ﬁusammenfassung g RIS .
Die Abnahnie des Patuhngehaltes in Apfe[saft mit und ohrie

Zusatz von Natriumhydrogensuifit wurde im Laufe der Lage-
rung bei Zimmertemperatur untersucht. Als Ausgangsmengen

© wurden 100 ppb Patulin und 100 bzw. 200 ppm SO; gewihit.

" Bereits ohnie Hydrogensulfit-Zusatz vérringerte sich der Patu-.

~ Hngehalt! nach eiwa einém Jalit war nur noch die Halfte dex
. Ausgangsmenge nachweisbar. Mit 200 ppm SO, nahm der
. Patulingehalt schon ifinerhalb 10 Tagen um 50% ab, mit 100

ppm SO, erst nach 40 Tagen. Kurzfristiges Erhitzen (20 min,

© 75% Cyunmittelbar nach der Sulfitierung mit 100 ppm SO, filhrte
- ebenfalls mnerhalb von 10 Tagen zu siner Patuimabnahme um
25 O b .

: Summary

] The decrease of the patulm content in apple JUICG ‘with and
- without sodium hydrogen sulfite during storage at room tempe-

 rature was investigated. Initial quantites were 100 ppb patulin,

and 100 and 200 ppm SO, resp. The patulin content was found

. to decrease already without sulfitation. Only half of the initial -
© quantity was still detected after about one year. In presence of -
- 200 ppm SO, the patulin decreased by 50% already within 10

* days, in presence of 100 ppm SO; only aftér 40 days. A 50%

" decrease of the patulin content within 10 days was also recorded:
when the apple juice was exposed to heat’ (20 min, 75° C}).
;mmﬂdlately foilowmg the sulfltatlon using IOO ppm SOZ o

' Résumé e S S
© On'a déterminé la diminution de tenieur en patutine dans du jus
de pommes avec et sans adjonction de hisulfure de sodium au

- cours dustockage 2 température ambiante. Comme quantitésde -
départ, onachoisi 108 ppbde patuline et 100 0u200ppmde SQ,. -

Déja sans adjonction de bisulfure de sodium, la teneur en
patuline avait diminué: au bout d’environ un an; on n’a pu

déceler que Ia moitié de la quantité de départ. Avec 200 ppm de -
- 503, Ia teneur en patuline a déja diminué de 50 % au bout de 10

jours et avéc 100 ppm de SO, at bout de 40 jours seulement. Un

B rechauifement dc Courte durée (20 min; 7:) C} aus%ltot apres
© I'addition de 100 ppm de SO, a conduit egaiement au bout de I{l

]0111‘5 & une perte de 50% en patuhne

theramr. R
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HcrmProf Dr, H K ank Instltutfur onlogiederBundesforu_' :

schungsarstalt fiir Erniihrung, danke ich fiir die Anregungzu der

vorliegenden Arbeit und fiir die '{Jbertassung einer Patulmprobe Nt

sowie zahh:ercher theratur

o Q’ﬁaliﬁii’und 'Lagie'rVerhalt"en 'hé'il} ge’rﬁﬁéhéi‘téf Fi‘schétei‘prod&kte:

IH Mlkrobloiogle und Emﬂuﬁ der Rauchermtens1tat auf dle Haltbarkeit von Heﬂbutt Buckimg und Aai o

Von G Kamop

Aus dem Insﬂtut fiir Brochemze und Technolowie der Bundestorschungsanstalt fur Flscherel Ham‘ourg

1 Emleltung

Zwiet Vorangehende Mitteﬂungen uber Untersuchungen
an einigen heif gerducherten Fischereiprodukten befaB-

ten sich mit Qualitdtsparametern der rauchfrischen Ware.

und - den Haltbarkeiten, die diese Erzeugnisse unter
- verschiedenén Bedmgungen der Temperaturund Abpak-
kung zunéchst nach rein sensorischen Gesichtspunkten
“aufwiesen. ' ?). Indervorliegenden Mitteilung werden die-

- mikrobiologischen Verinderungen wiedergegeben; die

diese Produkte wihreénd der Lagerung erlitten. AuBér-
- dem wird der Réucherintensitdt wegen ihrer grofién
Bedeutung ein besonderes Kapitel gewidmet. .

Deiitsche Lebénsmittel-Rundschau ] 76, Jahrg, | Heft4 [ 1980 . -~

2. Methodeu

Die baktenologﬁchen Untersuchungen erfoigten w1e"_"
bereits in der ersten Mitteilung dargestellt *). Insgesamt

tielen dabei 1100 Gesamtkeimgehaltsbestimmungen an. .
Der Volistindigkeit halber mufl erwdhnt werden, dafian- =~
10 Heilbuttstiicken die in den bakteriellen Verderbsflo~- =7
ren vorkommenden Saprophyten-Genera quantitativ
‘ermittelt wurden und eine Ansprache sichtbarer Ver- =
‘schimmelungen nach Menge und Form der Pﬂzkolomen SRR

s‘sattfand

lemhter Befall: hochstens'zBuckhngebzw Heﬂbuttstncke ciner
Kiste oder 2 von 1520 Aalen kleinflichig verpilzt. '

17) Handbuch der Lebensmittelchemie, Bd. VI, S. 433 Berlm, SRR



_. g Téb 1 Ansneg der Kelmgehalte des Heﬁbutts wahrend der Lagcmng bei 6" C und 12° C in geschlossenen und offenen K;:ten
B Anzahl der Befunde in den einzelnen Keimgehaltklassen. ' S : S :

o Lager- - R . Gesamtkeimgehalt/g (log 10) R 3
T tag bis2,0 ~ 2,1-3,0 3,140 4,1-5,0 5,1-6,0  6,1-7,0 7,1--8,0 8,1-9.0 9,1-10,0 .
6° C, geschiossene Kisten . : - o

0 R SRR & B I 7

C4 -2 3 6 3 .

