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EINLEITUNG

Das letzte Jahrzent der Konservenindustrie kennzeichnet ein gewaltige1 
Fortschritt. Indessen, trotz einer Reihe von Erfolgen, ist der Prozessablauf 
noch immer viel zu langsam, er erfordert eine grosse Anzahl von ArbeitS' 
kräften, eine umfangreiche Manipulation und sehr viel gekühlten Raum zu"1 
Reifen, Entknochen und Pökeln des Fleisches. Jede Abkürzung dieser Pro' 
zesse, die sich auf eine genaue Kenntnis chemischer, physikalisch-chemische" 
und bakterieller Veränderungen des Fleisches stützt, ist wissenschaftlich 
von Interesse und stellt einen Beitrag zu wirtschaftlichen Lösung der ProbP' 
me dieser Erzeugung dar.

Der Pökelprozess kann, unter anderem, durch Pökeln von vorher zef' 
kleinertem Fleisch abgekürzt werden. Dieses Verfahren findet jedoch weiUf» 
Anklang in der Konservenerzeugung wegen der Möglichkeit einer rapide'1 
Vermehrung von Bakterien auf der durch die Zerkleinerung sehr stark vet' 
gösserten Oberfläche, wobei der während der Zerkleinerung austretende" 
Saft und die Erwärmung des Fleisches als prädisponierende Faktoren be' 
trachtet werden.

Falls man bei dieser Herstellungsweise mit Sicherheit die Gefahr eine" 
wesentlicheren Vermehrung der anwesenden Mikroflora vermeiden könnte’ 
wäre die Abkürzung des Pökelprozesses, oder auch seine zeitliche Eli min"1' 
rung, möglich, womit man den Einsatz von Arbeitskräften, den inneren Traf' 
sport und den Bedarf an Raum in bedeutendem Ausmasse rationalisiere" 
könnte.

LITERATURÜBERSICHT

Die Mikroflora von Konserven ist das Ergebnis einer primären und se' 
kundären Kontamination des Fleisches, vermindert durch den lätalen Effe^ 
der Wärmebehandlung. Die Verminderung der Bakterienanzahl bei eine"1 
bestimmten Temperaturverlauf ist umgekehrt proportioneil der Initialanza"
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^selben, was auf imperative Weise die Forderung nach einem Herstellungs- 
leist6SS au êr ê^̂ ' ^er die minimale Kontaminierung des Fleisches gewähr-

Vor  ̂' lr ĉ e hygienische Qualität des Fleisches ist die Vorbereitung der Tiere 
ri° ; dem Schlachten von grosser Bedeutung (21), und falls diese Vorbereitung 

burchgeführt, und das Ausbluten fachlich und hygienisch einwandfrei 
genommen wird, kann man annehmen, dass das Fleisch seiner Tiefe nach 

re fl Se' ' ihi(' Kumpfoberfläche ist indessen immer in kleinerem oder grösse- 
ob11 ^USmasse durch Bakterien kontaminiert. Die Mikroflora der Rumf- 

ache ist eine der grundlegenden Kontaminationsquellen. In Erkenntnis 
qj" edeutung der Mikroflora der Fleischoberfläche, empfiehlt V a r n f e  (24) 
VqS ^mlauchen des Fleisches in eine auf 102° C erwärmte, 20 %-ige Lösung 
von T̂â umchl°rid, die 0,2 % Natriumnitrit enthält. Zwecks Erzielung 
telj1 k ° nserven von hoher Qualität, muss man während des gesamten Hers- 
Hi lJn ŝSan&es ein Augenmerk auf die Durchführung entsprechender hygie- 
hen ler ^ assnahmen haben (2), und besondere Aufmerksamkeit dem Entknoc- 

