PCT WELTORGANISATION FUR GEISTIGES EIGENTUM
Internationales Biiro

INTERNATIONALE ANMELDUNG VEROFFENTLICHT NACH DEM VERTRAG UBER DIE
s INTERNATIONALE ZUSAMMENARBEIT AUF DEM GEBIET DES PATENTWESENS (PCT)

(51) Internationale PatentKlassifikation 0 : (11) Internationale Verdffentlichungsnummer: WO 98/26667
A23B 4/00, A23L 1/317, 3/015, A23B Al .
422 (43) Internationales
Veroffentlichungsdatum: 25. Juni 1998 (25.06.98)
(21) Internationales Aktenzeichen: PCT/EP97/07033 | (81) Bestimmungsstaaten: CA, US, europiisches Patent (AT, BE,
CH, DE, DK, ES, FI, FR, GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL,
(22) Internationales Anmeldedatum: 15. Dezember 1997 PT, SE).
(15.12.97)
Veroffentlicht
(30) Priorititsdaten: . Mit internationalem Recherchenbericht.
196 53 677.4 16. Dezember 1996 (16.12.96) DE Vor Ablauf der fiir Anderungen der Anspriiche zugelassenen
Frist. Verdffentlichung wird wiederholt falls Anderungen
eintreffen.

(71)(72) Anmelder und Erfinder: KORTSCHACK, Fritz [DE/DE];
Katzwanger Steig 36a, D-14089 Berlin (DE).

(74) Anwiilte: KRUSPIG, Volkmar usw.; Meissner, Bolte & Part-
ner, Postfach 86 06 24, D-81633 Miinchen (DE).

(54) Title: METHOD FOR PRODUCING STABLE MEAT PRODUCTS AND SAUSAGES, PRODUCED IN THE PRESENCE OF
MICRO-ORGANISMS.

(54) Bezeichnung: VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG STABILER, IN ANWESENHEIT VON MIKROORGANISMEN
HERGESTELLTER FLEISCH- UND WURSTWAREN

(57) Abstract

The invention relates to a method for fixing pH values in raw sausages, sausages suitable for storing, raw ham and similar products,
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(57) Zusammenfassung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Fixierung von pH-Werten in Rohwiirsten, Dauerwiirsten, Rohschinken und #hnlichen
Produkten und ermoglicht eine dauerhafte Stabilisierung dieser Werte, indem das Behandlungsgut nach dem Erreichen eines vorgegebenen
pH-Wertes Hochdruckbehandlung unterzogen wird. Dafiir sind die Wurst— bzw. Fleischwaren in eine undurchléssige Umverpackung, die
sich dem Produkt gut anschmiegt, einzuschlieBen. Das Behandlungsgut wird dann mehrere Minuten lang einem hohen Druck (ca. 400 bis
600 MPa) in einem speziellen Druckbehéliter ausgesetzt.
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Verfahren zur Herstellung stabiler, in Anwesenheit von

Mikroorganismen hergestellter Fleisch-~ und Wurstwaren

Beschreibung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Fixierung von pH-Wer-
ten in Rohwiirsten, Dauerwilirsten, Rohschinken und &hnlichen
Produkten und ermdglicht eine dauerhafte Stabilisierung dieser

Werte widhrend der sich anschliefenden Trocknung und Lagerung.

Das Behandlungsgut wird nach dem Erreichen eines vorgegebenen
pH-Wertes einer Hochdruckbehandlung in einem speziellen Druck-
behdlter unterzogen. Dafilir sind die Wurst- bzw. Fleischwaren in
eine undurchlédssige Umverpackung, die sich dem Produkt gqut
anschmiegt, einzuschlieBen. Das Behandlungsgut wird dann
mehrere Minuten lang einem hohen Druck (ca. 400 bis 600 MPa)
ausgesetzt.

Die Art des druckiibertragenden Mediums - z. B. Wasser, dem
evtl. ein Mittel zum Korrosionsschutz zugesetzt wurde - ist
dabei von nachrangiger Bedeutung. Die Hochdruckbehandlung
erfolgt bei Raumtemperaturen. Elastische Produkte, wie Wurst-
und Fleischwaren, finden nach der Druckbehandlung wieder zu

ihrer urspriinglichen Form zuriick.

Von entscheidender Bedeutung ist die Tatsache, daB sich nach
der Hochdruckbehandlung der pH~Wert der so behandelten Roh- und
Dauerwaren innerhalb der bisher bekannten Haltbarkeitsfristen
nicht mehr &ndert.