5 2 5 3 5 2 2 1
% . 1 7 : 22 1
7 1 4 6 8 7 7

8 : R R . -1 o i -2 ; 2
O . . _ o - "3 7 "3 7 3

.12° C geschiosene Kisten o _ : ST
L0 -3 4 1.3 -6 )

22 : o 1 S

3 - 2 1 ' 8 1

4 1 1 1 1 2
5 5
) 4

=7 3
6° C offene Kisten o o

0. o 8 .5 11 6 1
3 2 4 3 4 3 2
4 : 3 3 4 5 3
5. 1 6 3 3 o
6 . o 1 1 -2

ST 1 2 3 7 2
9 . - _

10 - 2 2 2 1

13
12° C, offene Kisten : S ,

0o 1 3 . 10 5 :
2 L ) 2 2 1
3 1 2 4 3
4 1 2 3 4 ]
5 L6 2
6 R
7
- Tab. 2. Anstieg der Keimgehalte des Heilbutts wihrend der Lagerung bei 6, 12 und 20° C
. durchschmttixcher Gesamtkclmgehalt (iog 10}
: _ geschlossene Kisten . - B offene Kisten
' Lager- o S - o " nachts 6° C, tagsiiber
| tag : 6°C 12°C 200 C BN S -12°C 20°C 12°C 200C
0 237 .39 4.8 T 4,1 43 49 L4 040
1 : T C 7.1 o - 6,8 : . o
2 73 .82 o 5,8 T8, R 6.4

3 C 7,4 90 4,9 7.4 9,1 51 R

4 .59 7,8 R 6,6 1,5 o - 6,7 S8
5 60 .92 6,2 . 8,8 7,4 :

6 7,0 9,5 18 80 o 84

.._:._7 76 . 9.5 o . K 7,6 e - : ) 3
S 10 7.5 _
13 89 ' T 7.8
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rmttlerer Befall mehr als 2, Jedoch wemger als ‘/ 2 aEler Proben
verpilzt..

starker Befall: mmdestens s der Proben mit ausgedehntem,
lockerem Pilzrasen oder kleinflichig mit dichtem, texiwexse
sporulierendem Myzel bewachsen,

Starke Réucherung wurde mit Note 4, norm&ie' mit 3,
méflige mit 2 und ungeniigende mit 1 angegeben

Die im Text enthaltenen Angaben zu den Lagertagen
decken sich nicht mit Verkaufstagen. So bedeutetz, B. ein
Lagertag den Zeitraum von Montag friih bis Dienstag
vormittag, weil die Untersuchungen aus technischen
Griinden- nicht mehr abends durchgefuhrt werden
konnten

3. Ergebmsse S
3.1. Mikrobiologische HaItbarkezt
3.1.1. Aerobe Gesamtkelmgehahe
3.1.1.1. Heilbutt

Der Heilbutt unterheg’s cinem besonderen baktenelien
Infektionsmodus, da ef ein Stiickenfischprodukt ist und
zusitzlich noch durch das SpieBen im ef3baren Gewebe
verletzt wird, Hier kann der Gesamtkeimgehalt als recht
eindrucksvoller Qualititsindikator angesehen werden.
Tab. T demonstriert das Ansteigen der Keimgehalte beim
Heilbutt aus den Versuchsprogrammen mit konstant 6° C
und 12° C Lagertemperatur. Die Ausgangskeimgehalte
dieses Materials lagen weit gestreut zwischen 10%/g und
10%/g, und diese Streuung blieb auch withrend der 6° C-
Lagerung bis in spiite Lagerstadien erhalten, verringerte
sich ailﬁrdmgs etwas bei'einer hohexen Tcmpemtnr von
12°C..

Die Art der Verpackung hatte einen deuthchen Finfluf
aul die Keimgehalte. Blieben die Kisten wihrend der
Lagerung verschlossen, wurden sowohl bei 6° C als auch
bei 12° C hiufiger Spitzenkeimgehalte von iber 10°/g
gefunden. Bei 6° C hatten'am 7. Tag 42 % der Stiicke aus
den. geschlossenen Kisten Keimzahlen iiber 10%/g
‘erréicht; aber aur 13% der Stiicke aus den offenen. Diese
Spitzenwerte deuten aber nur auf eine grofere Streuung

der Keimgehalte in den geschlossenen Kisten hin, denn -
déren Mittelwerte sind, wie Tab. 2 zeigt, mit denen der .
offen gelagerten Ware durchaus Vergielchbar und stellen--

weise sogar geringer.
Aus Tab. 2 sind die mittleren Kelmgehaltsanstlege
ersichtlich. ‘An diesen Zahlen ist eine Abschiitzung der

temperaturabhingigen bakteriologischen Verderbsraten -
durch die Lagerzeitriume mdglich, die bis zam Erreichen.

eines Keimgehalts von 107/g vergehen. Bei 6° Cerreichte
Heilbutt in geschlossenen Kisten erst nach 5 bis 6 Tagen;
bet 12° C aber bereits nach 1 bis 2 Tagen Durchschoitts-
werte iiber 107 Kennen/g Allerdings ist die Zeitspanne
bei 12° C wenig gesichert, da hier nur 6 Ergebnisse
gemittelt wurden (Tab. 1); sie kann auch etwas hiher
liegen. Im Fall der offenen Lagerung betrugen diese

Zeitriume 5 bis 6 bzw, 2 bis 3 Tage. Danach verhielten.

sich die bakteriologischen Verderbsraten bei einem Tem-
peraturanstieg von 6 auf 12° Cbei offener Lagerung etwa
wie 1:2 und waren bei Lagerung in verschlossenen Klsten
bet 12° C eventtuell hoher.

Tab. 3 verdeutlicht den grofen EmfluB der Ausgangs- .
keimgehalte der rauchfrischen Ware aufdas Lagerverhal-
ten bel 6° C Nur wenn die Kelmgehalte genn ger alseinige -

Deutsche Lebensmxtte] Rundschau | 76. Jahrg N Heft4 | 1980

" Ausgangs-

45500 0 x.

Tab. 3. Bezichunger zwischen dem Qualititsverlust von Heil- *

butt und dem Ausgangskeimgeliait der rauchfrischén Ware. - -

Durchschnittswerte fiir 17 Lagerversuche bet 6° C.

Unterschreiten der Sensotiknote 4
(nach Tagen)

keimgehalt - o
(log 10} i 23

bis 3,2 - o X XX
' XXX XX
5,1-6,0 X Tox

6,6 . . b S :

45 6 78 9 10 11

AXX XX

10%/g wén'“en dauerte das Absinken der 's'easoris'chen _ '
Qualitdt bis auf Note 4 linger als 7 Tage. Dabéiistnochzu

beriicksichtigen, dafl die minimale Haltbarkeit von 7 .

