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Im Forschungszentrum fiir die Fleischindustrie in Himeenlinna
wird in der Qualitidtskontrolle von Briihwiirsten ausser der
Organoleptischen Bewertung auch eine Haltbarkeitsuntersuchung
SOwie in einigen F&dllen chemische Analyse vorgenommen. Die
Haltbarkeit suntersuchung griindet sich auf t&dglich erfolgende
Organoleptische Beurteilung des bei bestimmten Temperaturen
aufbewahrten Produkts und auf pH-Messung. An Hand der von
diesen Untersuchungen gelieferten Ergebnisse erhdlt man ein
recht gutes Bild von der Qualitit des Erzeugnisses sowie von
Seiner Haltbarkeitsdauer bei verschiedenen Temperaturen. Auf
Grund der organoleptischen Bewertung und der Haltbarkeits—
untersuchung l&sst sich jedoch nicht mit Sicherheit sagen, ob
€in als einwandfrei befundenes Erzeugnis noch geniessbar ist.
Es besteht die Msglichkeit, dass das Produkt in grosser Menge
Bakterien enthdlt, die keinerlei sichtbare Verdnderungen im
Produkt hervorrufen, dabei aber fiir den Menschen gesundheits—

Schddlich sein k&nnen.

Im Zusammenhang mit der eigentlichen Qualit#tskontrolle sind
bakteriologische Untersuchungen bisher nur in Ausnahmefé&llen
Qusgefithrt worden, wobei man dann versucht hat festzustellen,
°b das Erzeugnis pathogene Organismen enthidlt, Der Grund hier—
fiir lag darin, dass fiir Briithwiirste ebensowie auch fiir Fleisch—
€rzeugnisse anderer Arten keine bakteriologischen Normen vor=-
hal’lden gewesen sind, nach denen man die Qualitidt der Produkte
Und ihre Haltbarkeit oder die Hshe ihrer Herstellungshygiene
beuPteilen kénnte. Im Verlauf der letztvergangenen Jahre sind

Jedoch einige Arbeiten versffentlicht worden, in denen fiir

x) Forschungszentrum fiir die Fleischindustrie, Himeenlinna

Finnland
Xx)

Veterindrmedizinisches Staatsinstitut, Helsinki, Finnland
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Fleischprodukte gewisse bakteriologische Qualit&tsnormen
Vorgeschlagen worden sind. Von diesen seien die folgenden

erwahnt :

Nach JEPSEN (1959) sollte die Gesamtzahl der Bakterien
geringer als 1 Mill., Zellen je Gramm, die Zahl der Coli-

y - : -1
formen (Zuchtungstenperatur Ll C) Null Zellen in 10 S
Verdiinnung und die der himolysierenden Bakterien unter

100,000 Zellen je Gramm sein. TAKACS (1 teilt die

H\.)

Fleischprodukte vermége seiner bakterio ischen Unter-—
Suchungen in finf Qualitidtsklassen auf. In die erste fallen
die soeben fertiggestellten Erzeugnisse, die keine patho—
genen oder toxinogenen Mikroorganismen enthalten sollen;
Fakalkontamination anzeigende Mikroben diirfen nicht fest—
Stellbar sein und die Zahl der lebendigen aeroben und
fakultativ anaeroben Bakterien soll geringer als 50.000
Zellen je Gramm sein. In die zweite Klass gehdren die im
Handel zum Verkauf liegenden Produkte. Diese sind als ein=—
wandfrei zu erachten, wenn die Zahl der lebenden Bakterien
unter 100,000 Zellen je Gramm liegt. Als verdidchtig vom
mikrobiologischen Gesichtspunkt ist ein Produkt anzusehen
(die dritte Klasse), welches 100.000 bis 500.000 Zellen je

Gramm saprophyte aerobe, sporenbildende Bakterien oder den

Familien Micrococcaceae und Lactobacteriaceae angehdrende

Saprophytische Organismen aufweist. Ein solches Produkt

ist indessen weiterhin brauchbar, und es ist fiir den Mensch=—
en nicht gesundheitsschddlich, insofern es organoleptisch
fehlerfrei ist. Solche Produkte diirfen keine Gram—negativen
Mikroben und keine zur Gruppe der Enterokokken gehdrenden
Bakterien enthalten. In die vierte Klasse kommen Erzeugnisse,
die mehr als 500.000 Zellen je Gramm enthalten. Sie sind
Schwerlich geniessbar, selbst wenn sie organoleptisch ein=-
Wandfrei sein sollten. In solchem Fall kann jedoch das Er—
Z€ugnis nach erneuter Erhitzung in die_Freibank geschickt
Werden, An letzter Stelle ungeniessbar sind solche Produkte,
die organoleptisch fehlerhaft sind und lebende saprophytische

