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.un Die vielen Untersuchungen ilber die Mikroflora des frisch gewonnenen Fleisches

’

brd-dle Faktoren, die sie bestimmen, zeigen, daB,sie qualitativ und quantitativ in
naelten Grenzen (zwischen 400 und 1455000 Kol/cm®) variiert /1, 4, 5/.Wdhrend der
r°ghfolgender Bearbeitv»g u.l Zerkleinerung des Fleisches verteilen sich die Mik-
Prorgan;smen und ihre Zahl steigt &n, das Letzte aber zusehr von der Hygiene der
de duktion abhingt.Um einen Verderb der Erzeugnisse zu vermeiden, werden verschie-
zine Konservizrungsverfahren angewendet, bei welchen die Mikroflora radikal redu-
ioTt wird oder ihre Zusammensetzung verdndert wird; in allen diesen Fillen werden
Mig,P&thogenen und Fdulnis-Arten vernichtet oder ihre Anzahl auf ein gefahrloses
au 1§um reduziert.Am meisten wird die thermische Behandlung angewendet, die sehr

Ef‘_lhl‘lich sowohl theoretisch als auch praktisch erforscht ist.
ble 1eé Gefriertrocknung als Konservierungsverfahren stellt einige spezifische Pro-
3 Me aug mikrobiologischer Sicht, die immer noch unausreichend untersucht sind.
37 yurde festgestellt, daB bei diesem Verfahren die vorhandene Mikroflora um 21 -
VGr_}‘eduziert wird /4, 6/, aber sicherlich kinnen diese Zahlen in breiten Grenzen
beE?lergn, und zwar durch den EinfluB der zahlreichen Faktoren, die diesen ProzeB
istlnflgssen.Einige Autoren stellen fest, daB die Gefriertrocknun; ein Verfahren
ria) bei dem die Zahl der iiberlebenden Bakterien erheblich ist /7 , aber die nied-
v°§e Wasseraktivitdt keine Vermehrung erlaubt.Unabhéngig davon ist die Menge der

; handenen Bakterien ein MaB fiir die Qualitdt der angewendeten Rohprodukte, fiir

q
$e L&gerféhigkeit und fir die Gefahrlosigkeit der Produkte nach der Wiederher-

gzzllung.Daraus resultiert die Notwendigkeit mikrobiologische Untersuchungen fiir
tile FeStlegung von brauchbaren Herstellungstechnologien fiir diese zukunftsorien-
Tten und wichtigen fiir einige Verbrauchergruppen Lebensmittel durchzufiihren.
M?terialien und Methoden.
Ung le Untersuchung wurde an manuel von Knochen befrietes Geflugelfleisch (Brust
Unt KeU1e), an Kalbsfleisch "Schol" und an Kalbsleber durchgefithrt.Die Produkte
®rlagen folgender technologischen Bearbeitung:
= Kuttern bis zu einer TeilchengroBe ¥on 20 mm;
Ung . XOchen bei einer Temperatur von 94 "C 2,5 Stunden lang fiir das Gefliigelfleisch
Err Aalbgleber und 3 Stunden lang fiir das Kalbsfleisch.Die Kochzeit wurde nach
®ichen einer Temperatur von 80 °C im geometrischen Zentrum des GefdBes gemessen;
Dan‘ die gekochten Produkte wurden in Schalen fiir die Gefriertrocknudg vertgilt;
\40a8h wurden sie zuerst auf Zimmertemperatur abgekiihlt und anschlieBend bei-~-30 -
_eingefrohren; .
die Gefriertrocknung erfolgte bei eingr Heizplattentemperatur von +70 “C und
Endtemperatur des Produktes von +30 “C.Die Restfeuchtigkeit betrug 1 - 4 %.
abe er‘gesamte technologische Ablauf erfolgt unter Einhaltung einer hohen Hygiene,
w“rg Nicht unter aseptischen Bedingungen.Die fertigen gefrierggtrockneten Produkte
bei 8N in Beuteln aus Verbundfolie unter Vakuum verpackt und bis zur Untersuchung
?1Mmertemperatur aufbewahrt.
1e Proben wurden nach den von BDS, ISO und RGW genormten Methoden untersucht.
90 US der Probe werden 10 & entnommen und in eine Kolbe gegeben; dazu gibt man
dﬁnﬁl Physiologische Ldsung und der Inhalt wird homogenisiert.Aus dieser Grundver-
koge 1€ wird die Gesamtzah] der mesofilen aeroben Mikroorganismen in Tripton-Glu-
3 Fermentenagar bei 30 °C nach 48 Stunden bestimmt; der Coli-Titer wird in

Byy :
e 1la‘B°uillon 5454 Merck) und durch Uberimpfung auf differenzierenden Medien

dizlttelt; die pathogenen Staphylokokken werden auf Beard-Parcker-Agar bestimmt;
posianaeroben Clostridien werden in Tarozi-~Bouillon kultiviert und diese aus den
By tiven Reagenzgldser werden auf Medium zur Ermittlung der sulfidreduzierenden
tivigkeit Ubergeimpft; die Ermittlung der Salmonella-Bakterien erfolgt durch Kul-
impferen von 25 g aus der Probe in Selenit-Bouillon und eine nachfolgende {iber-
Ung auf differenzierenden Medien.
Ung 18 Ergebnisse fiir jedes einzelnes Produkt sind aus 7 Versuchsreihen gewonnen,
tp°cnle Versuche wurden an das Rohprodukt, an das gekochte und an das gefrierge-
knete Produkt durchgafiihrt.
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Ergebnisse und Diskussion