Tagen, die sich trotz geringer Keimgehalte ergab, darauf
beruhte, dal die Ware vollig ungentigend durchgeriu-
chert war. Andererseits erfolgte bei hohen Ausgangs-

keimgehalten von iber 10°/g in wenigen Tagen ein '_
rapider Qualitdtsverlust. Blieb hier in einem Fall die

Qualitiit noch'6 Tage oberhalb Note 4, beruhte dies auf
einer iiberdurchschnittlich intensiven Réucherung der .
Charge. Ein Sprung in den Ausgangskeimgehalten um 2 -

Zehnerpotenzen konnte jedoch im allgemeinen die Halt-

barkeit auf die Halfte oder noch stirker verkilzzen. Aus
diesem Grunde war es auch nicht iiberraschend, dal} sich
in einigen Fillen keimarmer Heilbutt bei 12" C Ianger' '
hielt als keimreicher bei 6° C.
Die uiterschiedlichen Ausgangskeimgehaite uber dle in
der 1, Mitteilung bereits berichtet wurde, warfen die
Frage auf, welchen Einfluf} das Spiefien auf die Keimver-

mehrung im Inneren eines ganzen Stiickes hat. Das - -
Gewebe am SpieBloch erwiey sich bakteriologisch als .

bemerkenswert instabil, denn hier entwickelten sich fast -
immer betrédchtlich hhere Keimgehalte als im unbeschi- -
digten Zentralgewebe. Tab. 4 zeigt diese Unterschiedean

allen 13 hierauf untersuchten Heilbuttstlicken verschie-

dener Herkunft, die 5 bis 9 Tage bei 6° C lagerten. .

Tab. 4. Keimentwicklung im Gewebe des SpieBlochbereichs,
im Inneren und an der Oberfliche des Heilbutts (Lagerung bei-
6° C). : _ :

5 Gesamtkeimgehalt/g (Eoé 10}
Gewebe .

' : zentrales  Oberfliche -
Lagertag am SpieBloch -~ Gewebe .
y (pro 1 g) {pro 1 g}~ (pro 1 cm’)
5 902 6,64 . 5,50
L 8,57 6,77 504
SR - 823 7,220 S 545
6 R 9,47 7,97 ¢ 6,57
: o 9,24 - 8,36 6,14. -
9,06 6,70 5,11
7.67 6,33 5,00
6,76 C 5,64 - 3,15 -
S 6,76 3,75. 2,30
9. 937 703 . 6,73
8,73 - 7920 4,67
7,86 6,27 2,95 -
7,17 6,13 - 501

27



‘. An dé__ﬁ ahgéWOhn{ ﬁiedrigén ﬁObérﬂécﬁénkeimgchélteh
- owurde der inhibitorische Effekt der auf der Oberflache -
- ‘niedergeschiagenen Rauchpartikel, die ein Reservoir fiir

- konservierende Substanzen bilden, deutlich. Beziiglich
- -der Hohe dieser Keimgehalte ist noch zu berticksichtigen,

- “daB ein groBer Teil der Keime aus dem allgemein wesent-
" lich stirker kontaminierten Gewebe dicht unter der
~-Oberfliche stammt, das mit in die Probe gelangt.

R ‘Wechseltemperaturen von 20° C und 6° Cim Tag-Nacht-

. - Rhythmus fithrten beim offen gelagerten Heilbutt wih-
—-rend der ersten beiden Lagertage — einschlieflich der
darauffolgenden Nacht mit Kiihlung — meist zu einem

" Anstieg der Keimgehalte um 2 bis 3 Zehnerpotenzen, im

- giinstigsten Fall jedoch nur zu einer und im ungiinstigsten

. 'zu 4 (Ergebnis aus 10 Versuchslagemngen) Wie Tab. 5

. demonstriert, trat nurin einem von 32 Fillen nach2Tagen

s ein Kelmgehalt von iiber 10%/g auf,

- Tab. 5 Hauf:gke:tsverte:lung der Ke;mgehaite des Heilbutts

“bis zum Ende des 2, Lagertages bei Temperatumechsein von

L 200 C und 6" LR

T ' Gesamtkeimgehalt/g (log 10)
‘Lager- Anzahl bis 2,1 3,1 4,1 51 6,1 7,1 81
o tag

‘Tab. 7, Zﬂsamrhénhang ZWJSéhen AGesémtI{étmgehalten. und .

durch- Gesamtkeimgehait/g k(log 10)
-schnittl. A : RN S
Sensorik- .~ 2,1 "3,1- 4,1 51 6,1 7.1 8,1 91
"~ Gesamtnote 3,0 —4,0 -5,0 ~6,0 =70 8,0 -9,0 —10,0
8,1-9 L '

7,0-8 ., 100 0 18

61=7 - 67 67 9 4 8 .

5,1-6 3317 46 57 26 4
45 : 16 27 30 34 8§

304 . .75 a0 33 -
2,1-3 - S 4.9 25 25
S LE-2 o3 13 18

-3, I 1.2. Buckhng :
" Die Keimgehalte stxegen in der Muskulatur nur recht

‘Nur bei 9,3 % aller 97 untersuchten Biicklingsgewebe aus

“Proben 2,0 »3{]—40n50—60—70—8(}_90 :
035 E a7 1003 1
232 2 t o407 10 7 1.

Nach den Temperaturprogrammen 8 und 9 wurde Heil-
butt abwechselnd im Tag-Nacht-Rhythmus bei 12°.Cund
. 6° C gelagert, wobei sich beide Versuchsreihen dadurch
" ‘unterschieden, da dic Ware aus Programm 8 von der

Produktion bis zum ersten Abend; d. h. fir etwa .8
~Stunden, nicht bei  12° C sondern bei 20° C lagerte

.. (Simuliérung eines Nahtransports ohne Kiihlung). Tab. 6 -

" zeigt, daB sich die anfingliche Warmbelastung nicht auf
die Gesamtkeimgehalte auswirkte. Das bestitigt die
Ergebnisse aus der sensorischen Priifung, die fiir belde
Senen das gleiche Lagerverhaiten nacthes 2).

:.' Tab. 6. Vergiemh der Kelmgehahc des Hellbutts aus den
Tcmperaturprogrammen 8 und 9.

durchschmtthcher Gesamtkelmgehah/g

Lager- ' _Anééh!

tag Proben o - 8 S I
419 1SS 10T 2,02x107 -
6 o2l 6,44 X 108

C6,03x 108 -

‘Von '_Interes'se ist der Z_us_ammenhang zwischen den .