Bakterien in einer Zahl iiber 500.000 Zellen je Gramm auf-

Weisen,
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BRAG und KAMPE (1962) haben bakteriologische Untersuchungen \¢S

an Wurstprodukten angestellt, die aus Finnland und Dinemark
in Schweden eingefiihrt worden sind. Laut ihren Ergebnissen
war die Zahl der aeroben Bakterien in Briihwiirsten in der
Mehrzahl der Fé&lle (in 46,7 % der Proben) 1.000 — 10.000
Zellen je Gramm (37°C und 20°C). Die Zahl der Coliformen

lag unter 10 Zellen je Gramm, ebensowie auch in den meisten
Fdllen die der Clostridien. Hamolysierende und aerobe sporen—
bildende Bakterien waren in den meisten Proben in einer Zahl
unter 100 Zellen je Gramm vorhanden. Auf Grund ihrer Unter—
Suchungen schlagen BRAG und KAMPE fiir die Bakteriengehalte

in Brithwiirsten folgende Normen vor: Zahl der Aerobien ge=—

| ringer als 1 Mill, Zellen je Gramm, Coliforme weniger als

‘ 100 Zellen je Gramm (bei 37°C gezlichtet) bzw. weniger als

! 10 Zellen je Gramm (bei LSOC), hamolysierende Aerobien weniger
| als 1.000 Zellen je Gramm und Clostridien weniger als 100

Zellen je Gramm,

Lediglich mittels Untersuchung der Bakteriengehalte organo—
leptisch einwandfreier Produkte ist es auf Grund der so er—
zielten Ergebnisse offensichtlich recht schwer, fiir die Er-—
Zeugnisse bakteriologische Qualitidtsnormen aufzustellen. Ein
2Zuverlissigeres Bild von der Beziehung des Bakteriengehalts
in den Produkten zu ihrer Qualitit erhilt man, wenn die im
Bakteriengehalt stattfindenden Veridnderungen widhrend der Auf-—
bewahrung von Produkten eines gewissen Alters untersucht
b Werden und zugleich organoleptische Bewertung vorgenommen
wWird, Man kann dann an Hand eines Versuchsmaterials von ge—
gebenem Umfang ermitteln, wie hoch im Durchschnitt beispiel-
Weise der Bakteriengehalt bei einen Tag alten Erzeugnissen
ist und wie hoch derselbe nach Verlauf einer gewissen Aufbe-—
wWahrungsperiode ist, nach welcher die Erzeugnisse laut organo=—

leptischer Bewertung noch einwandfrei sind.

In der hier darzustellenden Arbeit wurden bakteriologische
Untersuchungen mit verschiedenartigen Briithwiirsten im Verlauf
der Lagerung derselben bei 5°C und bei 16°C angestellt, Die
Temperatur SOC entspricht derjenigen in Kitihllagern und Kiithl—
8chrinken, wihrend wieder 16°C der Temperatur im kalten

Speiseschrank oder im Keller in {iblichen Heimverhiltnissen

gleichkommt. Die Untersuchung hatte den Zweck:
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die Haltbarkeitsdauer der Produkte bei den

v

obengenannten Temperaturen und die Beziehung
derselben zur Zahl der Bakterien in dem

einen Tag alten Produkt festzustellen, sowie

b) festzustellen, ob es méglich sei, fiir die
Produkte gewisse bakteriologische Normen auf-
zustellen, an Hand welcher die Qualitit der
Produkte und die Hshe ihrer Herstellungs-—

hygiene beurteilt werden kdnnten.

EIGENE UNTERSUCHUNGEN
i ExXxXperdmaeanteller Teil

Untersuchungsmaterial

Das Untersuchungorat@rlal umfasst {73 verschiedene Brithwiirste,
die aug acht verschiedenen Fleischwarenfabriken stammten. Die

ste Probe fiir die bakteriologische Untersuchung wurde je-—
Weils einer Viurst im Alter von 1 Tag entnommen. Die Wurst wurde
durchgeschnitten und die H&lften wurden in 1ergamentpap1er ein-—
5 e bzw. 16°C aufbe—
wahrt wobei die Temperatur wihrend der Dauer der Aufbewahrung
innerhalb £1°C variierte.

€ewickelt., Sie wurden anschliessend bei

Qﬂﬁégpleptlsche Beurteilung

Im Verlauf der Aufbewahrung wurde organoleptische Bewertung
®inma] tédglich wdhrend 14 Tagen vorgenommen, Aussehen, Geruch
und Farbe der Masse wurden hierbei beachtet, Geschmackbewertung

fang nur bei Wirsten von 1, 2, 3 und L4 Tagen Alter statt, und

duch dann nur falls das Produkt in seinen librigen Eigenschaften
®lnwandfrei war,
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Entnahme und Behandlung der Proben

Bei der Probeentnahme wurde am Ende der Vurst die Haut
aseptisch iiber etwa 31 cm entfernt., Mit einem sterilisierten
Messer wurde anschliessend zuerst ein Stiick von etwa 2 cm
Stérke weggeschnitten und danach eine etwa 11 cm starke
Schnitte als Probe, die in eine sterile Petrischale kam,
Hier wurde die Schnitte aseptisch zerstiickelt und von diesem
Gut wurden 10 € in einer Homogenisatorrshre (Ultra=Turrax—
Homogenisator TP 18/2) eingewogen. Es wurde 90 ml sterile
Physiologische Salzl&ésung zugegeben und 1 Minute lang mit
0,000 Umdr,/Min. homogenisiert. Von dem Homogenisat wurden
Verdunnungen in Verhdltnissen von 10"2 bis lOmh bereitet,
Bei fortschreitender Aufbewahrung wurden auch Verdiinnungen
107 bis 10~/ hergestellt,

