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E i n s t u f u n g  v on F l e i s c h e r z e u g n i s s e n  in leicht v e r d e r b l i c h e .  »
v e r d e r b l i c h e  und l a g e r f ä h i g e  P r o d u k t e  C l a s s e m e n t  des p r o d u i t s  carnés en f onction de «

-------------  s u s c e p t i b i l i t é  à l1 altération; pr o d u i t s  très përîssaP ^
W. RÖDEL, HANNELORE PONERT und L. LEISTNER B S ,r ls s a b l e s  r «tables

Aus der Bundesanstalt für Fleischforschung, 
Bundesrepublik Deutschland

ln Norwegen wurde 1969 lebensmittelrechtlich festgelegt, daß Fleischerzeug
nisse "leicht verderblich" sind und damit einem Kühlzwang unterliegen, wenn 
sie einen pH-Wert über 4,5 und einen aw-Wert über 0,90 aufweisen. Ein der
artiges Konzept objektiviert die Einschätzung der Haltbarkeit von Fleisch
erzeugnissen, die vorgeschlagenen Grenzwerte erscheinen jedoch recht streng.
Unter Auswertung des Schrifttums wurde von uns ermittelt, bei welchen pH- 
Werten, aw-Werten und Temperaturen mit einer Hemmung der Vermehrung von ver
derbniserregenden und lebensmittelvergiftenden Bakterien bei Fleischerzeug
nissen zu rechnen ist. Weiterhin wurden die pH-Werte und a^Werte von jeweils 
10 Proben von 37 für Deutschland repräsentativen Sorten von Fleischerzeugnis
sen untersucht und zur empirischen Haltbarkeit der betreffenden Produkte in 
Beziehung gesetzt.
Aufgrund dieser Auswertung und Untersuchung konnte gefolgert werden, daß nach 
dem pH-Wert und aw-Wert eine Einteilung der in Deutschland üblichen, nicht in 
Behältnissen konservierten Fleischerzeugnisse in drei Haltbarkeitsgruppen 
zweckmäßig erscheint. Jede Gruppe erfordert eine entsprechende Lagertemperatur:
Gruppe A pH-Wert » 5 , 2  und aw-Wert » 0 , 9 5
leicht verderblich" Kühllagerung bei *  + 5 °C

|£uPPe B pH-Wert * 5 , 2  bis ä 5,0 oder
"verderblich" aw -Wert * 0 , 9 5  bis » 0 , 9 1

Kühllagerung bei io °C
Gruppe C 
"lagerfähig" pH-Wert £ 5 , 2  und v W e r t  £ 0 , 9 5  

oder nur pH-Wert < 5 , 0  
oder nur aw-Wert <0,91 
keine Kühllagerung erforderlich

Der Vorteil dieser Einstufung liegt darin, daß nicht der Name des Erzeugnisses, 
sondern die tatsächliche mikrobiologische Stabilität für die Lagertemperatur 
maßgebend ist, denn Produkte mit dem gleichen Namen können eine recht unter
schiedliche Haltbarkeit aufweisen. Da transportable Meßgeräte zur Verfügung 
stehen, mit denen der pH-Wert, aw-Wert und die Temperatur auch unter Praxis
bedingungen zuverlässig gemessen werden können, ist die Einstufung von Fleisch
erzeugnissen in drei Haltbarkeitsgruppen sowohl für die Hersteller von Fleisch
erzeugnissen als auch für den Handel sowie die Lebensmittelüberwachung nützlich.

W. RÖDEL, HANNELORE PONERT et L. LEISTNER

Institut Fédéral de Recherche sur les Viandes, Kulmbach 
République Fédérale d'Allemagne

Le droit alimentaire norvégien a défini en 1969 que les produits caXt^  
étaient "trës périssables" et qu'ils devaient de ce fait être mainten 
en régime de froid, dans la mesure oü ils présentaient une valeur àe 
supérieure à 4,5 et une valeur d'activité de l'eau supérieure à 0 /90*
Cette prescription permet de rendre objective l'appréciation à la ^  
conservation des produits camés, toutefois les valeus limites prop°s 
paraissent un peu trop sévères.

Les niveaux de pH, d'activité de l'eau et de température c o r respond^ 
à l'inhibition de croissance des bactéries putréfiantes et productri 
d'intoxications alimentaires ont été relevés dans la littérature. 
de pH et d'activité de l'eau (aw ) mesurées chaque fois sur 10 é c h a n t ^ J ^  
de 37 produits camés allemands représentatifs ont été comparées aux 
de stabilité empiriquement retenues pour ces mêmes produits.

