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ANWENDUNG ESSBARER ÜBERZÜGE HEI DER AUFBEWAHRUNG DES FLBlSC 
I.Stud ium der mikrobieller Vorgänge 

Iw.Stojanow und N.Nestorow

Die Veränderungen in Kohlehydraten, Fetten und Eiweiß* 
post mortem im Fleisch auftereten, werden unter Einwirkung 
Fleischenzymen und bakteriellen Stoffwechselproducten hervotS 
rufen.

« e lc* e

von

Eine Verlängerung der Haltbarkeit des Fleisches, könnte durck Bl»*

dei

E in i^ '
kierung der eigenen Enzymsysteme und negative Verschiebung 
Wachstumsbed ingungen für die vorhandene Mikroflora, d u rch  

hring von bakterizid , bzw.bakteriostatisch wirkende biol°S 
aktive Substanzen,(3,13,16,4,29)erreicht werden.

Durch Anwendung von Überzügen (nichtgenießbare Poly® 61,6 

andere Verpakungsmittel(1,5,8,22,24,6) ,und genie baren Fil® e31 

10,14,17), konnte nicht nur eine sekundere Infektion vermied11 

werden,sondern eine wesentliche Verminderung der Gewichtsverl

;is<*

v flt

,st«

wahrend der Aufbewahrung erzielt werden.
Die Entwicklung eines vielseitigen Spektrums von Algi°a 

paraten* schuf in jüngster Zeit die Voraussetzungen für ihFe
t)$?ete Anwendung in der Lebensmittelindustrie,als sogenannte esS 

Überzüge (26). Das Ziel unserer Arbeit war die Untersuchung Ja 
Möglichkeiten zur Verlängerung der Haltbarkeit von FrischfJ2-^H

COOHc. uu n  n  n

_____29> h W ------
H  COOH

Alginsäure nach Hirst und Jones 1939
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> * i ov k
^ e r n .

durch kombinierte Anwendung von essbarem Überzügen, 
Vi biologisch aktive Substanzen gewichtsverluste zu

