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Referat

lo Als ''Konserven'1 deklarierte; in Dosen verpackte I'leischwaren liegen im 
Handel vor in der Form von: (i) Halbkonserven; (ii) "commercially sterile” 
Konserven; (iii-) sterile Konserven«

Die bakteriologischen Anforderungen an Halbkonserven und ihre Unter­
suchung sind bei der ersten Welttagung der Lebensmittelbakteriologen in 
Lille, 195*»-, ausführlich besprochen wordene Es wird daher in diesem Vor» 
trag nur die Untersuchung der beiden anderen Gruppen Fleischkonserven 
behandelto

Mit der Bezeichnung "commercially sterile" Fleischkonserven wird zum 
Ausdruck gebracht, daß (i) die Ware frei ist von pathogenen und toxino» 
genen Bakterien; (ii) die wenigen darin noch vorhandenen sonstigen lebenden 
Keime sich in der Ware nicht vermehren können, auch nicht bei langfristiger 
Bewahrung, allerdings bei Temperaturen unter ca« 40°Co

Die Anforderung (ii) haben wir wie folgt konkretisiert: die Ware soll 
nach wenigstens 1k Tagen Bebrütung bei 32°C weniger als 102/Gramm aerobe 
+ anaerobe Keime enthalten« Unsere Erwäg m g  dabei ist, daß die Über­
schreitung einer solchen Keimzahl auf ei lern der folgenden Fehler der 
Konserve beruhen kann g
entweder: Anfangskeimzahl> 102/Gramm, ab?r keine Zunahme der Keimzahl 
bei der Bebrütung, de h« ungenügende Sterilisation bei guter Stabilität; 
oderj. Anfangskeimzahl infinitesimal, jedach signifikante Zunahme der 
Keimzahl während der Bebrütung, also ungsnügende Stabilität der Konserve«



?3

Sterile Konserve. sind nach der DaflrLtion teinfrei, d, h, enthalten 
auch keine Sporen thermophiler Bakterien and eind daher bakteriologisch 
unbeschränkt haltbar, auch bei höheren Temperaturen als h0°0.

3. Ein. Prüfung ron Konserven soll, .1. auch di. detaillierten Anforderungen 
an die Ware sein mögen, die folgende. Oeeichtspunkte berücksichtigen*

3° lo Statistisch begründete Prob»**.
Bei einer regelmäßigen Betriebs;Überwachung genügt nach statisti­
schen Berechnungen e£kV Probenahme von 7 - 1 0  vollkommen will­
kürlich gewählten Dosen pro Produktion, fast unabhängig von der 
Größe dieser Produktion.
Bei einer einmaligen Prüfung eines Postens Konserven ist, wenn 
man dae Zuverlässigkeit der Kontrolle der Hitzebehandlung in der 
in Frage stehenden Fabrik genau, kennt, d„ ho die Thermogramme 
zur Verfügung hat, die Bemusterung eine rein kommerzielle Frage.
Ist die Art der thermischen Behandlung der Konserve aber nicht 
bekannt, dann ist eine Husterns.hme von wenigstens 1 % des Postens 
bei schwach sauren Konserven ii, allgemeinen unerlässlich wegen 
der potentiellen Botn;* mus-Gef ahr0

2o ^ ^ ^ ■■ShendgJ^-r-b_ebrütung der g?a untersuchend™
Die thermoresistenten Keime, die die thermische Behandlung einer 
Fleischkonswrve überleben könneu, wachsen öfters nur sehr langsam 
zu nachweisbaren Zahlen aus, w«»il in Dosenkonserven von Fleisch- 
waren gewisse Hemmstoffe (Koche; alz, bestimmte ungesättigte Fett­
stoffe, Nitrit, Rauchbestandteile) anwesend sein können« 
is ist daher notwendig, die zt* untersuchenden Dosen zwei bis vier 
Wochen zu bebrüten, bevor man Subkulturen anlegt«

3* 3° £a.s>rhafte aseptische Technik ,eim Öffnen der Do»»n und bei da» 
Untersuchung des bebrüteten Kt r.servengutea
Eine größere Untersuchung, in Zusammenarbeit mit Herrn Dipl.-Ing«
B. Krol durchgeführt, hat ergehen, daß zur Prüfung auf Sterili­
tät - auch bei Anwendung must<?r after aseptischer Techniken - 
ausschließlich Qußkulturen in . jjten Nährböden in Frage kommen«
Nur \n diesem Fall ist es, alle rdings nach stati tische>> Ver­
arbeitung der Ergebnisse, mögll h festzustellen, ob beobachtete



Keime wirklich der Konserve entstaun 3n0
Für die aerobe Subkultur wird Tryptc a/Traubenzucker/Hefeextrakt/
Agar \American Public Health Associetion» 1953)» für die anaerobe 
Subkultur Trypton/Hefeextrakt/Katrivmsulfit/Eisenzitrat/Agar (Wilson 
8e Blair, 1924, modifiziert) benützt»

Bei der Untersuchung von "ccmmercially sterile" Konserven 
werden diese Subkulturen wie üblich angelegt mit 1 ml einer 
10 Verdünnung des bebrüteten Konservengutes pro Platte;vglc, dazu § 2„ii0
Kommen s erile Konserven zur Untersuchung, dann müssen 
die Verdünnungen nicht mit physiologischer Salzlösung, 
aondern mit Lösungen der gerannten Wuchsstoffe hergestellt 
werden^ darauf werden dann irit 10 ml der Verdünnungen und 
5 ml 4o5 % Wasser/Agar Platten angelegto Nur in dieser 
Weise kann eine genügend grcße ^robe des Konservengutes in 
Bearbeitung genommen werden0

3° ^ Nachweis, daß keine Konservierungsmittel oder Antibiotika zugeg.etzfc 
worden sind ~.
n ir iir a n « M « M u M M t .a ir . (  •

Eine Xonservenprüfung ist im Jahre 1956 eigentlich nicht mehr 
adequat, wenn nicht ausgeschlossen wird, daß die beobachtete Stabi» 
lila bzwo Sterilität der Ware durch Zugabe von Konservierungsmitteln 
oder Antibiotika erreicht worden ist»
Angesichts der großen chemischen und biologischen Verschiedenheit 
der dazu in Frage kommenden Stoffe ist eine solche Überwachung 
von Konserven nur durch Anwendung aspezifischer, mikrobiologischer 
Methoden zu erreichen»
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