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zur Beurteilung zu schaffen ist wiederum eine der Haupt­
aufgaben der lebensmittelchemischen Forschung, der in 
Deutschland und in der gesamten übrigen Welt eine Reihe 
wissenschaftlicher Forschungsinstitute dient. Wenig erkenn­
bar für 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 Ernähnmg, 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 Zukunft beschäftigen 
werden, war das Ziel dieser Ausführungen. 
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Prof. Dr. phil. Dr.lng. Wtllibald Diemair wurde 
am 4. Oktober 1899 in München geboren, Nach 
der Habilitation in München (1936) für das Fach 
Lebensmittelchemie wurde er 1937 als Leiter des 
Institutes für Lebensmittelchemie an die Univer­
sität Frankfurt/ M. berufen, wo er auch die Lei­
tung des Städtischen Lebensmittel-Untersuchungs­
amtes übernahm. Seine zahlreichen Arbeiten und 
Veröffentlichungen gelten vor allem der Lebens­
mittelchemie und Technologie, der Gärungs­
chemie, den Eiweiß-Stoffen und Vitaminen und 
der Haltbarmachung und Lagerung der Lebens­
mittel. Genannt seien seine Beiträge zum :.Hand­
buch der Kältetechnik<( (1952), zu dem Buch :.Die 
Ernährung« Physiologie - Pathologie - Thera­
pie (1952) und zum »Handbuch der physiol.­
und pathologisch-chemischen Analyse« (1953) so­
wie das von ihm abgefaßte Buch :.Die Haltbar­
machung von Lebensmitteln und ihre Grund­
lagen< (2 Auflagen 1941 und 1946). 

Auf dem Wege der Empirie, unterstützt durch eine vor­
zügliche Naturbeobachtung, haben die Menschen ~n grauer 
Vorzeit unter den von der Natur gegebenen Bedmgungen 
die ersten Konserven hergestellt. Eine solche Haltbar­
machung von Lebensmitteln verfolgt den .. Zweck, t~eri~.che 
und pflanzliche Naturstoffe gegen unerw~nschte ~mflusse 
chemischer oder biologischer Art durch geeignete Hilfsmaß­
nahmen zu schützen. Dieses Bestreben des :Menschen, Lebens­
mittel vor dem Verderben zu bewahren, im weitesten Sinne 
also eine Vorratswirtschaft zu betreiben, ist uralt. Eine 
solche Konservieruno- hat sich aus den einfachen Anfängen 
und Formen heraus ~ach einer Richtung entwickelt, die ein~ 
mal von der Natur selbst, zum anderen durch Bedürfnisse 
und Gewohnheiten gegeben war. Jahreszeitliche Sch~an­
kungen, Regen, Dürreperioden, Ernteüber~chüssc, Kr~~g~, 
waren schon frühzeitig die Veranlassung emer planmaß1g 
betriebenen Lagerhaltung. 

So gehört das Trocknen von Fleisch, das Einsalzen und 
Einsäuern von Gemüse zu den ältesten Maßnahmen. Ihnen 
folgte das Pökeln, die Zubereitung vergorene: Erz.eug~isse, 
bis der französische Arzt Papin Nahrungsmittel m emem 
Überdruckkochtopf konservierte. Der Begründer der neu­
zeitlichen Konservierungstechnik ist der französische Koch 
Appert, der bereits im Jahre 1807 für die Marit;e Fleisch­
konserven in verschlossenen Gläsern durch Httzeemwtrkung 
herstellte. Die wissenschaftlichen Grundlagen der modernen 
Konservierungstechnik schufen aber Pasteur un~ Schwann, 
die in überzeugender Weise die Lehre über ~ie vttale ~atur 
der Gärung und deren Auslösung durch M1kroorgamsmen 
begründeten. 
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Während bei den primitiven Völkern bereits jahrhun­
dertelang die Kälte zur Erhaltung der Lebensmittel ange­
wandt wurde, sei es in Form von Eiskellern oder Eishäusern, 
kam ein solches Verfahren erst in der zweiten Hälfte des 
19. Jahrhunderts bei uns zur Entwicklung. 

