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In der Sektion G liegen funf Beitrdge vor, von denen nur einige mit der
Wirkung von Nitrit auf Mikroorganismen im Lusammenhang stehen. Zundchst

< T - Wi oy E 3 . , x o 5 blem
seien die Beitrdge behandelt, die keinen direkten Bezug zum Nitrit-Pro
in Fleischwaren haben, sondern mikrobiologische Fragen behandeln, die 1f

kot A T S :
anderer Hinsicht fir die Fleischforschung von Interesse sind.

o i

veoe Uﬂ]
Tabelle 1: Von ZYSS und STRATILATOWA, Sow /jet-Union, wird ein Nihrboden

i . . . X ! E ; 187
Nachweis von Clostridium perfringens in Fleisch und Fleischwaren beschri

ben. Die meisten Néhrmedien, die friher zum Nachweis von Clostridium pe:-
1 . 3 x .
fringens verwendet wurden, waren nicht ausreichend selektiv. Das trifft

STEEN-

auch fir den Sulfit-Polymyxin-Ne omycin-Agar zu, der von MARSHA!

|
L,

BERGEN und McCLUNG (Appl. Microbiol. 43,559

. el
, 1965) vorgeschlagen wurder
und zwar soweit es die Abgrenzung anderer Rlastiidisn Retes von C. per=

jjjjggﬁj,betrifft. ZYSS und STRATILATOWA ersetzten die Antibiotika Poly~

C

myxin und Neomycin, die in dem Ndhrmedium von MARSHALL et al. verwendet

; 1-
werden, durch D-Cycloserin, das ebenfalls ein Antibiotikum ist. Als Bos®

Medium verwendeten ZYSS und STRATILATOWA Casein- Hefe-Agar eigener hchtel

lung, dem Eisensulfat-L&sung und Hmirium:ulfit»LUSUng zugesetzt wurden

sowie D-Cycloserin in Konzentrationen von 200 bis 600 ua/

O/

ml., Die Auswel”

tung der beimpften Ndhrmedien erfolgte nach acht bis 12 Stunden DeertUng
°c T Pl : A : e :
bei 46 C. Wie die Tabelle 1 zeigt, hat sich dabei ein D—Cycloser1n~zu5a

A00 e}

sel g y . . 5 : 2 : nv
von 400 pg/ml bewdhrt, da bei dieser Konzentration C. perfringens Typ A

1y
wenig, andere Clostridien-Arten jedoch deutlich gehemnt werden. Fakulta®

JCHICHIN L

anaerobe Mikroorganismen sind durch Cycloserin ebenfalls ausgeschaltet

den. Mit dieser Arbeit konnten ZYSS und STRATILATOWA die Ergebnisse vor
HARMON, KAUTTER und PEELER (Appl. Microbiol. 22, 688, 1971) sowie von

HAUSCHILD et al. (Appl. Microbiol. 27, 78, 521, 527, 1974) weit-
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I. F. ZYSS and N. P. STRATILATOWA, Soviet-Union

Table 1: Effect of concentration of D-cycloserine on per cent recovery of clostridia in
sulfite-polymyxin-neomycin-agar (SPN) and D-cycloserine-agar (SZS)

g S T8 TSEY) SPN (TSN**) }
Species - . : y i A e
D-cycloserine concentration in pg/ml | polymyxin (200 E/ml) .
| 200 300 400 500 600 | neomycin (500 E/ml) |
| |
l1.. C. perfringens type A g ?
isolated from meats 100 100 100 84 54 100 |
= |
o 2. C. perfringens type A }
: other sources 100 100 74 63 - 100 {
|
t 3. C. botulinum type ? |
i A, B, B, F | 100 77 44 - - 100 ’
; 4. C. sporogenes 100 100 48 & & 100 ?
| 5. C. bifermentans 100 100 62 A . - h180 |
! |
{ | f
| 3 | |
| average of 3, 4and 5 | 100 92 51 A - | 100 |
: | |

* HARMON, KAUTTER and PEELER (1971)°

XX MARSHALL . STEENBERGEN ord MoCl NG (Z255)
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gehend bestdtigen. Der vor HARMON und Mitarbeitern (1971) empfohlene
Tryptose-Sulfite-Cycloserine-Agar enthédlt noch Eigelb, wodurch das Me-

dium noch besser indikativ werden soll, wdhrend HAUSCHILD und Mitarbeité® |

(1974) den Zusatz von Eigelb zu Tryptose e-Sulfite-Cycloserine-Agar nicht
empfehlen., Als Bebritungstemperatur wird sowohl von HARMON et al (1971)

als auch von HAUSCHIL

2 5 e
) et al. (1974) 35 pis 37 ¢ angewandt

Allgemein kann man aus den Ergebnissen verschiedener Autoren, einschlief~

lich der vorliegenden Arbeit von ZYSS und STRATILATOWA (1974), folgern:

s ke ; X A
daB Sulfit-Cycloserin-Agar fir den Nachweis von C. pe T{JJH”“ ns in Fleis®

und Fleischwaren gut geeignet ist.
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Jabelle 2: Von HOUBEN, Niederlande, ist die Hitzeresistenz von Enterok®

Tase AL T PRI - o : b ¢ - g
~eisth=ouspension untersucht worden., Bei dieser Untersuchund

M
: . 13 Vo
wurden Enterokokken aus Fleisch-Halbkonserven isoliert, und drei Stdmme

- faecium <3 : 2 . y . . 3
Streptococcus faecium sind in einer SChWOJanlCJSChvSUSpOHSlOH auf ihre

ckeri, deill

deren D-Werte, wurde bei einer Temperatur von 68,9 °C (156 OF) ermiitelt

= o) ] b0 iy sy Are B .y .
Hitzeresistenz geprift worden. Die Hitzeresistenz der Enterok

