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Hygiene-Probleme in Geflügelschlachtereien

Der gestiegene Geflügelfleischkonsum hat sich nicht nur auf die 
^eflügelzucht und -haltung, sondern auch auf die Geflügelhygiene aus- 
Sewirkt. Hiervon betroffen wurde nicht zuletzt die Schlachth y g i e n e. 
^langte früher vornehmlich in bäuerlichen Betrieben geschlachtetes 
^ibzelgeflügel auf den Markt, so sind es heute in erster Linie Geflügel- 
s°Blachtereien, die den Konsum durch Massenschlachtungen am Band decken. 
^ ese Geflügelschlachtereien haben sich ständig neuen technischen so- 
vhe hygienischen Erkenntnissen anpassen müssen.

Entsprechend der Schlachtkapazität pro Tag können Klein-, Mittel-
Großbetriebe unterschieden werden, deren tägliche Schlachtzahle«

"*00o, 5000 - 10.000 bzw. 50.000 Stück und mehr beträgt. In einzelnen
^oßbetrieben soll die Kapazität sogar auf 10.000 - 20.000 Stück pro 
S+-,Bbde ! ausgedehnt werden. Der Kleinbetrieb (Typ A) schlachtet im all- 
êheinen nur Geflügel für das unmittelbare Einzugsgebiet und vertreibt 

frischem, nicht tiefgekühltem Zustand. Diese Betriebe sind zu- 
*ei8t älteren Baujahres. Hier findet man den Brühbottich, der mit 60 -
? o ° 6 stehendem heißen Wasser beschickt wird. Das Geflügel wird nach 
6rn Brühen von Hand gerupft. Auch die übrigen Bearbeitungsgänge ge­
sehen von Hand.

de Der Typ B (Schlachtkapazität etwa bis 10.000 Stück täglich) ist
-Lstens jüngeren Baujahres. Hier werden bereits Bandschlachtungen mit 
ebnen Maschinen durchgeführt. Vielerorts besitzen solche Betriebe 

ê Och nur beschränkten Kühl- und Gefrierraum. Das Geflügel wird daher
größten Teil frisch abgegeben. Auch hier rekrutiert es sich aus2 Um

km.Oberen Intensivhaltungen und aus bäuerlichen Betrieben der näheren 
Hebung.

B.er Typ C (Schlachtkapazität 10.000 bis 50.000 Stück täglich)
( »*ä8entiert moderne Großbetriebe mit einem Einzugsgebiet von 100 km 
^BSMahh (4)). Sie verdanken in erster Linie ihr Entstehen der Geflü- 
^assenhaltung und lokalisieren sich daher stets in solchen Gebieten,
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Bei der heute üblichen Schlachttechnik zählen dazu?
1 • das Brühwasser,
2» die Leibeshöhleneröffnung durch Bauchdeckenschnitt in der 

Medianlinie,
3» die Herausnahme der Eingeweide,
4° die Eiswasserkühlung und

das Zurücklegen der Organe in den Tierkörper.

Eigene Untersuchungen

Wir führten an zwei Schlachttagen bakteriologische Stufenkontrol- 
des Brühwassers, des Geflügels und des Eiswassers durch. Außerdem 

VeFanlaßten wir Versuchsschlachtungen und wendeten unterschiedliche 
kearbeitungsmethoden (Brühwassertemperaturen von 52 und 60°C, Luft­
kühlung , Eiswasserkühlung) an, um uns über die evtl, auftretenden quali­
tativen Unterschiede zu informieren.