Der gegenwdrtige Stand der Technik die Hochdruckbehandlung von
Lebensmitteln betreffend, wird von Prof Dr. G. Lehmann in einem

Aufsatz, erschienen in "Fleischwirtschaft"™ Nr. 10 vom Oktober
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1996, Verlagsgruppe Deutscher Fachverlag, Frankfurt am Main,
Seite 1004 - 1005, wie nachfolgend zitiert, beschrieben:

Mit der Entwicklung hoher Drucke auf Lebensmittel begann eine
neue Technologie zur schonenden Behandlung von Nahrungsmitteln,
einerseits um diese zu entkeimen und andererseits um Ahnliche
Effekte zu erzielen, wie bei der Nahrungszubereitung durch

Kochen mit hoher Temperatur.

Dabei kommt es neben der Abtdtung von Mikroorganismen zur
Denaturierung von EiweiB, zur Inaktivierung von Enzymen und zur
Gelatinierung der Stidrke. Durch die Hochdruckbehandlung werden
grofie Molekiile beeinfluft, wdhrend kleinere, wie Aminosiuren,
Vitamine oder Geschmacksstoffe intakt bleiben.

Als nichtthermischer Prozef kommt es bei der Hochdruckbehand-
lung des Fleisches weder 2u toxischen Romponenten, noch zu der
Ausbildung von off-flavours. Die in flexible Folie verpackte
Probe wird unter Druck mehr oder weniger stark verdichtet,
gasgefiillte Hohlrdume verschwinden, beim Entspannen wird die
urspriingliche Form wieder erhalten. Als Drucktriger dient
Wasser, fiir die Behandlung von Fleisch wird ein Druck zwischen
5000 bis 7000 bar angewandt.

Gegenwdrtig arbeiten mehrere Forschungsinstitute an der

Drucksterilisation.

Als neues Verfahren in der Lebensmitteltechnik sind in den
letzten Jahren verschiedene Methoden entwickelt worden mit dem
Zweck, die Haltbarkeit der Erzeugnisse durch Abtotung der
Verderbnis erzeugenden Mikroorganismen zu verlingern und damit
die Frische zu erhalten. Diese neuen Verfahren bedienen sich
eines iberkritischen Druckes von Kohlendioxid oder eines hohen

statischen Druckes.

Im Verlauf der Hochdruckbehandlung von Lebensmitteln kommt es
je nach Hohe des Druckes und der Temperatur zu
Proteindenaturierung,

Starkegelatinierung,
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Enzymaktivierung und

Abtotung von Mikroorganismen, Insekten und Parasiten.

Durch Hochdruckanwendung wird also die dreidimensionale Struk-
tur der Molekiile beeinfluBt. Dabei sind groBe Molekiile wie
Proteine, Enzyme und Polysaccharide deutlich anf&lliger,
wdhrend Kkleinere Molekiile wie z.B. Aminosduren, Vitamine und
andere niedermolekulare Substanzen intakt bleiben, die fiir

Geschmack, Farbe und Ndhrwert von Bedeutung sind.

Das Absterben von Mikroorganismen ist neben der Enzymakti-
vierung sicher einer der wichtigsten Effekte der Hochdruck-
behandlung von Lebensmitteln. Diese Sterilisation stellt eine
Alternative zu den bekannten Verfahren dar und bietet den
grofen Vorteil, die Natiirlichkeit und urspriingliche Frische der
Produkte zu bewahren. Im Vergleich zu den Erhitzungsprozessen
besteht der Vorteil darin, daB sich die Geschmacks-, Struktur-
und Haltbarkeitseigenschaften von Lebensmittein verbessern
lassen, da chemische Reaktionen wie z.B. Maillard-Reaktion, die
sich bei der Hitzebehandlung nachteilig auf die Lebensmittel-
qualitédt auswirken kann, bei der Hochdruckbehandlung nicht
stattfinden. Die Inhaltsstoffe zeigen im Vergleich zu thermisch
verdnderten Lebensmitteln deutliche Unterschiede. So enthidlt
ein durch Behandlung mit mehreren tausend Atmosph&dren Druck
fest gewordenes Ei im Gegensatz zum gekochten, keine unnatiir-
lichen Aminosduren. Es besitzt keinen schwefligen Beigeschmack
und enth&lt alle im rohen Ei vorkommenden Vitamine in der

urspriinglichen Menge. Es beh&lt auch den Rohgeschmack.

