BAKTERIOLOGISCHE UNTERSUCHUNGEN BETREFFEND EINIGER
IN DER STADT CLUJ ERZEUGTEN UND VERKAUFTEN ESSWAREN-
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Die Esswarensemifabrikate, dur ch ihre Zubereitungsart, stelen OP“r,nc sten le
gen fur Vergehrung ve rschiedener Keimarten dar, von denen einige die haupsach!i
bensmittelver giftungverbreiter sind. 1]

.. ~hen
In neuester Zeit erschienen zahl reiche Arbeiten uber die bakter iolog[sj: Wn,
tersuchungen des Fleisches und der Fleischpraparaten. So fanden Weiz W. 1966 i nnenfwglr,
Hoof J. und Mitarb. 1967 (15) bei der Untersuchung des Frischhackfleisches eine neauch San
te Anzahl von Enterokokken, Clost ridien, enterotoxische Staphylokokken, ja s09¢ rn erunge
monellen. Alle Autoren unterstreichen, dass die bakte riologischen Hackfleischver®
von den hygienischen Verarbeitungs= und Bewahrungsmethoden abhtingen.

o
Zahlreiche Autoren untersuchten das Vorhandensein der enterofoxifchfrt 94
lokokken in des Esswa rensemifabrikaten. In diesem Sinne fanden Popa G. und Mrff[‘:7 im o
(8), G. Monati 1965 (7), Paterson J.T. 1966 (10), Giolitti G. und Mitrab. (3) 17 0ge™"
fleisch und in den verschiedenen Esswar ensemifabrikaten eine grosse Anzahl von P4

Staphylokokken.

5
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Autoren wie: Pivovarov I.P. 1966 (9), Sinell H.J. und Mitarb. T%Z/\i(:arb' ]g«
schild A.H.W. und Mitarb. 1966 (4), Levetzow R. 1967 (6) und Taclindo C. und NT 4o
(14), Cantoni C. und Mitarb. 1967, 1968 (1,2) isolie rten aus Fleischpripa raten =
ost ridiums.

Su ¢!

Die Esswaren bei denen man Enterokokken (1), Keime ProteusgrupP€s ]eserK
mezentericus, B. cereus, E. coli u. a. (1) feststellen konnte, kann man als Folge
meinwi rkung auf die Protein substanzen eine Reihe toxischer Produkte feststellen-

Eigene Untersuchungen. ven”

ur ',

- . ) . v H ur M

Zweck der Arbeit. Da wir in der von uns konsultierten Fachliteraf anoleP“n

ge Daten tber die bakte riologischen Vertinderungen im Zusammenhang mit den Orz ie Dyen'
schen Charakte re einiger , Esswarensemifabrikaten fanden, setzten wir uns zum £! er{olg

. o . s zu V (it
diese r Veranderungen im Zusammenhang mit Tempe ratur und Aufbewahrungszeif # f

L

Vi

e,
Material und Methode: Die Untersuchungen wurden an je 20 vom Es,swa U"Ch,
Clujs stammenden Naturschnitzel, Hackfleisch fur Kraut un diathetisches Hclckfle'scnunwafka
gefthrt. Die Entnahme der Proben wurde sowoh: vom Orte der Verarbeitung <Zuber5n gnd b(;h‘,
telier) als auch von verschiedenen Verkaufstellen entnommen. Dde organolePHSC,kZ'en 50;;6»
te riologischen Vertdnderungen wurden in ihrer Dynamik bei den Esswa rensemifabr'™ o AV i
gleich nach ihrer Zubereitung am Orte der Verarbeitung uls auch bei einer e;”mglgauf, "
wahrung in Kuhlschrank bei 8—]OOC, also ge rade die No rmalzeit fur En Detailver
folgt.

such?™, i
Die von den Verkaufstellen entnommenen Pro ben, nach Labor unfe™ _hrf

wurden in zwei gleiche Teile geteilt und weiter unter verschiedlicher Temperatul
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V0n+]90 € im Kuhlschrank funf Tage hindrich bei +60C, der andere bei Zimmertemperatur

C mit lebhafter Ventilation gehalten.