Ergebnisse

1) Im Brühwasser mit einer Temperatur von 60°C kam es im Verlaufe des 
aSesdurchlaufes von 23.000 Stück Geflügel zu einer mäßigen Keimanrei- 
°herung (1:45 Anstieg von 2500 auf 9000 Keime, pro ml). An Keimen wurden 

erster Linie aerobe und anaerobe Sporenbildner sowie Mikro- undga
Xreptokokken, in nur geringer Menge coliforme und Proteuskeime isoliert.<N
almonellen wurden nicht ermittelt.
2) Die bakteriologische Untersuchung des Geflügels (Kloakentupfer- 

^obe nach dem Brühen; Rücken- und Schenkelabstrich nach dem Ausnehmen 
k-hl der Wasserdusche; nach der Kaltwasserdusche; nach dem Eisbad) er- 

den stärksten Keimgehalt (coliforme Keime, Proteus) nach dem Aus-
ilehmen. Es erfolgte dann wieder ein Abfall des Keimgehaltes nach der
Vf ^ös0rdusche und ein erneuter Anstieg nach dem Eisbad. Salmonellen 
^den nicht isoliert.

K

Lie bakteriologische Untersuchung der Eiswasserbäder vor dem 
°^lachtbeginn ergab einmal Keimfreiheit, an einem anderen Schlachttag 
e verhältnismäßig starke Verschmutzung mit Keimen (bis 300.000/ml). 
fanden sich vorwiegend Proteus-Keime und Fluoreszenten, in mäßiger 
&e Keime aus der Mesentericus-Subtilis-Gruppe, Kokken und coliforme

S

eime° Salmonellen wurden nicht ermittelt. Per Gesamtkeimgehalt nach

*eflt
^aüger Benutzung der Eiswasserbäder (Durchgang von ca. 200 Stück
ugel, Tauchzeit ca. 1 Stunde) betrug im Durchschnitt etwa 7000 in 
6rri Eiswasserbehältnis, nach mehrmaliger Benutzung schon bis maximal
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a) Ein zahlenmäßig großes Angebot an Salmonellen.
k) Eine verhältnismäßig starke Verschmutzung des Brühwassers mit Kot-, 

Eiweiß- und Fetteilchen, die den Salmonellen als WärmeSchutzhülle 
dienen und ihre Üherlebensrate erhöhen.

c) Niedrige Brühwassertemperaturen unter 58°C.
Verhältnismäßig langes Eintauchen des Geflügels in das Brühwasser 
(länger als 2 Minuten).
Die einheitliche Verwendung einer Brühwassertemperatur von 60°C 

^ieß bisher auf Sdhwierigkeiten, weil angeblich mit Farbveränderungen 
ubd Subst anzverlusten der Haut zu rechnen sei. Auf diese qualitativen 
^eränderungen wird noch einzugehen sein. Unabhängig davon können jedoch 
^°he Brühwassertemperaturen allein das Problem nur zum Teil lösen.

-  6 -

Der Zusatz von Desinfizientien oder Antibioticis zum Brühwasser
aus lebensmittelrechtlichen Gründen unerwünscht und in Deutschland

Verboten; er scheidet daher als Mittel zur Verhinderung einer Kontamina- 
*lon aus. Mithin bieten sich u.E. nur 2 Wege an. Der erstere besteht in 
eißer zwischenzeitlichen Pasteurisierung des Brühwassers. Inwieweit er 
8̂ ch technisch durchführen läßt, bleibt abzuwarten. Der zweite Weg und 
Zweifellos eleganteste besteht in der Möglichkeit, das Geflügel im 
tilgen zu Brühen. Wir stehen zur Zeit mit einer größeren deutschen 
^®ilügelschlachterei in Verbindung, um gemeinsam mit einem Ingenieur- 
Ul>o diese Möglichkeit zu prüfen. Ein Brühen im Hängen dürfte sicher 
°hnisch durchführbar sein, inwieweit es sich allerdings energiemäßig'te

1

^chführen läßt, bleibt ebenfalls abzuwarten. Immerhin ist eine solche 
süng für den Hygieniker am bestechendsten, da sie das Gesamtübel, näm-

Kontaminationsgefahr und Verschmutzung des Geflügels durch das mit 
ĉ Qiutz-, Fett- und Eiweißteilen durchsetzte Brühwasser, zu beseitigen 
Stande wäre.

