


ebenso grundlich verteilt. Auch Konteminationen wahrend der
Herstellung dieser Suspensionen wasren nicht ganz suszu-

schliessen. Trotz messiver Beimpfung mit Reinkulturen konn-

ten sich bei einer Ink mogenisate =

teile der letenten Fleis ondere Faulnis-
do i 5 . 3 P < Iach

keime, entwickeln und di ersuchsdur uhrung storen. Nach

agnismen 1D

etlichen Vor- und Wechstumsversuchen von Mikroor
Fleischsuspensionen liessen sich jedoch brauchbare Wege

beschreiten.

Material und Methodik

Analog zu der Zusemmensetzung des Fleischenteiles in der

fruher untersuchten Rohwurst wurde als Qg&gggggpuggsmateriél
ind- und Schweinefleisch im Verh&ltnis 5 : 1 gemischt,
nachdem es vorher unter sterilen Kautelen sus dem Inneren
von grossen zusarmenhsengenden Fleischstlicken entnommen uad

.

in der Ika-Muhle mit

nert worden war-

Zu dieser Fleischmischung wurde : 1 aterilf

@
o

Fhyse. NsCl—LSsung zugegeben. Des Ganze wurde daraufhin noch

einmel mit dem Ultra~Turrex durchrischt und fur die einzel”
nen Fregestellungen verschieden weiterbehandelt., Unbebrute~
te und zu bebrutende Kontrollen wurden direkt abgenommene
Ein Teil der Fleischsuspensionswurde nach Abzentrifugatiol
der zroben Bestandteile steril filtriert, nachdem sie vor-
her zum Zwecke des Extrahierens etwa 4 Stunden bei 2 ¢ auf”
bewshrt worden war. Das Filtret wurde in sterile Gefasse
abgefiillt und beimpft. Einem asnderen Teil der Suspension
wurde oorbinsé@ure zugesetzt und der pH-Nert durch Zusatz
von Milchsaure erniedrigt, um die sorbinsaureempfindliche
Fleischeigenflora zu hemmen und die zu priufenden Lakto-
bezillenstamme ungehindert zur Entwicklung kommen zu lasse?’
Debei wurden folgende Kombinetionen susprobiert: Sorhinsg’ure
0,04; 0,05; 0,06 % Endkonzentration, pH-#erte entsprecbend
5,0: 5,25 5,5. Der Ausgangs-pH-Wert der Fleischsuspensicon
lag um 5,6.







Kontrolle mit Strepto-

8 Nonokultur, des weite~

ren in der Uriginalkontro*le als dominierender

Aminosé8uresnalysen wur™

Versuch 1 durch hohermolekularen

sbestandteile mit absolutem

weis

ialyse der niedermolekularen
e

zierten Uberstand zit A. des

;3
ensionen jurch;efuhrt. Bei Versuch 1 wurde das durch Alko-

p
in mg/% t. Als Bezuzswert fur Zu- oder Ab-

jep f A
8l 1€l i

Perpn._ AL

nosauren wehrend der Bebrutung wurden
1ie unbebruteten Kontrollen benutzt. Als Bebrd Jtungskontrol”

len wurden nicht beimpfte Proben mitgeflhrt.

Von den Kontrollen blieben nur die Filtraete wahrend der B€~

steril und konnten deshelb zu Aussagen Uber das

. * - : ene
Vort von fleischeigenen Enzymen herengezogen werd
le inosaurenkonzentrationen anderten sich wahrend einerl

5-tazigen Bebritung dsbei b erhaupt nicht. Bei den Kontrol”

len mit Sorbinsaure und pi-tert-Erniedrigung konnten zwar
die meisten Keimarten unterdruckt werden, jedoch nicht ui%
latent vorhandenen Lektobazillen. Auch Streptomycin (End-
konzentration 100 mg/%) und Actidione (Endkonzentretion

4 mg/®) vermochten nicht, die Probe steril zu halten.







gleichem Brat mxi

bazillen-Kul turs

de Otereinstimmu

zillenstamme und n Vorgengen in der Rohwt tehen
(Tabe 3). Die drei Rohwurst-Char 281 er ke

nennenswerten Unterschiede zur mi

e, in der Laktobsezillen sus der Fleischeigenflora dominier-
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Abhenzickeit vom

