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BERICHTE

28. Jahrestagung der , West European Fish
Technologists” Association” in Tromss, Norwegen

Reiner Ranau, Katrin Oetjen, Institut fiir Biochemie und Technologie

In der 1970 gegrundeten West European Fish Technologists’ Association (WEFTA) arbeiten zahlreiche européische
Institute, die sich mit Fischen als Lebensmittel bzw. Fischtechnologie befassen, zusammen. Sie wurde seinerzeit ins
Leben gerufen, um jingeren Wissenschaftlern zu ermdglichen, ihre Ergebnisse und Probleme einem grof3eren
fachkundigen Publikum vorzustellen gegebenenfalls weiter weisende Impulse zu erhalten. In ihr wird aber auch der
Sachverstand der Institute zusammengefihrt, was zu zahlreichen bi- und multilateralen Absprachen gefihrt hat, aus
denen EU-finanzierte Forschungsvorhaben entstanden sind. Die Jahrestagungen der WEFTA sind deshalb gute
Gelegenheiten, bei denen Wissenschaftler und Technologen aus verschiedenen Landern ihre Kenntnisse und
Informationen austauschen kénnen, um globale und 6ffentliche Fragestellungen zu diskutieren und durch gemeinsame
Forschungsvorhaben zu klaren.

Die 28. Jahrestagung fand vom 4. bis 7. Oktober 1988r Haltbarkeit beschaftigte sich J.L. Hurtado (Madrid).
zum dritten Mal in Tromsg, Norwegen, statt. GastgebEr berichtete Uber den Einflul3 einer Druckbehandlung
war das norwegische Institut fiir Fischerei und Aquauf die Qualitat von Oktopus wahrend der Kuihllagerung.
kultur in Tromsg, das sein 25jahriges Jubilaum feiert®urch die Druckbehandlung wurde die Gesamtkeimzahl
An der Tagung nahmen 96 Teilnehmer aus den t&duziert, so dal} erst nach 2 Monaten eine Gesamt-
WEFTA Mitgliedstaaten, Gaste aus Australien, Canadaimzahl von 106 Kolonien/g vorhanden war, die bei der
den USA, Israel und Lettland, sowie Vertreter der EUmbehandelten Vergleichsprobe bereits nach 19 Tagen
Kommission teil. Thnen wurden in 10 Sektionemrrreicht wurde. Auch die Trimethylamin- und TVB-N-
insgesamt 40 z.T. sehr interessante Vortrdge sowie \®rte (Total volatile basic nitrogen) stiegen bei den
Poster in 5 Sektionen vorgestellt, von denen einige besdrickbehandelten Proben im Gegensatz zu den unbehan-
ders interessante hier erwahnt werden sollen. delten Proben kaum an. Die erhoffte weichmachende Wir-
kung der Druckbehandlung blieb jedoch aus. Wéhrend die
Qualitat und Tierschutz beim Schlachten von  Vergleichsprobe im Laufe der Lagerung weicher wurde,
Fischen blieben die behandelten Proben fest, was vermutlich die
Folge einer Inaktivierung proteolytischer Enzyme war.
B. Goodrick (Australien) berichtete tber Konzept und
Techniken, Aquakultur-Lachse in mdglichst ruhigerpTraceability” (Riickverfolgbarkeit),
Zustand zu schlachten. Eine Méglichkeit ist der Einsaggnihrung und Lebensmittel-Sicherheit
von Beruhigungsmitteln. Als positive Folgen nannte er
unter anderem ein geringeres Auftreten des als Gapber erste Themenbereictiraceability und Lebens-
bekannten Fleischdefektes, erleichtertes Ausbluten umdttelsicherheit” hatte den gesundheitlichen
eine Reduktion von Blutflecken sowie eine festere Text\Merbraucherschutz als Hintergrund. Dabei wurde von der
des Endproduktes. Als Erganzung hierzu zeigte T. Qptimierung der Histamin-Bestimmung berichtet. Mit
Nordtvedt (Norwegen) Vorteile auf, die dadieser Methode war es mdglich, bereits geringe Mengen
Herunterkiihlen von Lachsen vor der Schlachtung ndées als Abbauprodukt von Histidin geltenden biogenen

