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HayuHo-uccle 10BaTE€NbCKNUA MHCTUTYT MACHOM

EUCTHED,

npomuuaeHHocTu, Kynsubax, @ P T

I UOHHH KOMUTET HHH HemHero KoHrpecca Hay
MpoMHmAeHHOCTN B MOCKBE MOMPOCHUA MEHS NMpeacTaBuTh 00-
Uit 0030p COBPEMEHHOTO COCTOSHUA ¥ Pas3BUTUA MUKDPOCUOJIOTUY
OyavueM, fl xoren OH NMpU 3TOM UBJORUTE 387QYM I
mero MO3NLUKl Hamero MHCTUTYTa, HayuHO-MCCIEZOBATEIBCKOI'O MHC-
TUTYTa MACHOI mpommmiesHocty ©PI' B KynsmGaxe. Oﬂﬂ]wO f HaJench,
YTO HAWa TOUYKA 3PEHMUA ¥ HallM NPOTHO3H OYyAYT UHTEPECHH U A

e

TUX CTPaH, TaK KAK U TaM MOT'yT BO3HUKHYTEH aHAJNOTWYHHE NPOGIEMH .
Kax nmoxaswBaeT HUKENpUBEJEHHas TalGIuLa, WCCHEJZI0OBAHME 0CTaT—
KOB BDPEJHHX BEMECTB B MACONDPOAYKTaX COCTABIAET B HACTOSALEE Bpe-
MA OIVH U3 OCHOBHHX pas3jielioB Halieii paGoTH. B sToif uccrezoBaTelb-
CKOif padoTe GONBIOE 3HAUEHMUE NPUOCPEND M3yUSHUE OCTATKOB AHTU-
GUOTUKOB, MAKOTOKCHHOB M Ae3UHJEKTQHTOB B MACe U MACOMDOAYKTE
Kpome 3TOTr0, C YUE€TOM MPOCIEMH HUTDPO3aMUHOB HCCIEAYETCH BO3MOX
HOCTH MUKPOGUONOTHYECKN HONYCTHMOT'O COKDPAUEHNs zoﬁasxm HUTpPATa
HUTPUTE B MACOMPOAYKTH. YAENAETCA BHUMaHWE BONPOCY |
7 NecTUIMAOBECONEHHX MACONDOAYKTEX MOZ ZAEUCTBUEM MMupOGOﬂb
Kax u mpexjie aKTyalbHHM UHTEDECOM INONB3YNTCH WCCHENOBAHUA O
TOTEHHHX U TOKCUPEHHHX MUKDPOOPIaHM3MaX, KOTOpHE BCTDPEUanTCH B
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uTO TaKoe OECHNOKOUCTB O B HEKOTODOM OT-

K

cIyuansX 3aKOHOZATENb—
I SHEHH U MEeHf—
(3aKOH O KOpMax,
MULEBHX NPOZ
0ff COBECTHI0 MH MOXEM CKasaTh : MfACO U MfACO-

NepTu3e Mfaca,

KT0B, I[OCTAHOBJICHAAA O TUI'MEHE ),

OUEHb MAJEeHBKOEe KOJINYECTBO OCTATHOB BPEIHBEX BE-

B HacTosmee BpeMa norpedurenu B OPI' Gonbme GECINOKOATCH, YTO

oonesHu", )TUM MH JOJXHH ¥ OyZeM

(U3 NoJIOrud NMUTaHUA

P PR
fACOINIPOLAYKTOB

1 xupa{ Hampumep, NpeBpalleHue B

HKE C TOYKW 3pEeHUd (U3NOJOTHM MUTAHUA

B onnTax Ha HUBOTHHX MOXHO OHJO OH O0JEee IOoZ-

KaKOe BIUAHNE OKa3H

ST HeXyZOuHas I
TKaHY, KOTOpas MCINOJB3YyeTCH B NUTAHUW,
TOBMIA OTKODMA ., ﬁpeﬂueTom QU3UONOTNUECKUMX UC
BCA ¥ N3MEHeHNs, MPOUCXOZALNE B MACE U KUDPE
Oif OIOPH YeNOBEKa, ¥ NMPOAYKTH OCMEHa, BO
DUye mpy 3TOM, KOTOPHE MOI'YyT OHTH IOJESHHMM WM BPEHHMU InA Opra-
HU3Ma yeNOBEKA.
lccmezoBaTENBCKYD DPa
HIs 0cTaTKOB BPEIHHX BEHNEC