. -.Gesamtkeimgehalten des Heilbutts und der jeweiligen

. sensorischen Qualitat, iber die in der 2. Mitteilung

‘berichtet wurde. Tab. 7 zeigt diese Bezichungen, die sich
‘auf die Zahlenwerte aller Heilbuttserien aus unterschied-

- lichen Lagerstadien griinden, allerdings ohne Beriicksich-

: ~tigung der Keimzahlen der rauchfrischen Ware.

" Heilbutt mit Keimgehalten bis 10%/g wurde noch in allen
- Fillen mit Sensoriknoten iiber 4 beurteilt (Note 4 bedeu-
. tet cben noch handelsfihige Ware der unteren I1. Quali-

-téit). Bei Keimgehalten von 10%g bis 107/g lagen bereits

. 9%und bei 107 bIS 109 Keunen/g 32 % der Stiicke unter .
. Noted - -

128

- langstens 15tdgigen Lagerung Keimgehalte von mehr als

‘Anteil mit 15% bzw. 3% geringfiigig hdher. In beiden

~nennenswerte Keimmengen. Bei 6° Cwurdenin 12 %, bei
112° Cin 21% der Fille sogar Keimgehalte von mehr als

~-war auch nicht zu erkennen, ob -der Biickling in ge-
--schlossenen Kisten hohere Kennzahlen als in offenen

- bei Temperaturprogramm . dem frisch geraucherten Biickling meist weniger als 100 -
*Tich Hefen prolcm® auftraten, fand wihrend einer 8 bis
.. StigigenLagerungbei6® Cnurinder Hiilfte der Fille eine
' Zunahme statt; wobei oft Hefen dominierten. Es wurden
*. aber sehr verschiedene Gesamtkeimzahlen zwischen 107
und 10%em? Hautflache gefunden, Die 12° C-Lagerung

"Hefen, Nach 5 bis 8 Tagen waren meist Gesamtkeimzah-

'Rohware hergesteilt Waren und zwischen dcr Ubemahme

Sensorik-Gesamtnoten des Heilbutts. Prozentuale Verteﬁung
der Kelmgc:haitsklassen auf Sensor:kstufen

0 -1 17 059

seltenundin den Eingeweiden etwas hdufiger an (Tab. 8).

den V_ersuchsr_eihen 1 und 4 (geschlossene und offene
Kisten bei konstant 6° C) entwickelten sich wiahrend der

100/g, und nur bei 2% mehr als 10%/g. Bei 12°.C war der

Fillen ergab sich keine Abhangrgkelt der Befallsstarke

von der Lagerzeit. :
Die gleichen Buckhnge und emlge zusatzhche Proben -
enthielten jedoch in den Fingeweideresten nicht selten

10%/g gefunden, aber nach sehr verschiedenen Lagerzei-
ten, Lagerstadienzeichnetensichalsoan den Emgeweide»
keimgehalten nicht ab. g
Wegen des allgemein genngen Baktenenvorkommens

erreichte.
Erwahnt sei noch die mlkrobxeile Kontammanon der
Haut, soweit sie nicht Verpﬂzungen betraf., Wihrend auf

und nur in einigen Fillen bis 1000 Bakterien einschlieB-

fiihrte zu einer stirkeren Vermehrung von Bakterien und

161’1 von 10*bis 105/cm? erreicht, in einem Fall fast 10%/
cm?. Aber auch die Zunahme von Hefen und Bakterien
auf der Haut stand kaum in einem Zusammenhang mit
bestxmmten Lagcrstddlen '

3.1.13. Aal

Inder Muskulatur des Aals (alle Lagersenen) Waren bls
zum jeweiligen Ende der GenuBtauglichkeit riur selten
Keime nachweisbar, Von 54 Aalen, die aus 6 verschiede-
nen Chargen stammten, aus frischer und gefrosteter
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“Tab. 8. Hﬁ_ufigkeitévériéflén'g der Kéiﬁigehﬁite fm Muéke'lge\&ebe-und'Eing’e_\;veidé déS'Bﬁcklihgs;'_' -

' Gesamtkeimgehalt/g (log 16) -

‘und- dem 20, Lagertag untersucht wurden waren 49 bei
einer unteren Nachwelsgrenze vonr 20 Keimen/g im

Gewebe negativ. 2 Aale wiesen am 8. bzw. 19. Lagertag_

Keimgehalte um 100/g und 3 Aale am 12:, 19. bzw, 20,

Tag Keimgehalie von 6,5 x10%, 1,6 X 10? bzw 5,1% mzf'g:. '
auf. Die aeroben Gewebekelmgehaite standen beim Aal

weder mit der Lagerzeit noch mzt der Qnahtat in 1rgendel—
‘nem Zusammenhang :

Auf der. Haut entmckeiten smh normalerwelse keme

Bakterien,  aber’ haufig Hefekolonien, War der frisch

geraucherte und nach 2 Tagen ausgepackte Aal auf der

Oberfliche noch feucht, bildeten sich jedoch besonders in

der Bauchhohie schmierlge Baktenenrasen

3.1. 2 Dle Zusammensetzung der Baktenenfloren des '

"Heilbutis B

' Tab Overmittelt einen Embhck in dw Baktenen Genera . :
- die wihrend der Lagerung im Gewebe des Heilbutts aus .

verschiedenen Chargen auftraten. Zam Nachweis dieser

Keimigrappen sind in keinem Fall Selektiv-Nahrbdden.

eingesetzt worden, weil eine: Uberpriifung auf das Vor-
handeriseinr geSundheitsgefdhrdender Keime nicht beab-

sichtigt war. Dér Zweck lag vielmehr in der Feststellung -

saprophytirer Bakteriengruppen, die beim Verderb eine
Roliespielen undevtl. zu erginzenden Aussagen iber die
Haltbarkeit fiihren kdnnen. Wenn Enterobacteriaceen
und- Staphylokokken- dennioch’ gelegentlich aufgefiihrt
sind, ist Zu beachten; daB sie nur dann aufgelistet werden
~ konnten, wena sie auf einem Normalmediuim in Gegen-
- wart’ hoherSaprophyten-Keimgehalte wenigstens 1%
Florenanteil ausmachten und damit erfaBbar wurden. =
Es fand keine Uberpriifung der iibéerwiegend pigmentier-
ten Staphylokokkcn auf Pathogemtatskrltenen statt, Das