sich bringt. Amins, weit unter der als toxikologisch geltenden Menge,
nachzuweisen. Untersuchungen des Aluminiumgehaltes
Neue Technologien in Heringskonserven ergaben trotz Lackierung der Alumi-

niumdosen einen kontinuierlichen Anstieg desNeue
Neue Technologien zur Produktentwicklung und Frisch&chnologien unerwiinschten Aluminiums, insbesondere
Bestimmung sowie Behandlungs- und Verarbeitungs: den Heringsfilets, wahrend der Lagerung. Mit Hilfe
methoden. Mit einer neuen Methode zur Verlangerumlgr Sensorik als ananlytisches Werkzeug beim Nachweis
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von geringen Ol-Kontaminationen in marinen Lebewesdr stellte Versuche vor, in der die Konsistenz von Tinten-
wurde eine gunstige und schnelle Alternative zu hdischen durch enzymatische Einwirkung in Richtung
kémmlichen Nachweismethoden vorgestellt. Dem wirfZart" verbessert wurden.
schaftlichen Verbraucherschutz war dagegen der Vortrag
von H. Rehbein Uber die Fischartenbestimmung in Kavigr der Sektion ,Qualitatsverbesserung von Fischpro-
mittels DNA-Analyse zuzuordnen, da durch die Bestindukten” stellte H.O. Hultin (Massachusetts, USA) eine
mung der Fischart Betrug durch Falschdeklaration aufeue Methode zur Reinigung und Trennung von Prote-
gedeckt werden kann. inen vor. Neben einer erhéhten Proteinausbeute hatten
die auf diese Weise gereinigten Proteine ein verbessertes
Bei der Weitergabe von Traceability-Daten, d. h. voWasserbindungsvermégen sowie ein besseres Aussehen
Daten, anhand derer die Geschichte eines Produktesada-die Proteine, die mit herkdmmlichen Methoden
rickverfolgt werden kann, besteht nach P. Olsen (N@ereinigt wurden. Zudem wurden mit dieser Methode
wegen) das grundsatzliche Problem zur Zeit darin, d&fkroorganismen entfernt und Gehalte von toxischen
bei jeder Verarbeitungsstufe sowohl die Datenmeng&gickstanden (polychlorierte Biphenyle, Schwermetalle)
wéchst als auch mehr Daten von vorherigen Stationemd unerwiinschtem Cholesterol reduziert. Die Ergeb-
bendtigt werden. Die herkdmmliche Weitergabe vomisse zeigen, dal3 diese Methode zur Reinigung von Pro-
Daten mittels Bar-Code entspricht daher nicht mehr dezinen bei der Herstellung von einigen Fischereiproduk-
heutigen Anforderungen. Olsen stellte die verschiedentem, z.B. Surimi, mdglicherweise die bessere Alternative
Punkte eines Konzeptes zur schrittweisen Lésung destraditionellen Reinigungsprozeduren darstellt.
Problems vor, das u.a. die Entwicklung eines Computer-
Systems vorsieht. E. Langmyhr (Norwegen) berichtete tber die mecha-
nische und physikalische Bearbeitung von Heringen. Mit
Die Bereich ,Ernahrung“ behandelte Nahrungsmittetieser Methode wurde ein Fischpulver von guten sensori-
bestandteile mit ernédhrungsphysiologischer Bedeutuschen und technischen Eigenschaften gewonnen, das nach
z.B. der Nahrwert von Algenproteinen, der CholesterdMeiterverarbeitung sowohl in der Pharma- als auch in der
gehalt von Fisch und Fischprodukten sowie die Spekiebensmittelindustrie eingesetzt werden kann und soll.
fikation von Selen verschiedener Fischarten. Letzteres
war Teil einer Studie Uber die Verfligbarkeit und Spediagerqualitat von verarbeitetem Fisch
fikation von Selen in Fischprodukten. Bei verschiedenen
Fischarten wurde eine unterschiedliche SelenverteiluAg\.B. Rard (Norwegen) stellte aufgrund ihrer Unter-
festgestellt: Wahrend bei Aal, Kabeljau und Regesuchungsergebnisse fest, dal} das Gefrieren von Lachs
bogenforelle das meiste Selen in den hochmolekulanesr dem Rauchern die Qualitat sowie die Produktausbeute
Proteinen nachgewiesen wurde, befand sich bei Plaibn gekihltem und gerduchertem Filet negativ verandert,
fischen das meiste Selen in den niedermolekularen Kowahrend das Gefrieren der fertigen, vakuumverpackten
ponenten. In einer Fitterungsstudie mit Selen angexd geraucherten Filets die Qualitéatim geringeren Mal3e
reichertem Futter wurde festgestellt, daf sich der Sel&eeinfluft.
gehalt im Fleisch erhdhte und das meiste Selen in der
hochmolekularen Proteinfraktion vorhanden war. K. Engvang (Dadnemark) berichtete von der Analyse
kleiner Peptide und freier Aminosauren, die als wichtige
Aufwertung von wenig genutzten Meeres- Reifungs-Qualitatsparameter bei gewirzten und gesal-
Resourcen zenen Heringen gelten. Da in gereifggmzerHeringen
hdhere Konzentrationen dieser Reifungsparameter als in
R.L. Olsen (Norwegen) sprach zum Thema ,Neue Prgereiften Heringflets;nachgewiesen wurden, ist die
dukte” Gber die Weiterverwertung der bei der Shrimpsterstellung von gereiften Heringsprodukten mit ganzen
Verarbeitung anfallenden Abfalle. Shrimpsabfélle kénneteringen vorzuziehen.
zu einer Reihe interessanter Produkte aufgearbeitet
werden, so kann z.B. aus dem Auftauwasser ein Enzi#im anderes Problem, das in dieser Sektion angesprochen
isoliert werden, das bereits weltweit bei der DNA-Anawurde, war die Oxidation von gesalzenem Kabeljau, die
lyse eingesetzt wird. Aus dem festen Abfall kann esich durch eine unerwiinschte Gelbfarbung bemerkbar
oxidationsstabiles Mehl gewonnen werden, das sich goacht. Durch Zugabe von Natriumascorbat kann diese
als Zusatz zu Lachsfutter eignet. Desweiteren kann augerwiinschte Erscheinung jedoch gemindert werden.
dem Chitin der Schalen Chitosan fir kosmetische Zwecke
hergestellt werden. Frische

