Vplyv $krobu na stabilizdciu akosti sublimaéne su$enych
hotovych jedal
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Sublimacné susenie patri medzi najmodernejsie a najzaujimavejsie sposoby
konzervacie potravin. Oproti vyrobkom suSsenym konvenénou metdédou ma
cely rad vyhod. Predovsetkym si takto konzervovana potravina zachovad svoj
povodny tvar, farbu, vonu i chut, ma vysoku rehydrataénu schopnost a okrem
toho sa v nej nenicia termolabilné latky délezité pre vyZivu. Pre tieto prednosti
uplatiiuje sa tato konzervaéna metoda popri exkluzivnych vyrobkoch, ktorymi
su napr. kdva a ¢aj najmi pri konzervacii nutricne vysokohodnotnych surovin
ako je ovocie a zelenina. Osobitnu skupinu tvoria sublimaéne suSené hotoveé
pokrmy, vhodné najma pre niektoré typy stravovania ako je turistika, vedecké
expedicie, leteckd i namorna doprava a tiez i 3pecidlne typy stravovania ako
je diétne stravovanie a detska vyziva (6).

Sublimacné suenie potravin je v zahrani¢i uz pomerne velmi roz§irené a
na trhu sa objavuje uZ cely rad hotovych pokrmov ako napr.: polievky (kuraci
krém, slepadia polievka s rezancami, kuracia polievka s ryZzou), hlavné jedla
masité (hovidzia rostenka, dusené hovidzie, mletd hovadzina so Sunkou, s re-
zancami, hovadzi gulas, §vajéiarsky steak, karbonatky, pecené platky brav-
£ového misa, peCeny moriak, petené kura), hlavné jedld misovo-zeleninové
(dusené hovidzie so zeleninou, méisovo-zeleninova zmes, Spagety s mésom a
rajéinami, zelend fazulka s telacim mésom, guld§ s hraskom a zemiakmi a
pod.), zeleninové pokrmy (zapravany karfiol, pér v syrovej omaéacke, rajé¢inova
oméacka, zemiakové karbonatky, rozne druhy zeleniny, strukovinové privarky),
vajetné pokrmy (syrové omelety, mieSané vajcia) a mucniky (sdjovy puding,
ryzovy puding, kukuri¢né vloc¢ky s jahodami a pod. (1, 2, 3).

Uz z tohto prehladu vidiet, Ze sortiment sublima¢ne susenych vyrobkov
v zahrani¢i je bohaty. Takto usu$ené pokrmy su pre spotrebitela velmi vy-
hodné predovsetkym pre jednoduchost a rychlost pripravy. Hlavné znaky,
ktorymi sa vyznacuju takto konzervované hotové pokrmy mozno zhrnut do
niekolkych bodov:

a) predstavuju obvyklé pokrmy a preto sa mézu zaradovat popri bezne
konzervovanych potravinach;

b) ich vaha je minimélna a tvori asi 1/4 aZ 1,5 povodnej vahy;

¢) nevyzaduju Specidlne skladovanie v chlade, ale mozno ich skladovat pri
beznej izbovej teplote;
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d) ich uprava je snadnd a rychla. Napr. priprava obeda (polievka, miso,
prikrm) si vyzaduje maximdlne 20—40 minut bez ohladu na pocet stravnikov,
¢o je zvlast vyhodné pre spolo¢né stravovanie;

e) priprava jedal nevyzaduje vSetok riad potrebny na pripravu pokrmu, ale
iba nadobu, v ktorej sa vyrobok rehydruje a preto sa méze uskutoénit v akych-
kolvek podmienkach;

f) do pévodného stavu sa privedu iba ich zaliatim vodou a kratkym po-
varen'm a preto si ich priprava nevyzaduje kvalifikovaného pracovnika;

g) vyrobky moZno pouzit tak v suchom ako aj v rehydrovanom stave.

AvSak nie vSetky druhy hotovych pokrmov su vhodné pre sublimaéné su-
Senie. Priprava jedal akéhokolvek typu je vidy spojena s urditymi taZkostami
najmi preto, Ze hotovy pokrm je vlastne zmesou mnohych potravinovych
zloziek, ktoré vedla hlavnych zivin obsahuju cely rad biofaktorov, ovplyviiu-
jucich nielen nutriénu hodnotu vyrobku, ale predovietkym ich organoleptické
vlastnosti (4, 5, 7). Okrem toho chemické zloZenie potravin nie je konstatné
a mZZe sa pdsobenim vonkajsich alebo vnutornych vplyvov menif & uz v pros-
pech alebo neprospech findlneho vyrobku. Preto pri aplikdcii sublimaéného
suSenia na hotové pokrmy bolo treba podrobne preskimat jednotlivé zlozky
jedal a moznosti niektorych technologickych uprav.