Iw

^  METHODIK
~~~~S^£rob en ? Angewendet wurden M. semimembranosus und M.se—

8Us von 26 mit eistark gemästeten Rindern und Schweinen»
organiamm: Als Testorganismen dienten reine Kultu-

tk Schimmelpilzen? Aspergillus niger und Pénicillium glau- 
ôq. Serien: Staph.aureus,E.coli und B#subtilis,die vom Ve—

1

bakteriologischen Institut in Sofia zur Verfügung gestellt

der
„und biologisch aktive Substanzen? Bei der Durchfu—

;a.. .fauche fanden die Nipaester? Progalin A,LA,0,P , 
k je2) *\ 4)

7 »und biologisch aktive Substanzen Nisin"7 , und Nispol
> 5.

BSsb

%

Überzüge ? Untersucht wurden die filmbildenden Algi— 
1Hp»SPPH,SP und BR der Firma Protan.*

’̂»2v atSele,bzw.Filme wurden nach der Arbeitsmethode der oben
, j,

nma unter Zusatz von Salzen (CaSO^.Zi^O oder CaCl2)her— 
^  Beschleunigung der Reaktion wurde auch Glucono Delta—

4 b e s e t z .

\  ^^terizid wirkende Substanz wurde das Antibiotik Nisin,
'k > b iu Konzentration 60—80x10^ Reading Einheiten und Vita—
W s o  -

5<1, H

jis 450 mg/ml.zugefügt. 
Norwegeil

( - v ^ ^ ^ o r i e s  L im ite d ,S o u th  W a le s ,G r o ^ b r i ta n ien
methylnaphtalinamonium (4)-chlorid (Ĉ Ĥ-ipCiNO )-

^  5 ° ° 9 6 9  }

l  j,.
\  1 I'ma A lp in  & B a r e t t  l t d . , Y e o v i l , S o m e rs e t,G ro  b r i t a n ie n

X
^isib polnische herstellung 
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l, j \n)fl
Nipaester (Progalin A,LA,0 und P )wurden als Bakteriosta
und Antioxidans angewendet.

M , «/.send®Gut abgerundete Pleischstucke von M.semitendinosus una
mranosus werdwn folgendermaßen behandelt:

A)Die Pleischstücke werden mit Suspensionen der ei»2

Test-Organismen in physiologischer Kochsalzlosung 10-2.0X^ <
/mlinfiziert und JO Minuten spater werden sie mit Algi®*

ami» ”ge,denen verschiedene Konzentrationen von Nipaester, 
und Nisin bzw.Nispol zugesetzt wurden überschichtet.

B)Die Pleischstucke werden mit Alginat-übwrzüge»
und 120-150 Minuten nach der Bildung des Schutzfilms werde®

ibeJl

si«

mit Suspensionen der Test-Organismen in physiologischer 
lzlosung infizient

loCP

00 cC)Die Pleischstucke werden mit Alginat-überzuge bes h i «*1
it«{

und in diesem Zustand weiter aufbewahrt.
D)Die Pleischstucke der erwähnten zwei Muskeln(M»s - >#

nosus und M.semimemranosus) werden in nativem Zustand auj- ^

Alle die nach dem geschilderten Verfahren A,B,C,D behände^
0 1 0 °  ^suchsproben werden in getrennt bei Temperaturen von 4 »

20°C (±1 °C)bis zu 25 Tagen aufbewahrt und untersucht* 

Mikrobiologische Untersuchungen:

Die Pleischproben (5g.)wurden in 4-5 ml.Peptonwasser ^
0 V®'

ten homogenisiert und entsprechende Verdünungen davon a ^

edene Platten(Blutagar,Mannitol-Agar,Kristallviolett-k
m g-e ^se-Agar,Czapek-Dox-Agar)ausgestrichen.Nach 2,5*bzw.,7

1einer Bebrütung von '10°,20o>25° und 37°c wurde die Anz3® 
Bakterien und Schimmelpilzen bestimmt.
Sensorische Analyse:

Die sensorischen Bestimmungen wurden mit einem Pruf^
-538-
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aus 6 Personen durchgeföhrt. Als Differenztest wurde 
'6i0e Unterschiedspröfung (Paired difference teast)nach Krum, 

aufbewahrte Proben durchgefuhrt•

Bei
BE DHD DISKUSSION
der gegenwertigen Arbeit wurde die Möglichkeit zur ei-

erttinderimg der Gewichtsverluste und Verlängerung der Halt-
„  ..

bei der Aufbewahrung von Frischfleisch überprüft.

^»g&fcjng der genießbarer Überzüge auf den pHt_Wert1 die_Gg^ 
•SSiugte und den Bakterienwachstum im Fleisch.

\  61 diesen Versuchen wurden M. semitendinosus und M.semimem- 
8Ub ausschließlich mit genießbare Überzügen wie ABH,ABHF, 

(l£>j,SPa thd BE behandelt. Die Alginatfolien aus wasserlöslichen

Be

*&«8t

^  at6a sind wasserlöslich,können aber auch unlelich gemacht
Die Alginatfilme werden nach folgende drei Hauptverfahren
611t: a^Durc51 Verdunsten des Wassers eines ausgestrichenes

t) ^sprechender AlginatlösungCwasserlöslicher Film);