Compte tenu des résultats fournis par la littérature et ces essais» ,g 
classement des produits allemands, â l'exception des conserves» en ^ 
groupes de niveaux de conservation définis par les critères de PH,ettUre 
parait tout à fait approprié. A chaque groupe correspond une temp^ra 
maximum de stockage:

Groupe A p H > 5 , 2  et 3 ^ 0 , 9 5  Q
"trës périssable" Stockage au froid à as + 5 C

Groupe B 
"périssable"

pH compris entre 5,2 e t  5,0 £-
aw compris entre 0,95 et 0,91 
Stockage en frais à 10 ^

Groupe C 
"stable"

pH a£5,2 et_ aw ^ O , 9 5  
ou le seul pH < 5 , 0  
ou la seule aw < 0 , 9 1  (roi*
Pas d'obligation de régime de

L'avantage de cette classification réside dans le fait que la temper 
de stockage ne se décide pas en fonction de la dénomination de 
mais en fonction de la stabilité microbiologique réelle du produit»’ p
produits ayant la même dénomination de vente peuvent présenter des n 
de stabilité fort différents. Compte tenu de l'existence d'apparei13 ^  
fiables permettant de mesurer dans les conditions de la pratique» ler0Üp«s 
l ,aw et la température, le classement des produits carnés en trois 9 ^  
de niveaux de conservation est utile à la fois pour le fabricant et ^  
distributeur de produits camés et pour les services de la Répressi 
Fraudes.

C l a s s i f ication of Me a t  P r o d u c t s  as h i g h l y  peri s h a b l e ,  
p e r i s h a b l e  o r  s h e l f - s t a b l e  Items

W. RÖDEL, HANNELORE PONERT and L. LEISTNER

Federal Meat Research Institute, Kulmbach, 
Bundesrepublik Deutschland

In 1969 Norwegian Food Regulations classified "highly perishable" meat 
products which have to be kept under refrigeration as those having a 
pH greater than 4.5 and a water activity (aw) greater than 0.90. Such a 
concept allows objective evaluation of the shelflife of meat products, 
but the suggested limits appear to be a little stringent.
The literature pertaining to spoilage and food-poisoning bacteria was 
studied to determine the levels of pH, aw and temperature at which growth 
is inhibited. The pH and aw was measured for each of ten samples of 37 
representative German meat products and correllated with empirical knowledge of their shelfUfe ^
On the basis of these studies, it seemed reasonable to classify German meat 
products which are not canned, into three storage groups according to their 
pH and aw- Different storage conditions are necessary for each group:
f-r?uP A pH > 5 . 2  and a« >  0.95
highly perishable" Refrigeration 6  5 ° C

Group B 
"perishable"

Group C 
"shelf-stable"

PH 5.2 - 5.0 (inclusive) or
0.95 - 0.91 (inclusive) 

Refrigeration < 1 0  °C
pH <5.2 and â , <0.95 
or only pH <5 . 0  
or only aw <0.91 
No refrigeration required

The advantage of this system is that objective criteria and not the name 
Of the products determine the storage temperature, because products with 
the same name may be produced by distinct technologies and therefore have 
different storage characteristics. Portable equipment for reliable 
measurement of pH, aw and temperature under field conditions is available. 
Therefore, this system of classification of meat products can be of 
benefit to processors, distributors and inspectors of food.
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v on F l e i s c h e r z e u g n i s s e n  ln l e icht ve r d e r b l i c h e ,  
v e r d e r b l i c h e  un d  l a g e r f ä h i g e  P r o d u k t e

W. RÖDEL, H A N N E L O R E  P O N E R T  u nd L. L E I S T N E R

der B u n d e s a n s t a l t  für F l e i s c h f o r s c h u n g ,  Kulmbach, 
B u n d e s r e p u b l i k  D e u t s c h l a n d

V h,ler* d er V e r d e r b n i s  v on L e b e n s m i t t e l n  sind m i k r o b i o l o g i s c h e ,
Sche u nd p h y s i k a l i s c h e  Pr o z e s s e ,  d ie sich b ei d e r  L a g e r u n g  

