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Die Herstellung von Dosenschinken und Halbkonserven dhnlichen Ch#
rakters ist beziiglich der Rohstoffqualitit, der Arbeitshygiene, der Sanitatio”
von Betriebsriumen, Geriten und Anlagen, die in direkte Berithrung mit de”
Schinken kommen, sehr anspruchsvoll. Gleichfalls wichtig ist auch die Einhat
tung der technologischen Verfahren, usw, nicht erst wihrend des Erzet
gungsprozesses, sondern schon bei dem Schlachten der Schweine.

Der Grad der oberflichlichen Verunreinigung des Fleisches hingt V0
allem von den hygienischen Bedingungen des Betriebes ab. Kontaminatio®

I

geschieht meistens durch Mikrokokken, Sporenbildner und I)zlrmmikr()[101'{"
Diese Keime konnen unter gewissen Bedingungen die Qualitat des fir dic
Herstellung von Halbkonserven bestimmten Fleisches ungiinstig beeinflusse

Zu den negativen Beschaffenheiten dieser Mikroflora gehért vor alle?
ihre enzymatische Aktivitit, beziiglich der Herstellung von Halbkonserve®
besonders die proteolytische Aktivitit und die Gasbildungsfihigkeit. Manch¢
Stamme koénnen sehr aktiv sein, wihrend die Aktivitit der anderen hinsich®
lich der Fleischverarbeitung vollig bedeutungslos ist. Dies bedeutet, da*
die Bestimmung der Keimzahl nur zur Orientierung beziiglich der Fleisch”
kontamination dienen kann; aber fir die hygienische Bewertung der unte’”
suchten Proben ist sie nicht ausreichend.

Die Mehrheit der Fleischmikroflora besitzt eine grosse Adaptierung”
fahigkeit beziiglich der Umwelttemperatur und des Substrats und g‘vl’ild“
diese Tatsache spielt ihre Rolle in der Frage der Haltbarkeit von Halbko™
serven. Es ist bekannt, dass einige dieser Keime normalerweise die I’uh‘t?“l'
risationstemperaturen bei der Schinkenherstellung iiberleben. Da auch i
den besten Betriebsbedingungen eine gewisse Fleischkontamination nich
vermieden werden kann, besteht nun das Problem, inwieweit bei den {ibe”
lebenden Mikroorganismen die Vermehrung und andere psysiologische (}im?“(‘
besonders die proteolytische Aktivitit durch Warmebearbeitung beeinflus®
werden konnen.

Die Aktivitit der Bakterienproteasen hingt hauptsichlich nicht von d
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,I *Mperatur des Mediums ab (1, 2, 3), aber man spricht von einem gewissen
f“*ilmmcnhang zwischen der Proteolytischen Aktivitit, der Salzkonzentra-
ton yng pH—\\"crt (4). Vom Standpunkt der Haltbarkeit von Dosenschinken
St die Frage der Proteaseninaktivation durch Wirme von besonderer Wich-

Ugkeit, Die Wirksamkeit der einmal schon entstandenen Proteasen hat einen
] breiteren I'emperaturbereich im Vergleich zum Wachstumsoptimum der

y Ikml‘t‘n, d.h. dass die Proteasen mehr thermoresistent und auch bei Kiihl-
I" - . .. . . b, = v !
(mmt@lmvomt111‘@11 aktiv sind. Dadurch koénnen die oft vorkommenden gros-

3¢ ¥ . . . e = = o 5
" Unterschiede zwischen dem bakteriologischen Befund (z.B. geringe
\("mlzahl) und dem organoleptischen Bewerten (z.B. Verderbnis, faulnis)
€rk]

STt werden. Wenn ein Nahrungsmittel mit hoher Keimzahl erhitzt wird,
Wirq die Mikrobenzahl reduziert, aber die thermoresistenten Proteasen wer-
“en nicht inaktiviert. In diesen Fillen konnen natiirlich Proteolyten nicht
(:Tplittt‘lt werden, denn zur Zonenbildung auf geeigneten bakteriologischen
g medien ist zuerst die Bildung einer Kolonie notwendig (1). Proteolytische
“Klivitg der die Pasteurisation iiberlebenden Keime ist nach dem Erhitzem

UNtarc . - b 2 . . . . N \ I3hrmed:
]t(“t‘hledhch, in Ubereinstimmung mit dem Stamm und dem Nihrmedium,

YOrauf e Aktivitat verfolgt wird (5).

