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1. Lebensmittelkonzentrate —Definition, Eigenschaften

Die Lebensmittelkonzentrate werden definiert als industriell hergestellte leicht
zu handhabende Lebensmittelprodukte, die kulinarisch zubereitete, praparierte
oder durch Trocknung konzentrierte Bestandteile, pflanzlicher oder tierischer
Herkunft, enthalten (1).

In der Literatur und Fachnomenklatur findet man gewdhnlich nicht (ausser
SU und VR Polen) die Bezeichnung ,,Lebensmittelkonzentrate*. Meistens werden
diese Produkte als konzentrierte Lebensmittel (concentrated foods) oder Trocken -
Lebensmittel (dehydrated foods) benannt. Das sind Lebensmittelprodukte, die fur
die Zubereitung einer fertigen Speise oder Getrédnkes bzw. Speisekomponents nur
eine Rekonstitution mit Wasser (eventuell mit Kochen) oder Auflésung in Wasser
bzw. Milch verlangen. Nach durch einige Autoren (2) vorgeschlagener. Aufteilung
der ,,bequem zuhabenden* Lebensmittelgruppe (,,convenience foods*) kann man
die Lebensmittelkonzentrate zur ,,Kochfertigen.“ Produktgruppe (,,ready —to —
cook“J}anrechnen. In Abhéngigkeit von benutzten Rohstoffen, Art der Zubereitung
und der Bestimmung sind folgende Sortimentgruppen der Lebensmittelkonzentrate
zu erkennen: Suppen —und Séssen —konzentrate, Suppenwiirze und Gewlrze,
Dessertmischungen, Kuchenmischungen, Kuchen — Zutaten, Kaffeeprodukte
(Extrakte), Getrankepulver und trockene Kindern&hrmittel.

Die Lebensmittelkonzentrate besitzen folgende Grundeigenschaften:

a) eine lange Lagerfédhigkeit - grundsétzlich infolge niedrigen
Wassergehaltes,

b) sind bequem fir die Zubereitung,

c) sie besitzen oft neue Gebrauchseigenschaften (auch
neuen Nahrwert), die bei traditionellen Lebensmittel nicht zu treffen sind.

Niedriges Wassergehalt (niedrige Wasseraktivitat) ist ein charakteristisches
Merkmal der konzentrierten Lebensmittel. Wenn friher ein Wassergehalt von
10-15% gentigend war, weil das vor mikrobiellem Verderben schitzte (3) und
die ,freifliessende” Struktur bewill.gte (eine gute Rieselfdhigkeit der pulverartigen
Lebensmittel), so heute fur die Verlangerung der Haltbarkeit dieser Produkte wird
ein merklich niedrigeres Wassergehalt verlangt.

Es wird hier an ein sogenannter ,,optimaler Wassergehalt“ der trockenen
Lebensmittel gedacht, der einer theoretischen monomolekularen Wasserschicht
entspricht. Der Wert dieses Wassergehaltes hangt von dem chemischen Charakter
des Produktes bzw. der Mischung trockener Produkte (4,5) ab. Er betrdgt fiir die
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starkehaltige Produkte ca 6%, flir eiweisshaltige Lebensmittel ca 3,5%, und fi
Produkte, die neben hochmolekularen Substanzen auch viel Zuckern enthalten -
etwa 2%. Im Bereich des ,,optimalen* Wassergehaltes (aw = 0,2-0,3) komim
eine vollstandige Hemmundg der enzymatischen Aktivitat, ein Minimum fir die
autooxydative Prozesse und eine merkliche VVerzégerung der Maillard - Reaktio-
nen. Die zwei letzten Reaktionsarten sind fir die Haltbarkeitsbeschrankung dei
Lebensmittelkonzentrate wahrend des Lagerns (Umschlegzeit) hauptsachlich
verantwortlich.

