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Untersuchungen zur Verhiitung mikrobiell bedingter Hiaute-

Insktesonderc in der warmen Jahreszeit sind immer wieder Rot- und

violettverfirbtungen auf gesalzenen Hiuten, besonders Kalbfellen.
& o 2
beobachten. Diese Verfiirbungen bedingen an den Hiuten Schiiden.

die sich cuch in einer Wertminderung des Leders iuBern.
Als Ursache dieser Schiden kommen Bakterien in Betracht.

Von rotverfirbten Hiuten wurden rot wachsende, halophile Bakterien
isoliert. Thr Wachstumsoptirum lag bei einer Temperatur von +37 C
einer Luftfeuchte von etwa 80 % und einer Salzkonzentration im

Nihrmedium von 25 %. Es handelte sich um gramnegative Bakterien,

einc von cder Zusanmensetzung der Nihrmedien und vom Alter der
n
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schiedliche Morphologie aufwiesen. Sie wur-

ler Familie Pscudormonadaceae zugeordnet
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‘ Es konnte nachgewiesen werden, daB das zur Vergillung von
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salz verwvendetc Mineralsl oder Petroleum einen fordernden
auf das Wachstum der Bakterien ausiibte. BResonders war dies bei

retrolevnvergallt
IS &,

tenlt Salz der Fall,
Eine Unterbindung des Bakterienwachstums zur Verhiitung von Hiute-
schiden wihrend einer Beobachtungszeit, die wenigstens 6 Wochen

£ 5
konnte mit einem neu entwickelten, von uns iiberpriiften

alz und mit einem ebenfalls iiberpriiften Hiutesalz, das 4 %

Sodaand 1% Naphtalin enthielt, erreicht werden.
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s riesures préventives a liendormmagement microbien

des peaux

P Pendant la saison de chaleur on observe assez fréquemment une

® 5

: teinte rouge ou vionlacéc des peaux salées, surtout des peaux de

Ces changerents de couleur entrainent une diminution de

valeur econonique du cuir
Les donmniages survenus a ces peaux sont dii aux bactéries.

On a pu isolé des bactéries halophiles en colonies rouges, dont
ia croissance optinale exige un milieu ambiant dfune température

L

de 37 C, a'une humidité de 1l'air dfenviron 80 %. et une concen-

)]

tration en sels de 25 %. Les bacteries gram-négatives isoleée:

tenaient a la femille des Pseudononadacées; leur morphologic

variaient selon la composition du milieu nutritif et suivant

‘ L78ge ae la culture
On a pu prouvé que lthuile minérale ou, encore plus souvent le
pecrole, qui sont utilisés pour dénaturer les sels, ont une in-

flrence favorable sur la croissance des microbes

Pour prevenir f 1'endormmagement des peaux par l'action microbienne
noag avons exaniné lYeffet dfune nouvelle composition de sel pen-

nt au moins 0 semaines ainsi qufune autre sel contenant 4 % de
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sovle et 1 % de naphtaline; dans les 2 séries dt'expérience, la

sance des bactéeries a eté annulee
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the culture. They belonsed

had a progressiv effect on

bepecially by salt, denaturerd

.plication of the microbes for the
&n observing time, which at least

a4 new develloped and examined hide-
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contained 4 % soda and 1 ¢ naphtale-
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Hygiene-Probleme in Gefliligelschlachtereien

Der gestiegene Gefliigelfleischkonsum hat sich nicht nur auf die

‘m»\ -~ " - = . - 4 ~ oy s .
"clllgelzucht und -haltung, sondern auch auf die Gefliigelhygiene aus-
Sewirkt., Hiervon betroffen wurde nicht zuletzt die Schlachth y g i e n e.
(\' i 1 . . . .

"®langte frither vornehmlich in biuerlichen Betrieben geschlachtetes

& ?3
“lhzelgefliigel auf den Markt, so sind es heute in erster Linie Gefliigel-

Chlachtereien, die den Konsum durch Massenschlachtungen am Band decken.