Unter den Bedingungen der durchgefilhrten Versuche wurden Ergebnisse e

rziehl®

die in den Grenzen der von anderen Autoren angegebenen und von Tomas zusammenge

fassten Daten liegen.Es ist bekannt, daB die restliche Mikroflora bedeuten

a von

der primdren Kontaminatiocn der Rohstoffe abhéngig ist.Bie dem Zerkleinern,

sehnen, Entfetten, bei der Entfernung der griBeren
bei dem Kuttern und den anderen Manipuletionen erfolgt eine zusHdtzliche VersC
zung, deshalb ist die Auswahl eines frischen und hygienisch gewonnenen
tes von groBer Bedeutung fiir das Endprodukt.Das bei den Versuchen benutz
enthdlt Mikroorganismen, deren Anzahl eine geringe Streuung aufweiBt, r
scheinlich durch die gleichmdBige Verteilung beim Kuttern bedingt ist.Die Coll

Bakterien in den Rohprodukten iibersteigen nicht die Normen fiir Hackfleisch,

auf eine gute Herstellungshygiene aufweiBt, obwohl die meisten Operationen n

durchgefiihrt worden sind.

Wdhrend der relativ langen Kochzeit der Produkte werden alle vegetativen B
rien und der gréBte Teil der Sporen-Formen vernichtet; ihre Anzahl ist grud
lich im Fleisch und den Innereien relativ niedrig.Tatsichlich,
Hélfte der gekochten und gefriergetrockneten Proben wird kein Wachstum der
organismen festgestellt.Die restliche Mikroflora besteht vorwiegend aus 3P°rm1te—
aeroben und mesophylen Bakterien und aus zufdllig
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nen vegetativen Formen.Coli-Formen, pathogene Staphylokokken und sulfidreduz2 o

den Clostridien wurden in den untersuchten Proben nicht festgestellt (s.Tabe
1, 2 und 3), was eine direkte Bestdtigung dafiir ist, daB die zusdtzliche v
mutzung minimal ist, d.h. die Produkte sind bei Beibehaltung einer

hergestellt.

er$°h;
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Die gefriergetrockneten Produkte haben etwa den gleichen mikrobiellen Statuséd

wie die gekochten Produkte; es 1ldBt sich nicht behaupten, wie das bei
May /4/ und May und Kelly /6/ der Fall ist, daB durch die Gefriertrocknung
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Mikroflora reduzirt wird.Aber so ein Vergleich ist nicht zuldssig, da die 3a8
lage fiir die Versuche in den beiden Fédllen unterschiedlich ist; wir benutzen

Produkt unmittelbar nach seiner thermischen Behandlung.

Auf Grund der durchgefiihrten Versuche und der erhaltenen Versuchsergebn
lassen sich keine mikrobiologischen Normen fiir diese Produkte vorschlagen,
nicht der Bedingungen einer industriellen Herstellung entsprechen.Die rest
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Mikroflora der Produkte fiir Massenbedarf werden zweifellos auch durch anderen

: i jge
toren beeinfluBt, die sich nicht experimentell wiedergeben lassen.Die nledri%uﬂg
Mikrobenmenge erlaubt die angewendeten Parameter der technologischen Bearbe
bei der Herstellung von gefriergetrockneten Fleischprodukten zu begriinden-

Tabellie 1

Mikrobiologischer Status des Gefliigelfleisches nach der Bearbeitung —_—‘,,//

T 0 ¢ ok Bearbeltung 4___,,—/””
Oharakterdstikn roh gekocht gefriergeggggﬁﬂﬁﬁ—”//
1. Gesamtzahl der meso-
filen aeroben Mikro- 12000 - 150000 0 - 120 0 - 129
organismen* 47000 20 42
2. Coli-Titer 0,1 - 0,001 >1,0 >1,0
3. 3taphylokokken <10 - 150 £10 £ 10
4. sulfidreduzierende
Clostridien - Titer >1,0 >440 .- >1,0
5. Salmonella in 25 g 0 0 0 44__,,—/’//

*Die Zahl im Nenner ist

der arithmetische

Mittelwert aus sieben Versucheé®

——




Tabelle 2
Mikrobiologischer Status des Kalbsfleisches nach der Bearbeitung
e Bearbeit
Charak Lg% earbeltung
T~____i_ferls ika roh gekocht gefriergetrocknet
* Gesamtzahl der mesofi-
len aeroben Mikroorga- 3000 - 57000 0 - 50 25 - 200
nlsmen* 26400 B
i Coli-Titer 0,1 - 0,001 >1,0 >1,0
3. Staphylokokken <10 - 350 <10 <10
4. Sulfidreduzierende
Clostridien - Titer =150 &1,0 >1,0

2: Salmonella in 25 g 0 0 0

*Die Zahl im Menner ist der arithmetische Mittelwert aus sieben Versuchen.

Tabelle 3
Mikrobiologischer Status des Kalbslebers nach der Bearbeitung
"

Ch o Bearbeltung
: arakteristika _roh gekocht gefriergetrocknet
* Gesamtzahl der mesofi-

len aerohen Mikroorga- 420 - 174000 20 - 1000 20 - 290
Nismen#* 42000 217 91

2. Coli-Titer 1,0 = 0,01 >1,0 >1,0

3. Staphylokokken <10 - 85 <10 <10

4. Sulfidreduzierende
Clostridien - Titer >1,0 >1,0 >1,0

2: Salmonella in 25 g 0 0 0

*Die Zahl im Nenner ist der arithmetische Mittelwert aus sieben Versuchen.
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