V pokusoch, ktoré sme urobili, vyrobili sa rézne druhy hotovych pokrmov —
polievky, maésité pokrmy, mdisovo-zeleninové pokrmy, zeleninové prikrmy a
omacky.

Uz prvé pokusy ukazali, Ze predbeZny spdsob pripravy surovin uréenych pre
subllmaéné suSenie je velmi doélezity a ovplyviuje tak rychlost susenia ako
i rekonstituciu a akost findlneho vyrobku. Takisto pritomnost niektorych
potravinovych zloziek v hotovom pokrme (napr. ryZa, chren, cibula, korenie)
mala dobry vplyv na akost findlneho vyrobku, najmié poéas dlhsieho skla-
dovania.

Je zname, Ze sublimaéne su$ené potraviny su znalne porovité a preto im
treba venovat naleZiti pozornost pri dalsom ich baleni, skladovani a distribucii
tak, aby nenastalo oxida¢né znehodnotenie vzduchom (8, 9, 10). Sublimaéne
susené potraviny sa balia do nepriepustnych obalov, v ktorych sa upravuje
atmosféra zvycajne tak, ze sa bud vytvara v obale vikuum alebo sa obaly
plnia spolu so sublimaéne suSenym vyrobkom inertnym plynom, ktory vytlaci
vzduch a zamedzi $kodlivej oxidacii potravin vzdusnym kyslikom.

Napriek tymto opatreniam pri baleni sublimaé¢ne suSenych vyrobkov nado-
budaju najmé mésité pokrmy a méisovo-zeleninové pokrmy pocas skladovania
neprijemny zapach, ktory sice pocas rehydratdcie a rekonstitucie zaniki,
av.ak pri otvoreni obalu je zvlast vyrazny a heprijemny. Vseobecne sa usu—
dzuje, Ze tu ide o postupné uvolnovanie prchavych litok z velkého povrchu
sublimaéne suseného misa pocas skladovania.

Ked uz polas prac s vyvojom sublimaéne suSenych hotovych pokrmov a
predchadzajucich pokusov sa namacanie uvareného misa do zahustenej $tavy
javilo ako prostriedok, ktory kladne vplyva na akost sublimaéne su$eného
misa pocas skladovania a to nielen o do chuti, ale najmi vo véni vyrobku
po otvoreni obalu, zadali sme sa touto problematikou zaoberat hlbsie.
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Pokusna ¢ast

Pri pokusoch sme pouzili rézne skrobové hleny, v ktorych sme namaééali
uvarené nakrijané méiso, pripadne pre zjednoduSenie technolégie sme hlen
pridavali do &favy, v ktorej sa nakrajané alebo umleté mé&so dusilo, tato sme
potom precedili a upravené méiso sa ukladalo na lisky, zmrazovalo a sublimaéne
susilo. Obidve technoldgie sa osved¢ili, vo vysledkoch nebolo badat rozdiely.

Predpokladali sme, Ze §krobovy hlen (maz) vytvara na celom d¢lenitom po-
vrchu ochranni vrstvu, pricom pdsobi ako pojivo medzi jednotlivymi svalovymi
vlaknami miésa a tak zmen8uje jeho povrch a chrani ho pred oxidativhymi
zmenami a pripadnymi rozkladnymi pochodmi bielkovin mésa.

Pokusy sa urobili:

a) hovadzim méisom chudym,

b) hovddz‘'m misom tuénym,

¢) bravfovym misom.

Na oSetrenie (namacanie) misa sa pouzil:

a) ryZzovy hlen,

b) skrobovy maz upraveny z majzeny,

¢) Skrobovy maz upraveny z p3eni¢nej muky hladkej.

Usu$ené vzorky sa balili do 1/2 kg plechoviek, uzatvarali (bez upravenej
atmosféry v obale) a skladovali sa za laboratérnej teploty (420 °C).

Pocas skladovania sa sledoval v urcitych ¢asovych intervaloch amoniakalny
dusik (v mg%), sugina, %, tuku, é&islo kyslosti, titra¢na kyslost v ml 0,1N
KOH/10 g a sucasne sa zmyslove posudzovala voria po otvoreni obalu. MnoZstvo
NH; sa prepocitavalo na cerstvi hmotu pred sublimaénym suSenim, aby sa
dala posudit nezavadnost, resp. zadvadnost mésa.