> Pökeln und Zerkleinern zuwenden.
g lerbei spielt die Temperatur des Fleisches eine sehr wesentliche Rolle. 
aê AN'^>J URDJ 1̂  und Mitarbeiter (6) betonen dass, bei +  6° C Pseudomonas 
r>a ,^lnosa’ Micrococcus aurantiacus und Streptococcus faecalis sich erst 
f0r . ^ S tu n d e n  vermehren, während sich die Anzahl von Bacillus licheni- 
füh 1S ^  ^ esem Zeiträume nicht vergrössert. Oluski und Mitarbeiter (12) 
^  an> dass sich bei 0  bis -f  4° C die Bakterien an der Oberfläche junger 
Pid nilX*er zum Ph Ta&e uur langsam, jedoch nach diesem Zeiträume ra- 
i)r)j  A('rniehren. Zu ähnlichen Ergebnissen gelangten auch O t t e n h e i m e r  

v0r] Vorarbeiter (13) obwohl sie eine wesentlichere Vergrösserung der Anzahl 
^'akterien bereits nach dem 5. Tage verzeichneten. 

ebe er betriebliche Transport und die Handhabung des Fleisches können 
de ■ ,a^S Wesenthche Kontaminationsquellen darstellen (1). Aus diesem Grun­
ge man eine maximale Verkürzung und Mechanisierung des Produktions- 

ĵ es anstreben.
, le Ingredienzien der Pökellake und die Gewürze können gleichermassen 

Aut 611 ^er bakteriellen Verunreinigung bilden, obwohl eine Anzahl von 
ced °ren Ib, 26) betonen, dass Additive die bei der Herstellung von min- 
v0 P°rk und chopped pork verwendet werden, lediglich eine kleine Anzahl 
Ge abterien enthalten und die Haltbarkeit dieser Konserven nicht gefährden. 
Mik SSe Ingredienzien können sogar inhibitorisch auf die unerwünschte 

' ^°Hora wirken (18).
f'm hygienische Qualität des zur Konservenherstellung verwendeten 
lLr_ lfcs hängt indessen auch von den Bedingungen ab, unter welchen der 
die 'db-ingsvorgang abläuft. Bei der klassischen Herstellungsweise werden 

-buhlten Hälften entknocht, das Fleisch vom groben Bindegewebe und
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überflüssigen Fett befreit, in handflächengrosse oder noch kleinere Stück6 
zerschnitten, trocken gepökelt, nach einigen Tagen mittels Wolfes zerkleinert 
vermischt und in Blechdosen abgefüllt. Diese Herstellungsweise ist jedoct 
kompliziert, erfordert viel Manipulation und betrieblichen Transport, 65 
kommt dabei zu Gewichtsverlusten bei Kühlung und Pökeln und zum Abgang 
des an mineralischen und aromatischen sowie Eiweisstoffen reichen Fleischsaf' 
tes (14).

Zwecks Beschleunigung des Pökelvorganges wird das Pökeln von vorh6i 
zerkleinerten Fleisches vorgeschlagen (9, 17, 27). Skenderovic und Mitaf' 
beiter (19, 20) behaupten jedoch, dass auf diese Weise hergestellten Konsef' 
ven wesentliche Mengen an Gallerte ausfallen, während andere Autoren (& 
17), als auch eigene Erfahrungen, darauf hinweisen, dass man mittels diese1 
Technologie Erzeugnisse von zufriedenstellender Qualität erzielt.

Um den Herstellungsgang von Konserven aus zerkleinertem Fleisch 
maximal abzukürzen, wird das Pökeln des nach Exenteration noch warme11, 
zerkleinerten Fleisches vorgeschlagen. Die Untersuchungsergebnisse zeiget 
dass auf diese Weise hergestellten Konserven von sehr guter Qualität sind’ 
und der Prozentsatz der ausgefallenen Gallerte sogar um 2 % niedriger ist 
als bei den Kontrollproben (14). Dieses Verfahren kennzeichnet eine Reih6 
von wirtschaftlichen und technischtechnologischen Vorteilen. Mittels dessen 
kann man Konserven ohne Zusatz von Phosphaten, Stärke, oder anderen 
in einzelnen Ländern (7) unzulässigen — Additiven hersteilen. Die Nachteil6 
des Verfahrens sind ein erschwertes Entknochen und ein unverhältnismässig 
rasches Eindringen der Ingredienzien der Pökellake in grössere Fleischstück6, 
Ausserdem ist es nach gewiesen, dass die durch Einwirkung von Natriumck' 
lorid bedingte Wasserbindefähigkeit erst nach 16 Stunden eintritt (22)'