3 Das Studium der Mikrobenquantitit gibt eine Voraussetzung fiir die
)eul‘tcihmg der Haltbarkeit von Fleisch und Fleischwaren. Das Studium
(Qf Aktivitit und Resistenz des proteolytischen mikrobialen Enzyms. bei
Mhlrg und Fleischverarbeitungstemperatur konnte niher die Ursahen
(fr B(’mbagenvntstchung, event. der unspezifischen Lebensmittelvergiftungen
ey ziutt*rn (3,5).

1 dieser Arbeit wurde die proteolytische Mikroflora im Fleisch aus
‘\_(“A1“‘(’imka}m und -schultern im Verlauf des technologischen Herstellungs-

erf; - . o . . =1
ahreng und in fertigen Dosenschinken verfolgt.

METHODIK
bej Dlit‘ Proben zur bakteriologischen Untersuchung wurden vom A\h\mlfdfleisch
de (QIV“ Entbeinen von Schweinekeulen und —schulttrn,. vom l*ljl.\'Ch von
(Dog. (’I‘S.(‘h“(“\'.\'k‘n in Dosen und. von 101‘t?g(;‘n pasteurlsw}.tcn Il()dll]\t-(‘jl
l‘gl}”:<n.\’chmk(3n) entnommen. Die ;\I.11.\‘1{0]H%‘lsch.pmben' ”E,m\\'zu;gf* l)m?;?u—
Schipy. 8, wurden in R(legcnzgl.zlson} m]“t ph\\ .\1-()1(?541#11(‘1‘ Ifmﬂﬂg, (1'L Josen

““Nproben mit Bouillon im Verhiltiss 1: 10 ibergossen und auf Kol-
Sek "“Mogenisator homogenisiert. Die Homogenisierungsdauer betrug 30
dis tnde,

’PUIH]Hn
(llll(l;lt):jll Von dem Entbeinen und vor der P;Lstvnri.szltion bis 1079, hf‘i I*:}'l(lpl‘()—

11072 In die Petri-Schalen oder Reagenzglaser wurden alle Verdiinnun-

}‘1i}"‘ttiv1‘l,

])(:fn
1 bei 3.000 U/min. Aus dem Homogenat wurden noch weitere Ver-
8€n nach der vorausgesetzten Verunreinigung dargestellt, uzw. bei
o

5€n
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Ausserdem wurde die Abhingigkeit des Vorkommens der proteol\'tiscl hed

Mikroflora in Dosenschinken von der Keimzahl und der Herstellungsperiod®
verfolgt; diese Untersuchungen wurden in zwei Betrieben bei allen wihren®
sechs Monaten erzeugten Chargen durchgefiihrt.

Bei allen Proben wurde die Gesamtkeimzahl auf Nihragar mit Laktos®
thermostabile anaerobe Mikroflora auf Leberagar, gasbildende Mikroflora ip
Leberbouillon, Gelatine-verfliissigende Mikroflora am Gelatine-Boden und
proteolytische Mikroflora auf Kalzium-Kaseinatagar festgestellt.