Vysledky

Skladované vzorky sa posudzovali mesacne poénuc 4. mesiacom skladovania,
kedy sme predpokladali uZz zmyslové zmeny sublimacne suSeného mésa skla-
dovaného vo vzduchu pri laboratérnej teplote.

V nasledujucich tabulkach (tab. 1—3) uvadzame niektoré analytické hodnoty
a organoleptické posudenie vone u oSetrenych a neoSetrenych vzoriek mésa.

Ako vyplyva zo zmyslového hodnotenia vone, zvySenie obsahu NH; u sle-
dovanych vzoriek je v priamej zavislosti od vone misa po otvoreni obalu.
Pri cbsahu okolo 25 mg%, NH; uZ za¢ina vyrobok ziskavat typicky pach sub-
limaéne suSenych vyrobkov, ktory so stupanim NHj; sa stdva stdle neprijem-
nej$im, Vynimku tvori tutné méso hovidzie, kde zmena vbne sa zistila uz
pri obsahu 20 mg%, NH;. Okrem toho pri kontrolnej vzorke neo3etreného
misa stuplo mnoZstve amoniakalneho dusika po 12 mesiacoch skladovania
oproti éerstvej vzorke:

u hovédzieho méisa chudého a cca 22 mg%,
u hovidzieho misa tuéného o cca 12 mg%,
u bravéového mésa o cca 19 mg%,

Oproti tomu u oSetrenych vzoriek obsah NHj; sa zvysil za rovnaky skladovaci
¢as i skladovacich podmienok o 5—9 mg% (pozri graf).
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T ab. 1. Analytické zhodnotenie neoetreného a ofetreného hovidzieho misa

Hodnoty
|
| Sus$ina
| mgO NH, — ako v ¢erstvej hmote
4) tuku

| Cislo kyslosti
Titr. kyslost ml 0,1N KOH'10 g
| Véna — body

aciou

Pred
lyofiliz

9967 - §/A NILATINA
¢V

Susina

mgy NH; — ako v éerstvej hmote
0,"0 tuku

i Cislo kyslosti

! Titr. kyslost ml 0,IN KOH/10 g
Voéna — body

v 100 g suSenej hmoty

| lvofilizacii

| Po

99,05
21,80
2,64
8,33
16,85

Susina

mg, NH; — ako v &erstvej hmote
0% tuku

Cislo kyslosti

Titr. kyslost ml 0,1N KOH/10 g
Véna — body

Sus$ina
mg’, NH; — ako v &erstvej hmote
04 tuku
| Cislo kyslosti
Titr. kyslost ml 0,IN KOH'10 g
| Vona — body

| 97,91
22,61 |

3,64
8,93

17—

\ 97,80 ‘ 97,23 | 96,94 ' 97,3

Skladovanie v mesiacoch |

[ 98,18 | 97,80 97,65:97,10|97,20 96,19 | 97,06
26,46 | 30,43 32,44 38,93 | 41,39 44,44 44,70
N e — | — | — | 313| 317

96,82 98,77 | 99,35 | 99,38 98,13 08,54 | 98,90
20,95 | 22,42 23,4(} 25,50 | 28,18 28,47 28,68
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3,14 | 3,40

\
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:JI|

4 4 4 |

— — | 17,85 | 18,—
F
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| 97,60 | 98,96 | 98,43 | 98,41 | 97,03 | 98,90 | 98,42
23,42 | 22,39 | 23,26 7‘50‘] 2b38 2725 | 27.93
— == — | 306 308
983

9,40

| e | | e 2D
—_ | == —_ — — | 19,00 | 19,
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tuéného v 100 g su$enej hmoty

