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Einfluss des Herstellungsprozesses auf die Mikroflorad
von Konserven aus zerkleinertem Pokelfleisch

Z.. BEMy D #STOLIGD.. TOMCOV:

Institut fiir Lebensmittel-industrie, Abteilung fiir Fleischtechnologie, Novi Sad,

Jugoslavien

EINLEITUNG

Das letzte Jahrzent der Konservenindustrie kennzeichnet ein gewaltige!
Fortschritt. Indessen, trotz einer Reihe von Erfolgen, ist der Prozessablau?
noch immer viel zu langsam, er erfordert eine grosse Anzahl von Arbeits”
kriften, eine umfangreiche Manipulation und sehr viel gekiihlten Raum zu®
Reifen, Entknochen und Pokeln des Fleisches. Jede Abktirzung dieser Pro®
zesse, die sich auf eine genaue Kenntnis chemischer, p]1_\'.\'ik£l]i.\'(fh—(‘h(‘lﬂ:LS(“HCI'
und bakterieller Verinderungen des Fleisches stiitzt, ist wissenschaftlich
von Interesse und stellt einen Beitrag zu wirtschaftlichen Losung der Problé”
me dieser Erzeugung dar.

Der Pokelprozess kann, unter anderem, durch Poékeln von vorher ze™
kleinertem Fleisch abgekiirzt werden. Dieses Verfahren findet jedoch wenig
Anklang in der Konservenerzeugung wegen der Moglichkeit einer rapidC”
Vermehrung von Bakterien auf der durch die Zerkleinerung sehr stark ver
gosserten Oberfldche, wobei der wihrend der Zerkleinerung austretende!
Saft und die Erwiarmung des Fleisches als pridisponierende Faktoren b€
trachtet werden.

Falls man bei dieser Herstellungsweise mit Sicherheit die Gefahr einéf
wesentlicheren Vermehrung der anwesenden Mikroflora vermeiden kénnt®
wire die Abkiirzung des Pokelprozesses, oder auch seine zeitliche Elimini€’
rung, moglich, womit man den Einsatz von Arbeitskriften, den inneren Trat
sport und den Bedarf an Raum in bedeutendem Ausmasse rationalisiere®
konnte.

LITERATURUBERSICHT
Die Mikroflora von Konserven ist das Ergebnis einer primiren und ¢
kundiren Kontamination des Fleisches, vermindert durch den litalen Effek!
der Wirmebehandlung. Die Verminderung der Bakterienanzahl bei eine”

bestimmten Temperaturverlauf ist umgekehrt proportionell der Initialanzal
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dersen : ] A - )
“Iselben, was auf imperative Weise die Forderung nach einem Herstellungs-
TOZE]R A1 9 SR = Sl R s A ks
% Z€ss auferlegt, der die minimale Kontaminierung des Fleisches gewihr-
Cistet

Fir gie hygienische Qualitiat des Fleisches ist die Vorbereitung der Tiere
- I dem Schlachten von grosser Bedeutung (21), und falls diese Vorbereitung
1chtjg g :

i urchgefiihrt, und das Ausbluten fachlich und hygienisch einwandfrei
Vo1 %

i S€Nommen wird, kann man annehmien, dass das Fleisch seiner Tiefe nach
BU‘]‘]] sei.

1 Die Rumpfoberfliche ist indessen immer in kleinerem oder grosse-
[em

Ausmasse durch Bakterien kontaminiert. Die Mikroflora der Rumf-
Oberflsc
(LAI* I

\" Eintauchen des Fleisches in eine auf 102° C erwdrmte, 20 %-ige Lésung
"01 Tl . ¥ b - : e o - e
1 :\\MHI1]'11(’}1]«')]‘1(1, die 0,2 % Natriumnitrit enthilt. Zwecks Erzielung

le ist eine der grundlegenden Kontaminationsquellen. In Erkenntnis
edeutung der Mikroflora der Fleischoberfliche, empfiehlt VARNFE (24)

\'()n }

lhito . ol :
o Ungsganges ein Augenmerk auf die Durchfithrung entsprechender hygie-
e : R

ronserven von hoher Qualitit, muss man wihrend des gesamten Hers-

. her Massnahmen haben (2), und besondere Aufmerksamkeit dem Entknoc-
n, PSkeln und Zerkleinern zuwenden.