Uber einen anderen Ansatz, wenig genutzte Meerds+ Abschnitt ,Frische-Indikatoren* wurde u.a. von .
Ressourcen aufzuwerten, berichtete T. Paarup (Madridndeland (SIK, Goéteborg) Gber die Lipidoxidation in
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Heringsfilets wahrend der Eislagerung berichtet. Sie hatlie Qualitat von frischen, gefrorenen urahkervierten
festgestellt, daf? die Lipidoxidation im Heringsfilet nacBu3wasserfischen (FluRbargdtrca fluviatilis Zander
2 bis 3 Tagen Eislagerung signifikant zunahm und deucioperca sandraHechtEsox luciuy. Wahrend die
Gehalt von im Filet befindlichen Antioxidantien in deKonservierung mit Kaliumsorbat die Haltbarkeit von
Reihenfolgea-Tocopherol > Ascorbinséaure > Glutathionbei 4 °C gelagerten frischen Filets nur unwesentlich
Peroxidase abnahm. verlangert, ist die Gefrierlagerung bei —20 °C von
ausgenommenen Fischen besser geeignet.
In einem weiteren Vortrag kam K.P. Olafsson (Island) zu
dem Ergebnis, dal3 vor dem Rigor eingefrorene Fildise Vortragsreihe endete mit dem Bericht tiber den
Uber die gesamte Lagerzeit einen hdheren AdenosinESnfluld der Gefrierzeit und -temperatur auf die
Triphosphat(ATP)-Gehalt aufwiesen, wobei Strel3 und diabilitat und Haltbarkeit von aufgetautem Kabeljau
Intensitat des Uberlebenskampfes beim Fang den AN M. Esaiassen (Norwegen). Hierbei fanden sie und
Gehalt beeinflussen. Mitarbeiter heraus, daf? die Haltbarkeit von in modifi-
zierter Atmosphére verpacktem und aufgetautem
Im Abschnitt ,Mel3methoden zur Ermittlung der Frisch&abeljau besser ist, wenn dieser bei —20 °C statt bei
von Fischen” berichtete K. Heia (Norwegen) in einem30 °C gelagert wurde. Zudem konnten sie feststellen,
interessanten Vortrag (iber die Image-Spektroskopie, maR die Uberlebensrate der VerderbnisbakteSies-
der eine automatisierte und vereinfachte Sortierung vawanella putrefasciensndPhotokakterium phosphoreum
verschiedenen Rohmaterialien in der Fischindustrdei —60 °C und —80 °C hoher war als 580 °C und bei
maglich ist (z.B. zur Produktkontrolle von Shrimps mit20 °C sogar gegen Null ging. Als mdgliche Erkl&-
und ohne Parasiten). rung fir dieses Ergebnis wurde die unterschiedliche
GrofR3e der Eiskristalle bei den jeweiligen Temperaturen
Desweiteren wurden zur Frischebestimmung von Fischeiskutiert.
noch eine gaschromatographische Bestimmungsmethode
von flichtigen Aminen, eine vielseitige und schnell&uch die Poster deckten einen breiten Themenbereich
MelRmethode unter Anwendung von verschiedenen Gab-und ergénzten zum grof3en Teil die Vortrage. Bei den
Sensoren (elektronische Nase), sowie die NIR-SpektRoestern wurde nochmals deutlich, daf? u. a. Themen wie
skopie (nahes Infrarot) vorgestellt. Obwohl diese Methdas Téten von Fischen unter Tierschutz- und Qualitats-
den noch in der Entwicklung sind, kdnnten sie aufgruragpekten, die Sensorik, neue Technologien wie das Sous-
ihrer leichteren Anwendbarkeit zukinftig in der Praxi¥ide-Verfahren, ein Verfahren bei dem durch physi-

