
BAKTERIOLOGISCHE UNTERSUCHUNGEN BETREFFEND EINIGER 
IN  DER STADT CLUJ ERZEUGTEN UND VERKAUFTEN ESSWAREN'

SEMIFABRIKATE c ji
V T

V . Stanescu, C. Laslo

leDie Esswarensemifabrikate, dur ch ihre Zubereitungsart, Stelen opt"^0' „ I 
gen für V e reh rung  verschiedener Keimarten dar, von denen ein ige d ie  haupsachlichs

lTbensm itte lvergiftungverbre iter s ind.
* fl̂

In neuester Z e it erschienen zahl reiche A rbeiten über d ie  bakter iolo9'sC j  ^  
tersuchungen des Fleisches und der Fleischpraparaten. So fanden W eiz W . 1966 0 6'  Ü ^  
Hoof J . und M ita rb . 1967 (15) bei der Untersuchung des Frischhackfleisches eine nen%  S«1' 
te Anzahl von Enterokokken, C los trid ien , enterotoxische Staphylokokken, ¡a sogä r a , /  
monellen. A lle  Autoren unterstreichen, dass die bakterio logischen Hackfleischvera'1 
von den hygienischen Verarbeitungs- und Bewahrungsmethoden abhängen. ^

Z ah lre iche  Autoren untersuchten das Vorhandensein der enterotoxisc^  u 
lokokken in des Esswarensemifabrikaten. In diesem Sinne fanden Popa G . und M it1*? ' W  
(8), G . M onati 1965 (7), Paterson J .T . 1966 (10), G io l i t t i  G . und M itrab . (3) 
fle isch und in den verschiedenen Esswarensemifabrikaten eine grosse Anzahl von P°th 
Staphylokokken.

■ ff/H
&Autoren w ie: Pivova rov I.P . 1966 (9), Sinell H .J .  und M itarb . I 

schild A .H .W . und M ita rb . 1966 (4), Levetzow R. 1967 (6) und Taclindo C. und W " ¿0  

(14), Cantoni C. und M ita rb . 1967, 1968 (1 ,2 ) iso lie rten  aus Fleischpräpa raten <e> 
ostridiums.

D ie Esswaren bei denen man Enterokokken (1), Keime Proteusgruppe'  ' J ° t r 
mezentericus, B. cereus, E. co li u. a . (1) feststellen konnte, kann man als Folg« dl*  
m einw irkung auf d ie  Protein Substanzen eine Reihe toxischer Produkte feststellen.

Eigene Untersuchungen. ¡<

Zweck der A rb e it . Da w i r in der von uns konsultierten Fachlite ratur n% i '  i  ■ )fln° rwr
aer ^ ro e ir . ua w ir  in der von uns konsultierten Fachlite iw»- 

ge Daten über die bakterio logischen Veränderungen im Zusammenhang m it den ° rf \ e 01 
sehen Charaktere einiger,Esswarensemifabrikaten fanden, setzten w ir  uns zum Ziel (n^e 
d ieser Veränderungen im Zusammenhang m it Temperatur und Aufbewahrungszeit

M ateria l und Methode: Die Untersuchungen wurden an je 2 0  v o m  Essv^
Clujs stammenden N atu rschn itze l, Hackfleisch fü r Kraut un diathetisches H a c k f l e ^ " / '  
ge führt. D ie Entnahme der Proben wurde sowoh: vom O rte der Verarbeitung (Zubere1 , V> ,
Fa I «A m \ a I . . .  L . . .  _ .     I • I \  m I m ft ■ . . * — P n \)J*

ren

-  -------------------- -«..w... vom i_/rre aer veraroeirung , n oOu
te ile  r) als auch von verschiedenen Verkaufstellen entnommen. D<ie organoleptische" 
te rio logischen Veränderungen wurden in ihrer Dynamik bei den Esswa rensemifab r !. n 
g le ich  nach ihrer Zubereitung am O rte der Verarbeitung uls auch bei einer e in tag'9 V  v»r'  
Währung in Kühlschrank bei 8 -10°C , also gerade die N o rm a lze it für En Detailver*0 
fo lg t.

