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zur Beurteilung zu schaffen ist wiederum eine der Haupt-
aufgaben der lebensmittelchemischen Forschung, der in
Deutschland und in der gesamten iibrigen Welt cine Rethe
wissenschaftlicher Forschungsinstitute dient. Wenig erkenn-
bar fir das breite Publikum befassen sich diese sowohl mit
aktuellen Problemen, die eine Auswertung in naher Sicht
versprechen, als auch mit der Erforschung der Grundlagen
unseres Daseins und damit unserer Erndhrung, deren Kennt-
nis vielleicht erst kommenden Generationen von Wert und
Nutzen sein wird. Eine Reihe solcher Probleme aufzuzeigen,
die uns heute wie auch in fernerer Zukunfc beschiftigen
werden, war das Ziel dieser Auysfiihrungen,
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Prof. Dr. phil. Dr. Ing. Willibald Diemair wurde
am 4. Oktober 1899 in Miinchen geboren, Nach
der Habilitation in Minchen (1936) fiir das Fadb
Lebensmittelchemie wurde er 1937 als Leiter des
Institutes fir Lebensmittelchemie an die Univer-
sitdt Frankfurt!M. berufen, wo er auch die Lei-
tung des Stadtischen Lebensmittel-Untersuchungs-
amtes dbernabm. Seine zablreichen Arbeiten und
Verdffentlichungen gelten wvor allem der Lebens-
mittelchemie und Technologie, der Girungs-
chemie, den Eiweif-Stoffern und Vitaminen und
der Haltbarmachung und Lagerang der Lebens-
mittel. Genannt seien seine Beitrige zum »Hand-
buch der Kiltetechnik« (1952), 21 dem Buch »Die
Ernihrunge Physiologie — Pathologie — Thera-
pie (1952} und zum sHandbuch der physiol.-
und pathologisch-chemischen Analysee (1953) so-
wie das von ihm abgefafite Buch »Die Halthar-
machung von Lebensmitteln und ihre Grand-
lagen« (2 Auflagen 1941 und 1946).

Auf dem Wege der Empirie, unterstiitze durch eine vor-
ziigliche Naturbeobachtung, haben die Menschen in grauer
Vorzeit unter den von der Natur gegehenen Bedingungen
die ersten Konserven hergestellt. Eine solche Haltbar-
machung von Lebensmitteln verfolgt den Zwedk, tierische
und pflanzliche Naturstoffe gegen unerwiinschte Einfliisse
chemischer oder biologischer Art durch geeignete Hilfsmafl-
nahmen zu schiitzen. Dieses Bestreben des Menschen, Lebens-
mirtel vor dem Verdetben zu bewahren, im weitesten Sinne
also eine Vorratswirtschaft zu betreiben, ist uralt. Eine
solche Konservierung hat sich aus den cinfachen Anfingen
und Formen heraus nach einer Richtung entwickelt, die ein-
mal von der Natur selbst, zum anderen durch Bediirinisse
und Gewohnheiten gegeben war. Jahreszeitliche Schwan-
kungen, Regen, Diirreperioden, Ernteiiberschilsse, Kriege,
waren schon friihzeitig die Veranlassung einer planmifig
betricbenen Lagerhaltung.

So gehére das Trodsnen von Fleisch, das Einsalzen und
Cinsiuern von Gemiise zu den dltesten Mafinahmen. Thoen
folgte das Pokeln, die Zubereitung vergorener Erzeugnisse,
bis der franzosische Arzt Papin Nahrungsmittel in cinem
Uberdrudskochtopf konservierte. Der Begriinder der neu-
zeitlichen Konservierungstechnil ist der franzdsische Koch
Appert, der bereits im Jahre 1807 fiir die Marine Fleisch-
konserven in verschlossenen Glisern durch Hitzeeinwirkung
herstellte. Die wissenschaftlichen Grundlagen der modernen
Konservierungstechnik schufen aber Pastenr und Schwann,
die in iberzeugender Weise die Lehre itber die vitale Natur
der Girung und deren Ausldsung durch Mikroorganismen
begriindeten.