éEEE?fﬁhrte Untersuchungen

Der pPH-Wert in den Briihwiirsten wurde jeweils zur gleichen
Zeit gemessen, zu der die bakteriologischen Untersuchungen
an den Proben angestellt wurden. Von den filir die bakterio-
logische Untersuchung hergestellten Verdiinnungen wurde 1 ml
in eine Petrischale pipettiert, wenn die Ziichtung in Ver-—
mischung mit dem Agarsubstrat erfolgte, bzw, 0,1 ml, wenn
€ine Oberfléchenkultur angelegt wurde. Die Proben nach Auf-—
bewahrung wadhrend 1, 4, 7 bzw. 14 Tagen wurden den folgenden

bakteriologischen Untersuchungen unterzogen:

Aerobien: Zusammensetzung des Substrats:
Fleischextrakt 5 g, Hefeextrakt 38
Pepton 3 g, Glucose 1 g, Agar 15 g
und Leitungswasser auf 1000 ml, Der
pH~Wert war 6,7 -~ 6,8, Ziichtung fand
sowohl bei 30°C als auch bei 12°C

statt, mit den Ziichtungszeiten 5 bzw.

8 Tage.
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Anaerobien: Als Ndhrboden wurde Thioglycolatagar

verwendet. Ziichtung fand in Brewers

Anaerobienkammer in Wasserstoffatmo—
sphédre statt, Die Ziichtungstemperatur
betrug BOOC und die Ziichtungsdauer 5

Tage.

Coliforme: Als Ndhrboden diente Violettrot—Gallen-—
agar und die Ziichtungsdauer war 1 Tag
bei 37OC. Typische Kolonien wurden den

zur Identifizierung von Escherichia

coli notwendigen Versuchen unterzogen.

" Clostridien: Der Ndhrboden war Eisensulphitagar in
einer Reagenzrdhre. Die Ziichtungs—

o) " 5 :
temperatur betrug 30 C und die Kolonien

wurden tédglich wdhrend 5 Tagen gezdhlt.

Blutagarplatten:

Bei der Untersuchung der Bakteriengehalte der Briihwiirste wurde
die Zahl der Aerobien und der Anaerobien auch unter Anwendung
Vvon Blutagarplatten bestimmt., Die Zahl der Vurstproben war 37.

Auf den Blutagarplatten wurde insbesondere die Zahl der h&mo-—

lytischen Bakterien beachtet, ebensowie die eventuell Speise—

EP Vergiftung bewirkenden Bakterien (Bacillus cereus, Staphylo=—

Soccus aureus und Clostridium perfringens).

Die Zichtung erfolgte in Flachenkultur mit 0,1 ml der 10—1

f bis 107 - Verdiinnungen, in einigen F&llen mit 10—7— Verdiinnung.
Als Nihrmittel diente Fleischagar, dem 5 % defibriniertes Blut
Von jungem Rind zugefiigt wurden. Die Platten wurden aerob wihrend
Q Tagen bei 37OC inkubiert. IThre erste Betrachtung fand nach

RO = 2), stindiger Ziichtung statt, und zwar wurden hierbei be-

Sonders die hi&molytischen Bakterien beachtet. Die Bakterien—

héimOlysen sind gerade nach eintigiger Inkubation am deutlichsten.
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In den Kulturen wurden gezdhlt:

2. Die Zahl der hdmolytischen Bakterien nach 1 — 2

Tagen Inkubation,

3. Die Zahl von Bacillus cereus je Gramm
B. cereus wurde an Hand der folgenden Eigenschaften

identifiziert:

a. Gestalt der Kolonie auf der Blutplatte
(wachsartige Rauhigkeit),

b. Starke, klare ;: —Hédmolyse,

c. Vielfach wurde mikroskopische Betrachtung
mit Gram—Farbung durchgefiihrt,

d. In Zweifelsfdllen wurde der Lecithinasever—
such mit Eisubstrat in Stichkultur vorge—

nommen,

Anaerob wurden das gleiche Ndhrprdparat und die gleichen Ver—

x ‘ A T - e
diinnungen benutzt. Inkubation fand 2 Tage lang bei 30°C in
Anaerobkolben in Wasserstoffatmosphdre stat

D 6/572, Baird & Tatlock, London).

t (Anaerobic Jar

1. Die Zahl der Bakterien auf der Blutplatte

wurde festgestellt.

2. Die Zahl der eventuell himolytischen Bakterien
wurde festgestellt.

Fakultativ anaerobe Bakterien, z.B. B. cereus,
wuchsen in diesem Versuch. Sie konnten von den
obligatorisch anaeroben (Clostridien und viele
Lactobazillen) getrennt werden durch weitere
Inkubation der Platten wihrend 24 Stunden in
aeroben Verhiltnissen sowie eventuell durch
Anlegen von Reinkulturen der interessierenden
Kolonien. Letztere wurden dann sowohl aerob
(zur Kontrolle) als auch anaerob geziichtet.

j % 1

Es wurden keine Clostridium perfringens—Kolonie

in den Proben beobachtet.

Die Priifung auf Salmonella erfolgte nach dem sog. Anreicherungs—

Verfahren, Mit etwa 5 ml des homogenisierten Materials aus der
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10—1 = Verdiinnung einer jeden Wurstprobe wurden in Ver—
bindung mit jeder bakteriellen Untersuchung 40 ml Tetra=—
thionatbrithe inokuliert und anschliessend der Inkubation
wéhrend 20 = 24 Stunden bei 3706 unterzogen. Hiernach

wurde Bromthymolblau—Lactose=Saccharoseagar (eine Blau-—
pPlatte) mit der Schlei

fe aus der Tetrathionatbrithe inoku-—
. 3 i ; i - g 0 +
liert und anschliessend 20 - ”4 Stunden bei 37 C geziichtet.