^  Jf
Die von den Verkaufstellen entnommenen P roben, nach Labor 

wurden in zw ei g le iche Teile g e te ilt und w e ite r unter versch iedlicher Temperatur t#
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'eil
'0r> +190^ 'm Kühlschrank fün f Tage hlndrich bei +6°C , d e r andere bei Zimmertemperatur 

^  roit lebhafter V en tila tion  gehalten.

^ qUci , Beide Probenkategorien wurden täg lich  sowohl das organoleptische Aussehen 
ln bakterio log ischer H insicht untersucht.

% die p ^ ur Vereinfachung der Darstellung und d e r Verfolgung der Ergebnissen, w u r-  
H Quf. ro“ en vom Zubereitungsort stammend m it 0 diejenigen im frischem Zustand von den 

*te |len m it 1, und solche die  fünf Tage hindurch bei +6°C aufeewaahrte m it 2 und 
^ Äubewahrung bei 19 C m it 3 bezeichnet. Für die Esswarensemifabrika-

fN iä th wI r folgende Abkurzungen : S=Naturschnitzel, TS=Hackfleisch für Kraut;
n, Tc e t'sches Hackffle isch, so das w i r folgende Proben erh ie lten : S_, S 
u TS ___ 1 tc m  Tn tp, 0 'T D j und TDg.2 'ü,,lJ ,J3' " 'y  

Bei der bakterio logischen Untersuchung wurde:

S2,  und S y

'fett, p “  Die Totalanzahl der Keime (NTG ) m it H ilfe  Dilutionsmethode nach Koch bes- 
r die Colibakte rienanzahl benutzten w i r das Kessle r -  Swenartonmedium.

. ~ Die Bakterien der Gruppe der Salmonelle, de r Proteus sowie der Coliformen
desA9a r-desoxicola t-z itra tm edium  untersucht.Für Salmonellen führte man erst Beimp

fen

65 mit Selenit und Sodiumsaure bereichertes Medium aus.

 ̂ . “  Die Staphylokokken iso lie rte  man aus dem Zentrifugat des bereicherten flus -
H.Qririrnec|ĵ >rnannmeci ’ums, das 18-24 Stunden in kub ie rt wurde, wornch Pasaje den fessten Csap- 

in d u rchführte. Die m anito-ferm entativen Stamme wurden in Bezug ih re r Pathoge- 
V ch; tr°  d u rch den Haemolysen-und Coagulationstest des Plasmazit rat beim Kanninchen

. “  Die s u lf ito -  reduzierende C lostried ien wurden durch Beimpfung eines Sodium -'
A itratfericmediums is o lie r t.

^ rfen ßg- "  ^ ur Vestellung des Vorhandensein des Indols und des SchwefeI-Wasse rstoffes 
e' r'9eT' ^ Un^en ' n PePfonro^ rcdlen m' f e 'ner 10"^ Verdünnung, an deren Stopfen in B le ia - 

s6 ^ r' c h r PaPIe r-Vorhandensein des Indols und des Schwefelwasserstoffes m it H ilfe  
0  ^Uss * 'v  geschätzt. Vom organoleptischen Gesichtspunkt aus ve rfo lg te  man das äis.- 

o  en'  das Schnittaussehen, die Farbe, d ie  Konsistenz, den Geruch und eventuell 
h eschmack.

% t e
Und Ergebnisse.

%f __.
^ p fe ic h  Pr9e^n 'sse der organoleptischen Untersuchungen sind in de r Tabelle N r. 1 
1̂ Qch cT* '- <̂ rund dieser Daten treten beim Naturschnitzel m it Aufbewahrung bei 
^ ^ t h e t '6 ' ^a9en/ Bei Hackfleisch für Kraut in denselben Konditionen nach 2 Tagen und 

'Sehern Hackfleisch shon nach einem Tage die organoleptischen Veränderung a u f.