Unter Berücksichtigung des vorher angeführten sind wir der Ansicht' 
dass zunächst ein 24-stündiges Pökeln des vorher zerkleinerten Fleisch65 
akzeptabler ist, obwohl bei solchen Herstellungsbedingungen das Verhalt611 
der vorhandenen Mikroflora unter Zweifel gestellt werden kann. TruM1̂ 
(23) hat indessen festgestellt, dass die Bakterienanzahl bei zerkleinertet 
Fleisch, das unter sterilen Bedingungen bei + 4  bis -j- 6° C aufbewaht1 
wurde, kleiner ist als bei den nicht zerkleinerten Kontrollproben. Bei untei 
nichtsterilen Bedingungen aufbewahrtem zerkleinertem Rindfleisch uU 
bei zerkleinertem Schweinefleisch ist die Gesamtanzahl der Bakterien woh' 
etwas grösser, obwohl diese Abweichungen praktisch unbedeutend siT1 
und sich in Grenzen einer Potenz bewegen.

Die Wärmebehandlung der Konserven ist von grosser Bedeutung h>r 
deren Haltbarkeit und bakteriologisch einwandfreie Beschaffenheit. Na6'1 
dem Sterilisieren dürfen Konserven keine grammnegative und pathog1-’11' 
Bakterien enthalten, und die Gesamtanzahl muss auf eine kleine Anzâ ‘ 
biochemisch inaktiver Zellen begrenzt sein (3, 4, 8, 11, 15).
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Nach Durchsicht der angeführten Literaturangaben und unter Berücksi­
chtigung der Erfordernisse der zeitgemässen Fleischkonservenindustrie, ist 
der Zweck der vorliegenden Untersuchungen die Feststellung:

der Gesamtanzahl mesophyler und thermophyler Bakterien im Fleisch 
während der wichtigeren Phasen des Herstellungsvorganges von minced 
pork und chopped pork;
der Kontaminationsqueln von zerkleinertem Fleisch; 

d- der Bedeutung bestimmter Faktoren für die Mikroflora des Fleisches 
im Laufe seiner Verarbeitung, und
der Einwirkung vorhergehender Zerkleinerung auf die Mikroflora von 
gepökeltem Fleisch.

MATERIAL UND ARBEITSTECHNIK

Der Herstellungsvorgang von minced pork: Auf -f  4° C gekühlte Schwei- 
^ehälften werden in der Entknochungsabteilung bei +  7° C entknocht, 

as Fleisch von überflüssigem Fett- und grobem Bindegewebe befreit und 
â.ch Kategorien sortiert. Zur Herstellung von minced pork wird Fleisch 
. Kategorie verwendet (kleinere Fleischstücke mit cca 25 Fett). Das auf 
lese Weise vorbereitete Fleisch wird zeitweilig im Laufe des Tages in die 
°kelabteilung überführt. Beim langsamen Verfahren (klassisches Pökeln) 

Werden die Fleischstücke mittels Zusatz von 2,2 % Kochsalz, 20 mg % Nat- 
Tirnnitrit, 10 mg % Natriumnitrat, und 0,5 % Polyphosphat gepökelt. 
^ le Temperatur des Pökelraumes ist zwischen -f- 3 und +  6° C. Nach 3 

agen wird das Fleisch in die Konservenabteilung (Temperatur 8° C) 
erführt, dort mittels Fleischwolf durch Scheibe mit 2 mm Offnungsdurch- 

^sserzer kleinert, im Vakuummischer vermischt und in Blechdosen abge- 
d, die nachher verschlossen und zum Sterilisieren gebracht werden. Die 
erüisierung erfolgt bei 110° C, 50 Minuten. Bei der Herstellung von minced 

^°rk nach dem Schnellverfahren wird das Fleisch unmittelbar nach der in 
er Entknochungsabteilung erfolgten Bearbeitung mittels Fleischwolf durch 
deibe mit 2 mm Offnungsdurchmesser zerkleinert, und nachher im Vaku- 
üüscher mit einer identischen Zusammensetzung von Pökel-Ingredienzien 