Diese zwar nur sehr skizzenhafte historische Beschreibung 
zeigt, daß eine Konserve nicht nur ein im alltäglichen Sinn 
hergestelltes Büchsenerzeugnis zu sein braucht. Die fort­
schreitende Industrialisierung, die zwangsläufig dunh die 
Ansammlung großer Menschenmassen in den Städten be­
dingte Verköstigung, die Notwendigkeit des Antransportes 
von Lebensmitteln über weite \\legstrecken und die Not­
wendigkeit einer langfristigen Lagerhaltung fordern eine 
entsprechende Haltbarmadmng der Lebensmittel. Deutlicher 
wird diese Forderung, wenn man bedenkt, daß alljährlich 
Lebensmittel im Werte von etwa 1,5 Milliarden verderben. 
Hier ist die Auswertung und Nutzbarmachung der Ergeb­
nisse wissenschaftlicher Forschung dringend geboten. Nach­
dem man erkannt hat, daß die Veränderungen bei Lebens­
mitteln biochemischer und mikrobiologischer Art sein kön­
nen, hat man auch die Konservierungsverfahren darauf ab­
gestellt, solche Veränderungen unter weitgehender Schonung 
der natürlichen Beschaffenheit des Lebensmittels aufzuhal­
ten. Biochemischer Art sind Vorgänge, die in physikalisclJen, 
chemischen, fermentativen und kolloidchemischen Verände­
rungen ihren Ausdruck finden, deren Ursachen auf Enzym­
stoffe, also in kleinster Menge wirksame organische Ver­
bindungen, zurückzuführen sind, sowie auf äußere Ein­
flüsse, wie Licht, Luft, Luftfeuchtigkeit, Wärme und Metall­
spurenwirkung. Mikrobiologische Vorgänge 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 Vorgängen und den bio­
chemischen zu finden, da sie von einem gewissen Zeitpunkt 
ab gleichzeitig verlaufen und schließlich ineinander über­
gehen können. Vielgestaltig wie die Einzelbausteine eines 
Lebensmittels sind auch die möglichen Veränderungen. 

Die neuzeitlichen Konservierungsverfahren teilt man ein 
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in physikalische Verfahren: Küh_llagerung, G_efr.ieren, 
Trocknung, Gefriertrocknung, Entkeimungsfiltratwn~ Pa­
steurisation, Sterilisation, Anwendung elektromagnetischer 
Strahlungen (Ultra-Kurzwellen, Infrarotstra~len, Elektron­
strahlen, UV-Strahlen, Röntgen-Strahlen), d1e Anwendu~g 
von Umhüllungsstoffen und Schutzschi.~ten. F~:ner m 
chemische Verfahren: Einsalzen, Pokeln, R~uchern, 
Zmkern, Anwendung von chemischen Konservierungs-

mitteln. d" d 
Unter chemischen Stoffen versteht man solche, 1e azu 

bestimmt sind, nachteilige Veränderungen in Lebensmi~t.eln 
zu verzögern oder zu verhindern. Na~ dieser Defimtwn 
kann man folgende Gruppen unterschetden: 

Stoffe gegen mikrobielle Veränderungen, 
Stoffe gegen chemische Veränderungen, 
Stoffe gegen physikalische Veränderungen, 
Stoffe gegen Schädlingsbefall, 
Stoffe gegen sonstige Veränderungen. 

Bei der wirtschaftlichen Bedeutung der Haltbarmachung 
liegt es nahe, die Verfahren so zu ?estaltc?, da0 ~~mit n:?en 
der Lagerfestigkeit auch eine gewisse Pretsstabilu~t gew~hr­
leistet ist. Bei der Fülle an technisd1en Verfah~en ISt es mcht 
möglich, sämtliche in ihrem Prinzip u_nd in 1hrer Anwen­
dung bei den verschiedenen Lebensml~teln zu behandeln, 
weshalb nur einige der modernen Arbeasmethoden_heraus­
gegriffen seien, die eine Bedeutung in der Konservterungs­
technik haben oder bei denen bemerkenswerte Verbesserun-
gen und Ergänzungen geschaffen wurden. . 

