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Ueberlcben von Salmonellen in Wiirzen und Wilirzmischungen

G. Hunyady
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ergab die epidemiologische Abkldrung (Schwab 8) eine
4a1m0nellcnkon1am1ndtlon der als Vitaminersatz verwendeten
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natiirlich infizierten Schweineddrmen bei Salzgehalten von

18,7 - 24,2 % und bei Temperaturen von 4 - 7° C nach 24 Wochen
noch Salmonellen, widhrend bei Lagerung in 18 bzw. 22° C wesent-

lich kiirzere Zeiten zu negativen Resultaten fiihrten. Auch Lott
und Britschgi (7) konnten mit Trockensalzung allein Wachstum

von Salmonellen bis 2

7 Tage bei stark kontaminierten Ddrmen
beobachten, und die Zurilickisolierung misslang erst nach Zusatz
von 2 % Soda bei einer Lagerdauer von 12 - 21 Tagen, je nach
Stdrke der kiinstlichen Infektion. Gabis und Silliker (1) behan-
delten Salmonellen mit gesdttigter Salzlake an Schweine- und
Schaf

ldrmen wdhrend 7 Tagen, und nur in der Kombination mit

pH-Senkung unter pH 4 gelang die Abtdtung vollst#ndi wobei

Essigsdure am effektivsten war; offenbar scheint nicht allein

die pH-Senkung ausschlaggebend sein. Diese Literaturangaben

konnten nur insofern mit unserem Fall verglichen werden, als

hier relativ hohe Kochsalzkonzentrationen vorlagen, wobei je-
doch Kochsalz in Direktkontakt mit den Didrmen doch mehr oder
weniger in L&sung geht, wdhrend in unseren Streuwiirzen und
Wirzmischungen Kochsalz praktisch vollstindig wasserfrei vor-
liegt

Eigene Untersuchungen

Material und Methodik

a

Salmonellenstémme

Vorwiegend aus Lebensmitteln isolierte Stémme wurden zux

kiinstlichen Infektion herangezogen. Getestet wurden:

typhi murium S. new brunswick

S. oranienburg S. matadi

S. livingstone

Die kiinstliche Infektion der Streuwiirzen erfolgte zum Teil

mit lyophilisierter Kultur etwa 500 Keime/g oder direkt von

der Brillantgriin-Agar-Platte mit etwa 10'000 Keimen/

Streuwilirze Nr. 342:

Nach 24 Wochen war nur typhi murium im Voranreicherungsnihr-
boden vermehrungsfdhig. Die vier restlichen Stdmme konnten nicht
mehr nachgewiesen werden. Der Nachweis von Salmonellen im direk-

ten Anreicherungsmedium (Tetrathionat) gelang in keinem Fall.

Tabelle 1
Stamm % Kochsalzzusatz zum Puffer
IR 5 6 7 | 10
S. typhi murium + “ + + + + 5
. g |
S. oranienburg + + + + R S = 0
— e ! (SRS, M
S. livingstone + + + + * + il ‘ i,
fr=5
S. new brunswick 5 + + * | + | - & ‘ =
s I el
| =
S. matadi * + L (N + + = =
1

+ Wachstum liber Tetrathionat

antgrin-Agar

Die Pufferldsung aus Voranreicherungsnihrboden wird mit O
Kochsalz hergestellt. Somit enthalten die Losungen, bei denen

sich noch 3 der 5 Sté@mme vermehren konnten, 8

5 Natriumchlorid.

In Pufferlésungen mit steigender Kochsalzkonzentration konnten

erst ab 10 § NaCl keine Salmonellen zuriickisoliert werden.

Besprechung der Resultate

Die Wirkung von Kochsalz auf die Mikroorganismen kann nach

Rockwell und Ebert folgendermassen zusammengefasst werden (5

1. Wasserent

g (Senkung der Wasseraktivitdt)

2. Wirkung der Chlorionen
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