^Pökelt wie beim langsamen Verfahren, mit dem Unterschiede, dass die 
^gredienzien in Wasser gelöst werden. Das auf diese Weise vorbereitete 
.^schwird in der Pökelabteilung bis zum nächsten Tage, gelagert und nachher 

^°nservenabteilung nach dem Vermischen im Vakuum in Blechdosen 
s gefüllt. In allen anderen Punkten ist der Herstellungsgang mit dem lang- 

■:n Verfahren identisch.
^ ^ er Herstellungsvorgang von chopped pork  wickelt sich unter gleichen 

6 *ngungen wie jener von minced pork ab, mit dem Unterschied, dass 
11 für chopped pork 70 % Schweinefleisch II  Kategorie verwendet (grö­
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ssere Fleischstücke mit cca 12 % Fett), das mittels Fleischwolf durch Scheibe 
mit 20 mm Offnungsdurchmesser, sowie 30 % Schweinefleisch II I  Kategorie, 
das mittels Fleischwolf durch Scheibe mit 2 mm Offnungsdurchmesser zerk­
leinert wird. Dem zerkleinertem und gepökeltem Fleisch wird vor der Ab­
füllung in Blechdosen 4 % Stärke in 5 1 Wasser gelöst zugesetzt und das 
Fleisch im Vakuummischer vermischt. In allem anderen ist die Herstellung 
mit jener von minced pork nach dem langsamen bzw. Schnellverfahren iden­
tisch.

Bakteriologische Untersuchungen
Das Fleisch und die fertigen Konserven wurden im Mixer unter Zusatz 

der neunfachen Menge von 0,9 % idem NaCl homogenisiert, entsprechende 
Verdünnungen bereitet und auf 2 bezw. 3 Agarplatten geimpft. Nach 2 Ta­
gen Bebrütung bei 37° C und 55° C, bezw. nach 5 Tagen bei 20 C wurde 
die Anzahl von mesophylen, thermophylen bezw. psychrophylen Bakterien 
bestimmt. Die Konserven wurden vor der bakteriologischen Untersuchung 
7 Tage bei 37° C bebrütet.

ERGEBN ISSE UND DISKUSSION

Im Wunsche, den Herstellungsgang von Konserven abzukürzen und 
Möglichkeiten zur Anwendung der Automation und von kontinuierlichen 
Linien zu schaffen, richteten wir unsere Untersuchungen auf die Erforsc­
hung der für die bakterielle Kontamination von Konservenfleisch wesen­
tlichen Faktoren, als auch auf die Einwirkung der üblichen Betriebsbedin­
gungen und der Wärmebehandlung auf die vorhandene Mikroflora. Unsere 
Untersuchungen beziehen sich hauptsächlich auf die Anzahl mesophyler 
und themophyler Bakterien, nachdem ihre Anzahl sich in wesentlichem Aus­
masse auf die Effekte der Wärmebehandlung und auf die hygienische Qualität 
der Endprodukte auswirken kann.

Um ein Bild über den bestehenden Zustand zu gewinnen, wurde die Anzahl 
mesophyler und thermophyler aerober Bakterien im für minced pork und 
chopped pork bestimmten Fleisch vor und nach dem Pökeln und in den 
Fertigrodukten bestimmt. Um die Quellen der bakteriellen Kontamination 
festzustellen und die Möglichkeiten deren Eliminierung abzusehen, wurde 
die Einwirkung der Bearbeitung des Fleisches in der Entknochungs-und 
Konservenabteilung, der Einfluss der Temperatur, der Eingelaufenheit der 
Erzeugung und der Art und Weise des Pökelns auf die vorhandene Mikroflora 
untersucht.