: : 3 Op ‘i
Vor der Erhitzung sind die Enterokokken-Stimme baj 2 oder8 oder 18 C b¥® |

¥
. * . . o ¢
zu acht Tagen in der 5ChWOlhtflCl&Ch-SU5pC ¢

nsion bebriUtet worden. Dabel

T
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bei 2 und 8 "C keine oder nur eine geringe Vermehrung der Enterokokken X

1 O z |

o SO S / R . oL b T
wdhrend die Vermehrung bei 18 "C deutlich war. In manchen Ansdtzen ist 2
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der Schweinefleisch Juspension Spritzptkellake zugesetzt worden, die V

it, Dextrose und Nitrit enthielt.
HOUBEN beobachtete, dal

B die Hitzeresistenz der Enterokokker in Gegenwd®

: . ocl”
von Lake, d. h. von Salzen is¢

+ bedeutend hdher war als

Suspension ohne Lakezusatz (Tabelle 2). Das b

. . £
in der Schweineflé
”
estidtigt das Ergebnis der
e = o5 18 =S ROCL AnCl v 3 T - . = N~
tersuchung von VRCHLABSKY und LEISTNER (l?/O), die in Gegenwart von Kot
v
von Entercokokken bei einem a,~Wert vor!
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Jrde, betrdgt nach unserer Berechnung etwa 0.
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leisch-Sus pension mit Lakey
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Moglicherweise haben darin die Enterokokken noch nicht ihre maximale H2
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J. H . HOUBEN, The Netherlands

Table 2: Decline of the D(A 9 Oc_= value during incubation
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Interessant ist die Beobachtung von HOUBEN, daB sich die Hitzeresistenz
von Enterokckk;n'vermindcrt, wenn sie vor der Erhitzung einige Zeit in
einer Schweinefleisch-Suspension gehalten werden. Diese Verminderung def
Hitzeresistenz der Enterokokkern trat auch in Schweinefleisch-Suspension
ohre Loke auf, war jedoch in Gegenwart von Lake deutlicher (Tabelle 2).
Die Ursache der stark abnehmenden Hitzeres sistenz der Enterokokken in
Gegenwart von Lake konnte vom Autor noch nicht gekldrt werden. HOUBEN
Y

Ny +et lede 1< 3 h el - a .
vermutet jedoch, daB die Phosphate in der Lake wesentlich zur HerabsetzVM

: T e e e A A - ke
der Hitzeresistenz b¢1t;030n. Auch andere Autoren haben bC”JOChtCt dOB
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die Hitzeresistenz von Mikroorganismen abnimmt, wenn sie in Gegenwart vioR
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Fleisch mit einem Zusatz von Phosphaten erhitzt werden.

16 hweinefleisc YU el ot . “ 4 ,'U[ﬂ/
Da die Schweinefleisch-Suspension mit Lake einen Zusutz von 120 ppm Natr?

’
L
1

% T . . . . . i
ollte auch geprift werden, inwieweit das Nitrit zur Ve¥
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minderung der Hitzeresistenz der Enterokokken beitraa gen kann, denn eine
/

go e e SR S A 2 PR Ay 3 . X
Nitrit-Konzentration von 120 ppm wirkt bei niedriger Beertunqstemp:;Jtur

bakteriostatisch gegenUber zohlreichen Mikroorganismen

ii GURSR oL e R0 R d > .
FUr die Praxis kdnnte es aufgrund dex Ergebnisse von HOUBEN von Vorteil

3 " 3 - 1le s Tveenritrzte Sechin - . g 165
sein, mit Lake gespritzte Schinken vor der Erhitzung mehrere Tage bei ni®
2 nehre: ge be:

bl ier len reratur aaerr lo n lad ~ o2 . . N . ' 7
driger lemperatur zu lagern, denn dadurch kbnnte sich die HitzeresistenZ?

s nd o Lalla /e oy |« P |
der Enterokokken vermindern. Bei dem traditionellen Verfahren zur Dosen- ‘
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ein. Bei der modernen Methodik zur Kochschinken-Hers stellung nach
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lerfahren ka tlerdings die e : . g S ‘

Vertahren kann allerdings die Luoke nur noch ein bis zwei Taoae einwirkell
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daher konnte die
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1le 3: GORBATOV, MIKHAILOVA. MAROUSHKTN ATIA : )

L1 GORBATOV, MIKHAILOVA, OUSHKINA, MIKHAILOVA und LOUDANOVA, ‘
= o = R H £ =iy g _ : 3

SO\’IL»Uznﬁﬂl untersucnten den EinfluB einer Starterkultur auf die chemi”
! A2, SN i r - . ‘ .

schen und organcoleptischen E )»“JCLUTLC“ von "Vetchina Doscnschlnken, h

gestellt mit einem technologischen Schnellverfaohren.



ImAllunions--Forscl'zungsinstituf fur Fleisch wurde eine Starterkultur fur

| "Chschinken entwickelt, die aufgrund biochemischer Merkmale ausgewihlte

Sty A e : .
tinne von Streptococcus lactis, Lactobacillus plantarum, Micrococcus

Case : & : S
=2seolyticus, Micrococcus varians und Achromobacter guttatus enthdlt. Es

Urde von den Autoren geprift, inwieweit diese Starterkultur Farbe, Geruch,
Cegnl ? ; . k "

®Schmack und Konsistenz von Kochschinken verbessert, die mit einem neuen

S e

Chnellverfahren hergestellt wurden. Bei diesem Schnellverfahren werden

j die Schinken in der geschlossenen Dose geptkelt, gereift und gekocht.