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Erndhrung. Alfred Kréner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)
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Wihrend bei den primitiven Vilkern bereits jahrhun-
dertelang die Kilte zur Erhaltung der Lebensmittel ange-
wandt wurde, sei es in Form von Eiskellern oder Eishiusern,
kam ein solches Verfahren erst in der zweiren Hilfte des
19. Jahrhunderts bei uns zur Entwicklung,

Diese zwar nur sehr skizzenhafte historische Beschreibung
zeigt, dafl eine Konserve nicht nur ein im alltiglichen Sinn
hergestelltes Biichsenerzeugnis zu sein braudht, Die fort-
schreitende Industrialisierung, die zwargsliufig durch die
Ansammlung grofer Menschenmassen in den Stidten be-
dingte Verkistigung, die Notwendiglkeit des Antransportes
von Lebensmitteln iiber weite Wegstrecken und die Not-
wendigkeit einer langfristigen Lagerhaltung fordern eine
entsprechende Haltbarmachung der Iebensmitrel, Deutlicher
wird diese Forderung, wenn man bedenke, dafl alljihrlich
Lebensmittel im Werte von crwa 1,5 Milliarden verderben.
Hier ist die Auswertung und Nutzbarmachung der Ergeb-
nisse wissenschaftlicher Forschung dringend geboten. Nach-
dem man erkanne hat, daf§ die Verinderungen bei Lebens-
mitteln biochemischer und mikrobiologischer Art sein kin-
nen, hat man auch die Konservierungsverfahren darauf ab-
gestellt, solche Verdnderungen unter weitgehender Schonung
der natiirlichen Beschaffenhejt des Lebensmittels aufzuhal-
ten. Biochemischer Art sind Vorgiinge, die in physikalischen,
chemischen, fermentativen und kolloidchemischen Verinde-
rungen ihren Ausdrudk finden, deren Ursachen auf Enzym-

stofle, also in kleinster Menge wirksame organische Ver-
bindungen, zuriidzufihren sind, sowie auf Zuflere Ein-
flisse, wie Licht, Luft, Luftfeuchtigkeit, Wirme und Metall-
spurenwirkung. Mikrobiologische Vorginge sind solche, die
durch Kleinlebewesen wie Hefe, Schimmelpilze usw. ver-
ursacht werden, wobei es in der Praxis sehr schwer ist, eine
scharfe Grenze zwischen diesen Vorgingen und den bio-
chemischen zy finden, da sie von einem gewissen Zeitpunkt
ab gleichzeitiz verlaufen und schliefllich ineinander {iber-
gehen kénnen. Vielgestaltiz wie die Einzelbausteine eines
Lebensmittels sind auch dje mdglichen Veriinderungen.
Die nevzeitlichen Kenservierungsverfahren teilt man ein
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in physikalische Verfahren: Kiihllagerung, Gefrieren,
Trocknung, Gefriertrocknung, Entke]mungsﬁltratlon,. Pa-
steurisation, Sterilisation, Anwendung elektromagnetischer
Strahlungen {Ultra-Kurzwellen, Infrarotstral}len, Elektron-
strahlen, UV-Strahien, Rﬁntgen-Strahlen_), die Anwendur_ig
von Umbhiillungsstoffen und Sd1utzs&11fhten. Fe:‘ner in
chemische Verfahren: Einsalzen, Pdkeln, Ra_.uchern,
Zudkern, Anwendung von chemischen Konservierungs-
ittein. '
mlgiter chemischen Stoffen versteht man solche, die ‘dazu
bestimmz sind, nachteilige Verinderungen in LeBEnsm1_tt_eln
zu verzdgern oder zu verhindern. Nac‘h dieser Definition
kann man folgende Gruppen unterscheiden:

Stoffe gegen mikrobielle Verinderungen,
Stoffe gegen chemische Veréndfrungen,
Stoffe gegen physikalische Verinderungen,
Stoffe gegen Schidlingsbefall,

Stoffe gegen sonstige Verdnderungen.

