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Résumé

Deux mélanges pulvérulents de produits pour corser les potages 
ont été infectés artificiellement par cinq souches de salmo
nelles. Ces produits, que l'on trouve couramment sur le marché, 
contenaient 50, respectivement 63 I de sel de cuisine et la 
plupart des souches de salmonelles ont survécu à la période 
d'observation de 24 semaines; seule la souche Salmonella typhi 
murium a encore pu être rëisolée, après 29 semaines, du produit 
avec une teneur en sel de 63 $. L'isolation des salmonelles 
n'a pu réussir que grâce à un procédé de préenrichissement. 
Trois des cinq souches ont été en mesure de se développer dans 
un bouillon tamponné ayant une concentration de sel de cuisine 
de plus de 8 I.

Survival of Salmonella in condiment mixtures

G. Hunyady

Summa ry

2 commercial condiments were artificially infected with 5 
different strains of Salmonella. The products contained 50 
salt and 63 I salt respectively. All strains of Salmonell3 
survived for 24 weeks. S. typhi murium could be reisolated 
after 29 weeks out of the product containing 63 % salt. * s ° ( 
lation of salmonella could be achieved by preenrichment 
only. 3 out of the 5 salmonella strains could multiply a 
buffered broth containing 8 % salt.

BbixiiBaHne canMOHenn b npHHOCTax n CMecnx npHHOCTen

r .  XyHnann

2 CTaHnapTHbix ciuiecn npn.wocTen o'binn ncKyccTBeHHö 3apaxeHu 

c nHTbio  uiTaMMaMn canMOHenn. 3th nponyKTbi conepxann 50 n 
63% noBapeHHoii cojim cooTBeTCTBeHHO, n öonbiunHCTBO canMOHenn 
Bbixnnn BpeMH HaOniofleHHH b 24 Henenb; tojibko S. typhi murium 
Mornn erne 6mtb CHOsa BbineneHbi nocne 29 Henenb m 3 nponyKTa, 
conepxauiero 63% noBapeHHon cojim. M3ojihuhh canMOHenn yna- 
Jiacb nnuib npn noMomn npenBapnTenbHoro oöorameHHH. Tpn n3 
nHTH niTaMMOB 6binn b coctohhhh pa3MHOXHTbcn npn KOHueHTpaunn 
noBapeHHOii conn CBepx 8% b 6y$epnpoBaHHOM CynbOHe.
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 ̂ asslich einer Salmonellenepidemie bei Säuglingen und Klein-
l̂lldern im Sommer 19 74 , bei welcher 249 Erkrankungen gemeldet
rden, ergab die epidemiologische Abklärung (Schwab 8) eine
 ̂ '•onelienkontamination der als Vitaminersatz verwendeten
f°ckenhefe. Trockenhefe wird aber auch Würzmischungen, welche
v,°hl in Haushalten als auch in der fleischverarbeitenden In- 4uStr.le Gebrauch finden, zugesetzt. Bei der Erwägung vorsorg-

Alcher
k°ll
•4a.

Massnahmen wurde die Frage aufgeworfen (Sitzungsproto-
EGA vom 7# Oktober 1974), wie weit Salmonellen in Würz-

e ĉ Ungen und Streuwürzen einen Risikofaktor darstellen. Der 
^ u s s  der dort versammelten Fachleute lautete dahin, dass 
^  Mischungen un(j streuwürzen kein primäres Risiko darstellen 
t deshalb im Handel verbleiben können, um so mehr, weil solche 

ugnisse bis zu 63 % Kochsalz enthalten können. Da wir in<ler uns zugänglichen Literatur keine Angaben über die Lebens-

‘"»nt,
lgkeit von Salmonellen in den erwähnten Produkten finden

ÖI1hen
taUf

eri» versuchten wir abzuklären, ob Salmonellen in sehr 
Salzkonzentrationen überleben und zurückisoliert werden 
bzw. bei welcher Salzkonzentration noch eine Vermehrung

indet.

Aut(Kochsalztoleranz von Salmonellen wird von den verschiedenen °ren unterschiedlich beurteilt. Nach Lörincz und Kneffel (6)

n&ch 4 

0*n

aus künstlich infizierten trockengesalzenen Rinderdärmen 
~ 6 Wochen keine Salmonellen mehr in vermehrungsfähiger 

aUgetroffen. Dagegen fand Seidel (9) in trockengesalzenen,

natürlich infizierten Schweinedärmen bei Salzgehalten von 
18,7 - 24,2 $ und bei Temperaturen von 4 - 7° C nach 24 Wochen 
noch Salmonellen, während bei Lagerung in 18 bzw. 22° C wesent
lich kürzere Zeiten zu negativen Resultaten führten. Auch Lott 
und Britschgi (7) konnten mit Trockensalzung allein Wachstum 
von Salmonellen bis 27 Tage bei stark kontaminierten Därmen 
beobachten, und die Zurückisolierung misslang erst nach Zusatz 
von 2 I Soda bei einer Lagerdauer von 12 - 21 Tagen, je nach 
Stärke der künstlichen Infektion. Gabis und Silliker (1) behan
delten Salmonellen mit gesättigter Salzlake an Schweine- und 
Schafsdärmen während 7 Tagen, und nur in der Kombination mit 
pH-Senkung unter pH 4 gelang die Abtötung vollständig, wobei 
Essigsäure am effektivsten war; offenbar scheint nicht allein 
die pH-Senkung ausschlaggebend zu 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 Därmen doch mehr oder 
weniger in Lösung geht, während in unseren Streuwürzen und 
Würzmischungen Kochsalz praktisch vollständig wasserfrei vor
liegt.