V. W. GORBATOV, A. E. MIKHAILOVA, V. I. MAROUSHKINA, M. M. MIKHAILOVA,

N. V._EQUDANOVAL.Sovjet—Unigg
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ole 3, “Vetchina" canned ham production with starter culture
|
Rt ; i ;
: \i&ikﬁ{ﬂgglture: Streptococcus lactis, Lactobacillus plantarum,
Micrococcus caseolyticus, Micrococcus varians,
‘ Achromobacter guttatus
CU S N
~Xing, ageing and cooking: take ‘place in sealed carns
0 t a . . ~ 0O
Rlimal ageing time: 5 hours at 3 - 4 °C
\iESRQQ”hours of ageing these are improved: color, odour, taste, texture
| A . : .
; \i&g 5 hours of ageing these are accumulated: free amino acids (288 %)
{ e e e et e e - o . S %
< volatile fatty acids (211 %)
| lactic acid (112 %)
bl volatile carbonyls (111 %)
|
of ' 3
-l . . . . .
JM Urden die Kochschinken mit 10 Mikroorganismen der Starterkultur pro
- | GOy : S : ¢ O
; famm Schinken beimpft und 3, 5, 9 und 24 Stunden bei 3 bis 4 °C in der

%eschlossenen Dose gereift, dann zeigte sich nach einer l4tigigen Lagerung
S Fertigproduktes, daB eine Reifezeit von funf Stunden bereits optimal

Way
R

+ und zwar waren Farbe, Geruch, Geschmack und Konsistenz nach dieser

"1fezeit deutlich besser als bei den Kontrollschinken chne Starterkultur.

4

|
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m aufzukldren, worauf die Aromaverbesserung der Schinken mit Starterkultur

Nach funf Stunden Reifezeit zurickzufihren ist, fihrten die Autoren chemische




Untersuchungen durch. Dabei zeigte sich in den Schinken mit Starterkultufr

1
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h zu Kontrollschinken, daB nach finf Stunden Reifezeit die fre

lilchsdure und fluchtige COf

; ol
n nachweisbhar waren (Tob'

SR RN =S SRR BTV R e ik T S : . ( . (s ok
le 3). Es handelt sich dabei um Substanzen, die zur Aromobildung beitragd® |
BTE TR R S T S g y 5y s 4 ; g g
kbnnen. Nach 24 Stunden Reifezeit waren diese Substanzen, im Vergleich 2!
{ant ra l . e v . 31 :
Kontrollschinken, in geringerer Menge nachweisbor. Das kann darauf zurUCk

. 1 y ] . 4o B ' ' s : - 21~
zufuhren sein, deB die Mikroorganismen der Starterkultur diese leicht ver |

e van KQitlh ot i s
‘FUCI).»_L&;L Jupstdanzen

Ndhrsubstrat benutzten.

di |

Die Autoren folgerten, daB die ausgewdhlte Starterkultur es ermdglicht,

r

yf funf Stunden zu verkirzen. Au

" o
|

grund dies®*

Starterkultur sind nach dieser Reifezeit bereits Aromastoffe sowohl che-

misch als auch sensc achweishar.

Nach meiner Auffassung ist zu begriBen, daB sich die Autoren bemihen, be’
irem Schnellverfahren nicht nur die Ausbilduna der Farbe und KonsistenZ
AR Ve el \derr lowt ok ot \rof’
A KUTrZer £el1t 2u (Jll\..J(.1CIn, sondern (’UCh \'.’L.I.“l; autT ein an f\TGChCnC!GS AJ,
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legen. Im allgemeinen fUhren Schnellverfahren zur Dosenschinken-HerstellV

: el rtae T imt e A e o L i g B ; .
so auch das Tumbler-Verfahre zu gewissen Mdngeln in der Aromabildung.
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prutt werden, ob die nach dem russischen
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ochnellvertahren hergestellten Dosenschinken mit Starterkultur, da sie me
of
M2 l1echeHbi nt+he ! : e o .y i + kO
Milchsdure enthalten, eine Verminderung des Nitritzusatzes zu Uo;nnschlﬂ

" DCHEVN TSN  siand Er P g 4 ! g
t:  DSHEVISOV untersuchte den Einsatz des Stammes P
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kultur bei der industriellen Herstellung von Rohwurst in der Volks ftf“ul
& R e S 4 3 : .
Bulgarien. lm kahmen dieser Untersuchung wurde wihrend zwei Jahren der M
(e | r ,') A | . pl!
kokken-S P, indu 1ell ¢ Starterkultur fir vier verschiedene Sort
=
} b 1 Ub/
y : A A : Exrg"*
von Rol = in labelle 4 autgefihrt sind, eingesetzt. Nach den Erxd
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4V bis 45 7%, im Vergleich zu der vorher tblichen Herstellung ohne Start
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kUlturen, erzielt. Einige Abschnitte des traditionellen {erstellungspro-

esses konnten aufgrund der Starterkultur eingespart werden, weiterhin er-
Sthienen die mit der Starterkultur hergestellten Erzeugnisse gleichmiBiger
im

die

€ Mikroflora. Die Starterkultur wird nach einer amtlichen Richtlinie her-

Hinblick auf Bindung, Unrétung und Geschmack cowie den pH-Verlauf und

%estellt, sodann werden 5 ml einer 20 Stunden bebriteten Bouillonkultur pro
kg Brit wihrend der Lerkleinerung zugesetzt. Die Mikroorganismen des Stam-

"es P sollen in der Rohwurst bereits wihrend der ersten Reifetage und dann

Yihrend des gesamten Trocknungsprozesses vorherrschend sein und einen be-

Schleunigion pH-Abfall, im Vergleich zu den Produkten ohne Starterkulturen,

V. 2 & =z :
€rursachen. Aufgrund des schnelleren pH-Abfalles ktnnen wéhrend der Rei-

fun : & : : . e : > :
Ung etwas hshere lemperaturen, eine geringere relalive Luftfeuchtigkei+

Yl .«

| . % i %
nd eine hohere Luftbewegung eingesetsi werden,

Dg - . 5 i i A : ; : :
9 im Hinblick auf das Nitrosamin-Problem allgemein eine Reduzierung des

