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UBERLEBENDE MIKROFLORA

IN PASTEURISIERTEN SCHINKEN

6

Bei der Erzeugung pasteurisierten Schinken begegnen sich zwei Gesichtspunkte: das Fertig-
Produkt soll moglichst wenig Aspik enthalten und die Halbkonserven sollen gleichzeitig moglichst
haltbar sein. Diese Haltbarkeit soll durch Inaktivisierug der Mikroflora bei der Warmverarbeitung

erreicht werden, da sie durch Pasteurisation nicht vernichtet wird.

Wir haben deshalb, aus pasteurisierten Schinken isolierte Keime identifiziert und den Einflus
des Wirmeregimes bei der Pasteurisation, sowohl auf die Physiologie der Wachstumsénderung als
auch, und dies insbesonders, auf die enzymatische Aktivitit und Bildung einiger Stoffwechselprodukte,

Studiert,

Morphologisch wurden bei einer Bebriitung bei 37 °C zwei Arten von Keimen festgestellt. Es
Waren dies einerseits Diplostreptokokken, welche vorwiegend unter anaeroben Bedingungen wuchsen
aber auch aerobe Umgebung vertrugen. In fliissigem Nihrboden bildeten sie Ketten; auf festem Nahr-
boden wuchsen sie in die Tiefe und ihre Kolonien waren scheibenformig. Morphologisch zeigten sie

ke

sich als Diplokokken und bildeten keine Ketten.

Eine weitere Keimart waren kleine ovoide Stdbchen, welche auf fliissigem Nahrboden unter

dnaeroben Bedingungen besseres Wachstum zeigten.

Bei der Bebriitung der Proben in Leber-Bouillon bei einer Temperatur von 55 “C wurden morpho-
logisch nur sporenbildende Stiibchen festgestellt. Diese Keime wuchsen bei einer weiteren Beimpfung
auch bei 37 °C und bildeten Sporen innerhalb einer 24 stiindigen Bebriitungszeit. Die Abhingigkeit
des Auftretens ovoider Stibchen in der Primirkultur bei 37 °C und sporenbildender Stibchen bei
35 °C, gab theoretisch Anlas zu der Meinung, das es sich um gleiche Keime handelt, welche jedoch
bei einer Isolierung aus warmbearbeitetem Material eine hohere Bebriitungs-Temperatur verlangen.

Alle isolierten Stimme wurden taxonomisch bestimmit.

Diplostreptokokken wurden identifiziert als Streptococcus faecalis, var. lique-
faciens. Die Reduktion von Lakmus-Milch verlief bei diesen Keimen sehr schnell und trat schon
Nach 4 stiindiger Bebriitung ein. Die Koagulation trat spitestens nach 12 Stunden ein. Die Peptoni-
Sicmng verlief allmihlich. Alle Stimme unterschieden sich gegeniiber den taxonomischen Kriterien

durch positive Spaltung von Stérke und Esculin, manche durch negative Reduktion von Laktose.

Die Aktivitit diese Stimme, welche aus pasteurisierten Schinken isoliert wurden, wurden durch
die Wirmeverarbeitung nur unbedeuted beeinflusst. Es ist beachtungswert, dass alle Stimme in Bouillon-
KUIturcn bei 10°C wachsen, womit die grundsitzliche Erkenntnis zur Festsetzung der Lagertempe-
ftur fiir Halbkonserven, gegeben ist.

Die sporenbildenden Stdbchen aus Schinken, bei einer Bebriitungs-Temperatur von 55 °C,

Soliert, wurden nach taxonomischen Merkmalen als Bacillus coagulans, Bacillus




Cereus und Bacillus subtilis eingereiht. Es scheint, dass bei diesen Keimen nicht die
Gefahr besteht, dass sie die Hauptursache der Verfliissigung des Aspiks in Schinken-Halbkonserven
sind, denn Stimme, aus Schinken isoliert, spalten Gelatine erst nach einmonatlicher Bebriitung bei
Zimmertemperatur. Demgegeniiber bildeten die meisten der Stimme Gas schon nach 24 stiindiger

Bebrijtung bei 37 °C.