Es sind keine Salmonella=Bakterien in den untersuchten

Proben gefunden worden. Uberhaupt wurden in der Regel in
den Proben nach dieser Untersuchungsmethode keine Gram—

negativen Bakterien festgestellt.

N g Ergebnisse

Die untersuchten Wiirste hatten in der Regel 65 = 75 mm
Durchmesser. Ferner enthielt das Material einige Wiirste von
45 mm Durchmesser. Die gesamte Zahl der untersuchten Wurst-—

Proben war 73.

Verinderungen des pH=Werts

Die im pH-Wert festgestellten Anderungen waren recht gering
in sidmtlichen untersuchten Proben. Bei den verschiedenen
Proben variierte der pH-Wert in den Grenzen 6,0 - 6,5, Bei
einer einzigen der 73 Proben #nderte sich der pH-Wert bei
Aufbewahrung bei 5°C von 6,3 bis 5,4 und bei 16°C von 6,3

auf 4,8, In zwei Proben blieb er bei 5°C so gut wie unver=—

N

dndert, wihrend er bei 16°C von 6,2 auf 5,L herabging. In
Nur einem Fall stieg der pH-Wert des bei 16°C aufbewahrten
Produkts von 6,3 auf 6,7. Auf Grund der im Verlauf der Auf-
beWahrung stattgefundenen pH=Anderungen lisst sich die

Haltbarkeitsdauer der Erzeugnisse nicht beurteilen.

Qig_Haltbarkeitsdauer und ihre Beziehung zur Bakterienzahl

Die Produkte hielten sich in geniessbarem Zustand im Durch-

Schnitt 10 Tage bei SOC und 6 Tage bei 16°C. Die Variations—

€renzen der Haltbarkeitsdauer waren 5 — 14 Tage und 2 = 10
Tage bei SOC bzw. 16°C.
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Tabelle 1 zeigt die Beziehurg zwischen der Haltbarkeits—

dauer und der Zahl aerober Bakterién in den Wiirsten im

Alter von 1 Tag: Die Produkte mit einer Haltbarkeitsdauer

von 5 = ¢ Tagen bei 5°C hatten Aerobienzahlén in den Grenzen
von 890 = 79,000 Zellen je Gramm, im Durchschnitt 22.900

Zellen je Gramm. Bei den Produkten, deren Haltbarkeitsdauer
Sich bei der besagten Temperatur auf 13 = 1) Tage belief,
Wurden entsprechend 280 — 728.000 und im Durchschnitt

73.100 Zellen je Gramm festgestellt. Ferner ergab sich die
gleiche Haltbarkeitsdauer fiir drei Proben, die einen Aerobien=—
gehalt von 2 — 2,5 Mill. Zellen je Gramm nach eintigiger Auf-
bewahrung aufwiesen. Diese Ziffern sind in dem Tabelle 1 an-—
€egebenen Mittelwert nicht eingerechnet. Bei den besagten drei
Produkten nahm die Aerobienzahl rasch im Verlauf der Aufbe—
wahrung ab, so dass sie nach 1) t&dgiger Aufbewahrung bei 5OC
etwa 1,300 Zellen je Gramm und nach der gleichen Zeit bei 16°¢
etwa 3,500 Zellen je Gramm betrug. Die Zahl der Anaerobien in
Zwei dieser Produkte war nahezu 1 Mill. Zellen je Gramm und
Verminderte sich gleich derjenigen der Aerobien im Verlauf der
Aufbewahrung, so dass sie nach 1L Tagen 1.000 bzw. 3.500 Zellen
Je Gramm bei SOC bzw. 16°C betrug. Auf die Frage, worauf ein so
Starker Abfall der Bakterienzahlen zuriickzufithren sei, lisst
Sich keine Antwort finden. Es sei jedoch erwdhnt, dass die in
Frage stehenden Produkte aus zwei verschiedenen Fabriken stammen
und beziiglich dieser Proben die gleichen Resultate in zwei ver—

Schiedenen Laboratorien erziehlt wurden.

Man epsieht ferner aus Tabelle 1, dass die Haltbarkeitsdauer der
Produkte keinerlei Beziehung zu der im Produkt im Alter von

L Tag festgestellten Aerobienzahl aufweist, Es scheint als ob
die Zahl der in Brithwiirsten vorkommenden aeroben Bakterien (bei
3OOC Zichtungstemperatur) eine recht geringe Bedeutung hinsicht-—
lich der Haltbarkeit habe. Hierzu ist Jjedoch zu bemerken, dass
€in Niedriger Bakteriengehalt ein Nachweis einwandfrei Hygiene

bei der Herstellung ist.