ZUSOizcs von Nitrat und Nitrit zu Fleischwaren angestrebt wird, diurfte von

Nteresse sein in weiteren Untersuchungen zu prifen, inwieweit bei der Ver-

We . - 4 - s "
®ndung des Mikrokokken-Stammes P, als Starterkultur eine Herabsetzung der

Ugabe von Nitrot oder Nitrit zu Rohwurst moglich ist. Da es sich um Mikro-~
k . ; i :
Okken handelt, wird zugesetztes Nitrat mdglicherweise vollstidndiger zu

ltrit umgesetzt als in Rohwurst ohne Starterkulturen. Weiterhin konnte das
1
Nltrjgt,

aufgrund des rascheren pH-Abfalles, stdrker bakterios statisch gegen-

ber unerwinschten Mikroorganismen wirken als in Produkten mit einem htheren

NLHOrt. Invieweit fUr eine optimale Auswirkung des bakteriostatischen Effek-
ok : e .
®S des gebildeten oder zugesetzten Nitrits neben den Mikrokokken auch Lakto-

R 7 1 : - ; : oy fid
Zillen erforderlich sind, d. h. ob eine Mischkultur von Mikrokokken und
‘tobazillen als Starterkultur eine reitgehendere Herabsetzung des Nitrit-

USatzes erms glichen wirde, wire ebenfulls von Interesse zu untersuchen,
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e

trit- und Nitrat-Konzentrationen in

e

die Kcchsalz-

, N

de , e o ' :
®n verwendeten Pikellaken sowie im entsprechenden Bacon, und zwar beim

.

zum Zeitpunkt der Verpackung. Weiterhin ist von uns in diese Tabelle

i R ; v ; ; o
thgefigt worden, welche Lagerzeit, aufgrund baokteriologisch bedingter Ver-
tind : -~ : ' : St % 2 2
derungen, bei den mit unterschiedlichen Nitrit- und Nitrotmengen gept-

kel+ : : ¢ : ‘ - :
‘®lten Bacon erreicht worden ist. Gelagert wurde bis zu funf Wochen bei
+ 0 = S 7 (@]

5 °C und bis zu zwei Wochen bei + 15 "C.

SHA‘! fo

lgerte aus seiner Untersuchung, daB Ptkellaken mit 1000 ppm Nitrit-

ZUsn ‘ : . < "
Usatz pei Back Bacon ausreichen, um ein Produkt zu erzielen, das zu Beginn

d\ . \ . g .3 | A of W 1
T Lagerung 60 bis 100 ppm Nitrit und 4 % Kochsal

z enthdlt und daher - mit

. . : e g : » ; 0
them Sicherheitsfaktor - vakuumverpackt mindestens funf Wochen bei + 5 “C

Und ... ; k > O~ - oyl ; s S :
N8 zyischen ein und zwei Wochen bei + 15 <C laogerfihig ist. Ein Nitrat-

RO y i . 4 5 o . a3
Usatz zy den Pokellaken wird von SHAW bei Back Bacon nicht fur erforder-

eh gehalten. Die Lagerfihigkeit von Back Bacon wird vor allem durch Milch-

8§ e
SUrebakterien begrenzt.

twas anders liegen die Verhiltnisse bei Collar Bacen. Hier folgert SHAW,

Gap ; ; :

trat in den Ptdkellaken wichtig ist fur die Haltbarkeit des vakuum-

~

\'Q v § " o . . .
fpackten Produktes, und zwar vor allem im Hinblick auf eine Hemmung Gram-
Y T 2 ¢ 5 : . -3 . o aiw o
Sativer Bokterien. Ein Weglassen des Nitrais bei der Pokelung von Wilt-

Shj : % ‘ . . . ;
re Collur Bacon kdnnte nach Auffassung von SHAW Zu einer Verminderung

de Regr

¥ Haltbarkeit bei diesem Produkt fuhren.
DC o A s | ' P ~ . .

T von SHAW beobachtete hdhere pH-Wert von Collaor Bacon, im Vergleich zum

acon, ist wahrscheinlich auf den hoheren Gehalt an Fett beim Collar

Bﬁck B

s, ~ ’ : . o Z : A
~On zurickzufuhren. Aufgrund dieses hoheren pH-Wertes ktnnen sich kilte-

to :

lerante Gram-negative Stdbchen beim Collar-Bucon vielleicht besser ver-
mehrcn.
A

Vo 3 : - nian :
¢h meiner Auffassung sollte es mdglich sein, auch Collar Bacon ohne Ni-

by . o i
Utzusatz zu Pokellake herzustellen, wenn man das verpackte Produkt bei

1
& J : R s 2
¥as niedrigerer Temperatur und nicht zu lange lagert. Sicherlich handelt
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is sich duch bhier ovm einen Hirdenaffol+ : : Stri

es sich auch hier um einen Hurdeneffekt, d. h. eine geringere Nitrit- und
A U N LS T i (e o ;

Nitratreserve im Produkt kann durch andere Hurden, z. B. Temperatur und

Zeit, ausgeglichen werden.

