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Neues wasserlosliches Pilzgift
fiir Nahrungsmittel

Kaliumsorbinat, ein wasserlgslicher Fungistat (Pilzgift) fiir Nahrungsmittel, ist von der Chemi-
kalienabteilung der Union Carbide International Company, Division of Union Carbide Corpora-
tion, auf dem Markt eingefithrt worden. Das neue Produkt, ein weisses kristallinisches Trockenpulver,
erginzt die als Schimmelinhibitor in Nahrungsmitteln weitgehend verwendete raffinierte Sorbin-
sdure Sorbic der Union Carbide. Kaliumsorbinat entspricht als Fungistat infolge seiner dem Sorbic
iiberlegenen Wasserloslichkeit den diesbeziiglichen Bediirfnissen der Nahrungsmittelindustrie. Das
neue Produkt ist laut «Chemische Rundschau» Nr. 14, Seite 379 /1959, besonders geeignet zum Schutz
gegen Schimmel bei eingemachten Gurken, Sirupkonzentraten fiir alkoholfreie Getrinke, Sirup fiir
Pfannkuchen und dergleichen, bei Backwerk wie Torten, Kuchen und Kleingebdck, bei Fertig-
mischungen zum Backen, Fruchtsiften, Marmeladen und Fruchtkonserven, bei Kise und Molkerei-
produkten sowie andern frischen und gebrauchsfertigen Nahrungsmitteln.

Bei der Verwendung von Kaliumsorbinat als Ersatz fiir Sorbic kann eine etwas héhere Dosierung
des Fungistats erforderlich sein. Konzentrationen von weniger als 0,2 Prozent gewihrleisten im
allgemeinen einen wirksamen Schutz gegen Schimmelbildung ohne Geschmack- oder Geruchs-
beeintrichtigung des zu schiitzenden Nahrungsmittels. Es empfiehlt sich jedoch, die Wirksamkeit
der Dosierung fiir ein gegebenes Produkt von Fall zu Fall auszuprobieren, wobei von einer Kalium-
sorbinatkonzentration von 0,1 Prozent (auf Gewicht des zu schiitzenden Produktes berechnet)
ausgegangen werden sollte.

Nahrungsmittelfabrikanten konnen ihre Produkte mit Kaliumsorbinat auf viele Weisen schiitzen:
durch direktes Zufiigen wahrend des Knetens oder Mischens, durch Eintauchen oder Sprithen mit
Ldsungen, besonders wenn nur einzelne der Luft ausgesetzte Flichen zu schiitzen sind, oder durch
eine mit dem Schutzmittel imprignierte Verpackung.

Das neue wasserlosliche Salz der Sorbinsdure ermoglicht eine volle Ausnutzung der selektiven
schimmelhemmenden Wirkung des Sorbics. Sorbinsdure ist eine ungesittigte, der Capronsidure eng
verwandte Fettsdure und wird diese letztere, die in zahlreichen geniessbaren Fetten und Oelen
nattirlich vorkommt, vom menschlichen Korper metabolisiert. Die Wirksamkeit des Sorbics und
seines Derivates, des Kaliumsorbinates gegen Schimmelbildung, basiert auf seiner einer unge-
sittigten Fettsdure entsprechenden Molekularstruktur. Trotz der hemmenden Wirkung auf Schim-
mel- und Hefepilzentwicklung haben Sorbic und Kaliumsorbinat keinen Einfluss auf gewisse
andere Organismen, Infolgedessen konnen sie zum Beispiel als Fungistat in Kise verwendet
werden, ohne die zum Reifen des Kises erforderlichen Mikroorganismen anzugreifen. -eu.

Ultraschall =

ein neves Arbeitsverfahren der Lebensmittelindustrie

Seit vier Jahren wird in den USA Ultraschall in der Lebensmittelindustrie hauptsichlich zum
Dispergieren angewandt. Weitere Fortschritte werden erwartet, wenn der Wirkungsgrad verbessert
wird und die Einrichtungen billiger werden. Bisherige Anwendungen: Homogenisierung von
Erdnussmus, Homogenisierung von Speiseeis, Puddings und Saucen; Sterilisierung von Milch, Ent-
gasung von Bier, Fleischablésung von Knochen. Weitere Anwendungsmdglichkeiten: Kisereifung,
Stabilisierung von Honig, Kldrung von Siften u. a., schreibt Sherwood, Peter in «Deutsche Lebens-
mittel-Rundschau» 54 (1958) 8, Seiten 192 bis 194. -eu.
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