Bei der wirtschaftlichen Bedeutung der Haltbarn}achung
liegt es nahe, die Verfahren so zu gestalte_n, daf‘i _dfa.mn: m.a.l;len
der Lagerfestigkeit auch eine gewisse Pre1sstab111ra.t gewd }r)'—
leistet ist. Bei der Fiille an techn}sch.en Verf‘a.hzjen ist es nicht
moglich, simtliche in ihrem Prinzip und in ihrer hAn:ive}n—
dung bei den verschiedenen Lebensmu':teln zu behandeln,
weshalb nur einige der modernen A_rbeztsmethoden_heraus—
gegriffen sefen, die eine Bedeutung in der Konservierungs-
technik haben oder bei denen bemerkenswerte Verbesserun-
gen und Erginzungen geschaffen wurden. -

Die Erkenntnis, dafi die Verinderungen an Lebensz?lt:e n
durch niedrige Temperaturen aufge_halten werden kdnnen,
fithrte zur Schaffung geeigneter Bed_mgungeq unter Anwen-
dung von kiinstlicher Kilte. Dabei stellt d}e Verseh_lcden-
artigkeit der zu konservicrenden Lebenslfnlttel besumz}?}tle
Anforderungen an die technische Durchfithrung der Kiih-
lung. Die Kihlung erfolgt im' Haushal_t ebenso Wt; im
Grofibetrieb mit Luft, die bei einem bestlmm‘ten.Feu‘ ::Jlg—
keitsgrad und mit einer bestimmten Geschwindigkeit das

0 -Bibliothek
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Kiihigut beriihrt. Kisht- und Gefrierverfahren unterschejden
sich grundsitzlich voneinander durch ihren Temperatur-
bereich; withrend beim Kihlen Temperaturen von O bis
+ 50 C vorherrschen, werden beim Gefrieren Temperatu-
ren von — 12 bis — 18 9 C und tiefer angewendet. In allen
Bevblkerungskreisen ist das Gefrierobst, das bisweilen eine
nicht ganz berechtigte Kritik iiber seinen hohen Preis her-
vorruft, bekannt und sehr beliebt.

Das wichtigste und schwierigste Problem ist das der Be-
férderung. Die Gefrierware muf in einem gut isolierten und
gekiihlten Fahrzeug zum Bestimmungsort beférdert werden,
Maschinell gekiithlte Transportbehilter aus Stahl oder
Leichtmetaliplatten werden auf der Eisenbahn oder dem
LKW befsrdert und zu den Lagerstellen gebracht bzw, zum
Kleinhindler, wo die Aufbewahrung in Kihltruhen bei
Temperaturen von — 180 C erfolgt.

Planck verdanken wir die grundsitzliche Erkenntnis, daf
der Gefriervorgang im Zellgewebe nicht allein von der vor-
handener Wassermenge an sich, sondern von den natiizr-
lich vorliegenden Mengenverhiltnissen ‘kolloidgebundenen’
und freien” Wassers abhingig ist. Beim Gefrierenlassen eines
Lebensmirtels ist immer darauf zu achten, daf} die Struktur
des kolloiden Systems nicht zerstdrt wird, damit die Riick-
bildungsfihigkeit beim Auftauvorgang erhalten bleibr,
d. h., daf das ausgetretene Wasser mehr oder weniger voll-
stindig vom Gewebe aufgesaugt werden kann. Darum ist
fiir den Vorgang die Geschwindigkeit ausschlaggebend, denn
je grofier die Geschwindigkeit ist, um so feiner sind die Eis-
kristillchen innerhalb der Zelle und damit um so geringer
die Beschidigung derselben,

Um erwaige Oxydationserscheinungen auszuschalten,
werden lagerungsempfindliche Friichte mit verschiedengra-
diger ZuckeriSsung iibergossen oder mit festem Zucker be-
streut.

