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Beurteilung und Bewertunz der proteolytigchen Likpoflore

in Fleischerzeugnigsen

Die Unterschiedlichkeit des Rohstoffes, dessen Transport,
Behandlung und vor allem die Verarbeitung fir Fleischer-
zeugnisse, ist fir die Fleischverarbeitung von grosser
Bedeutung. Cleichfalls entscheidend sind die hygzienischen,
durch den mikrobiologischen Befund gekennzeichneten, Be-
dingungen. Als grosses Problem bestent die Anwesenheit def
technologisch unerwinschten Mikroflore im Fleisch. In en-
gem Zusammenhang mit diesen Fragen stent auch die Bedeut-
ung der technologischen Verfahren, welche zewissermassen
des Wwechstum und die physiclogischen krscheinungen ther-
moresistenter Keime beeinflussen. Es handelt sich beson-
ders um die, bei der Herstellung von ‘urstwaren, Halbkon-
serven und Vollkonserven engewendete thermische Bearbeit-
ung. Bei der mikrobiologischen Bestimmung der Qualitaét
von Fleischerzeugnissen steht heutzutage, enstatt der
fruher so cft benutzten Keiizahl, die quentitative Bestim”
mung der proteolytisch aktiven heime im vordergrund; die-
se Aktivitat kann sich namlich en der Heltbarkeit der
srzeugnisse sehr nechteilis asuswirken.
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Diagremm Nr. 1
Froteolytische Aktivitat der Mikrokokken auf einzelnen N&hrboden
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Diagremm Nr. &

Die FreQuenz der proteolytischen Reaktionen auf verschiedenen wahrtoder

B, P, S, M, K, G = s.Diagramn ure. 5

»
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Diagramm Nr. 3

Proteolytische Aktiviteét der Sporenbildner in verschiede?
Nehrmedien

#% = Perzent der proteolytisch positiven Reaktionen
M,P,K,5,G - 8. Diagramm Nr. 1

e = Bec. brevis

h = Bec. polymyxe
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Diagramm Nr. 4

Pratoolytische Gesamtaktivitéit der Sporenbildner

B
“AC, brevis

B
8. ‘pelymyxa

]
+ ™Mere Sporenbildner

"98itive Hefunde suf den ehrboden
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VDiesramm Nr. 5
Hemmung der proteolytischen Aktivitat durch die crhitzung 8¢
von Fleisch isolierten Stamme, suf den benitzten iiahrboden
A Sporenbildner; B = Mikrokokken

unerhitzte Bouillon-Kultur (prcteolytische Aktivitat = y
Aktivitat nech der Brhitzung 65°/15 Min.

- » 65°/50 Min.

. » 70°/ 5 Min.

" e 70°/1¢ din.