Die Erkenntnis, daß die Veränderungen an Lebens~Itteln 
durch niedrige Temperaturen aufge~alten werden kennen, 
führte zur Schaffung geeigneter Be~mgunge~ unter A?wen­
dung von künstlicher Kälte. Dabe1 stellt d~e Versch~cden­
artigkeit der zu konservierenden Lebensmtttel bestlm~te 
Anforderungen an die technische Durchführung der .Ku_h­
lung. Die Kühlung erf~lgt ~m. Haushal~ ebenso wte ~m 
Großbetrieb mit Luft, d1e bet emem besttmm:en. Feu.chtJg­
keitsgrad und mit einer bestimmten Geschwmdtgkeit das 
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Kühlgut berührt. Kühl- und Gefrierverfahren unterscheiden 
sich .grundsätzlich voneinander durch ihren Temperatur­
bereich; während beim Kühlen Temperaturen von 0 bis 
+ 5 ° C vorherrschen, werden beim Gefrieren Temperatu­
ren von ~ 12 bis - 18 ° C und tiefer angewendet. In allen 
B.evölkerungskreisen ist das Gefrierobst, das bisweilen eine 
mcht ganz berechtigte Kritik über seinen hohen Preis her­
vorruft, bekannt und sehr beliebt. 
_ Das wichtigste und schwierigste Problern ist das der Be­
lörderung. Die Gefrierware muß in einem gut isolierten und 
gekühlten Fahrzeug zum Bestimmungsort befördert werden. 
Maschinell gekühlte Transportbehälter aus Stahl oder 
Leichtmetallplatten werden auf der Eisenbahn oder dem 
LKW befördert und zu den Lagerstellen gebracht bzw. zum 
Kleinhändler, wo die Aufbewahrung in Kühltruhen bei 
Temperaturen von -180 C erfolgt. 

Planck verdanken wir die grundsätzliche Erkenntnis daß 
der Gefriervorgang im Zellgewebe nicht allein von der',·or­
handenen Wassermenge an sich, sondern von den natür­
lich vorliegenden Mengenverhältnissen 'kolloidgebundenen' 
und 'freien' Wassers abhängig ist. Beim Gefrierenlassen eines 
Lebensmittels ist immer darauf zu achten, daß die Struktur 
des kailaiden Systems nicht zerstört wird, damit die Rück­
bildungsfähigkeit beim Auftauvorgang erhalten bleibt, 
d. h., daß das ausgetretene Wasser mehr oder weniger voll­
ständig vom Ge\vcbe aufgesaugt werden kann. Darum ist 
~ür den Vorgang die Geschwindigkeit ausschlaggebend, denn 
Je größer die Geschwindigkeit ist, um so feiner sind die Eis­
kriställchen innerhalb der Zelle und damit um so geringer 
die Beschädigung derselben. 

Um etwaige Oxydationserscheinungen auszuschalten, 
w:erden lagerungsempfindliche Früchte mit verschiedengra­
dtger Zuckerlösung übergossen oder mit festem Zucker be­
streut. 

Vom physiologischen Standpunkt aus sollen die Gefrier­
crzeugnisse nad1 dem Auftauen rasch verbraucht werden, 
denn gefrorene Lebensmittel sind besonders anfälliO' für 
alle möglichen Veränderungen nach dem Auftauen. 

0 
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Hier müssen auch die Fruchtsäfte Erwähnung finden, 
deren Konsum im letzten Jahr von 1 Liter auf 2,5 Liter pro 
Kopf gestiegen ist. In jüngster Zeit wurde auch die Herstel­
lung von Fruchtsaftkonzentraten zur Bereitung von carbo­
nisierten Getränken, Eiscreme, lvfilchmischgetränken usw. 
großtedmisch gelöst. Gefrierverfahren und Gefriertrock­
nungsverfahren wurden weiterentwickelt und dienen zur 
Herstellung von Fruchtsäften in großer Menge. Es werden 
angereicherte Konzentrate gewonnen, die durch Verdünnen 
mit \Vj asser zu Getränken verarbeitet oder unmittelbar nach 
dem Auftauen getrunken werden können. 

Die Verfahren beruhen auf dem Ausgefrieren des Saftes 
im kalten Solebad oder im kalten Luftstrom, in Zellen oder 
auf Gefrierwalzen. Alle Säfte müssen aber vor dem Ge­
frieren eine Vorbehandlung durchlaufen, um hochmoleku­
lare Pektinstoffe abzubauen und nachträgliche Trübungen 
in der Flasche zu vermeiden. 

Neben der praktischen Anwendung der Kälte spielt aber 
audl die Wärme bei der Haltbarmachung eine entscheidende 
Rolle. So beruht die Trocknung auf einem Wasserentzug, 
wodurch den 1viikroorganismen der Nährboden genommen 
wird. Hervorhebenswert ist die bequeme, raumsparende 
Aufbewahrung der Trockengüter bei gewöhnlicher Tempe­
ratur, wobei nach den bisherigen Erfahrungen zur Lage­
rung hermetisch verschlossene evakuierte oder mit indiffe­
renten Gasen beschickte Weißblechdosen oder paraffinierte 
Pappbehälter oder mit Aluminiumfolien ausgeschlagene, 
mit Eindruckdeckeln versehene Dosen benutzt werden. 

