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Stickstoffquelle dar. Im weiteren Verlauf der Reifung ist zwar die Sal- 

fnonellen-Zahl aufgrund der Nitrat-Reduktion,_ d. h. der Nitritbildung, 

zurückgegangen, aber auch am Ende der Reifung waren noch relativ hohe 

Salmonellen-Zahlen bei den Nitratwürsten nachweisbar. Auch ein Misch- 

salz, das sowohl Nitrat als auch Nitrit enthielt, hat nicht die erwünsch­

te Stabilität der Rohwurst gebracht. Aus diesen und ähnlichen Versuchen 

haben wir gefolgert, daß ein Nitratzusatz zu Rohwurst die Stabilität nicht 

erhöht, denn es kommt vor allem auf die Nitritmenge zu Beginn der Reifung 

än. Die nur mit Nitrat hergestellten Rohwürste haben häufig ein besseres 

Aroma als nur mit Nitrit hergestellte Produkte, auch das kann mit der stär­

keren Vermehrung von Gram-negativen Stäbchen zu Beginn der Reifung in Zu­

sammenhang stehen. Ein gleich gutes Aroma wie bei den mit Nitrat gefertig­

ten Würsten läßt sich jedoch auch durch eine Verminderung des Nitritzu­

satzes auf 50 % der bisher üblichen Menge erzielen (WIRTH, Kurzfassungen 
der Vorträge der Kulmbacher Woche 1974).

>

B r ü h w u r s t

Technologische Untersuchungen in der Bundesanstalt für Fleischforschung 

haben ergeben, daß man Brühwürste, wie sie in der Bundesrepublik üblich 

sind, ohne Beeinträchtigung von Farbe und Aroma mit 50 % des bisher üb­

lichen Nitritzusatzes hersteilen kann (WIRTH, Fleischwirtschaft 53, 363, 

1^73). Das würde einem Nitritzusatz von nur 42 ppm entsprechen. Mikrobio­

logisch erscheint nur eine 25/Sige Reduktion des üblichen Nitritzusatzes 

yertretbar, d. h. es sollten 65 ppm Natriumnitrit für die Stabilität zu- 

9esetzt werden.

■lohelle 12: Das ist ein Versuch mit Brühwurst (LEISTNER, HECHELMANN, 

hEM und ALBERTZ, Fleischwirtschaft 53, 1751, 1973), der bei der Herstel­

lung 1,6 % Kochsalz und Natriumnitrit in unterschiedlicher Menge zuge- 

sotzt wurden. Nach der Herstellung wurde die Brühwurst aufgeschnitten, mit
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%
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Salmonellen beimpft, vakuumverpackt und bei + 8 °C gelagert. Während der 

Lagerung ist es bei einer Beimpfung mit 10 000 Salmonellen pro g Brühwurst 

ohne Nitrit zu einer starken Vermehrung der Salmonellen gekommen. Auch 

hei 50 und 75 % des üblichen Nitritzusatzes trat noch eine gewisse Ver­

mehrung der Salmonellen auf. Beim Nitritzusatz in voller Menge, das sind 

83 ppm, zeigte sich keine Salmonellenvermehrung während der Lagerung des 

vakuumverpackten Brühwurstaufschnittes. Wurde die Brühwurst nur mit 100 

Salmonellen pro g beimpft, dann haben sich die Salmonellen nur bei der 

Brühwurst ohne Nitrit vermehrt.