An Backwaren lauft die Retrogradation hochdruckbehandelter
Stdrke weitaus langsamer ab als nach einer Hitzebehandlung.
Durch die damit verbundene Verzdgerung des Altbackenwerdens
148t sich die Frische von Backwaren verlidngern. Ebenso 138t
sich druckbehandelte Stdrke mit Amylasen leichter enzymatisch
abbauen und damit wird Backwerk besser Vertréglich. Ergebnisse
zeigen, daB bei einer Behandlung von Fleisch durch den hohen
Druck die proteolytische Aktivitdt so gesteuert wird, daB sich

die Qualitdt des Fleisches verbessert.
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Die Hochdruckbehandlung stellt also einen nichtthermischen
ProzeB dar mit hydrostatischen Driicken von 6000 bis 12000 bar
bei Raumtemperatur. Sie hat auf das behandelte Lebensmittel
eine &dhnliche Auswirkung, wie die thermische Behandlung aber
mit den bereits vorstehend aufgefiihrten Vorteilen. Um einen
gleichen Effekt auf die Inhaltsstoffe zu erzielen wie eine
Temperaturerhéhung von 10°C, sind 1000 bar erforderlich, wobei
aber weder ein Kochgeschmack entsteht, noch Farbkomponenten -

oder Vitamine in Mitleidenschaft gezogen werden.

Die in flexible Folien verpackten Lebensmittel werden fir die
Durchfiihrung des Verfahrens in Chargiergestelle oder -kdrbe
eingelegt, die dann in den mit Wasser als Druckiibertriger
geflillten Beh&dlter eingefiihrt werden. Die in der Lebensmittel-
industrie eingesetzten thermoplastischen Materialien k&nnen
auch hier als Verpackungsmaterial verwendet werden. Der
Druckbehdlter wird nach dem Beladen geschlossen und der Druck
aufgebaut, indem ein Kolben in den Druckbehidlter eingefahren
wird, bis der voreingestellte Druck erreicht ist. Die Druck-
behdltervolumina liegen zwischen 100 und 12000 Liter. Das
Hydraulikaggregat, das den Kolben in Bewegung setzt, arbeitet
im Niederdruckbereich, so daB eine hohe Betriebssicherheit
gewdhrleistet ist und und Hochdruckapparaturen als sicher
gelten, zumal es sich um hydrostatische Driicke, also aus-
schlieBlich um komprimierte Fliissigkeiten handelt und diese
sich im Gegensatz zu Gasen bei Entlastung nur sehr wenig
ausdehnen. Die Energiemengen, die bei pldtzlicher Entlastung

frei werden, sind demnach sehr gering.

Die Hochdrucktechnologie fiir sich alleine ist einfach zu
steuern. Der Druck ist der wichtigste Parameter, Zeit und Tem-
peratur spielen eine untergeordnete Rolle, da die Energie iiber
den Druck in das System eingebracht wird. Der Druckaufbau kann
in weniger als einer Minute und der Druckabbau in weniger als

einer Sekunde vorgenommen werden.

Die bekannten Hochdruckbehandlungsverfahren fiir Lebensmittel
dienen als Ersatz fiir die bisher iiblichen thermischen Sterili-

sationsmethoden. Sie haben auf die zu behandelnden Lebensmittel
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eine dhnliche Auswirkung wie die thermische Behandlung, Jjedoch
mit den Vorteilen, daB kleinere Molekiile, wie z.B. Aminosduren,
Vitamine und andere niedermolekulare Substanzen intakt bleiben,
die fir Geschmack, Farbe und Ndhrwert von Bedeutung sind.

Das neue Verfahren beschreibt den Einsatz einer Hochdruckbe-
handlung, um unerwiischte biochemische Prozesse in Minutenfrist

sicher zu inaktivieren.

Der gegenwdrtige Stand der Technik, die Technologie der Roh-
wurstherstellung betreffend, wird in dem Fachbuch "DIE
FABRIKATION FEINER FLEISCH- UND WURSTWAREN" ab Seite 90
beschrieben. Die 20. Auflage des Buches ist 1992 im "Deutscher

Fachverlag", Frankfurt am Main, erschienen.