Die Freisetzung von ikroorzeni n ist
weitgehend vom Ausz o DE rgibt si |
beix Vergleich der Stamme in ver <
denem Milieu sufwei V5 kken und
ikrokokken waren suchungen in fluss

Kulturzedium gepr

ebbaustufen, die

waren. Uber einen hungen war bereits be-
richtet word ( REL INELL, 1957/68), Die

Aminosauren wurden dort in geringeren iengen freigesetzt

els in 4

Fleischsuspensionen, dadurch bedingt

’

Angebot an abbsufahigen N.-Verbindunzen bedeu
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war. Es ist jedoch zu erkepnen, dass die Veranderungen im

Spektrum der freien Aminos&uren ganz andere sir

els in den rlei suspensionen. Des zeizt sich =m deutlich-

I

sten bei einer Cegenubers Befunde von Lsktoba-

l1lung der
zillen, von denen eine grossere Anzehl von St&rmen gepruft

worden war.

> wichtizsten Befunde sind in Tabelle 4 ge-

zenuberzes
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Mikroorzenismen in Fleischsuspensionen

1
Veranderungen der AminAgaurevs**( durch Ferment aub,vaggljﬁb

(Zu- oder Abnahme zum Ausgangswert in mgt )
; Laktobazillen l Stk f
_:;: = lowrg e § o o,
Gruppen | tobakt. Strep- bekt.’ i _—
tob.
iy £ "]
Cepr. - _
Stamme 3 8 4 4 Ai 2 E_——*
|
Asp. (+) (+) (+) (#) +/
Thr. (+)/+.~ ()/+ e odap? b # (+)
3er. (+) o/(+) + ? A (+)
Glut. /444 ++ ++ IR e, S o
Glyc. + + kS + +H++ +
Al. +++ +++ ++ /e ++ ++4
| i f
Puttegs. o/+ : O/(%»\£ E ++ ++ 1
Vel. ++ +/++ +/++ i ++ ‘ +4+4 ++ ‘
Ne th. + + + + } + (+)
I.leuc. +/++ +/++ +/++ + i P ++
Leuc. +++ +++ +++  [+4/ 44+ ! +++ YL oo
T,yr. + + + Sy i e | ee/ 4t
«Al . +4 ++ ++ ++ I +4+ <: +4++
e E | i
Buttfrs. (-) (=) SO LA Rl G B .
Orn. o/ + o/+ o/+ - ! %= ’ +
Lys. o +/++ ++ +/++ E +44+ I et
Trypt. (=) | - (S
Hist. (+) | +
carn. ++ o/+ +/+++ | (+)/++ = ] =
Arg. (=)/+ (=)/+ o/ + (=) | ] o/+
Zunahme Abnshme
Schlugsel (mg%): (+) 5 3 9w
+ = 10 - 24,9 = -
=25 - 49,9 = =
=50 - 74,9 = E
=719 - ='99:9 =



durch

Leztobazillen

in Rohwurst chsuspension
(Qgﬁg ! Loktobszillenstsmmen
in ve

schiedenen Sub-

er Ab-

Rohwnrst
{4 Thergen)

50
20
i
\:EP :\
4 :
“lug S + ++ ¥ ++ +
~ 8
G 2 §
Lye (+) (+) + s . 3
A i
‘1‘ +++ ++++ +++ % +++ ~-/(+)
Vel 4
-' . + 3 +/++ ﬁ 4./.;.* (.y)
u.eth. + (( + |
& 3
e X £ gy
X Be, (+) - +/++ J +/++ (+)
Le gy 1 i
¥, HI0 S + + +++ s (=)
S7D, » -
P
L“Al. (+) + ++ ++ )
Vs, (+) + -4 | ++ +
m {
“Tyn
st .
“8p 5 1
n +/++ ++ +/++4 ! +/+++ 1
A?"n :
Se | (+)
|
Zuneghme Abnshme
(+) = 3 - 9,9= (=)
+ = = o
L = = =
+++4 =75 - g =
e+t = 100
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