Die Bequemlichkeit (convenience) der Anwendung von Lebensmittel-
konzentraten beruht vor allem auf der Mihelosigkeit des Zu-bereitens einer Speise
bzw. Speisekomponentes oder Getrankes. Deshalb, bei der Qualitatsbeurteilung
der neuzeitlichen Lebensmittelkonzentrate sehr wichtig ist die Kontrolle dieser Qua-
litstsmerkmale, die fir eine muhelose und schnelle Zubereitung verantwortlich
sind. Dazu gehéren z.B.: Kochzeit, Quelliings-Grad und — Zeit, Benetzbarkeit,
Rehydratationsgrad, Dispergierbarkeit u.s.w.

2. Was beeinflusst die Qualitat

Die Qualitét der Lebensmittelkonzentrate sollte man in zwei Zeitberei-
chen beurteilen.
_ Der erste Zeithereich betrifft die ,,Ausgangqualitat“ des fertigen Produktes
direkt nach der Herstellung.

Einen grossen Einfluss auf die Ausgangsqualitdt ben folgende Faktoren aus:

a) Qualitat der verwendeten Rohstoffe und Halbprodukte, die nach der
neuzeitlichen Verfahrenstechnik bei dazu entsprechenden Verfahrensparameter
hergestellt werden,

b) entsprechende Zusammenstellung der Komponente, die hohe sensorische
Qualitat und volle Konsumptionsakzeptation sichert,

¢) Anwendung solcher Verfahrensparameter (z.B. Dehydratationsgrad),
die maximale Lagerfahigkeit des Produktes garantieren.

In zweitem Zeitbereich —d. h. wahrend der Umschlagzeit von der Herstel-
lung bis zum Konsumption (Verzehr) —haben wir mit der Konsumptionsqualitat
wahrend der gazén Garantiezeit zu tun. Die Lebensmittelkonzentrate sind Pro-
dukte mit langer Haltbarkeit, und die Garantiezeiten betragen 6—12 Monate
oder auch manchmal l&nger.

Die Qualitatskontrolle wird hauptsdchlich im Herstellungsbetrieb durch-
gefuhrt. Dabei wird die Ausgangsqualitat beurteilt. Diese Kontrolle bildet die
Grundbewertung der Produktqualitét, aber es gibt eine ganze Reihe von Faktoren,
die einen Einfluss auf die Verderbsverdnderungen wahrend der Umschlagzeit
beeinflussen. Zu diesen Faktoren gehdren vor allen:

a) die Frische angewandter Fette bzw. fetthaltigen Halbprodukte,

b) entsprechend niedriges Wassergehalt der Lebensmittelkonzentrate,

¢) Anwendung von entsprechendem Verpackungsmaterial, welches einen
Schutz vor Feuchte und Licht, sowie vor dem Aromaverlust bildet.

Zu diesen Faktoren kann man auch ensprechende Lagerungsverhéltnisse
(Temperatur, relative Luftfeuchti%keit, Lichtschutz) hinzufugen —was eigentlich
alle Lebensmittel betrifft. Betreffend des Wassergehaltes in Trockenprodukten
muss man erwdhnen, dass der bisher allgemein vorkommender Feuchtegehalt von
etwa 10% verursacht die Verkirzung der Lagerfahigkeit um wenigstens Hélfte —
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im Vergleicn zu demselben Produkt mit etwa 5% Wassergehalt. Das betrifft be-
sonders solche Trockenprodukte, wie z. B.: Trockensuppen, Trockensossen, Troc-
kengemiise u. d. gl. Neuartige Technologie ermdglicht das Erhalten so niedrigen
Wassergehalts in Lebensmittelkonzentraten durch die Ausscheidung aller fllissigen
Zutaten (z. B. flussige Wirze) und durch Vortrocknung (bis 3—4% WG) aller
istdrke-bzw. mehl-haltigen Komponente. Zu diesem Zweck sind besonders die
Schneckentrockner von Werner-Pfleiderer geeignet.

