


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-
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‘salz, das sowohl Nitrat els auch Nitrit enthielt, hat nicht die erwiinsch-
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te Stahilitdt der Rohwurst gebracht. Aus diesen und @hnlichen Versuchen
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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
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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
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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
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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

5
C?
A
-
P

7 1/ 3 A1 . . o . o
| lUﬂg 1,6 % Kochsalz und Natriumnitrit in unterschiedlicher Menge zuge-

4 Setzt wurden. Nach der Herstellung wurde die Briuhwur
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geschnitten, mait




(Cexrvelatwurst), produced with 2,3 % sodium chloride and

Table 1l: Fermented scusage

inoculated with Salmonella
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Salmonellen beimpft, vakuumverpackt und bei + 8 C gelagert. Wihrend der

Lﬁgerumg ist es bei einer Beimpfung mit 10 000 Salmonellen pro g Brihwurst
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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
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100 % = 83 ppm nitrite added, 75 % = 62 ppm, 50 % = 42 ppn,
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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-







Cie Stabilitdt von Fleischkonserven wird sicherich durch den Zusatz

von Nitrit mitbestimmt, darauf haben zahlreiche Untersucher hingewie-
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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
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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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dirfte ein Nitritzusatz von 40 bis 50 ppm ausreichend sein. Schwi

der sog. Dreiviertelkonserven (Typ y
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Senl1 BT olgerding
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schland Ublichen Pokelfleischwaren

trivmnitrit Ublich und zuldssig.
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Nitritpokelsalz. Diese Regelung halten wir fiir gut, da sie auf einfache
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Weise eine Uberdosierung von Nitrit vermeidet. Nach Auffassung der Bundes
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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.