: Deutqchc Lebensmlttel Ruudschau l 76 Jahrg § Heft 4 } 1980

_ _ 'Muskt.liatu.r_' AR : _ o Eiﬁgéweide_"_ : o :
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- Arbeitsvolumen lieB ferner nicht zu, fiir den quantifativen
- Nachweis der Lactobacillen ein gesondertes Medium

einzusetzen oder mikroacrob zu kultivieren. Der For-
menkreis Vibrio~-Aeromonas wurde nicht weiter unter-

teilt, nicht zuletzt deshalb, weil heute die. spezifische

Bedeutung beider Gruppen filr den Verderb noch zu -

'Wemg bekannt ist. In einigen Floren traten aus dieser

gemeinsamen Gruppe nur typische Aeromonaden auf, in
anderen daneben auch agasogene Formet, die jedoch als

atypische Aeromonaden verddchtigt wurden: Aeromo- -
nas bevorzugt als fermentative Spezies méhr anaerobe . -

Verhiltnisse und schemt fur den geraucherten Heilbutt

“typisch zu sein. . R
Bereits in der rauchfnschen Ware traten erwartungsge— N

méf Lactobacillen, Staphylokokken, Enterobacteriaceen
und typische Aeromonaden auf, die von Natur aus nicht

oder selten an frischem oder gefrostetem Fisch vorkom-
men. Die- anderen Gruppen sind auch. in normalen. .

Frischfischfloren vertreten. Der Anteil der Grampositi=

ven war in einem der beiden Fille sehr hoch; die Verhilt- - "

nisse kdnnen aber offensichtlich sehr verschteden sein:
Alle GGenera waren mehr oder weniger wihrend der
gesamten Ldgerzeitraume zu finden. Sie unterlagen nicht
der Selektion, wie das etwa bei eislagerndem Frischfisch .~
der Fall ist. Offenbar traten nur Moraxella und Acineto-
bacter bei hoherer Lagertemperatur zugunsten der Ente-

robacteriaceen zuriick, Wenn hier in einem Fall bei 20° C L
Lagertemperatur die Enterobacteriaceen am 3. Lagertag =

einen Florenanteil von 50% ausmachten, so handelfe es:

sich um Ware, die nur schwach gerduchert war (Riu-

cherintensitit 2,0) und einen sehr hohen Ausgangskeim-

g)

5 L

_30.... .

gehait ummttelbar nach der Raucherung hatte (4 3 X IOS/ " =




: Tab. 9. E_’ro_zén_tuale Zusammenseizhﬁg von 12 verschiedenen Heilbuttfloren aus:Ba'kterien—Ge_ne'ra.'.- :

_ . _ " Lagertage - : S
. o 7 7 10 10 13 .4 3 003 33
. . “rauch- - ratch- N : Temperatur (°C) _ O .
" Genus frisch ~ frisch .6 6 6 - 6 .6 .12 20 20 ° 20 24
- Pseudomonas | - ' _ B -1 i1 S :
‘Pseudomonas T - - - 35 15 29 71 76 8 9 39 81 22 7
Alteromonas B 8 71 [ _ 1 18 w9 o
Vibrio/Aeromonas 4 5 o560 24 4 9.3 12 9 1 60
“Alcaligenes 0 T o ' S8 4009 o
* Enterobacteriaceae = 5 S 3 ) 9 9 1 50 0 25
Moraxella =~ " S0 2 1z 2 4 -7 _ ' 1
Acinetobacter - R 3. 2 2 19
Flavobacterium R : ' 2
. Lactobacillus (homof.) 72 8 2 39 5 5 3

" Lactobacillus (heterof.) .~ -3 R 1 _

Brevibacterium L 2 32 17 19 3 2 1
Micrococeus L 8 Sl 2 T2
Staphylococcus _ 13 -7 5 3 .

- Sonstige - 6 2 1 11 4 .5
; aercber = N 2 2, o =, o 2, 2 2 2 o
. Gesamtkeimgehalt- X X " % X T 0% % b ;; % I
| der kel % 3 R 3 2.3 §30% %04 &

Der Anteil der Proteolyten (Hydrolyse von wasserlosli-

chem Fischeiwei) war unterschiedlich und hing nicht

- altein von der Lagerzeit ab. So wurden z. B. bei 6° Cnach
“1. 13 Tagen fast die gleichen Anteile wie bei 24° C nach 3

o  Tagen gefunden (6% bzw. 9%). Die Anteile streuten bei

6° C zwischen dem 7. und 13. Lagertag unregelmiBig
zwischen 0 und 83 %, bei 20°.C am 3. Tag zwischen 9 und
- .34%. Hohe Proteolytenanteile waren meist, aber nicht
" immer mit hohen Anteﬂen von Pscudomonas II ver-

o bunden. .
% Die lipolytische Aktivltat der Isolate Ist nur an 2 Fioren :
“--iiberpriift worden. Sie ergab Lipolyten- Anteile von 99

‘und 100 %. Daderart hohe Anteile auchfast regelmiBigin

- Frischfischfloren auftreten, sind keine weiteren Heilbutt-
floren auf Lipolyten untersucht worden. :

Die Bildung von Schwefelwasserstoff war we1tgehend auf

- Alteromonaden und vielfach auch auf Enterobacteria-

“‘ceen beschrinkt, wobei letztere jedoch mnicht weiter

o dtfferenziert wurden, Obwohl der Anteil der FL,S-Bildner
- meist vom Anteil dieser beiden Keimgruppen an den -
Floren abhing, trugen gelegentlich auch Aeromonaden_

" und Brevibakterien zur H,S-Bildung bei. .
- Aus der taxonomischen Klassifizierung lefien sich keme

- -+ Hinweise dafiir finden, daB bestimmte Bakteriogramme
. des geraucherten Heilbuttsin einemniheren Zusammen-

. hang zmt der Haltbarken des ?zedukts standen R

C3.1.3. Der Emﬂuﬁ von Verpﬂzungen fiir. die Haltbarkelt

s Verpﬁzungen treten naturgemil nicht regelmaﬁlg auf,

- weil sie sehr stark umweltabhiingip sind, doch ist hier
“trotzdem und mit gutem Erfolg versucht worden, Haltbar-
- keitszeitriume experimentell auch nach dem Verschim-

- meln der Ware zu bestimmen und diesbeziigliche tempe-

- raturabhiingige Haltbarkeitsspannen miteinander zu ver-

' gleichen. .Obwohl hidufig Ware verpilzte, nahmen die

. Verpilzungserscheinungen von Versuch zu Versuch nicht
o zu, sondern allm#hlich ab. Dies mub vor allem dem

