dasage de Ia teneur globale en créatinine dans les produits
limentaires. Les avantages de cette méthode par rapport
aux modes de dosage tradztmnnels sont les suwan’cs

e preparatlon s;mpIe et rapide des échantillons gréce a
wla seiectlwte des enzymes.:

‘sueun équipement spécial ¢oliteux n est necessalre
faible dépense en matériel et en temps.-

L’exactxtude et 1a reproductibilité sont demontrees par les
essais exécutés par différents laboratoires. On explique

nchque la facon de pr0céder exacte, -
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.' .I Emleltung

Unsere Arbeiten uber die Bestrahlung von Fnschflsch
uf See b 3 % 4y haben gezeigt, daB bei der Beurteilung
irier - neuen’ Technologie: erhebliche Probleme durch
nterschiedliche  Aussagen bakieriologischer, chemi-
cher und seénsorischer Methoden auftauchen kdnnen.
“Deshalb soll hier, bevor die weiteren Ergebnisse ver-
ifentlicht werden, ausfithrlicher als es in einem Be-
richt iiber die Bestrahlungsergebnisse selbst moglich
Wér'e, auf 'dieSe Problematik eingegangen Werden. .

'E, Allgemeine Zlelsetzungen bel der Entwmk]ung .
neuer Technologlen :

Mstwatmn Fiir die Entwmklung und den Emsatz neuer
: Lebensmitteltechnologien -
- Wirtschaftlichkeit, der Ernihrungsphysiologie und der

ungsquellen

Maﬁnahmen zur Kostensenkung ) .

eben direkter Rationalisierung durch germgeren perso—
‘nellen und toateriellen. Aufwand spielen besserg Aus-
~beuten und intensivere Nutzung vorhandener Kapazititen

-keiten der Verlust durch Verderb vermindert, die Absatz-
‘gebiete erweitert und grofere Mengen von guter Qualitit
angeboten werden kénnen, sind entsprechencie Technolo-
: gzen ebenfalls von grofier Bedeu’cung ) .

2 Maﬁnahmen ZUr Qualltatsverbesserung _

Frierzu zihiten die Verbesserting der sensorisciien und er-
‘rndhrungsphysiologischen Eigenschaften (Nihrwért 16), Er-
haltung essentleller Inhaltsstoffe, Vermmdemng der che-

Aus mlkrobloioglscher S1cht handelt es sich n1cht um
elne Pasteurlsxerung :

"'._:'Carxsano, Al A checcm, j7% Rwa T _Chromatog

presente urie méthode b1och1m1que eprouvee pour Ie . :
- Gischwend, G.: Enzymatlsche Lebensmittelanalyﬂk 3H6 Boehrin

es raisons de certains détails de la méthode et enfm an

" Aus dem Institut fm- Biochemie und Teéhﬂoldgie der Bﬁndesfofschungsdns'talt fur Fischerei, Hamburg und
dem Institut fiir Verfahrenstechnik der Bundesforschungsanstalt fiir Ema’ihrung, Karlsruhe (3'. Autor}: S

Dxe Problematlk der Bewcrtung neuer Technologzen am BCISplCl der Radurlslerung
(,,Strahienpasteurzsxerung“) ) von Fnschfisch

Von E Remacher N Antonacopoulos und D Ehlermann .

sind- Gesichtspunkte der.