B. G. SHAW, England
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TQLP lle 6: Es ist noch unzureichend gekldrt, inwieweit durch eine Ver-

Rae od - : i 2 i ¥ iz S " - ’ % » By >
Minderung des Nitrat- und Nitritzusatzes zu Fleischerzeugnissen das Risiko

ckelfleischwaren herabgesetzt wird. Dennoch

finer Nitrosaminbildung in F
Solite man Fleischwaren auf jeden Fall nur so wenig wie mbglich, wenn auch

S0 viel wie notwendig, Nitrat und Nitrit zusetzen. Denn bei dem zugesetzten

e . - i 2 % . : - s ) .
Nitrit oder aus Nitrat durch Reduktion gebildetem Nitrit handelt es sich

- s s vem 1 A At 4 o 8 s - ~ ! « Ni1++ra+t+
kelnuswcgs um eine harmlose Substanz. Eine Verminderung des Nitrat- und

A Nitritzusatzes zu F eischerzeugnissen wirde also die Gesamtbelastung des

r._a
b o
w0

M.. . ' . . . 1
ol ‘Cnschen durch toxische Substanzen verringern. Da aus Nitrat schlecht be-

Ir *echenbare Mengen von Nitrit gebildet werden, sollte man, nach Mdglichkeit,
’

C 1 0f den Zusatz von Nitrat zu Pokelfleischwaren Uberhaupt verzichten. Ist
A "Un ein Verbot des Nitrutzusatzes und eine Verminderung des Nitritzusatzes

be Fleischwaren méglich?

5
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In den vergangenen Jahren sind von verschiedenen Autoren zahlreiche Unter-

SUchungen Uber die Bedeutung des Nitrits fur Pokelfleischwaren durchgefuhrt

9 | Worden

5 Tabelle 6} Necessary addition of nitrite to meats
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| Color 20 - 40 ppm*
Flavor 30 - 50

i Pres~rvation 60 - 150 ppm
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¥ with addition of 300 to 500 ppm ascorbote
0 P LR R L s s SR

Bl , » e X g
0| Vs diesen Untersuchungen und eigenen Arbeiten ldft sich folgern, daB die

ey e A < : e | T e U R , ; Fl ;
,/{Jﬁrl”ggfu Nitritmenge fUr die Ausbildung der Pdkelfarbe notwendig ist, ein

o

,
+ Z TR . g L . Coee Bl : S op Ay = Sl e e - ~ g
‘was hdherer Nitritzusatz ist fUr das typische Pokelaroma erforderlich

5
w
3
e
¢
Q
o
N
\
i
D
o
-
b
-
N
D
,
5

abilitdt von

Pokel £1.

|
|
|
U % ’ o
‘ hd noch hoher lie gt der Ni-
[
. 1 e A - 1 "y : r ey g . .
{ leischwaren garantiert. In Tabelle 6 ist aufgefihrt, welcher Nitrit-
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Satz fUr Farbe, Aroma und Konservierung von Ptkelfleischwaren nach unserer
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Auffassung notwendig ist. Dabei wird die Farbbildung mit 20 bis 40 ppm
Natriumnitrit nur dann erreicht, wenn gleichzeitig 300 bis 500 ppm Natriv™
ascorbat zugesetzt werden. Aus Tabelle 6 1d&Bt sich folgern, daB der Mikr¢”
biologe zu entscheiden hat, wie weit der Zusatz von Nitrat und Nitrit 2V
Fleischerzeugnissen vermindert werden kann, denn der Technologe kommt iM
Hinblick auf die Pokelfarbe und das Pokelaroma mit viel geringeren Nitra?”

itri gl T o s - o . o fUL
und Nitritmengen aus, als bisher allgemein als Zusatz Ublich sind. Die £

die Konservierung der

b o |

leischwaren erforderliche Nitritmenge wird in Ta-

Z g [~ .
belle 6 mit 60 bis 150 ppm Natrivmnitritzusatz angeyeben, denn die Verscm

1

- . cy
denen Fleischerzeugnisse erfordern einen etwas unterschiedlichen Nitritz'’
o
go Lee 1 oo ¢ o
FUr BrUh- und Kochwirste reichen nach unseren Erfahrungen bereits etwd 65 ¥

Nitritzusatz aus, fur Rohwirsie ist ein Nitritzusatz von 100 bis 110 pp®
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forderlich und bei den Fleischkonserven richtet sich der notwendige Nit¥*
ndig

zusatz nach der angewandten Hiizekonservierung. Halbkonserven, wie Dose"”

schinken, erfordern einen Nitritz Enid tel”

’ Nitritzusatz von mindestens 90 ppm, Dreivier
lone / ) L !r A 4 . - 4 Vol)
Konserven, wie Luncheon Meat, von mindestens /3 ppm, dagegen reichti fUT

e - Sl

konserven bereits ein Nitritzusatz von 40 ppm aus. Welche Faktoren bei def

. g 3 59 . . - . n
verschiedenen Produkten im Hinblick auf den erforderlichen NjtritzusatZ Lt

gD ; : : Rk it
Bedeutung sind, sei an einigen Beispielen aufgezeigt.

Rohwurst
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Untersuchungen im Institut fur Technologie der Bundesanstalt fur Flcisch’
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blick auf Farbe und Aroma ohne Schwier igkeit um 50 % vermindert werden K
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chen Farbbildung und das Aroma der Rohwirste mit einem um 50
it nem um 50 %
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sser, da sich in der Anfangsphase der Reifungd
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negative Stdbchen, die zur Aromabildung beitraae tdrl b (”I |
g 0 2N, dle zur Aromapil 1§ beéltiragen, stdrker vermehren ;

Kurzfassungen der Vortrige der Kulmbacher Woche 1974).



IEQQLLQ“ZL Mikrobiologisch wurde nun gepruft (LEISTNER, HECHELMANN, BEM

'

m=
Und ALBERTZ, Fleischwirtschaft 53, 1751, 1973), ob eine 50%ige Vermin-
dcrung des Nitritzusatzes die erforderliche Stabilitét garantiert. Zur
PrU{Ung dieser Frage sind die Rohwirste mit Salmonellen beimpft worden.
Hat ;e Salmonellen-Beimpfung 100 000 pro g Brit betragen, dann ist es
bei de Rohwirsten, die nur 50 Z der Ublichen Nitritmenge enthielten,

¢
Sthnell zu einer starken Vermehrung der Salmonellen gekommen, ohne Nitrit

8 “ar das auch der Fall. Da die Salmonellen-Zahl bei diesen Wirsten UberlO

i

M PXo g lag, hdtten die Produkte wahrscheinlich Lebensmittelvergiftungen ver-

{ 'Tsacht. Bei einer geringen Salmonellen-Beimpfung, von 100 Salmonellen pro
pP 9 P

¥ Brit, war eine 50%ige Reduktiondes Nitritzusatzes tragbar, denn nur in

el” ;
{ depy Wirsten ohne Nitrit ist eine Zunohme der Salmonellen wdhrend der Rei-
fUng aufgetreten.

