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Ein Bei trag zur Untersuchung der pasteurisierten Dosen-

Schinken suf die Anwesenheit gewisser Antibiotika

Die Gesetzgebung in meisten Landern untersagt den Gebrauch
Von Antibiotiken zur Haltbermechung der Lebensmittel. Die
Positiven und negativen Aspekte der EinfUhrung von Anti-
biotika zu den Konserven haben zur Folge, dass der Stand-
Punkt der Lebensmittelhygieniker durch weitgehende Vor-
Sicht gekennzeichnet ist. Einstimmig werden ernste Beden-
ken gegen die Richtigkeit ihbes Cebrauches hervorgehoben.
Eine Reihe von Kitteilungen in der Fachliteratur, welche
den Einfluss der Antibiotika auf tierische Fitterung (6,
7, 13, 14, 15) wie auch ihre Anwendung zur Haltbarmachung
Von Lebensmitteln (2, 3, 9, 11, 12) betreffen, weist auf
Nohe Interesse hin, die diesen Problemen sténdig gewidmet
Yifdm Das Problem ist such mit der Lebensmittelkontrolle
Verbunden, wobei beste und geeigneteste qualitative und
Quantitative Kethoden der Antibiotikuntersuchung verfolgt
Yerden (5, 10).
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Die Erfolge gestetten zu vermuten, dass bei der Herstellung
der untersuchten pasteurisierten Losenschinken keine Anti-
biotika zugesetzt worden sind. Die absolute diesbezugliche
Bewusstheit dieses Befundes kann lediglich durch Tempera-
tur - und Zeiteinfluss auf Inektivierungsprozess mancher
Antibiotika beeintrachtigt werden.
Von den angewendten drei Untersuchungsmethoden hat sich als
geeigneteste und schnellste in der Laboratorium - Routine-
arbeit die Diffusionsmethode nach Kelch und Coretti mit

.
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In Zukunft werden wcitere untersuchungen eus dem GCebiet der
Kontrolle auf die Anwesenheit von Nisin in Konserveninhealt

geplant.
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