Getrocknet werden vorwiegend Fleisch, Milch, Eier, Obst, 
Gemüse, Hefe, Stärkemehle, Kaffee und Ka:ffeemittel, um 
nur einige aufzuführen. Wichtig ist, daß das Trockengut 
keine erheblichen Verluste an wertvollen Inhaltsbestand­
tei1en, (Eiweiß, Stärke, Mineralstoffen und Vitaminen) er­
leidet. Geschmack und Geruch, Farbe und Aussehen sollen 
»natürlich« bleiben und es soll bei der nachträglichen Auf­
nahme von Wasser der ursprüngliche physikalische Zu­
stand, dieselbe Konsistenz wieder erreicht werden. Um eine 
Haltbarkeit zu garantieren, darf ein Trockengut nicht mehr 
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als 10 °/o Wasser aufweisen, was sich bei einer unzweck­
mäßigen Aufbewahrung und Lagerung wesentlich verschie­
ben kann. Zur erfolgreichen technischen Durchführung be­
nutzt man entweder die Trocknung im Freien, an der Luft 
und an der Sonne (Fischf!eisch, Bündcner Fleisch, Obst), 
oder die verschiedensten Apparate und Einrichtungen mit 
künstlicher Wärme. Es gibt dampfbeheizte Walzen, Wal­
zentrockner oder Zerstäubungstrockner, in denen das zu 
trocknende Gut mit oder ohne verminderten Druck durdl 
Düsen zerstäubt und entwässert wird, schließlich verwendet 
man erwärmte Luft oder überhitzten Dampf, welche die 
Feud-Jtigkeit aufnehmen und Wärme an das zu trocknende 
Gut abgeben. Großtechnisch entwickelt wurde in den letzten 
Jahren die Gefriertrocknung, ein Verfahren, das in sich die 
Vorzüge des Gefrierens und des Trocknens vereinigt und 
besonders für sehr empfindliche und wertvolle Stoffe (En­
zyme, Hormone, Bakterienstämme, Blut zur Transfusion) 
verwendet wird. Hier interessieren auch die löslichen Kaffee­
Erzeugnisse, (Nescafe, Bordencafe, Solcafe und andere); die 
als Produkte eigener Art beurteilt werden müssen 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 wäßrigen Auszug von gerösteten, zerkleinerten 
Kaffeebohnen dar, der durch Zerstäuben in Pulverform 
übergeführt wurde. über die Art der Herstellung existie­
ren umfangreiche Unterlagen, die im wesentlichen die Er­
gebnisse der letztjährigen Forschung festhalten, die eine 
Verbesserung der Röstverfahren zum Ziele haben, ferner 
rationelle Extraktionsmethoden und Einengongsverfahren 
schufen, die sidt mit der Entfernung der Fette und Wachse 
beschäftigen, mit der schonenden Trocknung, vor allem aber 
mit dem schwierigsten Problem der Fixierung der Duft­
und Aromastoffe und der Geschmackstoffe. Außerordentlich 
bedeutsam ist die Frage der Rückstandsverwertung, die 
wesentlich Rentabilität und \Virtschaftlichkeit eines Ver­
fahrens bestimmt. Zur Trocknung der Extrakte kommen 
Walzen- oder Zerstäubungsapparate oder die Gefriertrock-
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nung in Frage. Die dabei gewonnenen Trod!;:enpulver haben 
den Vorzug, daß man in kurzer Zeit ein Getränk du~ch 
Auflösen in heißem Wasser erhält, dessen Konzentratwn 
beliebig geregelt werden kann. 

Hier können auch noch die 1-iilch-, Käse-, Obst- und Ge­
müsepulver Erwähnung finden, deren Herstellung m~t den­
selben technischen Einrichtungen erfolgt, wenn auch m den 
Einzelabschnitten der Aufbereitung Unterschiede bestehen. 

