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.DIE UNTERSUCHUNG DER STREPTOKOKKENWIRKDNG AUE DIE HALTBARKEIT 
DER SCHIMEN UND SCHULTERN IN DOSEN MITTELS DER METHODE DER

GLASZYLINDER

I

Die Untersuchung der H altbarkeit der P leischhalbkon- 
serven  s t e l l t  noch immer e in  u n g e lö stes  Problem dar. Das konven­
t io n e l le  Verfahren der H altbarkeitsprüfung der Konserven, das 
auch b ei den Halbkonserven verwendet wurde, hat v ie le  Mängel 
und wird in  l e t z t e r  Z eit immermehr vermieden.

Im I n s t itu t  fü r F le isch tech n o lo g ie  in  Beograd wird 
schon mehrere Jahre hindurch d ie M öglichkeit gep rü ft, d ie se s  
Problem auf eine gü n stigere  und bessere Weise zu lö sen . Die 
R esu lta te , zu welchen w ir m it te ls  Gebrauch der G laszy linder geko­
mmen sin d , ziehen d ie Aufmerksamkeit an und sprechen dafür, dass 
d ie se s  Verfahren dem gewünschten Z ie l entsprechen würde. Die 
Idee fü r d ie se s  Verfahren b ei der Prüfung der H altbarkeit der 
Halbkonserven gab uns bekannte fran zösisch e Methode fü r d ie  
Prüfung der H altbarkeit des F le isc h e s , sog. "Paraffinblock".

Die nötigen  M ateria lien  und H ilfs m it te l

Für d ie Ausführung d ie se s  Verfahrens brauchen wir 
fo logen des M aterial:

1. Ein M etallrohr mit scharfen Rändern, w enigstens 
15 cm lan g , Durchmesser cca 3 cm, w elches zum Entnehmen der 
Proben aus den Dosen dienen wird (Abb. 1 ) .

2 .i Ein G lasstäbchen, 2o -  25 cm lang , Durchmesser 
cca 5 mm, zum Herauspressen der entnommen Probe aus dem Metal­
lro h r  in  den G laszy lind er.

3. Einen G laszy lind er, 2o b is  25 cm lang, Durchmesser 
cca 4 cm, der auf beiden S e iten  mit dem Gummistöpsel v e r s to p ft



und im Autoklav auf 12o°C 3o Minuten s t e r i l i s i e r t  wird.

4. Ein s t e r i l e s  Gefäss fü r  das Gelee w elches aus der 
Dose entnommen -  und mit welchem d ie  F leischprobe übergossen  
w ird, und

5. Eine F lasche mit dem im Autoklav s t e r i l i s i e r t e n
P a ra ffin .

2

Die Technik der Arbeit

Die Dose wird s t e r i l i s i e r t  und auf üb liche Weise ge­
ö f fn e t .  Die Probe fü r  d ie Prüfung der H altbarkeit wird mit H ilfe  
des genügend b re iten  s t e r i le n  M etallrohr mit scharfen Rändern aus 
dem geom etrischen Zentrum der Dose genommen, u. zw. s o . ,  dass 
das M etallrohr b is  zum Dosenboden g esto ssen  wird, damit s ic h  in  
der entnommenen Probe a l l e  d rei Schinken -  bzw, Schu lternsch ich ten  
(d ie  obere, d .h . d ie  an den Deckel an liegend e, m itt le r e  und un­
te r e , d .h . auf dem Dosenboden liegen d e Schicht befinden . Die ge­
nommene Probe wird m it te ls  e in e s  s t e r i le n  G lasstäbchens aus dem 
M etallrohr in  den G laszy linder e in g e p r ess t . Dann wird in  e in  s t e ­
r i l e s  Gefäss eine Menge des Gelée aus derselben  Dose (aus w elcher 
d ie genommene Probe stammt) he«- 
rausgenommen. Die Menge des Ge­
lé e  s o l l  genügen, um. d ie genom­
mene Probe damit ü berg iessen  zu 
können. Das Gefäss mit Gelée 
wird j e t z t  in s Wasserbad ge­
s t e l l t ,  in  welchem d ie Tempera­
tu r  ̂c "" '•‘T"4- >71! v,nch
i s t .  Wenn d ie Temperatur höher 
i s t ,  kann verkommen, dass das 
Gelée se in e  F äh igkeit w ieder 
su lz ig  zu werden, v e r l ie r t .  Wenn 
G elatin  geschmolzen w ird, was 
gewöhnlich sc h n e ll e r fo lg t ,  
wird mit dem geschmolzenen Gelée 
d ie F leischprobe so Ubergossen, 
dass das F le isc h  im Gelée e in g e -

Abb. 1. Das M etallrohr zum 
Entnehmen der Proben



Abb. 2. G laszy lind er

3 -
taucht wird. J e tz t  wird der s t e r i ­
le  P ara ffin  geschmolzen und auf 
45°C gekühlt, dann über Gelée ge­
gossen so , dass man eine 1 -  2 cm 
dicke Schicht e r h ä lt .