Kl in Pa^ e e in e r Aufbwahrung bei +19°C erscheinen diese schon nach einem Taq 
^"Oturschnitzel.

«n

fein e- lndem man die  bakte riologischen m it den bakte riologischen Befunde ve rg le ich t, 
lr|e enge Korre la tion zwischen ihnen feststellen.

statisttischen M itte rw erfe  der bakterio log ischen Untersuchungsergebnissen 
Utanzahl d e r Keime und der Koliform en Bakterien sind in d e r Tabell N r. 2 w ie -
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ihr'd ArT̂ "
Der V erlau f der Keimgesamtanzahl im Zusammenhang m it Temperatur un , 

bewahrungszeit ünterstreicht d ie  Tatsache, dass die Bakterienanzahl der bei +6°C au" ^ eist 
ten Proben eine v ie l verzögerte  Steigerung als d ie  bei +19°C aufbewahrfen Proben vo
(Abb. 1)

Die höchste Steigerung de r Werte findet man beim diathetischem HackfleU 
gefo lg t von Hackfleisch für Kraut und zu le tz t beim Naturschn itze l.

Weis W

de rgegeben.

Bö*

k o<"&

Unsere Untersuchungen stimmen m it den Erhaltenen Ergebnissen:von 
1966 (16) und Van Hoo^ J . und M ita rb . 1967 (17) überein; welche beim Hackfleisch 
ferienbelastung von 1 0 /g  fanden.

Die Bakterienbelastung wächst p lö tz lic h , wenn die Proben in Temperafur 
tionen von mehr als +19 C gehalten werden. ,

¿W '
Der V erlau f der Coliformbakte rien im  Zusammenhang m it Temperatur 

bewahrungszeit zeigen in diesem Falle eine geringere Steigung bei Aufbewahrung von 
das jedoch v ie l rascher ist bei Aubewahrung von +19°C (Abb. 2).

Im Falle einer Aufbewahrung d e r Proben bei +6°C fand man höhere Coli*®rt«im
beim diäthetischem Hackfleisch, ge fo lg t von Hackfleisch für Kraut und Naturschnif2® ^ ^ i  . 
Falle einer Aufbewahrung bei +19 C, findet man die  höchsten C o liw e rte  in erster R®1 
Hackfleisch für Kraut, ge fo lg t vom diathetischem Hackfleisch und Naturschnitzel.

Die z iem lich  hoch gefundenen C o liw erte  bei a lle n  Esswarensemifabrikat®jen 
derspiegeln die nichthinreichenden hygienschen Konditionen die man in den zuberei|,®rl 
und den verkaufenden Einheiten finde t.

•hakterie
/Aus den vohrer gezeigten Daten resu ltie rt, dass die  Anzahl de r C o l ^gfl d®r 

von de r A rt der Esswarensemifabrikaten, de r Aufbewahrungs z e it und aber besonde rs 
Aufbewahrungstempe ratur abhängig ist.

Die bakterio log ischen Untersuchungsergebnisse in Bezug au f Staphylo °^ .^¿e1 

In d o l-  und Schwefelwasserstofferzeugende F lo ra , sulftito reduzierende Anaeroben s|n 
Tabelle N r. 3 angegeben. ^

Die Mehrzahl der Proben, bei welchen man positive Teste für pathoge|’®.0(, bej  
lokokken " in  V itro " e rh ie lt (M anitoferm entation, Haemolyse und Zitratplasmakoagu'fl  ̂
Kanninchen) findet man beim Diathetischem Hackfleisch, gefolg t von Hackfleisch für 
N aturschn itze l. /¡¡)

