Zuimal dort fiir andéré,' durchaus vergléichbare .g.;e'ko'c.h.te "

Produkte 10° Keime/g als Standard angegeben werden.

Die Keimzahlen von Biickling und Aal erfiiliten dagegen

in jedem FFall den Standard von 10%/g. -

Hinweise zum Einflul der Riucherintensitit und der

aeroben Gesamtkeimgehalte auf die Lagerfahigkeit sol-

..len an dieser Stelle noch nicht gemacht und auch noch

keine SchiuBfolgerungen gezogen werden. Sie gehiren

- zum Themenkreis des tempeaturabhingigen Lagerver-

haltens dieser Erzeugnisse, dem die beiden nachfolgen-
den Teiié der Veréffentlichung gewidmet sind.
6. Zusammenfassung

29 Chargen gerducherter schwarzer Hezlbutt 24 Chargen
Biickling und 12 Chargen Réiucheraal aus der normalen Pro-

duktion von 9 Réuchereien, die den Handel beliefern, worden—-

iiber das Jahr verteilt — im frisch gerfiucherten Zustand auf dig

sensorische und mikrobiologische Qualitit untersucht und nach’

der Intensitiit der Riucherung beurteilt. Die Ergebnisse zeigen,
daB rauchfrisch an den Handel abgegebener Aal und Heilbutt
allgemein von guter, der Biickling jedoch zu einem gréferen
Teil nur von befriedigender sensorischer Qualitit ist. Bei allen

dréi Frzeugnissen und besonders beim Biickling war hiufig eine

zu schwache oder ungeniigende Durchrducherung zu beanstan-
den. Nur im gespitteten Heilbutt traten relativ hohe Bakterien-
gehalte auf, die im Gewebe am Spleﬁloch bei 21 % der Probe-

stiicke ilber 105/ g lagen und fiir einen Mangel an Hygienermafl- -

nahmen in den Hersteliungsbetneben sprechen. -

Summary _ . . _
Freshly smoked Greenland hahbut (29 charges) herrmg (24

charges) arid eel (12 charges) hormally produced all through the -

year by 9 factories catering the market were evaluated by senso-
ric and microbiologic testing and judged by the intensity of

smoking. The results indicated an overall good sensoric quality - -
of freshly smoked eel und halibut, but largely only a satisfying

quality of herring. Frequently too weak or unsufficient smoking
of all three products was objected, mainly of herring. High bac-
terial counts were only found in halibut smoked on spits, where

.. in the tissue surrounding the borehole bacterial counts higher -

thian 10%/g were found in 21 % of the samples. These findings

are reason to believe that there is a defect 'of hygienic precauw_' '
tlons in the factones . o

Résamé. _ _ _

On a-examiné au point de vue de la qualité ser:sorié_ﬂe et micro- -
biclogique, et jugé en fonction du degré de fumage 29 charges ™
de flétan noir fumé, 24 charges de hareng saur et 12 charges

d’anguille fumée, toutes fraichement fumées et provenant dela-. =~ :

_production normale — répartie sur un an — de 9 entreprises de
fumage fournissant le commerce. Les résultats' montrent que
I'anguille et le flétan fraichersent fumés livrés au commerce:
sont généralement de bonne qualité sensorielle, mais le hareng
saur en grande partie seulement de qualité sat:sfalsante Sur les
trois produits et en partlcuher sur le hareng saur, on a souvent
et & reprocher un fumage trop faible ou ayant insuffisamment.
pénétré. Clest seulement dans le flétan embroché qu'on a
trouvé des teneurs relativement élevées en bactéries; teneurs
qui se situadent au-dessus de 10%/g dans les tissus, 4 Pendroit da

trou d’accrochage, sur 21 % des échantillons, ce qui indiqueun - . -

défaut d’hygiéne dans les entreprises de fumage.:
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Die vorstehenden Untersuchungen ‘wurden dankenswerterw' '
weise durch Zawendungen der deutschen Fischwirtschaft er-
moglicht und unterstiitzt. )

Die Paranuﬁ

Teﬂ 2: Verderb und Bxidungsbedmgungen fur Aflatoxme

Von H. K. Frank L. Betancourt und Mirtha Ubo!dz *)