Eigene Untersuchungen 
Material und Methodik

a) Salmonellenstämme
Vorwiegend aus Lebensmitteln isolierte Stämme wurden zur 
künstlichen Infektion herangezogen. Getestet wurden:

S. typhi murium S. new brunswick
S. Oranienburg S. matadi
S. livingstone

Die künstliche Infektion der Streuwürzen erfolgte zum Teil 
mit lyophilisierter Kultur etwa 500 Keime/g oder direkt von 
der Brillantgrün-Agar-Platte mit etwa 10*000 Keimen/g.

- 2 -

Streuwürze Nr. 342:
Nach 24 Wochen war nur S. typhi murium im Voranreicherungsnähr
boden vermehrungsfähig. Die vier restlichen Stämme konnten nicht 
mehr nachgewiesen werden. Der Nachweis von Salmonellen im direk
ten Anreicherungsmedium (Tetrathionat) gelang in keinem Fall.

Tabelle 1

Stamm
1

% K 
3

achsa
5

Lzzus
6

atz z 
7

um Pu 
8

f fer 
10 12

S. typhi murium + + + + + + - _

S. Oranienburg + + + + + - - -

S. livingstone + + + * + + - -

S. new brunswick + + * + + - - -

S. matadi + * + * + + - -
+ Wachstum über Tetrathionat auf Brillantgrün-Agar

Die Pufferlösung aus Voranreicherungsnährboden wird mit 0,5 % 

Kochsalz hergestellt. Somit enthalten die Lösungen, bei denen 
sich noch 3 der 5 Stämme vermehren konnten, 8,5 % Natriumchlorid.
In Pufferlösungen mit steigender Kochsalzkonzentration konnten 
erst ab 10 % NaCl keine Salmonellen zurückisoliert werden.

Besprechung der Resultate
Die Wirkung von Kochsalz auf die Mikroorganismen kann nach 
Rockwell und Ebert folgendermassen zusammengefasst werden (5):
1. Wasserentzug (Senkung der Wasseraktivität)
2. Wirkung der Chlorionen
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3. Beseitigung des Sauerstoffs

4. Sensib ilis ierung gegenüber C02

5. Aufhebung der fermentativen Tä tigkeit

A llerd ings muss gesagt werden, dass solche Einwirkungen nur von 

Kochsalz in Lösung erwartet werden können. Aus der L iteratu r (3) 
konnte entnommen werden, dass Salmonellen in Kochsalzlösungen 

von mehr als 30 % in der Regel nach 4 Wochen nicht mehr nachzu
weisen waren. Wir konnten jedoch keine Angaben über die Wachs

tumsmöglichkeiten von Salmonellen be i Natriumchloridkonzentra
tionen, welche über die physiologische Lösung hinausgehen, f in 
den. Wie w eit Erzeugnisse wie d ie h ie r geprüften im Haushalt 

und in  der fleischverarbeitenden Industrie ein Risiko darste l
len , erg ib t sich aus deren Einsatz. Immerhin scheint es uns e r
wiesen, dass solche Präparate mit r e la t iv  geringgradiger Salmo

nellenkontamination durchaus in der Lage sind, Lebensmittel zu 
in fiz ie re n  und dass sich die Salmonellen bei der üblichen Ver
wendung von Kochsalz b is zu 3,5 - 3,8 % in Wurstwaren vermehren 

können. Wie Takäcs und Simonffy (10) berichten, überleben Sal
monellen bei Infektionen von Rohwurst mit über 20*000 Keimen/g 

längere Zeit und werden auch während der Reifung nicht abge
tö te t .  Aufgrund der Literaturangaben scheint es w ichtig zu sein , 
be i welchen Temperaturen Salmonellen in Kochsalzlösungen gehal

ten werden. In der Regel sind t ie fe r e  Temperaturen bei r e la t iv  
hoher Kochsalzkonzentration für Salmonellen besser e r träg lich , 

was wahrscheinlich mit deren b io log isch er A k t iv itä t  zusammen
hängt. Zusammengefasst kann gesagt werden, dass k r is ta llin es  
Kochsalz auf Salmonellen kaum le ta l w irkt und die Tenazität von 
Salmonellenkeimen in Kochsalzlösungen r e la t iv  hoch is t .  Immer

hin konnten die im Test verwendeten Keime noch bei Konzentra
tionen von 5 % res tlos  zu Wachstum gebracht werden und noch 3 
von 5 Stämmen vermehrten sich bei Konzentrationen von über 8 % 
Kochsalz.

Zusammenfassung

2 handelsübliche Würzmischungen wurden mit 5 Salmonellenstänun 

künstlich in f iz ie r t .  Die Produkte en th ie lten  50 bzw. 63 % ^°c 
sa lz und die meisten Salmonellenstämme überlebten die Beobach 

tungszeit von 24 Wochen; nur Salmonella typhi murium konnte 

aus dem Produkt mit 63 I Kochsalzgehalt nach 29 Wochen noch 

zurückisoliert werden. Die Isolierung der Salmonellen gelnn' 
nur m itte ls  Voranreicherungsverfahren. 3 der 5 Stämme waren 
der Lage, sich bei Kochsalzkonzentrationen von über 8 $ in  ̂

p u fferter  Bouillon zu vermehren.
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