Die Gesamtkeimzahl und die Zahl der anaeroben thermoresistente®
Mikroflora ist in den Ergebnissen auf 1 Gramm der untersuchten Probf
umgerechnet. Die gasbildende, Gelatine-verfliissigende und pr()teol‘\‘tist‘h"’
Mikroflora wurde nach der positiven Reaktion in héochster \'(‘Id\“\nnllnﬁ
folgend ausgewertet: 1 = positiv nur in der Verdiinnung 1: Il) 107= pu\ltl
in Verdiinnung 1:100, 100 = positiv in Verdinnung 1:1000. Dabei habe”
wir uns bemiiht auch die Zahl der positiven ng,en/,glasu in bestimmte’
Verdiinnung und auf den Platten die Zahl der positiven Kolonien folge?”
dermassen zum Ausdruck zu bringen: 1 positives Reagenzglass in V cldnnnlm'
1:10 = 1; 2 positive Reagenzglaser in derselben Verdiinnung = 2; 3 p(mtl‘
Reagenzgliser in Verdiinnung 1:100 = 30 usw. Die Bewertung der Pr rote”
lyten wurde folgend durchgefithrt: 1 bis 5 Kolonien in Verdinnung g4
wurde als 1 bewertet, 6 bis 30 Kolonien als 2 und mehr als 30 Kolonien i
derselben Verdiinnung als 3. Dasselbe Wachstum in Verdiinnung 1:100 wurd®
mit 10, 20, 30 bezeichnet usw. Wenn auch die genannte A\LIS\\'(‘I"(Illlfl-*ﬂl-['
der Ergebnisse nicht iiblich ist, fiir diesen Anwendungszweck war sie ihre
Einfachheit wegen, besonders aber fiir graphische Darstellung der Ergel bniss®

gut geeignet.

ERGEBNISSE
Das mikrobiologische Bild der Schinkenprobe, die wihrend des techno
gischen Verfahrens verfolgt wurden, stellt die folgende Tabelle dar:

Jor

Tabelle 1.
Gelatine
Anaero- gasbildende verfliissigende
Probe Keimzahl benzahl Mikvof. Miky. Proteolyt
Schinken beim Entbein. 1,5.104 3L0° 60 100 50
vor der Pasteur. 6.10% 8.103 70 100 50

Pasteurisierte Schinken 2.10% 3.10 0,5 0,9 0,5




Bei der Verfolgung der Qualitit der Aerober im Verlauf der Schinken-
lerg

tellung konnte die Sc hlussfolgerung gezogen werden, dass die Zahl beim
nt o . - :

]’Ulltn Fleisch anwesende Keime wihrend der weiteren Verarbeitung

Noc} 2
1l um eine bis zwei Ordnungen erhoht wird. Der Aufstieg der Anaerober

st im Vergleich zum Aeroberaufstieg im Grunde unbedeutsam.

7-\,11*\}\.((1_.1im(.1 der 1§L}?11<)1()515L 1en 1’mu.x itung von Sﬂchmkon '1<()mmt es aber

ey, -1\(11111(\]101) Steigerung proteolytischer Aktivitat der Mikrobe, die erst
asteurisation reduziert wird. Bei griindlichem Studium der Proteo-

Yien im frischen Schweinefleisch wurde bewiesen, dass in einigen Fleischpro-
kn beim Entbeinen Mikroflora mit hoher Aktivitit vorkam, in anderen da-
88N ist es fiberh haupt nicht gelungen proteolytische Mikroflora zu ermitteln.
<l]11<n\uf\tlw der (,x(i\[ﬂ]tlx(?lﬂ]/,dl.]l W ;L'hwnd des o nnl\cl'l—hvr-stel‘lung,\‘\"vr—
S beeinflusst nur unwesentlich die Proteolytenquantitit in Schweine-

Keule : S0 S veg Ch, . s Sanel Yy : S
H. 1“] Allerdings die E rhohung ihrer Aktivitit, beeinflusst die Qualitit und
A i
;])(nl\ut des Endproduktes.
- U proteolytischen Mikroflora kénnen auch die Gelatine-verfliissigenden
Ime )

b gezdhlt werden. Durch Pasteurisation werden diese Keime zumeist
““K]m t,
e der
t]\ﬁhu

Or

bei den iiberlebenden wird die enzymatische Aktivitit reduziert.
Anwesenheit einer grossen Menge Gel-tine-verfliissigender und proteo-
Mikroflora in Schinken vor der Pasteurisation besteht eine geringe
(Ul\\ktllln“ fiir Devitalisation oder véllige Inaktivation.

Vte 11\(()1*11 tolgenden Tabelle wird der Zusammenhang zwischen dem Proteo-
‘“"(\t:];[}mm( n in Keulen beim Entbeinen und in pasteurisierten Schinken

Tabelle 2.

Versuch Nummer

\/ I -« O 7 ¢ G .