BaHUHA M OI‘yT ABUT

nox JelicTBHEM Kuiie 3HUK3-

JIaCTV (QW3UOJIOI'MM NUTAHUA N H3Yyue-
HKHO CUNTATH CJIEACTBUEM YIAyUlIEHUs

OnarococTosHuA , TAK KAK TAKAS [OCTAHOBKA MpoOAeMH BH3BaHA U300U-
Tnen u nepeezaHueM, B OnuxaiumeM OyZylleM M, BEDPOSITHO, OyZeM VMeTh
Z8N0 ¢ TaKuMm BONPOCAM#, KOTODHE MOTYT OHTH OTHECEHH K OGIAaCTH
TPezoTBpameHs HeXBAaTKY KMBOTHOTO Oeaka., STa npoGineMa SBUTCA CTU—
MYTOM zms mpoBeZeHUs MUKPOCUONOTMYECKMX MCCIEZOBAHME OTHOCHTENBHO
YCIonb30BaHNA KPOBYM W KONNareHa, STU GeNKOBHE BElECTBE ZOMKHH JIy4=—
® KoHGepBUpOBATHCA, NMEpepaGaTHBATHCH M MCIOAB30BATHCH A [po#3=-
BOZCTBE mumeBHX NPOAYKTOB, B 5TOH %€ CBA3M CIEAyeT NOAYMaTs O pe-
HOHCTpyxuuM MACHOTO Oeika 3 OGPE3KOB N O0CTaTKOB, KOTODHE B HACTO-




fllee BPeMs CUUTANTCH MAJOLEHHHMK, MOXET OHTH B KOMOMHALUM C DacTu-—
TeIbHHMU OelikaMu. Bce Gombmee 3HaueHue OyZeT NpuolGpeTaTs GOJNEe pa-
[UOHANIBHOE WCHONH30BAHNE NMENILEIOCH EMBOTHOT'O 0ENKa ¢ MUHUMAILHH-
MY TIOTEDSMA 33 GUET WCKIOUEeHWS MUKDPOOManbHOA nopud. llpm sToM Bag-—
HyO pOAb Oy7eT WI'pDATh KOHTPONb OaKTEepUalbHOf OCCEeMEHeHHOCTH I0BEpX-
ca u MHOOHpOﬂyKTOED 06 sToM peus moizer Hume. K Gyzymmu
““upau HUK HOZOCTaT:

3HEPrUy! NpyU ero KOr
GaxTop ceGecTOUMOCT
BQHUA, YNAKOBKM, XPaHEHHUA U cOHTA MACA M MACOMID
HUBAThCA B TAKOM CIyyae He IO CTeneHu ynooOcTsa,
CTaBIANT moTpeouTenaM ("Convenience Foods"
SHEDPTUU MDY KX NPUMEHEHUU, T.E. [0 U3ZEPHKAM
30BAHUEM JIQHHHX METOZOB. MuxpoGuomorus MOXeT
peueHue NMOZOCHHX NpoOneM., B cBaA3uM c¢ Teu, UTO
MEHEeHUs DPa3lUYHHX MEeTOZ(B KOHCEPBHPOBAHUA MACA U MACOMPOAY!
NAeTCH YJHUUYTOREHNE HEXeNaTeIbHHX MUKPOOPTaHW3MOB UAM, XOTH OH,
TOPMOXEHME UX pOocTa, MUKDOOMOJNOTUA MOXET ! ZOAXHa CTATh MHULKA
pOM MCCIEZ0BaHUii, HANPaBICHHHX Ha oCecleueHMe CTACUIBLHOCTH Mfca U
MACOMPOZYKTOB NpPM MUHMMAJBHHX 33Tparax sHepruu. lipu aTom MoryT
OLTH UCTMONb30BaHH zBa nyru: I. HeoOxozumo mccuezoBaTh BO3MOKHOCTSH
MOZIMPUKALNMA KIBCCUYECKUX METOZOB KOHCEDBMPOBaHWA (HANpDUMED, TEpMU-
UECKO{i 00palCoTKM, OXJIaKJACHUSF, 3aMODaRUBAHUA), C TE€M UTOOH NpW He-
3HEYUTENBHHX 38TPATax HEPIUYW OHU CMOTJIM TapaHTUPOBATH
KpOOMONOTMYECKOE KauecTBO; 2. Moryr OHTEH cO378HH HOBHE
cepeuposanus (Hampumep, Intermediate Moisture Foods
BEPIWEHCTBOBAHH yXe CYLECTBYONUE METOZH, C TeM UTOOH OH
MeHbue 3Hepruu. O6 3TOM peub TAKKe NOWZET HUNE.