Diese Ergebnisse bezeugen, dass durch die Pasteurisierung die Aktivitit der iiberlebenden Keime
nicht in den Masse gehemmt wird, um mit einem Stillstand ihrer physiologischen Einfliisse auf lingere
Zeit zu rechnen. Der wichtigste dieser Einfliisse bei der Erzeugung von Halbkonserven ist die Gas-
bildung, welche sich, auch wenn sie in der Primirkulturen nicht auftrit, nach einer gewissen ,,Erholung®
der Keime bei Beimpfung einstellt. Es ist anzunehmen, dass es jedoch nach dem anfinglichem Warme-
schock, bei der Lagerung zu einer derartigen Erholung der Keime kommt, da sich die Mikroflora im
Optimalen Nihrboden — Aspik und Fleisch — vermehrt und in einem gewissen Entwicklungsstadium

begmnt Gas zu erzeugen.

Mit Modell-Versuchen in vitro wollten wir nachweisen, wie weit der Pasteurisierungs-
Prozes die Aktivitit jener Keime beeinflusst, welche die Pasteurisierung iiberstehen und Ursache
des Verderbens der Halbkonserven sein konnen. Bei der Beobachtung des Einflusses der Pasteurisation
auf die Stimme Str. faecalis, var. liquefaciens in Bouillon-Kulturen ist man zu dem Schluss gekommen,
dass diese Warmbearbeitung zur Verminderung der enzymatisch-proteolytischen Aktivitat ausrei-
chend ist und dass die Reduktion des Blutfarbstoffes verlangsamt wird. Zu anderen Verdnderungen

ist es, bei biochemischen Versuchen mit Bouillon-Kulturen nach der Warmbearbeitung nicht gekommen

Modell-Versuche mit Bouillon-Kulturen der Keime Bac. subtilis, welche gegen eine Erhitzung
verhéltnissmissig resistent sind, sollten nachweisen, ob die Pasteurisation geeignet ist die Gasbildung
Soweit zu beeinflussen, das die Fihigkeit der Keime zur Gasbildung in der Primirkultur aufhort oder
bedeutend unterdriickt wird. Deshalb wurden gut entwickelte, sporendurchsetzte Bouillon-Kulturen
der Keime Bac. subtilis, deren biochemische Teste in allen Fillen den Merkmalen der angefiihrten

Sporenbildenden Keime entsprachen, der Pasteurisierung ausgesetzt:

Die Versuchs-Ergebnisse haben einen unterdriickenden Einfluss auf die Fahigkeit der Keime
Gas zu bilden, nicht erwiesen. Die Erhitzung nach der Pasteurisierungskurve beschriinkte die Spaltung ;
von Xylose, Glycerol und Laktose und verhinderte das Wachstum der Primirkultur bei 10 C. Ansonsten

waren keine merkliche Unterschiede zwischen erhitzter und nicht erhitzter Kultur.

Die Untersuchung der Hitzeresistenz beider Keimstdmme. hat bestitigt, das Streptococcus
faecalis, var, liquefaciens sehr resistent gegen Hitze ist. Temperaturen, welche gewohnlich als devi-
talisierend bezeichnet wurden (60 °C wihrend 30 Minuten) konnten das Wachstum bei weitern nicht
unterdriicken. Die Versuche haben erwiesen, das Str. faecalis in Halbkonserven eine Temperatur von
60—70 °C bei 3 stiindiger Wirkungsdauer iiberdauern. Dabei verlieren sie nicht die Fihigkeit Gelatine
2u Verfliissigen wenn auch ihre enzymatische Wirkung bedeutend verlangsamt wird.
Bei Keimen Bac. subtilis jedoch sank die Vitalitdt mit steigender Temperatur und Erhitzungs-
daver. Es gelang zwar nicht die sporenbildenden Keime durch eine Temperatur von 60 “C bel 3 stiin-
diger Wirkung zu vernichten; die Temperatur von 70 °C vernichtete sie jedoch im Verlaufe von 30