Irische Keule 50 100 15 0 75 Aktivitat
der
~ pasteur.Schinken 0,1 0,9 0 0 0.3 Proteolyten

] ]"\1\1(11(],111 die hochste proteolytische Aktivitit der Mikroben inDosenschinken
dagg ];('\u dLh. alle Platten in Verdiinnung 1:10 sind positiv, ist es anzunehmen,
be Stel 1 '11\ ser Ware eine hohe Wahrscheinlichkeit derBombagenentstehung
]\11\[1t falls noch obendrein die Schinken in fiir die Entwicklung proteo-
die “U€r Mikroflora glinstige Bedingungen kommen und gleichzeitig auch
. ]1( “amtkeimzahl hoch ist.
1S

diesen Erkenntnissen geht hervor, dass die Verfolgung proteo-
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lytischer Mikroflora in Fleischwaren von grosser hygienischer Bedeutu®
sei. Durch diese Metode kann die Genauigkeit der Haltbarkeitskontrol
bei pasteurisierter Ware erhoht werden.

Um diese Voraussetzung beweisen zu koénnen, wurde die Haufigkeit des
Vorkommens von Proteolyten in einer ganzen Reihe von Dosenschinke’
verfolgt. Ausserdem wurde bei diesen Produkten auch der Zusammenha?s
zwischen der Keimzahl und der Proteolyten, der (ﬁ’l’dtiIlL‘—\'(‘l‘“l“l.\'sigt‘lld(‘“.
Mikroflora und der gasbildenden Mikroflora verfolgt. Die Ergebnisse in def
Tabelle werden nach den Monaten der Untersuchungen prasentiert.

Tabelle 3.

durchschnit. Prozente positiver Proben

Proben Keimzahl Leberbouillon

Monat Zahl in 1 g Probe Gealtine Kasein (Gasbildung)
| 41 60 0 10 15
I 34 90 70 10 15
111 40 100 30 45 10
IV 31 220 35 25 20
7 40 250 45 15 25
VI 26 400 55 35 20

. y . . * . r & . % 5 ')1’/
Proteolytische Aktivitit nach dem Wachstum auf Petri-Schallen in V¢
diinnung 1:10 wurde in einzelnen Monaten bei Dosenschinken folgend at’

gewertet:

P ORISRl V. — 02 bis (6
[ —= 081N 04 V. — 0  bis 0:2
FRIS = 0SS0 T e R LR 6 TS

Aus dem Erwidhnten erfolgt, dass die Anwesenheit proteolytischer .\Iikr‘:
flora in Dosenschinken nicht ausgeschlossen werden kann. Die H:’iu!’igl\'“:
des Vorkommens war in den Wintermonaten geringer als in der \\'."'11‘111&’1:“"
Periode. Die Aktivitit nach dem obengenannten Schema betrug in Wi
termonaten 0 bis 0,1, was in positiven Fillen Anwesenheit etlicher prote’
lyten in Verdiinnung 1:10 darstellt; in der wirmeren Periode war die AKE
vitit hoher (bis 0,2). Der hochste Aufstieg der Aktivitit wurde im Ap”
festgestellt (bis 0,6).

Die Prozente des Vorkommens der Gelatine-verfliissigenden Mikrofl
W

(i

01“"‘

sind in keinem Zusammenhang mit dem Vorkommen der Proteolyten.

sind zur Schlussfolgerung gekommen, dass fiir die Bestimmung der Zahl
der Aktivitit dieser Keime in Dosenschinken die Anwendung von Gelat!
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Gasbildende u. Gelatine verflissi-
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Diagram Nr. 1. Aktivitit der Mikroflora in einzelnen
Monaten.

ﬂ( 1 in Re; agenzglasern mit Inkubation bei 37° C nicht gilinstig sei, denn
(h(“‘ Itmp(mtm‘ wird die Gelatine zum Vermehrungsboden.
Prozentuelle Vorkommen der gasbildenden Mikroflora war nicht

(l\lxlqu( m Zusammenhang mit der Jahreszeit. Die proteolytische

<1,, IVitat und die Aktivitit der Gelatine-verfliissigenden Mikroben nebst

Ste] Sasbildenden Mikroflora nach dem Vorkommen in einzelnen Monaten

das Diagramm Nr. 1 dar.