Im Vergle ich m it den erhaltenen Ergebnissen von Popa G . und MitorO- |fl5o 
ergaben unsere Untersuchungen eine um ein weniges erhöhte Anzahl von plasmo'®0” ® 
positiven Staphylokokken, welche aus Esswaren vontie  rischer Herkunft, isol ie rt wür ,\i

* ht ^
Sinell H .J .  1966 (11) untersuchte bakterio log isch 163 Proben roher r",C(j<jbe' 

eingepackter Selchwaren (Fleischpaste, frische geräucherte Schweinswurste) und f° n 
760 Staphylokokkenstamme, von denen 11,06% coagulaso positiv w aren . , J f

• Im Falle unserer Untersuchungen kommt die nichtinre ichende hyg 'enlS. |e >
fabrikationsqualitä t durch die grosse Probenanzahl m it Schwefelwasserstoff- und ^  ^  
ender F lo ra , zum Ausdruck. So fand man diese F lora 60% N a tu rschn itze l- und 80?®
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v'scK
Pr °ben. (Tabelle N r. 3).

W  Sulfo renduzie rende C lostrid ien  konnten n ich t nur aus den frischen Proben der
■ Tq. ^ ^ semifabrikaten is o lie rt werden, sondom auch aus den Proben m it Aufbwahrung von 
\ ^  bzw ., 3 Tagen bei +6°C bzw. +19°C , und bei a llen  Proben w a r der pH-W ert sauer

. ^W ork  ------ 1; - L i ii— Si nei I  H . J . ,  Levetzow R. 1967 (12), Haus-
1967 (4), dass die C losterid ium  perfringensent-

î|(j . Vl'ach säuerlich. Übrigens berichteten Sii 
H îlscheim er R. Trahter F.S. 19(

üL Hl I r /.U i  a ■> I ■ aU a» a l-l aa f  Xr/Jürf 111 l r/4 I IHfy Un9 durch säuerliches pH gefördert w ird und dass m it d e r Saprophyten M ikroben flo raver- 
die jenige d e r C lostriedien aufhöhrt. Den grössten Prozentsatz von s u lfito -re d u z ie r-  

0str ied ie n  konnte man aus dem diathetischem Hackfleisch iso lie ren .

! Nde Die Beimpfung des Leifsonmediums m it Enterobakterien ermöglichte d ie  Is o lie r-
S3rto,^e!me de r lactoso-positiven Coligruppe nur 20% bei Sn, 25% bei S ., 25% bei S,
Hte -  - ~  ' “  ■ - ................... V.. ~ . r
'St ^ozen ftnw  9 «  f iir  TS 28% für TS

w v .  i  i u v » i u o u  p u o  i i  l y  u m  w w n y i  r  r  , , W I  ■ Q »  ~     1 »  — — .     —

dßr Sg Gruppen des Naturschnitzels, bei Hackfleisch für Kraut fand man einen e r-
di. ; rozentia tz 25% für TS

3' svahH  ^o^uenz beim diathetischem Hackfleisch und zwar^30% bei TDO, 3(f%  bei TD
30% für TS, und 20% für TS, Noch erhöhter 

und

V .
C s*b.i

fend man bei TD , bis zu 40% d e r Proben dieses festeilen konnte.

Keime d e r Proteusgruppe wurden in einem geringeren Verhältniss is o lie rt und 
10% bei T D .; in einem sehr erhöhten Prozentsatz konnten diese 

na T
S, und TS

\  ^ed°ch bei 80% der S«, TS^ und TD^ Proben is o lie r t werden, welche Situation schon 
erderbungsprozess anaeutet.

In Falle de r Aubewahrung der Proben bei +6 C kann man Keine d e r Poteusgrup- 
nach 3 -4  Tagen iso lie ren , wo übrigens schon auch die  Verderbveränderungen sich

Hi
W ir konnten Keine Keime de r Salmonellengruppe festste llen.

■°9erungen.