Ein gutes Beispiel für die Haltbarmachung unter An­
wendung von Wärme ist die heute allgemein b~kannte P_a­
steurisation und Sterilisation, durch die auch Mikroorgams­
men, Bakterien, Schimmelpilze und ihre Keime (Sporen) 
nach bekannten, durch Erfahrung und Praxis festgelegten 
Temperaturbedingungen abgetötet werden. Hier ist .. auch 
auf die weitestgehende Schonung und Erhaltung der auße­
ren Beschaffenheit der Farbe, des Aromas, der Duft- und 
Geschmackstoffe ~nd der Vitamine zu achten. Findet die 
Pasteurisation gewöhnlich bei Temperaturen unter 180° C 
statt so werden bei der Sterilisation höhere Temperaturen 
(lo;' bis 130 o C) angewendet, ~ie a?er a~ch n~_ch differen­
ziert werden, je nachdem, ob eme m Zeitabstanden statt­
findende oder eine ununterbrochene Sterilisation erfolgt. 
Pasteurisation und Sterilisation werden zur Haltbar­
machung von Fleisch, Fisd1en, Milch, Obst, Gemüse und 
sdtließ1ich zur Gewinnung trinkbarer Obst-, Frucht- und 
Gemüsesäfte angewendet. 

Die gesamte Trinkmilch wird pasteurisiert,, cnt_wedcr 
durch Hocherhitzung bei 80 ° C, durch Kurzzelterhitzung 
bei 71 bis 740 C, durch Dauererhitzung auf 62 bis 65° C 
(auf die Dauer von mindestens_ l/2 Stunde). Durchgefi.ihrt 
wird die Pasteurisation in techmsch vervollkommneten Ap­
paraten, meist Plattenpasteuren. Sie arbeiten so, .d~ß die mit 
Zentrifugen gereinigte, bisweilen auch homogenlSler:e (~o­
mogenisierung = Zerkleinerung der Fettkügelchen, dte emen 
Durchmesser von nicht mehr als 2 bis 3C00stel mm auf­
weisen) Milch durch die einzelnen 1viet.allp1a.tten ges~i~t 
und auf die angegebene Temperatur erhttzt w1rd, wobet ?te 
zulaufende kalte Frischmilch durch die ablaufende he1ße 
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~as~eurisierte vorgewärmt wird. Nach der Abkühlung wird 
s1.e m Sammeltanks aufbewahrt und von dort unter hygie­
msch-technisch einwandfreien Bedingungen in automatisch 
arbeitende Abfüllmaschinen abgefüllt und verschlossen. 
überraschenderweise gewinnt die sterilisierte Milch immer 
mehr an Bedeutung, was aber woht weniger durch Güte und 
Qualität des Erzeugnisses bedingt sein dürfte. Diese bei 
120 bis 130° C erhitzte, in Flaschen abgefüllte Milch fällt 
durch ihren bräunlich-gelbsichtigen Farbton auf eine Ver­
~nder~ng, die durch die lange Wärmebehandlu~g bedingt 
l~t (Bildung von Karamel- und Melaninstoffen), und die 
s1ch auf den gesamten kolloidphysikalisd1en und chemischen 
~ustand der Milch auswirkt. über den physiologischen Wert 
1st das letzte Wort noch nidJ.t 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 bei dem die 
Milch einem kurzen HitzesdJ.ock bei hohen Temperaturen 
(1!,2 Sekunde bei 150° C) ausgesetzt wird, um dann abge­
kuhlt und verpackt zu werden. Eine solche Milch, die im 
Nährwert keinerlei Nachteile aufweist, steht hinsichtlich des 
Geruches und Geschmackes zwischen einer Frischmilch und 
einer pasteurisierten Milch, während die Haltbarkeit an 
diejenige einer Sterilmilch herankommt, d. h. sie ist prak­
tisch keimfrei. 

Unter. den d~rch Wärmebehandlung haltbar gemachten 
Erzeugmssen mmmt der Süßmost, als ein zum unmittel­
baren Gerruß bestimmtes Getränk, einen besonderen Platz 
ein und erfreut sich einer zunehmenden Beliebtheit. Es ist 
ein Getränk, das aus frischem Obst durch Pasteurisation 
hergestellt wird. Die Temperaturen bewegen sich zwischen 
65 und 80 ° C. Die Moste werden heiß oder kalt in Glas­
ballons gefüllt oder in Flaschen, in welchen sie eine nach­
trägliche Pasteurisation im Wasserbad oder Berieselungs­
apparat erfahren. 