Jede Lebensmittelkonzentrate -Sortimentgruppe weist ihre spezifische Eisen-
schaften auf, deren Erhaltung wahrend der Garantiezeit im maximalen Grad von
dem angewandten Verpackungsmaterial abhéngt.

Zu diesen Eigenschaften gehéren Hygroskopizitat, Sauerstoffempfindlichkeit,
Aroma —und Fett-Gehalt.

Die Wahl des Verpackungsmaterials wird jeweils von der tiberragenden Eigen-
schaft (en) abhéngig sein.

3. Organisation der Qualitatskontrolle in der Industrie

Um die hohe Qualitat der hergestellten Lebensmittelkonzentrate zu sichern,
wird auf diesem Gebiet seit einigen Jahren eine komplexe Téatigkeit unternommen.
Ein Hauptelement dieser Tétigkeit ist die Einflihrung eines Kontrollesystems fur
die einzelne Produktions- und Verkehrsbereiche, wie: Vorproduktion-, Herstellung-
und Nachproduktion — Bereich. Diese Bereiche sind mit der Herstellungsphase,
Vorbereiten zum Warenverkehr und mit Informationsammeln (ber die Qualitat
der Ware von Hauptsbnehmern bzw. Konsumenten verbunden. Diese ganze
Tatigkeit bedingt im Betrieb die Organisation entsprechendes Kontrolle — und
Selbstkontrolle-Systems. Das ist u. anderen mit der richtigen Qualitatskontrolle-
Organisation (Laboratorium fir die Qualitatskontrolle) und mit Einfuhrung der
aktiven Sebstkontrolle auf dem Arbeitsplatz (hauptséchlich im Produktionsbereich)
verbunden.

Die Aufgaben flr die Qualitatskontrolle in der Lebensmittelkonzentrate —
Industrie sind folgende:

— Qualitative Beurteilung der Rohstoffe, Verpackungsmaterial und Hilfsmit-
tel, direkt nach dem Empfané;,

— Kontrolle im Arbeitsgang und Untersuchung der Halbfabrikate,

— Qualitétskontrolle der Fertigprodukte,

— Kaontrolle der hygienischen Produktionsverhaltnisse,

— Kontrolle der Lagerungsverhdltmisse von Rohstoffen, Halb- und Fertig-
produkten.

Die Grundlage der Tatigkeit des Kontrolldienstes im Betrieb ist das Programm
der Qualitatskontrolle, das die Haufigkeit und Art der ausgefuhrten Untersuchun-
gen, sowie die Kontrollvorschriften fiir die hygienische, Lagerungs- und Transport-
Verhaltnisse enthélt.

Die qualitative Abnahme der Rohstoffe, Verpackung und Hilfsmittel betrifft
jeder Partie und hat die Uberpriifung der grundsétzlichen Qualitatsmerkmale in
Beziehung zu Qualitatsanforderungen der geltenden Standardé zum Ziel.

Die innenbetriebliche (gualitétskontrolle umfasst die Prufung der Verfahrens-
parameter in einzelnen Produktionsstufen und die Kontrolle der Halberzeugnisse.
In dieser Phase der Kontrolle, durch Einfilhrung des Selbstkontrollesystems in
einzelnen Arbeitsgangen, sowie durch richtigen und schnellen Informationsumlauf
Uber die Produktionsgite, kann man auf Grund der Riickkopplung eine rasche
Entscheidung —im Falle einer Betriebsstérung —aufnehmen.
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Die Qualitatskontrolle der Fertigware umfasst die Priufung der grundsétz-
lichen physikalisch - chemischen und sensorischen Eigenschaften, sowie der
Kennzeichnung und Verpacken der Produkte - entsprechend der geltenden
Betriebs- und, Branche — Standards. .