. Analytické zhodnotenie neo$etreného a oSetreného hovidzieho méisa

‘ . g ' o Skladovanie v mesiacoch ‘
3| 3 |—-—— W —
Vzorka Hodnoty i Dok = | ‘ | !
Tj«g | .- [ 4 I 8 | @ 10 | 11 12
i | A& 82 ‘ .| _ ‘
i. R == = - - \ T | . — _: -
Susina 39,30 | 98,94 ' 98,64 | 98, 70 | 98, 53 98, 53 98,37 | 98,47 2 98,93 | 98,47 |
mg', NHy — ako v éerstvej hmote 13,40 | 15,61 | 20,79 | .31 26 | 21 96 | 22, 9{} | 2 24,94 2u,._ | 29,19
Bez 0, tuku — |2210| 21,64 ) | 21,38 | 21,25 |
oSetrenia  Cislo kyslosti — 295.| 882 — | — = — 6,08 6,08 |
| Titr. kyslost ml 0,1N KOH 10 g — | 16,5 | 19,00 P 5 = — — | = || 20;30 | 2.2,9‘?
Vétia — body [ == 5 45 | 4 4 | 4 3,5 3 3 3
—— e —— -— | | — | et o P a—
| |
Sugina | 31,32 | 98,90 | 98,00 98 67 | 98.84 | 08 65 98,85 ‘ 8,20 | 08 6"7 98.51
~ - | mg", NH; — ako v éerstvej hmote 12,9 | 13,41 13,94 | 14,21 | 14, 80 | 16,04 | 16,79 18,94 | 19,31 | 19,62
Osetrenie | |
sovem | Yo tuku — /20,25 2054 — | — | — | — | | 20,65 | 20,58
;ﬁ;g“"fﬂ m Cislo kyslosti — | 341|361 — | = | — | = | — | 53| 540
A Titr. kyslost ml 0,1N KOH 10 g — 20— 2020 — | — — | — | 20,80 | 21,50 |
Vona — body = 5 | 5 | 5 | 5 | s 5 5 | 5 4,5
i s — } S S S— , - L
' Susina 31,04 [ 97,62 | 98,57 | 97,52 | 98,70 | 98,58 | 98,00 | 97,40 \ 98,56 } 98,01
OSetrenie mg’y NH; — ako v derstvej hmote 11,60 | 12,70 | 13,15 | 15,50 | 15,13 | 15,89 16,70 | 19,58 19,95 20,55
A O tuku | — | 19,22 1965 | — — - — — | 19,63 | 19,58
plenom | Cislo kyslosti | — | 385 31| — | — | — | — | = 548 | 558
¢ MANZENY | Titr kyslost ml 0,0N KOH10 g | — |1875 1930 — | — | — | — | — |2010]21,55
Vona — body = | 5 | 5 5 | 5 5 5 | 5 4,5 4 |
] | ? |
"""""" 7 T ! ‘ ! | 4
| Susina g 32,40 | 96,81 ! 97,12 | 96,34 | 96,85 | 97,46 | 96,99 | 97,50 | 97,63 | 97,26
e mg', NH; — ako v ¢erstvej hmote [ 13,10 | 14,46 | 14,51 | 15,89 | 15,90 | 16,97 | 18,28 | 21,60 | 21,23 | 21,62
Seremie o Mtuku ’ — 1945 20,04 — | — | — | | — |2044 2048
Hlenom | Cislo kyslosti — | 398 384, — | — | — | — | — | 545]| 552 J
' Titr. kyslost ml 0,IN KOH/10 g — | 18,00] 1850 | — — — | = | — (1970 20— |
Vona — body | — 1 5 | 5 5 5 5 J 4 } 4 4
I |
] | 1 | !
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T ab. 3. Analytické zhodnotenie neoSetreného a oSetreného bravéového mésa
v 100 g suSenej hmoty
| |
| 3 . ! Skladovanie v mesiacoch
| G G - _
Vzorka Hodnoty g _g | : ' |
'. "§=g s | 4 | 5 6 8 | 9 10 11 12
i [T Ry P ‘ ‘ |
|
| | | \
| Sugina 41,53 | 99,50 | 99,58 | 99,28 | 99,65 | 99,80 r' 99,75 | 99,35 | 99,63 | 98,80
' mg% NH,; — ako v ¢erstvej hmote | 17,25 | 19,85 | 21,31 | 24,86 | 25,05 | 28,13 | 30,14 | 35,30 | 36,28 | 36,43 |
Bez 0, tuku 9,49 | 20,28 | 19,87 | — — | == — | — 11960 19,76
ofetrenia  Cislo kyslosti | 382 458 534 — | — | — | — | — | 584 589
Titr. kyslosf ml 0,IJN KOH/10 g | 515 14,50 | 19,2 — — ‘ — I = L= 208 21,20
| véna — body — 5 | 5 5 45 | 4 | 3 3 | 3 3
| |
| Susina | 33,97 | 99,33 | 97,84 | 97,76 | 97,52 l 97,24 | 98,16 | 98,18 | 97,48 | 97,66
A mg?, NH, — ako v ¢erstvej hmote 16,92 | 17,07 | 15,83 | 18,58 | 22,05 | 22,69 | 23,88 | 24,57 | 25,61 | 25,65
ARELNE 0% tuku 7,32 | 22,66 | 19,55 | ~— = = — | — |[2025] 19,76
}15]’ IR Cislo kyslosti 240 | 479 | 504| — | — | — | — | — | 557 512
SRS Titr. kyslost ml 0,IN KOH,10 g | 5,30 | 15,15 | 20,2 — =l — — ‘ — | 19,80 | 19,90
| Voia — body — | 5 5 5 5 | 5 5 5 | 45 | 4
| . | | | | |
Susina | 33,73 | 98,86 | 98,35 | 98,62 | 98,14 | 98,40 | 99,42 | 99,50 97,91 | 98,38
| Otetrenie | Mm% NH; — ako v &erstvej hmote | 16,25 | 17,79 | 17,12 | 18,83 | 19,32 | 19,28 | 20,78 | 23,00 | 24,03 | 24,23
| hienorm | 0/, tuku | 7,02 2042 | 18,42 | — — — — ‘ — 18,90 | 18,86
. 1 Cislo kyslosti 400 | 471 492 | — | — — — — 5,74 | 5,76
| Z MaZeNy | mir kyslost ml 0,1N KOH/10 g | 4.90 | 15,00 | 15,8 ‘ — o — — s — | 16,40 | 17,35
| Vina — body = 5 ‘ 5 5 | 5 5 | 5 5 4,5 4 |
| S b e ] e
| Susina | 33,67 | 98,03 | 98,64 | 95,31 | 98,30 | 97,00 | 98,18 | 98,20 | 97,62 | 97,5
OSetrenie mgo,r’o NHy; — ako v derstvej hmote 16,59 | 18,37 | 17,82 | 20,06 | 19,65 | 20.13 | 20,4C | 22,85 | 23,39 | 23,95
mudnym | 0y tuku . 6,96 | 19,53 | 18,63 | — = = — — | 18,75 | 18,76
hlenom | Cislo kyslosti 4,09 37| 462 — == == — — 573 | 5,82
| Titr. kyslost ml 0,IN KOH/10 g 5,4 | 14,50 | 15,1 - S R — | — | 16,15 16,87
Vétia — body ‘ - 5 ‘ 5 5 | 5 ‘ 5 5 ‘ 5 5 | 45