Die Vereinfachung der Rohwurstherstellung hat in den vergan-
genen zwei Jahrzehnten betrédchtliche Fortschritte gemacht. Bei
exakter Verarbeitung des Rohmaterials unter Beachtung selbst-
verstédndlicher Hygienevorschriften und bei richtiger Handhabung
modernen Technologien sind Fehlfabrikate nahezu ausgeschlossen.
Allerdings muB der Objektivitdt wegen auch festgestellt werden,
daf es vorkommen kann, daB durch die Vereinfachung eines Pro-
duktvorganges neue, bisher nicht gekannte Probleme verschie-
dener Art entstehen kodnnen. Ein typisches Beispiel dafiir ist
die Rohwurstherstellung unter Verwendung von GAdL (Glucono delta
Lacton). Dieses Schnellreifemittel hat es ermdglicht, eine
Rohwurst innerhalb 48 Stunden verkaufsfertig herzustellen. Es
ist jedoch nicht zu iibersehen, daB mit GdL hergestellte Roh-
wurst bei aller Sicherheit und Schnelligkeit nach etwa 2 - 3
Wochen geschmacklich sehr stark abbauen kann. Bisweilen bildet
sich ein ranzig-holziger Nebengeschmack, wie Uiberhaupt die
Haltbarkeit solcher Ware sehr zu wiinschen iibrig 1&BRt. Das
erkldrt sich iliberwiegend dadurch, daB die Rohwurstproduktion
von einem Reifungsprozef bestimmt wird, der durch Anwendung der
Technik allein nicht gesteuert werden kann. Die nur #uBerlich
beeinfluBte Reifung gibt keine Garantie fiir eine stets ein-

wandfreie Ware.

Um auch den inneren Reifungsablauf sicherzustellen, hat sich

die Wissenschaft dieses Problems angenommen. Die Fleischfor-
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schung hat festgestellt, daf es sich bei der Rohwurstreifung um
einen biologischen Vorgang handelt, der im wesentlichen durch
Bakterien gesteuert wird. Ohne Bakterien wird aus Rohwurstmasse
niemals Rohwurst. Um diesen Ablauf mafgebend zu unterstitzen,
sind Starterkulturen entwickelt worden. Das sind
Mikroorganismen, die auch bei normaler Naturreifung in der
Rohwurst wirksam werden und fiir die erwiinschten Qualititsmerk-
male einer guten Rohwurst sorgen. Im Rohmaterial stellt man -
sehr hdufig einen Mangel an niitzlichen Bakterien fest, widhrend
die schéddlichen Keime iliberwiegen. Es ist daher sinnvoll, eine
geniigend grofe Menge von Reifungsbakterien in Form von
Starterkulturen zuzusetzen.

Bestimmte Bakterienarten wurden aus Hunderten von Rohwurst-
keimen isoliert. Diese werden groBtechnisch geziichtet und in
gefriergetrockneter und gefrorener Form angeboten, was ihre
Verwendung bei der Rohwurstherstellung auf einfachste Weise
ermdglicht.

Schnelle Umrdtung und sichere Farbhaltung wird durch die
speziellen Mikrokokken bewirkt, die Salpeter schnell zu Nitrit
(Nitratreduktase) und Nitrit zu Stickoxid (Nitritreduktase)
abbauen. Uber weitere Zwischenstufen entsteht dann die
erwlinschte stabile Umrré&tungsfarbe. Auch bei Verwendung von
Nitritpdkelsalz wird in kurzer Zeit die Umrdtung erreicht, ohne

Farbrickschlag und ohne Graut®ne in der Anschnittfarbe.

Mit den Starterkulturen wird insgesamt die Produktionssicher-
heit auf ein Optimum gebracht und ein geschmacklich wie aroma-
tisch einwandfreies Fertigerzeugnis erreicht. Das durch die
Mikrokokken gebildete Ferment bewirkt eine lingere Haltbarkeit,
wodurch die Gefahr der Ranzigkeit weitgehend vermieden wird.

Schnelle Schnittfestigkeit wird durch die Fihigkeit der Lakto-
bakterien erzielt, Zucker in Milchsiure umzuwandeln. Es voll-
zieht sich eine pH-Wert-Senkung ohne Beeintrachtigung des sich
bildenden Aromas und Geschmacks. Unerwiinschte Siuren werden
nicht gebildet. Es tritt keine BeiBigkeit auf. Im Gegenteil,

die Wurst wird milder.
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Die Verarbeitung von Starterkulturen ist nicht schwieriger als
die der GdL-Produkte. Beachtet man die genau gegebenen Ar-
beitsanweisungen der Hersteller, so ist die Verwendung denkbar

einfach und risikolos.

