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FUOLANNE E. : Der EINFLuss voN PH-WErRT. TEMPERATUR UN

A

SALZGEHALT AUF DIE NITRATREDUKTASEAKTIVITAT
DES MIKROKOKKENSTAMMES Mlll

1

DE M. HOFMANN

QUESTION
Wirnden Sie bitte noch einmal darauf hinweisen, auf welehe

Veranderungen sich die beiden Kunrvenziige beziehen, die in der von
Innen gezeigten graphischen Darnstellung Nr. 1 aufgezeichnet sind 7

REPONSE :
Die obene Lindie 44t von medinen eigenen Untersuchungen (Tabelle 1
und Abbildung 1) und die untere ist von Niindivaara,

QUESTION DE M, MOERMAN
Waire es nicht bessern, die Nitratkonzentration auf die Logarithmische

Skala zu zedichnen ? Vielleicht bekommt man dann eine gerade Linie.

REPONSE

Wenn man die Konzentration 4in einern Logarnithmischen Skala und die
Geschwindigkeit in einen arnithmetischen Skala zeichnet, bekommt man

eine gerade Linie. In der Enzymchemie ist es gewdhnlicher, die
Konzentration in einer arnithmetischen Skala und die Geschwindighkeit .
Ain ednen nezdiproken Skala zu zedichnen. Dann bekommt man eine gerade
Linie, wovon man auch die Michaelis-Menten Koefficient K, austisen

Rann. Aber §ir einen Nicht Biochemiken is%t eine normale arithmetische

Skala Leichtern zu vernstehen.

QUESTION DE M. VENDEUVRE
Rohwursztbrate wurden noamalerwedise vor dem AbfilLen in den Darm einel

17 bis 24-stundigern Reifung bed 2°C bis 9°C unterzogen. 1st dieses
Verfahren Thres Erachtens noch begrindet, weif Sie eben gezedigt habehs
dass die Aktivitdt den Mikrokokkenstdmme unter 10°C stanrk
eingeschrdnkt ist ?

REPONSE

Ich weiss nicht, warum man 4in DeutschlLand die Rohwurstbrdte Wirste 40

Ruxz bes 2 <« 9°C untenzedigen. In Finnland werden die Wirste ungefdahr \
eine Woche bei 8°C genedift, und die Mikrokokken haben Zeit genug,

Nitrat zu neduziernen. 12 bis 24 St. ist nach meinex Meinung zu wenig

fir genigende N{tnathgﬁggﬁgzafxgﬁ, aber natinlich wind Nitrnat nach
Enhohung den Tempenatdz~hehn neduzient.
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REPONSE

; " , 1 . X ‘ D Al g R
1.1t depends on the product. For canned shelf stable meats, one might consider

(shed quality, etc... Howeven,

Lnbho D Aannont +inn nho h + hut Po { 71
nmegnen salt concenthations, more neat but Less A

» ’ ( - A '
in pasteurized canned meats, because they are frequently not held unden

5 g = yib i SA% ’ Pl P iy p P 2
nefrigenation, the nemoval orn decrease of nitrite would probably Level
eventuallu fo Aome o h&o 'rt\ nd hntn A
cniuacty 10 some ouldiears o4 oorukLsm.

sented would be useful forn all inhibitory gactorns. One can

he equation pre
. ] ) ’ ! L L $ [ ’ y p
\gect of each individual inhibitor by chang4ng the experimental

onditions, but one then 4is Ledt at guessing whether the individual inhibitons

, Py S8 c 1 1 ’ = ’ P s 1 1
act only on thein own, or whether therne 48 a synengistic egfpect.

Pouvez-vous nous «pauff\_ quetLques g s Sun 2'action des puﬁuxudps SuN

C. Botulinum ?

—;"»{, ;": ‘\SE H

The oxides and peroxides o4 fat y acids do noi prevent gCﬁm(Ha((UH 04 4ponres that

Sw g, but they do prevent outgrowth §rom the spores.It has bees

standand practice for many years, when enumerating spores of C. Botulinum, to

add starnch TO THE BACTERIOLOGICAL MEDIUM USED FOR THE ENUMERATION. The starch
sonbs the fatty acid peroxides and negates thein inhibitory activity. 1§

Stane AR 1+ vwnduet i+ would vrobably neaate the inhibitory

21 n 448 present n the meat oroduct A& would prodbadly negale Anc Y

Ridect o0 Lattu acid noxides. ik theu should be present. Possibly also, meat

A AC f L i PEAUVXALLCLS, AA ANCY QnUUALU Uk o .
wieins may negate the inhibitory of fatty acid veroxides ; At 44 known that
Nna enaturned albumin adsonb 4datty acids.
UESTION DE M. NERAA
Which e{fect have voluvhosphates on the arowth of C. Botulinum, and how pH-
“.‘- } nt g thix 04 ¥
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y this approach to pasteurized canned cured meats ?

{4 one 48 interested in the parnt played by destruction and damage o§
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T
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ones caused by the heating process. However, one could apply Zhe

05 with nespect the inhibition o quantify the protection given %o a

v : , b - g
pasteunized cured meat. This protection would result from salt and nitrite
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CPUNSE H
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neat nesistant type B should be mixed. Whether the use of 10 thains in a
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than a s4ingle sthain of Lype A and Lype B. For this type of experuments, the
s I > o l ’ 2 21 ok
sthains snould be muxed nathern than used singly in the meat.
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mensions d'une actualité internationale :

Ao B i PR L st
probLeme qui a prus aeancenement aes

celus des nmitrosamines et L£'on powrrailt méme regretten que ce probleme n'ait pas

5 +5 . 3 4 P'n ol ‘) Ao P 3 d 3 » [ / P 1 D HC
éte ponté a £'ondne du joun de La présente réunion. Ne serait-iLl pas intéressant
d'onganisen une table ronde surn ce sujet, pour avoir une Ldée sun L£'état actuel

in fobe a8 ) £33 4 P e Painn s o cF 2D Piiis sanndoy T
aesd rhavaux en L£a matiene el L amportiance qu AL Y a Lieu de Lux accornden

REPONSE :

. The experiments of CHRISTIANSEN et al. on pastewrized hams published in

Appl Microbio. in 1973 give some verY practical demonstrations of the importance
0f nmitrite in pasteurnized canned hams and, at he same time, the very small effect
0§ nitrhate in such products. Howevern, Lt must be emphasized that the pasteuri-
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