¡j ^ ^ u n g  eines ausgestrichenen Films einer Alginatlosung mit

y .
t) v ailungsmittel(wasswrlöslicher F Film)und

Gh ^ r u d i e r e n  einer Alginatlösung in einem Fel lungsbad, 
Alginat ausgefallt wird.Durch diese Methode wird ein

'«i

^  ^ J‘°slicher Film hergestellt.
^ Us abb.n zu ersehen ist,weisen die mit Alginatpraparaten be- 

Eleischproben im Vergleich zur Kontrolle vom Anfang an 
H *** 25•'Bag eine Verzögerung bei der Erhöhung des pH-Wertes von 

% auf.
ie Gewichtsverluste der Fleischproben(M.semimembranosus- 
^ d  ohne(Kontrolle)genießbarem überzögen bei 4°,10 ,

M)
$oor

'U lt

^awahrung sind aus Abb.2 ersichtlich
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G e ^

so lcbe

Wie aus Abb.2 abzuleiten ist,weisen die AlginatfH®e 
schiedliche Durchläigkeit auf und können entsprechend ® 
dert werden: a)ABH,ABHF bei 4°C ,10 und 20°C ergeben di® 
sverluste von 0.62-1.86 % und SFPH,SFH,BR bei dennen
0.62-2.4J6 zu verzeichnen sind.Die Pleischproben die oi&e 

aufbewahrt wurden zeigten am 5»hzw.25 Tag bei 4°C Aufh®wi 
Gewichtsverluste von J. 12-956 bzw.3 .75- 13.5056 und bei 20°c 
18.75%.

In einer Versuchsreine konnte die W a c h s t u m s dynamic v°̂  

gen Grampositiven und Gram-negativen Testorganismen ( 9 ^  
2Qr10^/g) auf M. semitendi nosus und M. semimembranosus ®it 

filmen beschichtet verfolgt werden. ,4
JStC0*

In Abb*3 ist das Wachstum von Staphylococcus aureus* 
und Aspergillus higer auf M.semimembranosus (Rind)mit es9b 
Überzgen behandelt und bei 20°C aufbewahrt dargestellt*

&

10*

(jraffp1Aus der erwähnten Abb.ist zu ersehen,da^ sowohl die 
als auch Gramnegativen Keime bis zum 5»Tag ihr Spitzenw®'

,00

✓
. J

J '

U»1id

2Qr10®bis 6x 10 ^ erreichen,wahrend am 2 5»Tag ihre Wachstu® 0 

auf 10^ bzw.10^ sinkt. Die Entwicklung von SchimmelpiizeI1, 
lauft imgehindert bis zum 20.Tag weiter und weist

Effect von chemisch und biologisch aktive Substanzen,# 
chstum von Testorganismen.

Da Alginate Kohlenhydratensined,werden sie von Euz?® 
Bakterien angegriffen,die eine Fermentierung, Schimme-ir-1- ^  

Depolymerisation mit sich führen,An Stelle einiger von 
Protan empfolener Konservierungsmittel,die durch die Letie _» 
gesetzgebung mancher Lander nicht zugelassen sind,w urden *  

gisch aktive Substanzen(Nisin,Vitamin K ^ ) m d  chemische
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(Ni•Paester) in Alginatüberzüge eingefuhrt.
Einwirkung der erwähnet Konservierungssubstanzen bei der 

^  uhg von Alginatfilmen ist in Abb 4-7 dargestellt»
®hcb,t wurde die Wachstumsdynamik von Testorganiamens Staph»
8» 2.coli, Aspergillus niger» Der M«semimembranosus wurde mit
&ltigem Alginatfilm ABH und ABHP beschichtet und 120-150 Mi- 

^  q ..
jq0 P&ter mit Testorganismen (10-20x1O/g.) infiziert und bei

c

M t

b e w a h r t .

atei“ Einwirkung des Antibiotikums Nisin (80x10^ Reading Ein—
;&w\

» konnte bei allen Testorganismen eine Abnahme der Wach— 
^kuiwg von 108/g bis unter 10^/g beobachtet werden.Durch Aufbe 
^  der Proben bei 20°C konnte bei Staph.aureus das Absinken 

Anzahl auf unter 10^/g schon am 4.Tag» bei E.coli am 14 Tag 
bei Aspergillus niger am 19»Tag (Abb.4) festgestellt werden, 

©iner weiteren Versuchsgruppe mit den gleichen Alginatuber 
,ABHP),wurde als Inhibitor für das Bakterienwachstum Vi-

% i r
5 An Konzentrationen von 250—450 ug/ml.eingefuhrt.Unter der 

^kimg dea Vit#K mit ,2o ug/ml. im Alginatfilm wurde ein Absin 

^ Wachstumskurve auf unter 10^/g erziehlt, wobei Staph.aureus
68611 ^ a t u s

Ho

am 5.Tag; E.coli am 1 4 .Tagerreichen konnte.Dagegen, 
Aspergillus niger nach 25 tägige Aufbewahrung der Probe

Ape Keimzahl von 108/g (Abb.5 )• 
Na Parallel mit dem antibakteriellen Effekt, bei der Aufbewa

h v Proben von 20°C eine antioxidative Einwirkung erzielen 
W  \ e B ,

4e>

0,
Al

wurden in einer Versuchsreihe die kombinierte Wirkung