1. Die Bakterienanzahl in den wichtigeren Herstellungsphasen von Konserven 
von zerkleinertem Schweinefleisch

Diese Untersuchungen beziehen sich auf die Bestimmung der Gesamtan-
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âhl mesophyler und thermophyler Bakterien in den wichtigeren Herste- 
^Ungsphasen von unter üblichen Bedingungen, d.h. durch Pökeln verhä- 

Uismässig grösserer Fleischstücke hergestellten je 38 Erzeugungspartien von 
lnced pork und chopped pork. Aus Abb. I ist zu ersehen:

~~ dass sich die Bakterien während des Pökelns des Fleisches intensiver 
lrn Fleisch für minced pork vermehren, wenngleich diese Unterschiede 
klein sind und sich innerhalb eines logarithmischen Intervalls liegen, 
dass die Bakterienanzahl in Konserven von minced pork und chopped 
P°rk nach dem Sterilisieren klein und annähernd gleich ist.
Aus den Ergebnissen unserer in Abb. 1 dargestellten Untersuchungen 

êht hervor, dass sich während des Pökelns im Fleisch welches für minced 
P®rk bestimmt war, die Bakterien etwas intensiver vermehrten. Die Gründe 

r diese Unterschiede muss man in der Grösse der Fleischstücke suchen. Das 
g  ̂die Herstellung von minced pork bestimmte Fleisch besteht aus kleineren 
 ̂Ucken, so dass wegen deren grösseren Oberfläche auch die Vermehrung 

"Vorhandenen Mikroorganismen etwas intensiver ist.
Aus. Abb. 1. sieht man auch, dass die Anzahl mesophyler und themophy- 
Bakterien in den Endprodukten klein und annähernd gleich ist, was das 

rgebnis der Wirksamkeit der angewandten Sterilisierungsbedingungen ist, 
le dem Umstand verdankt werden kann, dass im Fleisch sporenbildende 
thermophyle Bakterien nur in kleiner Anzahl vorhanden waren.

ÄBB - 1 -  ANZAHA VON BA KTE E/EN  UV DEN UV/CNT/eEEEN P H A S E N  D E £  
H E E S T E tlN N C  VON EONSEEVEN ANS ZEEAXE/NEErEHl SCHWEINE E IE / S C H
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2. Einwirkung der Bearbeitung des Fleisches in der EntknochungsabteilurtS 
au f den Grad der bakteriellen Kontamination 

In der Entknochungsabteilung wird von den Schweinshälften der Speck 
abgelöst, das Fleisch entknocht, vom groben Bindegewebe und überflüssige«1 
Fett befreit, in grössere oder kleinere Stücke geschnitten und sodann in die 
Pökelabteilung überführt. Infolge der umständlichen Manipulation mit def 
Fleischoberfläche und der Schweinehaut wird das zerkleinerte Fleisch mit 
der Mikroflora der Oberfläche des Schweinsrumpfes kontaminiert. Unser6 
Untersuchungen umfassten die Bestimmung der Gesamtanzahl der Bakterie« 
auf der Oberfläche — der Haut — des Schweinsrumpfes vor dem Entknochefl> 
und auf den kleinen Fleischstücken nach dem Entknochen, Befreien vo«1 
Binde — und Fettgewebe und Zerschneiden, als auch vor dem Uberführe« 
in die Pökelabteilung. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen umfassen lö 
Herstellungspartien minced pork und chopped pork und sind in Abb. 2 enthal' 
ten, aus welchem hervorgeht:
— dass sich nach dem Entknochen und Befreien des Fleisches vom grobe« 

Bindegewebe und Fett die Anzahl der Bakterien im Fleisch ve«' 
grössert;

— dass die Vergrösserung der Bakterienanzahl im Fleisch für minced pork 
etwas ausgeprägter ist;

— dass ein längeres Verweilen des Fleisches in der Entknochungsabteilung 
unter den untersuchten Bedingungen keinen wesentlicheren Einflus5 
auf die Anzahl mesophyler und thermophyler Bakterien ausübt.

a s b . 2 .-  f w s j- t / s s  o e e  F j.e r s c / / B £ A e e £ r n s M a  / / v  o e e  S A f r / r / v o c M A / v a s  -
A B r / r / A a t / G  A i s / *  o s v  e e A O  o a s  B A / r r f e / j r i L B A '  * c w t a a / / a / A t / o / /
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Diese Ergebnisse stellen ohne Zweifel die Tatsache heraus, dass die Kon- 
tamination des zerkleinerten Fleisches unmittelbar von der Mikroflora der 

chweinsrümpfe und den hygienischen Bedingungen unter denen das Ent- 
nochen geschieht abhängig ist, während der Zerkleinerungsgrad hierbei nur 

v°n sekundärer Bedeutung ist.

