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DIE UNTERSUCHUNG DER STREPTOKOKKENWIRKUNG AUF DIE HALTBARKEIT
DER SCHINKEN UND SCHULTERN IN DOSEN MITTELS DER METHODE DR
GLASZYLINDER

Die Untersuchung der Haltbarkeit der Fleischhalbkon-
serven stellt noch immer ein ungeldstes Problem dar. Das konven-
tionelle Verfahren der Haltbarkeitspriifung der Konserven, das
auch bei den Halbkonserven verwendet wurde, hat viele Mingel
und wird in letzter Zeit immermehr vermieden.

Im Institut fiir Fleischtechnologie in Beograd wird
schon mehrere Jahre hindurch die Moglichkeit gepriift, dieses
Problem auf eine glinstigere und bessere Weise zu losen. Die
Resultate, zu welchen wir mittels Gebrauch der Glaszylinder geko-
mmen sind, ziehen die Aufmerksamkeit an und sprechen dafiir, dass
dieses Verfahren dem gewiinschten Ziel entsprechen wiirde. Die
Idee fiir dieses Verfahren bei der Priifung der Haltbarkeit der
Halbkonserven gab uns bekannte franzdsische Methode fiir die

Priifung der Haltbarkeit des Fleisches, sog. "Paraffinblock".

Die notigen Materialien und Hilfsmittel

Fir die Ausfiihrung dieses Verfahrens brauchen wir
fologendes Material:

1. Ein Metallrohr mit scharfen R&ndern, wenigstens
15 em leang, Durchmesser cca 3 cm, welches zum Entnehmen der
Proben aus den Dosen dienen wird (Abb. 1).

2., Bin Glasstdbchen, 20 - 25 cn lang, Durchmesser
cca 5 mm, zum Herauspressen der entnommen Probe aus dem Metal-
lrohr in den Glaszylinder.

3, Einen Glaszylinder, 20 bis 25 em lang, Durchmesser

eca 4 cm, der auf beiden Seiten mit dem Gummistdpsel verstopft
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und im Autoklav auf 120°C %20 Minuten sterilisiert wird.
4. Bin steriles Gefdss fiir das Gelde welches aus der
Doge entnommen ~ und mit welchem die Fleischprobe iibergossen
wird, und

5. Bine Plasche mit dem im Autoklav sterilisierten

Paraffin,

Die Technik der Arbeit

Die Dose wird sterilisiert und auf iibliche Weise ge-
6ffnet. Die Probe flir die Priifung der Haltbarkeit wird mit Hilfe
des genfizend breiten sterilen Metallrohr mit scharfen Ridndern aus
dem geometrischen Zentrum der Dose genommen, u. Zw. S0., dass
das Metallrohr bis zum Doscnboden gestossen wird, damit sich in
der entnommenen Probe alie drei Schinken - bzw., Schulternschichten
(die obere, d.h. die an den Deckel anliegende, mittlere und un—
tere, d.h. auf dem Dosenboden liegende Schicht befinden, Die ge-
nommene Probe wird mittels eines sterilen Glasstéibchens aus dem
Metallrohr in den Glaszylinder eingepresst. Dann wird in ein ste-
riles Gefdss eine Menge des Gelée aus derselben Dose (aus welcher
die genommene Probe stammt) hew
rausgenommen. Die Menge des Ge-
lée soll geniigen, um die genom-
mene Probe damit ilibergiessen zu
kdnnen. Das Gefdss mit Gelée
wird jetzt ins Wasserbad ge=~
stellt, in welchem die Tempera-
tur feg nicht sy hngh
ist. Wenn die Temperatur hdher
ist, kann vorkommen, dass das
Gelée seine Pahigkeit wieder
sulzig zu werden, verliert. Weunn
Gelatin geschmolzen wird, was

gewdhnlich schnell erfolgt,

wird mit dem geschmolzenen Gelée

eney

die Fleischprobe so libergossen,

dass das Pleisch im Gelée einge-

Abb., 1. Das Metallrohr zum

Entnehmen der Proben




Abb. 2. Glaszylinder

standenen Verdnderungen wird
das Urteil tiber die Haltbar-
keit gebracht.

Im Falle,
diese Probe auch bakterio-

dass man

logisch zu priifen wiinscht,
wird ein Teil dieser Probe
mit Gelée genommen, in die
abgemessene Reibeschalle
gestellt und dort auf iibli-
che Weise behandelt; nachher
folgen die organoleptischen
Untersuchungen der bebriiteten
probe.
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taucht wird. Jetzt wird der steri-

le Paraffin geschmolzen und auf
45°C gekithlt, dann iiber Gelée ge-
gossen so, dass man eine 1 - 2 cm
dicke Schicht erh#lt,

Wenn dies alles fertig ist,
wird der Glaszylinder verstopft
und nach dem Abwarten, dass das
Paraffin wieder hart wird, auf die
bestimmte Temperatur gebracht, auf
welcher die Haltbarkeit zu priifen

ist.