PRY lohelle 8: Das ist ein Versuch mit Rohwurst (LEISTNER, HECHELMANN, BEM
0+ ST

Und ALDERTZ, Fleischwirtschaft 53, 1751, 1973), der 1000 Salmonellen pro ¢
Brij¢ zugesetzt wurden, unterschiedliche Mengen von Nitrit und zum Teil

GlUCono-doltq~Lucton, dos bekanntlich zu einer schnellen pH-Senkung wih-
fend der Rohwurstreifung fuhrt. In den Wirsten ohne Glucono-delta-Lacton

hqt die Salmonellen-Zohl wiederum ohne Nitritzusatz und bei einem um 50 %

v . e ,
®rminderten Nitritzusotz stark zugenommen. Durch den Zusatz von 0.5 %

| lUConomdelta—Locton zum Wurstbrit wurde die Vermehrung der Salmonellen ver-
e X . i
. | "hdert oder ein schnelleres Absterben der Salmonellen wihrend der Rohwurst-

ol Teifung herbeigefihrt. Bei einer 25%igen Nitrit-Reduktion ist die gleiche

S .
tabilitit wie mit der vollen Nitritmenge in Gegenwart von Glucono-delta-

fl ~%ton nachgewizsen worden. Di Stabilitdt war etwas geringer, wenn nur

50 o7 1

. %, d. h. 73 ppm, der Ublichen Nitritmenge zugesetzt wurden.
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ol "8belle 9: In diesem Rohwurstversuch (LEISTNER, HECHELMANN, BEM und ALBERTZ
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1 lﬁlschwiriachoft 53, 1751, 1973) sind 100 Salmonellen pro g Brdt einge-

/

e 4

1 . 1 . , ; . : : i : ,
" unterschiedlicher Menge zugesetzt. Weiterhin sind die Wirste teilweise

i I 1 2 N Y i . . .
’ "pft worden und allen Rohwurst-Chargen-wurde 2,6 % Kochsalz, jedoch Nitrit
|




Table 7: YFermented sausage (Teeuwursy), produced with 2,6 % sodium chloride and inoculated with Sclwmonella
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2 S 1 3 . . J a
Fermented sausage (Cervelatwurst), produced with 2,8 % sodium chloride and inoculated
with Salmonella

! z | / |
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Table 9: Fermented sauscge (Teevwurst), produced with 2.6 ¥ sodium chloride aond inoculated

with Salmonella

T 1 T
{ q N e 7
} ! 100 Salmonella/g ; 100 Salmonella/g
{ Days of r ————————————————————————————————— s
} ripening | Without starter i With Lactobacilla
! 7, - A N of | 7 -~ of YE o 1NN ©
% 3 O % bO % /5 ;’0 lO\) /o l O 7\) CO /o ~ fo 100 /Zw
i | 5
f %
| L) i 2 n -

! 2 2 2
0 g A8 10 10 10

F
(&)
' el
O
3 )
‘ -l
o
F_\
D
!

\
o\
bt
W
o
N
o
N
e -
o
N
s
O
!
-
(&)
-
o
SR e I L S e i SO

|

| s S

? V. 764 2 2

| 5 P10 4 0) i 1 i

| P .

i 'v‘/ ’// ) l ~ ~
! i § 6] 2 2 e 2 2 T4 2
¢ i 10 350(/§ 10 10 i0 f 10 10 10 10

| |

ppm, O Z = no nitrite

I
O
(6]

100 % = 135 ppm nitrite added, 75 % = 101 ppm, 50 %




C.u L

Mit | aktobazillen als Starterkultur und teilweise ohne Starterkultur her-
gestellt worden. Die Starterkultur verursachte einen schnelleren und stédr-

der Rohwurstreifung. Aufgrund dieses pH-Abfalles

i
e
o

Y

K

<

'

)

| keren pH-Abfall wih

1st die Stabilitdt der Rohwirste deutlich verbessert worden, denn selbst

die RohwUrste ohne Nitrit oder nur mit 50%igem Nitritzusatz zeigten keine

Vermohrung der Salmonellen. Folglich kann die Stabilitdt von Rohwurst so-
Wohl durch GdL als auch durch Loktobazillen verbessert werden. Dadurch
Wird eine 25%ige Reduktion des Ublichen Nitritzusatzes mdglich, wihrend

bei einer 50%igen Reduktion auch in Gegenwart von GdL oder Laktobazillen

die Stobilitdt des Produktes zweifelhaft erscheint.