Beide Probenkatego rien wurden tiglich sowohl das o rganoleptische Aussehen
kte riologischer Hinsicht untersucht.

Uy Sueh i -

by, e Zur Vereinfachung der Darstellung und der Verfolgung der Ergebnissen, wur-
verk . Proben vom Zubereitungso rt stammend mit 0 diejenigen 0im frischem Zustand von den
g A sfte“en mit 1, und solche die funf Tage hindurch bei +6 C aufeewaahrte mit 2 und

fen %l mit 3 tdgiger Aubewahrung bei 19°C mit 3 bezeichnet. Fur die Esswarensemifabrika-

Tbkdlmr:l‘chfen wir folgende Abkurzungen : S=Naturschnitzel, TS=Hackfleisch fur Kraut;
TSO, TS Stisches Hackffleisch, so das wir folgende Proben erhielten : SO’ S], 52, und 53,
¢ TS '
1 o und TS3, TDl’ TD2 und TD3.
Bei der bakter iologischen Untersuchung wurde: A
“i'hrm‘ . = Die Totalanzahl der Keime (NTG) mit Hilfe Dilutionsmethode nach Koch bes-
Ur die Colibakte rienanzahl benutzten wir das Kessle r - Swenartonmedium.
;Vurde . = Die Bakte rien der Gruppe der Salmonelle, de r Proteus sowie der Coliformen
Unge ik Agar-desoxicolat-zitratmedium untersucht. Fur Salmonellen fuhrte man erst Beimp-
©S mit Selenit und Sodiumsaure bereichertes Medium aus.
:igen = Die Staphylokokken isolie rte man aus dem Zentrifugat des bereicherten flus-
mf’nn c’P“"thn'neci'iums, das 18-24 Stunden inkubie rt wurde, worsch Pasaje den fessten Csap-
””uri 'l_"m du rchfthrte. Die manito-fermentativen Stamme wurden in Bezug ihrer Pathoge-

Y - ; : -
"’ersUchr'"O durch den Haemolysen-und Coagulationstest des Plasmazit rat beim Kanninchen

Uy i = Die sulfito- eduzierende Clost riedien wurden durch Beimpfung eines Sodium-"
d Zitratfericmediums isolie rt. .

1
:v:'den . Zur Vestellung des Vorhandensein des Indols und des Schwefel-Wasse rstoffes
q’“tein 'mPf_Ungen in Peptonrohrchen mit einer 1072 Verdunnung, an de ren Stopfen in Bleia-
5:3 Ehricgewelchfe Papie r-Vorhandensein des Indols und des Schwefelwasse rstoffes mit Hilfe
“ure iy "eaktiv geschatzt. Vom o rganoleptischen Gesichtspunkt aus ve rfolgte man das ais -
th Sehen, das Schnittaussehen, die Farbe, die Konsistenz, den Geruch und eventuell
p eschmack. s

Qf
€ ung Ergebnisse.

q

Qf@%e;ch Die Ergebnisse der organoleptischen Untersuchungen sind-in de r Tabelle Nr. 1

&‘Q Nae ne’-_ Auf Grund diese r Daten treten beim Naturschnitzel mit Aufbewahrung bei

(M diurh dTEI Tagen, bei Hackfleisch fur Kraut in denselben Konditionen nach 2 Tagen und
Ctischem Hackfleisch shon nach einem Tage die organoleptischen Veranderung auf.

uuth be;

’(an

In Falle einer Aufbwahrung bei +19°C erscheinen diese schon nach einem Tag

m
NQfUrschnifzel 5

= Indem man die bakte riologischen mit den bakte riologischen Befunde ve rgleicht,
. 'Ne enge Korrelation zwischen ihnen feststellen.
mrdi

'

o Die statisttischen Mitterwerte der bakte riologischen Untersuchungsergebnissen
m

tanzahl de r Keime und der Kolifo rmen Bakterien sind in der Tabell Nr. 2 wie-
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. dergegeben.

uf”

Der Verlauf der Keimgesamtanzahl im Zusammenhang mit Tempe rgYU" Uniwahr’

bewahrungszeit Onterstreicht die Tatsache, dass die Bckterioenonzahl der bei +6 Cav eist
ten Proben eine viel verzogerte Steigerung als die bei +19°C aufbewahrten Proben v°

(Abb. 1)

usc
Die hschste Steigerung.de r Werte findet man beim diathetischem Hackfle
gefolgt von Hackfleisch fur Kraut und zuletzt beim Naturschnitzel.

