G:8

645

N VON CLOSTRIDIUM BOTULINUM TYP B IM MIT NITRAT UND NITRIT GEPCKELTEN ROH-
\ SCHINKEN

YI, A. CSIBA, Z. KORIT
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risches Forschungsinstitut filir Fleischwirtschaft, Bu

mit zahlreichen Experimenten dokumentiert, in welchem M

‘ g it, ge-
meinsam mit anderen Parametern, den Auswuchs und Toxinbildung von Cl. botulinum in
1itteln beeinflusst /1,2,6,7,8,11/. Viel

‘ Senschaftlichen Arbeiten befassen sich auch mit dem Botulismus=-Risiko in Fleischwaren

‘ Vergchiedenen Modellsystemen und Le

e wis=-
749549,20,12,13, 14,1 0/ jedoch der Kreis der Verdffentlichungen
ig eng /15,16,21/.

Ans. toxikologischen, technologischen und anderen bekannten Griinden wird es bestrebd,

‘ Toxinbildung in Rohqchlnkun ist verhdltnism

s}

aich zur Herstellung von Rohachinken moglichst wenig Nitrit zu verwender /16/. Das er-—
+
7

h die frither in unserem Institut erarbeitete Nitrit-Gleichgewic

renauere und niedrigere Nitritniveau-Einstellung ermdglicht
In einer vorhergehend Arbeit /17/ haben wir das Benehm von enterotd inbildender
Phylococcna sureus-Stimmen in Rohschinker: gepriift, die einerseits mit dex traditionell
Lty Pskelverfahren, anderseits unter ler erwdhnte litrit-Pokelmethode
1t worden waren. Mit der vorlieg: Arbeit hatten b 5, die zwei lMe-
oden Vo der Botulismug=i¢ zu untersu nd mehr Information
£ as 1e tulir Sporen in diesem Fleischwaren-Typ zu ernalten.

Materialen und Methoden

Schweinemuskelsti

semimembranosus/
en /Kochs
tTGCk:m, dann auch nass gepdkelt. Die Trockenpdkelung da

e - O e o . o - 3 S
Nasge 10 Tage wieder bei 7 C. Die Experimente wurden in drel

1pft und nmit drei verschiedenen Ptkel

Wichtigsten Ausgangsparameter sind in Tab. 1. zusammengefasst. Die umgerﬁteten

(0]

- ] . O A » L ~0 :
Stiicke vurden 6 Stunden bei 40°C wérmebehandelt und 12 Stunden bel 20 C getrocknet,

Nach Pokelung. Bs folgte nachher eine Lagerung von ca. einem Monat. Beim Auswahl der

PH-Verte der Fleische, der Temperaturwerte der Pokelung, Warmebehandlung und Lagerung

Sowie teilweise auch der Sporenkonzentration /19/ wurden absichtlich relativ "Clostri-
dium—fbrdcrnde”, aber im Herstellungs -und Lagerungspraxis nicht ausschliess
Meter gewszhlt /DFD-Fleische, Lagerung

Wirde in ca. eine-Woche=Intervallen pH, Kochsalz-, Wasser-, Nitrit -und Nitratgehalt
Wnd eventuelle
Jedoch nicht in S. 1. bestimmt. Bei a  handelt es sich um errechnete Verte /18/, Koch-

W

Para-

bei Zimmertemperatur usw./. Wahrend der Lagerung

oxizitit der Proben festgestellt. Sporenzahl wurde in S. 2. und 3

Jey

Balz_’ Nitrit -und Nitratgehalt wurde nach den ungarischen Standarden bestimmt. Der
et ¥ : . Y
Wy g stest wurde mit drei parallelen Mdusen durchgefuhrt,o%allen wenigstens zwei Mausem

Wrde als positiv beurteilt. Als Kontrolle dienten andere drei Tiere, auch mit Anti-

Yoxin /serum Antibotulique A+B, Inst. Pasteur/ geimpft. Die Sporenzahl wurde im
Agar, nach Hitzebehandlung /85°C, 20 Min./ und Homogenisierung /q‘t””—Twwra PP 18/10,
Jaﬂke—Kunkel KG, Staufen/ bestimmt. Die Rohre wurden bis 10 Tage bei 37°C inkubiert.
PI‘Oben fiir alle Untersuchungen vurden aus dem Kern der Schinken genommen. Der Verlauf
der Kochsalz -und Witritwerte ist in Abb. 1-3, die ibrigen Werte sind in Tab. 2-4 dar-
8estellt.

Srgebnisse und Diskussion
Beg S. 1. fand eine ausdriickliche Toxinbildung statt bei allen Proben wghrend der gan-

Zen Lagerungsperiode, ungeachtet der Nitrit -bzw. Nitratzugabe. Anhand der gemessenen
Ochgalyz -und Wassergehalt-Werte /langsamere Trocknung/, der relativ hohen Temperatur




und massiven Beimpfung kann wahrscheinlich vor allem Auskeimung und Toxinbildung erklért
werdene. In Se 2. und 3. konnten keine toxischen Proben gefunden werden. Proben der S. 2.
enthielten entweder keine oder nur wenige /0,5-0,9x101/g/ auskeimungsféhigen Sporen, in
Se 3. war eine Erhdhung der positiven Rohre /bis 80%/ und auch der Sporenzahl /mehrmals
102/g/ zu registrieren.