^ ^ eisch u nd F l e i s c h w a r e n  in od e r  auf d i e s e n  P r o d u k t e n  voll- 
W  6ri* Die D y n a m i k  m i k r o b i o l o g i s c h e r  V e r d e r b s p r o z e s s e  w i r d  von 

F a k t o r e n  be s t i m m t .  N a c h  M O S S E L  u n d  I N G R A M  (1955) und 
4* L (1971) gi b t  es di e  i n n e r e n  F a k t o r e n  (intrinsic factors) , 
U ScS°W °hl auf de r  c h e m i s c h e n  Z u s a m m e n s e t z u n g  u nd d e m  ph y s i k a -  

6tl Zustand de s  L e b e n s m i t t e l s  als au c h  auf d er T e c h n o l o g i e
erarbeitung beruhen, und die äußeren Faktoren (extrinsic 
s)• die mit der Lagerungstemperatur und der relativen
'gkeit bei d er L a g e r u n g  s owie a u c h  d e m  S a u e r s t o f f p a r t i a l -  
in Zusa m m e n h a n g  stehen. A u c h  im p l i z i t e  F a k t oren, w i e  d ie 

S i ^ ^ ü n g s g e s c h w i n d i g k e i t  de r  M i k r o o r g a n i s m e n ,  d as N ä h r s t o f f - 
ot oder d e r  Zusatz b a k t e r i o s t a t i s c h e r  S u b s t a n z e n  im L e b e n s -  

W * 1 E i n f l ü s s e n  d e n  m i k r o b i e l l e n  Ve r d e r b .  F ü r  d e n  A b l a u f  des 
H  6tbsges c hehens sind jedoch n i c h t  n ur d i e  P r o d u k t f a k t o r e n  maß- 

Sonde r n  v o r  a l l e m  auch d ie P r i m ä r -  bzw. S e k u n d ä r k o n t a -  
ion- E i n e  V e r d e r b n i s  e r f o l g t  u m s o  s chneller, je h öhen der 

Sp^9ebalt auf d er O b e r f l ä c h e  d es P r o d u k t e s  ist, je m e h r  eiweiß- 
^  6ri<̂ e u nd s ä u e r n d e  B a k t e r i e n  v o r h a n d e n  sind u nd je g ü n stiger

-Ussetzungen für d e r e n  V e r m e h r u n g  in b e z u g  auf d ie Te m -  
0 b _ Ur und L u f t f e u c h t i g k e i t  sowie di e  W a s s e r a k t i v i t ä t  auf der*** Und L u f t f e u c h t i g k e i t  sowie 

le des P r o d u k t e s  s i n d .etiiSch

%  e, .Lebensmittel so starke nachteilige Veränderungen erfahren
*6^ ^aß v on e i n e r  F ä u l n i s  od e r  u n e r w ü n s c h t e n  S ä u e r u n g  g e s p r o c h e n  
W t *  m u ß» gi l t  das L e b e n s m i t t e l  als verdo r b e n .  Die V e r d o r b e n -

elne® L e b e n s m i t t e l s  ist e in f e s t s t e l l b a r e r  Zustand. D e m g e g e n -  
^6 öist öie V e r d e r b l i c h k e i t  e i n e s  L e b e n s m i t t e l s  eine E i g e n schaft, 

e M ö g l i c h k e i t  d es s p ä t e r e n  V e r d e r b e n s  k e n n z e i c h n e t  (LOEPER,

1969) . D er G r a d  de r  V e r d e r b l i c h k e i t  eines P r o d u k t e s  w i r d  d u r c h  
alle di e  s u b s t r a t immane n t e n  E i g e n s c h a f t e n  be s t i m m t ,  d ie d as R i s i k o  
des V e r d e r b s  erhöhen. D e s h a l b  w e r d e n  P r o d ukte, d ie a u f g r u n d  ihrer 
B e s c h a f f e n h e i t  u nd Z u s a m m e n s e t z u n g  sich b e s o n d e r s  leic h t  d u r c h  
b a k t e r i e l l e  V o r g ä n g e  n a c h t e i l i g  verän d e r n ,  als "leicht v e r d e r b 
liche L e b e n s m i t t e l "  b e z eichnet.