N ...130... -

Remanenzeffekt zugeschrieben werden, der durch die
Imprignation und Kumulation der beim Desinfizieren in
die Lagerriume gebrachten Wirkstoffe entstand. -

MuBten Aal und Biickling bei der Betrachtung der
bakteriologischen Qualitit gegenuber dem  Heilbutt
unberiicksichtigt bleiben, weil sie in ihrer Muskulatur
iiberhaupt keine oder nur in den Eingeweiden unter-
schiedliche Keimmengen entwickelten, ergaben sich in
Bezug auf Verpﬂzungserschemungen umgekehrte Ver»

' haltmsse

3.1.3.1. Heﬂbutt

Fiir die Feststeilung des Begmns einer Verpﬂzung war
eine sorgfiltige visuelle Untersuchung des Spieflochs
-notwendig, weil die Verpilzungen hier zuerst einsetzten
und fast immer lokal eng begrenzt blieben. Der Heilbutt
verpﬂzte innerhalb der sensorischen Verzehrsfahigkelts—.
zeitridume sowohl in den offenen wiein den geschlossenen

' Kisten selten und dann meist nur kleinflichig im SpleB—
" Joch. Sichtbare Verp:izungeu Splelten hochstens bei einer

Temperatur von 6° C eine groBere Rolle, weil im allge-
meinen nur. dann lingere Lagerzeiten als 5 Tage mdglich

~‘waren, die zur Ausbildung sichtbarer Verschimmelungen

notig sind. Schon bei 12° € wurden die Kisten meist aus

. sensorischen Griinden ausgelagert, bevor Verschimme-
. lungenzuerkénnen waren. Sofern Schimmelbei 6° Caber
- doch innerhalb der Verzehrsfahigkeitszeitrinme auftrat,

war die sensorische Qualitiit der Stiicke bereits nahezu auf
Note 3 abgesunken, Dies betraf insgesamt nur 2 von 17
Versuchslagerungen, die bei konstant 6°.C 1agerten und
auf Verpilzungen untersucht wurden. '

Tab. 10 gibt an, nach welchen Zeitriumen der Heiibutt
unabhiingig von der jeweiligen GenuBfihigkeit verpilzt

“war, Verpilzungen hatten zwar fiir die Haltbarkeit des
‘Heilbutts an sich kaum Bedeutung, zeigten aber, daf sie

bei 12°C vermutlich doppelt so. schnell wie bei 6°C
verlaufen. Ein unterschiedliches Verhalten des Heilbutts
m Kisten mit und ohne_Dec}\_:eI war nicht festzustellen.
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Tab 10! Zeitraum bIS Zum Auftreten Eelchter bls m:ttelgrachw :

ger Verpﬂzungen (m Tagen).

Biickling

: Temperatu;‘ Heilbutt " Joo 0 Aal

2 (°C) - o : :

S 10-13 . 1013 1113
1200 o s T Al 5-7 .
20 e - 4-6

3.1.3.2, Bucklmg _
" Die kulturell ermittelten Schlmrﬁefpxlzz&hlen des frlschen

- Versuchsmatérials Heflen keine Prognose zu, wann im |

- einzelnen je nach Lagertemperatur mit den ersten sicht-
baren Verschimmelungen zu rechnen wat. Frisch gerdu-
cherter Biickling sehr verschiedener Chargen enthielt in
" allen 16 Fillen einer Untersuchung weniger als 100
Schimmelpilze/cm? Hautfliiche. Diese Zahlen blicben
wihrend der Lagerung so Jange weitgehend unverandert
bis Verschimmelungen sichtbar wurden. - '

Die Verpilzung des Biicklings begann in der Regel im
Bereich der Afterdffnung mit einem feinen, lockeren
Pilzmy'z'el, besonders dann, wenn bei zu strammer Pak-
kung eine Déeformation der Biicklinge in der Kiste statt-

fand und Darminhait aus der Afteroffnung ausgetreten :

war’
Die weitere Ausbre1tung erfoigte in den geschlossenen
Kisten unter schneller Entwicklung grobfldchiger Pilzra-
sen, die unregelmifig auf Ober- und Unterseife der

Biicklinge verteilt waren und dort vor allem die Bauch-
und Riickenpartie umfafiten. Bei offener Lagerung wur-
dén hitufig die feuchten Unterseiten friiher befallen und:

die Rasen blicben kleiner. 10 von 11 Biicklings-Chargen,
die bei 6° Cin geschlossenen Kisten lagerten, blieben bis
zum 9. Tag ohne sichtbare Verpilzungen. Nur an einer
Charge war schon am 6. Tag mittelgradige Veipilzung
 feststellbar. Am 10. Tag war eine weitere Charge verpilzt
und zwischen dem 11. unid 13. Tag schliefilich alle. Der
Bickling blieb also bis zum 9. Tag weitgehend pilzfrei.
In den offenen Kisten ergab gich bei 6° C das gleiche Bild.
Auch hier war nur in einem von 7 Fallen schon am 6. Tag
mittlere Verpilzung sichtbar, in den anderen blieb der
Biickling jedoch bis zum 9. Tag pilzfrei. Die Versuche
wurden zwar teilweise am 7. oder 9. Tag abgebrochen,
weil die Verzehrsfihigkeitsgrenzen érreicht waren, doch
verpilzten die ubngen Klsten zw1schen dem 11. und 13.
Tagertag. :

Die 12° C- Lagerung fuhxte in deﬁ geschlossenen Klsten
zu einer wesentlich rascheren Verpilzung. Mit Ausnahme
einer'von 10 Chargen, die schon am 2, Tag verpilzt war,
wurde die Verpilzung in allen anderen Fillen zwischen
dem 4. und 5. Lagertagsichtbar. Auch hier verhielten sich
die gedffneten Kisten ganz dhnlich, denn in thnen setzte

die Verpilzung zwischen dem 4. und 6 Tag ein (eme_

Charge schon-am 2. Tag). .

Die Verpilzung des Bucklmgs erfoigte aIso bei 12° Cgut
doppelt so schnelt-wie bei 6° C{Tab. 10) Dabei spielte es
keine Rolle, ob die Ware oftfen oder in geschlossenen
Kisten lagerte. :

Der Einflufl von Verpﬂzungen auf die Verzehrsfahlgkeit
des Biicklings war erheblich. Pilzbefall machte die Ware
bei 6° Cund 12° Clagertemperatur—unabhéngig vonder
Art der Verpackung — in etwa 20% aller Fiillle bereits
verzehrsunfahig, als che Sensorlk Gesamtnoten noch
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Tab, 11.

