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gen Klebsiella, Enterobacter, Hafnia und Serra-
Enterobacteriaceae.

zu den :n Enterobacterioceace vermehren sich die Mikroe-
Tribus Klebsielleoe im allgemeinen unter + 5 °C und tragens
einschlieBlich
und Fleischwaren bei. Da es sich bei diesen psychrotoleranten
Mikroorganismen handelt, findet

oorganismen der Gattun

gehdren zum Tribus Klebsielleae und zur Familie

meiste

ich zum Verderb von kuhlgelagertem Fleisch,

fakultotiv ancerobe
Klebsie ae, Gegensatz zu Mikroorganismen
auch hdufig bei vakuumverpacktem Fleisch
waren bei etwa 75 % von 90 untersuchten
rUhwurst-Aufschnitt, der aus verschiedenen Her-
Wochen bei + 8 °C gelagert worden war,
des Tribus Vlebsielleue nachweisbar, und zwar bei etwa
in Keimzahlen 10”2 bis 107 pro Gramm. Daomit sind bei
a{Lumverpqck em BrquuroL Aufschnitt Mikroorganismen des
nach Mikroorganismen der Familie Lactobacillaceae,
hende Flora und folglich wesentlich am Verderb dieser Pro-
Auch fur den Verderb von kiuhlgelagertem Frischgeflugel
smen des Tr?bus Klebsielleae, neben Vertretern der
6Bte Rolle. Ebenfalls hdufig konnten
leae von Rohwurst zu Beginn der Rei-
Schweine- und Rindfleisch

um
ibus
Pseudomonadaceae,
Zum Bei
akuumverpacktem

stammte und dre

im

c
3 4
a

ieben

organi
omonadacede,
Tribus K

Stémme des Tribus Klebsielleae von 339 Proben iso-
103 RohwUrsten, 100 Gefrierhdhnchen, 90 vakuumverpackten
19 Rindfleis 18 Hackfleisch- und 9 Schweine-
folgenden Keimarten des Tribus Klebsielleae waren
iquefaciens (39 % der identifizierten Stémme) ,
E. aerogenes (6 %), Klebsiella
(7 %) und

I"sgl—sam‘ wurden 681
und zwar

h-,

Bruhwurs
fleischproben. Die
Enterobacter 1

tpackungen,

nachweisbar:

E. cloocae (22 %), E. agglomerans (15 %), E
JI S T §

pneumoniage (9 %), K. Enoumoﬁ¢06 oxytoca

Serratia

K. (2 %), Hafnia spp.
marcescens (0,3 %).

nismen des Tribus Klebsielleae
sch und Fleischwaren

sind sicherlich am Verderb von
beteiligt, inwieweit diese Keim-
im Zusommenhang stehen, ldBt sich
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viande conserves en chambre froide

i

H. HECHELMANN, Z. BEM, K. UCHIDA, L. LEISTNER

logie et d'histologie de 1'Office fé

Institut de bactério
viande, Kulmbach, République Fédérale alle

les recherches sur la

Les microorganismes des genres Klebsiella, Entercbacter, Hafnia L Sbat
appartiennent 4 la tribu des ebsielleae et 4 la famille des EWM
ceae. A la différence de la plupart des Entercbacteriaceae, les ””‘:Y!a;urE
de la tribu des Klebsielleae se multiplient généralement a une temP"",,
inférieure & + buent fortement &

a
la déteuordtl":

e g
de la charcuterie, conservées ¢ 08

et cont donc

i
Etant donn

iande, y compris de volaille e
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microorganismes ltatifs, des représentants de la 2
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daceae, se renc équemment aussi dans la viande et la charc?
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jes sous vide, [1ovenant de
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a la détérioration de ces P’

organismes

buent par
microorgan u des Klebsielleae jouent également un @
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viande de boeuf co
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Les microorg

la détérior ie conservées
froide, mai juelle mesure ces
trouvent aus alimentaires.
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cloacae