§efahr
In dieser Arbeit unberücksichtigt blieb die mögliche Kontaminations-

durch die Rupfmaschine, insbesondere durch deren Rupffinger.

5

he soll bei künftigen Untersuchungen berücksichtigt werden 

Ausnehmen des Geflügels
 ̂ Wir konnten uns wiederholt davon überzeugen, daß häufig eine nach-
^Sliche Verschmutzung durch herauslaufenden Kot infolge eines unsach- 
8ekaß(
v Slchtige Herausnahme der Eingeweide bei der Bandschlachtung eintritt 

^°t kann dabei auf der Oberfläche von Bauchdecke und Schenkel der-

Eröffnungsschnittes (Anschneiden des Darmes) und durch eine un-

n Ght
rerschmiert werden, daß eine völlige Reinigung in der Waschvor- 
Wng nicht mehr möglich ist. Durch Belehrung des Personals kann
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■̂ ier Abhilfe geschaffen werden. Ein sauberes Arbeiten ist technisch 
durchaus möglich. Die Verschmutzung kann beim Vorliegen einer intra- 
vitalen Salmonelleninfektion sehr schnell zur Kontamination der Ober­
fläche desselben Tieres und durch die Hände des Personals und durch das

-  7 -
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swasserbad auch zur oberflächlichen Kontamination anderer Tiere führen 
1 unseren stichprobenweisen Untersuchungen haben wir bisher keine

°almoneilen isolieren können. Anderen Untersuchern (DIXON und POOLEY (5) 
^EOSSKLMIg, W. (7)? MORRIS und AYRES (13) u.a.) ist dies gelungen. Der 
^efundene Gehalt an Eaecal- und Schmutzkeimen im Vergleich zu anderen
Entersuchungsstellen am Schlachtband a) nach dem Ausnehmen vor der Was
Sei,dusche und b) nach dem Eiswasserbad bestätigt, daß es sich hierbei
Um wichtige Stationen für eine hygienische Schlachtung handelt

Eas Zurücklegen der Organe in den Tierkörper
Aus zahlreichen Untersuchungen (z.B. LIUSERT (12)

3EU (1 4 ))geht hervor.
PIENIUG u.

daß bei intravitalen Salmonelleninfektionen 
esonders die Leber, die nicht selten beim Herausnehmen beschädigt wird 
ulmonellen enthält. Aus diesem Grunde sowie auch aus Gründen allge-

^ ¿ n e
§1
st

r Hygiene ist das Zurücklegen der häufig angefaßten und nicht vom
6lchen Tier stammenden Organe in den Tierkörper im unverpackten Zu- 
F d  abzulehnen. Da jedoch der Konsument bei Suppenhühnern Magen, Herz 
Leber erwartet, sollten ihm diese Organe entweder vom Tierkörper4pä 

^
^  reriu>t angeboten oder zumindest nur in einer Folie verpackt dem Tier- 
vper beigelegt werden.

h . ^¿gwasserha.d

Ler an einem Schlachttag ermittelte hohe Anfangskeimgehalt der
assins vor der Beschickung weist auf eine mangelhafte Reini-

Bi ~
sWasserb
§ -nach dem Gebrauch hin. An einem anderen Schlachttag erwiesen sich
yorangegangener Reinigung und Desinfektion sämtliche Eiswasser-

Auf eine gründliche Reinigung undBe Slns als ausgesprochen keimarm 
^Lektion ist daher zu achten.