' Bezichungen zwischen Raucherinténsitit und Quali- -

titsabfall des Buckimgs (13 Versuche bei IZ" C Lagertempe—
rdtur) . _ : :
mittlere Erreichen der Sensoriknote 4 -
Riuocher- - {nach Tagen}

intensitat

‘der Chargen . 1. 23 4.5 6 7

1,0-1,9 XX. X - .
2029 . X X XXX
3,0-3,9 - XX XX

" mittlere

deutlich iiber 5 Eagen'..'hi 50% der Fille war zu diesem

Zeitpunkt allerdings schon Sensoriknote 4 iinterschritten o

worden, doch betraf dies fast nur Buckhng, der bei12°C -
1agerte _ o -

3.1 3 3. Aal - _ . -
Die Verpﬂzung begann meist in der offenen Bauchhohle L e

an Kopfende und Nacken (SpieBloch) oder an der Schnitt-
falte im Bereich der Afterdffnung. Wurde spéter auch die

Haut befallen, erfolgte dies bei gut abgetrocknetem Aal |

hiiufig auf der Unterseite frither, bei feuchter Oberfliche
jedoch ziemlich regellos. Im Gegensatz zum Biickling -
verpilzte der Aal kleinflichig ohne Ausblldtmg lockerer -
Myzelien,  wobei sich ‘scharf amrandete, kompakte,

gefirbte Pilzkolonien bildeten. Schwach geriucherter : _

Aal mit hell gelbbrauner Bauchhéhle verpilzte eher als
stark gerducherter, ebenso Aal, der beim Auspacken am
2. Lagertag noch eine feuchte Oberfliche besa.

Die Verpilzung setzte bei 6° C in den meisten Fillen » e
zwischendem 11.und 13. Tagundbei 12° Czwischendem -~
5.und 7. Tag ein (Tab. 10). Selbst bei 20° Cverpilzte der

Aal noch innerhalb der sensorischen Verzehrsfahigkeits-

“zeitrdume, allerdings kaum schneller als bei 12° C. Auch -
beim Aal bewirkte also eine Temperaturerhdhung von = i
6° C auf 12°C eine. Verdoppelung der Verpﬂzungsge— ah

schwindigkeit.
Beim Aal hatten Verplhungen be1 aﬂen Tempcraturen
groBte Bedeitung fiir die Haltbarkeit, denn sie schlossen

in nahezu 50% aller Fiille den Verzehr'bér'eits bei Noten - L
zwischen 5 und 6 und vereinzelt um 7 aus. In fast allen”
- anderen Fillen lag die semsorische Qualitit zum Zeit-. 3

punkt des Eintritts einer Verpilzung noch zwischen den

Noten 4 und 5, und nur selten fiel begmnende Verpﬂzung _- s

mit Noten unter 4 zusammen

Tab: 12, Beiiehungen zwischen Riucherintensitit und Q'ua!xm'. ._ N

titsabfall des Aals {12 Versuche). 0 = Lagertemperatur 12° C, -

- X = Lagertemperatur 6° C,

Erreichen der Sensoriknote 4 o
(nach Tagen) . -~ |

Riucher-

intensitit 6 & 10 12 14 16 18 20 22

der Chargen ~7 ~9 11 «13 ~15 ~17. ~19 -21

2024 0 X i

$2,5-29 7 0. X X L

3,0-3,4 . S (E > & XX Ll
3,5-3,9° . o X
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- '_ 3 2 Dze Abkangzgkeat der sensorzschen Haltbarkezt s

w0 von der. Rauchermrenszmt DRSS

_'_32 1. Heﬂbntt | o |
© . Bei keinem der 9 Heﬂbuttprogramme waren Bez1ehun—

.- gen zwischen der Réiucherintensitiit und der Haltbarkeit .
" nachweisbar. Eine Korrelation war auch hier wegen der

~stark streuenden Keimgehalte der Rohware kaum zu

. erwarten: Im Fall keimarmer Rohware ist die FHaltbarkeit
¢ selbst durch starkes Riuchern kaum noch zu verlingern;

nur an keimreicher Rohware kann ein grofBerer bakterizi-
- der Effekt erreicht werden. Die Réucherintensitit beein-
- fluBte nur in Extremfillen die Benotung und damit die
- Haltbarkeitsaussage. Warzuschwach gerduchert worden,
. erhitt der Heilbutt einen deutlich wahrnehmbaren Ver-
- derb nach Frischfischart. War die Rducherung sehr inten-
siv, konnte minderwertige bakteriologische Qualitit
“lange durch das starke Raucharoma sensorisch maskiert
-+ werden. Solche Fille sind bereits bei der Betrachtung von

. Tab 2 angesprochen worden

3.2, 2 Buckhng ) o _
- ;Aus der 6° C-Lagerung ergdb smh kein Zusammenhang

e zwischen Riucherintensitit und Haltbarkeit, doch wur-

den die Bezmhungen bei 12° CLagertemperatur deuthch

- -In'Tab. 11 ist der Qualitéiitsabfall ins Verhiltnis zur Riu- .

_ ‘cherintensitit gesetzt. Ungeniigend bis miBig gerducher-
ter Biickling (Intensitéit 1--2) erreichte nach 1 bis 2 Tagen,

" -pormal bis stark gerducherter (Intensitit 3--4) friihestens .

nach 4 Tagen Sensoriknote 4. Diese Tendenz wurde aber

(I " von Fall zu Fail darch die Auswirkung sehr verschieden

" hoher Eingeweidekeimgehalte gestort. Dies gilt beson-
o ders fiir rmttlere Rauchermtensnaten von 2 bis 3 '

'323 Aal | T
: Da der Aai nur sehr selten yon Baktenen befaHen Wurde

- trat die Abhéngigkeit der Haltbarkeit von der Riucherin-
tensitit sowohl bei 6° Cals auch bei 12° Crecht drastisch

---in Erscheinung, Jedoch nicht bei 20° C oder dann, wenn

" wor der 6° C- -Lagerung eme thglge Warmbeiastung be1
©.20° C stattfand,

. Tab. 12 gibt diese Verhaltmsse Wieder Norma} gerau-
© cherter Aal hielt sich bei6° Cmindestens 14 Tage und bei
.- 12° Cmindestens 10, schwach geriucherter jedoch hich- =
~'stens 11 bzw. 9 Tage. Die grofie Bedeutung der Riu-

- cherintensitdt fiir die Haltbarkeit des Aals zeigte sich
«darin, dafl durch kréftiges bis starkes Riuchern sogar
Haltbarkeiten von 22 Tagen (bei 6° C) bzw. 14 Tagen (bei
12° C) erreicht werden konnten, Hier traten an der relativ

“wasserarmen. Ware. lagerungsbedingte . Schrumpfungen :

.. und geschmackliche Verinderungen viel wemger in
- _Erschemung ais bei stark wasserhaiﬂger ' o

-4, Dlskussmn _ _ o :
~ Aus den Untersuchungen zur Temperamr Kmmzahb

- Relation ergab sich eine grof3e bakteriologische Stabilitiit.