herkdmmliche Methoden ersetzen. kalische Methoden (Erhitzen, Vakuum-Verpacken,
Pasteurisieren) lang haltbare Fertigprodukte hergestellt
Gefrierlagerung werden, sowie die Verwertung von Abfall von aktueller

Bedeutung sind.
In der abschlielBenden Sektion berichtete A. Haugland
(Norwegen) uber eine neue Methode zum Auftaudei der Besichtigung einer Fischverarbeitungsfabrik in
von tiefgefrorenem Fisch. Diese Methode hatte gege®kjervgy konnten interessante Erkenntnisse tber die
Uber den traditionellen Verfahren (1000-I-Tanks) folnorwegische Fischverarbeitung gesammelt werden.
gende Vorteile: héhere Kapazitat, geringerer Wass&teben der Verarbeitung von gefrorenem Kabeljau zu
verbrauch, h6here Ausbeute und bessere Qualitat Béppfisch (gesalzener und getrockneter Fisch) war die
aufgetauten Ware. Der Prozel3 beruht auf einer kontrblerstellung von verpackten und tiefgefrorenen Kabeljau-
lierten und kontinuierlichen Zufuhr von Seewasser afgets in allen Verarbeitungsstufen zu sehen. Zu deren
Taumedium. Herstellung wurde zuerst in Blécken tiefgefrorener und

ausgenommener Kabeljau ohne Kopf in SuRwasser
T. S. Nordtvedt (Norwegen) berichtete tiber das partiedeifgetaut und anschlielend maschinell filetiert und
Gefrieren — ,Superchilling” — von Fischen oder Fischenthautet. Die Filetseiten wurden an Leuchttischen per
filets in der Fischverarbeitung. Beim Transport vohland in Filetstrang und Teile vom Bauchlappen getrennt
Fischen und Filets stellt das partielle Gefrieren gegeniiberd auf Parasiten untersucht. Fur einige Exportléander,
der traditionellen Eislagerung die bessere Alternatiu@denen die Behandlung von Phosphaten erlaubt ist (z.B.
dar, weil zum einen keine Probleme mit Schmelzwassarden USA), wurden die Filetstrange zur besseren
auftreten und zum anderen der Platzbedarf und d&asserbindung vor der Verpackung mit Phosphaten
Gewicht geringer sind. behandelt.

Um edle SuRwasserfische und deren Filets dem Endvere 29. Jahrestagung der WEFTA wird voraussichtlich
braucher Giber das ganze Jahr in einer akzeptablen Qualitéh 10. bis 14. Oktober 1999 in Tessaloniki, Griechen-
anbieten zu kénnen, untersuchte T. Hattula (Finnlanidnd, stattfinden.