HOHTpONb IOBEDPXHOCTHO! 03KTEpPUaIbHOR OCCEMEHEHHOCTH MiCa U
MACOIPOAYKTOB
Pewanmee 3HauyeHUE AIA DPA3MHOKGHMS MUKDOODIEHM3MOB HE NOBEpPX—
HOCTV MfiCa U MfACONPOZYKTOB UMEEeT, INpexje BCEro, aKTWBHOCTH BOIH
( moxasaTens a, ). [Ipu UCHONBL30BaHUM BOZOHENPOHMIAENMHX KOIGACHHX
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0607I0Ue R MOXHO CyNECTBEHHO yMEHBUMTD BO3MOKHOCTD [opuY¥ BAPEHHX U
NUBEePHHX KONOAEC. CrennanbHHl Tpuoéop, C MOMOWBO KOTOPOTO MOXHO
U3MepUTHh AKTUBHOCTH BOMEH Ha OBEPXHOCTY YOOHHX Tym 1 MACONPOAYK=
T0B, B HACTOANEE BPEMA MPOXOZUT JCTHTAHNS B HameM MHCTuUTyTEe. C
TOYKNM 3PEHUs KauecTBa CHPBA (ugca) , @ TaKke OpraHOIENTHYECKOTO
KauecTBa 1 MPOZONKMTENBHOCTH XPGHEHWA MSTOTOBICHHHX U3 HEero M-
CONPOZYKTOB HKOHTPOIB OBEPXHOCTHOIl 0aKTepPUaNbHOM 06CceMeHEe HHOCTH
MFca UMEeT pellanmee 3HaueHue. Ecum MACO MOCTABIACTCH Ha Mscolepe-
paGaTHBapmUe NpeZNpUATHR yXe NMPH ZIOBOJBHO BHCOKOM NCXOZHOM COJiep-
RaHuM GakTepuit Ha MOBEPXHOCTH , TO o6mye MepH MPOV3BOJCTBEHHOH
TurveHH (HaMpUMED, 3aMeHa JiepeBa MeTajiOM, YAyuleHUe XONOZUIBHOM
06paGoTKH, MCIONE30BaHME UUCTOH paGoueii CnenoZiekzE) OKaKyT JMWB
OTHOG UTETBHO HEGONBNOE MOJOKATENBHOE BO3ZEUCTBUE, B CBA3M G STUM
MH paspaGoTaim MeTOZ MPOCTOro, GHCTPOTO X ZOCTATOYHO HaZieXHOT'O
ONpeneNeHAA MOBEPXHOCTHOM GakTepuanbHOil 00CEMEHEHHOCTU IMOCTABIAC—
MHX Tym yOOHHX EWBOTHHX M OTpyGOB. COrIacHO 3TOMy METOAYy B T€-—
UeHpe OZHOX MUHYTH MPOMBBOZUTCH CMHB C ONPEZIENEHHOM NOBEPXHOCTH
usica, [lonyueHHas CMHBHAA XMZAKOCTH QUABTPYETCH, U NO CTEIEHN MyT-
HOGTH omnpejiensieTcs KONMUECTBO GBKTEDHil HA TMOBEPXHOCTH. PaxTepuans-
Ham oGceMeHeHHOCTH Msmca no 10°/cM© cuuraercs JOMYCTMMOH, €CIIA 3TO
UKCNO BO3pacTaeT o 106-107/0M , TO KQuecTBO MACA CUMTaeTCH COM-
HUTEJBHHM, €CIVW X6 OHO NPEeBHIAeT IOT/CMZ, TO, O HAWEeMy MHEHMO»
U3 TaKOTO CHDPBA HEJb3s MBTOTOBUTH BHCOKOK3UECTBEHHHE MACONPOZYH—

TH, [lo cTemeHy 3aMyTHEHUA CMHBHOH RUZKOCTYM ¥ TEM CaMHM IO BEJIWUM-
1 THHOI OGCEeMEHEeHHOCTH Mh IpeziaraeM BBECTU TpU TUTUEHU-
KaTeropud AAf TYN yOOAHOT'O CKOTa M OTAEJBHHX OT-
KTHAKA NPUMET 3TO NDPEJJIOKEHWEe, TO OHO MOXET FABUTBCH
CyNecTBEHHNM BKIAZOM B yAyuleHWEe NPOU3BOZCTBEHHOX I'MI'MEHH U yMEHDb-
leHue mopuu Msica B OyZAyueM.