Bach Las Ergebnis der bakteriologischen Untersuchung der Eiswasserbäder
eiri~ und mehrmaliger Benutzung zeigte, wie sehr das Eiswasser als 

ami^ationsquelle in Betracht gezogen werden muß. Wenngleich wir
Bont

dßseren bisherigen Untersuchungen keine Salmonellen ermitteln konn-
s0 §elang es doch anderen Untersuchern, darunter BULLING (3)

Uild P00LEY KAMPELMACHER (9), RACKOW und WELZ (16), SADLER
arLeiter (17), Salmonellen direkt aus dem Eiswasser oder aus der 

Flüssigkeit nachzuweisen.
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Da es sich bei den bisher üblichen Verfahren um stehendes Eis- 
nasser handelt, diskutiert man zur Zeit den Vorschlag, das Wasser nach 

Badewannenprinzip ab- und zulaufen zu lassen. In welchem Maße sich 
^ier die Kontaminationsgefahr verringert, ist unbekannt. Sicher ist je- 
Cl°cn, daß auch diese Lösung nur eine Teillösung darstellt. Bessere Lö­
sungen bestünden in Schneilabkühlverfahren, bei denen sowohl die Konta- 
^inationsgefahr als auch die Aufnahme von Fremdwasser ausgeschlossen 
^nden. Hierfür kämen in Betracht."

Das Eintauchen in Eiswasser wie bisher, jedoch mit zuvor folien­
verpacktem Geflügel. Das moderne Polienmaterial böte durchaus die 
Gewähr für einen schnellen Wärmeaustausch, zumal durch das enge An- 

, legen der Folie (Schrumpffolie) an den Tierkörper Luftpolster weit­
gehendst vermieden werden. Künftige Untersuchungen werden hier zei­
gen müssen, ob dieser Weg gangbar ist.
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b ) Bas Abkühlen mit Hilfe eines Sole-Tauchgefrierverfahrens.
Auch hierbei wäre es erforderlich, das Geflügel bereits vor dem 
Tauchen in Schrumpffolien zu verpacken. Als Sole käme z.B. eine 
Kalziumchlorid-, Methanol- oder Kochsalzlösung in Frage. Sofern die 
Sole ständig bewegt wird, kann die Gefriergeschwindigkeit noch be­
trächtlich erhöht werden. Nach GUTSCHMIDT (8) wird dieses Verfahren 

Erfolg in Kanada und den USA angewendet. Es ist möglich, damit 
S kg schwere Tiere in 40 Minuten zu 80 j o durchzufrieren.
Bas Abkühlen mit Hilfe eines Sole-Sprühgefrierverfahrens (8), 
tür das ähnliche wie unter b) genannte Einzelheiten gelten.
Die unter a - c angeführten Verfahren, bei denen das Abkühlen mit

 ̂ eTts folienverpacktem Geflügel vorgenommen wird, bieten gleichzeitig 
£ Bewähr dafür, daß Gewichtsverluste nicht eintreten. Mit geringen 
^ wichtsverlusten ist dagegen
^ ^as Abkühlen in einer Kaltluft schleuse oder

^as Abkühlen im Kühlraum bei 0° bis + 4°C------------ ----
u Unden (Gewichtsverluste von etwa 2,5 - 4,0 j o )  

nur in kleineren Schlachtanlagen angewendet
Dieses Verfahren wird

Wie
-swasser neben den hygienischen Aspekten auch lebens-

$ "-i-e Bereits angedeutet, sind mit der Frage des bisher üblichen
U°bens in Eii

V ß
enelnechtliche Gesichtspunkte in Betracht zu ziehen. Bisher vertrat

Reiche Autoren (10, 11, 18) und die Wirtschaftskreise die Ansicht,
'M,i3 dadS ^aucben aus Qualitätsgründen, insbesondere zur Beseitigung der 

2u heißen (60°C) Brühen entstehenden dunkleren Hautfarbe, techno­
erforderlich sei. Auch GISSKE (6) nahm diesen Standpunkt erst