Wenn d ie s  a l l e s  f e r t ig  i s t ,  
wird der G laszy linder v er sto p ft  
und nach dem Abwarten, dass das 
P araffin  wieder hart wird, auf d ie  
bestimmte Temperatur gebracht, auf 
welcher d ie  H altbarkeit zu prüfen  
i s t .

Nach e in er  gew issen  Z eit 
der Bebrütung auf der bestimmten 
Temperatur wird d ie P leischprobe  
m itte ls  e in e s  G lasstäbchens aus dem 
G laszy lind er herausgenommen, und 
d ie organoleptischen  E igenschaften  
des P le isch stü ck es  sowie d ie  Eigen­
sch aften  des Gelée untersucht. Auf 
Grund, während der Bebrütung en t­

standenen Veränderungen wird 
das U r te il  über d ie  H altbar­
k e it  gebracht.

Im P a lle , dass man 
d iese  Probe auch b ak ter io ­
lo g is c h  zu prüfen wünscht, 
wird e in  T e il d ie se r  Probe 
m it Gelée genommen, in  d ie  
abgemessene R eib esch a lle  
g e s t e l l t  und dort auf ü b l i ­
che Weise behandelt,* nachher 
fo lg en  d ie organoleptischen  
Untersuchungen der bebrüteten  
probe.

Abb. 3. Uie m it dem-Gel£e und Pa­
r a f f in  übergosene im G laszy lind er

b e fin d lic h e  Probe
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Vorzüge des neuen V erfah rens

Die U ntersuchung d e r H a ltb a rk e it  d e r  Schinken und 
S c h u lte rn  ln  Dosen m i t t e l s  des V erfah rens m it dem G la sz y lin d e r  

h a t  fo lgende Vorzüge:
1 . T ^ n a r n i s  des M a te r ia ls . -  Von d e r  Schinken -  bzw. 

S© hult«rprob 'e,', w elche f ü r  d ie  b a k te r io lo g is c h e  U ntersuchungen 
g eb rau c h t, kann e in  P robestück  f ü r  d ie  H a ltb a rk e itsp ru fu n g  
genommen w erden. Ausserdem können von e in  und dem selben 
Schinken bzw. S c h u lte r ,  von denen e in e  Probe f ü r  b a k te r io lo ­
g isc h e  U ntersuchung genommen wurde, auch m ehrere Proben gemacht 
w erden, d .h . f ü r  jede  T em peratur, au f w elcher d ie  H a ltb a rk e it  
zu p rü fen  i s t ,  je  e in e . Demzufolge kann man b e i d e r P ro d u k tio n s­
k o n tr o l le  in  d e r  F ab rik  d ie s e lb e  Dose f ü r  b a k te r io lo g is c h e  und 
H a ltb a rk e its p rü fu n g e n  benu tzen , während nach b is h e r ig e r  P ra x is  
f ü r  d ie se  Prüfungen 2 , manchmal so g ar 4 b is  5 M usterproben 

’’g e o p fe r t"  wurden.
2. Verkürzung d e r  Dauer des B eb rü ten s . -  Die Tempe­

r a t u r ,  au f w elcher d ie  H a ltb a rk e it  u n te rs u c h t w ird , d r in g t  
bedeutend s c h n e l le r  in  e in en  k le in e n  F le is c h s tü c k  a l s  in  den 
ganzen Schinken. D iese V erkürzung, d ie  von d e r Tem peratur des 
B ebrü tens abhängig  i s t ,  kann auch e in ig e  Tage dauern . A usser­
dem w ird durch d ie s e s  V erfah ren  d ie  H a ltb a rk e it  des em p fin d lich ­
s te n  z e n tra le n  S c h in k e n te i le s ,  wohin d ie  P a s te u r is a tio n s te m p e -  
r a t u r  am s p ä te s te n  g e la n g te , und, wo s ic h , demnach, am k ü rz e s te n  
a u f h i e l t ,  u n te rs u c h t .