Ny

DVE -
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SKOHOMUS SHEDPTUM IPW KOHCEDPBUPOBAHMMI M3 1 MSCOIPOAVHKTOB

Ipy ‘WCTIONB30BAHAM METOZOB KOHCEPBMPOBAHUA MACA UM MACONPOZyK-
TOB pacxoj sHEPTMM PaHee MOUTH He NDUHMMAJCSH BO BHUMaHWE. 3TO OT-
HOCuTch x HarpeBaHW® (BKIOUAs MUKDOBONHOBOE HArpeBaHue), a TaKxe
K OXZaxneHumo ¥ 38MODAXWBAHMD. B @BA3M C TeM, UTO HEOOXOZUMHE IUH
STOr0 3HepreTUYECKNe 3a8TPATH JNMUb OTHOCHTENBHO HEBENUKH, TO NPH
OEHKe MeTOza HS NMEPBOM IJIaHe HAXOJWIKCH ONTHMMDOBAHUE KAUeCTBA
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CBEJIEHWA O TOM, YTO peuma
peepoB"

a B3gUMOZIC/ICTBUE B NPOAYKTE, TaK KAK OHU B3FUN
Zpyr yra, IeidcTBysA CUHEPIUCTHYECKU, [locmeHee BuUmHO He
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epoB", MOl GyZeT yMEeHBUATH DAcXOf oHEPruy NMpU MPUMEHUN KIACCU-=
UECKX METOZOB KOHCEPBUPOBaHUf MACA U MACONPOAYKTOB { HANPUMED,

(IEHUE , CYOMUMALIUA ) [Ipn oxnaxze-

HarpepaHue, 3aMOPaEMBaHUE, OX
HUN M.ca MOKHO OHIIO OH 3HAUATENIHHO COKPATUTE PacX0Z XOJIOAWILHOA
SHepruM INyTeM BBEJCHUA WIM yCUNSHUS APYIriX "GaprepoB" (moxasare-
a1 pH, a, 4 Bb KOHCEepBaHTH ). Kpome TOro, MPeANONaraercs, 4TO

e HOBHE METONH KOHCEepBMPOBAHUA MAca, KOTODHE IO-

JHO MeHbLero pacxoza SHepTuu Npu NpPOU3BOACTBE N
B, B ZaHHO{ CBA3U ClAEZYET JIOMAHYTDH O MsiCOTPORYK—

J
CTEMEHBl BAGXHOCTH ( Intermediate Moisture i
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yTo NMpEeXHUE NPOGIEMH COXPaHAT CBON BAXHOCTH U B Oyzyue™ ¥ ToT
CynT NONHO OTZHAauM. OXHAKO, B CBA3U C TEM, UTO EBPONMELCKHUH KOH-

pecc HayuyHHX PAaGOTH/KOB MfACHG! MPOMHUJEHHOCTU M NPEAHA3HE YeH
JIA TOI'0, YTOOH MOZyMaTrh O OyAyuem, fi ¥ NDEANPUHAN 3Ty TONEHTIY
OCBETUTH NPEZCTOAUNE MPOCIEMH .

D
i

CxemMaTHueckoe u3oCpaxeHue sfgexra "0aphbepo oB"
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8y pH LJ_J t \___L pres
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Tra 0a B .08

MukpoOuororua Msca

Orpe30K BPEMEHN OcHOBHHE NPOGIEMH 3azmauy MUKPOOHOJIOT AN
CoBpeMeHHR{t aTan — llccae0BaHNE OCTATKOB BDE IHHX AHTUGUOTNKYN, MUKOTOKCHUHH, 7€ 3UH-
BENMECTB + (EKTaHTH, HUTPO30AMWUHH, IECTHLN-

IH; NaTOTeHHHE U TOKC UI'€HHHE OaK-—
TEPUA U T.I.