In N o r w e g e n  w u r d e  1969 i m  § 8 Abs. 2 d er " G eneral D i r e c t i o n s  for 
t he P r o d u c t i o n  and the D i s t r i b u t i o n  of Foods" v o m  15. N o v e m b e r  1969 
festgelegt, d aß n i c h t  e i n g e d o s t e  und n i c h t  g e f r o r e n e  F l e i s c h e r z e u g 
n i s s e  "leicht verd e r b l i c h "  sind und d a m i t  e i n e m  K ü h l z w a n g  u n t e r 
liegen, w e n n  sie e i n e n  p H - W e r t  ü b e r  4,5 und e i n e n  aw -Wert üb e r  
0 , 9 0  aufweisen. D i e s e  G r e n z w e r t e  b e i n h a l t e n  e i n e n  sehr h o h e n  
S i c h e r h e i t s f a k t o r  im H i n b l i c k  auf d ie V e r m e h r u n g  v on v e r d e r b n i s 
e r r e g e n d e n  u n d  l e b e n s m i t t e l v e r g i f t e n d e n  M i k r o o r g a n i s m e n .  Ein 
d e r a r t i g e s  K o n z e p t  o b j e k t i v i e r t  d ie E i n s c h ä t z u n g  d e r  H a l t b a r k e i t  
v o n  F l e i s c h e r z e u g n i s s e n ,  d ie G r e n z w e r t e  sind ab e r  in d i e s e r  F o r m  
für d ie F l e i s c h e r z e u g n i s s e  in d er B u n d e s r e p u b l i k  D e u t s c h l a n d  n i c h t  
oh n e  w e i t e r e s  zu ü b e rnehmen, da sie nur v o n  sehr w e n i a e n  P r o d u k t e n  
erfü l l t  würden.

Es ist ei n e  a l l g e m e i n e  E r f a h r u n g s t a t s a c h e ,  da ß  m a n c h e  F l e i s c h 
p r o d u k t e  lei c h t e r  v e r d e r b l i c h  sind als a n dere u nd d a h e r  e i n e r 
i n t e n s i v e r e n  K ü h l u n g  bedürfen. D ie F l e i s c h e r z e u g n i s s e ,  d i e  w e n i g e r  
v e r d e r b l i c h  sind, w e i s e n  im a l l g e m e i n e n  ei n e  g e r i n g e r e  W a s s e r 
a k t i v i t ä t  auf. A l l e r d i n g s  ist die V e r m e h r u n g  v on M i k r o o r g a n i s m e n  
auf oder in F l e i s c h w a r e n  n i c h t  a l l e i n  a b h ä n g i g  v o m  aw - W e r t  des 
P roduktes, s o n d e r n  au c h  v on a n d e r e n  Faktoren, w ie T e mperatur, 
pH-Wert, E h -Wert, d e m  N i t r i t z u s a t z  u nd d e r  K o n k u r r e n z f l o r a  (LEIST
NER, 1974) . M an ka n n  sogar d a v o n  ausgehen, d aß in d en m e i s t e n  
F ä llen d ie H a l t b a r k e i t  v o n  F l e i s c h e r z e u g n i s s e n  auf d e r  k o m b i n i e r t e n  
W i r k u n g  m e h r e r e r  F a k t o r e n  ("Hürdeneffekt") beruht, d i e  das W a c h s 
t u m  d er M i k r o o r g a n i s m e n  h e m m e n  (WODZINSKI un d  F R AZIER, 1961;
IAN D 0 L 0  et al., 1964; P E T E R S O N  et al., 1964; S F G N E R  et al., 1966; 
G E N I G E O R G I S  un d  SADLER, 1966; O H Y E  et a l . , 1966; B A I R D - P A R K E R  
und FREAME, 1967; M A R L A N D , 1967; McLE A N  et a l . , 1968; MATC H E S  
und LISTON, 1968; A L F O R D  und PALIJMBO, 1969; G E N I G E O R G I S  et al..

l97lj SR et al., 1971). D e n n o c h  ist es mö g l i c h ,  d ie Halt- 
b z w * V e r d e r b l i c h k e i t  v on F l e i s c h e r z e u g n i s s e n  vo r a u s z u -  

Auf^ Snn nur d er a w - W e r t  und d e r  p H - W e r t  d e r  P r o d u k t e  sowie 
^ ewa h r u n g s t e m p e r a t u r  g e m e s s e n  und b e r ü c k s i c h t i g t  werden. 