In etya besser merkbarer Wechselbeziehung zueinander stehen die
Aer‘Obienzahl und die Haltbarkeitsdauer, wenn die Zichtung der
ferobien bei 12°C stattgefunden hat (Tabelle 2). Gleiches gilt
Tlir qie Zahl der Anaerobien (Tabelle 3)., Es scheint als ob sich

die Haltbarkeit der Briihwiirste mit abnehmender Zahl der aeroben

Bakterien (bei 12°C geziichtet) und der anaeroben Bakterien
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bessere. Allerdings fanden sich im Mate
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AT : 5 e ; 4 : =5 : g
G0 Zellen je Gramm betrug. Zu einem ebensolchen Ergebnis hin=—
J Sichtlich der Zahl der Aerobien sind JEPSEN (1959) sowie

’ BRAG und KAMPE (1962) gekommen,

Beim Betrachten der Ta €
\ . 3 Y5 1 7 . s -
dass die bei 16°C aufbewahrten, organoleptisch fehlerfreien

ssbar waren, wenn die Zahl der aeroben

Brithwiirste noch genie
Bakterien etwa 800.000 Zellen je Gramm (bei 30 °C geziichtet)
bzw. etwa L00.000 Zellen je Gram
der Anaerobien etwa 200.000 Zellen je Gramm, die der Clostridien

: ; : A =g o ! -]
€twa 38 Zellen je Gramm, die der Coliformen Null in der 10 s

(bei 127°C geziichtet), die

Verdinnung, die der hdmolytischen Bakterien etwa 23.000 Zellen

5

S
3
Je Gramm und die von Bacillus cereus etwa 1.800 Zellen je Gramm

betrug.,

M ~ 5 \ - . 1 . - O
Yan erkennt ferner aus Tabelle ly, dass in den bei 16 C aufbe—

ot

vahrten Produkten die Zahl der Aerobien und Anaerobien nach
. ! E - . i ; ; o)

€lner gegebenen Haltbarkeitsdauer niedriger als bei den in 5°C

erderben der bei

g ~ 1 1

aufbewahrten war, Es ist recht glaubhaft, da

-0 i sl s ; :
=0 C aufbewahrten Produkte unter Einfluss eines geringeren

=)

R . . .
Bakteriengehalts eintritt, da d

ie Wirksamkeit der Bakterien—
- . 20 i R e 3 o=
®nzyme bei 16 C stirker als bei 5 C ist. Dagegen war die Zahl

der himolytischen Bakterien sowie die von Bacillus cereus im

Fall der Aufbewahrung bei 16 C bedeutend hdher als in demjenigen

=
)

der Aufbewahrungstenperatur SRR S

! Tabelle . Durchschnitt Brithwiirste

die Produkte

e diy—::...—;_ - _v_— -s-r--— 1-;-‘—‘ o o J"\“-A-?A‘-‘_N—--* *'__L_L—L-‘
A"\ F; 1 L2600 | /0 0
A o ! !
o 3 oe B 5 3 ; ! £ W
“€robien, 12°C 1.020.060 i 370,000
S : SO S i e et
“HNaerobien, 30 C 554, 000 ) 129,000

Clostridien 1,2 38
Coliforme C 0

e P —
*

Hamolytische
Lakterien 3.5

+ SRR R |

j Bosr | e g
i 22¢cillus cereus i 82 ]
! > CEreus ! !
L | | {
L i |
% e e S ——————— . — ct— . o - S ne———
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Die Verinderungen der Bakteriengehalte im Verlauf der Auf—

ewahrung

o’

yo)

Die durchschnittlichen Werte der Bakteriengehalte in den Briih—

e

J1

Wirsten sind in Tabelle 5 angefihrt. Brithwiirste von einem Tag
Alter enthielten im Durchschnitt aerobe Bakterien weniger als
50.000 Zellen Jje Gramm und Anaerobien weniger als 20,000

Zellen je Gramm. Coliforme wurden iiberhaupt nicht festgestellt,
und die Zahl der Clostridien war recht gering, im Durchschnitt

32 Zellen je Gramm. Der Gattung Salmonella angehdrende Bakterien

und Clostridium perfringens—Bakterien wurden Uberhaupt nicht

wahrgenommen., In 22 der tagesalten Proben (von insgesamt 73)

Wurden keine Clostridien gefunden. Coliforme kamen nur in einer
s o e : E e =

bei 5°C aufbewahrten und in drei bei 16°C aufbewahrten Proben

Vor, Unter den Coliformen wurden keine Escherichia coli=Bakterien

Verzeichnet. Die Zahlen der auf Blutagarplatten gewonnenen
Aerobien und Anaerobien waren erheblich geringer als die der auf

€ewshnlichem Nihragar geziichteten. Die Zahl von Bacillus cereus

blieh die ganze Zeit der Aufbewahrung bei 5°C hindurch so gut

Wie unver#ndert. Dagegen nahm ihre Zahl bedeutend in den bei
. O %

16”C aufbewahrten Produkten zu (Tabelle 9). Feststellung von

Eég;;lus cereus blieh aus in 26 (von insgesamt 37) eintagealten

ppoben und in 14 Proben widhrend der ganzen Dauer der Aufbewahrung
bei 5% und bei 16°C. Die himolytischen Bakterien waren zum
Srdssten Teil der Gattung Bacillus angehdrende Stimme. Unter
ihnen kamen auch einige Streptokokken und Staphylokokken vor.
A11e Staphylokokken waren koagulasenegativ., Unter ihnen waren
keine typischen hidmotoxischen Stimme.