Die hygienisch-sanitdare Kontrolle der Herstellungsverhaltnisse hat zum
Zweck die gesundheitlich einwandfreie Warengite zu versichern. Diese Tatigkeit
hat im grossen Mass einen prophylaktischen Charakter um die Quellen der mikro-
biologischen Kontamination zu entdecken und zu beseitigen. Diese Kontrolle ist
besonders streng bei der Herstellung von Kindernahrung, wo sie ausser mikrobio-
logischer Priifung der Rohstoffe, auch die Kontrolle der ganzen Produktionshygiene
(Maschinen, Gerate, Personal u.s.w.) umfasst.

Die systematische Kontrolle der Lagerungsverhéltnisse von Rohstoffen,
Halbfabrikate und Fertigware sichert den richtigen Umlauf und reduziert die
Produktionsverluste, die infolge des Verderbens der Rohstoffe oder Erniedrigung
der Warengiite auf Grund der Verwendung von qualitativ unbefriedigenden Roh-
stoffe und Verpackungen erfolgen.

In jedem Betrieb der Lebensmittelkonzentrate-Industrie gibt es Qualitéts-
kontrolle — Laboratorium oder Kontrolldienst. Gemass der ,,Gewichtigkeit” der
charakteristischen fir jene Sortimentgruppe Qualitéts - Merkmale, das Kontroll-
programm umfasst ,volle* Priifung, die aller im Standard (,TGL*) gefassten
physikalischchemischen Qualitatsindexe betreffen, oder , Teilprifung, die nur
au?lgtla%/vahlte Eigenschaften —z. B. Netto-Gewicht, sensorische Beurteilung u. d.gl.
enhalt.

Die Vollprufung ist vorschriftsgemdss in bestimmten Zeitabstdnden (monat-
Iicht,_ je 6—12 Monate) realisiert; die Teilprifung betrifft jede Herstellungs-
partie.

Die Ausnahme bilden die Kindernahrung-Produkte, wo jede Partie cier
Vollpriifung unterliegt.

Bei der sensorischen Bewertung wird die hedonische 10 —Punkte-Skala ange-
wendet. In Routinpriifungen wird bei stdndiger Kontrolle die 5 —Punkte-Skala
fur jede Eigenschaft (Farbe, Geschmack, Aroma, Konsistenz, Aussehen) verwendet.
Die sensorische Beurteilung wird durch eine Arbeitsgruppe, mit tUberprifter Emp-
findlichkeit durchgefiihrt.

Die sensorische Priifung betrifft die Rohstoffe, Halbprodukte und Fertigware
—vor und nach dem Zubereiten.

4. Kiriterien fir die Qualittsbewertung der Lebensmittelkonzentrate

_ Die Lebensmittelkonzentrate in Abhéngigkeit vom Art der Sortimentgruppe
—sind im Betriebeislaboratorium entsprechend den geltenden Standardforderungen
untersucht, im Bereich:

- physikalisch-chemischen Hauptmerkmale,
- gesundheits-hygienischer Qualitat,

- Energie-und Nahrungswertes,
- sensorischen Eigenschaften,

- Qualitat der Verpackung und Kennzeichnung

Der Bereich von routinemdssig untersuchten physikalisch-chemischen Merk-
male fiir die einzelne Lebensmittelkonzentratei —Sortiment%(rupﬁen sind in Ta-
bellen 1—6 geschildert. Die gesundheitliche Unbedenklichkeit aller Le-
bensmittelkonzentrate ist im Aspekt des Gehaltes an Schwermetallen, wie: Arsen,
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Tabelle 1.
Hauptmerkmalel fir Suppen —und Séssen Mischungen

Asche Energiewert Krea-
Sortimentgruppe NaCl Fett unloslih Eiweiss Kcal tinin
in 10% HCI (KJ)
Suppenkonzentrate
Normale —und
Instantsuppen .........c.e.... + + +
Diatetische —und
Regenerationssuppen ........ 4 + + +
Fleischbriihe — Suppen + +
Sossenkonzentrate................ + + +

1fur alle Sortimente wird auch Nettogewicht und Wassergehalt bestimmt.