W3 Graf 1. Priebeh mnoZstva NHj; u hoviddzieho mésa chudého
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NH3 Graf 3. Priebeh mnozstva NH; u bravéového misa
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Ako vyplyva z predchadzajucich tabuliek, u ¢isla kyslosti nastava najvacsi
vzostup po sublimaénom su$eni vzoriek, kedy sa zvySuje o 2—5. Popritom
pocas skladovania nastdva iba jeho mierne zvysenie. Z pokusov — najméi
u neosSetreného hoviadzieho mésa — vyplyva, Zze tu nie je priama zavislost
medzi zvySovanim ¢isla kyslosti a zmyslovym ohodnotenim véne. Napr. uz
po 4 mesiacoch skladovania u neoSetreného hoviadzieho mésa chudého sa zacal
prejavovat typlcky pach sublimacne suSeného méisa (NH; sa pohybovalo uz
okolo 27,3 mg%y), aviak ¢islo kyslosti sa zvysilo len o 0,6.

Zaver

Z celého pokusu jasne vyplyva, Ze oSetrenie mésa $krobovym hlenom pred
jeho sublimaénym suSenim mda velmi priaznivy vplyv na predlZenie akosti
sublimac¢ne su8eného tepelne upraveného méisa. Méso ofetrené tymto spésobom
malo po otvoreni obalu prijemnu vénu cerstvo ususeného mésa. Miso ne-
osetrené malo po otvoreni obalu neziaduci neprijemny zapach.

Predpokladdme, ze pridanie rozvarenej mixovanej ryze, mucéneho hlenu,
majzenového hlenu alebo iného $krobového hlenu k maisu alebo inej vhodnej
potravine, a to poliatim, namdadanim alebo vmie$anim, mohlo by nahradit
doterajsi ndkladny spésob skladovania sublimacéne suSenych potravin, ale
najméi tepelne opracovaného méisa v inertnom plyne. Podla doteraj$ich pokusov
takto osetrené sublimacne susSené méso je mozné skladovat v atmosfére vzdu-
chu v beznych obaloch nepriepustnych na vlhkost a plyny az 12 mesiacov,
pricom je predpoklad, Ze v pripade Gpravy prostredia odstranenim vzduchu —
teda vo vakuu — by sa jeho trvanlivost mohla este predlzif. Tento novy
sposob technolégie uchovy sublimacéne sugeného méisa bol prihldseny na pa-
tentovanie.
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BumsiHme wpaxmana Ha cTabuansainuio KadecTsa CyOJIWMAIliOHHO
CYTIEHBIX TOTOBBIX OJIIO7