Einfluss der Bearbeitung des Fleisches in der Konservenabteilung au f den 
Grad der bakteriellen Kontamination

Unter den üblichen Herstellungsbedingungen wird das Fleisch nach dem 
°keln zerkleinert, nachher im Vakuummischer, eventuell unter Zusatz 
estimmter Additive (bei chopped pork von Stärke) vermischt, in Blechdosen 

^gefüllt, welche dann vershlossen und gewaschen und anschliessend zur 
^ erilisierung überführt werden. Die Untersuchung der Mikroflora dieser 
^0rgänge umfasst 10 Herstellungspartien von minced pork und chopped pork.
. *e Ergebnisse der Untersuchungen stellt Abb. 3 dar, aus welchem zu ersehen

~~ dass sich die Bakterienanzahl während der Bearbeitung des Fleisches
111 der Konservenabteilung praktisch nicht vergrössert.

. Die Gründe dafür muss man im Herstellungsvorgang suchen, welcher 
!̂ch unter zufriedenstellenden hygienischen Bedingungen und bei niedrigen 
euiperaturen des Fleisches und der Abteilung ab wickelt.

A Q ö . 3. F W F J .U S S  a e e  F J- F lS O F ß F A e & F / T C / ^ G //V O F F . F O / V S B Z V ^ W A Ö T F / L iS A Q  
Ä C /F  0 £ / Y  (Z £ A O  D £ F  ß A  K  T £ £ / £ L L £ A /  F O A 'T A  M / N A  T / O M



4. Die Bakterienanzahl in zerkleinertem und gepökeltem Fleisch während
der Einlagerung hei -f- 4° C

Aus den in Abb. 4 dargestellten Ergebnissen kann geschlossen werden, 
dass sich bei -f  4° C:
— lediglich u.zw. langsam die psychrophylen Bakterien vermehren, wäh­

rend die Anzahl der mesophylen und thermophylen Bakterien während 
der gesamten untersuchten Zeitdauer mehr oder weniger gleich blieb. 
Diese Daten ähneln den Ergebnissen gewisser anderer Autoren (12, 13), 

obwohl diese eine langsame aber konstante Zunahme der Bakterien wäh­
rend der ersten 5 bezw. 10 Tage beobachtet haben. Diese relativen Untersch­
iede ergaben sich aus der Untersuchung der Mikroflora von nicht gepökeltem 
Fleisch, während unsere Arbeit sich auf die Untersuchung der Mikroflora 
von gepökeltem Fleisch bezieht, bei welchem zweifellos auch die bestimmten 
Konzentrationen von Salz, Nitrit und Nitrat synergetisch mit dem inhibi- 
torischen Effekt niedriger Temperaturen wirken.

5. Der Einfluss der Eingelaufenheit der Erzeugung au f den bakteriellen Kon- 
taminationsgrad wichtigerer Phasen der Herstellung von minced pork.

Es ist eine Erfahrungstatsache, dass sich die Mikroflora neuer Betriebe 
von der Mikroflora alter Betriebe mit eingelauferer Erzeugung bei welchen 
bestimmte, meist psychrophyle Bakterien, die vorherrschende und spezifische 
Mikroflora eines gegebenen Betriebes wurden unterschiedet. Diese Mikroor­
ganismen wirken oft antagonistisch auf andere, neu hereingebrachte Bakte-

2 i

l e g e n d e :
-------- PsycueoPuyj.E
---------- P E S O P t / y j- E
................... T P E E H O P M E E

PAGE
a sb  4 .- ¿vs A E eÄ w iev/veE P  oee sa k te e /ea/avzaua  /a/  gepöpeetea) 

