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Die Haltbarkeit unbehandelter, gedlter und paraffinierter, bei 15°C und 85 bis 90 Prozent rel. Luftfeuchtig-
keit bis zu 16 Wochen gelagerter Eier wurde untersucht, Es zeigte sich, dafi die Qualitidt der unbehandelten
Eier nach einer Lagerdauer von 2 Wochen etwas besser war als die der behandelten; dagegen unterschied
sich die Qualitit der gedlten und pareffinierten Eier nach dieser Lagerzeit kaum voneinander. Im weiteren
Verlauf der Lagerung erwiesen sich jedoch die paraffinierten Eier den gedlten als leicht iiberlégen. Nach
einer Lagerzeit von 10 und 16 Wochen hatte aber — bedingt durch die enzymatischen Verdnderungen — der
Genufwert insgesamt erheblich abgenommen. Wenn die Qualitit noch befriedigend sein soll, kénnen paraf-
finierte Eier nicht linger als sechs bis sieben und geélte Eier nicht linger als vier bis fiinf Wochen bei 15°C
und 85 bis 90 Prozent rel. Leuftfeuchtigkeit gelagert werden. Als ,frisch“ kénnen auch die behandelten Eier
nur bis zu einer Lagerdauer von zwei bis drei Wochen unter diesen Bedingungen gelten. Diesem Ergebnis
liegt ein orientierender Versuch mit insgesamt nur 100 Eiern zugrunde, so daf eine Bestéitigung erforderlich ist.
Das Olen der Eier diirfte im Grofibetrieb verfahrenstechnische Vorteile gegeniiber dem Paraffinieren haben,
und die damit erzielbare Abdichtung der Schalenporen reicht vollstindig aus, um den Gewichtsverlust der .
Eier wihrend der iiblichen Kiihllagerung und des anschliefenden Vertriebes gering zu halten und gegebe-
nenfalls eine durch die Austrocknung verursachte Qualitidtsverschlechterung zu verhindern. Wenn hier die
_erforderliche Sorgfalt in der Behandlung des Ols gewdihrleistet ist, und der Arbeits- und Zeitaufwand fiir
das Sterilisieren des Ols im Vergleich zum eigentlichen Prozefi des Olens gering bleibt, so kann das hdufige
Sterilisieren auf einer kleineren Hilhnerfarm schon als eine zusitzliche Belastung empfunden werden, das
nicht oft oder nicht gewissenhafé genug ausgefithrt wird. Fiir die Behandlung der Eier im Kleinbetrieb diirfte
daher das Paraffinieren der Eier sicherer und handlicher. sein.

Der widhrend der Lagerung in nor-
malen Rédumen oder in Kiihlrdumen
bei der dort iblicherweise herr-
schenden relativen Luftfeuchtigkeit
auftretende Gewichtsverlust von
Eiern kann durch einen Oliiberzug
stark vermindert werden. Zum Ab-
dichten der Schalenporen wird ne-
ben Ol neuerdings in Deutschland
ein pastenférmiges Mittel unter dem
Handelsnamen . ,Ei-Frisch* angebo-
ten*), durch dessen Verwendung
nicht nur der Gewichtsverlust ver-
ringert, sondern auch die Haltbar-
keit wesentlich "verbessert 'werden
soll. Da ein Interesse bestand, né-
heres iiber die Wirkung von ,Ei-
Frisch“ zu erfahren, wurde in einem
orientierenden Versuch die Haltbar-
keit paraffinierter mit derjenigen
normal geolter Eier verglichen. Der
Versuch wurde von Mitte Septem-
ber bis Anfang Dezember 1955 in
der Bundesforschungsanstalt durch-
gefiihrt.

1. Versuchsdurchfiihrung

Von 100 durch eine in der Néhe von
Karlsruhe gelegene Hilhnerfarm be-
zogene, nicht liber 2 Tage alte Eier
wurden 40 gedlt, 40 mit ,Ei-Frisch“
eingerieben und 20 unbehandelt ge-
lagert. Zum Olen wurde das Eierdl
,Osagit“ der Deutschen Shell A.G.
verwendet, Die Eier wurden in das
vor der Behandlung pasteurisierte
und auf 20°C erkaltete Ol kurz ein-
getaucht und nach dem Abtropfen
eingelagert. Das ,Ei-Frisch%, bei
dem es wsich nach unserer Analyse
um ein leicht gefédrbtes, aber sonst
reines Paraffin handeln dirfte, wur-
de nach der Vorschrift auf der Ei-
schale verrieben und dadurch das
Ei mit einer geschlossenen, diinnen
Paraffinschicht iberzogen. Wéhrend
die am Ei haften bleibende Olmenge
im Durchschnitt ca. 0,15 g betrug,
wog die auf ein Ei aufgetragene
Paraffinmenge ca. 0,18 g. Nach der
Behandlung wurden die Eier mit
den unbehandelten zusammen auf
normalen Eiereinsdfzen im Raum