^Ahatubwrzgen und Nipaester (Progalin A 0.01%, LA 0.01%,

° * ° 5 %  )Abb.6 ,bzw.letztere mit Vitamin K^(Abb.7),überprüft.
6k  Kombination Alginatuberzuge, Nisin, Nipaester bewirkt

AbQahme ¿es Wachstums von Staphylococcus aureus schom bei 72
-541-



Std.;E.coli am 7*Tag;Aspergillus niger am IJ.Tag (Abb«6)»
Bei einem Austausch von Nisin mit Vitamin Kc , resulti®**

e rg l t f
gegen eine Verzögerung der Abnahme der Wachstumskurve und

r ^ gol-̂Keimzahlwerte von unter 1Cr/g fur Staph.aureus am. 4 *Tag*
am 1 3 .Tag und Aspergillus niger am 21.Tag post mortem.

Geschmacksveranderungen bei der Anwendun^gvon essbaren^^!
Aus Tab.1 sind die Ergebnisse der geschmacklichen B® ^

gen von Proben der M.semimembranosus mit genießbaren Überzug
biologisch aktive Substanzen (Nisin und Vit.Kc) und Antio*1

5 Ges d**’(Nipaester) enthalten.ersichtlich.Bei der Auswertung des
ckes des Fleisches konnten Differenzen zwischen unterschi®
behandelten Versuchsproben ermittelt werden, wobei die b’oh®

M #* aJ Ifikanz, besonders bei den Versuchen mit Alginatuberzugen 
sin und Nipaester am 25*Tag p.m.festzustellen war.

Dagegen konnten bei der Beurteilung von Fleischbrub®11 
nennenswerten Unterschiede beobachtet werden.
Die Ergebnisse der durchgeführte Versuche haben bewiesen» c

f ß '

lce:it®

ähnlich, wie in der Fischverarbeitung (7 ,1 0 ,1 4 ,1 7 ),die
.6$

Überzüge auch in der Fleischverarbeitung bei der AufbewabVuJĴ  

Fleisch und Fleischerzeugnisse (21) angewendet werden kon»®*1 

Die reiner Alginatfilme (wasserlöslich und unlöslich)all®*0 

llen keinesfahls einen ausreichenden effektiven Schutz, $

der Einwirkung von Mikroorganismen und ihren StoffwechselPr° ^

dar,Abb Der inhibitore (gegenüber Test-organismen) Effekt vo11 

das in einem genießbaren Film besonders in einer Konz entfö

von 300—45Oßg ml.enthalten ist, wird durch Untersuchungen 
Autoren bestätigt, (19,11,28 ).

ao°
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Sensorische Analyse von Rindfleisch (M.semimembranosus und 
semitendinosus) mit und ohne essbarem Überzügen und ba— 

^erizid wirkende Substanzen bei 20°C aufbewahrt»

Aufbewahr» 
^  (Tage)

P r o b e n

Fleisch Brühe

Auswertung Signif. Auswertung Signif.

S H

* n

ls ih +

0 - 2 5

6e te r

*°lleV

ÜK
^  t 7 ! r z -
H s J ^ e r i z .

8te n z .)

1 7 :1 0 • 0 2 2 :1 1 0

7 :2 1 X 18:10 0

0 :21 XX 14:7 0

8 :1 2 0 16:9 0

6:18 X 10:5 0

0:18 X X 12:14 0

1 : 1 0 X 12:7 0

2:18 X 10 :6 0

0 :2 1 X X 16:14 0

3:15 0 6 :12 0

1 0 :1 1 0 18:5 0

7:14 0 5:14 0

ßie im Vergleich zu Vitamin erhaltenen Ergebnisse mit Ni-
v eis bakterizid wirkende Komponente in Alginat Überzügen

^ Set
wird beweisen den höheren bakterizide Effekt dieses 
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Antibiotikums, (3,2). Die kombinierte Anwendung von Nipa00̂ 6
~ y*mltlgesin und Vitamin ergab mit Begründung (20) erwartete er»“ 

Resultate.

ß '
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^Wanderungen der pH Werl; im M« semimembranosus (Rind) « 
w®hrend Aufbewahrung bei 20® im natürlichem Zustand (1) > 
^<1 mit essbarer Überzüge • ABH , ABHP (2) » SFPH , SPH 
^  i und BR (4).
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Abb. 2

Abb. 5

-p

Gewichtsverluste (in %) von M .semimembranosus RiOd mi*
(2)

essbarem Überzügen : ABH , ABHP (1) ; SFPH , SPS »
0 0 0  n „ v ^-4 10 c20 und. Kontrolle bei 4°C (3) 5 '°e lbei 4 , 10 ,

(4) und bei 20 C (5) Aufbewahrung

Co) ^Y/achstumsdvnamik von Staph.aureus (o) ; E.coli ^

Aspergillus niger ( ) auf M.semimembranosus (
o gjjjrt*

essbaren Überzügen behandelt und bei 20 C  a u f b e
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Tage p.m.

Tage p.m«
'< Ajfe von Testorganismenta) Staph.aureus; b) E.coli;

Filius niger auf M. semimembranosus (RiJW “ ■* em
ABH, ABHF, SEP, BR, Nisin, Vitamin K^, Nipaester 

J'iD- A, LA, 0 , P) behandelt.
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