^ U v^^,SWertung d es S c h r i f t t u m s  üb e r  den E i n f l u ß  d er W a s s e r -
' der W a s s e r s t o f f i o n e n k o n z e n t r a t i o n  sowie au c h  d er Tem- 

^jNj die V e r m e h r u n g  un d  S t o f f w e c h s e l a k t i v i t ä t  d er Mikr
‘̂ m e n w u r d e  v on uns ermit t e l t ,  bei w e l c h e n  aw -Werten,

n Und T e m p e r a t u r e n  m i t  e i n e r  H e m m u n g  d er V e r m e h r u n g  von

•soh,
hg

Serreg e n d e n  und l e b e n s m i t t e l v e r g i f t e n d e n  B a k t e r i e n  bei 
eu? n i s s e n  zu r e c h n e n  ist. Ei n e  e x p e r i m e n t e l l e  über-'erz

deri ^ 2u9 r u n d e q e l e g t e n  S c h r i f t t u m s a n g a b e n  w u r d e  n i c h t  vor-
W e Lte r h i n  w u r d e n  di e  a ^ - W e r t e  und pH-Vierte v o n  jeweils 
V °n 37 r e p r ä s e n t a t i v e n  d e u t s c h e n  S o r t e n  vo n  Fl e i s c h -
Sen untersucht und zur empirischen Haltbarkeit der 
 ̂eri Produkte in Beziehung gesetzt. Aus dieser Auswertung

^  \-VieSUC7lUn<^ k o n n t e  g e f o l o e r t  w e r d e n ,  daß na c h  d e m  pH-W e r t  
(j b ®ine E i n s t u f u n g  d er in D e u t s c h l a n d  ü b l i chen, nicht

nissen k o n s e r v i e r t e n  F l e i s c h e r z e u g n i s s e  in leicht ver- 
’ V erd e r b l i c h e  u nd l a g e r f ä h i g e  P r o d u k t e  z w e c k m ä ß i g  er- 

jede H a l t b a r k e i t s g r u p p e  ist ei n e  e n t s p r e c h e n d e  Lage: 
^ e r ^°rderlich. V o n  d i e s e m  K o n z e p t  w e r d e n  d ie B a k t e r i e n  

^ 6 V e r d e rbnis o d e r  L e b e n s m i t t e l v e r g i f t u n g e n  bei Fleisch'
' dieen V e r u r s a c h e n » j e doch n i c h t  di e  H e f e n  u nd Sc h i m m e l -  

lanc?samer w a c h s e n  als die B a k t e r i e n  und die, w e n n  
b ' d ur c h  f u n g i s t a t i s c h e  Subs t a n z e n ,  w i e  K a l i u m s o r b a tf u n g i s t a t i s c h e  S u b stanzen, 

k ö n n e n  (LEISTNER, M A I N G  u nd BERGMANN,
°sU e

ohe1

+

1975).

^ ist zu entneh m e n ,  da ß  n a c h  u n s e r e m  K o n z e p t  "leicht 
E i e i s c h w a r e n  (Gruppe A) e i n e n  a w ~ W e r t  ü b e r  0,95

PM We r t  üb e r  5,2 a u f w e i s e n  und d a h e r  b ei T e m p e r a t u r e n  bei 
^ g e l a g e r t  w e r d e n  sollten. Die "verd e r b l i c h e n "  
(Gruppe B) h a b e n  e n t w e d e r  e i n e n  aw - W e r t  v on oder

^  e in ©n p H - W e r t  vo n  o d e r  u n t e r  5,2, sie m ü s s e n
er + 10 °c a u f b e w a h r t  wer d e n .  E i n e  A u s n a h m e  sollte

V e r d e r b l i c h e  F l e i s c h w a r e n  (Gruppe B) b e i m  F e i l h a l t e n  
(Verkaufstheken) g e m a c h t  werd e n ;  h i e r  sind b is zu