-  9 -
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kürzlich ein und verlangte eine Begrenzung des Fremdwassergehaltes auf 
7 ° hei Brathähnchen bzw. auf 8 a/o hei Suppenhühnern« Unsere Beobachtungen 
einer Geflügelschlachterei, die mit einer Vorkühlung im Kühlraum 
0°C und anschließender Schnelltiefkühlung hei - 40°C (Gefrierge- 

schwindigkeit 1 - 1 , 5  cm/h) arbeitet, und unsere bisher durchgeführten 
Untersuchungen mit Brühtemperaturen von 52°C und 60°0 sowie mit luft- 
nd Eisv/asserkühlung überzeugten uns dagegen nicht von der unbedingten 
Notwendigkeit des Tauchens« Bas bei 60°C gebrühte und vor der Tiefge- 
t^ierung 1 2 Stunden bei + 2°C abgekühlte Geflügel wies weder in der 
'arbe noch in der Konsistenz von Haut und Fleisch nach dem Braten bzw« 
kochen gegenüber in Eiswasser getauchten Tieren signifikante Unterschiede 

Unsere Untersuchungen an im Verkehr befindlichen importierten Ge- 
^Ügel, das aufgrund der ermittelten Abtropfverluste von weniger als 
’5 fo als nicht getaucht anzusehen war, bestätigten diese Feststellung« 
Uch dieses Geflügel befand sich in einem Zustand, der vom Konsumenten 
^eöenüber anderen getauchten Tieren nicht als qualitativ nachteilig 
6rilPfunden wurde.
 ̂ Uach unserer Auffassung ist daher das bisher übliche Tauchen in 
^■^asser technologisch nicht erforderlich. Es sollte durch andere Ver-
a ren? die hygienisch und lebensmittelrechtlich unbedenklich sind, er- 
e^zt werden.

-  9 -

Zusammen! assung

| Aufgrund von Beobachtungen und ergänzenden bakteriologischen Unter- 
r 0 Ungen in Geflügelschlachtereien wurden 5 Prädilektionsstellen in 

ü keute üblichen BandSchlachtung beschrieben, die zur Weiterverbrei- 
von Infektionserregern, insbesondere von Salmonellen und Schmutz- 

auf hygienisch unbedenkliche Tierkörper führen können. Es sind

tu
k imen

fnung der Leibeshöhle, 3. das Ausnehmen der Tiere, 4 . das Tauchen

 ̂s *1
I> 0 das Brühwasser, 2 . der oft unsachgemäß durchgeführte Schnitt 

 ̂Eröffi 
Eli

V0i 11 im einzelnen Abänderungsvorschläge unterbreitet. So wird u.a.
W b6 8chlagen’ n a c h  Möglichkeiten zu suchen, das Brühen im Hängen durch- 
urühr<

-swasser und 5. das Zurücklegen der Organe in den Tierkörper

’en

b

^  Bas Personal sollte mehr als bisher auf die Folgen einer un-
gemäßen Entnahme der Eingeweide aufmerksam gemacht werden. Es wird 
^elt, ob das bisher übliche Tauchen in Eiswasser technologisch un- 

erforderlich ist. Aus hygienischen und lebensmittelrechtlichen 
s°Blie es daher durch Verfahren ersetzt werden, bei denen es 

2U einer Verschmutzung und Kontamination mit Keimen noch zu einer 
Wasseraufnahme kommt. Hierfür in Betracht käme das Tauchen von

10



2uvor folienverpackten Tierkörpern in Eiswasser oder in Sole, das Sole 
°prühverfähren, das Abkühlen in einer Kaltluftschleuse oder in einem 
orkühlraum, wobei mit den beiden letzteren Verfahren geringe Gewichts 

Verluste in Kauf genommen werden müßten. Das Zurücklegen von unverpack 
en Organen in die Bauchhöhle ist aus hygienischen Gründen ebenfalls 

bedenklich und abzulehnen.
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BARSMAMR:
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OUTSCHMIDT:
Ka m p e l m a c h e r:
KLOSE und Mitarbeiter: 
KLOSE und Mitarbeiter: 
BIRSERT:
Morris und ä y r e s :
BIERIRG und WERMERSER: 
BIPPER und KLOSE: 
RACKOW und WELZ:
SADLER und Mitarbeiter
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