Es lassen sich aber auch auf kaltem Weg haltbare Frucht­
säfte herstellen, nämlich durch die Entkeimungs:filtration, 
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d. h. durch Filter, die so feinporig sind, daß die Mikro­
organismen zurückgehalten werden können. Die Abfül­
lung solcher filtrierter Säfte erfordert peinlichste Sauber­
keit und die Bereitstellung steriler Flaschen und Abfüll­
geräte. 

In diesem Zusammenhang müssen audl die gewöhnlichen 
Fleisch- Gemüse-. und Obstkonserven besprochen werden, 
die nach der küch~nmäßigen Vorbereitung des Rohmaterials 
(schneiden, zerteilen, entsteinen, schälen, enthüllen usw.) 
vorgebrüht und dann mit und ohne Aufgußflüssigkeit in 
Weißblechdosen gefüllt, automatisdl verschlossen und im 
Druck- oder Überdruckautoklaven sterilisiert werden. Die 
Sterilisationsdauer und -temperatur wird von Fall zu Fall 
für jedes Erzeugnis festgelegt, wobei Temperaturbereiche 
von 115 bis 130 o C eingehalten werden. Nach dem Ab­
kühlen der Dosen erfolgt die Lagerung in trockenen und 
luftigen Räumen. . 

Es würde den zu Gebot stehenden Raum weit überschrei­
ten, würden auch noch die zweifelsohne bedeutenden und 
in Verbraucherkreisen bekannten Verfahren Eindicken, Ein­
säuern, Räuchern, Pökeln, Zuckern, die Verwendung von 
Konservierungsmitteln und von Antioxydantien (Stoffen, 
welche das Fettverderben zu verhindern vermögen) behan­
delt werden. Aus den umfangreichen modernen Forschungs­
und Entwicklungsarbeiten seien aber noch die Verpackungs­
stoffe mit konservierender Wirkung erwähnt, die in letzter 
Zeit einer eingehenden kritischen Prüfung unterzogen wur­
den. Es haben sich natürliche Werkstoffe und die künst­
lichen Produkte der Zellstoffindustrie: Pergament, regene­
rierte, hydratisierte Zellulose und Kunstharzstoffe, Cello­
phan und Zellglas und die natürlidJ.en und künstlichen 
Kautschukmassen durch Imprägnierung zu konservieren­
den Verpackungsstoffen umgestalten lassen. Zum Einwik­
keln oder zum Ausschlagen von Behältnissen werden z. B. 
Papiere angewendet, die durch Einarbeiten von phenolhal­
tigen Wirkstoffen oder aber von Dehydracetsäur_e,Parao;xy­
benzoesäureester imprägniert werden und so d1e Entwick­
lung von Schimmelpilzen deutlich zu hemmen vermögen. 
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Auch dieDimethyldichlorsuccinate und die EsterderGallus­
säure mit alipathischen Alkoholen finden Anwendung, wie 
auch in neuerer Zeit fungizide Stoffe sich bewährt haben, 
die in den Verpackungswerkstoff eingemengt, eine gewisse 
Flüchtigkeit bei normalen Temperaturen aufweisen. Hier 
können auch noch diejenigen Verfahren Erwähnung finden, 
bei welchen durch chemisch wirkende Umhüliungsstoffe die 
Haltbarkeit von Lebensmitteln erhöht werden kann, wo­
bei aber die Hüllmasse unmittelbar in dickerer oder dünne­
rer Schicht aufgetragen wird. Man stellt hi·erzu entweder 
wäßrige Emulsionen von Wachsen oder Harzen her, die eine 
gute Benetzungsfähigkcit zeigen und in di1e z. B. Früchte 
getaudtt werden. Dieselbe Rolle spielen auch Spezialum­
hüllungen bei der Käseverpackung, wo Emulsionen von 
pflanzlichen ölen oder von ZeHuloselösungen 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 veranlaßt, nach Maßnahmen zu suchen, die es 
erlauben, den Lebensmittelbedarf mit seinen weitgesteck­
ten Forderungen zu sichern und dem Verbraucher Lebens­
mittel in einer gut verwertbaren und lagerfähigen Form 
zuzuführen. Die erörterten Beispiele, die keinerlei An­
spruch auf Vollständigkeit erheben woilen, zeigen mit aller 
Deutlichkeit die rasche Fonentwicklung der Technologie 
der Konservierung, die nur unter dem vollen Einsatz chemi­
scher und biochemischer Forschung möglich war. Die wei­
tere Entwicklung wird die Leistungen der chemisch-tech­
nisthen Verfahren erweisen und wie auf zahlreichen ande­
ren Gebieten zeigen, daß die wissenschaftlichen Erfindungen 
technischer Art auch die Nahrungsversorgung und die Er­
nährung des Mensthen und damit aud:J das wirtschaftliche 
Leben wesentlich zu beeinflussen vermögen. 