CUBMONOTUA MUTAHUA T MuxpoGuampHOe pacuenueHue Maca u
KMpa; KeJAyAOuHAas (opa M COGTaB
RUDHEX KUCIOT; KWmEuHas Qaopa ue-
2 JI0BEKA ¥ NUTAHUE U T.0.
Byzymee — ——  » DPeaepsu Geaxa T lcTioNB30BaHNE KPOBYM 1 KOJJIATeHa;

PEKOHCTPYKUUA MACHOIO OElKa;
yMeHpueHNe MIKPOOUANBHO TOPUN H
Tolle

SxoHoMuA sHeprum T CHUXEHVWE pacxoZa BdHEPTUyM mpu uc-
ONB30BAHNM KISCCUUECKNX MET OZOB
KOHCEDBUPOBAHUA (addexT “"Oapre-
poB")%: coszaHume HOBHX METOZOB
KOHCEDBMDPOBAHUA, TPEOyOUUX HE-
GoNMBUOTO pacxoza 3Hepruu ( mpo-
IYKTH ‘GO CPeZHell CTEeneHsl BIaE~
HOCTH )™

FJCIeAcTEle yAyJMenAn 0Nar0COCTORHNHA; T+)Tp6 AOTBpalicHAe HeAocTaTka Ocika ; X)UOCYKAACMHE
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Mikrobiologie des Fleisches in Gegenwart und Zukunft

L. Leistner

Bundesanstalt fir Fleischforschung, Kulmbach,
Bundesrepublik Deutschland

leischforscher-Kongresses in M

Das Organisationskon

gebeten, einen allgemeinen Uberblick zur gegenwdrtigen Situation und

kinftigen Entwicklung der Mikrobiologie des Fleisches zu geben. Ich méchte

ei die Aufgaben der Gegenwart und Zukunft

der Bundesanstalt fir Fleischforschung in Kul

vol

F

hoffe ich, daB unsere Vorstellungen und Erwartungen auch

Interesse sind, da sich dort dhnliche Problemstellungen ergeben k

Wie der beigefiigten Tabelle zu entnehmen ist, stellt die Ruckstandsf

gegenwdrtig einen besonderen Schwerpunkt unserer Arbeit dar. Die Mikr

hat sich an diesem Forschungsschwerpunkt durch Untersuchungen Uber

von Antibiotika, Mykotoxinen und Desinfektionsmitteln in Fleisch- und Fleisch

erzeugnissen beteiligt. Weiterhin wurde im Hinblick ouf die Problematik der

Nitrosamine die mikrobiologisch vertretbare Verminderung des Zusat von
Nitrat und Nitrit zu Fleischerzeugnissen untersucht. Auch der mikrobielle
Abbau von Pestiziden in Pokelfleischwaren fand Beachtung. SchlieBlich sind
Untersuchungen iber pathogene und toxinogene Mikroorganismen, die bei Fleisch

und Fleischerzeugnissen vorkommen und Lebensmittelvergiftungen verursachen,

sforschv

nach wie vor von aktuellem Interesse. Die mikrobiologische Rickstc

wird fortgesetzt werden, wenn sich auch der Schwerpunkt unserer Arbeit zu

verlagern beginnt.

Das Schlagwort "Gift im Fleisch" beunruhigt den Konsumenten in der Bundes-

republik nicht mehr so stark wie vor einigen Jahren. Denn es hat si
eingehenden Untersuchungen herausgestellt, daB die Sorge in mancher Hinsich
unbegrindet war. In anderen Fdllen von Rickstdnden wurden und werden die

gesetzlichen Bestimmungen gedndert (Futtermittel-Recht, Fleischbeschau-Rech

Lebensmittel-Recht, Hygiene-Verordnungen), so daB wir heute bereits guten

Gewissens sagen konnen: Fleisch und Fleischerzeugnisse sind rickstandsar

Lebensmittel.
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Zeitraum

Schwerpunkte

Beitrdge der Mikrobiologie

Gegenwart ——————

Zukunft =—

Rickstandsforschung

*

Erndhrungsphysiologie

EiweiBreserven **

Energieeinsparung

* %

*

Antibiotika, Mykotoxine, Desinfektions-
mittel, Nitrosamine, Pestizide;
Pathogene und toxinogene Bakterien, usw.

Mikrobieller Abbau von Fleisch und Fett;
Pansenflora und Fettsdurezusammensetzung;
Darmflora des Menschen und Erndhrung, usw.