-

Unsere Untersuchungen stimmen mit den Erhaltenen Ergebnissen:von Weismelsak
1966 (16) und Van Hoof J. und Mitarb. 1967 (17) tberein; welche beim Hackfleisch €
terienbelastung von 10 /g fanden. g
kon
Die Bakter ienbelastung wichst plstzlich, wenn die Proben in Temper afVr

tionen von mehr als +19°C gehalten werden. A

d
Der Verlauf der Coliformbakte rien im Zusammenhang mit Tempe ratur UnwoC/

bewahrungszeit zeigen in diesem Falle eine geringer% Steigung bei Aufbewahrung V"
das jedoch viel rascher ist bei Aubewahrung von +19°C (Abb. 2).

Jedd
Im Falle einer Aufbewahrung de r Proben bei +6°C fand man hshere COI]»'Ve-m
beim didthetischem Hackfleisch, efolgt von Hackfleisch fur Kraut und Ncrurschnnze, 4 pel
Falle einer Aufbewahrung bei +19°C, findet man die hschsten Coliwe rte in ersi’elr el
Hackfleisch fur Kraut, gefolgt vom diathetischem Hackfleisch und Naturschnitzel e
aten

Die ziemlich hoch gefundenen Coliwe rte bei allen Esswarensemifabrik ende”

derspiegeln die nichthinreichenden hygienschen Konditionen die man in den zubereif
und den verkaufenden Einheiten findet. e
gkte’
Aus den vohrer gezeigten Daten resultie rt, dass die Anzahl der Colib@ o de’
von der Art der Esswarensemifabrikaten, der Aufbewahrungs zeit und aber besonde ™

Aufbewahrungstempe ratur abhéngig ist.
/

en
Die bakte riologischen Untersuchungsergebnisse in Bezug auf Sroph)'iolfo:kin de'
Indo |- und Schwefelwasse rstofferzeugende Flo ra, sulfdto reduzie rende Anaeroben s
Tabelle Nr. 3 angegeben.
gen® 2 pe!

Die Mehrzahl der Proben, bei welchen man positive Teste fur patho lation”
gv ran

lokokken "in Vitro" erhielt (Manitofermentation, Haemolyse und Zitratplasmakod
Kanninchen) findet man beim Diathetischem Hackfleisch, gefolgt von Hackfleisch
Naturschnitzel. (5)

; 19
Im Vergleich mit den erhaltenen Ergebnissen von Popa G, und Mitarb- ylas
ergaben unsere Untersuchungen eine um ein weniges e rhohte Anzahl von plasmo=¢
positiven Staphylokokken, welche aus Esswaren vontie rischer Herkunft, isolie rt WY

e cht lﬂ,‘
Sinell H.J. 1966 (11) untersuchte bakte riologisch 163 Proben rohe’ nldcddbe'
eingepackter Selchwaren (Fleischpaste, frische geraucherte Schweinswurste) und for

fden" id

760 Staphylokokkenstamme, von denen 11,06% coagulaso positiv wa ren. Semi’
et ’
Im Falle unse rer Untersuchungen kommt die nichtinreichende h)’g'emszou ﬂeii?-
fabrikationsqualitat durch die grosse Probenanzahl mit Schwefelwasse rstoff- und '; pei Ho

ender Flora, zum Ausdruck. So fand man diese Flora 60% Naturschnitzel- und 807
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N
MProben. (Tabelle Nr. 3).