Hierbe; spielt die Temperatur des Fleisches eine sehr wesentliche Rolle.
\’\R’\-\‘I)JI‘RL)]Ié und Mitarbeiter (6) betonen dass, bei -+ 6° C Pseudomonas
eryg \

Iid‘th‘ 150 Stunden vermehren, wihrend sich die Anzahl von Bacillus licheni-
Ijlllr,n(]\ In divsmnlZ«‘-itr;'mmv.nicl]t’\'E‘.rgll‘(jssm‘t. (',.)Lliélil und A\Iil;‘u‘boih:r (12)
Mo " an, dass sich bei O bis + 4° C die Bakterien an der Oberfliche junger
Iji;i“\l:lrudw bis zum 10. 'l‘nvgv nur !ngs:u'n, jedoch nach diesem Zeitraume ra-
: €fmehren. Zu dhnlichen Ergebnissen gelangten auch OTTENHEIMER
ung Mit IS

on R

d

Nosa, Micrococcus aurantiacus und Streptococcus faecalis sich erst

arbeiter (13) obwohl sie eine wesentlichere Vergrosserung der Anzahl

akterien bereits nach dem 5. Tage verzeichneten.

& “€r' betriebliche [ransport und die Handhabung des Fleisches koénnen
J(;r”", .
Nfa]]

"]Q 3
TSUNC » 4 - = . o . 2
llte man eine maximale Verkiirzung und Mechanisierung des Produktions-

\d“«(\f(ﬁ anstreben.

fllkllri:f: ]I]gl‘t‘tht‘ll?iﬂ‘l der Pv(}lwlluk‘c 'nnd (lic'(,}e\vﬁrzc kdnneg gleichermassen
Aut, l], der ]')?L]{t(‘l\‘](‘“ﬁ]l \(*1‘11111‘@1111;;11?]3'4' ]')11%1(‘11, '()bwohrl eine Anzahl von
ceq 1 (10, 16, 26) betonen, dass Additive die bei der Herstellung von min-
ve. Pork und chopped pork verwendet werden, lediglich eine kleine Anzahl

'On R, } . g e .

Gy Pakterien enthalten und die Haltbarkeit dieser Konserven nicht gefahrden.
“Wisg

T SWisga

S wesentliche Kontaminationsquellen darstellen (1). Aus diesem Grun-

(

Ingredienzien koénnen sogar inhibitorisch auf die unerwiinschte

Mikr.
\l“’“‘”’il wirken (18).
Jle S o S - :

e 1€ hygienische Qualitit des zur Konservenherstellung verwendeten
S S

o (€S hingt indessen auch von den Bedingungen ab, unter welchen der
“ISte : - : . ) .
tia h’llllllg.\‘\m’g;mg ablauft. Bei der klassischen Herstellungsweise werden

gal,- e = - .
8¢kiihlten Hélften entknocht, das Fleisch vom groben Bindegewebe und
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iiberfliissigen Fett befreit, in handflichengrosse oder noch kleinere Stiick!
zerschnitten, trocken gepokelt, nach einigen Tagen mittels Wolfes zerkleinert
vermischt und in Blechdosen abgefiillt. Diese Herstellungsweise ist imlw‘x?}"
kompliziert, erfordert viel Manipulation und betrieblichen Transport, €
kommt dabei zu Gewichtsverlusten bei Kiihiung und Pékeln und zum Abgang
des an mineralischen und aromatischen sowie Eiweisstoffen reichen Fleischsaf
tes (14).