IQQQLLQALQL Auch durch den Zusatz von Ascorbinsdure ldft sich die Stabi-
litit von Rohwurst verbessern (HECHELMANN, BEM und LEISTNER, Kurzfassungen

| de

A

r Vortridge der Kulmbacher Woche 1974), da anscheinend die Abbauprodukte

des Nitrits bei herabgesetztem Redoxpotential stidrker bokteriostatisch sind.
Die Tabelle 10 zeigt einen Versuch mit Rohwurst, der 10 000 Salmonellen pro g
Brit ynd 2,6 % Kochsalz, jedoch Nitrit in unterschiedlicher Menge zugesetzt
"rden. In den Rohwirsten, die nur 50 %, d. h. nur 68 ppm, Nitrit als Zu-
Y0tz erhielten, haben sich die Salmonellen wihrend der Reifung in kurzer

Zejt erheblich vermehrt. In Gegenwart von 300 ppm Netriumascorbat war daos
Nicht der Fall. Dabei wirkt das Natriumescorbat selbst nicht hemmend auf

die Salmonellen, denn die Rohwirste, die kein Nitrit, aber 600 ppm Natrium-

| Qs

Corbat erhielten, zeigten eine sehr starke und schnelle Vermehrung der

1 Sglnonollen.
.

| AUS

| > den durchgefihrten Rohwurstversuchen haben wir gefolgert, daB fur die
‘ S"- et s (o . . . s ~ .
*Gbilitdt von Rohwurst ein Nitritzusatz von 100 bis 110 ppm ausreicht,
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| o . R IS s ¥ e 155 . e  ohaw 11 2 i S o
. S0 eine 205%ige Reduktion des bisher Ublichen Nit:
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usatzes moglich ist,

ZUme : e . e & . o L
Umal wenn GdL oder Loktobazillen oder Natriumascorbat zum Briit zugesetzt

~
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Wa . .l : . . . =4 "% 3 y { !
Srden. Inwieweit GdL sowie Laktobazillen aufgrund der pH-Wert-Senkung und

MG o ) . ' g oK . S : g o v -4 . . |
Y8licherweise auch i‘.\‘l-Lrlb.:.GiLl.’,’.L;(: t die piidung von N.'J_'Ll'(";‘O\’CI%)LLTEOUi‘x\'an
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Ordern (NAGATA und MIRNA, Fleischwirtschaft 54, 1731, 1974), bedarf wei
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‘ Ter Untersuchungen.
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hat nun der Zusotz von Nitrat

iese Frage wurde von uns (FYCHELHQHN, EM

en der Vortrége der Kulmbacher Woche 1974) durch

e'
o , e in
kldren versucht. Die Tabelle 11 zeigt ©
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ae”

der 2,8 % Kochsalz und 1000 Salmonellen pro 9 '’
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Q
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Ver”

erschiedlichen Mengen zugeset

-itmenge zeigten die Salmonellen keine

e iinl e > o S ibe
gen wurde, wie in anderen Versuchen auch, bei 50 % der ;
8\
enge eine starke Vermehrung der Salmonellen beobachte®® ,J
a8yl
da'a e 3 op Ay b, 3 b D s 6131k ZU]-OS
von 600 ppm Kaliumnitrct, der in der Bundesrepublik
|
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ich ebenfalls eine schnelle und starke Vermehrung der g i
I)‘/
o1
. * L © |
sogar noch stdrker war als wenn nur 214 ppm Nitrat zv9 ;
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y . I M, e 124 . 11 er tba
denn anscheinend stellt das Nitrat eine schne verw




Stickstoffquelle dar. Im weiteren Verlauf der Reifung ist zwar die Sal-
monellen~20hllﬁufgrun% der Nitrot-Reduktion, d. h. der Nitritbildung,

zuriickgegangen, aber auch am Ende der Reifung waren noch relativ hohe
Salmonellen-Zahlen bei den Nitratwirsten nachweisbar. Auch ein Misch-

NS
|

‘salz, das sowohl Nitrat els auch Nitrit enthielt, hat nicht die erwiinsch-

-y Ls : : 5 A . a iy ’ :
te Stahilitdt der Rohwurst gebracht. Aus diesen und @hnlichen Versuchen
i - p i . ga . I K liens s b : 11 ’
haben wir gefolgert, daB ein Nitratzusatz zu Rohwurst die Stabilitdt nicht
erhrh+ it . 5 i it A '( )~ B N3s+rid+:fmannac -
“Inont, denn e€s KOmMMT VOIr dllem AQuT die IN11lXi tmenge zu
an. Die nur mit Nitrat hergestellten Rohwirste haben hdufig ein besseres
2 A z i Nl at® A i 1 AR R P ey B s - ‘4 P
Aroma als nur mit Nitrit hercestellte Produkte, auch das kann mit der stdr-

jativen Stibchen zu Beginn der Reifung in Zu-

keren Vermehrung von Gram-neg
Sammenhang stehen. Ein gleich gutes Aroma wie bei den mit Nitrat gefertig-
ten Wiursten ldBt sich jedoch auch durch eine Verminderung des Nitritzu-

vl . o4 . . -1
satzes auf D0 % der bisher Ublichen Menge erzielen (WIRTH Kurzfassungen
S 7

der Vortridge der Kulmbacher Woche 1974).

BeUhwurst

, Technologische Untersuchungen in der Bundesanstolt fur Fleischforschung

~
haben ergeben, daB man Briuhwirste, wie sie in der Bundesrepublik Ublich
: . ' .s | . - ° 3 o 1 . e
Sind, ohne Beeintrdchtigung von Farbe und Aroma mit 50 % des bisher Ub-

f lichen Nitritzusatzes herstellen kann (WIRTH, Fleischwirtschaft 53, 363,

1973). Dos wirde einem Nitritzusotz von nur 42 ppm entsprechen. Mikrobio-
\ logisch erscheint nur eine 25%ige Reduktion des Ublichen Nitritzusatzes

Vertretbar, d. h. es sollten 65 ppm Natriumnitrit fur die Stabilitdt zu-

) gesetzt werden.

lghg}lm 12: Das ist ein Versuch mit Bruhwurst (LEISTNER, HE
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| lUﬂg 1,6 % Kochsalz und Natriumnitrit in unterschiedlicher Menge zuge-

4 Setzt wurden. Nach der Herstellung wurde die Briuhwur
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1 . o i > 1 s o) e
Salmonellen beimpft, vakuumverpackt und bei + 8 C gelagert. Wihrend der

Lﬁgerumg ist es bei einer Beimpfung mit 10 000 Salmonellen pro g Brihwurst

v} & M e R S LR TN / x 3 . 1

chne Nitrit zu einer starken Vermehrung der Salmonellen gekommen. Auch
bei 50 und 75 % des Ublichen Nitritzusatzes trat noch eine
mehrung der Salmonellen auf. Beim Nitritzusatz in voller Menge, das sind

Q- . ¢ . .
63 ppm, zeigte sich keine Salmonellenvermehrung wihrend der Lagerung des

Vokuumverpackten Brihwurstaufschnitles. Wurde die Briuhwurst nur mit 100

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

S : : IR
Lrunwurst ohne Nitrit vermehrt.