Konsumgqualitdt sowie der Erschheﬁung neuer Nah-~

'Der Nutzeffekt eines Iebensmﬁteltechnologischen Ver--'-_"?
{ne wesentiiche Rolle, Da ferner durch lingere Halthar- -
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mischen und mlkrobmlogmehen Belastung) durch Anwen—- Ul
dung schonenderer Be- und Verarbeitungsverfahren, Aus~ .-
wahl geeigneter Roh- und Zusatzstoffe sowie Verpackungs- -
materialien, Hier kommen entsprechende Erkenntnisse . i
der Erndhrungs- und Verfahrensforschung und Malnah= . =00
men des Gesetzgebers z. B. im Bereich Verbraucher~, Ge- ' :

sundheits- und Umweltschutz zum - Tragen. Auch . unter '
diesem  Gesichtspunkt haben haItbarke1tsverlangernde-_ Lk
Verfahren besondere Bedeutung ]

3. Erscnheﬁung neuver Nahmngsquelien .
Dabei. kann es sich um die Erschheﬁung prmzszeii neuer
Rohstoffe handeln als auch um die Nutzbarmachung be- -

kannter Rohstoffe von weiter entfernt geiegenen Stand—-*.
orten. - -
Fiir ‘die deutsche FI‘!SChflSCthOChSEEfiSChEI’ei ist es zur-' -
Zeit besonders vorrangig, die verhandenien Sch1ffskapa--_

zitdten durch Mafnahmen zur Verlingerung der Haltbar- -

keit von Frischiisch besser auslasten zu kénnen 2 8. Bei. -

verlingertem Vermarktungszeitraum: filr gute Qualititen @ =
kénnie sie die Fangreiten ausdehnen,; entferntere Fang- -
ge?oiete 2,3) ansteuern und enilegenere Mirkte beliefern.

III Moghchkeiten und Wmhtung verstﬁuedener :
Beurtexlungsverfahren

fahrens kann nach guantitativen und quahtatwen Ge--_'
smhtspunkten beurteﬂt werden. - S

1. Quantztatwe Geszchtspunkte

Positiv wire 2 B: bei der quantltatwen Beurte}.lung
eine Ausbeuteerhthung bei g]emhbleibender Qualitdt
oder eine Senkung des Energieverbrauches bei- einerm. - ..
ansonsten gleichbleibenden Verfahren zu werten, Da- -
gegen wire es unseres Erachtens nicht erstrebenswert,
durch eine geiinderte Technologie zwar ein mengen-
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: maﬁlg Vergroﬁertes Angebot emer ‘Ware' zu schaffen, :
“die Jedoch bedmg’c durch . das angewandte Verfahren, ==~ Konsumquaixtat _' Sl
i eing - geringere Quahtat aufweist. Diese Aussage ist
. ‘natirlich zugeschnitten auf die heutige Marktsituation
'_..m den ‘westlichen Industrieléndern, in Bereichen mit
" mangelnder Versorgung wire sie entsprechend stufen{
'_Welse abzuschwichen (bzw. sogar ganzhch hmfalilg)

