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Probleme einer _Wwissenschaftlich begriindeten bakteriologischen

Untersuchung von Fleischkonserven mit Hinweis auf deren Losung

Dr. D.A.A. Mossel
Bakteriologische Abteilung
ntralinstitut fiir Erndhrungsforschung T.N.O

Utrecht - Niederlande

'Konserven" deklarierte, in Dosen verpackte ¥lei
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Handel vor in der Form von: (i) Halbkonserven: (ii) "commercially sterile

Konserven; (iii) le Eonserven
Di kteriologischen Anforderungen an Halbkonserven und ihre Unter

W

suchung sind bel der ersten Welttagung der * Lebensmittelbakteriologen in

Lille, 1954, ausfiihrlich besprochen worden., Es wird daher in diesem Vor-

trag nur die Untersuchupng der beiden anderen Gruppen Fleischkonserven

behandelt.

Mit der Bezeichnung "commercially sterile" Fleischkonserven wird gum
Ausdruck gebracht, daB (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 kinnen, auch nicht bei langfristiger

i A ©
Bewghrung, allerdings bei Temperaturenm uanter ca. 40

Die Anforderung (ii) haben wir wie folgt konkretisiert: die Ware soll

nach wenigstens 14 Tagen Bebriitung bei 22°C weniger als 102/Gramm aerobe
anaerobe Keime enthalten. Unsere Erwidgung dabei ist, daB die Uber-

schreitung einer solchen Keimzahl auf einem der folgenden Fehler der
Konserve beruhen kann:
Sntweder: Anfangskeimzahl > lOafaramm aber keine Zunahme der Keimzahl
bei der Bebriitung, d. h. ungeniigende Sterilisation bei guter Stabilitit:
Oder: Anfangskeimzahl infinitesimal, jedoch signifikante.Zunahme der

Keimzehl wihrend der Bebriitung, also ungeniigende Stabilitét der Komserve.
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Probensiime von 7 = 10 vollkommen will
pro Produktion, fas unabhingig von der
Grifle dieser Produktic
rifung eines Postens Konserven ist, wenn
der Kcn.trolle der Hitzebehandlung in der
)ik genau. kennt, d. h. die “hernugramuﬁ
ng eine rein kommerzielle Frage
Ist die Art der thermischen Bel.andlung der Konserve abe nicht
bekannt, dann ist eine Musterns.hme von weni
Yel. schwach sauren Konserven in allgemeinen unerlisslich wegen
der potentiellen Botn U s =G 1%
Yorbebriit enden Dosen
Die thermo :tenten Keime, di: die thermische Behandlung
Fleischkonserve iiberleben konne: wachsen ofters nur sehr langsam
hweisbaren Zahlen aus, we:il in Dosenkonserven von Fleisch
waren gewisse Hemmstoffe (Kochs: 1z, bestimmte ungesédttigte Fett-
stoffe, Nitrit, Rauchbestandte ®) anwesend sein kdnuen
Es ist dahe Rotwendig, die zy untersuchenden Dosen zwei bis vier
Wochen zu bebriiten, bevor man < ubkulturen anlegt
5. Musterhafte aseptische Technil: seim Offnen der Dosen und pei der

Epterauchu;g des hebrﬁ;ggen Kox, ervengutes
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