Tabelle 2.
Hauptmerkmale 1fiir Suppenwiirze und Gewirze
Stickstoff Asche
. Wasser- _Spec. Krea- unlés- Granu-
Sortiment gehalt Gewicht —Fett tynin ~ PH  lieh in lation
total - nh2 10%HCI
Suppenwiirze:
— in Warfeln + + + +
—flissig ... + + + +
Boullionwiirfel + + + + +
Gewdiirzmisch-
ungen:
— pulver-
artige ........ + + +
— Panier-
mehle........ + + + +
— Gewlirz-
salze .......... + +
1 fur alle Sortimente wird auch Nettogewicht und Salzgehalt bestimmt.
Tabelle 3.
Hauptmerkmalel fiir Desserts
Asche itamin Gelie- Aure- i
Sortimentgruppe unloslich V|te(1:m|n rungs- Sg}‘;g F;%Eﬁ CO,
in 10% HCI zeit
Dessertmischungen
— Puddinge, Kaltschalen + +2
— Gotterspeise +2 +
Getrankepulver +2 +
Kuchenmischungen + + +

1 fur alle Sortimente wird auch Nettogewicht und Wassergehalt bestimmt
2 nur in angereicherten Produkte
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Tabelle 4.
Hauptmerkmale1 fur Backzutaten

W Asche COo Spez Refraé(tions-

) asser- . -

Sortiment  gehalt unléslich . Gewicht 62?3& Vanillin
total i 1006 Hc) total  freies

Backpulver .. + + +
Kuchenge-
wirze ... + + +
Vanillinzucker +
Backaromen,
flissig........ + +
1 fur alle Sortimente wird auch Nettogewicht kontrolliert
Tabelle 5.
Haumptmerkmale: fur Kaffee-Extrakte
Sortimentgruppe Koffein  Asche total pH Secwh.‘éﬁt
Bohnenkaffee — Extrakte + + +
Getreidekaffee — Extrakte + +
Tee — Extrakte +
1 fur alle Sortimente wird auch Nettogewicht und Wassergehalt bestimmt.
Tabelle 6.
Hauptmerkmale fir Spezial—Konzentrate
Asche Vitamine .
i . Verkleiste
Sortimentgruppe ~ Fett Laktose Protein unléslich in Bj und r%g?jgtr.;atd,
to- 900 HCl  C B2 Zidita
Mil%h—Kinder—
nahrung........ + + + E + £ 4
G_etreitldeschle- f
impulver ....
Minimal (didt. * *+ o
Nahrmittel) . + + +

1 fur allen Sortimente wird auch Nettogewicht und Wassergehalt bestimmt.

Blei, Kupfer, Zink, Zinn und Eisen gepruft. Zugelassene Gehalte an diesen Metal-
len sind In einzelnen Standards enthalten.

Bei der Herstellung der Kinderndhrmittel die gesundheitlich-sanitére
Untersuchungen betreffen nicht nur die Fertigprodukte, sondern auch Rohstoffe
und Halbfabrikate. Z. B. Reis und Reismehl werden auf Quecksilbergehalt unter-
sucht. In Sojadl werden Erukasduregehalt (event. Zumischung von Rapsdl),
Peroxydations - und S&urezahl bestimmt.

In Rohstoffen und fertigen Kinderndhrmittel wird Gehalt an Pestiziden
(chlororganische, phosphororganische, Karbaminate) kontrolliert.
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Mikrobiologische Untersuchungen werden fiir Rohstoffe, sowie fur Halbfab-
rikate, in Produktionsverlaufe und fur Fertigprodukte angewandt.

