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EINLEITUNG

Unbehandelten Naturgewiirzen ist — im Gegensatz zu entkeimten Ge-
\\Ura I Und Gewtirzextrakten (Bartels und HA( lok 1966, Coretti 1955 b,
tl(());(\t(tl 1957, Gisske 1954, Schénberg 1962) — als mikrobieller Kontamina-
200 1}& lnl der Herstellung von Fleischerzeugnissen eine l)(/wn(h re Rolle,
i Chreiben (Eschmann 1965, Jensen, Wood und Jansen 1934, Mossel IH.».)

nbuo 1955, Walz 1956).
‘on allen Untersuchern die sich mit den in Naturgewiirzen vorkommen
“(;FdMl\Iomwam,\nun in quanhtahnlvund qu?hmtl\ er Hinsicht .])(’IQ-LSS[(‘Il
Ubereinstimmend berichtet, dass Naturgewtiirze als in unterschiedlichem
)(““ keimhaltig anzusehen sind und in ihnen stets mit dem Vorkommen von
Azillen, Clostridien und Schimmelpilzen bzw. deren Sporen zu rechnen ist
OTetti 1955 a 1956, Frazier 1967, Hadlok 1957, Hille 1937, Hobbing 1955,
uthndnn 1954, Kammer 1961, Pohja 1957, Schonberg 1959, Walz 1956,

Iser 1962, Yesair and Williams 1942).
Uber die

pil, in naturbelassenen Gewiirzen vorkommenden Gesamtschimmel-
2z3h]

en (Coretti 1957, Eschmann 1965, Pohja 1957, Yesair and Williams
" l~ und besonders iiber die darin enthaltenen Schimmelpilzgattungen
arten (Senser 1967, \\'Ntcrd]]l; 1949) liegen nur wenige Angaben vor.

Es
r} S lassen sich deshalb iiber die potentielle Moglichkeit einer quantitativen
mm
e

f(‘“ Urze

-ﬁé‘))

Ipilzkontamination von Fleischerzeugnissen durch naturbelassene

it nur unzureichende Aussagen, und praktisch gar keine Aussagen
JET die : s e : T ‘ $ = e .
mely, die potentielle Moglichkeit einer qualitativen Kontamination mit Schim-
e
Pllzarten besonders der Gattungen Penicillium und Aspergillus und der

SPergi]
Pergillys- -Gruppen A. glaucus und A. flavus machen.

Scl Hmm(] nmmn der Gattungen Penicillium und Aspergillus und der
19 I):‘)Tﬂl us-Gruppe A. glaucus treten nach d(n Lnt‘el.sudmngen von ltrdnl\
qr.” tadlok 1969, Jirkovsky und Galgoczy 1966, Leistner, Ayres und Lillard
ge P;k:llnd Leistner und ;\)'I‘CS\ 1967 bei Fleischerzeugnissen insl.)(:‘\‘ondcre bei

ten, vorwiegend auf; Stimme von Arten der A. flavus Gruppe und
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auch der A. glaucus-Gruppe kénnen Mycotoxinbildner sein (Frank 1967, 1968,
Hadlok 1968, Townsend 1967).

Es wurden deshalb mit einer speziell auf den Nachweis von Schimmel-
pilzen abgestimmten Methodik unbehandelte Naturgewiirce untersucht.
Ausser der Feststellung der Gesamtzahl an Schimmelpilzen pro Gramm

Gewtirz erfolgte die anteilmissige Bestimmung insbesondere der Gattungen
Penicillium und Aspergillus und innerhalb der Gattung Aspergillus vor allem
der Gruppen A. glaucus und A. flavus.

EIGENE UNTERSUCHUNGEN

Material und Methodik

Zur Untersuchung gelangten 28 naturbelassene, feingemahlene Gewtirze
von 12 Gewiirzmithlen und Gewiirzgrosshandlungen. Es handelte sich bel
den Gewiirzen um 12 Proben Pfeffer (schwarz), 11 Proben Piment und 5
Proben Sentkdérner.