3 . Die G la sz y lin d e r  erm öglichen , dass e in  T e il 
d e r  in  d e r  b eb rü ten en  Probe en ts tan d en en  V eränderungen (Farbe, 
L iq u e fa k tio n , G asbildung u . a . )  während d e r  Bebrütung s e lb s t  
b eo b ach te t werden kann.
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nahmen w ir m it t e ls  des Verfahrens mit dem G laszy lind er (oben 
beschriebene Methode) insgesam t 6 Proben, von welchen in  3 
Proben, vor dem U bergiessen mit G elée, 0 ,5  cm 24-stündige  
B ou illon k u ltu r des bestimmten Streptokokkenstammes in o k u lie r t  
wurden, während U briggebliebene 3 Proben a ls  K ontrolle dienten» 
Je zwei Zylinder (1 mit Kultur und der andere a ls  K ontrolle) 
wurden auf d re i versch iedene Temperaturen g e s t e l l t ,  u.zw . auf 
30°C, 20°G, und 10°C. Die auf 30°C in o k u lier ten  Proben wurden 
nach 7 , d ie  auf 20ÔC nach 14 und d ie auf 10°C nach 21 Tage 
untersucht.

Nach der bestimmten Z eit haben w ir den Inha.lt aus 
dem Z ylinder in  e in  s t e r i l e s  Gefäse übertragen, e in e Probe 
fü r d ie Bestimmung der Bakterienzahl genommen und g le ic h z e i t ig  
d ie  organ oleptischen  E igenschaften  des F le isch es  und Gelée im. 
Inokuliertem  -  und K on tro llzy lin d er u ntersucht.

Die Zahl der Bakterien wurde auf der Nährboden der 
folgenden  Zusammensetzung bestimmt:

Auf 1 L, N ährbouillon, mit einem Inhalt von 0 ,5#  
K ochsalz, gaben w ir zu:

Agar 2o gr
Kochsalz 25 gr
N atrium nitrat • 0 ,05 gr
N atrium nitrit 0,05 gr
Glukose 2 gr
Phosphat 1 gr
pH-Nährboden 6 ,0

Dem Nährboden d ie se r  Zusammensetzung gaben wir 
noch 10# der Nährboden mit G elatine zu, welche für d ie bakte­
r io lo g isc h e  Untersuchung des Wassers gebraucht w ird, und 3# 
des Schw einblutes.

Die Nährboden wurden auf 30°C 48 Stunden lang
in k u b iert.
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Ergebnisse und Besprechung

Durch d ie Beobachtung der Zahl und Art der Bakfärx?** 
und besonders der in  den auf den Temperaturen 10°C, 20°C und 
30°C in o k u lier ten  Schinken -  und Schulterproben vorkommenden 
Veränderungen können mit S ich erh e it bestimmte, sogar charak­
t e r i s t i s c h e  U nterschiede bemerkt werden. So z .B . wird wahrge- 
nomxnen, dass auf der Temperatur von 10°C im la u fe  der Z eit  
von 21 Tagen zur Vermehrung der Bakterien von der Anfangszahl, 
d ie unter looo  nach 1 g s te h t , b is  zur Zahl, d ie  Uber l,o o o .o o o  
nach 1 g b eträ g t, kommt. Dabei i s t  w ich tig  d ie  Tatsache, dass 
eine Zahl von Proben schon in  d ie se r  Periode, zwar e in  wenig 
d isk re te  aber fü r  e in  geübtes Auge schon k lar  bemerkbare 
organ olep tisch e Veränderungen ze igen , d ie  in  unserer Produkti- 
onapraxis a l s  "Säuerlichkeit'' der Schinken b ezeich n et wird.
Zu solchen  Veränderungen kam es nur in  den Proben, d ie  mit 
Streptokokken in o k u lie r t  wurden, während d iese  Veränderung 
in  k ein er zur K ontrolle dienenden Probe vorkam. Nur in  einem 
e in z ig en  P a ll b e i den Schinken- und Schulterproben, d ie  auf 
10°C geh alten  wurden, kam es zur Erscheinung des schwächer 
ausgedrückten Geruchs der F äu ln is , der durch Bazillenverm eh­
rung (u.zw. ln  den mit Streptokokken in o k u lier ten , a ls  auch in  
den K ontrollproben) verursacht wurde. D ies i s t  l e ic h t  verstän ­
d lic h , wenn man vor den Augen h at, dass der behandelte 
Schinken zur Z eit des Versuchs schon bedeutende Anfangszahl 
der anderen Bakterien  (B a z illen ) en th a lten  h a t. D ieser Befund 
sp r ich t dafür, dass in  den auf 10°G inkub ierten  Schinken 
d ie Streptokokken für ihre Vermehrung und Kervorrufung der 
ungewünschten Veränderungen gü n stige Bedingungen finden  
können, während zur Vermehrung der F äu ln isbakterien  (B a z illen )  
in  den auf d iesen  Temperaturen gehaltenen  Schinken w eit  
schwerer kommt.