L _ Aus der Bundesforschungsanstait fur Ernahrung, Karlsruhe _
= und dern Instituto de Tecnoiogxa de Alimentos (Itai) *¥), Campinas, S. P.; Braszhen

Emle:tung _ : :
Paraniisse konnen barelts am Baum Wahreud der Zwi--

schenlagerung und am Transport zu den Verarbeltungs—'
betriebern von Pilzen befallen und verdorben werden. -

Der ungeschalten Ware ist dzeser Verderb me;st mcbt an-
zaschen, B

Holubova-Jechova ') untersuchte im Dezember 1969 auf
den Markt gebrachie, gesund aussehende Niisse; die ver-
dorbenen Kerne zeigten Pilzwuchs. Mit abnehmender
Haufigkeit fand sie folgende Arten: Aspergillus ﬂavus A,

:amam Penzcdhum worfmanm Fusarmm ]avamcum .
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: 9Verticillium sp'., Trichoderma 'viridé, Absidfa Blaiceslée— :

ana, Circinella muscae, Cunninghamella elegans, Rhizo-
pus arrhizus und R. oryzae. Figene Untersuchungen ef-
gaben, dafl A. flavus nicht immer die hiufigste Art sein
muB; Unterschiede zwischen den Erntejahren und viel- .
feicht auch bei den Herkiinften und beim Transport sple— _
len dabei sicher eine Rolle.

Schalenabrieb aus einem Verarbextungsbetneb in Ma~
naus vom April 1977 erbrachte 240 000 Pilze pro
Gramm; 1000 waren davon Aspergﬂlen und davon me~
derum 40 Aﬂatoxmbﬂdner :

47



I '_-Tab.32.

' Vorkommen vm_: AfEatoxmen in Paranussen :
und Kontrolle -

Wie berichtet, haben Aﬁatoxmfunde bei Paranussen zu
'schwercn_Exportverlusten des Sammelgebietes gefithrt.
Es wurden zahireiche Untersuchungsergebnisse verdf-
*_fentlicht, die Konzentrationsangaben von Null bis iiber
100 000 pg/kg Aflatoxin B, enthalten und deren Inter-
pretation schwierig ist, da Probenahme und Art der Auf-
bereitung der Proben oft nicht bekannt sind 3.4 5.6 7),
Die Kontrollen bei sieben deutschen Untersuchungsim-
tern seit Inkrafttreten der Aflatoxin-VO (1. Mirz 1977)
- bis Mitte 1979 brachten unter 302 Proben 33 Beanstan-
_dungen (11 %) mit einem mittleren Aflatoxin-B,-Gehalt
. von 286 ug/kg bzw, 305 pg/kg Gesamtaflatoxin ¥). Das
- sind prozentual weniger Aflatoxinfunde als bei Pistazien,
aber die mittlere Konzentration Hegt bei Paraniissen we-
- sentlich hoher, da verschimmelte Kerne sehr hohe Werte

- aufweisen Kénnen (vgl. Tab. 1). .
* "Werden Niisse (500 bis 1000 g) mit der Schale vermahlen
*ynd ein aliquoter Anteil analysiert, sind viele Einzelpro-
“ben aflatoxinpositiv, da ein einziger aflatoxinhaltiger
- Kern die Probe in einen beanstandungsfihigen Bereich

- bringen kann (Tab. 1). Wird die Ware geschilt und

~kommen nur gesund aussehende Kerne zur Untersu-

. chung, dann wird meist kein Aflatoxin nachgewiesen.

. Die Food and Drug Administration in den USA®) hat

1976 ihren Probenahmeplan fiir Paraniisse bekanntge-

geben und verlangt die Untersuchung der ganzen, ge-
“‘mahlenen Niisse; der Schalenanteil ist fiir die Berech-
‘nung als 50% des Probengewichtes abzuziehen. Seit
11978 1) geniigt die chemische Konfirmation des Ergeb-
. nisses; der Hithner-Embryo-Test braucht nicht mehr

& 'durchgefuhrt zu werden. Die Aﬁatoxm—VO der Bundes- .

) Tn h. 1.

" republik Deutschland vom 30. Nov. 1976 fordert eben<
falls nur den. dunnschzchtchromatographischen Nach-

WCIS

Verderb d_er_.intakt_én Pa'l_'a_niiss.e._ .