5 g von der Gewiirzmiihle gemahlen gelieferten Gewiirzes wurden i
ein Gemisch aus 74 ml steriler physiologischer NaCl und 1 ml 1 9}-igef
Natriumlaurylsulfatlosung (NLS) gegeben. Die Zugabe von NLS dient def
Benetzung der Sporen und damit ihrer gleichmissigen Verteilung in def
Suspension (Raper und Fennell 1965). Diese Gewiirzsuspension wurde 30
Sekunden lang auf Stufe 1 im Waring Blendor (etwa 12 000 Umdrehun-
gen pro Minute) homogenisiert. Danach blieb diese Gewiirzsuspension 2
Minuten stehen. Anschliessend erfolgte die Zugabe von 20 ml Carboxyl
methylcellulose, ca. 35/37 %, Flocken, (CMC) in 10 %-iger Losung und er
neutes Homogenisieren fiir 1 Minute bei Stufe 1. CMC dient der Viskosit4ts”
erhohung und damit einer weitgehend stabilen Verteilung der (}c\viirzpartikel
und Schimmelpilzsporen in der Suspension (Gams 1968).

Von dem Gewiirzhomogenisat, das eine Gewiirzverdiinnung 1:20 darstell”
te, wurde in 10fachen Verdinnungsstufen bis 1:200 000 weiter verdiinnt:
Das verwendete Verdiinnungsmedium setzte sich zusammen aus physiolo
gischer Kochsalzlosung und 2 9%, CMC. Die steigenden Verdiinnungen wuf”
den durch Pipettieren von 1 ml der jeweiligen Verdiinnungsstufe in ein 9
ml Verdiinnungsrohrchen bereitet. Die anschliessende Durchmischung e
folgte durch Drehen des Verdinnungsréhrchens aus dem Handgelenk herat®
10 mal im Uhrzeigersinn und 10 mal im entgegengesetzten Uhrzeigersinn und
anschliessendes 10maliges Aufsaugen und Auslaufenlassen der Pipette. Vot
jeder Verdiinnungsstufe wurden in jede von 3 Petrischalen mit einer lichte?
Bodenweite von 10,5 cm je 1 ml pipettiert. Danach wurden 15 ml des ver
flisssigten, 45° C warmen Nihrmediums in jede Petrischale gegeben.

Als Néahrmedium fanden zur Erfassung der Gres‘;Lm‘tschimmelp'117,/,4111l
Malt-Agar (Oxoid) plus 3 9 Saccharose (pH 4,5) und zur Erfassung def
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Aspergillus glaucus-Gruppe und hier insbesondere osmophiler Arten Czapek-
Dox- Agar (Oxoid) plus 17 9, Saccharose (pH 4,5) Anwendung. Unmittelbar
Dach dem Giessen wurden (LLS Medium und die Impfmenge durch 5maliges
Hin- und Herbew egen, b kreisende Bewegungen im Uhrzeigersinn, 5Smaliges
Hin- und Herbewegen im rechten Winkel zu der beim ersten Mal gewihlten
Rict htung und 5 kreisende Bewegungen gegen den Uhrzeigersinn gemischt.
\dCJ(lull sich das Medium in den Petrischalen verfestigt hatte, wurden diese
3‘}1it dem Deckel nach unten im Brutschrank bei ++25° C (& 1°C) bebrttet.
Das Wachstum der Schimmelpilze und die Zahl der Kolonien wurden nach
12 Stunden und dann alle 24 Stunden bis zu 7 Tagen geprift. Jede durch
Mycelwachstum charakterisierte Kolonie wurde aus dem Nahrmedium der
fir gie Pilzzihlung gtnstigsten Verdinnungsstufen unter dem Plattenmik-
Toskop Okular 18 x Objektiv 1 x ausgestochen und zur Weiterziichtung
und Differenzierung auf Malt- Schrigagarrohrchen verbracht. Das Wachstum
der in die Schriigagarrohrchen verbrachten Pilzkolonien wurde alle 24 Stun-
den Uberpriift.

Die Differenzierung erfolgte nach der bereits verdffentlichten Methodik
(Hadlok 1969).

ERGEBNISSE UND DISKUSSION

Die Ergebnisse der Untersuchungen iiber den Schimmelpilzgehalt pro
“Tamm Gewiirz sind in der Tabelle 3 fiir Pfeffer (schwarz), in der Tabelle
* fiir Piment und in der Tabelle 5 fiir Senfkorner aufgefiihrt (siehe Anhang).
iy Jedes der 28 Gewiirze finden sich (101t Angaben tiber die Gesamtschimmel-
Pllzzah allein und aufgegliedert nach a) Verschiedene Gattungen, b) Gattung
enicillium, c) Gattung Aspergillus und tber den Anteil der Aspergillus-
TUppen A. flavus und A. glaucus an der %chimmnlpﬂymhl der Gattung
“Spergillus. Weiterhin sind Angaben iiber die sich fir die drei Gewiirzarten
raus ergebenden Durchschnittswerte und Schwankungsbreiten gemacht.

