-chemische Einfliisse und mikrobiologische betei-
ligen sich daran. Diese Erscheinungen, die dem Reaktionsablauf nach ziem-
lich weitgehend aufgeklirt wurden, kinnen durch Zugabe von natiirlichen
oder synthetischen Inhibitoren aufgehalten werden von Stoffen wie Foco-
pherol, Vitamin C (l-Ascorbinsiiure) und deren Derivaten, z. B. Ascorbyl-
palmitat, ferner durch NDGA (Nordihydroguaretsdure), durch Gallusséiure
und deren Derivate wie Aethyl- und Propyl-, Octyl- und Dodecylgdllale
oder durch butylierte Hydroxyamsole . a.

Diese Beispiele, die nicht im Entferntesten einen Anspruch anf Volistéan-
digkeit erheben kionnen, méogen gezeigt haben, daf auch die moderne
Lebensmitteltechnologie bestrebt ist, die Erkenntnisse der Physiologie und
der Ernihrungswissenschaften einzubauen in die technischen Verfahren
einer rationellen und den volkswirtschafilichen Bediirfnissen Rechnung
tragenden Gewinnung, Verarbeitung und Lagerung tierischer und pflanz-
licher Lebensmittel. Ziele, Wege und Miglichkeiten werden aber mitbestimmt
und enischieden von den zivilisatorischen und sozialen Gegebenheiten.
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Moderne Methoden der Mildhverarbeitung

Von Professor Dr. Dr. A. Lembke,
Bakteriol, Institut der Bundesforschungsanstalt fiir Milch, Kiel

Milch ist Nahrungsmittel fiir junge Séugeticre, Entsprechend dieser Zwedk-
bestimmung enthéti sic alles, was fiir den Bau- und Beiriebsstoffwedchsel
des wachsenden Organismus erforderlich ist. Als Grundfliissigkeit
der Milch, die, von einigen Aunsnahmen abgesehen, nur 12 —14%
Trockenmasse besiizt, kann man das W asser bezeichnen. Der hohe
Wassergehalt begiinstigt dic rasche Verbreitung der sich mit grofler Ge-
schwindigkeit vermehrenden Kleinlebewesen, die mit Hilfe duflerst wirk-
samer Fermentsysteme die Milch veréindern. Besonders in warmen Lindern
spielt die Milchverderbnis eine ungcheure Rolle. So findet man schon erste
Versuche einer Milchkonservierung durch Fliissig-
keitsentzug bei Naturviolkern vor. Zum Teil entnimmt man
der Milch nur das Fett (Butter) oder den Késestoff (Kiise) und gewinnt so
Erzeugnisse, die gegeniiber dem Ausgangsprodukt eine grofte Haltbarkeit
besitzen.

Butter- und Kidsegewinnung aus Mileh sind techno-
logisehe Grundoperationen, die dic Menschheit seit Jahrtau-
senden kennt. Trotzdem pelingt die regelmiflige Herstellung qualitatiy
befriedigender Erzengnisse erst seit der Entdeckung der
Bedeutung, den die Mikroben an den technologischen Prozessen
in der Milchwirtschalt haben. Yernichtet man z, B. die Rohmilchflora durch
Titzeeinwirkung und st anschlieBend eine Reinkultur von Aroma-
streptokokken in den Raum ein, so kann man eine Butter gewinnen,
die zugleich aromatisch und haltbar ist

Die Herstellung qualilativ befriedigender Erzeugnisse ohne Produktions-
risiko ist heutzutage das Ziel der milchwirtschafilichen Praxis, die, dank
eines inlensiven Einsatzes naturwissenschaftlicher Erkenninisse und Arbeits-
methoden, als fortschrittlich bezeichnet werden kann.

Schon die Erfindung der Tellerzentrifuge ist eine wisscnschaftliche Grof-
tat. Wenn man sich heutzutage jedoch einen modernen Milcherhitzungs-
apparat ansieht, so wird man erstaunt sein, in welchem Mafle Erkenntnisse
der Stromungs- und Wirmeforschung sowie der Regeltechnik zun Einsatz
gelangt sind.
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