E&sw Sulfo renduzie rende Clost ridien konnten nicht nur aus den frischen Proben der

STQ éenSGmifobrikofen isolie rt werden, sondorn auch aus den Proben mit Aufbwahrung von

Wy ¢ 1bzw.' 3 Tagen bei +6°C bzw. +19°C, und bei allen Proben war der pH-Wert save r

Ehild *wach squerlich. Ubrigens berichteten Sinell H.J., Levetzow R. 1967 (12), Haus-

wicke[ 'H‘W-, Hilscheimer R. Trahter F.S. 1967 (4), dass die Closte ridium perfringensent-

m@hmnung durch sauerliches pH gefsrdert wird und dass mit de r Saprophyten Mik robenfloraver-

e“den 9, die jenige der Clostriedien aufhshrt. Den gréssten Prozentsatz von sulfito-reduzier -
Ost riedien konnte man aus dem diathetischem Hackfleisch isolie ren.

H”s der Ka: Die Beimpfung des Leifsonmediums mit Enterobakterien ermsglichte die Isolie r-
:"63 o, ‘eime de r lactoso-positiven Coligruppe nur 20% bei S, 25% bei S,, 35% bei 52

,I:)htgn ;de" 53 Gruppen des Naturschnitzels, bei Hackfleisch 9‘Ur Kraut fand man einen er-
;"die Fr°zenfsofz 25% fur TS, 28% fur TS,, 30% fur TS, und 20% fur TS,. Noch erhohter
0, " "roquenz beim diathetischem Hackfleisch und zwa r230% bei TDO, 30% bei TD], und

3 Wy rend man bei TD2 bis zu 40% de r Proben dieses festellen konnte.

?’?rS% E Keime de r Proteusgruppe wu rden in einem geringeren Verhiltniss isolie rt und
e\}‘l 8 iy €i S, und TS,, 10% bei TD.; in einem sehr erhshten Prozentsatz konnten diese
‘“en\} doch bei 80% d]er 5in TS3 Unc} TD3 Proben isolie rt werden, welche Situation schon
erderbUngsprc,szess angeutef ¢

t‘enur k In Falle de r Aubewahrung der Proben bei +6°C kann man Keine der Poteusgrup-
"‘Ste“e:t nach 3-4 Tagen isolie ren, wo Ubrigens schon auch die Verderbvertnderungen sich

iy Wir konnten Keine Keime der Salmonellengruppe feststellen.

c

[“s%ge
~N¥Erungen.

b

Wq Auf Grund einer organoleptischen und bakteriologischen Untersuchung einiger
\Qn "eNsem: g P g
) i

fabrikaten des Marktes der Stad Cluj kann man. folgende Schlussfolgerungen stel-

hi
Scheh ; 1. Es besteht eine enge Ko rrelation zwischen den Verinde rungen der o rnanolep-
Senschaften der Esswa rensemifabrikaten und ih re Bakterienbelastungsdynamik.
A
t

ly deg B 2. Die Keimtotalanzahl und die de r colifo rmen Bakterien schwanken nach der
;mbe,m ersuchten Produktes, der Aufbewahrungszeit und besonde rs nach der Aufbewahr-
My Sfur, pD; - : : = . " T
o rgles y — '€3€ Zeigen eine veringerte Erhshung in Falle eine r Probenaufberahrung bei +6 C
Q“fleisl‘:h mit jener von +19°C. Die hschsten Werte des NTG erhalt man bei diathetischem
¢ auf das Hackfleisch fur Kraut folgt und zuletzt der Naturschnitzel.
8 -
H;Q By 3. Die Hohen Befunde bei Esswa rersemifabrikaten wiederspiegeln die nichthin-
hs}u

Sn e oye . ity g
bo , Ygienischen Konditionen dieser Prapa rate, sowohl de rienigien aus dem Prapa ra-
9o rium als auch jener aus den Verkaufseinheiten.