Es konnte festgestellt werden, dass die meisten Proben der 3 Gewiirzarten
eln“n Pilzgehalt von bis zu 100 000 pro Gramm aufwiesen. Die Verteilung

Ill/dhu‘n wurde in Tabelle 1 dargestellt.

Pfeffer (schw arz) wies die hochsten Gesamtpilzzahlen auf (bis zu 880 000),
C“n Piment lag die hochste Zahl bei 161 000 und bei den Senfkérnern bei

-000. Der unterschiedliche Sc himmelpilzgehalt der 3 Gewiirzarten kommt
uch in de n Durchschnittswerten aus den bei den einzelnen Gewtirzen ermit-
1315(“)1 (xc.\'.zmltpllfza’hlcn zum Ausdruck (abgerundet): Pfeffer (schwarz)

,JU Piment 70 000, Senfkérner 9 000.

Anteil der Gattungen Penicillium und Aspergillus und der Asper-
sruppen A. flavus und A. glaucus an der Gesamtpilzzahl stellt sich,
i T0Zentyal gesehen, aus den Durchschnittswerten errechnet, wie folgt dar:

g Hu% &
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Tabelle 1 Verteilung der Pilzzahlen in

N | Intervallen von 50000
Sy
E, | Pfeffer schwarz
g ‘ E Piment
% | [ ] Senftkorner
N |
.
cﬁ
2640 1 _
A Gl Al mE

'bis 1bis |bis lbis lbis | Pilzzahl in 1000
50 100 150002000250

Tabelle 2. Prozentuale Gattungs- und Gruppenangaben

Gattungen Gruppen
Gewiirzart Penicillium  Aspergillus A .flavus A .glaucus
Pfeffer schwarz 8,3 85,9 10,8 29,4
Piment 0,4 96,9 2,1 3,0

Senfkorner

39,1 56,5 0,9 37,0

Aus der Tabelle 2 ist ersichtlich, dass die Gattung Aspergillus wesentlich
zahlreicher vertreten war als die Gattung Penicillium und die A. glaucus
Gruppe bei den Gewitirzen Pfeffer (schwarz) und Senfkorner zahlreicher
als die A. flavus-Gruppe; bei Piment waren beide Gruppen etwa in gleichef
Menge vertreten.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass die untersuchten Gewtirzal
ten und innerhalb der Gewiirzarten die einzelnen Gewtlrzproben unter”
schiedliche Gesamtschimmelpilzzahlen aufwiesen. An Gattungen trate?
Penicillium und Aspergillus auf, wobei Pilze der Gattung Aspergillus tiber”
wogen. Innerhalb der Gattung Aspergillus war die A. glaucus-Gruppe hdt”
figer vertreten als die A. flavus-Gruppe.

Den Untersuchungsergebnissen zufolge stellen die Gewiirze Pfeffe!
(schwarz), Piment und Senfkérner in naturbelassenem Zustand, und hief




lnsb(tmn(k' e

i Pfeffer (schwarz) und Piment, eine Kontaminationsquelle
ur Fle
CH “ll\ch(l/(u”mxs( dar, bei d(ncn vor allem Pilze der Gattungen Peni-
1

Wm und Aspergillus und der A. glaucus-Gruppe gefunden werden kénnen.

le
S¢ Gewiirze kommen auch als Reservoir fiir Pilze der A. flavus- Gruppe in

Betracht.
Die
In ihrer ¢}

nachgewiesenen

Schimmelpilzzahlen

fiir

Pfeffer

(schwarz) lagen
wwankungsbreite niedriger als bei Yesair und Williams 1942

(80 000

Dis " : s i
1300 0000) und in etwa gleicher Héhe mit den von Coretti 1957 gefundenen

D !
_Urchschnittswerten (22

SInd g

X0
nicht vergleichbar.

mit den von Eschmann 1965

o
) 8

efundenen

Beim Piment waren die gefundenen Schimmel )11//1 1len in der Schwan-

“Ungshreite
und }

In(*lpﬂ,

Fir

niedriger als 1

el Yesair

héher im Durchschnittswert als

Z€ pro Gramm nachwies.

und Williams 1942

i bei Coretti 1
on Sehs N .