Unter den Briihwiirsten fanden sich einige Proben mit recht hohem
Bakteriengehalt. Aus Tabelle 6 ist ersichtlich, dass in 4,3 %
der Proben die Aerobienzahl (bei BOhC gezlichtet) der tagesalten
Produkte l = 10 Mill, Zellen je Gramm betrug. 14,3 % der Proben
“iederum hatten eine recht niedrige Zahl von Aerobien, 100-1000
Zellen je Gramm., Der grdsste Teil der Proben von 1 Tag Alter
hatte Jedoch weniger als 100,000 Zellen je Gramm. Die Zahl der
Aopobien war geringer als 100.000 Zellen in 88,6 ¢ bzw. 94 %
P8F Proben (durch Zfichtung bei 30°C biw. 12°C ermittelt). Eine

A . . A ; %
Naerobienzahl gleichfalls unter 100,000 Zellen je Gramm wurde

N

bej g b
€1 95,5 % der Proben verzeichnet.
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Bakteriologische Qualitét sforderungen

fir Briihwiirste

Untersuchungen
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3+ Anwesenheit von Escherichia coli—-Bakterien
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lerstellung mit hinreichender

N G " o
1. Aerobien (Ziichtungstemperatur 30°C)

weniger als 50.000 Zellen je Gramm

. Aerobien (Ziichtungstemperatur 12°¢)

weniger als 25.000 Zellen je Gramm

z Anaerohi v ([ Zi1ioht = O
‘ 3. Anaerobien (Zliichtungstemperatur 30 C)
weniger als 20.000 Zellen ije Gramm

L. Hiamolytische Aerobien

weniger als 2.000 Zellen je Gramm

al
\

L

.
O
}-‘J
O
0
+
e
K

weniger als 100 Zellen je Gramm

weniger als 100 Zellen je Gramm
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l. Aerobien (Ziichtungstemperatur 30°C und 12 C)

weniger als 1.000,000 Zellen je Gramm

o

2. Anaerobien (Ziichtungstemperatur 30°C)
weniger als 500,000 Zellen je Gramm

3. Hamolytische Aerobien
weniger als 20,000 Zellen je Gramm

L. Clostridien

weniger als 100 Zellen je Gramm

: e -]
Zahl der Zellen Null in Verdiinnung 10

Zusammenfassung

3

4%

™

Das Versuchsmaterial bestand aus 73 verschiedenen Briih—
S

)]

wlirsten, aus acht verschiedenen Fleischwarenfabriken

stammend.

Die Anderungen der Bakteriengehalte in den Briithwiirsten

ry

im Verlauf der Aufbewahrung wihrend l, 4, 7 und 14 Tagen

O o < i
bei 5°C und bei 16 C wurden untersucht.

Die Brithwiirste hielten sich im Durchschnitt 10 Tage bzw,

© Tage bei

Auf Grund der Zahl der in 1 Tag alten Brithwiirsten vor—
handenen aeroben und anaeroben Rakterien ebensowie der
im Verlauf der Aufbewahrung stattgefundenen pH—~Anderungen

]

kann die Haltbarkeitsdauer der Produkte nicht geschatzt

werden.

In den Brithwiirsten kamen keine Salmonella—und keine

Clostridium perfringens-Bakterien vor.

Auf Grund der im Verlauf der Aufbewahrung ausgefiihrten
r

baktoriologisch@n Untersuchungen und der organoleptischen

o

Bewertungen werden fiir Brithwiirste die folgenden bakterio=-—
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% 250 | ¢

Die Briihwiirste sollen organoleptisch fehlerfrei sein

und diirfen keine fiir den Menschen pathogenen Organismen
g

sowie keine Escherichia coli=-Bakterien enthalten. 1 Tag

alte, im Kithllager aufbewahrte Brithwurst soll Aerobien

weniger als 50,000 Zellen je Gramm (Ziichtu gstemperatur
o A 1 & o
30°C) bzw. weniger als 25.000 Zellen je Gramm (Ziichtungs

A

o g ; ¥
temperatur 12°C), Anaerobien Jprlter als 20,000 Zellen
je Gramm (Ziichtungstemperatur ?” C), hédmolytische Aerobien

weniger als 2.000 Zellen je Gramm, Bacillus cereus—Bak=—

terien weniger als 100 Zellen je Gramm und Coliforme in

Setagi oty -1 5
der Zahl Null in 10 "=Verdiinnun ng enthalten.

Organoleptisch einwandfreie Brithwiirste, die im Kithllager
“ oder in Zimmertemperatur aufbewahrt worden sind, sind
noch geniessbar, wenn die Zahl der Aerobien weniger als
1,000,000 Zellen je Gramm (Ziichtungstemperatur 3OOC und
12°C), die der Anaerobien weniger als 500.000 Zellen je
Gramm (Ziichtungstemperatur jOGC), die der hd&molytischen
Aerobien weniger als 20,000 Zellen je Gramm, die der
Clostridien weniger als 100 Zellen je Gramm, die der

s
Bacillus cereus—Bakterien weniger als 2.000 Zellen je

S 2 e ], = :
Gramm und die der Coliformen Null in 10 —Verdiinnung ist.
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Tabelle 1. Zahl der in 1 Tag alten Briihwiirsten vorkommenden aeroben Bakterien

und Haltbarkeitsdauer des Produkts. ungstemperatur 50 C,.

e pevg ; : NG5 : - ncrecn. _’;..’:7 AA s _——_ o ———_on Lo i» e - - = p]
Aulbewahrungstemperatur 5 C X ;

(-
P
0)
e}
e
P
~
ye

dauer b mr
Tage _ der Prober i
R i LTt e 2 NG A X, |
-, i ; {
2 (D00 e PG 0G0

‘3"'?1“, - el avla ) p ~ - .
i 1) 56,200 800 = 720.000 |
(;_"/ 1 - 7 :
e i B bbb, 200 LO0O - 890,000 ¢
gl X \
/_C? 1 y > N\ ~O 1 ry o e 1
2 23,300 200 = 178,000 |
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- ot e —— amec " o, a———_—_— = —— M — L —— - T——— ] . S —————— . T T~ i I T ,"

N




— e

S S B,

Tabelle 2. Zahl der in 1 Tag alten Briihwiirsten vorkommenden aeroben Bakterien und

.

g o e e
Haltbarkeitsdauer des Produkts. Ziichtungstemperatur 30 C.