4. der hochste Prozentsats von plasmo-coagulierenden Staphylokokken findet
tischem Hackfleisch, gefolgt vom Hackfleisch fur Kraut und zuletzt vom Natur-

[]\
M gs
thi'zedllufhe

4
‘ vgr;h die S. Die nichthinreichende hygienische Qualitdt der Semifabrikaten wird auch
( tng JrOsse Probenanzahl, in denen man Schwefelwasse rstff- und Indo lerzeugende r Flora

" Pewigen .
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jm
oy - e ; e e : + oo eesbrikaten
6. Die sulfito-reduzierenden Clostridien wurden sowohl| bei Semifabrik o Tem
T e P 1 » 1 Py q 1 L.s L2 né
sofo rtigem Anschluss ihrer Vorbereitung und auch nach Aufbewahreng bei verschiede gt
s . . . ® o b e I uer gefo®

pe raturen isoliert. Den hochsten Prozentsatz wies das diathetische Hackfleisch vor g

von Hackfleischfur Kraut und Naturschnitzel .

a”
cebrik
f ) .| Aoy ! : . camifabr
7. Die Keime der Pro teusgruppe wurden in einem hohen Masse in aemv derb”
. , et AP erd®
ten die bei 19" C aufbewahrt wurden, isolie rt, welche Situation auch die baldigen

verdnder ungen anzeigt.

8. Man konnte keine Salmonellekeime feststellen.
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Tabelle 1.

Tempe ratur- und Aufbewahrungszeitenfluss auf die organoleptischen Eigenschaften des Naturschnitzel, Hackfleisch

fur Kraut und didthetisches Hackfleisch

Aufbewahrt bei '460C, 5 Tage- Aufbewahrt bei 19°C, 3 Tage-
hindurch

hindurch

Tage Tage

11 1V I

Natu rschnitzel

Didtetisches Hackfleisch

Hackfleisch fur Kraut

Erkld rung : - Nichtverander te organoleptische Eigenschaften

+ Leichtvertnderet o rganoleptische Eigenschaften
+ Sichtlichverinderte organoleptische Eigenschaften
++ Starverdnde rte o rganoleptische Eigenschaften

++ Sehr starcvertinde rte organoleptische Eigenschaften




> T7obel/le 2

Keimtotalanzahldynamik (N.T.G. ) und der Coliformen Bakterien

Im Zentral- In Verkaufs- 5 Tage Aufbwahrung bei +6°C 3 Tage Aufbewahrung bei
Spezifikation labo ratorium  stellen ent- 4 1(,’0":
entnommenen nommen Pro- T |
Proben ben .2 882
| I i v \' | 1 11
b Fd s 4,20 5,00 7,07 7,47 9,05 10,05 13,70 20,00 52,00 154,00
btk B 4,84 14,60 16,24 17,89 22,86 25,20 29,80 32,00 56,00 132,00
figh ok D 8,61 13,37 28,30 29,95 28,55 36,89 45,24 69,60 119,60 229,00
' Coliforme Bak-  § 3,55 11,52 28,05 33,69 31,54 37,75 66,85 42,40 292,25 699,55
2 terien'’X 10%r0 TS 13,25 31,31 29,90 28,50 35,75 44,50 105,30 340,00 588,00 890,00
® gram Produkt.  TD 7,42 18,80 34,54 39,17 47,51 55,55 86,21 86,25 289,87 670,20
!
Erkldsung : S = Naturschnitzel

TS = Hackfleisch fur Kraut

TD = Diathetisches Hackfleisch




Tobelle 3

Bakte riologische Untersuchungsergebnisse im Zusammenhang mit der Temperatur und Aufbewahrungszeit bei Natur-
schnitzel, Hackfleisch fur Kraut und didthetisches Hackfleisch.

Sulfit reduzie ren-

de Clostr.

Ar t der Anzahl der STAPHYLOKOKKEN FLORA
Proben Proben ( CWP"}‘}’D,’]_)_ o

Manito- Beta~himolyt.  Plasmo-coa~ H,S erzeu~- Indol
positive gulaso posi~ gende e rzeugende
tive

o, SN, - LSO - PPN .3 0. RS .2 MNAN

20 X 65
20 65
25

20 K 85

40 y 80
g 90
95
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LU
%2 Evolution der Coliformen in susamenneng mit

Temperatur und Aubewarungszeit
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