A ls besonders in te re ssa n te  Angabe i s t  d ie  Tatsache 
hervorzuheben, dass eine der Schinkenproben, d ie  auf 10°C 
geh a lten  wurden, nach der Inokulation  mit den Streptokokken
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neben dem " sä u e r lic h e n "  Geruch auch te i lw e is e  grüne Färbung 
z e ig te .  Das Vorkommen d e r grünen Farbe u n te r  d e r Wirkung d er 
S trep tokokken  au f  den S ch in k e n sch n itten  haben scnon x rü h er 
s in ig e  A utoren b esch rieb en .

Aus d e r  T ab e lle  w ird w e ite r  s ic h tb a r ,  dass b e i den 
au f 20°C g e h a lte n e n  Schinkenproben zu r überw iegenden Vermehrung 
d e r  S trep tokokken  (Vorkommen d e r " S ä u e r lic h k e i t"  in  d e r m it 
S trep tokokken  in o k u l ie r te n  Probe, während d ie  K o n tro lle  
u n v erän d e rt * l ie b )  bzw. zu r Vermehr e g d er F 'i t ln i  M ik roo rga­
nism en kommen kann (d ie  in o k u l ie r te  sowie d ie  K o n tro llp ro b e  
Werden u n te r  d e r  Wirkung in  dem b e tre ffe n d e n  Schinken nach 
d e r  P a s te u r i s a t io n  v e rb lie b e n e n  F ä u ln is b a k te r ie n  v e rä n d e r t ) .

Bei den au f 30°C g eh a lte n en  Schinkenproben kommt 
a u s s c h l ie s s l ic h  zu Fäuln isV eränderungen u.zw . immer, sowie 
in  d e r  in o k u l ie r te n  a l s  auch in  d e r  K o n tro llp ro b e , woraus 
man den S ch luss z ieh en  kann, dass in  d e r E rscheinung d ie s e r  
Veränderungen d ie  S trep tokokken  n ic h t  teilgenommen haben.

Obenerwähnte E rg eb n isse  b e s tä t ig e n  u n sere  E rfahrungen , 
d ie  w ir  im Laufe d e r m ehrjäh rigen  A rb e it in  d e r K o n tro lle  d e r 
H a ltb a rk e it  d e r  H albkonserven e r h ie l t e n :  dass • ie  S trep tokokken  
d ie  h ä u f ig s te n  V eru rsach er d e r  Beschädigung d e r  Schinken und 
S c h u lte rn  in  Dosen s in d . Unsere E rfahrungen  ze igen  uns auch, 
d a s s , obwohl S trep tokokken  auch in  g rö s s e r e r  Zahl in  v ie le n
H albkonserven zu f in d e n  s in d , ru fe n  s ie  in  einem k le in e re n  
P ro zen t d ie  " S ä u e r l ic h k e i t"  h e rv o r , während e in  k le in e r  
P ro zen t von Schinken e r s t  nach d e r Dosenöffnung v erd arb en  
w ird . G rössere Zahl von Schinken b le ib t  doch noch z iem lich  
lan g  u n v e rä n d e rt.

S c h lu s s :

1. Auf Tem peraturen um 10°0 haben d ie  S trep tokokken  
vollkommene Bedingungen zu r Vermehrung in  den Schinken und 
S ch u lte rn  in  Dopen, und au f d ie se n  Tem peraturen s in d  von den 
S trep tokokken  h e rv o rg e ru fen e  V eränderungen, h a u p ts ä c h lic h , zu 

e rw arten .
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2 . Auf den Temperaturen von 209C sind d ie Bedingungen 
fUr d ie Vermehrung von Streptokokken und F äuln isarten  in  den 
Schinken und Schultern in  Bosen ungefähr g le ic h ,

5» Auf Temperatur von 30° C haben d ie  Fäu ln isb ak ter ien  
in  den Schinken und Schultern in  Bosen, gü n stigere Vermehrungs 
bedingungen.

4 . Die Methode der G laszy linder kann fü r d ie Unter­
suchung der H altbarkeit der Schinken und S cu ltern  in  Bosen 
n ü tz lic h  angewandt werden, da s ie  v ie le  bedeutende Vorzüge 
gegenüber der k on ven tion ellen  Methode des Bebrütens hat (Ma­
te r ia le r s p a r n is , Verkürzung der Dauer des Bebrütens; d ie  
Veränderungen kennen durch das Glas während der Untersuchung 
beobachtet werden u .s w .) .
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