+ 15 °C zu tolerieren, d a  d a m i t  zu rech n e n  ist, d aß d i e s e  Wa r e  
s c h neller v e r b r a u c h t  w i r d  u nd es S c h w i e r i a k e i t e n  b e r e i t e t ,  eine 
Fleischware, d ie an e i n e m  V e r k a u f s t a g  h ä u f i g  z um A u f s c h n e i d e n  
d er Kü h l t h e k e  en t n o m m e n  wird, stän d i g  bei + 10 °C und w e n i g e r  
zu kühlen. D ie "lagerfähigen" F l e i s c h e r z e u g n i s s e  (Gruppe C) 
h a b e n  einen aw - W e r t  v on od e r  u n t e r  0, 9 5  und e inen p H - W e r t  von 
oder unter 5,2 oder n ur e i n e n  aw - Wert u n t e r  0, 9 1  oder n ur einen 
pH-W e r t  unter 5,0. D i e s e  P r o d u k t e  b e d ü r f e n  k e i n e r  K ü h l u n g  und 
ihre H a l t b a r k e i t  w i r d  m e i s t  n i c h t  durch m i k r o b i e l l e n ,  sondern 
d u r c h  c h e m i s c h e n  oder p h y s i k a l i s c h e n  V erderb, a l s o  i n s b e s o n d e r e  
durch R a n z i g k e i t  und Verfä r b u n g ,  begrenzt. Es ist s c hwer m ö glich, 
für die e i n z e l n e n  H a l t b a r k e i t s g r u p p e n  q e n a u e  L a g e r u n g s z e i t e n  
anzugeben. W e r d e n  P r o d u k t e  de r  G r u p p e  A  bei + 5 °C gelauert, 
sollte die L a g e r z e i t  4 b i s  6 Ta g e  n i c h t  ü b e r s c h r e i t e n .  P r o d u k t e  
der G r u p p e  B sollten bei + 10 °C nicht länger als 10 Ta c e  g e 
lagert werden. A l l e r d i n g s  v e r l ä n g e r t  sich d i e  Lagerzeit, w e n n  
d ie P r o d u k t e  bei n i e d r i g e r e n  T e m p e r a t u r e n  als 5 ° bzw. 10 °C 
gekü h l t  werden.

Tabelle 1: Haltbarkeitsgruppen von Fleischerzeugnissen, basierend 
auf dem aw-Wert und dem pH-Wert der Produkte, mit den 
erforderlichen Aufbewahrungstemperaturen

Haltbarkeitsgruppe Kriterium Temperatur

Gruppe A
"leicht verderblich"

aw-Wert:=> 0,95 und pH-Wert > 5 , 2 4 5 °C

Gruppe B 
"verderblich"

aw-Wert ^ 0 , 9 5  bis ̂ 0 , 9 1  oder 
pH-Wert iS 5,2 b i s ^ 5 , 0 iS + 10 °c

Gruppe C 
"lagerfähig"

aw-Wert ^ 0 , 9 5  und pH-Wert ^ 5 , 2  
oder nur au-Wert <  0,91 
oder nur pH-Wert < 5 , 0

keine Küh
lung er
forderlich

D ie T a b e l l e  2 z eigt d ie t a t s ä c h l i c h  g e m e s s e n e n  aw - und p H - W e r t e  
v on jeweils 10 u n t e r s c h i e d l i c h e n  P r o b e n  e i n e r  F l e i s c h w a r e n s o r t e  
und d ie dara u s  a b g e l e i t e t e  E i n s t u f u n g  d e r  P r o d u k t e  in Haltfcar- 
k e i t s g r u p p e n . D iese E i n s t u f u n g  d er u n t e r s u c h t e n  F l e i s c h e r z e u g -
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Tabelle 2: Tatsächlich gemessene a*,- und pH-Werte von jeweils 10 unter
schiedlichen Proben einer handelsüblichen Fleischwarensorte 
und die daraus abgeleitete Einstufung in Haltbarkeitsgruppen 
Als Grenzwerte sind für den pH-Wert 5,2 und für den aw -Wert 
0,950 gewählt worden

Kategorie Sorte pH-Wert 
von bis

a ■ 
von

■Wert
bis

Gruppe
♦5°C

Kühlung
♦105C* ohne

frisches Fleisch Schabefleisch 5,7 5,6 0,990 0,981 A**
Hackfleisch 6,3 5,6 0,989 0,978 A** . .
Hackepeter 6,3 5,7 0,986 0,978 A” -

Brühwurst Leberkäse 6,3 5,9 0,962 0,97* A A
Lyoner 6,* 6,0 0,982 0,966 A A . .
Bierschinken 6,3 6,1 0,982 0,961 A A .
Gelbwurst 6,3 6.0 0,976 0,96* A A . .
Jagdwurst 6,3 6,1 0,975 0,959 A A .
Bratwurst 5,9 5,5 0,968 0,961 A A .
Bierwurst 6,2 5.9 0,974 0,952 A A .
Tiroler 6,3 5,9 0,972 0,952 A A . .
Wiener 6,1 5,8 0,976 0,9** A, B A B .
Göttinger 6,2 5,5 0,968 0,937 A, B A B
ita l .  Mortadella 6,2 4,9 0,962 0,9*3 A, 8, C A B C

