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im Inneren der Materie eingeschlossenen

sion zu bekc?mmeno Das vielfach noeh iibli
bestimmten Menge im Mdrser mit sterilem
angesichts der modernen Zerkleinerungsge
nicht zuverliéssig genug, weil sich U.a,

rem Fettgehalt auf diese Weise in der Re
feste Stoffe, wie nicht gemahlene Gewiirz

verarbeiten lieB3en.

Auch im Hinblick auf die hdufig untersch
lung im Material ist es von Vorteil, die
1l g auf mindestens 5-10 g zZu erhshen.

Die Schwierigkeiten, welche mit dem Zerk
gen von Fleischwaren und mit der gleichz
einer homogenen Suspension bisher bestan
dem Erscheinen des "Homogenisators" in r
Weise lUsen.

Des Gerdat weist gegeniiber den sonstigen
Mixgerédten den Vorteil auf, daB alle mit
rihrung kommenden Teile leicht abnehmba:
dem Stahl sind, wodurch eine leichte Rei
t. Wir sterilisieren d
bei 140°C

Min., wdhrend die Gisaseinsdtze auch in

sierung mdéglich

11)]

zelteile im gespannten Damp?f

sterilisiert werden konnen.

Besonders sorgfdltig und bakteriologisch
tirlich die Zusammensetzung des Gerites
erfolgen, um jegliche Berihrung oder Ver
meiden, Zundchst wird die mit ringftrmig

abdeckplatte, die in einer Alu-Folie ste

steht, an die Unterseite des Flansches &

mittels der Alu-Folie vor Luftverunreini

Handgriff geschiitzt gehalten. Dann schra
Spindel mit dem Flicelmesser mit Hilfe d
in dem sich das Messer befindet, an den
konischen Spindel und beliBt den Behilte
des Glaseinsatzes mit dem ochnitigut, eb
reinigungen des Messers zu verhindern. 7
mit kaltem Wasser oder Eiswasser gefiillt

eime in di& Suspen-
he Zerkleinern einer
aesand erschien uns

dte veraltet und auch
leischwaren mit h&he-
¢l sehr schlecht und
v Uberhaupt nicht

idliche Keimvertei-
ntnahmemenge von

rinern groBerer Men-

itigen Herstellung

in, lieBen sich mit
11 befriedigender

lin Handel befindlichen
tlem Schnittgut in Be-
nd aus nichtrosten-
n.gung und Sterili-
i metallenen Ein-

u1r die Dauer von 30

truckener HeiBluft

einwandfrei mul na-
¢r Inbetriebnahme
rreinigung zu ver-
r. Nuten versehene
.1 verpackt bereit-
i.eschraubt, und
ung bis zum niéichsten
!t man die konische
& Sterilbehdlters,
Ewindezapfen der
218 zum Anbringen
rfalls um Verun-
. SchluB wird der
chutzbecher nach
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20,000 U/Min. eine Neduktion der Keimzahle gegeniber dene
im Bultimix bei 10,000 U/Min um 1/4 bis 1/5 fest. Als Ur

sache werden Kavitat;ﬂzsviwfljgae vermutet
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Eine gewisse Erhdhung der Keimzahlen bei kugelfdrmigen
Keimen (Mikrokokkxen und Streptokokken) und vegetativen
Zellen von Bac. subtilis, die mit der Geschwindigkeit offen-
bar zunimmt.

2. Keine wesentliche Beeinflussung bei E. coli und reinen
Sporenauspensionen (Bac. subtilis).

3. Eine Erhchung der Keimzahl bei niederer Tourenzahl mit
nachfolgender Verminderung derselben nach Steigerung der
Tourenzahl auf 40.000 U/Min. bei Ser. marcenscens, bei ve-
getativen Zellen sowie dcr Mischung von vegetativen Zellen
und Sporen von Bac. cereus.

4, Hefen zeigten dagegen mit Erhochung der Drehgeschwindigkeit
eine Abnahme der Keimzahlen.

Versucht man die Ergebnisse zu deuten, so hat es den Anschein,
dad Mikrokokkenhaufen und lange Kettenverbinde bereits bei
niederer Tourenzahl gesprengt werden, woraus eine Erhdhung der
Keimzahl resultiert. Einzeln licgende Sporen, oder auch ein-
zelne und in kurzen Ketten liegende Kurzstibchen scheinen
nicht beeinfluBt zu werden, zumindest nicht bei niederer
Tourenzahl, wdhrend bei hoher Tourenzahl Langstibchen oder
groBe Zellen (Hefen) wahrscheinlich durch Kavitationseinfliis-
se, oder vielleicht auch rein mechanisch geschiidigt werden,
was zu eianer Keimzahlverminderung fiihrt. Errechnet man aus der
Summe der Einzeldurchschnittswerte die Gesamtdurchschnitis-
werte fir die jeweilige Behandlungsart, so ergibt sich daraus
ein Verhdltnis von

1:3°1,08 ¢ 185

Diese Verhdltniszahlen besagen uns, daB im Groden gesehen bei

niederer Tourenzahl keine wesentliche EZnderung hinsichtlich
der Ke: mzahl eintritt, wohingegen bei hoher Tourenzahl mit einer
leichten Erhdhung der Keimzahl gerechnet werden kann.

Zusemme nfassung
Der Homogenisator hat sich fir bakteriologische Zwecke als ge-
eignet erwiesen, weil damit eine schnelle und zuverlidssige

Zerkleinerung und Homogenisierung des Schnittgutes mdglich ist,
ohne daB bei 20.000 U/Min. der Keimgehalt wesentlich beeinfluBt
wird., Bei Fleischwaren kdnnen ohne Bedenken hihere Stufen
eingeschaltet werden, da durch die Beschaffenheit des Schniti-
gutes ohredies eine Reduktion der Umdrehungszahl erfolgt.