Nach einer gewissen Zeit
der Bebriitung auf der bestimmten
Temperatur wird die Pleischprobe
mittels eines Glagstdbchens aus dem
Glaszylinder herausgenommen, und
die organoleptischen Eigenschaften
des Fleischstiickes sowie die Eigen-
schaften des Gelée untersucht. Auf
Grund, wdhrend der Bebriitung ent-
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Abb. 3. Die mit dem. Gelés und Pa-
raffin tibergosene im Glaszylinder
befindliche Probe




Vorziige des neuen Verfahrens

Die Untersuchung der Haltbarkeit der Schinken und
Schultern in Dosen mittels des Verfahrens mit dem Glaszylinder
hat folgende Vorzige:

1. Ersparnis des Materials.- Von der Schinken - bzw.

Sehulterprobe,y. welche flir die bakteriologische Untersuchungen
gebravcht, kann ein Probestiick fur die Haltbarkeitspriifung
genommen werden. Ausserdem kdnnen von ein und demselben
Schinken bzw. Schulter, von denen eine Probe fiir bakteriolo-
gische Untersuchung genommen wurde, auch mehrere Proben gemacht
werden, d.h. flir jede Temperatur, auf welcher die Haltbarkeit
zu priifen ist, je eine. Demzufolge kann man bei der Produktions-
kontrolle in der Fabrik dieselbe Dose fur bakteriologische und
Haltbarkeitspriifungen benutzen, wihrend nach bisheriger Praxis

=

Plir diese Priifungen 2, manchmal sogar 4 bis 5 Musterproben

"geopfert" wurden.

». Verkiirzung der Dauer des Bebriitens.- Die Tempe-
Y

ratur, auf welcher die Haltbarkeit untersucht wird, dring?t
bedeutend schneller in einen kléinen Fleischstiick als in den
ganzen Schinken. Diese Verkiirzung, die von der Temperatur des

' Bebriitens abhsngig ist, kann auch einige Tage dauern., Ausser-
dem wird durch dieses Verfahren die Haltbarkeit des empfindlich-
sten zentralen Schinkenteiles, wohin die Pasteurisationstempe-
ratur am spédtesten gelangte, und, wo sich, demnach, am kilrzesten

gufhielt, untersucht.

%, Die Glaszylinder ermdglichen, dass ein Teil
der in der bebritenen Probe entstandenen Veranderungen (PFarbe,
Liquefaktion, Gasbilldung u.a.) wihrend der Bebriitung selbst
beobachtet werden kann.
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nahmen wir mittels des Verfahrens mit dem Glaszylinder {(oben
besehriebene Methode) insgesamt 6 Proben, von welchen in 3
Proben, vor dem Ubergiessen mit Gelée, 0,5 cm 24-stindige
Bouillonkultur des bestimmten Streptokokkenstammes inokuliert
wurden, wahrend iibriggebliebene 3 Proben als Kontrolle dienten.
Je zwei Zylinder (1 mit Kultur und der andere als Kontrolle)
wurden suf drei verschiedene Temperaturen gestellt, u.zw. auf
50%¢, 20°C, und 10°C. Die auf 30°C inokulierten Proben wurden
nach 7, die auf 20°C nach 14 und die auf 10°C nach 21 Tage
untersueht.

Nach der bestimmten Zeit haben wir den Inhslt aus
dem Zylinder in ein steriles GefHss tibertragen, eine Probe
Piir die Bestimmung dexr Bakterienzahl genommen und gleichzeitig
die organoleptischen Eigenschaften des Fleisches und Gelée im
Inokuliertem ~ und Kontrollzylinder untersucht.

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

Auf 1 I, Nihrbouillon, mit einem Inhalt von 0,5%
Kochsalz, gaben wir zu:

Agar 20 gr
Kochsalz 25 gr
Natriumnitrat : 0,05 gr
Natriumnitrit 0,05 gr
Glukose 2 gr
Phosphat i gr
pH-NEhrboden 6,0

Dem NEhrboden dieser Zusemmensetzung gaben wir
noch 10% der Niahrboden mit Gelatine zu, welche flir die bakte-
riologische Untersuchung des Wassers gebraucht wird, und 3%
des Schweinblutes.

Die Nihrboden wurden auf 30°C 48 Stunden lang
inkubiert.
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Ergebnisse und Besprechung

Durch die Beobachtung der Zahl und Art dex Bakfér:gn
und besonders der in den auf den Temperaturen lOOC, 20°¢ und
30°C inokulierten Schinken - und Schulterproben vorkommenden
Vertinderungen konnen mit Sicherheit bestimmte, sogar charak-
teristische Unterschiede bemerkt werden. So 2z.B. wird wahrge-
nommen, dass auf der Temperatur von 10°C im Laufe der Zeit
von 21 Tagen zur Vermehrung der Bakterien von der Anfangszahl,
die unter looo nach 1 g steht, bis zur Zahl, die Uiber 1,000.000
nach 1 g betrdgt, kommt. Dabei ist wichtig die Tatsache, dass
eine Zahl von Proben schon in dieser Periode, 2zwer ein wenig
diskrete aber flir ein gelibtes Auge schon klar bemerkbare
organoleptische Vernderungen zeigen, die in unserer Produkii-
onspraxis als "SHuerlichkeit" der Schinken begeichnet wird.