Als Erginzung der Experimente in S. 3. ab Tag 14. wurde die Lagerungstemperatur bei vier
Schinken auf 22°C erhtht. Die Proben wurden dann separat gelagert und wie die ibrigen
analysiert. Die Ergebnisse sind in Abb. 4. und Tab. 5. veranschaulicht. Es ist ersicht-
lich, dass sich die Zahl der ausgekeimten Sporen vergrdsserte und bei der toxischen Pro-
be /die Toxizitdt wurde viermal mit zwei verschiedenen Filtraten kontrolliert/ am hichs-
ten liegt. Bs ist demnach mdglich, dass bei DFD-Fleischen und etwa "Clostridium-freund-
lichen" Herstellungs -und Lagerungsbedingungen eventuell toxische Schinken vorkommen,

die sonst nicht oder kaum Zeichen des Verderbs aufweisen

Es ist frag ich, ob es auch

hier um die

iche Erscheinung geht die schon von deutschen Fo: festgestellt wur-
de /15/. Da mer neue /nicht identische/ Schinken analysiert wurden und die Experimente
limitiert waren, kann man nicht eindeutig darauf schliegsen, ob Toxinbildung schon friher

’
oder spiter, von der Temperaturerhthung beeinflusst, erfolgte /7/. Beme swert ist,
4
b

dass die Charakt

schen Prol

stiken /Nitrit, Kochsalz, a uswe/ der 1rmedien
-

S
w
oder verschiedenen Fleischprodukten gchon weitaus hemmende

u Folglich
scheinen die Resultate von licdell-Ixperimenten in Rohschinken nicht

Curing materials, concentration of spores, storing tempera-
ur

ture
Series 2. Series 3.
=
Curing me
g NaCl
34g WaCl/Vallo, salt mixture® +
6g NaCl
Nitrate c.: 40 g NaCl + 0,2g KO,
Cover curing
Control: 55g NaCl +453g water
Htrite c.: 48,4g NaCl/Nall0, salt mixture®
+ 453g water
Titrate c.: 55g NaCl + 1,14g KDU + 4538
water ;
oncentr. of spores" 3,2X102 ,2x1.0° ,6x10™
Storing temp. 229 PA0 17°8

a - equal at all series

b - values of all curing materials refer to 1000g meat

¢ - with 0,5% nitrite content

d - per g meat; it is to consider that spores were injected
rather in deeper regions of meats and it is difficult

to achieve a homogene distribution of spores with in-

jection
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iDaVB 14. 20. 35. 42,

j 0 2 3 0 iy ol 2 3 0 2 3
EurZ% 72,73 73,57|72,49| 72,16|73,08|71,90|71,81|72,36|70,85|71,62| 71,17 70,44
jaw 0,935 0,937]|0,936| 0,929]0,923([0,930(0,926(0,924/0,940| 6,74| 7,08 7,19
table 2. Parameters of cured meat during storage

Values of pH apd nitrate were not tested in this geries.
| D_grys 14. 28, 35. 42, 49.

| R T N N L AR LT R S
, = ! 1 \ : T T

oo 77,5/ 71,5 70,0!67,6[66,3!67,8 62,5(67,5|66,9/56,7|58,3|59,8|54,7| 51,2|53,4
| | Il 2L

a, |0,94]0,94]0,95(0,92]9,92]0,92]0,91|0,9110,92)0,88)0,88|0,90 0,85 0,86 0,87
NaN0,[ 32,7 5 [461 5T 51 5/10,5|29,2| 5|11,9]62,6[165,[15,0[14,0]17,2
pe | 5,80|5,95(6,05|5,805,90|5,90|6,90)6,78|6,52|6,54|6,31|6,28)6,42| 6,12|6,05
table 3, Parameters of cured meat during storage

Note 0 = control 2 = cured with nitrite 3 = cured with nitrate

Days 14. 20. 27. 34. 42.

P e W e e e R e I R LA PR L

folal 12,9]71,4]72,3]68,1]67,1(67,9(66,3| 66,5 65,2| 61,6 62,2|62,459,1| 59,8| 56,
By 0,94| 0,94|0,95|0,92|0,92|0,92|0,91| 0,920, 92| 0,89|0,89| 0,90| 0,85 0,86| 0,86
Hal05l g:g 5| 235 |26,4|29,7|72,5|16,6|51,8|56,4|7,0 |59,2[172 5| 37,0/ 221
P |6,04]6,17|6,16|6,54|6,22|5,93|6,59|5,906,16|6,36 |6,28(6,20(6,20 6,106, 22
¥RHLo2 4'Parameters of cured meat during storage.

Days 27, 34. 42,

0 2 3 0 2 3 0 2 3

toraq| 65010/65,06/63,08|59,60|61,90| 62,50| 58, 30| 59,40|54,60

By 0,909|0,921|0,920|0,881|0,876| 0,894 | 0,844| 0,847 | 0,833

aNO3l 39,1 44,6 |99,5 5 5(188,0 5/23,0 |247,0

13 6,65 |5,95 |6,21 |6,40 (6,40 |6,40 |6,10 6,30 |6,30

Spores 4 § 55 b 1 x 6 x 8 x 2 x 3 x 4 x 2 x

2

_Eiitﬁ, 102 |10° |10% 102 |10 102 [10%2 |102 |10%

table 5.

Note

Parameters of cured meat during storage in the supplemental experiment

0 = control

2 = cured with nitrite

3 = cured with nitrate

20 0

JOO
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