bei einer Temperatur von -+ 15°C-

und einer relativen Luftfeuchtigkeit
vony 85 bis 90% gelagert .und nach
2 4, 10 und 16 Wochen auf ihre
Qualitdt gepriift.

2. Qualititspriifung
In den angegebenen Zeitabstinden
wurden jeweils die noch vorhande-
nen Eier durchleuchtet und . ihre
Luftkammerhohe gemessen. Filir die
Qualitdtsbewertung -wurden jedes-

mal zehn Eier entnommen; davon

wurden sechs Stlick zur Ermittlung
der = Qualitédtsindices, wie Dotter-
index, EiweiBlindex, Fliefbild nach
den US-~Standards, aufgeschlagen,
wihrend die restlichen. vier Eier
weich gekocht (4 min) und subjek-
tiv bewertet wurden.

Fiir die subjektive Bewertung wur-
de das Karlsruhe Bewertungsschema
verwendet. Bei diesem Schema be-
deutet die Note 10 die beste und die
Note 1 eine sehr schlechte Qualitét;
die Note 0 kennzeichnet eine starke
Verdorbenheit. Subjektiv beurteilt
wurden der Geruch und Geschmack
des EiweiBes und Eigelbs der ge-
kochten Eier durch vier bis finf
Priifer. Aus den erteilten Noten
wurde fiir jede ZEigenschaft der
Durchschnitt gebildet., Das FlieSbild
nach den US-Standards fiir aufge-
schlagene Eier wurde mit Hilfe des
gleichen Notensystems beurteilt. In
Bild 1 ist die Verwendung der No-
ten fiir diesen Zweck angegeben.

3. Versuchsergebnisse
Die Versuchsergebnisse sind in Tab.
1 und 2 zusammengefaBt. Wiahrend
die unbehandelten Eier — wie die
Qualitdtsmerkmale in Tabelle 1 zei-
gen — nach 4 Wochen gegeniiber den
behandelten abgefallen waren, konnte
zwischen den getlten und den paraf-
finierten Eiern — wenn man die gré-
Bere Luftkammerhéhe der gedlten
Eier nach einer Liagerdauer von 16
‘Wochen aufler Betracht 148t — wih-
rend der gesamten Lagerzeit nur ge-
ringe Unterschiede festgestellt wer-

. FlieSbild

Tabelle 1: . :
Luftkammerhthe, Qualititsziffern wund
Verderbsquote unbehandelter, paraffi-

nierter und gedlter Eier nach verschieden
langer. Lagerzeit

unbe- paraffi- ge-

handelte nierte Olte

Eier Eier Eier
nach 2 Wochen:

Luftkammerhdhe mm 4,
Dotterindex- h/Q - 0,
EiweiBindex h/mittl. ¢ 0,

Note 6,
Verderbsquote /o 0

Qualitditsmerkmale

3 3,0
42 0,46
05 0,07
2 6,4
0

3,3
0,43
0,06
6,3
0

nach 4 Wochen:

Luftkammerhthe mm
Dotterindex h/¢
EiweiBindex h/mittl. ¢
FlieBbild Note
Verderbsquote /s

cowe
@ &

okooWwm

nach 10 Wochen:

Luftkammerhéhe mm
Dotterindex h/¢
EiweiBindex h/mittl. ¢
FlieBbild Note
Verderbsquote o

FIrEnd
omeoow

nach 16 Wochen:
Luftkammerhéhe mm
Dotterindex h/¢
Eiweiflindex h/mittl. ¢
FlieBbild Note
Verderbsquote Oy

FrEn
»t-:&ocw
woa

den., Die paraffinierten Eier waren
den gedlten leicht tiberlegen. Die
Verderbsquote war bei den verschie-
den behandelten Eiern gleich; von -
den zehn nach sechzehn Wochen noch
lagernden Eiern zeigten zwei in jeder
Versuchsgruppe Schimmelansétze.