EnthroJarter llquefarlens (39% wrammos), E. uﬂ
E. agglomerans (15 %), E. aerogenes (6 %), Klebslella P Sﬂ
(9 %), K. pneumoniae oxytoca (2 %), Hafnia spp. (7 %) v
marcescens (.,5 ®).
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J. appl. Bact. 22,57 (1959).

dann

! 5 - : n
Enterobacterioceae. Kommt es dabei zu einer erheblichen Sduerung, dens
er

kénnen die Enterobacteriaceae bis zu einem gewissen Grade gehemmt V
Allerdings wurden von HECHELMANN und BEM (1973) bei vakuumvergGthem
BruUhwurstaufschnitt nach einer dreiwdchigen Lagerung bei + 8 C Mikro=
organismen des Tribus Klebsielleoe, obwohl Lactobacillaoceae bei 100 x
dieser Packungen in einer Keimzahl von 10/ bis 10 nachweisbar warém
bei 50 % der Packungen in Keimzahlen von 105 bis 10/ /g nachgewiesen:

: 3 : 2 jacedd
Das weist darauf hin, daB sich diese psychrotoleranten EnterobOCterlo

auch in Gegenwart der Lactobacillaceae durchaus behaupten kdnnen.

; in
Stufenkontrollen zeigten, daB Mikroorganismen des Tribus Klfbiiﬂligggh
der Brihwurst vor dem Aufschneiden nicht nachweisbar waren, ]edoch wﬂmﬂ
sind, ;f
i hat 0>
3/g

rend des Aufschneidens und Verpackens auf das Produk% gelangt
auch in relativ geringer Keimzahl (nicht mehr als 10 /g); dabe
Gesamtkeimzahl des Brihwurstaufschnitts nach der Verpackung etwd 10%/ -
betragen. Wihrend der Kuhllagerung hatten die psychrotoleranten Eﬂfszg;
bacteriacege und Lactobacillaceae einen Selektionsvorteil, so daB Mikr
beiden Familien am Ende der Lagerung des Bruhwurst
haus vorherrschten.

organis

aufschnit

Aufgrund dieses Selektionsvorteils bei Kuhltemperaturen sind Mikro?’;ﬂ
ganismen des Tribus Klebsielleae auch ein konstanter und betrtchtlic 6i”
Bestandteil der "Kuhlhausflora" fleischverarbeitender Betriebe. Das g

che trifft anscheinend fiur GeflUgelschladtereien zu, denn die pSYChrg—
toleranten Enterobacteriacece sind nicht nur beim Gefriergef10991 n? het
dem Auftaouen s tlﬂatf
Faktor furrdcn Verderb von Frischgeflugel, auch bei einer Lagertempcr
unter + 5 “C.

ir hdufig nachweisbar, sondern sind auch ein wesen

0
Ebenfalls bei Rohwirsten werden, wie die Tabelle 1 ausweist, Mikroorgmw
nismen des Tribus Klebsielleae sehr hdufig angetroffen. Dabei fi"det‘
n ausg®
kau®

diese Keimarten vor allem zu Beginn der Reifung, wdhrend sie i
reiften Daverwaren aufgrund des gegebenen a,-Wertes und pH-Wertes ia]2
mehr nachweisbar sind. Auch werden Mikroorganismen des Tribus ﬁlﬁgigiﬁ
leae anscheinend durch den Nitritzusatz im Rohwurstbrit gehemmt, wuhfm
sie bei mit Nitrat gefertigten Produkten zundchst sogar eine erhebl¢

Vermehrung wéhrend der Rohwurstreifung zeigen und die Keimzahl def sne
psychrotoleranten Enterobacteriaceae erst deutlich abnimmt, nachdem edﬂ
entsprechende Menge von Nitrit aus dem zugesetzten Nitrat gebildet uopﬁ
ist und der pH-Wert sowie der a,-Wert der Rohwurst abgenommen hobe?' t

. A . ro*
charokteristische, abgerundete Aroma von Rohwirsten, die nur mit Nit

mehrung von gromnegativen Stibchen zu Beginn der Reifephase i
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n
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