Verwertung von Blut und Kollagen;
Rekonstitution von FleischeiweiB3;
0 Verminderung des mikrobiellen Verderbs, usw.

0 Energieverminderung bei klassischen
Konservierungsverfahren (HUrdeneffekt);

0 Energiearme neue Konservierungsverfahren
(Intermediate Moisture Meats), usw.

* Wohlstandsforschung,

** Forschung zur Behebung des Mangels, O Diskutierte Beispiele




Gegenwdrtig beunruhigt den Verbraucher in der Bundesrepublik das Schlagwort

"Fett und Fleisch machen krank". Daher sollen und werden wir die erndhrungs-
physiologische Forschung verstdrken, und zwar mit der Zielsetzung, Spielregeln
des Essens von Fleisch und Fleischerzeugnissen fir Gesunde und Kranke auf-

zustellen. Zu dem Schwerpunkt "Erndhrungsphysiologie"”, dessen Bearbeitung ‘

bald begonnen werden soll, kénnte der Mikrobiologe ebenfalls Wesentliches
beitragen. In diesem Zusammenhang ist zum Beispiel an grundlegende Unter-
suchungen Uber den mikrobiellen Abbau von Fleisch (z. B. zvu Aminen) und von
Fett (z. B. zu Fettsduren) und deren erndhrungsphysiologische Bewertung im
Hinblick auf gesunde und kranke Menschen zu denken. Bei Tieren kdnnte ndher
untersucht werden, wie zum Beispiel unter unseren Fitterungsbedingungen die
Pansenflora die Fettsdurezusammensetzung in dem zum Verzehr gelangenden
Fettgewebe beeinfluBt. Auch wie die Darmflora des Menschen das verzehrte

Fleisch und Fett verdndert und welche Stoffwechselprodukte dabei entstehen,

die fur den menschlichen Organismus niitzlich oder schddlich sind, konnte
ein Gegenstand erndhrungsphysiologischer Untersuchungen sein.
Man kann die Forschung iber Riickstdnde und Uber Erndhrungsphysiologie als

Wohlstandsforschung einstufen. Denn diese Fragestellungen kommen aus einer

Situction des Uberflusses und der Ubererndhrung. Problemstellungen, mit

.inlich ebenfalls bald zu befassen haben

uns wahrsch

eiB wird moglicherweise in weiterer Zukunft der A

logische Untersuchungen iUber eine Verwertung von Blut und Kollagen durchzu-

fe besser konserviert

Zusammenhang an

wertig angesehenen Abschnitten und Resten, mogl
pflanzlichen EiweiBen, zu denken. Auch kdnnte an Bedeutung gewinnen, das )

zu verwerten, indem der

vorhandene tierische EiweiBl mit weniger V

die Kontrolle des Ober-

robielle Verderb vermindert wird. Dabei

F eine

dchenkeimgehaltes von Fleisch und Fleische

Davon soll anschlieBend noch die Rede sein.
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auch Untersuchung

die Energie in Zuku
Behandlung

Ur ein Konservierungsverfahren kdnnte ein wesentlicher Kostenfaktor werden

Haltbarmachung, Verpackung, Lagerung und Vermarktung von
dann nicht mehr vor allem danach

oods") sie dem Verbraucher

ermsglichen, sondern auch danach, welcher
b r 7

chen. Der Mikrobiologe kann zur

~ 3 W :
Probl Konservierun

1llungen ebenfalls beitragen. Da di

verfahren fur Fleisch und Fleischerzeugnisse primdr die Zielsetzung haben,
.
Unerwiinschte Mikroorganismen abzutdten oder zumindest deren Vermehrung zu

kann und sollte der Mikrobiologe zum Schrittmacher bei Unter-

suchungen werden, die darauf gerichtet sind, mit weniger Energieaufwand die
gleiche mikrobielle Stabilitdt von Fleisch und Fleischerzeugnissen zu er-
reichen. Dabei konnten zwei Wege beschritten werden: 1. Es ist zu unter-
Suchen, ob klassische Konservierungsverfahren (z. B. Erhitzen, Kuhlen,
Gefrieren) fur Fleisch und Fleischerzeugnisse derartig modifiziert werden
kﬁnnen, daB mit geringerem Energieaufwand die gleiche mikrobiologische
Qualitdt erreicht wird. 2. Es kdénnten neuartige Konservierungsverfahren

(z. B. Intermediate Moisture Foods), die wenig Energie erfordern, verbesser!

werden. Auch davon soll anschlieBend noch die Rede sein.