{ 1‘1 u Fh ewa hr on r‘t m t = O ~ g i 7-—“‘ TR e -.A 3 5 1420 ~ 5 o
Aufbe—- | “ *vﬁhauiifgo Oﬁgfra uny L_A Aufbewahrungstemperatur 16 C
Aing ok Zahl der Aerobien Aerobien je Gramm gZahl der | Aerobien Aerobien je Gramm
Vall 10 ) Pl . “ &%
1 e Gramm ] amm
bl O Proben J Proben J8 Gragm
$TFfL Mittel Min, und Max, Mittel Min. und Max.
E - -

o~ 2 32.000 — 1,100 — 61,000
F=ly - - - 1) 48,400 20 - 670.000
61,000 18 45.COC 20 = 650,000
-8 11 120.600 20 - 670.000 12 + o 50C 50 = 25,300

34300 O = L8 200

byt o 10.700

o
|

g=10 16 6.000 15 = 69,00C 8
1l=12 12 9.400 2C 485,000 o~

13=1} 12 2.70C A N 200 o
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Tabelle 3. Zahl der in 1 Tag alten Briihwiirsten vorkommenden aeroben Bakterien und

, : e SO
Haltbarkeitsdauer des Produkts. Zichtungstemperatur 30°C.

r Aufbe— Aufbewahrungstemperatur 5 C Aufbewahrungstemperatur 16°C
wahrungs— b e A ’ A ; : s et A g X ;
Zahl der Anaerobien Anaerobien je Zahl der |Anaerobien Anaerobien je
dauer k : 5 Ry : %
Proben je Gramm Gramm Proben Je Gramm Gramm
Tage p 3 13 1
Mittel Min, wund Max. Httel Min. wund Max,
2 — " o 2 L21.000 0001 = 8203000

W
'
.
h g
i
!
|
}_J
4 o

5=6 (& 144 .900 200 = 520,000
"7=8 9 5.000 90 = 21500€C

(00

3
1,400 20, w2000

i~
o0
~
(@)
O

‘:}
l

0 71.000
9=-10 16 1.350 10 - 5.10C 8 3.500 300 - 10,000
L=} 2 10 7.800 20 = < W L000 - - -

13=1l & 3.300 75 =G, 000 - - -
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Tabelle 5, Durchschnittliche Zahl der in Briihwiirsten vorkommenden Bakterien.
A O A 'O,-,
Aufbewahrungs—‘ Aufbewahrungstemperatur 5 C Aufbewahrungstemperatur 16 C
dauer
Tage Zellen je Gramm Zellen je Gramm

by : L ;s B g I, 7 [ 11 o

v NS

Aerobien, 30 L8, 400 L77.650

3 .226,000 14.269.000 9.486,000 60.500.000 57.100,000
Aerobien, ldo 25.200 329.000 624 .000 5.857.000 4.097.000 30, 17045000 24 .640,000 ’
Anaerobien, 30° 16.8C 6

00 8.400 369,000 s Lee 000 T8kl SO000 8. 10Q 800 ‘ 5.800.,000
Clostridien 32 28 3% 35 518 35 L2
Coliforme 0 &l 0 0 1 1 L

Blutagar:
aerobien, 37C 5300 6.600 34.300 589,000 40.000 5.282.000 ©.213.,000
anaerobien, 30" 10.700 6.090 180,900 1,986,900 63€.400 3+4039.000 9.59L4.800

Bacillus cereus 114 8L 16 28 1.630 223.000 225.00C

h&molytische e
., AR o g AP L, 280 21,710 | 1.097.500 | 2.256.600

Clostridium |
perfringens 0 0 0 0 0 0 C

Salmonella 0 0 0] 0 0 0 0

-
o
R
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Tabelle 6. Anderungen im Bakteriengehalt der Briihwiirste im Verlauf der Aufbewahrung.

o
Aufbewahrungstemperatur 5 C.