Zwecks Beschleunigung des Pokelvorganges wird das Pékeln von vorhe!
zerkleinerten Fleisches vorgeschlagen (9, 17, 27). SKENDEROVIE und Mitar”
beiter (19, 20) behaupten jedoch, dass auf diese Weise hergestellten Konser
ven wesentliche Mengen an Gallerte ausfallen, withrend andere Autoren (¢
17), als auch eigene Erfahrungen, darauf hinweisen, dass man mittels diesé!
Technologie Erzeugnisse von zufriedenstellender Qualitit erzielt.

Um den Herstellungsgang von Konserven aus zerkleinertem Fleisc
maximal abzukiirzen, wird das Pokeln des nach Exenteration noch warmem
zerkleinerten Fleisches vorgeschlagen. Die Untersuchungsergebnisse zeige
dass auf diese Weise hergestellten Konserven von sehr guter Qualitit sind
und der Prozentsatz der ausgefallenen Gallerte sogar um 2 9/ niedriger ist
als bei den Kontrollproben (14). Dieses Verfahren kennzeichnet eine Reib
von wirtschaftlichen und technischtechnologischen Vorteilen. Mittels desse”
kann man Konserven ohne Zusatz von Phosphaten, Stirke, oder anderen ~
in einzelnen Lindern (7) unzuldssigen — Additiven herstellen. Die Nachteilt
des Verfahrens sind ein erschwertes Entknochen und ein unverhiltnismzssit
rasches Eindringen der Ingredienzien der Pokellake in grossere Fleischstiicke
Ausserdem ist es nachgewiesen, dass die durch Einwirkung von Natriumch
lorid bedingte Wasserbindefihigkeit erst nach 16 Stunden eintritt (22

Unter Beriicksichtigung des vorher angefithrten sind wir der Ansicht
dass zunichst ein 24-stiindiges Pokeln des vorher zerkleinerten Fleisch€’
akzeptabler ist, obwohl bei solchen Herstellungsbedingungen das Verhalte?
der vorhandenen Mikroflora unter Zweifel gestellt werden kann, TrUM¥
(23) hat indessen festgestellt, dass die Bakterienanzahl bei zerkleinerte®
Fleisch, das unter sterilen Bedingungen bei 4 4 bis - 6° C aufbewah!
wurde, kleiner ist als bei den nicht zerkleinerten Kontrollproben. Bei unteé
nichtsterilen Bedingungen aufbewahrtem zerkleinertem Rindfleisch un®
bei zerkleinertem Schweinefleisch ist die Gesamtanzahl der Bakterien \\'“h“'
etwas grosser, obwohl diese Abweichungen praktisch unbedeutend sin®
und sich in Grenzen einer Potenz bewegen.

Die Wirmebehandlung der Konserven ist von grosser Bedeutung '”
deren Haltbarkeit und bakteriologisch einwandfreie Beschaffenheit. Nac
dem Sterilisieren diirfen Konserven keine grammnegative und pathog '
Bakterien enthalten, und die Gesamtanzahl muss auf eine kleine Anzal
biochemisch inaktiver Zellen begrenzt sein (3, 4, 8, 11, 15).
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Nach Durchsicht der angefiihrten Literaturangaben und unter Beriicksi-
Chtigung der Erfordernisse der zeitgemissen Fleischkonservenindustrie, ist
der Zweck der vorliegenden Untersuchungen die Feststellung:

L. der Gesamtanzahl mesophyler und thermophyler Bakterien im Fleisch
wéahrend der wichtigeren Phasen des Herstellungsvorganges von minced
pork und chopped pork;

der Kontaminationsqueln von zerkleinertem Fleisch:

der Bedeutung bestimmter Faktoren fiir die Mikroflora des Fleisches

pO

%)

Im TLaufe seiner Verarbeitung, und

£ S :

* der Einwirkung vorhergehender Zerklei ierung auf die Mikroflora von
gepokeltem Fleisch.