Es wurde in Teil 1 dieser Arbeit’?) schon darauf hinge-
wiesen, daB ein nicht unerheblicher Teil der frisch ge--
sammelten Niisse in der Schale verdorben sein kann. .
Wann und wie die Infektion durch Pilze erfolgt ist unbe-
kannt. Es is{ nicht nachpriifbar, ob die Infektion schon
iiber die Narbe moglich ist, wie es Hanssen und Jung ™)
bei Pfirsich und Aprikose annahmen. Die Frage ist letzt-
fich im Bereich der Fruchtentwicklung am Baum auch
miiBig, da, selbst wenn wir eine Antwort hétten, hier

“nichts dagegen unternommen werden konnte

Nach dem Abfallen der Frucht im Urwald, an den Sam-
melplitzen und wihrend des Schiffstransportes sind die
‘Bedingungen fiir die Entwicklung von Pilzen durchweg
ideal. Wir haben daher untersucht ob Pilze, vor allem A.
flavus und A. parasiticus, in der Lage sind, dle Steinschale
intakter Niisse zu durchdnngen um den Kern zu bes:e—
deln. e
Tab. 2 zeigt, daB der. Anteﬂ Verdorbener Kerne in der.

-Schale bei lingerer Lagerung und hohen Luftfeuchten
. erheblich zunimmt, Obwohl die in diesemn Versuch ver-

wendeten Niisse (jeweils 1 kg pro Feuchtigkeitsstufe)
duBerlich vor der Einlagerung mit A. flavus 373, 385 und
A. parasiticus 403 beimpft worden waren, wurde in kei-
nem der verdorbenen Kerne Aflatoxin nachgewiesen.
Die Schalen waren am Ende der Lagerzeit nach 3 Mona-
ten aulen bei 90 bis 100 % RF wmﬁhch grau versch1m~:_
melt. '

Aflatoxinvorkommen in Paraniissen, die 1977 bis 1979 von Versch:edenen Labordtorzen in cfer Bundesrepubhk Dcutsch~

‘fand und in der bchwelz untersucht wurden.

. Sl : Aﬂatoxingchait > 10 ppb Zahl und Art
Laboratorium . der Proben -Gesamtaﬁatoxip der Proben. -
a (1) “135 (8) 28 (21 %) . 76-15 500
b 220 48) oA (I8 %)y - © 90014 008
c U o214 %)y 20—~ 3440

o a R U REER NN R kL
g : 17 () - i A -

h - 21 (Y - o

a (11) . S 135 (K) P (0,7%) S 28

a {11y - ' 27 (W) 26 (96 %) - C 17-103 000
©{8) = Nisse in der Schale

HK) = Geschalte Paraniisse -

-.(V) = Versch;mmeltc Niisse

{7} = 'Art der Probe nicht bekannt.

' .An.teii. v_ersc_him_meite: Kerne in Paraniissen nach Lagerung bei Zimmezftcmper.a;ur_ in verschieden feuchter Luft.
Rel. Feuchte KR Lageszeit R a.,~Werte - -
ér,r Fuft 15 d 36 d 60 d - 90 d_.. _ _ der Kerne
A% - L 45% o 07s
BRI - 0w . - 0,80
9,5% - 4.9 % 10 %% Y28 - % 0,90
95 % L o 38% . ] 363% 095
14,2 % - 13,6 % 75 % . 75 % 1,00
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Ta .éinel.:".éncfel.‘en Vefsﬁchéahofdnuﬁg, ebenfalls mit A. '

flavus 373, der 1965 von einer Paranuf isoliert worden
~war, wurde nach 12 Monaten bei Lagerung in 100 % rel.