Der Prozef der Nachreifung im Abhdngeraum ist fiir die Haltbar-
keit, als auch fiir die Stabilisierung der Farbe und des Aromas
von ausschlaggebender Bedeutung. Insbesondere Dauerwiirste, an
die hinsichtlich ihrer Haltbarkeit h&here Anforderungen ge-

stellt werden, miissen eine ausreichende Nachreifung haben.

Dazu ist folgendes zu ergédnzen: Bei der Beschreibung von
Herstellungsverfahren wird hdufig vergessen, daB auch die
groben streichfdhigen oder feinen streichfihigen Mettwiirste
Mettenden, [Teewlirste] usw. Rohwlirste sind. Umr&tung, ph-Wert-
Senkung, Mikroflora, also viele biochemische Reakionen, laufen
dhnlch oder gleich ab wie bei den schnittfesten Rohwiirsten. Nur
die Haltbarmachung durch Austrocknung fehlt. Eine Austrocknung
wird auch meist gar nicht gewiinscht, da die Wurst dann ihre
Geschmeidigkeit und Streichfdhigkeit verliert Eine gewisse
Haltbarkeit wird erreicht durch die pH-Wert-Absenkung, ent-
sprechende Salzzugabe und Rducherung der Wiirste. Um Uberhaupt
verkehrsfdhig zu sein, muB die Wurst umgerdtet und einer
Fermentation unterworfen sein, d h., daB neben der Umrotung der
pPH-Wert unter 5,5 sein sollte und die Mikroflora iiberwiegend
aus Laktobazillen und Mikrokokkenarten bestehen muB (Roh-
wurstflora). (zitiert nach W Frey: Die sichere Fleischwaren-
herstellung, Leitfaden fiir den Praktiker, Hans Holzmann-Verlag
1992) .

Der Produktionsverlauf von Roh- und Dauerwaren ist nicht zu
standardisieren: Zum Gelingen der Produkte sind biochemische
Vorgdnge erforderlich. Dabei ist das Verhalten der mitwirkenden
lebenden Mikroorganismen von einer Vielzahl teilweise unbe-

einfluBbarer Faktoren abhingig.

Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren anzugeben, nach dem

in einfacher und sicherer Weise die Fertigungsschritte der Roh-
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und Dauerwurstherstellung durchgefiihrt werden kdnnen und mit

dem ein qualitativ stabiles Endprodukt entsteht.

Diese Aufgabe wird gemdf Patentanspruch dadurch gelést, daB der
erwiinschte End-pH-Wert der Roh- und Dauerware exakt eingestellt

und gehalten wird.

Das erfindungsgemédfe Verfahren befdhigt -den Produzenten, die
Aktivitdten der erwilinschten und auch der unerwiinschten
Mikroflora zu einem klar zu definierenden Zeitpunkt mittels der
Hochdruckbehandlung zu unterbinden. Dabei ist es gleichgiiltigq,
welches der iiblichen Reifeverfahren (Klima-, Schnell- oder

Naturreifeverfahren) zum Einsatz gelangt.

In jedem Fall bleibt der pH-Wert nach der Hochdruckbehandlung
in den Halbfertigprodukten stabil. Es finden keine relevanten

biochemischen Prozesse mehr statt.

Zur Herstellung von Roh- und Dauerwaren ist die Mitwirkung von
lebenden Organismen unerldflich. Obwohl die Rohwurstherstellung
als sehr robuste Technologie gilt, besteht stdndig die Gefahr,
daB aufgrund mikrobiologischer Risiken Fehlfabrikate von
schlechter Qualitdt oder mit mangelnder Farb- und Lagersta-
bilitdt entstehen. Trotz des Einsatzes von Starterkulturen
kommt es immer wieder vor, daB unvorhergesehene Umstinde
Qualitidtsabweichungen zur Folge haben. Zum Beispiel fiihren eine
hohe Ausgangskeimzahl des Rohmaterials, hohe Zuckergaben,
mangelhafte Feuchtigkeitsabgabe der Rohprodukte oder eine
falsche Temperaturfiihrung widhrend der Reifung in der Regel zu
einer zu starken Sduerung. Ahnliche Ursachen sind fiir die
Aktivitdten von Peroxidbildnern verantwortlich, so daf neben
einer negativen Geschmacksentwicklung die Produkte sehr schnell
zur Ranziditdt neigen.