MATERIAL UND ARBEITSTECHNIK

Der Herstellungsvorgang von minced pork: Auf -+ 4° C gekiihlte Schwei-
Nehilften werden in der Entknochungsabteilung bei -+ 7° C entknocht,
das Fleisch von iberfliissigem Fett- und grobem Bindegewebe befreit und
lach Kategorien sortiert. Zur Herstellung von minced p«n c wird Fleisch
111 Kategorie verwendet (kleinere Fleischstiicke mit cca 25 Fett). Das auf
diese Weise vorbereitete Fleisch wird zeitweilig im Laufe des Tages in die
Ckelal bteilung tberfithrt. Beim langsamen Verfahren (l'lasslschw Pokeln)
I'den die Fleischstiicke mittels Zusatz von 2,2 % Kochsalz, 20 mg 9%, Nat-
lummtnt 10 mg 9 Natriumnitrat, und 0,5 % Polyphosphat gepokelt.

lcnlpcnuur des Pokelraumes ist zwischen + 3 und -+ 6° C. Nach 3
a@"‘n wird das Fleisch in die Konservenabteilung (Temperatur -+ 8° C)
‘1belfuhlt dort mittels Fleischwolf durch Scheibe mit 2 mm Olfnnn‘f\durch«
Hegsm/“. kleinert, im Vakuummischer vermischt und in Blechdosen abge-
u]h die nachher verschlossen und zum Sterilisieren gebracht werden. Die
tkllhxmunw erfolgt bei 110° C, 50 Minuten. Bei der Herstellung von minced
Pork nach dem Schnellverfahren wird das Fleisch unmittelbar nach der in
f‘tr Elltkn()c]11111ff\"1l>1<*i111ng' erfolgten Bearbeitung mittels Fleischwolf durch

Cheibe mit 2 mm Offnungsdurchmesser zerkleinert, und nachher im Vaku-
mml%chor mit einer identischen Zusammensetzung von Pokel-Ingredienzien
?’epolxdt wie beim langsamen Verfahren, mit dem Unterschiede, dass die

bIleUl/l(ll in Wasser gelost werden. Das auf diese Weise vorbereitete

“€ischwird in der Pokelabte ilung bis zum nachsten Tage, gelagert und nachher
n der Konservenal bteilung nach dem Vermischen im Vakuum in Blechdosen
d)(r“fﬁm In allen anderen Punkten ist der Herstellungsgang mit dem lang-
“Men Verfahren identisch.

Dey Herstellungsvorgang von chopped pork wickelt sich unter gleichen

dm”lmwn wie jener von minced pork ab, mit dem Unterschied, dass
Man fir chopped pork 70 9%, Schweinefleisch IT Kategorie verwendet (gro-

We
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ssere Fleischstiicke mit cca 12 9, Fett), das mittels Fleischwolf durch Scheibe
mit 20 mm Offnungsdurchmesser, sowie 30 %, Schweinefleisch IIT Kategorie,
das mittels Fleischwolf durch Scheibe mit 2 mm Offnungsdurchmesser zerk-
leinert wird. Dem zerkleinertem und gepokeltem Fleisch wird vor der Ab-
fiillung in Blechdosen 4 9%, Stirke in 5 1 Wasser geldst 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 9, idem NaCl homogenisiert, entsprechende

0

Verdiinnungen bereitet und auf 2 bezw. 3 Agarplatten geimpft. Nach 2 Ta-
gen Bebriitung 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 bebriitet.