Luftfenchte bei 30° C zeitweilig ippiges Wachstum von B
' A: flavus neben weiblich-granen Pilzen aef den Schalen

;. bebbachtet. Von insgesamt 40 Niissen, die alle im Inhnern
nur noch mumienartig geschrumpfte Pilzmassen enthiel-
" ten, waren 12 aflatoxinhaltig. Die mikroskopische Kon-
- ‘trolle der Steinschalen zeigte in allen Schichten des ver-
holzten Gewebes Pilzhyphen. Auf der Innenseite der
Schalen fanden sich vereinzelt schwarze Sklerotien. Bei
- ausreichender Feuchtigkeit kdnnen demnach verschie-
dene Pilze, darunter auch Aflatoxinbildner, die Stein-
.. schale'durchwachsen und den Samen (Kérn) infizieren.
. Hs blieb wegen éxperimenteller Schwierigkeiten unklar,
ob die Pilze an bestimmten Stellen, z. B. durch Haarrisse,
- die beim Trocknen oder beim Abfallen vom Baum ent-
stehen kdnnen, an Poren oder iiber das Leitblindelsystem
an der Verwachsungsstelle mit der Plazenta bevorzugt
2 eindringen’, wie es Denizel ') bei Pistazien beobachtete.

2 Sewrchisveranderung der Nusse wahrend
des Verderbs

" Es wurden 28 gesunde Nﬁsse nach Anbohrer der Schale

im Kern mit A. flavus 373 beimpft und bei 30° C und’

. etwa 100 % RF drei Monate lang gelagert. Die Lage-
rungsbedingungen sollten die Verhiltnisse im’ Urwald,
© beim Transport und in einem schlecht gefiihrten Lager
- vor der Trocknung simulieren. In zweiwdchigem Ab-
- stand wurde das Gewicht der Niisse einzeln bestimmi.
AnschlieBend wurde das Wasser aus dem Exsikkator ent-
- fernt, der Deckel durch eine schwarze, gelochte Pappe
¢ ersetzt und einige Tage in der Sonne nachgetrocknet. Die
- Temperatur stieg' dabei stundenweise auf 45° C. Aus
' arbeitshygieniSbhen Griinden wurden- die Niisse nach
. dem Trocknen eine Stunde auf 80° C erhitzt und dann
- zersagt. .

Keine der Niisse anderte Wahrend der Lagerung ihr Ge-
+ wicht so, daR daraus ein SchluB} auf Verderb abzuleiten
- gewesen - wire.  Das - Anfangsgewicht war 269,6 g
- (M=9,63 g), nach der Auslagerung waren es 274,7 g

- {M=09,81 g) entsprechend einer Zunahme von 1,89 %.

- Nach dem Trocknen sank das Gewicht auf 264.5 g
- (M=9,45), was einer Abnahme von 3,71 % gleichkam.
. Die Gewichtsveridnderung entsprach also der Wasser-
- aufnahme wihrend der Lagerung bei 100 % RF minus
. einem Verlust von 1,88 % durch CO,-Abgabe.

- 24 Kerne waren emdeut;gvon Pilzen verdorben, 4 waren

- intakt aber stark ‘gelblich verfarbt und glasig. Aflatoxin:

. war in keinem Kern nachweisbar. Auch Jokoya et al.’®)
 konnten bei in der Schale verschimmelten Kernen nach 8

- Monaten kein Affatoxin nachweisen. Dem wzderspre—f

chen die Ergebnisse von Woller **) in Tab. 1.

Da sich das Gewicht der Nusse wihirend des Verdérbs__ :

_ durch Pilzwachstum nicht signifikant veréindert, ist es
praktisch unméglich, verdorbene und intakte Ware auf

mechanischem Wege zu trennen. Das hat zur Folge, daf3 .
Niisse in der Schale in Handelspackungen von etwa 500 g
fast immer mehr oder weniger viele verdorbene aufwei-

sen. Beim Kantonalen Laboratorium in Basel*¢) wurden
bei 570 geknackten Paraniissen 12 % verdorbene gefun-
den.. Eigene, nicht verdffentlichte Zihlungen gleicher

Art an abgepacktet Handelsware im Wmter 1975 und -
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1976 variferten Zwische'n 9 und 40% verdorbener Niissé Lo
je Packunig {(*/; kg). Dieses Problem ist aberauch bei Ka- -

stamien und anderen Niissen in der Schale bekannt.