Vom physiologischen Standpunke aus sollen die Gefrier-
erzeugnisse nach dem Auftaven rasch verbrauche werden,
denn gefrorene Lebensmittel sind besonders anfillig fir
alle méglichen Verinderungen nach dem Auftauen,
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Hier miissen auch die Fruchtsifte Erwihnung finden,
deren Konsum im letzten Jahr von 1 Liter auf 2,5 Liter pro
Kopf gestiegen ist. In jiingster Zeit wurde ?.uch die Herstel-
lung von Fruchtsaftkonzentraten zur Bereitung von carbo-
nisierten Getrinken, Fiscreme, Milchmischgetrinken usw.
grofitechnisch geldst. Gefrierverfahren und Gefriertrock-
nungsverfahren wurden weiterentwickelt und dienen zur
Herstellung von Fruchtsiften in groﬁer.Menge. Es Wf,rden
angereicherte Konzentrate gewonnen, die durch Verdiinnen
mit Wasser zu Getrinken verarbeitet oder unmitcelbar nach
dem Auftaven getrunken werden kénnen.

Die Verfzahren beruhen auf dem Ausgefrieren des Saftes
im kalten Solebad oder im kalten Luftstrom, in Zellen oder
auf Gefrierwalzen. Alle Sifte miissen zber vor dem Ge-
frieren eine Vorbehandlung durchlaufen, um hochmoleku-
lare Pekrinstoffe abzubauen und nadhtrigliche Triibungen
in der Flasche zu vermeiden. s

Neben der praktischen Anwendung der Kilte spielt aber
auch die Wirme bei der Haltbarmachung eine entscheidende
Rolle. So beruht die Trocknung auf einem Wasserentzug,
wodurch den Mikroorganismen der Nihrboden genommen
wird. Hervorhebenswert ist die bequeme, raumsparende
Aufbewahrung der Trockengiiter bei gewhnlicher Tempe-
ratur, wobel nach den bisherigen Erfahrungen zur Lage-
rung hermetisch verschlossene evakuierte oder mit 1nd.1fEe—
renten Gasen beschickte Weifiblechdosen oder paraffinierte
Pappbehilter oder mit Aluminiumfolien ausgeschiagene,
mit Eindruckdeckeln versehene Dosen benutzt werden.

Getracknet werden vorwiegend Fleisch, Milch, Eier, Obst,
Gemiise, Hefe, Stirkemehle, Kaffee und Kaffeemitsel, um
nur einige aufzufiihren. Wichtig ist, dafl das Trodkengu:
keine erheblichen Verluste an wertvollen Inhaltsbestand-
teilen, (Eiweif, Stirke, Mineralstoffen und Vitaminen) er-
leidet. Geschmadk und Geruch, Farbe und Aussehen sollen
»natiirlich« bleiben und es soll bei der nachtriglichen Auf-
nahme von Wasser der urspriingliche physikalische Zu-
stand, dieselbe Konsistenz wieder erreicht werden. Um eine
Haltbarkeit zu garantieren, darf ein Trodsengut nicht mehr