Bei der sbjektiven Bewertung ergab
sich eine sehr unterschiedliche Qua-
litdt der Eier innerhalb der einzel-
nen Versuchsgruppen, so daf mit
einer dadurch bedingten Abweichung
des Durchschnitts von =+ 0,5 Noten
gerechnet werden mufl, Wenn man
diese Streuung beriicksichtigt, sind
— wie Tab, 2 zeigt — nach zwei
Wochen die unbehandelten Eier et~
was besser bewertet worden als die
behandelten; nach vier Wochen wur-
den jedoch die Eier gleich beurteilt.
Ein Vergleich der Geruchs- und Ge-
schmacksnoten der behandelten Eier

3



148t erkennen, -daB zwischen der
Qualitat der gedlten und paraffi-
nierten Eier sowohl nach zwei als
auch nach vier Wochen kaum ein
Unterschied bestand, die gedlten Eier
aber nach einer Lagemmvg von zehn
bzw. sechzehn Wochen stidrker in der
Qualitdt zuriickgegangen waren als
die paraffinierten. ‘Jedoch auch die
-Qualitidt der paraffinierten Eier war
nach dieser Lagerdauer nicht mehr
_ nbefriedigend®.

Wie der Riickgang der Note fiir das
FlieBbild nach sechzehn Wochen und
die Verringerung des Eiweifi- und
Dotterindex im Verlauf der Lager-

zeit, aber auch das Awuftreten des .

sogenannten alten und z. T, leicht

bitteren Geschmg:ks nach zehn bzw.
sechzehn Wochen zeigen, gehen die
enzymatischen Verédnderungen auch
bei gedlten und paraffinierten Eiern
. wéhrend . der Lagerung praktisch
gleich schnell weiter. Aus dem Ver-
lauf der bei den einzelnen Bewer-

tungen erteilten Geschmacksnoten in.

Bild 2 ist zu ersehen, dafi nach den
Ergebnissen der subjektiven Beur-
teilung —  soeweit eine verbindliche
Aussage anhand der kleinen Proben-
zahl Uberhaupt moglich ist — die
paraffinierten und getlten Eier bis
zu einer. Lagerzeit von zwei bis drei
Wochen bei +15° C'iind 85 bis 90%
rel. Lauiftfeuchtigkeit als ,frische Eier*
bezeichnet werden konnen. Sie sind

" (Die Noten bedeuten:
.9 = sehr gut, 8 = gut, 7 = zlemlich gut,

nac¢h dieser Lagerzeit den urﬁbehan—

_delten Eiern qualitativ nicht tber-

léegen. Wenn eine Eierqualitdt ge-
winscht wird, die noch ,befriedigen”
soll, kOnnen nach den Versuchsergeb-
nissen die gedlten Eier nicht linger
als vier bis fiinf und die paraffinier-
ten nicht lénger als sechs bis sieben
Wochen munter diesen Bedmgungen
gelagert werden.,

Tabelle 2:

Geruchs- und Geschmacksnoten unbehan-
delter, ' paraffinietter und geblter Eier
nach verschieden langer Lagerzeit bei
150C und 85 bis 90% rel. Luftfeuchtigkeit
10 = vorziiglich,