ERGEBNISSE UND DISKUSSION

Im Wunsche, den Herstellungsgang von Konserven abzukiirzen und
Moglichkeiten zur Anwendung der Automation und von kontinuierlichen
Linien zu schaffen, richteten wir unsere Untersuchungen auf die Erforsc-
hung der fiir die bakterielle Kontamination von Konservenfleisch wesen-
tlichen Faktoren, als auch auf die Einwirkung der tiblichen Betriebsbedin-
gungen und der Wirmebehandlung auf die vorhandene Mikroflora. Unsere
Untersuchungen beziehen sich hauptsichlich auf die Anzahl mesophyler
und themophyler Bakterien, nachdem ihre Anzahl sich in wesentlichem Aus-
masse auf die Effekte der Warmebshandlung und anf die hygienische Qualitat
der Endprodukte auswirken kann.

Um ein Bild tiber den bestehenden Zustand zu gewinnen, wurde die Anzahl
mesophyler und thermophyler aerober Bakterien im fiir minced pork und
chopped pork bestimmten Fleisch vor und nach dem Poékeln und in den
Fertigrodukten bestimmt. Um die Quellen der bakteriellen Kontamination
festzustellen und die Moglichkeiten deren Eliminierung abzusehen, wurde
die Einwirkung der Bearbeitung des Fleisches in der lintl;nm‘,lnmgs—mul
Konservenabteilung, der Einfluss der Temperatur, der Eingelaufenheit der
Erzeugung und der Art und Weise des Pokelns auf die vorhandene Mikroflord
untersucht.

\. Die Bakterienanzahl in den wichtigeren Herstellungsphasen von Konserve”
von zerkleinertem Schweinefleisch

Diese Untersuchungen beziehen sich auf die Bestimmung der Gesamtan-
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Zy, a ¢ ’ : A
ahl mesophyler und thermophyler Bakterien in den wichtigeren Herste-

lm_]f\’,ﬁph;as(;n von unter tblichen Bedingungen, d.h. durch Pokeln verhi-
t]ll‘\h]il\\'iw grosserer Fleischstiicke hergestellten je 38 Erzeugungspartien von
Minced pork und chopped pork. Aus Abb. I ist zu ersehen:

AL“‘ sich die Bakterien \\';1111‘(*11(1 des Pokelns des Fleisches intensiver

m Fleisch fiir 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

Pork nach dem Sterilisieren klein und annihernd gleich ist.

Aus den Ergebnissen unserer in Abb. 1 dargestellten Untersuchungen
,‘T("]n I <
Pork 1
fi

Yo

lervor, dass sich wihrend des Pokelns im Fleisch welches fiir minced
bestimmt w ar, die Bakterien etwas intensiver vermehrten. Die Griinde
Ur - . 1l o -

diese U ma*rschlv(h‘ muss man in der Grosse der Fleischstiicke suchen. Das

Ur o .
die He rstellung von minced pork bestimmte Fleisch besteht aus kleineren

511 - . ”
q ICken, so dass wegen deren grosseren Oberfliche auch die Vermehrung
€T vor
o)y

handenen \11\10(»1 yanismen etwas intensiver ist.

Aus. Abb. 1. sieht man auch , dass die Anzahl mesophyler und themophy-

le
it . ¥ : o,
]nlkh]nn in den Endprodukten klein und anndhernd gleich ist, was das

rg :
d €bnis der Wirksamkeit der angewandten Sterilisierungsbedingungen ist,
‘J\ e
¥ ¢ dem Umstand verdankt werden kann, dass im Fleisch sporenbildende
il

| ther mophyle Bakterien nur in kleiner Anzahl vorhanden waren.
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Einwirkung der Bearbeitung des Fleisches in der Emntknochungsabteilung
auf den Grad der bakteriellen Kontamination

In der Entknochungsabteilung wird von den Schweinshilften der .\‘;M‘Cl"

abgelost, das Fleisch entknocht, vom groben Bindegewebe und tiberfliissigem

Fett befreit, in grossere oder kleinere Stiicke geschnitten und sodann in di€

Pokelabteilung tberfithrt. Infolge der umstéindlichen Manipulation mit def

Fleischoberfliche und der Schweinehaut wird das zerkleinerte Fleisch mit

der Mikroflora der Oberfliche des Schweinsrumpfes kontaminiert. Unser®

Untersuchungen umfassten die Bestimmung der Gesamtanzahl der Bakterie?