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Erndhrung. Alfred Kréner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)
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als 109/p Wasser aufweisen, was sich bel einer unzweds-
mifigen Aufbewahrung und Lagerung wesentlich verschie-
ben kann. Zur erfolgreichen technischen Durchfithrung be-
nutzt man entweder die Trocknung im Freien, an der Luft
und an der Sonne (Fischfleisch, Biindener Fleisch, Obst),
oder die verschiedensten Apparate und Einrichtungen mit
kiinstlicher Warme. Es gibt dampfbehelzte Walzen, Wal-
zentrockner oder Zerstiubungstrockner, in denen das zu
trocknende Gut mit oder ohne verminderten Druds durch
Diisen zersdiubt und entwiissert wird, schliefilich verwendet
man erwidrmte Luft oder {iberhitzten Dampf, welche die
Feuchtigkeit aufrehmen und Wirme an das zu trodknende
Gut abgeben. Groftechnisch entwickelt wurde in den letzten
Jahren die Gefriertrocdknung, ein Verfahren, das in sich die
Vorziige des Gefrierens und des Trocknens vereinigt und
besonders fiir sechr empfindliche und wertvolle Stoffe (En-
zyme, Hormone, Bakterienstimme, Blut zur Transfusion)
verwendet wird. Hier interessieren auch die l8s/ichen Kaffee-
Erzeugnisse, (Nescafé, Bordencafé, Solcafé und andere); die
als Produkte eigener Art beurteilt werden miissen und deren
Herstellung in der heutigen Form den Einsatz der gesamten
chemischen, physikalischen, kolloidchemischen und techni-
schen Forschung verlangte. Schlechthin stellen solche Pro-
dukte einen wifirigen Auszug von gerdsteten, zerkleinerten
Kaffecbohnen dar, der durch Zerstiuben in Pulverform
ibergefiihrt wurde. Uber die Art der Herstellung existie-
ren umfangreiche Unterlagen, die im wesentlichen die Er-
gebnisse der letztjihrigen Forschung festhalten, die eine
Verbesserung der Ristverfahren zum Ziele haben, ferner
rationelle Extraktionsmethoden und Einengungsverfahren
schufen, die sich mit der Entfernung der Ferte und Wachse
beschaftigen, mit der schonenden Trodknung, vor allem aber
mit dem schwierigsten Problem der Fizierung der Duft-
und Aromastoffe und der Geschmackstofie. Aufierordentlich
bedeutsam ist die Frage der Riickstandsverwertung, die
wesentlich Rentabilit#t und Wirtschaftlichkeit eines Ver-
fahrens bestimmt. Zur Trocknung der Extrakte kommen
Walzen- oder Zerstiubungsapparate oder die Gefriertrodk-
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nung in Frage. Die dabei gewonnenen Trockenpul}rer haben
den Vorzug, dafl man in kurzer Zeit ein Getrink clu_rch
Auflgsen in heilem Wasser erhily, dessen Konzentranon
beliebig geregelt werden kann.

Hier knnen auch noch die Milch-, Kise-, Obst- und Ge-
miisepul ver Erwihnung finden, deren Herstellung mit den-
selben technischen Einrichtungen erfolgt, wenn auch in den
Einzelabschnitten der Aufbereitung Unterschiede bestehen.

Fin gutes Beispiel fiir die Ha.ltbarmac}}ung unter An-
wendung von Wirme ist die heuze allgemein b:akannte Pa-
steurisation und Sterilisation, durch die auch Mikroorganis-
men, Bakterien, Schimmelpilze und ihre Keime (Sporen)
nach bekannten, durch Erfahrung und Praxis festgelegten
Temperaturbedingungen abgetdtet werden. Hier ist“auch
auf die weitestgehende Schonung und Erhaliung der Zulle-
ren Beschaffenheit, der Farbe, des Aromas, der Duft- un.d
Geschmadsstoffe und der Vitamine zu achten. Findet die
Pasteurisation gewdhnlich bei Temperaturen unter 100° C
statt, so werden bei der Sterilisation hohere Temperaturen
(105 bis 130 * C) angewendet, die aber auch noch differen-
ziere werden, je nachdem, ob eine in Zeitabstinden statt-
fndende oder eine ununterbrachene Sterilisation erfolgt.
Pasteurisation und Sterilisation werden zur Haltbar-
machung von Fleisch, Fischen, Milch, Obst, Gemiise und
schlieflich zur Gewinmung trinkbarer Obst-, Frucht- und
Gemiisesilte angewendet. N

Dic gesamte Trinkmilch wird pasteurisiert, ent.weder
durch Hocherhitzung bei 80 ¢ C, durch Kurzzeiterhitzung
bei 71 bis 740 C, durch Dauererhitzung auf 62 bis 650 C
(auf die Dauer von mindestens '/» Stunde). Durchgefiihre
wird die Pasteurisation in technisch vervollkommneren Ap-
paraten, meist Plattenpasteuren. Sie arbeiten so, 'd-aﬁ die mit
Zentrifugen gereinigte, bisweilen auch homogenisierte (Ho-
mogenisierung = Zerkleinerung der Feutkiigelchen, die einen
Durchmesser von nicht mehr als 2 bis 3C00stel mm a.uf—
weisen) Milch durch die einzelnen Metlallp]a'tten gesc}_ud_(t
und auf die angegebene Temperatur erhitzt wird, wabei die