Boisojn

U3 onbIToB MOMHO BEIBCCTH, UTO 00padoTKa MACA CIU3LI0 U3 Kpaxmada neper ero cybim-
MAIlLOHO CYIIKOH MMeeT GrarofapHoe BANAHUE Na IPOTOJIKeHUe Ka4ecTBa Cy O THMALIOHIIO
CYNIEHHOTO TeIUIBiM TyTeM odpaboranioro mMaca. Maco oGpaGoTanHoe STHM cI0CO00M MMETI0
TOCTe CHATUA YIAKOBKY IPUATHBIE 338X CBEO CylleHHOTo Msaca. Msco nmeofpaborannoe
MMeT0 MOCHe CHATHA yIAKOBKHU HEHYHHbI HenpusATHHIA 3anax.

IIpegnanaraes, uTo Op ngava PO3BAPEIHOT0 MMKCOBAHHOTO PUCA, CJIUBN M3 MYKU, MAU3EHbL
WJIU APYroit CIU3M U3 KPaXMaJa K MACY UIH HHOMY IPUIOTHOMY MNUIIEBOMY HPOAYKTY, U TO
DOJUTHEM, HAaMAYUBAHNEM WJIM BMCIIAIIHEM, MOIJo OBl HAI'DAJHTL COBpPEMEHHBIl Jopormii
cnocof xpaHeHmA CcYGIMMAIOBHO CYUIEHHBX IHINEBHX MOPOAYKTOB, OCOOEHHO TEILILIM
myreM o0paboTaHHOIrO Msica B MHepTIOM raze. OUBITEI yKAsalu, 4TO TAKUM 00pas3om obpa-
00TaHHOE MsICO M CyOIUMAI[HOHHO CYIIeHHOE BO3MOKIIO XDAHATL B aTMocepe BO3TYyXa
B OOMKHOBEHHBIX YHNAKOBKAX, UENPOHMIAGMHX WA BJIArM U ra3oB 1O4YTH 12 MecAles,
npUYeM MOKHO TPEINOIOAKUTE, YTO eC/IM yCTPAHUTCH BO3NYX (B PasperKeHUH), MOMKHO CPOK
XPAHEHNA eIle NPOROIIKUTE. ITOT 1LORBUL ¢I0CO6 TEXHOIOMMH XPAHCHIA CYyJiIIMalHioIIno
CYLIEHHOro Msaca ObI IaTeHTHDOBAH.

Der Einfluss der Stiarke auf die Stabilisierung der Qualitat
von gefriergetrockneten fertigen Gerichten

Zusammenfassung

Aus dem ganzen Experiment geht deutlich hervor, dass die Behandlung des Flei-
sches mit Starkeschleim vor seiner Gefriertrocknung einen sehr ginstigen Einfluss
auf die Verlangerung der Qualitat des gefriergetrockneten durch Warmeeinfluss be-
handelten Fleisches aufweist. Auf diese Weise behandeltes Fleisch hatte nach dem
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Offnen der Hiille ein angenehmes Aroma des getrockneten Fleisches. Das unbehan-
delte Fleisch hatte nach dem Offnen des Umschlages einen unerwiinschten unange-
nehmen tiblen Geruch.

Wir sind der Ansicht, dass durch Zugabe von zerkochtem mixierten Reis, Mehl-
schleim, Maizenaschleim oder eines anderen Stirkeschleimes zum Fleisch oder zu
einem anderen geeigneten Nahiungsmitlel und zwar durch Begiessen, Eintauchen
oder Einmischen kénnte die bisherige teuere Lagerungsart von gefriergetrockneten
besonde:rs wirmebehandeltzn Lebensmittel in Atmosphére eines inerten Gases ersetzt
werden. Nach den bisherigen Versuchsergebnissen so behandeltes gefriergetrocknetes
Fleisch kann auf der Luft in gewdéhnlichen luft- und feuchtigkeitdichter Hiille
(Emballage) bis zu 12 Monate gehalten werden. Bei Lagerung in Vakuum kénnte
die Haltbarkeit nochmal verldngert werden. Das Verfahren wurde zum Patent an-
gemeldet.
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