-\lmmm"lpllm*n fand und hoher als bei Eschmann 1965

2 (50 000 bis 220 000)

957, der Piment als frei

un T 11 A . % JaEs
d Wi, ams 1942 (0 bis 3 000) und als von Coretti 1957 (0).

NSgesamt gesehen 1st die Tendenz der
eigenen Untersuchungen mit
3

11 und Williams 1942 vergleichbar.

Zahley der
=
es:

denen

der

der 50 Schim-
Senf wurden hohere Schimmelpilzzahlen gefunden als von Yesair

Hohe der Gesamtschimmelpilz-
Untersuchungen von

Uber den Anteil der Gattungen Penicillium und Aspergillus und der
flavus und A.

AS
SPergillyg. (&
Weishay en
Keine

lal

sruppen A.

elle 3.

Schimmelpil

glaucus an der

Vergleichbaren Angaben zu erhalten.

gehalt pro Gramm

Gewiirz

in Gewtrzen nach-

Gesamtschimmelpilzzahl waren aus der zuginglichen Literatur

Gegyi
Urzart yund

CWigy
YUY nummey
— %

.

Gesamizahl

Verschiedene Penicillium

Gesamizahl nach

Gatlungen

Aspergillus

Anteil von
Aspergillus-Gruppen

A.flavus A .glaucus

\\,, —— S — - ——
Plfcff(r: schwarz
£ . 66 400 600 8 000 57 800 5800 22000
7 S 880 000 100 000 80 000 700 000 66 000 6 000
PR 26 200 600 4 000 21 600 200 15 400
5 e 12 300 500 300 11 500 700 10 200
B R 40 400 800 12 600 27 000 10 000 6 000
10 46 400 1200 8 600 36 600 6 000 18 000
T s, 98 600 9 400 46 600 42 600 12 000 14 000
e 39 800 800 4 000 35 000 2 000 16 000
oy e 82 000 4 000 4 000 74 000 14 000 20 000
T o PRI R 866 000 6 000 20 000 840 000 120 000 460 000
{isfie e 1 600 600 1 000 - 200
............... 115 200 6 000 1 200 108 000 8 000 80 000
‘ \‘T("I'“ﬁ'\”“tt 189 600 10 900 15 800 162 900 20400 55700
\';i\m”k}“!" 1 600 500 0 1 000 0 200
e bis 880 000 100 000 80 000 840 000 120 000

460 000




Tabell 4.

o e e
Scnimmelprlzgeh

it

hyo

/;ﬁr(il’lii ‘rr' 4

und

Gewiivzart

Ges

vmitzahl

Cattungen

Gesamizahl Verschiedene Pey L {spergillus A.
M et e e 161 000 1 000 =t 160 000 L1 2 000
ol STREER B0 SR T S 4 000 1200 600 2 200 200 100
O A e s s abe s 62 600 600 o= 62 000 2 000 —
8 o, ARl e 99 000 400 600 98 000 600 1 200
el = e 124 000 8 000 = 116 000 1 200 2 000
10 42 000 2 000 — 40 000 600 1 200
T bl oy 2 A o 8 000 1 200 200 6 600 == 2 000
L2 ot St IR I 27 000 600 400 26 000 600 4 000
Bl ai S S 83 000 200 200 82 600 9 400 7 400
(- ST G S, | 13 114 000 £ 000 600 109 400 600 1 000
1508 o e ies 49 000 2 000 00 46 600 800 2 400
Durchschnitt 70 300 1 900 300 68 100 1 500 2100
Schwankung 4 000 200 ) 2 200 0 0
von — bis 161 000 3 000 H00) 160 000 9 400 7 400
Tabelle 5. Schimm pro Gramm Gewiirz
Awnteil von
nivzart und Gesamtzahl nach Gattungen Aspergillus-Gruppel
Gewitrznummer Gesamitzahl Verschiedene Penici s A.flavus A.glaucw
Senfkérner
o A N, iy et 41 200 1200 18 000 22 000 400 14 000
IR e 2 800 400 — 2 400 = 2 000
L NS 1 400 - 200 200 1o 200
7 R 800 200 - 600 - 200
L i 1 000 200 — 800 - 600
Durchschnitt 9 200 +00 3 600 5 200 80 3 400
Schwankung 400 0 0 200 0 200
von — bis 41 200 1200 18 000 22 000 400 14 000

Bartels, H. und Hadlok, R. 1966:
Gewlirzextrakten aus Naturgewiirzen.
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