L a & . ;
lese Gefliigelschlachtereien haben sich stdndig neuen technischen so-
n

ischen Erkenntnissen anpassen miissen.,

Entsprechend der Schlachtkapazitat pro Tag konnen Klein-, Mittel-
Un a3 o TNl L S e ?
14 GroBbetriebe unterschieden werden, deren tangcne Schlachtzahlenr
1000

s 5000 - 10,000 bzw. 50.000 Stliick und mehr betrigt. In einzelnen

(*3

Irn R . -9 5 7 . . ( N ( OO (
!Tuﬁuetrlebeﬂ soll die Kapazitidt sogar auf 10.000 - 20.000 Stiick pro
hn

VR 3 Ly . x : &
“Unde ! gusgedehnt werden. Der Kleinbetrieb (Typ A) schlachtet im all-

Seleinen nur Geflugel flir das unmittelbare Einzugsgebiet und vertreibt
?S 1 frischem, nicht tiefgekiihltem Zustand. Diese Betriebe sind zu-
‘“@ist dlteren Baujahres. Hier findet man den Briithbottich, der mit 60 -
:OJC stehendem heiBen Wasser beschickt wird. Das Gefliigel wird nach
“*I Brijhen von Hand gerupft. Auch die Ubrigen Bearbeitungsgénge ge-

QQl

lehen von Hand.

l'}Q‘

Der Typ B (Schlachtkapazitdt etwa bis 10.000 Stiick
Stens jiingeren Baujahres. Hier werden bereits Bandsch

D
SOIC i . es A
dernen Maschinen durchgefiihrt. Vielerorts

;””“” nur beschriankten Kiihl- und Gefrierraum. Das Gefliigel wird daher
;% EroBten Teil frisch abgegeben. Auch hier rekrutiert es sich aus
;f%iﬂércm Intensivhaltungen und aus biuerlichen Betrieben der né&heren
m%ehung
Ye Der Typ ¢ (Schlachtkapazitdt 10.000 bis 50.000 Stick taglich)
(fpréSentiert moderne GroBbetriebe mit einem Einzugsgebiet von 100 km
gjitSHAfh (4)). Sie verdanken in erster Linie ihr Entstehen der Gefli-
maSSenhaltung und lokalisieren sich daher stets in solchen Gebieten,

-
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el der heute Ublichen Schlachttechnik zdhlen dazu:

beachirh PR LPLIIA = DN 7 A A o e B e A e
beshohleneroffnung durch Bauchdeckenschnitt in der

2. die Herausnahme der Eingeweide,
4 ; .
To dle HEiswasserkiihlung und
= 3 . o i
Els der Organe in den Tierkorper.
Eigene Untersuchungen

Wir fihrten an zweil Schlachttagen bakteriologische Stufenkontrol-

len g . Berdem

hwassers, des Geflligels und des Eiswassers durch. Au

hsschlachtungen und wendeten unterschiedl
Briihwassertemperaturen von 52 und 6@0”9 L
n d

v
o) an, um uns iber die evtl. auftreten

Im Brihwasser mit einer Temperatur von 1 60°C kam es im Verlaufe des
8esdurchlaufes von 23.000 Stiick Geflligel zu einer mdBigen Keimanrei-
Srung (1:4; Anstieg von 2500 auf 9000 Keime pro ml)c An Keimen wurden
— erster Linie aerobe und anaerobe Spor

?tTPFJokokkaﬂy in nur geringer Menge coliforme und Proteuskeime isoliert.

8lmonellen wurden nicht ermittelt.

iologische Untersuchung des Gefliigels (Kloakentupfer-

Brithen; Rilicken- und Schenkelabstrich nach dem Ausnehmen

che; nach der Kaltwasserdusche; nach dem Eisbad) er-

%0 den stirksten Keimgehalt (ooliform* Keime, Proteus) nach dem Aus-
“Shmep , Is erfolgte dann wieder ein Abfall des Keimgehaltes nach der
=rneuter Anstieg nach dem Eisbad. Salmonellen

3Y T oy " i e o L=

“/ Die bakteriologische Untersuchung der Eiswasserbddex
O h - . ] ; ) i

“tachtbeginn ergab einmal Keimfreiheit, an elnem anderen
lfl S

verhdltnismdBig starke Verschmutzung mit Keimen (bis 300.(

Proteus~Keime und Fluoreszenten,

-Subtilis~-Gruppe, Kokken

nicht ermittelt. Der Gesamtkeimgehalt nach
7 e TV G A T AAYA = O o, =
Eiswasserbidder (Durchgang von ca. 200 Stick
Stunde) betrug im Durchschnitt etwa 7000 in

nach mehrmaliger Benutzung schon bis maximal
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»000.000 Keime/ml. Hier wurden vorwiegend
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und coliforme
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schlachtung von 8 Hithnern (4 Broilern, 4 Suppenhiih
lich der HuBeren Beschaffenheit (Farbe der Haut

sergekiihlten Tieren (Briihtemperatur 52 und 60°C) keine

-

rschiede. Auch in der Beschaffenheit von Haut und

Zabereitung

o
5

en qualitativen Unterschiede ermittelt werd

waren deutliche Unterschiede im Feuchtigkeitsgeha
(J S0 T A 7 (- R, 5 L o o [ T - %t > ) } 5 g A X
'€r Tiere festzustellen. So betrugen die Abtropfverluste unabhin