' Dlskussmﬂ

Die Verderbsqucte der P&ranusse am Baum belm Sam—_ '
meln und wihrend des Transportes ist z. Z. nicht zu be-
einflussen und ist auch in Zukunft nicht beeinflufbar.
Die beim Verarbeitungsbetrieb angelandete Ware kann
nur iiber die Bezahlung optimiert werden, da die Ware
nach Volumen und nicht nach Gewicht angekauft wird. -
Die Anlieferer mischen besonders bei schwachen Ernte-
jahrgingen gerne Reste der Vorjahresernte bei, Wodurch .
der Anteil verdorbener Niisse erhoht wird. - :
Im Lagerkann durch dauerndes Umschaufeln der Niisse

und durch Minimierung der Lagerzeit der weitere Ver- =

derb hintangehalten werden. Dié Trocknung bedarf kei- -
ner wesentlichen Verbesserung; in den teilweise vorhan- -

denen rotierenden Trommelofen veriauft sie schnelier_- e '

aus auf Horden. : _
Bei ungeschilter Ware, die auﬁerhch gesund aussmht ist . -

gin unterschiedlicher Anteil an verdorbenen Nissen .-

nicht vermeidbar. Eine zerstSrungsfreie Qualitdtspri-
fung ist z. Z. nicht moglich. Es wird daher empfohlen, Pa-
rantisse in der Schale in abnehmender Menge auf den
einheimischen Markt zu bringen und gleichzeitig mehr

. geschilte Kerne anzubieten, um den Verbrauchér all- .

mahtich ,,umzuerzichen”. Dies witrde auch in den extrem
strukturschwachen Erzeugergebieten zusitzliche Ar-
beitsplitze schaffen, solange dze Nusse noch per Hand
geschélt werden. '
In der Schale verpilzte Kerne mnd kemeswegs immer
aflatoxinhaltig. Die geschilderten Ergebnisse verdeuthi-
chen das. Ursache dafiir sind die verschiedenen Pilzarten;
die sich am Verderb beteiligen, aber auch das Ansteigen
des - CO,-Gehaltes bei gleichzeitigem - O,-Verbrauch'

durch den Stoffwechsel der Kerne selbst und dér sich
entwickelnden Pilze. Ahnliche Erfahrungen konnten wir -

bei gasdicht verpacktem Schnittbrot und langsamem
Wachstum von A. flavus sammeln*”). Eine andere Mog-

lichkeit ist, daB wihrend einer zu langen Lagerzeit das = '
Substrat weltgehend erschopft wird und das anfangs ge-

bildete Aflatoxin vom Pilz remetabolisiert wird*®). _
Die Ertrdge der z. T. sehr groBen Plantagen von Para-.
nuBbdumen, die nach dem Zusammenbruch der Kau-
tschukproduktion im Raum Manaus und Belém angelegt

wurden, sind minimal gegeniiber den Sammelergebnis-

sen im Primérwald. Die Unterschiede in der guantita-.
tiven Zusammensetzung von wild gesammelten Niissen
und von ,, Kulturniissen™ deuten darauf hin, dafB die Ver- =

sorgung mit bestimmten Spurenclementen in den Planta~

gen nicht optimal ist. Entsprechende Versuche durchzu--
fithren sellte jetzt begonnen werden, da die Sammeler--

gebnisse an den Wﬂdstandorten in absehbarer Zeit riick- -

ldufig sein werden.

Es ist zu iiberlegen, ob die Analytik ganzer vermahlener . -

Niisse fiir den Nachweis von Aflatoxin simmvoll ist,; oder

ob man sich auf die Kontrolle des eBbaren, nicht verdor-
benen Anteiles beschrinkt. Verdorbene Kerne werden -
vom Verbraucher nicht verzehrt, sind aber eine Wert-

minderung und konnten Iebensmittelrechtliche Konse-

quenzen tiir den Hindler haben, zumal er sich voni die-. L
sem Tatbestand selbst iiberzeugen kann, nicht aber von - %



: 'ﬁinéfn _évt!_...Aﬂa't.oxin.gehal.t. Die ungleichﬁléi_ﬁi.ge.\/értei-
.lung aflatoxinhaltiger Proben, die Tab. 1 verdeutlicht,

- 'spricht eindeutig fiir ein solches Vorgehen. Wenn auch

.das Knacken der Niisse vor der Analyse ein erheblicher

Mehraufwand an Arbeit ist, so wiirde dieses Verfahren

wegen der Inhomogenitiit der Proben dem Verbraucher

.- -mehr Sicherheit bringen, ndmlich Schutz vor Aflatoxm
-~ und Schutz vor Verdorbener Ware.