Table 12: Va

% sodium chloride

and inoculated with Salmonella
o AN TR S SRR, R . L e e ot

iy ]() O’)D Q/? T1m \J } lO\) ( G 1J\| /g

\V4
b e e S i
26 Rl o o s e 8 e i i il e o i i e i Sk
h8 C o (oA R of of of 5O % 75 9% » Z
0 /° oV 2 75 /o 100 % /0 o0 /° /9 /o 100 /o

4 4 2
10" 10% 102 10° 102

10 10 10" 10 10 10° 0 0 0

. , - flai s ; 5 o 7 sm. B0 % /

100 % = 83 ppm nitrite added, 75 % = 62 ppm, 50 % = 42 ppn,
7 . .
7 no nitrite

JTabelle 13: 1In vakuumverpacktem Brihwurstaufschnitt befinden sich hdufig

als Kontaminanden Lokt illen, die sich wihrend der Lagerung des Pro=

duktes vermehren und zur Stabilitdt des BriUhwurstaufschnittes beitragen,

sofern sie keine zu starke Vermehrung zeigen und damit eine S&uerung des

Produktes verursachen. Die Tabelle 13 zeigt einen Brihwurstversuch (LEIST-
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dem neben Salmonellen cuch Laktobazillen zur Beimpfung verwendet wurac

. 1 .9 1 . : . * 1 esy
Die Laktobazillen haben die Stabilitdt des Pr

s 2S oduktes verbessert, den”

] 1 . . " et 25 1 .H
die Salmonellen haben sich selbst bei einer 50%igen Reduktion des Nit!
s atrac n i+ Las e » T NS '
zusatzes nicht bel der Brunwurst \-,-F‘H QI'(} :(1 l_(ﬁarr.\;nm verm mhr'g,

fable 13: , “r,,:] ognd, 'N.'“.A(J., uce d w i_i_hv L;‘.,Z:., ,.O( 1.' Jm_ Ef,” ! (ﬂ“‘""g
lated with Salmonella and Lactobacillus
T —1
| Days at | 10 000Salmonella/g + 100 Lacto bacilli/g
| : o) e LT pe— —— o S0 S D S e e S o b S o i 5 e e o s
g o | N of e 2
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S 3 2
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100 % = 85 ppm nitrite aodded, 75 % = 62 ppnm,
50 % = 42 ppm, 0 % = no nitrite

b o P g
Aus den in der Bundesanstalt fur Fleischforschung durchgefuhrten Untb
chungen mit BrtUhwurst, von denen hier nur we nige Beispiele diskutier

. eﬂ
den, haben wir gefolgert, daB eine Reduktion des Ublichen und zuldss*?
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Nitritzusatzes um 25 % bei Frischware (nicht eingedost) vertretbar ok
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scheint, wenn gleichzeitig andere Sicherheitsfaktoren etwas verstbfM
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gen. Das heiBt, ein Zusatz von 65 ppm Natriumnitrit reicht fur die 5
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litdt von Brihwurst aus, wenn entweder der pH-Wert oder der ow—nort ¢
die Lagertemperatur etwas erniedrigt werden oder die Lagerzeit etwd®

verkirzt wird.



Cie Stabilitdt von Fleischkonserven wird sicherich durch den Zusatz

von Nitrit mitbestimmt, darauf haben zahlreiche Untersucher hingewie-

~ - ~f M Y Ih Tl : 1 DCCA '
sen, insbesondere INGRAM, PIVNICK und GREENBERC

kensexrven soll vor allem zur Hemmung von Clos

ther ist der Nitritzusatz insbesondere fur
z. B. Dosenschinken, von Bedeutung. In der Bundesrepublik werden Ublicher-
weise zu eingedosten Kochschinken etwa 120 ppm Natriumnitrit zugesetzt,
damit wird offenbar eine ausreichende Stabilitdt 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 tUber-
haupt kein Nitrit zu Dosenschinken zugesetzt, dann ergibkt sich aller-

dings ein v6llig anderes Predukt, 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 fur eine

ausreichende Stabilitdt von Dosenschinken ein Nitritzusatz von 200 ppm

rforderlich. Allerdings wurde das Untersuchungsmaterial mit 100 Clostri

1
1

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 dirfte in der Praxis kaum
etroffen werden. Auch ist eine Lagertemperatur von 27 °C fur Dosen-

schinken zwar nicht ungewShnlich, aber als zu hoch anzusehen.

Bei den in der Bundesrepublik Ublichen Fleischkonserven wer-

den von der Bundesanstalt fur 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-
f YF YP
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Table 1l4: of nitrite on botulinum toxin formation in canned hdl
_Of nitrite on botulinum toXin tormation in cannt-
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Table 15: Canned meat products in Germany
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trivmnitrit Ublich und zuldssig.
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Nitritpokelsalz. Diese Regelung halten wir fiir gut, da sie auf einfache
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werden. Zu den Sicherheitsf«

litdt von Pokelfl

die Zeit, der pH-Wert, der

gewisse Verstidrkung dieser Sicherheitsfaktoren ist nicht unrealistisc
und konnte eine Reduktion des bisher in der Bundesrepublik bei Fleisch-

waren Ublichen Nitritzusatzes ermdglichen.