2 Qualitative Geszchtspunkte SRR . _
o dur Priifung qualititserhaliender bzw., verbessernder._'
- Effekte stehen folgende Methoden zur. Verfiigung: -
~: Mikroblologische  Untersuchungen ermoglzchen Aus——
=osagen sowohl zur Produktqualitét als auch zZur. lebens—_
" mittelhygienischen Beschaffenheit. R
»-Chemische Methoden geben Auskunft uber dle stoff——
~:liche Zusammensetzung der Produkte und ihre Ver- -
. #nderung von der Gewinnung bis zum Verbrauch. In-. Schema 11) benutzt.
- “teressante Kriterien sind u. a. der allgemeine Nahr-
._'_Zwert auf der einen Seite und spemel].e, hiufig wert-
" bestimmende Bestandteile wie Vitamine, ungesattlgte -
E‘ettsauren Aminosiuren, Aromastoffe, Zusatz-« und
.Ruckstandsstoffe auf der.anderen.
. Chemisch erfaBbare Stoffe, deren Gehalt im Verlauf
- 'der Vorratshaliung zu- oder abnehmen, kiinnen oft 1)
“nur cals die ‘Sensorik erginzende QualititsmaBstibe
: herangezogen werden Die Sensorik schliefilich liefert .
" sin Urteil Uber die Handels- und Konsumgqualitit ei-
“nes Produktes, das seiner Natur nach weitgehend d1e :
__'_-_"Verbrauchererwartung wzdersplegeln sollte. = '
i WVon ' diesen  Beurteilungsverfahren ‘hat ‘keines von
. vornherein eine absolute Prioritdt. Sie kénnen sich
- ‘sowohl erginzen als auch einzeln ausschlaggebende .
- Bedeutung erlangen und so das begrenzende Kriterium
~’der-Beurteilung darstellen: z. B. werden hygienisch
. bedenkliche Befunde den Ausschlag geben, auch wenn
e ein Lebensmlttei sensorisch ‘akzeptabel sein sollte. Ge-.
" nauso -wire der chemische Nachweis eines nicht zu-
: ;'lasmgen Gehalts an Zusatz- oder. Riickstandsstoffen in .
- -einem* sensorisch und mikrobiologisch emwandfrenen_
' Produkt entscheidend fiir dessen Ablehnung, :
- Selbstverstindlich ist es aber auch daB ein “mikro-
. ’biologisch und chemisch ‘als einwandfrei befundenes
. Produkt bei negatlver sensorzscher Bewertung mcht
- marktfihig sein wird. .
e gesundhelthche Unbedeﬁkhchkelt sowie dle bak-
" teriologische, -chemische und wirtschaftliche Eignung
- eines Verfahrens vorausgesetzt, wiirde jedoch der sen- -
sorlsche Befund als MafBstab fiir den Genuﬁwert und
;Kaufanrezz den Ausschlag geben ' L

“Tabelle 1
Prufschema .

VAV, Schemata, zur sensanschen Beurteﬂung der L

Auf die prmmpxelle Problematlk der Benutzung und
'Verglezdlbarkelt ‘von'. Bewertungssdlemata soll - hie
‘nicht eingegangen werden 9), Darin eingeschiossen
‘'die Frage, welcher Prozentsatz an Urteilen ‘unterhalb
“eines - bestimmien Richtwertes fiir" dle sensorlsc:he
Tauglichkeit als zulasmg anzusehen Ist

Bei unseren Arbeiten ‘wurde im allgememen anhand
. eines modifizierten 9-Noten-Schemas 11 12 13) beurteilt
Cin dem’ emzelnen Quahtatsstufen bestlmmte Skalen
‘werte zugeordnet sind (Tabelle 1). Fiir die Anwendung
“in der betrieblichen Routine bzw. um ‘ungeiibten Prii
fern ‘eine Entscheidungshilfe zu geben, wird -dieses
Schema auch in einer ,,ﬁbersetzung

m em 5-—Notezz-—

‘In diesem 9er-Schema lst das Unterschrelten der Nete
7 als Verlust der 1. Qualitdt deﬁmert Die Note 4 bew
zeichnet den gerade noch verkehrsfahlgen Zustand

: er haben das Schema um die Note 0 erweztert die
- ‘angibt, daB die betreffende Probeneigenschaft — etwa
der Geschmack —- nicht mehr. ermittelt wurde Weﬂ
“z. B. der Geruch der Probe abstoﬁenci war.

V. Quahtatsanfordemngen an Fnsch- und Tlefgefrierfisch

Trer Marktf&hzgkeltsgrenze von Frzschfxsch (Rundflsch) :
- wird ‘'von uns die Note 5 zugeordnet. 'Damit bleiben
fiir Verteilung und. Verbrauch noch ca, 2 bis 4. Tage
“Lagerfihigkeit auf Fis. Nach unseren Erfahrungen_i'

verliert Frischfisch seine. Verzehrfahlgkelt zwischen
‘dem 15, und 18. Lagertag & 7),-wihrend Filets wesent-
- lich schneller verderben 6 8), Dabei sind an Frischfisch
als kurzfristig verderblichem Lebensmittel besondere
Anforderungen zu :stellen, “im Gegensatz zu mlttel—
‘und langfristig haltbaren Erzeugnissen, bei denen ein
festgesteﬂter Quah’catszustaad 1anger erhalten blelbt