Kochwurst Schweinskopfsülze 5,7 4,5 0,98* 0,966 A, B, C A B C
PreBsack weiß 6,6 6,4 0,976 0,958 A A .
Preßsack rot 7,0 6,4 0,975 0,95* A A . .
Zungenwurst 6,6 6,3 0,973 0,958 A A .
Thüringer Rotwurst 6,6 6,2 0,97* 0,95* A A .
Landleberwurst 6,* 6,1 0,967 0,9*9 A, B A B
fette Leberwurst 6,4 6,0 0,96* 0,9*9 A, B A B .
Kalbsleberwurst 6,5 6,1 0,960 0,946 A, B A B .
Speckwurst 7,1 5,8 0,973 0,858 A, B, C A B c

Rohwurst Frische Mettwurst 5,8 5,0 0,967 0,950 A, B, C A B c
Teewurst 5,7 4,8 0,954 0,932 A, B, C A B c
Grobe Mettwurst 5,4 4,9 0,946 0,862 A, B, C A B c
Cervelatwurst 5,1 4,7 0,930 0,820 C c
Plockwurst 5,3 4,1 0,928 0,822 c c
Salaai 5.1 4,6 0,94* 0,72* c - c

Pökelware ia Kochschinken 6,5 6,1 0,980 0,962 A A
Stück Kasseler 6,4 5,7 0,973 0,961 A A

Schwarzgeräuchertes 6,1 5,6 0,97* 0,903 A, B, C A B c

Rohpökelware Rohschneider 5,7 5,3 0,960 0,911 A, B, C A 8 c
Lachsschinken 5,8 5,2 0,963 0,820 A, B, C A B c
Knochenschinken 6,0 5,5 0,925 0,878 B, C B c
Rauchfleisch 5,8 4,9 0,928 0,8*8 8, C . 8 c
Bündener Fleisch 6.2 5,5 0,911 0,792 B, C * B c

* in Verkaufstheken bis aaxiaal *15°C
** Diese Produkte unterliegen auf Grund ihrer extreaen Verderblichkeit in der Bundesrepublik den 

Verkehrsbeschränkungen der Hackfleisch-Verordnung (Verkauf ai selben Tag; unter *°C Kühlung)

und ¿ß°
nisse nach den vorgeschlagenen aw - und pH-Grenzwerten - ^
Haltbarkeitsgruppen läßt erkennen, daß eine Einalie<äerun<?

« n i t * 1'Produkten in "leicht verderbliche" und andere Lebensif  ̂
speziell auf dem Fleischsektor, aufgrund der Produktbeze'
nicht zuverlässig möglich ist, denn häufig sind die an9e’ 
Technologien und die daraus resultierende Haltbarkeit

&

F l e i s c h e r z e u g n i s s e n  m i t  d e m  g l e i c h e n  N a m e n  recht untefsC ffigon°Daher sollte die Einstufung nicht aufgrund des Namens, 
anhand objektiver Meßdaten, also des a w - und pH-Wertes, 
nommen werden.

D er V o r t e i l  d i e s e r  E i n s t u f u n g  liegt darin, d aß nicht
t]^e

¡c*e
des Er z e u g n i s s e s ,  sond e r n  die t a t s ä c h l i c h e  m i k r o b i o l 0<?is 
S t a b i l i t ä t  für d ie K ü h l m a ß n a h m e n  a u s s c h l a g g e b e n d  ist. 
p o r t a b l e  M e ß g e r ä t e  z ur V e r f ü g u n g  stehen, m i t  d e n e n  der aw 
p H - W e r t  u nd d ie T e m p e r a t u r  auch u n t e r  Praxisbedincruncen^ ^  

l ä ssig g e m e s s e n  w e r d e n  k ö n n e n  (LEISTNEP. et al., 1975; p ^ ^

traP

seP >et al., 1975), ist die Einstufung von Fleischerzeugni5 
drei Haltbarkeitsgruppen sowohl für den Hersteller v°n 
erzeugnissen als auch für den Handel sowie die Lebens^1' 
wachung nützlich.
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