Bei der Herstellung von Lebensmittelkonzentraten mit besonderer Bestimmung
(z.B. Kindernahrung, Regenerationsnahrung fiir Schwerarbeitende, diatetische
Produkte, fiir Sportler u.s.w.) sehr wichtig ist die Kontrolle des Gehaltes von
einigen Vitaminen (A, D3 Bj u. B2 C, E).

Bei der Qualitatsbewertung der Lebensmittelkonzentrate werden auch aus-
gewahlte chemische Merkmale beachtet. Das betrifft besonders die Beurteilung
der Verénderunéqen, die wéhrend der Lagerung dieser Produkte Vorkommen.

Im Falle der Suppenmischungen — bei Untersuchung des Fettes, das die
Qualitét des Produktes hauptséchlich begrenzt, ausser der sensorischen Bewertung
werden auch Fettverdnderungen (Peroxydations-, TBA- und Sdurezahl) analysiert.
Ausserdem wird auch Farbeverdnderung infolge Maillardreaktion oder Oxydation
beobachtet (HMF, Karotinoide).

Eigene Untersuchungen von Tomatenpulver und Lebensmittelkonzentraten
auf Tomatenbasis haben aufgezeigt, dass die Farbanderung kann man mit Hilfe
der Bestimmung von fettléslichen, sowie von wasserldslichen Farbstoffen sehr gut
befolgen. Farbstoffgehalt und Brdunungsgrad wurde in Absorbanceeinheiten,

berechnet auf 1% TS der Tomaten, bestimmt (A~ nm und I\@m)- Die qua-

litative Farbebewertung des Tomatenpulvers (oder Produkte auf seinem Basis)
wurde auch durch Farbenmessung im reflektierten Licht durchgefihrt.
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A KESZETELEK, ELELMISZER-KONCENTRATUMOK MINOSEGI
ELLENORZESE

Z. Pazola és J. Sulkowska

Az ugynevezett készételek fogalmi meghatarozasa utan targyalja e termékek
Ie%fontosabb csoportjait és alapvetd tulajdonsagaikat. Foglalkozik tovabba azok-
kal a tényezGkkel, amelyek ezeknek a termékeknek a minGséget befolyasoljak,
attekintést nyajt vizsgalati eljarasaikrol és az ipari minéségvizsgalat szervezeterél,
kulonds tekintettel az tzemen bellli min6ségvizsgalat eljarasaira. Végil felsorolja
a készletek min@ségi értékelésének kritériumait.

MPOBEPKA «KAYECTBA MULLUEBbLIX KOHLEEHTPATOB
FOTOBbLIX BJTHOA,

3. MMasona — . Cynkoscka

ABTOpP OLEHMBAET OCHOBHbIE CBOICTBA TaK Ha3blBaeMbIX FOTOBbLIX 6ﬂPO,CI.. 3aHu-
MaeTca (*)aKTOpaMI/I KOTOpble BAWUAIOT Ha Ka4yecTBO AaHHbIX NpoAyKToB. [aeT O630p
0 crnocobax MCMbITaHWiA 1 0 NPOMBILLMIEHHbIX OpraHax Mo OUEHKe KayecTBa Mpo-
OYKTOB, C 0CO0bIM BHVMMAaHMEM Ha Crocobbl 3aBOACKMX OpraHoB Mo OUEHKE Ka-
yectBa. B ,Cl.a]'leeI7ILIJeM NEpPeynCngaeT KpUTepnun OLEHKN KadeCTBa rOTOBbIX 6nof.
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QUALITATIVE CONTROL OF READY-COOKED FOODS, READY-MADE
MEALS

Z. Pazola-J. Sulkowska

After presenting the concept of convenience foods, ready-made meals, the main
groups of these products are listed and their fundamental OProperties described.
Also the factors affecting the quality of products are surveyed and the organisation
of quality control of the industry described, on paying particular attention to the
quality control carried out within the plants producing the foods of this type.
Lastly, the criteria of the evaluation of the quality of the products are summed up.
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