fable 12: Vacuum packed Bologna, produced wlth 1,6 % sodium Chloride

and inoculated with Salmonella

Days at 
+ 8 °C

10 000 Salmonella/g 100 Salmonella/g

0 % 50 % 75 % 100 % 0 % 50 % 75 % 100 %

4 4 4 4 9 , 9 , 7 , 9
0 10 10 10 10 10 10 10 10

10 io5 io4 io4 io4 10 2 0 0 0

r r 5 . 4 4 , 3
15 '1 0 ' 10 10 10 10 0 0 0

> A - 5 • 5 4 . .3 2
20 2 ° d 10 10 10 10 10 0 0

10 0 % = 8-3 ppm nitrite added 75 % = 62 ppm, 50 % = 42 ppm/
0 % no nitrite

Jabelle 13: In vakuumverpacktem Brühwurstaufschnitt befinden sich häufig 

als Kontaminanden Laktobazillen, die sich während der Lagerung des Pro­

duktes vermehren und zur Stabilität des Brühwurstaufschnittes beitragen, 

sofern sie keine zu starke Vermehrung zeigen und damit eine Säuerung des 

Produktes verursachen. Die Tabelle 13 zeigt einen Brühwurstversuch (LEIST- 

NER, HECHELMANN, BEM und ALBERTZ, Fleischwirtschaft 53, 1751, 1973), in





87

F l e i s c h k o n s e r v e n

Die Stabilität von Fleischkonserven wird sicherlich durch den Zusatz 

von Nitrit mitbestimmt, darauf haben zahlreiche Untersucher hingewie­

sen, insbesondere INGRAM, PIVNICK und GREENBERG. Das Nitrit in Fleisc'n- 

kcnserven soll vor allem zur Hemmung von Clostridium botulinum beitragen. 

Daher ist der Nitritzusatz insbesondere für mild erhitzte Fleischkonserven, 

zo B. Dosenschinken, von Bedeutung. In der Bundesrepublik werden üblicher­

weise zu eingedosten Kochschinken etwa 120 ppm Natriumnitrit zugesetzt, 

damit wird offenbar eine ausreichende Stabilität erreicht. Die Farbe und 

das Aroma sind bereits voll ausgebildet, wenn nur 60 ppm Natriumnitrit 

zugesetzt werden. Dabei kann die Farbe durch den gleichzeitigen Zusatz 

von 300 bis 500 ppm Natriumascorbat noch verbessert werden. Wird über­

haupt kein Nitrit zu Dosenschinken zugesetzt, dann ergibt sich aller­

dings eir. völlig anderes Prcdukt, sowohl in der Farbe als vor allem 

auch im Aroma.

Tabelle 14; Nach den Untersuchungen von GREENBERG (Proceedings of the 

Meat Industry Research Conference in Chicago, p. 25, 1972) ist für eine 

ausreichende Stabilität von Dosenschinken ein Nitritzusatz von 200 ppm 

erforderlich. Allerdings- wurde das Untersuchungsmaterial mit 100 Clostri­

dium botulinum-Sporen Typ A und B pro Gramm beimpft und sechs Monate bei 

etwa 27 °C (80 °F) gelagert. Obwohl GREENBERG die Clostridien-Sporen-Menge, 

die zur Beimpfung verwendet worden ist, als gering bezeichnet, kann man 

sie auch als relativ hoch ansehen, denn sie dürfte in der Praxis kaum 

angetroffen werden. Auch ist eine Lagertemperatur von 27 °C für Dosen­

schinken zwar nicht ungewöhnlich, aber als zu hoch anzusehen.
J

Tabelle 15: Bei den in der Bundesrepublik üblichen Fleischkonserven wer­

den von der Bundesanstalt für Fleischforschung vier Typen unterschieden
*

(LEISTNER, WIRTH und TAKACS, Fleischwirtschaft,50, 216, 1970). Bei den 

Tropenkonserven (Typ IV) und Vollkonserven (Typ III) wird durch die an-
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Table 14: Effect of nitrite on botulinum toxin formation in cannedjlî ' 

inoculated with 90 spores of C. botulinum type A anciJ3

— --- -— ------- - -
Nitrite 
added, ppm

—

Days until toxin 
first detected

Total no. 
toxic cans

0 7 45/80

50 7 32

100 28 16

150 68 2

200 > 180 0

300 > 180 0

400 > 180 0

500 ' > 180 0

- s C W

gewandte Hitzeeinwirkung Clostridium botulinum mit Sicherheit ausge
p r v e Ptet und es treten auch keine Verderbnisprobleme auf, wenn die Konse 

entsprechend gelagert werden. Daher muß diesen Konserven nur so vie 

zugesetzt werden, wie für die Ausbildung der Pökelfarbe und des ?o^e 

notwendig sind. Das heißt für die Fleischkonserven der Typen III un 

dürfte ein Nitritzusatz von 40 bis 50 ppm ausreichend sein. SchwierJ  ̂

zu beurteilen ist die Stabilität der sog. Dreiviertelkonserven (T/P

1

JV

ll)'