8 = befriedigend, 5 = mittelmiBig, 4 =
kleine  Méngel, 3 = mangelhaft, 2 =

Dptg. je Fetteinheit einschl. Buttermilchvergiitung und Entrahmerlohn.
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Do o s schlecht, 1 = sehr schlecht, 0 = stark
L Eiwei} Eigelb verdorben). . .
10 . . ' R unbe- paraffi- ge-
Bewertete handelte nierte olte
9 . Eigenschaften Eier Eier Eier
Bereich der guten Qualitdt nach 2 Wochen:
. 8 - . EiweiB: Geruch 6,5 6,4 6,0
9 a, ] . Geschm. 8,2 7,61)  7,00)
o 7 S . o T Dotter: Geruch 7,8 6,6 6,6
-3 ~ - ~ . ) Geschm. 8,3 7,3 7,1
: ~ol ) S 5 >
g 6 T~ ——— \‘@___ nach 4 Wochen:
8l 5 S~— i : - EiweiB: Geruch 6,5 6,3 6,5
g = ; . Geschm: 7,8 6,71)  6,61)
£ '4 q Dotter: Geruch 7,2 6,3 6,8
) = Geschm. 6,8 6,5 7.2
8 - . \P
g 3 _ nach 10 Wochen:
. \ ‘ . . Eiweil: Geruch — 6,3 4,6
T Bereich _der nicht mehr befriedigenden Geéschm. — 6.0)  511)
! s Dotter: Geruch — 6,3 4,9
. Qualitét : Geschm. — 592)  3,5%)
] nach 16 Wochen:
0 : - ‘EiweiB: Geruch: — 6,2 5
; : Geschm. — 5,81) 4,52)
0 4 8 2 18 .0 4 8 12 16 Dotter: Geruch — 5,5 5,4
Lagerzeit in Wochen Lagerzeit in Wochen Geschm. - %) 31
- 1) . EiweiBkonsistenz z. T. leicht schwam-
e e paraffiniert m_1g, griesig oder stumpf
- 51 2) Jé nach der Note mehr oder weniger
gedélt alt und z. T. muffig
3) Etwas. bitter
KKSEPREISE (GROSSHANDELSEINKAUFSPREISE) ZU ANFANG' AUGUST 1951—1956
. HKUFIGSTER PREIS
Kisesorte 1951 . 1952 1953 1954 1255 1956%*
20%y Limburger in Stangen 1,18 1,10 '1,05 1,10 1,05 1,30 DM p/Kg
40% Limpurger in Stangen 2,05 1,95 2,00 2,00 2,15 2,40 DM p/Kg
20%s Kleinlimburger 250 g i = — 0,30 0,34 0,39 DM p/Stk
20%/s Romadur 100 g 0,16 0,16 0,16 0,16 0,15 0,17 DM p/Stk
20, Romadur 125 g 0,18 0,18 0,17.5 0,18 0,18 0,21.5 DM p/Stk
30% Romadur 100 g 0,20 0,20 ,18 0,18 0,18 .0,21 DM p/Stk
30 Romadur 125 g 0,21 ! 0,22 0,21 0,21 0,22 0,25 DM p/Stk
45% Romadur 100 g 0,24.5 0,25.5 0,26.5 0,27 0,28 0,30.5 DM p/Stk
45%/s Romadur 125 g 0,27 0,285, - 0,28 0,29 0,31 0,35 DM p/Stk
50 Romadur 62,58 0,18.5 0,20 0,22 0,22 0,23 0,24.5 DM p/Stk
30%/» Edamer Markenware 2,25 2,20 1,95 1,90 1,95 2,15 DM p/Kg
40%y Edamer Markenware - 2,85 2,95 2,70 2,70 2,80 2,90 DM p/Kg
45%y Edamer Markenware 3,10 3,15 3,00 2,95 3,10 3,15 DM p/Kg
30% Tilsiter Markenware 2,15 2,15 1,90 1,85 1,95 2,10 DM p/Kg
30% Milinsterkise get. 1,90 2,07 2,20 2,16 2,40 2,50 DM p/Kg
45%/y Milinsterkise get. 2,60 2,75 2,80 2,85 3,00 3,15 DM p/Kg
45%/; Milnsterkise ung. 2,43 2,55 2,55 2,60 2,75 2,90 DM p/Kg
45'/y Butterkise get. 3,06 3,15 3,20 3,20 3,45 3,55 DM p/Kg
45% Butterklise ung. 2,70 2,85 2,85 2,90 3,10 3,20 DM p/Kg
45%, Briekise get. 1,58 1,65 1,65 1,65 1,70 1,75 DM p/Scha.
50% Briekise get. — —_ — 1,75 1,85 1,90 DM pS/cha.
30%s Camembert 2/2 — 125 0,30 0,30, 0,30 0,30 0,31 0,32 DM p/Scha
45%, Camembert 2/2 — 125 — — 0,40 0,40 0,43 0,45 DM p/Scha
50%/ Camembert 2/2 — 125 — —_ — 0,45 0,47 0,49 DM . p/Scha
50%0 Camembert 6/6 — 320 1,10 1,15 1,15 1,15 1,20 1,30 DM p/Scha
*) (Woche vom 30, 7.—4. 8. 1956)
Entwicklung des Mllchauszahlungsprelses im wiirttemb. Allgiu
fir 3,6%ige Milch ohne die iiblichen Mengenzuschlige, jedoch einschliefilich evt. Stlitzung (mit + gekennzeichnet)
JULI
a) Weichkasereigeb. . 21,0 + 23,2 + 24,0 + 23,1 + 23,9 + 24,06 + 25,25 -
~ b) Emmentalerkisereigeb. 21,8 24,1 26,7 23,8 26,0 27,40 26,25 +
und der Entschidigung
£/d/Rahmlieferanten 5.20 6.25 5.75 5.70 5.90 6.27 6,57