zulaufende kalte Frischmilch durch die ablaufende heifle

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Erndhrung. Alfred Kroner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)
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pasteurisierte vorgewirme wird, Nach der Abkiihlung wird
sie in Sammeltanks aufbewahrt und von dort unter hygie-
nisch-technisch einwandfreien Bedingungen in automarisch
arbeizende Abfiillmaschinen abgefillle und verschlossen.
Uberraschenderweise gewinn: die sterilisierte Milch immer
mehr an Bedeutung, was aber wohl weniger durch Giite und
Qualitit des Erzeugnisses bedingt sein diirfre. Diese bei
12C bis 130° C erhitzte, in Flaschen abgefiillte Milch f3llt
durch ihren briunlich-gelbsichtigen Farbton auf, eine Ver-
dnderung, die durch die lange Wirmebehandlung bedingt
ist (Bildung von Karamel- und Melaninstoffen), und die
sich auf den gesamten kolloidphysikalischen und chemischen
Zustand der Milch auswirkt, Uber den physiologischen Wert
ist das letzte Wort noch nicht gesprochen, jedenfalls kann
man von einem solchen Erzeugnis nicht dasselbe erwarten
wie von einer frischen oder pasteurisierten Milch. Das mo-
dernste Verfahren ist das Verfahren der Ultra-Pasteurisa-
tion, das in der Schweiz erfunden wurde und bej dem die
Milch einem kurzen Hitzeschock bei hohen Temperaturen
(*/2 Sekunde bei 150¢ C) ausgesetzt wird, um dann abge-
kithlt und verpadkt zu werden. Eine solche Mileh, die im
Néhrwert keinerlei Nachteile aufweist, steht hinsichtlidh des
Geruches und Geschmackes zwischen einer Frischmilch und
einer pasteurisierten Milch, wihrend die Haltbarkeir an
diejenige einer Sterilmilch herankommt, d. h. sie ist prak-
tisch keimfrei.

Unter den durch Wirmebehandlung haltbar gemachten
Erzeugnissen nimmt der Siifimost, als ein zum unmicrel-
baren GenuB bestimmres Gerrédnk, einen besonderen Platz
ein und erfreut sich einer zunehmenden Beliebtheir. Es st
ein Getrink, das aus frischem Obst durch Pasteurisation
hergestellt wird. Die Temperaturen bewegen sich zwischen
65 und 807 C, Die Moste werden heif} oder kalt in Glas-
ballons gefiillt oder in Flaschen, in welchen sie eine nach-
trigliche Pasteurisation im Wasserbad oder Berieselungs-
apparat erfahren,

Es lassen sich aber auch auf kaltem Weg haltbare Frucht-
sifte herstellen, nimlich durch die Eatkeimungsfiltration,