G 4 amrno- = c & = e . Rt = S
“~f ;runtamper*il bei den 2 Stunden in Eiswasser gekiihlten Tieren

o = <

hnitt 2,5 %3 bei den luftgekiihl

c+
'3
.
S
N

Stunden bei + 2 ¢

‘@8egen bereits nach Beendigung derx Vorﬁuhlung ein durchschnittliche
“Wichtsverlust von 4,0 % festzustellen, zu dem nach dem Auftauen zu
*tzlich noch ein Abtropfverlust von 0,3 % kam. Es fiel auf, daB di
nach dem Auftauen gegeniiter den nichtgetauchten wegen

e
en Feuchtigkeitsgehaltes im Aussehen abfielen.

che Untersuchung des Briihwassers bestdtigt trot
‘f * relativ niedrigen Gesamtkeimzahlen, daB es im Verlaufe der Schla
ssen Anreicherung von Keimen kommt. Mit entscheidend

n
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_~ den Umfang der Keimzunahme ist die Briihtemperatur. Im vorlie
i <

d'ay :
Q A B e ~ ) £ > i o o - = ! o - A ~ =
11 petrug sie 58 - 60°C. Diese Temperatur reicht aus, nach einer
Q4 s
“vimm- R o e R = j U - T s S S I . Tl s SRR 113 - P
~imten Zeit die thermolabilen Keime abzutdten. Wie wir mit kiinstlich
‘:‘11'”4,§-»~ b ! = ’ . 3 SellE e -
“1lZiertem Briihwasser feststellen konnten, starben Salmonellen (S.
_~dum) bel einer konstanten Temperatur von 52°C nach 2 Stunden, be
an0 >
- S . 17 o - - 2 . e
vV bereits nach Y2 Stunde ab. Demgegeniiber ilberlebte die Mehrzahl
j“‘“*"\i\

20lyten, und zwar die aeroben wie auch die anaeroben. Die verha
A F) 1 1 3.2 o~ N a 1~ 4= J R - ~
Temperatur von 60°C bedeutet allerdings nicht, daB eine

t 5 ma I Arnellen < ah
S, beispielsweise mit Salmonellen, nicht

nan, daB in der Regel jedes Tier nur 40 be-~

o

. =0 im Brilhwasser bleibt und durch die schnelle Aufeinanderfolge
) el - fend neue Keime in das Briithwasser hinein-
1 g Y

domS = e e ot P 1,0 ! = k g o el 2 ) e L o o) = ) .
n 1T den Tierkorpern auch wieder herausgetragen werden. Folgende
Sakt

L0 e 1 = | 2 7o g ) AT ~ £
“fen beglinstigen e€ine Kontamination mit Salmonellen:
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weillteilen durchsetzte Brilhwasser, zu beseitigen
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; In dieser Arbeit unberiicksichtigt blieb die mogliche Kontaminations-
S8 . ; . 2 , : : : 2 :
Tahr durch die Rupfmaschine, insbesondere durch deren Rupffinger.
18 A1 R - S e e ‘
S0ll bei kinftigen Untersuchungen beriicksichtigt werden.
<’n G . e =
<88 Ausnehmen des Gefliigels

- Wir konnten uns wiederholt davon iliberzeugen, hdufig eine nach-
“ liLb Verschmutzung durch herauslaufenden Kot infolge eines unsach-
tfm?Ben Eroffnungsschnittes (Anschneiden des Darmes) und durch eine un-
;rflﬁhtlge Herausnahme der Eingeweide bei der Bandschlachtung eintritt.
GRS kann dabei auf der Oberflidche von Bauchdecke und Schenkel der-

werden, dafB eine vollige Reinigung in der Waschvor-
mehr moglich ist. Durch Belehrung des Personals kann

- 7T =
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Aus diesem Grunde sowie auch aus Griinden allg
as Zurickle der hdufig angefaBten und nicht

tammenden Organe in den Tierkorper im unverpackter
Da jedoch der Konsument bei Suppenhiihnern Magen,
et, sollten ihm diese Organe entweder vom TierkoOrp

en oder zumindest nur in einer Folie verpackt dem

“Par beigelegt werden.

n Der an einem Schlachttag ermittelte hohe Anfangskeimgehalt de
:dyigierh3551ns vor der Beschickung weist auf eine mangelhafte
g flach dem Gebrauch hin. An einem anderen Schlachttag erwiesen

und Desinfektion sa@mtliche Eisw
keimarm. Auf eine griindliche Reinigung
zu achten.
bakteriologischen Untersuchung der Eis
ger Benutzung zeigte, wie sehr das Eiswasser
Betracht gezogen werden muB. Wenngleich w
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