Flir mlttelfnstzg hait?oaren Tzefgefrzerﬁsch verbmden
wir.—. wie z. B. auch Gutschmidt und Partmann5) :
'(Tabelie 2y fir tlefgeforenes Seelachsfilet — mit dem
Quailtatsanspruch »verkaufswilrdig® als unterer Gren_ '
_ze das ,Erreichen der Note 6% und mit. ,,praktlscher :
- Lagerfihigkeit* das ,Erreichen der Note 5%.
~Ende der Verzehrfamgkelt liegt aber bei der Note 4,
es verbleibt also noch. eine Quahtatsreserve fiir . dle :
ZWlscheniagerung beim Endverbraucher, z. B, fiir die .
‘Vorratshaltung in der Tiefkiihltruhe, Gutschmtdt und
'Partmann bezxehen smh auf dle Empfehlungen des ;

Das -

nicht mehr auf Geschrack priifbar

Praéhkat i - Allgemeine Klassifizierung g Handelsquahta’s

g ‘sehr gut o : emwandfrel T, Qualltai

8 cgut . einwandfrei . BT o 1. Qualitiit -

7 “gut (noch) © - einwandfrei kaum beeintréichtigt . 3I. Qualitdt
8 ‘befriedigend handelsiiblich etwas beeln’zrachtlgt 11 Qualitdt .

5 ‘weniger . . o . : ' 11 Qua'litiit

; befriedigend . handelsiiblich beemtrachtxgt _ lelc:hf; Verandert .

4 ausreichend . gerade noch beemtrachtlgt " deutlich verindert II Quahtat '

R T . wverkehrsiihig (insgesamt weniger ansprechend)

"3 . mangeihaft cunverkduflich ‘stark beeintriichtigt stark verdndert . 1. mcht handelsfahxg
R T : Tl o {ndcht mehr ansprechend) SRR T
o schiecht . - unverkiuflich (abstofiend) . stark verdndert nicht handelsfihig
I U sehr schlecht unverkduflich {ekelerregend) " stark ver@indert nicht handelsfihig =0
0 - sehr schlecht unverkguflich - - AT RENE
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tichen Anspriichen genligende Qualitit haben. In dem

S mittelméfig” mit der Note 6 = befriedigend und en-
det mit 4 = aug
Schema % 1?) der Tabelle 2 wiedergegebenen Begriffe

*I'abelle 2 ] : i
Schema der Quahtatsemstufung (nach 5)}

Klasse Qualitidtsstufe Note | - @Qualitdtsanspruch
o vorziiglich: - . 9. B
gut . gsehy guf TR T i -
R Verkaufs-
. befriedigend . 8 | wlrdigkeif }
Croitdel- : Praktische Tager- -
milig - mittelm#Big 5 Vfah;gkexﬁ
. ausreichend 4
s _man'gelhaft R
schlecht- - schlecht _ 2
: - sehir schlecht -~ I

- verkaufswiirdig® ‘und ,praktische Lagerfshigkeit®
- sind Qualitdtsanspriiche, die an tiefgefrorene Lebens-

- wechseln mit den Begriffen ,,mcht mehr verkehrs~
fahlg“ oder ,,verdorben“. S SRR

VI D:skussum der Quaht tsanforderungen an
ra.durlslerten Frischfisch :

werden  von ' einem.

' besseres Angebot fiir den Verbraucher genannt

: Dle an I—Iand von theraturmtaten zu - erwartenden

Haltbarkeitsverlingerung durch Radurisieren von 10

- lingerung . durch: Tlefgefrleren, der  Anspruch  auf

. sen. Wiirde der lagerzeitverlangernde Effekt erst un-

- zitdfen angehoben werden, nicht aber die vermark-

zusdztlich Ware von germger Quahta’s n den Handel
kommen._ .