Bei der Verarbeitung von GAL wurde hiufig festgestellt, daf nur
frisch produzierte Ware verzehrfihig war. Altere Produkte
entwickelten einen unangenehmen, abweichenden Geschmack. Dieser
Mangel ist auf die unerwiinschte Aktivit#t von Mikroorganismen

in dem Lebensmittel zuriickzufiihren.
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Diese genannten Fehlentwicklungen wdhrend der Produktion von
Roh- und Dauerwaren kénnen durch die Hochdruckbehandlung der
Halbfertigprodukte, sobald der gewiinschte pH-Wert erreicht ist,
verhindert werden. Nach einer derartigen Behandlung, die das
Produkt ansonsten in keiner Weise belastet, verlangert sich die
Verkehrsfdhigkeit (Farb- und Lagerstabilitdt) der Produkte um
ein Mehrfaches.

Nach einer ordnungsgemiéfien Fertigung, Reifung, Hochdruckbe-
handlung und evtl. weiteren Austrocknung bzw. Angleichung
entsprechend DE 44 10 332 Cl kdénnen die Roh- und Dauerwaren,
die sich durch eine hohe Farb- und Lagerstabilitit auszeichnen,
vermarktet werden. Das erfindungsgemifie Verfahren stellt
sicher, daf nach AbschluB der Fertigung die Roh- und Dauerware
aufgrund biochemischer Vorgdnge Kkeiner unmittelbaren Verinde-
rung - hinsichtlich ihrer Qualit&t, Geschmack und Farbe - auf-
grund biochemischer Vorgdnge mehr unterliegt.

Ausfiihrungsbeispiel

In einem Versuch wurden mehrere handelsiibliche Teewiirste einer
Charge unmittelbar nach dem R&uchervorgang einer Hochdruckbe-
handlung unterworfen.

Druck: unter 500 Mpa

Behandlungsdauer: ca. 10 Minuten

Temperatur: 20°C

Laktobazillen vor der Behandlung: 3,0 . 108 KBEg-!
Laktobazillen nach der Behandlung: 1,4 - 104 KBEg-l.

Durch Variation der Druckintensitdt, der Behandlungsdauer und
des Zeitpunktes der Behandlung in Abhingigkeit von Reifegrad
der Halbfabrikate lassen sich die erwiinschten Keimreduzierungen
beliebig einstellen.
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Patentanspruch

Verfahren zur Herstellung stabiler, in Anwesenheit von Mikro-
organismen hergestellter Fleisch- und Wurstwaren, die einer
Reifung und Trocknung unterworfen werden,

dadurch gekennzeichnet,"

da die Halbfabrikate nach Erreichen des gewiinschten pH-Wertes
mehrere Minuten bei Raumtemperatur einer Hochdruckbehandlung
unterworfen und dann in iiblicher Weise weiter bearbeitet
werden.
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ANIMAL SCIENCE AND TECHNOLOGY,

Bd. 68, Nr. 4, 1997,

Seiten 414-419, XP002061565

siehe Zusammenfassung

P,X DE 196 53 677 C (KORTSCHACK FRITZ) 1
18.September 1997

siehe das ganze Dokument
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"L Veréttentlichung, die geeignet ist, einen Prioritatsanspruch zweifelhatt er- kann allein aufgrund dieser Verdffentlichung nicht ails neu oder auf
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Bezeichnung der Veroffentlichung, sowsit erforderlich unter Angabe der in Betracht kommenden Teile Betr. Anspruch Nr.

GRIJSPAARDT-VINK C: "Food preservation by

hurdle technology"
FOOD TECHNOLOGY,

Bd. 48, Nr. 12, 1994,
Seite 28 XP002061564
siehe Spalte 3

EP 0 668 026 A (NESTLE SA) 23.August 1995
siehe Zusammenfassung

siehe Anspriiche

PATENT ABSTRACTS OF JAPAN

vol. 017, no. 180 (C-1046), 8.April 1993
& JP 04 335873 A (ATSUSHI SUZUKI;OTHERS:
01), 24.November 1992,

siehe Zusammenfassung

LEHMANN G: "Hochdruckbehandlung - eine
neue Lebensmitteltechnologie”
FLEISCHWIRTSCHAFT,

Bd. 76, Nr. 10, 1996,

Seiten 1004-1005, XP002061566

in der Anmeldung erwahnt

siehe das ganze Dokument

FARR D: "High pressure technology in the
food industry"

TRENDS IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY,
Bd. 1, Juli 1990,

Seiten 14-16, XP002061567

siehe Seite 16, Spalte 1, Zeile 2 - Zeile
7
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