Min. inklusive der Sporen. Wenn es auch nicht moglich war den Vitalitdts-Abbau bei allen, im Pa-
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stcurisicrungs-l’m/,cs auftretenden Temperaturen zu verfolgen, besteht doch die Mdéglichkeit aus den
erzielten Ergebnissen zu errechnen, das eine Temperatur von 63 °C die Mikroben in 2 Stunden 30 Min.
vernichtet. Allerdings ist diese Temperatur und Zeitdauer bei der Pasteurisierung von Schinken aus
technologischen Griinden nur schwer zu erreichen. Es sind dies wichtige Erkenntnisse sowohl fiir die
Produktion als auch fiir die gesamte Bewertung der Funktion und Erfolge der Pasteurisation:

Im weiteren Abschnitt unserer Arbeit verfolgten wir den Einflus der Pasteurisation auf ge-
mischte Kulturen und zwar deshalb, weil dussere Einfliisse die Aktivitit von Mikroorganis-
men in Symbiose unterschiedlich beeiflussen konnen. Die Einwirkung der Pasteurisationstemperatur
auf gemischte Keim-Kulturen in vitro, isoliert aus Schinken vor dem Einlegen in Dosen, ver-
nichtete alle nicht sporenbildenden Formen und den Grossteil der Mikrokokken. Die Erhitzung iber-
daverten nur Streptokokken und sporenbildende Stibchen, somit die Mikroflora, die sich stits in
Schinken befindet. Diese erhitzte gemischte Kultur hatte jedoch, unter anaeroben Bedingungen, die
Fahigkeit Gas zu bilden und Gelatine zu fermentieren. Aus diesem Versuch kann geschlossen werden,
das es zur unbegrenzten biochemischen Aktivitit deshalb kann, weil es sich um eine gemischte Kultur
handelte und auch deshalb weil die Menge der Keime in der Bouillon-Kultur besonders hoch war

gegeniiber der wirklich existierenden Menge in pasterisierten Schinken.

Daraus ist zu schliessen, dass es bei der grossen Anzahl der gesamten Mikroflora in Schinken
vor der Pasteurisation, durch diese nicht unbedingt zur erstrebten Inaktivisierung der physiologischen

Iir%chcinungcn kommen muss. Die Folge davon ist freilich eine verminderte Haltbarkeit der Schinken.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen iiber den Einfluss des Pasteurisierungs-
Prozesses auf die Inaktivierung der Mikroflora in Schinken, kann folgendermassen zusammengefasst

Werden:

1. Bei der Identifizierung der aus Schinken isolierten Stimme, wurden vorwiegend festgestellt
Stre ptococcus faecalis, var. liquefaciens mit grosserer oder kleinerer enzymatischer
Aktivitit, welche eine Spaltung der Gelatine bewirkten. Bei Ubertragung dieser Erkenntnisse in die
Praxis bedeutet dies, dass es um Keime geht, welche meistenns an der Verfliissigung des Aspiks in
Pasteurisierten Schinken beteiligt sind. Es wurden ausserdem Keime isoliert, die der Gruppe Mesen-
tericus-subtilis angehoren und zwar Bac. subtilis, Bac. cereus u. Bac. coagulans.
Diese Keime bilden unter giingstigen Bedingungen Gas und bewirken somit die Entstehung von

BOmbagcn.

2. Die Temperatur wihrend der Pasteurisation in Schinkenkern beeinflusst die Aktivitdt der
Keine hinsichtlich der Fihigkeit zur Verfliissigung von Gelatine. Die Fahigkeit zur Gasbildung wird

Die ganz unterbunden und ist abhingig von der Menge der Keime im Schinken.

3. Die Art der Pasteurisation wie sie derzeit in der Praxis durchgefiihrt wird unterdriickt zur
Gcﬂﬂge die Aktivitit der Keime, falls diese nicht in allzu grossen Mengen vorhanden sind und die
Schinken bei einer Temperatur gelagert werden, welche das Wachstum der Mikroflora verhindert
(als glinstig wird eine Temperatur bis 10 °C bezeichnet).

4. Nach der gepriiften Hitzeresistenz der Keime, welche die Pasteurisation iiberlebten, kann
Weder eine Erhéhung der Pasteurisationstemperatur noch der Zeitdauer in Betracht gezogen werden.
Fiir eine durchgreifende Vitalititsminderung und fiir eine Dimpfung der physiologischen Eigenschaften

Wiren Temperaturen erforderlich welche den Charakter der Erzeugnisse beeinflussen wiirde.
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