auf der Oberfliche — der Haut — des Schweinsrumpfes vor dem Entknochem

und auf den kleinen Fleischstiicken nach dem Entknochen, Befreien vom

Binde — und Fettgewebe und Zerschneiden, als auch vor dem Uberfiihre?

in die Pékelabteilung. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen umfassen 10

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 ver
grossert;
dass die Vergrésserung der Bakterienanzahl im Fleisch fiir minced por¥
etwas ausgepragter ist;

— dass ein lingeres Verweilen des Fleisches in der Entknochungsabteilung
unter den untersuchten Bedingungen keinen wesentlicheren Einflus®
auf die Anzahl mesophyler und thermophyler Bakterien ausiibt.

fre 7
| | S -
| )
RKY THERHOPHVLE
UNHITTELBAR
744vF {cus? NACH ENTANOCHEN
OBERFLACHE D, UND GROBZER- VACH &
6 [SCHWEINSRUM~ KLEINELUNG STUNDEN

PFES NACH &
S7 UM?)E”
5 e

LOC. DEE BAKTERIENANZAHL

ABB. 2.- EINFLUSS DER FLEISCHBEALBEITUNG IV DEC ENTAMOCHL/NGS —
ABTEILUNG ALl OEN GRAD DEL BAKTERIELLEN AONTAAINATION
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Diese Ergebnisse stellen ohne Zweifel die Tatsache heraus, dass die Kon-
Tflminatjun des zerkleinerten Fleisches unmittelbar von der Mikroflora der
‘\"Cll\wm\'umpfv und den hygienischen Bedingungen unter denen das Ent-
]‘W)(hul geschieht abhingig ist, wihrend der Zerk leinerungsgrad hierbei nur
Von sekundirer Bedeutung ist.

S Einfluss der Bearbeitung des Fleisches in der Konservenabteilung auf den
Grad der bakteriellen Kontamination

Unter den iiblichen Herstellu: 1gsbedingungen wird das Fleisch nach dem

*Okeln zerkleinert, nachher im \;1kuunnmschm: eventuell unter Zusatz

b < $ ) .
estimmter Additive (bel chopped pork von Stéirke) vermischt, in Blechdosen
abgefiillt
ulllmvmn” tiberfithrt werden. Die Untersuchung der Mikroflora dieser
\ ()]r: l””(‘

welche dann vershlossen und gewaschen und anschliessend zur

umfasst 10 Herstellungspartien von minced pork und chopped pork
: € Ergebnisse der Untersuchun; gen stellt Abb. 3 dar, aus welchem zu era-hcn
st;
dass sich die Bakterienanzahl wihrend der Bearbeitung des Fleisches
in der Konservenabteilung praktisch nicht vergrossert.
Die Griinde dafiir muss man im Herstellungsvorgang suchen, welcher
“1 unter zufriedenstellenden hygienischen Bedingungen und bei niedrigen
®Mperaturen des Fleisches und der Abteilung abwickelt.
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4. Die Bakterienanzahl in zerkleinertem wund gepokeltem Fleisch wihvend
der Ewnlagerung ber -+ 4° C

Aus den in Abb. 4 dargestellten Ergebnissen kann geschlossen werden,
dass sich bei + 4° C:

lediglich u.zw. langsam die psychrophylen Bakterien vermehren, wih-

rend die Anzahl der mesophylen und thermophylen Bakterien wihrend

der gesamten untersuchten Zeitdauer mehr oder weniger gleich blieb.