Y
|

|

|

|

LEBENSMITTEL UND IHRE KONSERVIERUNG 147

d. h. durch Filter, die so feinporig sind, daf di'e Mikl_‘lo-
organismen zuriickgehalten werden k('im}en'. Die Abfiil-
lung solcher filerierter Sifte erfordert peinlichste SauT:f‘er-
keit und die Bereitstellung steriler Flaschen und Abfill-
gerl?ltediesem Zusammenhang miissen auch die gew&hnlichen
Fleisch-, Gemiise-, und Obstkonserven besprochen Werd‘en,
die nach der kiichenmifBigen Vorbereitung des Rohmaterials
(schneiden, zerteilen, entsteinen, schilen, enthﬁllc':n u'sw‘.)
vorgebritht und dann mit und ohne Aufgufifliissigkeit 1n
Weilblechdosen gefiillt, automatisch v‘m“sldﬂossen und im
Drudk- oder Uberdrudkautoklaven sterilisiert werden. Die
Sterilisationsdauer und -temperatur wird von Fall zu Ifall
fiir jedes Frzeugnis festgelegt, wobel Temperaturbereiche
von 115 bis 1309 C eingehalten werden. Nach dem Ab-
kithlen der Dosen erfolat die Lagerung in trockenen und
lufrigen Riumen. . .
Es wiirde den zu Gebot stehenden Raum weit iiberschrei~
ten, wiirden auch noch die zweifelsohne bed?utt_:nden upd
in Verbrzucherkreisen bekannten Verfahren Eindicken, Ein-
siuern, Riuchern, P8keln, Zuckern, die Verwendung von
Konservierungsmitzeln und von Antioxydant.zen (Stoffen,
welche das Fettverderben zu verhindern vermdgen) behan-
delt werden. Aus den umfangreichen modernen Forschungs-
und Entwicklungsarbeiten seien aber noch die Verpackungs-
stoffe mit konservierender Wirkung erwihnt, die in letater
Zeit einer eingehenden kritischen Priifung unterzogen wur-
den. Es haben sich natlirliche Werkstoffe und die kiinst-
lichen Produkte der Zelistoffindustrie: Pergament, regene-
rierte, hydratisierte Zellulose und I{'unstharzstoffc, Qel]o—
phan und Zellglas und die natiirlichen und kunstpchen
Kautschukmassen durch Imprignierung zu konser\flert?n—
den Verpackungsstoffen umgestalten 1ass_en. Zum Einwik-
keln oder zum Ausschlagen von Beh'ailt.mssen werden z. B.
Papiere angewendet, die durch Einarbeiten von phenolhal-
tigen Wirkstoffen oder aber von Dehydracetsdure, Paraoxy-
benzaesiureester imprigniert werden und so die Enl:\:nck-
lung von Schimmelpilzen deutlich zu hemmen vermogen.

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Erndhrung. Alfred Kréner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)
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Audh die Dimethyldichlorsuccinate und die Ester der Gallus-
sdure mit alipathischen Alkoholen finden Anwendung, wie
auch in neuerer Zeit fungizide Stoffe sich bewihrt haben,
die in den Verpackungswerkstoff eingemengt, eine gewisse
Flichtigkeit bel normalen Temperaturen aufweisen. Flier
knnen auch noch diejenigen Verfahren Erwihnung finden,
bei welchen durch chemisch wirkende Umhiillungsstoffe die
Haltbarkeit von Lebensmitteln erhdht werden kann, wo-
bei aber die Hiillmasse unmittelbar in didserer oder diinne-
rer Schicht aufgetragen wird. Man stellt hierzu entweder
wiifirige Emulsionen von Wachsen oder Harzen her, die eine
gute Benetzungsfihigkeit zeigen und in die z. B. Friichte
getaucht werden. Dieselbe Rolle spiclen auch Spezialum-
hiillungen bei der Kiseverpackung, wo Emulsionen von
pllanzlichen Olen oder von Zelluloseliisungen mit erlaub-
ten Konservierungsmitteln und Farbstoffen Anwendung
finden, wodurch die Haltbarkeit und Lagerfestigkeit wesent-
lich gesteigert wird.

Die geringe Haltbarkeit der tierischen und pflanzlichen
Lebensmittel veranlafit, nach Mafnahmen zu suchen, die es
erlanben, den Lebensmittelbedarf mit seinen weitgesteck-
ten Forderungen zu sichern und dem Verbraucher Lebens-
mittel in einer gut verwertbaren und lagerfihigen Form
zuzufithren. Die erbrterten Beispiele, die keinerlei An-
spruch auf Vollstindigkeit erheben wollen, zeigen mit aller
Deutlichkeit die rasche Fortentwidklung der Technologie
der Konservierung, die nur unter dem vollen Einsatz chemi-
scher und biochemischer Forschung méglich war. Die wei-
tere Entwicklung wird die Leistungen der chemisch-tech-
nischen Verfahren erweisen und wie auf zahlreichen ande-
ren Gebieten zeigen, daff die wissenschaftlichen Erfindungen
technischer Art auch die Nahrungsversorgung und die Er-
nihrung des Menschen und damit auch das wirtschaftliche
Leben wesentlich zu beeinflussen vermbgen.