Kontrolle des Oberfléchenkeimgehaltes von Fleisch und Fleischer

Fir die Vermehrung von Mikroorganismen auf der Oberfléche von Fleisch und
Flelschexzeugnissen ist vor allem die Wasseraktivitdt (cw—WorT) entscheiden

Daher konnte durch die Einfiihrung von wasserdampfundurchldssigen Wursthillen

:

der Verderb von Brithwirsten und Kochwirsten wesentlich vermindert w
\ LY 2 . " A - 2 LA o :
4eBchQtl mit dem auch die oberfldchliche Wasseraktivitdt von Schlachttier-
kor St A% . EL . o O
<6rpern und Fleischerzeugnissen gemessen werden kann, ist bei uns gegenwdrti

di

in der Erprobung. Fir die Qualitdt des Rohmaterials Fleisch und domit f

Sensorische Qualitdt sowie die Haltbarkeit von daraus hergestellten Fleisch-




erzeugnissen ist die Kontrolle des Oberfldchenkeimgehaltes von Fleisch von

wesentlicher Bedeutung. Wenn das Fleisch bei den fleischverarbeitenden Be-
trieben bereits mit einem zu hohen Oberfldchenkeimgehalt angeliefert wird,
kdnnen MaBnahmen der allgemeinen Betriebshygiene (z. B. Ersatz von Holz
durch Metall, bessere Kihlkapazitdten, saubere Schutzkleidung) nur von
relativ geringer Wirkung sein. Wir haben daher eine Methode entwickelt,

mit der man den Oberfldchenkeimgehalt von angelieferten Schlachttierkdrpern
und Teilstiicken in der tdglichenRoutine einfach, schnell und ausreichend
zuverldssig bestimmen kann. Bei dieser Methode wird eine bestimmte Fleisch-
oberfldche mit einem kleinen Gerdt in einer Minute abgeschwemmt, Die ge-
wonnene Abschwemmflissigkeit wird filtriert,und mit einem Triubungsmesser wird
Uber den Tribungsgrad die Keimzahl ermittelt. Einen Keimgehalt des Fleisches
bis zu etwa lO6 pro cm2 sehen wir als tolerierbar an, liegt die Oberfldchen—
keimzahl zwischen 106 und 107/cm2, ist die Qualitdt zweifelhaft, und liegt
sie Uber 107/cm2, kdnnen nach unserer Auffassung aus diesem Rohmaterial
keine hochwertigen Fleischerzeugnisse hergestellt werden. Aufgrund des
Tribungsgrades der AbschwemmfliUssigkeit und damit der Oberfléchenkeimzahl
haben wir drei Hygiene-Handelsklassen fir Schlachttierkdrper und Teilstiicke
vorgeschlagen. Nimmt die Praxis diesen Vorschlag an, kénnte das ein wesent-
licher Beitrag zur Verbesserung der Betriebshygiene und in Zukunft auch

zur Verminderung des Verderbs von Fleisch sein.

Energieeinsparung bei der Konservierung von Fleisch und Fleischerzeugnissen.

Bei den bisher zur Konservierung von Fleisch und Fleischerzeugnissen cngewcndtg
Verfahren wurde der Energieaufwand kaum beachtet. Das gilt fiur die Erhitzung
(einschlieBlich Mikrowellen-Erhitzung) sowie auch fiir das Kihlen und Gefrieren.
Da die erforderlichen Energiekosten nur relativ gering waren, standen bei der
Beurteilung eines Verfahrens die Optimierung der Qualitdt des Erzeugnisses,
eine maximale Haltbarkeit und eine bequeme Angebotsform im Vordergrund. Man

hat daher eine Inoktivierung oder Hemmung der vorhandenen Mikroorganismen

durch kurz einwirkende hohe Temperaturen oder lange gehaltene méglichst
niedrigere Temperaturen angestrebt. Andere Faktoren, die ebenfalls zur Halt-

barmachung beitragen kdnnen, wurden dagegen weniger beachtet. Durch stirkere
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Ausnutzung des Hirdeneffektes, wobei neben der Temperatur auch andere Faktoren
(0w~Wert, pH-Wert, Eh-Wert, Konservierungsmittel, Konkurrenzflora) bei der
Haltbarmachung von Fleisch und Fleischerzeugnissen eingesetzt werden, konnte
eine Energieeinsparung erreicht werden. Der Hurdeneffekt besteht darin,

doB in jedem haltbaren Lebensmittel bewuBt oder unbewuBt mehrere Hiurden wirksam
sind, die zur Hemmung der vorhandenen Mikroorganismen und damit zur mikrobiellg
Stabilitdt der Produkte beitragen. Die Summe der Hirden und deren Hohe
(Intensitat) muB fur die Hemmung der vorhandenen Mikroorganismen ausreichen.