| Zusammenfassung

- Aflatoxin-bildende Pilze (A. ﬂ’avus und A. parasiticus) spielen
- beim Verderb von ParanuBkernen in der Schale keineswegs
immer eine dominierende Rolle. Aflatoxinhaltige Niisse sind

" daher innerhalb efner Probe extrem inhomogen verteilt, was

" auch seinen Ausdruck in sehr unterschiedlichen Untersu-
‘chungsergebnissen bei der Lebensmitteliitberwachung findet.
“Pilze und darunter auch Aflatoxinbildner kénnen die Stein-
- schale der Paranufl bet mehr als 75 % rel. Luftfeuchte durch-
- wachsen und sich auf dem Kern ansiedeln. Wéhrend des Pilz-

wachstums innerhalb der Steinschale verdndert sich das Ge-'

-wicht der Niisse praktisch nicht, so dall ein zerstGrungsfreies
Aussortieren verdorbener Niisse nicht mdglich erscheint. — Es

- wird empfohlen, moglichst nur geschilte Ware im Handel an-
'zubieten, da hier das Aflatoxinrisiko sehr gering ist.

Summary

_.-Aﬂatoxm producmg fungx {A. flavus and A. parasiticus) do not
- always play a dominating role in the spoilage of Brazil nut ker-

. nels in the shell. The distribution of aflatoxin containing nuts in

' a sample therefore is extremely inhomogenous, a fact confir-
. med by the very different results obtained from quality controls

- of foods. Fungi, including aflatoxin producers can penetrate the
.. - sheli of the Brazil nuts at a relative humidity of more than 75 %
. and contaminate the kernels. Since the weight of the nuts does
practically not change during the fungal growth within the nut

3 shell, it seems impossible to recognize spoilage of the kernels

" without opening the shell. It is recommended to sell, if possi-
ble, only shelled products because in these the risk of aﬂatoxm
E contammatmn is very low. : :

. Résymé

: Les champignons generateurs d’aflatoxine (A flavus et A,
parasiticus) ne jouent pas toujours un rdle primordial dans
Paltération des amandes de noix du Brésil dans leur coque. Dece
fait, les noix contenant de I aflatoxine sont reparues dans un

échantillonnage de fagon absolument pas homogéne, ce qui se
retrouve aussi dans les résultats d’analyse trés différents lors des
.contrdles de denrées alimentaires. Des champignons et parmi
‘eux deschampignons générateurs d’aflatoxine peuvent traverser.
la coque des noix du Brésil aplusde 75 % &’ humidité relative de
1’air et se fixer sur 'amande. Pendant la croissance des champi-

gnons a Pintérieur de la coque, le poids des noix ne se modifie

. pratiquement pas, de sorte qu’il ne parait pas possible de trier les

noix altérées sans les casser. — 1l est recommandé de ne proposer
dans le commerce que des noix débarrassées de leur coque, car
dans ce cas, le risque d’aﬂatoxane est trés falble :
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Aufschluﬁmethﬁde zur Blel- Elsen-— und Zmnbestlmmung in Dosensuppen
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Mt ca 3?5_ :Miﬂia_rden Tellern Suppe stellen die indu-
striell hergesteliten Suppen in der BRD einen wesentli-

chen Teil der Fertiggerichte dar. Das Interesse an den .

- Schwermetallen in den Dosensuppen geht dabei von der

:- Vorstellung aus, daB, wihrend der Herstellung als auch

~bei'der Lagerung mit einer eventuellen Anreicherung
“von Met&llen z rechnen ist, wobei neben den lebensmit-

50

telrechtlichen Problemen auch eine Becinflussung der
Qualitat du:ch hohe Eisen- und Zmnwerte zZu erwarten
wiire,

T

Hier hegt noch eine sehr groBe Lucke beziiglich der Pro— |

benvorbereitung vor und sind noch nicht geniigend gesi-
cherte Daten vorhanden, die die Anwendbarkeit der bis-
her vorhandenen Aufschlufiverfahren bestétigen.

. Deutsche Lebensmittel-Rundschau | 76, Jahrg. | Heft2 .| 1980