Zu solchen Ver#dnderungen kam es nur in den Proben, die mit
Streptokokken inokuliert wurden, wihrend diese Verdnderung

in keiner zur Kontrolle dienenden Probe vorkam. Nur in einem
einzigen Fall bei den Schinlken- und Schulterproben, die auf
10°¢ gehalten wurden, kam es zur Erscheinung des schwicher
ausgedriickten Geruchs der Fdulnis, der durch Bazillenvermeh-
rung (u.zw. in den mit Streptokokken inokulierten, als auch in
den Kontrollproben) verursacht wurde. Dies ist leicht verstén-
dlich, wenn man vor den Augen hat, dass der behandelte
Sehinken zur Zeit des Versuchs schon bedeutende Anfangszahl
der anderen Bakterien (Bazillen) enthalten hat, Dieser Befund
spricht daflir, dass in den auf 10°C inkubierten Sehinken

die Streptokokken fiir ihre Vermehrung und Hervorrufung der
ungewiinschten Verdnderungen glinstige Bedingungen finden
kdnnen, wihrend zur Vermehrung der Fiulnisbakterien (Bazillen)
in den auf diesen Temperaturen gehaltenen Schinken weit

schwerer kommt,

Als besonders interessante Angabe ist die Tatsache
(]

hervorzuheben, dass cine der Schinkenproben, die suf 10°¢

gehalten wurden, nach der Inokulation mit den Streptokokiken
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neben dem "sHuerlichen" Geruch auch teilwelse griilne Farbun

o 0%

zeigte. Das Vorkommen der griinen Farbe unter der Wirkung der

Streptokokken auf den Sehinkenschnitten haben schon fruher

ginige Autoren beschricben.

Aus der Tabelle wird weiter sichthar, dass bei den
auf 20°C gehaltenen Schinkenproben zur tiberwiegenden Vermehrung
der Streptokokken (Vorkommen der nSsuerlichkeit" in der mit
Streptokokken inokulierten Probe, wihrend die Kountrolle
unveréndert *tlieb) bzw. zur Vermehr™ g der Filnisikroorgse-
nismen kommen kann (die inokuliertc cowie die Kontrollprobe
werden unter der Wirkung in dem betreffenden Schinken nach

der Pasteurisation verbliebenen Pulinigbakterien versindert).

Bei den auf BOOC gehaltenen Schinkenproben kommt
ausschliesslich zu Fdulrisver@nderungen u.zw. immer, sowie
in der inokulierten als auch in der Kontrollprobe, worsus
man den Schluss zichen kann, dass in der Brscheinung dieser

Versinderungen die Streptokokken nicht teilgenommen haben.

Obenerwdhnte Brgebnisse an unsere Brfahrungen
> ey b

die wir im Taufe der mehrjdhrigen Arbelt in der Kontrolle der
Haltbarkeit der Falbkonserven erhielten: daes ~ie Streptokokken
die h#dufigsten Verursacher der Reschddigung der Schinken und
Schultern in Dosen sind. Unsere Erfahrungen zecigen uns auch,
dass, obwohl Streptokokken auch in grosserer Zahl in vielen
Halbkonserven zu finden sind, rufen sie in einem kleinere
Prozent die "Ssuerlichkeit" hervor, wehrend ein kleiner

Prozent von Schinken erst nach der Dosendffnung verdorben 0.
wird. Gréssere Zahl von Schinken bleibt doch noch ziemlich

lang unverindert.

Schluss:

0 : MEl b i
1. Auf Temperaturen um 10°C haben dile Streptokokken

vollkommene Bedinguncoen zur Vermshrung in den Schinken und

Sehultern in Dneen, und auf dicsen Temperaturen sind von den

Streptokokken hervorgerufene Versndarungen, heuptsdchlich, zu

erwarten.
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2. Auf den Temperaturen von 20°%C sind die Bedingungen
fUr die Vermehrung von Streptokokken und Fdulnisarten in den
Schinken und Schultern in Desen ungef#hr gleich,

%« Auf Temperatur von 30°C haben die Fdulnisbakterien
in den Schinken und Schultern in Dosen, glinstigere Vermehrungs
bedingungen.

4, Die Methode der Glaszylinder kann fiir die Unter-
sushung der Haltbarkeit der Schinken und Scultern in Dosen
nlitzlich angewsndt werden, da sie viele bedeutende Vorzlge

) gegentlber der konventionellen Methode des Bebriitens hat (Ma-
terialersparnis, Verkiirzung der Dauer des Bebriltens; die
Verinderungen konnen durch das Glas wdhrend der Untersuchung
heobachtet werden u.sw.),
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