Dabei werden aber simtlichen Verfahren immer gewisse
Grenzen gezogen sein durch die Tatsache, daf} Lebensmirtel
ein sinnvoll geordnetes System von Stoffen der organisier-
ten Natur darstellen und nicht nur ein regellos angehiiuftes
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Gemisch von verschiedenen Einzelsubstanzen. Es sind also
die Eigenschaften, Verinderungsméglichkeiten, Wirkungen
und Wechselwirkungen der verschiedenen Inhaltsbestand-
teile und die Mannigfaltigkeit ihres Verhaltens bei dem je-
weiligen Konservierungsverfahren zu beriicksichtigen. Da}zler
kann auch keinem der Haltbarmachungsverfahren im Hin-
blik auf die erirterten Gesichtspunkte (auch hinsichtli_ch
der Preiswiirdigkeit, Rentabilitit und Wirtschaftlichkeir)
der Vorzug gegeben werden.

Allerdings verdienen die physikalischen Me;hoden der
Haltbarmachung den Vorzug vor den chemischen Ver-
fahren, die aber auch nicht vollstindig zu entbehren sind
(wie z. B. Salzen, Pokeln, Riudhern) und die die Ve‘_rwen—
dung chemischer Hilfsstoffe immer mehr zuriikdringen.
Das Gefrierverfahren und die Gefriertrocknung verdienen
besonders hervorgehoben zu werden, wenn sie auch fiir ver-
schiedene Lebensmittel (z. B. Milch) nicht in Frage kommen.
Eine schonende Behandlung der Strukeur sowie die Erhal-
tung der Geruchs- und Geschmackstoffe ist hier sicher.

Dasselbe gilt fiir die neuzeitlichen Trodinungsverfahren,
die gleichfalls bei Erhaltung von Duft- und Geschmadks-
stoffen oder der Erzeugung leiche I8slicher Produkte eine
sehr erfolgreiche Entwicklung genommen h_aben._Von diesen
Behandlungsweisen nicht wegzudenken sind die Pasteuri-
sation und Sterilisaticn, die unter Beriidksichtigung moder-
ner physiologischer und biochemischer Beobachtungen (z. B.
Erhaltung der Vitamine) durch Anwendung von Exhau-
stierverfahren oder Uberdrudksterilisatoren u. a. technischen
Einrichtungen fiir eine schonende Haltbarmachung sorgen.
Ein schénes Beispiel hierfiir ist die Herstellung von un-
mirtelbar trinkbaren Obst- und Beerensiften. .

Inwieweit die Anwendung von elektromagnetischen
Strahlen eine schonende, technisch leicht durchfiithrbare und
wirtschaftlich tragbare Methode darstellt, wird die Zu}iunft
zeigen. Sicherlich wiren auch diese Verfahren der Qhemlsche'n
Konservierung vorzuziehen. Denn eine Konservierung mit
chemischen Stoffen darf nar dort zur Anwendung kommen,
wo si¢ unentbehrlich ist. Wo aber ein chemisches Konservie-

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Erndhrung. Alfred Kroner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)
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rungsmittel angewandt wird, mufl dessen gesundheitliche
Unbedenklichkeit an Hand langjihriger pharmakologischer
Untersuchungen nachgewiesen sein. Auflerdem muf ein so
konserviertes Lebensmittel den Hinweis »chemisch konser-
viert« auf der Verpackung tragen.

So wird bei der Fiille der in Enrwicklung begriffenen
Konservierungsverfahren immer das eine oder das andere
zur Wah] stehen, Die Auswirkungen der Erkenntnisse auf
dem physikalischen, technologischen, chemischen, physiolo-
gischen und biochemischen Gebiet werden Zeit nétig haben,
bevor sie zu einem fiir simtliche Lebensmittel brauchbaren
Konservierungsverfahren fiihren werden.

LEBENSMITTELRECHT
UND LEBENSMITTELUBERWACHUNG

yon

Prof. Dr. Hans WERNER, Hamburg

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Ernahrung. Alfred Kroéner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)