P A E / S C H  W A H E E r JO  O E S  A A G E E S  B E /  E 4 ° C
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rien. Unsere Untersuchungen erfolgten in einem neuen Betrieb, einen Monat 
nach Arbeitsbeginn, sowie im gleichen Unternehmen nach einem Jahr unun­
terbrochener Produktion auf Grund quantitativer Untersuchung der Mikro- 
frora in 10 Erzeugungspartien von Fleisch für minced pork vor und nach 
dem Pökeln, als auch in den Fertigprodukten (Abb. 5) lässt sich schliessen, 
dass sich:
~~ 11T1 neuen Betrieb während des Pökelns die Anzahl der mesophylen und 

thermophylen Bakterien ausdrücklich vergrössert;
~~ ln der eingelaufenen Erzeugung die Bakterienanzahl während des Pökelns 

nur unbedeutend vergrössert.
Diese Daten sind vermutlich das Ergebnis der antagonistischen Wirkung 

er Mikroflora des Betriebs, was für die Erhaltung der Gesamtanzahl der 
Untersuchten Bakterien in bestimmten Grenzen von Bedeutung ist und 
Unmittelbar sich auf die Haltbarkeit und die organoleptische Qualität der 

ndprodukte auswirkt.

d- Einfluss des schnellen Pökelns au f die Mikroflora des Fleisches und der
minced p  ork-Konserven

Der Pökelvorgang kann, wie es schon betont wurde, wesentlich durch 
^°keln vorher zerkleinerten Fleisches abgekürzt werden. Die in Abb. 6 

drgestellten Daten sind das Ergebnis vergleichender Untersuchungen von

l e g e n d e :

A B B -  5 .-  e j n e a u s s  O s e  E / N S E lA U P E N N E r T  D E R  E R Z E U G U N G  A U E  O E M  
G R A D  D E R  B A R T E R / E J J . E N  e o n t A N W A T / O N  V t / r c H r / G E R E R  

P H A S E N  D E R  H E R S T E E L U N C  V O N  E r  W C  E D  P O R E
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je 10 Erzeugungspartien von minced pork, hergestellt nach dem Schnell­
verfahren, d.h. Pökeln des vorher zerkeinerten Fleisches, bezw. mittels 
klassichen Pökelns grösserer Fleischstücke und deren Zerkleinerung erst 
nach dem Durchpökeln.

Aus den in Abb. 6 dargestellten Ergebnissen ersieht man, dass:
— die Gesamtanzahl mesophyler und thermophyler Bakterien im gepökel­

ten Fleisch für minced pork und in den Endprodukten nach dem Sterili­
sieren, die nach dem Schnellverfahren hergestellt wurden, mehr oder 
weniger mitden Proben die nach dem klassischen Verfahren hergestellt 
wurden, identisch ist.
Aus diesen Ergebnissen ersieht man, dass sich die Gesamtanzahl der 

mesophylen und thermophylen Bakterien während des Pökelns von vorher 
zerkleinertem Fleisch nicht vergrössert. Diese Konserven können nach 
dem erwähnten Verfahren erfolgreich hergestellt werden.

Die Herstellung von Konserven mittels Schnellpökelns des Fleisches, 
unter Anwendung entsprechender hygienischer Massnahmen und Einhaltung 
niedriger Temperaturen des Fleisches sowie einer erwünschten Struktur der 
betrieblichen Mikroflora, gewährleistet eine lange Haltbarkeit und zufrie­
denstellende organoleptische Qualität.

Indem er die wesentlichen Elemente in der Herstellung von Konserven 
untersucht, führt Gis s k e  (5), an, dass deren organoleptische Qualität in un-
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e^barer Abhängigkeit von der bakteriellen Kontamination des Fleisches 
ind 16nCi Seiner Verarbeitung steht. W irth  und Mitarbeiter (25) betonen 
q eSsen> dass die organoleptische Qualität von Konserven nicht nur von der 
von Un(̂  Quan^ität der vorhardenen Mikroflora abhängt, sondern auch 
pök ^er dgr biochemischen Aktivität derselben. Durch das Schnell-
da 6n Wird der Herstellungsvorgang zeitlich wesentlich abgekürzt, so dass 
f]orn,t sinngemäss auch die biochemische Aktivität der vorhandenen Mikro- 
Ze ui keSrenzt wird, was ein Argument mehr für das Pökeln von vorhergehend 

einertem Fleisch ist.
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