Aufbe— Zahl der Proben im ,‘ aller untersuchten Proben > J
wahrungs e o e e e T ——— e ——

Log. da’szi Aerobien, _’300C Aerobien, i Anaerobien, BCO e Clostridien Coliformen g

der - Bak g SR Vasshee r_i ‘ e s PSSRSO R e | B _J:

;giibgc N 1 L 7 ik 1 L 7 | 14 1 4 7 & R L 1 7 ' 1Y #1 g BOFAg . U ;
<1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0-4 © 3‘,94u¢,0‘uw,a!3;,6 100 ﬁ;,@ 100100
12 0 o] o 0 {19,4] 1,5[ 1,7| u,8]12,0| o | 3,4| o [s6,5}u3,0fu1,3}60,8| o1.1l o | o
2=3 14,31 9,5) 9,5] 9,5{41,8{50,8|41,2|32,2(36,5(57,6 |23,7|32,2] 8,6|11,0{ 9,5] 6,4 o o] o { o
iy 61,4]155,5[47,6|44,5[23,9]28,8]25,3]|21,0(38,0[23,7|39,0]28,8] o 0 0 0 o'liokval o
4=5 12,923,8|15,9| 9,5| 8,9]10,8|11,6| 6,5] 9,0l17,0 18,7 |11,8] o 0 0 0 ol ol ailie
5t | 7.1] u,7|12,7|12,7| 3,0] 1,5{ €,6|16,2| 4,5 1,7|11,8]17,0] o ol o 0 a1l o4 ¢
677 4,3] 6,5] 9,5{15,9] 3,0] 6,6]10,0{11,3] o G.Fr 17839 gikio 0 6l ool e
7= 0 o V928408 0 0:]'3,6L%,8K 0 o 17681 © ol o 0 ol 0} 0 «
8—9 0 o J:r6ksa 28 6 0 g En,2b 0 0 011,710 0 0 0 o8 Lt 1 o e
29 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 C 0 0 0 0 g4 01 0°FO
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Tabelle 7. Anderungen im Bakteriengehalt der Briihwiirste im Verlauf der Aufbewahrung.

Resultate mit Blutagarplatten. Aufbewahrungstemperatur 5OC.

A o § BN & v : g
Aufbe —r Zahl der Proben in % aller untersuchten Proben
bog wahrungs ; ol Tmm_ﬂ, : LRGSR B R s R N
"o dauer] B 0 R e g acCn PO hamolytische
jcr.ua. %are Aerobien, 3 “C fnueroticn, 30°C Bacillus cereus Baktérien
Lerien= = f— - Au~~~-*-m_~~n-«h~T '  — 1~a~ e
Zahl J e Gry 1 L 7 12; ik L H 7 124, el L { 11' R L i o L
o e -~ s e S PR S - > s e ISSTURS—— F— v_,;,,.....__.__.‘;_.._.-xl.,‘ —— _.“.LJ...-..-./- o
e 0 0 0 ) 0 0 0 O 74,2 {74,2 77,0 B5,0 | 5,7 b, 0 B 811 .2
:)“’_3 H),( 7,( 2’:",( ()91 ‘-75’7 v?y(J J)’j 9j _L*’? BE ’ : "' 1€ 9,[) lb,( ;124,4: :';\',(/ i!),!\ 3012
3= {J,?)l 7 jsC' [/(—‘96 )-;Sy24' 3L 33 )3,8’ ‘)'997 3./2’21 .39C 39‘ € s/ ( :))'/"'\ RL 9O £y 53 ’[)
L=~ 14,3 11,6 |23,3 |18,2 jR0,0 h9,2 14,8 18,2 0 C C C '..::,ﬂ B8:016,5E9.0
5=t 0 C BT O] 0 0O Hnuy,8J18,2 0 O G s GRS 0] 0 0
=7 0 T ALY 0 B2 O 0 e T e ) 0 0 ® 1 0 C 0 C
7=8 0 C ) @) 0 0 00 0 ( 0 C ( ) 0 C
8=9 0 C 0 0 0 0 & 0 C 0 C O 0 B
>9 0] 0 0 & 0 0 O C £ © ) 4 0 0 @)
]
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Tabelle 8. Anderungen im Bakteriengehalt der Briihwiirste im Verlauf der Aufbewahrung.

: 20
Aufbewahrungstemperatur 16 C.

e T e SR 8 A S RN i e s ki SR
Auf'be-— i e _ B i : '
wahrungk Zahl der Proben in % aller untersuchten Proben {
e daU e pr——————— - e — — R =S SIS AL R RSN SN S o ¥
O’L, g T A b3 g - \C A -« s e s A . -~ 5 [P . .
Pler agel Aerobien, 30°C Aerobien, 12 Anaerobien, 307°C Clostridien Colif ormen
Bakte o
A S S L S PR e S, oA ORI B RRSSE  WS rs ENL s BEED AR RS SR L 8. MR S - B, e
rien— ! |
. 1 L {4 L 1 ) v] 7 ] 1 & 1) 4 ), ] |
bahl jeGhl .f 35 1y I 11 ; L 1L | 4 ) / 1 ) | l 1l

<1 0 0 0 0 0 04,7

p—3 14,340,011 5,0} 6,0 41,8 |R6,1 [20,7 (13,7 B6,5 k6,9 R1,7 | 5,9} 8,6 8,7Y6,6 16,4, O | 1,5
3=y 6l1,4427,1 20,3 |]R1,€ 3,9 |16,9 |13,8 11,8 |38,0 |R6,9 11,7 R9,L O
b5 12,9127,1 15,3 15,7 | 8,9 18,5 jro,5 13,7 | 9,0 19,2 |z8,2 |23, ¢ 0
5t 7,1]1,3 123,8 15,7 3,0 10,8 17,0 19,6 | 4,5 [6,5 0,0 PL9,¢ 0
bt 4,3112,9111,9(13,7| 3,0 |10,8 |20,¢
- 0 3 5.2113,5 119,¢ O
Oug 2,980,287, F O LSR8 287,91 ¢ '11,5}12,7}1,9} 0
0
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