. Die - Auswzrkung einer. an-—Bord—Bestrathng Yon

ten, wenn das Angebot an gualitativ gutem Fisch (bes-
- ser als Note 5) durch sie erhdht werden kann.

.ertschaft foigen

nternationalen Kilteinstituts Paris Ti_efgéfrbré_ﬁei}:;'ee
ensmittel’ sollen danach am Ende der ,praktischien
Lagerfdhigkeit® mindestens eine den  durchschnitt-

von ihnen benutzten 9-Noten-Schema?®) endet die
Klasse ,gut" mit der Note 7 = gut, beginnt die Klasse .

" ausreichend (Tabelle 1). Die im 9-Noten-

: Su'mmary

"Résumé

- mittel gestellt werden. Sie sind nicht etwa zu ver- "

: AIs Z1e1 emer moglzchen Bestrahiung Yon Seef1schen'
interessierten Forderverbande:
glemhgewmhtig wirtschaftliche Verbesserungen fiir'die-
. Fischereibetriebe und ein qualitativ und quantitativ -

* bis 15 Tagen entspricht zwar nicht der Lagerzeitver-

Quahtatsanhebung ist aber vergleichbar. An die Ra- -
" durisierung. ist deswegen auch der gleiche Qualitiits- -
{ anspruch bezughch ,,Verkaufswurdig“ und -, praktische -
Lagerfihigkeit® zu  stellen wie. an Tlefgefmerflsch .
(nicht allerdings an die Lagerzeit!), mit anderen Wor-
. ten mufi also die bestrahlte Ware in der gewonnenen
Lagerzeit eine Qualitit oberhalb der Note 5 aufwei- -

" terhalb der Note 5 auftreten, kénnte zwar das quan- -
titative Angebot und die Auslastung der Schiffskapa~
- tungswiirdige Qualitit. Ganz im Gegenteil wiirde dann-
1)

1iJ Anto%acopoulos, N. i Ludor;fﬂMeyer Fische und Flscherzeug-:
_ Frlschfzsch wire entsprechend nur positiv zu bewer-

Fiir eine wxrtschafthche Beurteilung ‘des Verfahrens .
“miifite ‘noch’ eine KostenmNutzen—Analyse durch d1e.
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‘Zusarnmenfassung

s werden Kriterien  erortert, die zur  Beurteilung: de
Erfolges einer Raduridiéfung von Frischfisch herarzuzie-
hen sind. Bei vorausgeseizter gesundheitlicher Unbedenk-
lichkeit, bakiericlogisch und chemisch einwandfreier: Be-
schaffenheit werden insbesondere die sensorischen-Anfor-
derungen im Sinne einer anzustrebenden ,Vergrifierung
des. Angebots an PFrischfisch verkaufswiirdiger Qualitats:
beleuchtet. ertschafthche Aspekte werden nzcht behan»-_ 5
delt R :

Criteria are d1scussed that must be talkeen mto account 1n_ R
the evaluation of the success of fresh Tish radurization. .. >
Assuming that the fish is unobjectionable sanitarily and .-
incontestable with regard to bacteriological and chemieal
reguirements, the paper mainly examins $engorial charags
teristics required along the lines of an “incdreage.in the "
siipply of fresh fish of salable quahty” to be strlved for
Heonomic aspects are not d1seussed S

On traite des critéres qui doivent &tre adoptés pour déter=
miner le succés d'une «radurisations (radiation} de pois- -
son frais.. Etant considéré comme acquis gite la ‘qualité '
sanitaire est sans probléme et leg conditions bactériologi=. -
gques et chimigues irréprochables, on met en lumiére  en .
particulier les exigences sensorielles dans le sens' d'une.."”
incitation «d l'augmentation de T'offre en poisson frais de:.
gualité appréczable» Lm aspects economlques ne sont pas j_'

traités. : . o
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