Dabei werden aber sämtlichen Verfahren immer gewisse 
Grenzen gezogen sein durch die Tatsache, daß Lebensmittel 
ein sinnvoll geordnetes System von Stoffen der organisier­
ten Natur darsteHen und nicht nur ein regel1os angehäuftes 

LEBENSMITTEL UND IHRE KONSERVIERUNG 149 

Gemisch von verschiedenen Einzelsubstanzen. Es sind also 
die Eigenschaften, Veränderungsm~glichkeiten, Wirkungen 
und Wechselwirkungen der verschtedcnen Inhalt:bestan.d­
teile und die Mannigfaltigkeit ihres Verhaltens be1 dem Je­
weiligen Konservierungsverfahren zu berücksichtige~. Da~er 
kann auch keinem der Haltbarmadtungsverfahren tm Hm­
blick auf die erörterten Gesichtspunkte (auch hinsichtlich 
der Preiswürdigkeit, Rentabilität und Wirtschaftlichkeit) 
der Vorzug gegeben werden. 

Allerdings verdienen die physikalischen M~thoden der 
Haltbarmachung den VorZug vor den chemtsc;en 'I_ er­
fahren die aber auch nicht vollständig zu entbehren smd 
(wie z~ B. Salzen, Pökeln, Räuchern) und die ~fe V~~wen­
dung chemischer Hilfsstoffe immer mehr zuruckdra~gen. 
Das Gefrierverfahren und die Gefriertrocknung verd1enen 
besonders hervorgehoben zu werden, wenn sie auch für ver­
schiedene Lebensmittel (z. B. Milch) nicht in Frage kommen. 
Eine schonende Behandlung der Struktur sowie die Erhal­
tung der Geruchs- und Gesch~a.ckstoffe ist hier sicher. 

Dasselbe gilt für die neuwtltchen Trocknungsverfahren, 
die gleichfalls bei Erhaltung von Duft- und Geschma~s­
stoffen oder der Erzeugung leicht lösliffier Produkte. eme 
sehr erfolgreiche Entwicklung genommen ~aben .. Von dtese.n 
Behandlungsweisen nicht wegzudenken st?d .d1e Pasteun­
sation und Sterilisation, die unter BerücksiChtigung moder­
ner physiologischer und biochemisffier Beobaffitungen (z. B. 
Erhaltung der Vitamine) durch ~~wendung von E~hau­
stierverfahren oder überdruckstenbsatoren u. a. techmschen 
Einrichtungen für eine schonende Haltbarmachung sorgen. 
Ein schönes Beispiel hierfür ist die Herstellung von un-
mittelbar trinkbaren Obst- und Beerensäften. . 

Inwieweit die Anwendung von elektromagnetischen 
Strahlen eine schonende, technisch leicht durchführbare und 
wirtschaftlich tragbare Methode darstellt, wird die Zukunft 
zeigen. Sicherlich wäre~ auch diese Ve~fahren der ~emm:he? 
Konservierung vorzuZiehen. Denn eme Konservierung mlt 
chemischen Stoffen darf nur dort zur Anwendung komm~n, 
wo sie unentbehrlich ist. Wo aber ein chemisches Konservte-
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rangsmittel angewandt wird, muß dessen gesundheitliche 
Unbedenklichkeit an Hand langjähriger pharmakologischer 
Untersuchungen nachgewiesen sein. Außerdem muß ein so 
konserviertes Lebensmittel den Hinweis »chemisch konser­
viert« auf der Verpackung tragen. 

So wird bei der Fülle der in Entwicklung begriffenen 
Konservierungsverfahren immer das eine oder das andere 
zur Wahl stehen. Die Auswirkungen der Erkenntnisse auf 
dem physikalischen, tedmologischen, chemisdlen, physiolo­
gischen und biochemischen Gebiet werden Zeit nötig haben, 
bevor sie zu einem für sämtliche Lebensmittel brauchbaren 
Konservierungsverfahren führen werden. 
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