. A u f Grund einer organoleptischen und bakteriologischen Untersuchung e in iger
6t|; ^ m ifc b r ik a te n  des Marktes der Stad C lu j kann man,folgende Schlussfolgerungen stel-

g. 1. Es besteht eine enge K orre la tion  zwischen den Veränderungen der ornano lep- 
'Qenschaften der Esswarensemifabrikaten und ih re  Bakterienbe'lasfungsdynamik.

t r,des 2 . Die Keim totalanzahl und die d e r co liform en Bakterien schwanken nach der 
H ^ fJ J^^^u ch te n  Produktes, d e r Aufbewahrungszeit und besonders nach der Aufbewahr-^ 

H fg iH ' ^ *ese zeigen eine veringerte Erhöhung in Falle e in e r Probenaufberahrung bei +6 C 
m it jener von +19°C. Die höchsten Werte des NTG erhalt man bei diathetischem 

c" r  auf das Hackfleisch fü r Kraut fo lg t und zu le tz t der N aturschn itze l.

«rh 3* Die Hohen Befunde bei Esswa rehsemifabrikaten wiederspiegeln d ie  n ich th in -■ '"Qh L.. • . . . . . . .  .. _ i n
'Hab,60 Hygienischen Konditionen dieser Präparate, sowohl de rjenig ien aus dem Prapa ra - 

r<Jtorium  als auch jener aus den Verkaufseinheiten.

s ^ irn j.  4 . ¿er höchste Prozenfsats von plasmo-coagulierenden Staphylokokken findet 
^ i t ^ | la^ etischem Hackfle isch, gefolg t vom Hackfleisch für Kraut und zu le tz t vom N a tu r-

V die Die n ichthinreichende hygienische Q u a litä t der Semifabrikaten w i rd auch
H rh L̂ r° sse Probenanzahl, in denen man Schwefelwasse rs tff— und Indolerzeugender Flora

' ĥ ifcen. - 1377 -



• . 6 \  P 'e su| f 'fo-reduzierenden C lostridien wurden sowohl bei Sem ¡ f a b r i c "  .
soro rtigem Anschluss ihrer Vorbereitung und auch nach Aufbewahreng bei verschiedene"1 
p e raturen rso lrert. Den höchsten Prozentsatz wies das diathetische Hackfleisch vor gefo'S 
von nackfle ischfur Kraut Und Naturschnitze!.

, u • J L  D 'n  Ke'me der Pro feusgruppe wurden in einem hohen Masse in Sem if^r' f ,
ten d ie  be. 19 C aufbewahrt wurden, is o lie r t,  welche Situation auch die baldigen Verde 
veränder ungen anzeigt.

8. Man konnte keine Salmoneilekeime feststellen.
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Temperatur- und Aufbewahrungszeitenfluss auf die organoleptischen Eigenschaften des N a tu rschn itze l, Hackfle isch
für Kraut und diäthetisches H ackfle isch

Sehr starcverbnde rte organoleptische Eigenschaften



Keim totalanzahldynam ik (N . T. G . )  und d e r  Coliform en Bakterien



B akte rio log ische  Untersuchungsergebnisse im Zusammenhang m it der Temperatur und Aufbewahrungszeit bei N a tu r
s c h n itze l, H ackfle isch f llr  Kraut und diäfhetisches H ackfle isch .



LISTE FÜR ABBILDUNGEN

X  Keim toralanzohlverlduf (N TG /g) im Zusammenhang m it de. Aufbewantungsaed.

X - !■ Evolution d« t Coliform en im Z u»m m ,n „a n g  m it Tem p.ta.vs erd Aufnewahtungs- 

ze it.

- 1583 -



ADD.1 Keimtotalanzahlverlauf (NTG/g) im Zusammenhang mi'*' 
Aufbewaürungszeit
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4bb*2 Evolution der Co Urformen in ¿usamennang mit 
Temperatur und Aubewarungszeit
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