Zen U(Ll“ {Illlndh(h(um Studium wurde un(. gewisse Abhingigkeit (-h?s pro-

\\,L} €N Vorkommens der Proteolyten in Dosenschinken von einzelnen

fole ‘ntagen beziiglich der Herstellung festgestellt. Derselbe Schluss er-

\'f:rf \:(fh aus der )cwcr.tung des prom‘l.ltmzllcnu \'01‘k(>nnlncnf der (}c'lzltinv—

Orgy, 1111 ristll(hn und gafblldcndcl? Mikroflora, wihrend die Gesamtkeimzahl

&5"( “madss unverandert blieb.

€ Prozentuellen Befunde der aktiven Mikroflora in Dosenschinken glei-
mit den Durchschnittswerten der Keimzahl demonstriert kurz die
Nr. 4 und das Diagramm Nr. 2.

S ey angefiihrten Tabelle und dem Diagramm ist ersichtlich, dass die

We
Se
dep o Pheit aktiver Mikroflora von der mikrobiologischen Verunreinigung

as

l)t W

(‘]l/(
- Qe
l«'ib(] i?

Ay

. SCh

‘lx»t inken vor der Pasteurisation abhingt und dass zumeist durch Pasteu-
Ong

Ny, Stemperatur ungiinstige Einfluss der vor der Wirmebearbeitung
an : !

die 1 d(ﬂ(n Kontamination nicht ausgeglichen werden kann. Besonders

(111 X
Nde der proteolytischen Mikroflora mit ithrem Aufstieg gegen Wochen-

ML) T oo




1 Gacbildende u. Gelatine verflussi-
| gende Mikroflora
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Mo Di Mit Don Fre Sam

Diagram Nr. 2. Aktivitit der Mikroflora in Dosen-
schinken von einzelnen Wochentagen.

Tabelle 4.

Tag der Herstellung Mo Di Mit Don Ere San
Proteolyten 9; des Vorkommens 20 20 5 15 30 30
Aktivitit (Gas, Gelatine) ........ccceevenne. 25 25 10 20 25 ]
Kigimzahll 2001 5. SN s E LI, 130 140 140 170 170 250

ende sind beweiskriftig, wahrend bei der gasbildenden und Gelatine-¥*

fliissigenden Mikroflora die Schwankungen nicht so eindeutig sind. Na¥.

- A - . b aqt
den erzielten Ergebnissen kann vorrausgesetz werden, dass die blosse %
T e . ~ s s L oy s s 5 :nsl
Nihragar bestimmte Gesamtkeimzahl keine ausreichende Ubersicht hi?

chtlich des verarbeiteten Rohmaterials bietet.
SCHLUSSFOLGERUNG

Gt " ; . . ; . ok - -k
3ei dem Studium des mikrobiologischen Bildes der Schinken im Verla®,
AU

ihrer technologischen Bearbeitung zu Dosenschinken wurde unsere -
e

merksamkeit auf einige Zusammenhinge durch welche eine hohere Genauig®”
der hygienischen Kontrolle und der Qualititskontrolle des Iin(lprmh\]‘.“_w
erzielt werden konnte, gerichtet. Die tbliche Verfolgung der (}vszunlli‘“m;
zahl auf Nédhragar bei Dosenschinken bewies die Voraussetzung, dass ’
Qualitit und Haltbarkeit der Ware weder von Keimzahl vor der Warl
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lwm'b(’imng, noch von ihrer Quantitit nach der Pasteurisation direkt ab-
‘ngt. Besser bewertbare Resultate wurden bei der gleichzeitigen Verfolgung
i Proteolytischen Aktivitat der anwesenden Mikroflora nach positiven Reak-
Honey ‘(mf‘lt’wstimmt(-n Nahrmedien erzielt.

Diese Absichtstudie soll als Grundlage fiir die Auswertung der Befunde
ibakn-m)lugisc}]m‘ Untersuchung von Dosenschinken in tiblicher Betriebs-
\()nn.()l‘“)

e

dienen.
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