Je mehr unerwinschte Mikroo}gonismen sich in einem Produkt befinden, desto
zahlreicher oder hoher missen die Hurden sein. Die Figur veranschaulicht

dieses Konzept an einigen Beispielen. Im Produkt Nr. 1 befinden sich funf
Hirden: Der ay-Wert, der pH-Wert, das Redoxpotential (Eh-Wert) und die
Aufbewahrungstemperatur (t-Wert) sind fir die vorhandenen Mikroorganismen

nicht optimal, weiterhin werden sie durch ein Konservierungsmittel (ZivB .
Nitrit) gehemmt. In diesem Produkt haben alle Hirden die gleiche Intensitdt,

das ist jedoch nur theoretisch moglich. Wahrscheinlicher ist das Produkt Nr.2,

Schematische Darstellung des Hurdeneffektes

No.3

41




in dem sich vier |}

in der Summe ebenf

leisten. Auch nur zwei Nz

mikrobiologische Stabilitdt ausreichen, wenn sie

icht die Summe d

gibt Hinweise dafiir, daB

fur die mikro

den Energieaufwand klassischer Konservierungsverfahren fir

leischerzeugnisse (z. B. Erhitzen, Gefri

vermind

Zum Beispiel kénnte man bei der Kihlung von

~

oder Verstdrkung weiterer Hiurden (pH-Wert, fw—Weri;

smittel) den Aufwand fur Kdlteenergie deutlich

servieru

ist es denkbar, daB nevartige Konservierungsverfa ren fir

kommen, die bei der Herstellung und Lagerung der Produkte nur
' 4 > - J

geringen Energieaufwand erfordern. Dabei ist zum Beispiel an F

nisse von mittlerer Feuchtigkeit (Intermediate Moisture Meats

Die Intermediate Moisture Foods beruhen primdr auf einer Herabsetzu

des a, -Wertes durch Zusatz sogenannter Feuchthalter (Humectants), wie

Glyzerin und Propylenglycol. Der a,~Wert wird dabei soweit herabgesetzt,

daB Bakterien nicht mehr si on Sch 1
pilzen und Hefen wird durch den Zusatz von nzen, wie
Sorbinsdure, Pimaricin, Parabene, in

ohne Kihlung lagerfidhig und erford

ser Lebensmittel und

Die allgemeine Einfiihrung
Moisture Meats ist bisher an zwei Fakten
. {/ - 1
deten Zusdtze (Glyzerin, Propylenglycol,

zumindest teilweise in den isten Lar

zuldssig. Weiterhin weisen besonders Int

Glyzerin oder Propylenglycol in den erfor Konzentr

ht bitteren

einen ungewshnlichen, d. h. siiBen oder
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enthalten auch die Intermediate Moisture Foods neben der Hirde a,-Wert noch
weitere Hirden. Werden diese Hirden verstdrkt, dann konnten Intermediate
Moisture Meats bereits mit einem g, -Wert von 0.95 bis 0.90 mikrobiell stabile
Produkte sein. Derartige a,-Werte lassen sich mit lebensmittelrechtlich er-

Tusat
Lusat

stoffen erreichen. Folglich sollte die Forschung hier ansetzen,

um energiesparende Fleischerzeugnisse zu entwickeln, die kinftig zunehmend

an Bedeutung gewinnen kdnnten.

Mit diesen Ausfiuhrungen sollte auf einige potentielle Arbeitsrichtungen der
\

Mikrobiologie des Fleisches hingewiesen werden. Sicherlich bleibenzundchst

und bis auf weiteres die bisherigen Problemstellungen wichtig und des vollen

Einsatzes wert. Da ein Europdischer Kongref der Fleischforscher jedoch auch

dafiir geeignet ist, Uber die gemeinsame Zukunft nachzudenken, wurde dieser

Versuch unternommen.
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