•iß

lA

■f»h0
in denen Clostridium botu.1 inum die übliche Hitzebehandlung übersteh^ 

Nach den Untersuchungen von WIRTH, TAKACS und LEISTNER (FleischwirtsC
V 1

51, 923, 1971) können jedoch diese Dreiviertelkonserven, zu denen z
. .i#

Luncheon Meat gehört, auch so erhitzt werden, daß Clos tridium botuiî
Sporen mit Sicherheit ausgeschaltet sind. Allerdings kommt es dabe1

\ o '

gewissen Qualitätseinbußen, die jedoch bei Anwendung moderner Techn
n S c*1>

gien gering sind. Nur bei Halbkonserven (Typ i), zu denen die Dose 

ken gehören, ist keine Hitzebehandlung anwendbar, die zu einer slC



89

Abtötung von Clostridium botulinum-Sporen führt. Wenn Dosenschinken 

mit einem verminderten Nitritzusatz hergestellt werden, erlangt die 

Lagertemperatur besondere Bedeutung. Wir halten die Reduzierung des 

Nitritzusatzes um 25 %, d. h. bis auf 90 ppm, auch bei Dosenschinken 

vertretbar, wenn die Lagertemperatur + 5 °C nicht überschreitet.

Wenn es erforderlich sein sollte, ist also eine Reduzierung der Nitrit­

zugabe auch bei Fleischkonserven denkbar. Bei Halbkonserven, auch bei 

^osenschinken, könnten 90 ppm Nitritzusatz ausreichen, wenn eine Lager­

temperatur von + 5 C nicht überschritten wird. Bei Dreiviertelkonserveri, 

zu denen Brühwurstkonserven, einschließlich Luncheon Meat gehören, reicht 

ein Nitritzusatz von 70 ppm wahrscheinlich aus, wenn der angewandte 

f'S-Wert über 2,5 liegt. Für Vollkonserven und Tro,.enkoriserven ist eir, 

Nitritzusatz von 40 bis 50 ppm ausreichend, da es bei diesen Produkten 

nur auf die Ausbildung von Farbe und Aroma ankommt.
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S c h l u ß f o l g e r u n g

Bei den in der Bundesrepublik Deutschland üblichen Pökelfleischwaren 

ist ein Zusatz von 80 bis 16Ö ppm Natriumnitrit üblich und zulässig.

Dabei erfolgt der Nitritzusatz ausschließlich durch die Verarbeitung von 

Nitritpökelsalz. Diese Regelung halten wir für gut, da sie auf einfache 

Weise eine Üb^rdosierung von Nitrit vermeidet. Nach Auffassung der Bundes 

anstatt für Fleischforschung ließe sich der in der Bundesrepublik bisher 

übliche Nitritzusatz, wenn es notwendig werden sollte, um 25 % reduzieren 

Fs würden also zu den Pökelfleischwaren 60 bis 120 ppm Natriumnitrit, ebe 

falls über Nitritpökelsalz, zugesetzt werden. Bei einer derartigen Redu­

zierung müßten jedoch andere * Sicherheitsfaktoren, die zusammen mit dem 

Nitrit die Stabilität der Fleischwaren gewährleisten, etwas verstärkt 

werden. Zu den Sicherheitsfaktoren, die alternativ zu Nitrit die Stabi­

lität von Pökelfleischwaren gewährleisten können, gehören die Temperatur, 

die Zeit, der pH-Wert, der aw-Wert, der Eh-Wert sowie die Hygiene. Eine 

gewisse Verstärkung dieser Sicherheitsfaktoren ist nicht unrealistisch 

und könnte eine Reduktion des bisher in der Bundesrepublik bei Fleisch­

waren üblichen Nitritzusatzes ermöglichen.