Diese Daten dhneln den Ergebnissen gewisser anderer Autoren (12, 13),
obwohl diese eine langsame aber konstante Zunahme der Bakterien wih-
rend der ersten 5 bezw. 10 Tage beobachtet haben. Diese relativen Untersch-
iede ergaben sich aus der Untersuchung C‘L'I Mikroflora von nicht gepokeltem
Fleisch, wahrend unsere Arbeit sich auf die Untersuchung der Mikroflora
von gepokeltem 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 Evzeugung auf den bakteriellen Komn-
taminationsgrad wichtigerer Phasen der Herstellung von wminced 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 \\'nn'l(*n unterschiedet. Diese Mikroor1-
ganismen wirken oft antagonistisch auf andere, neu hereingebrachte Bakte-
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Hen. 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-
flora in 10 Erzeugungspartien von Fleisch fiir minced pork vor und nach
dem Pékeln, als auch in den Fertigprodukten (Abb. 5) lisst sich schliessen,
dass sich:

Im neuen Betrieb wihrend des Pékelns die Anzahl der mesophylen und

thermophylen Bakterien ausdriicklich vergrossert;

In der eingelaufenen Erzeugung die Bakterienanzahl wihrend des Pokelns

lur unbedeutend vergrossert.

Diese Daten sind vermutlich das Ergebnis der antagonistischen Wirkung
& Mikroflora des Betriebs, was fiir die Erhaltung der Gesamtanzahl der
Utersuchten Bakterien in bestimmten Grenzen von Bedeutung ist und
Mmittelbar sich auf die Haltbarkeit und die organoleptische Qualitit der
Endpmduktu auswirkt.

9. Einfluss des schnellen Pokelns auf die Mikroflora des Fleisches und der
_ manced pork-Konserven

] Der Pokelvorgang kann, wie es schon betont wurde, wesentlich durch

Okeln vorher zerkleinerten Fleisches abgekiirzt werden. Die in Abb. 6

“@rgestellten Daten sind das Ergebnis vergleichender Untersuchungen von
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je 10 Erzeugungspartien von minced pork, hergestellt nach dem Schnell-

verfahren, d.h. Poékeln des vorher zerkeinerten Fleisches. bezw. mittels

klassichen Pokelns grosserer Fleischstiicke und deren Zerkleinerung erst
nach dem Durchpokeln.

Aus den in Abb. 6 dargestellten Ergebnissen ersicht man, dass:

— die Gesamtanzahl mesophyler und thermophyler Bakterien im gepékel-
ten Fleisch fiir 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 wihrend des Pokelns von vorher
zerkleinertem Fleisch nicht vergrossert. Diese Konserven kénnen nach
dem erwihnten Verfahren erfolgreich hergestellt werden.

Die Herstellung von Konserven mittels Schnellpékelns des Fleisches,
unter Anwendung entsprechender hygienischer Massnahmen und Einhaltung
niedriger Temperaturen des Fleisches sowie einer erwiinschten Struktur der
betrieblichen Mikroflora, gewihrleistet eine lange Haltbarkeit und zufrie-
denstellende organoleptische Qualitit.

Indem er die wesentlichen Elemente in der Herstellung von Konserven
untersucht, fithrt Gisske (5), an, dass deren organoleptische Qualitit in un-
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Mitte)}
Wehrenq seiner Verarbeitung steht. WirtH und Mitarbeiter (25) betonen
lndggsvnl
Q“a]i{m und Quantitit der vorhardenen Mikroflora abhingt, sondern auch
\‘?n der Linge der biochemischen Aktivitit derselben. Durch das Schnell-
POkelp wird der Herstellungsvorgang zeitlich wesentlich abgekiirzt, so dass
damiy sinngemiss auch die biochemische Aktivitdt der vorhandenen Mikro-
~ora hﬂ‘{gl‘('l‘ut wird, was ein Argument mehr fiir das Pékeln von vorhergehend
“erkleinertem Fleisch ist.

Jarer Abhdngigkeit von der bakteriellen Kontamination des Fleisches
< C

dass die organoleptische Qualitit von Konserven nicht nur von der
€ 2
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