.~ des Aals und nur eine gelegentliche Gefihrdung des
. Biicklings durch dessen Eingeweide. Der Heilbutt aber
verdarb als stark wasserhaltiger Stiickenfisch in erster

~ Linie auf bakteriellem Wege. Weiterhin ergab sich, daB .
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‘einzelne Heilbuttstiicke in geschlossenen Kisten oft gro-

Bere Keimgehaltsschwankungen aufweisen und  damit
auch héhere Spitzenkelmgehalte erreichen als i in offenen,

~und daB Heilbutt und Biickling bei ungenugender bis

miBiger Durchriucherung in verschlossenen Kisten mat-

‘'schig und muffig werden. Wenn sich auch gut durchgeriu-

cherte Ware in verschlossenen Kisten sensorisch besser
als in offenen hilt?), ist doch wegen des an den Handel
ahgegebenen nicht unbedeutenden Anteils zu_schwach

“gerducherter Ware auch bei diesen Produkten eine Auf-
‘bewahrung im unverpackten Zustand letztlich vorteilhaf-

ter. Das Verpilzungsrisiko zwingt :dagegen sicher nicht

-zum Entfernen des Kistendeckels, denn entgegen einer

oft vertretenen Meinung setzten zumindest bei 75%

- relativer Luftfenchte in den gedeckelten Kisten Verpzl~

zungen nicht frither ein als in den offenen..
Beim HezIbutt lieB sich die Starke Abhangtgkelt der_

‘Haltbarkeit von den Ausgangskezmgehalten der frisch
: geraucherten Ware zahlenmiBig erfassen. Demnach ver-
‘kiirzt ein um 2 Zehnerpotenzen héherer, Keimpegel die
‘Haltbarkeit mindestens auf die Hilfte. Die Keime Kon-
- zentrieren sich vor allem auf das Gewebe am Spielloch,

von wo aus die zentrale bakterielle Fiulnis der im Inneren

‘feuchten, an der Oberfliche trockenen Stiicke fortschrei-
_tet. Aus diesem Grundeist die duBere Qualitit der Stiicke
“fast immer sehr trijgerisch. Wegen der mikrobiellen

‘Massenvermehrung am SpieBloch muf die bakteriologi-

sche Qualitdisansprache ganz auf dieses Gewebe abge-
stellt sein. Hier werden Gesamtkelmgehaltsbestlmmun—

‘gen gleichzeitig zu einem sehr flinken bakteriologischen
Indikator, Grundsitzlich muf aber die Vermeidung des

SpieBens als vordringliche hyglentsche Forderung bel der '

' Heﬂbuttrauchere} angesehcn werden.

Im offen gelagerten Heilbutt fand bei 12° Ceine doppelt
so schnelle Bakterienvermehrung wie bei 6° C ‘statt,

' wiihrend das Verhiiltnis beim Heilbutt in geschlossenen
“ Kisten unklar blieb, weil grofie Keimzahlstrenungen
-zwischen den Einzelproben der Kisten die Mittelwertbil-

dungen verunsicherten. Bitckling und Aal waren in dieser
Hinsicht mangels. nennenswerter Keimvermehrungen

-nicht auswertbar, aber andererseits lieBen sie besonders
“deutlich erkennen, dafl die Verpﬂzungsgeschwmd1gke:1t
" bei 12° C doppelt so groB ist wie bei 6°:C. Verpilzungen

waren besonders beim Aal die am haufzgsten beobachte-
ten Schadeinfliisse, die zur. Verzehrsunfihigkeit fithrten;

~sie sind in ahnhch hohem ‘MaRe fiir die Haltbarkeit

maBigebend wie die aeroben Gesamtkelmgehalte fur die
Haltbarkeit des Heilbutts.

Bei einer Erhdhung der Lagertemperatur von 6° C auf
12° C decken sich im Fall von Heilbutt und Bickling die

bakteriologischen und mykologischen Verderbsraten von

1:2 mit den entsprechenden sensorischen?), wihrend
beim Aal die mykologischen Verderbsraten mit 1:2 in

. einemungiinstigeren Verhiltnis zueinander stehen alsdie

sensorischen (2:3). Diese Verdoppelung der Verderbsge-
schwindigkeit spricht dafiir, dall mit Riicksicht auf den
Produktschutz wihrend der Befdrderung und Lagerung
dieser Erzeugnisse eine Temperatur von 6 bis 7° C nicht

iiberschritten werden sollte, sofern die Ware nicht bereits

am Herstellungstag an den Endverbraucher abgegeben

wird. Dies entspricht der in der Niedersdchsischen Hyg.-
VO*) vorgeschriebenen Kiihlhaltung leicht verderbhcher

Lebensmlttel bel Tcmperaturen nicht itber 7°.C.
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 Interessant ist die Ffagé'n'aéh eineim 'mtigﬁchéu bakterio-

jogischen Standard fiir das Problemprodukt Heilbutt,

soweit es den aeroben Gesamtkeimgehalt betrifft. Stiegen

- die Keimgehalte wihrend der Lagerung auf10° bis 10°/g,

fiel gut /2 dér Ware zwar bereitsin den Giitebereich4 bis 5

- und war nach dem Karlsruher Neun-Noternischema®) nur

- noch von mittlerer bis unterer I Qulitit, aber es tratnoch..
keine unverkéufliche Ware auf. Bei 10°bis 107 Keimen/g -

wurde erstmals ein kleiner Anteil von 9% Ware der
Giistestufen unter 4 festgestellt, der nicht mehr handelsfi-
hig war. Dieser Anteil erreichte dann bei Keimgehalten

von 107 bis 108/g 32 %. Demnach zeichnet sich bei einem

Gésamikeimgehalt zwischeén: 5% 10° und Ix10%/g ein’
bakteriologischer Grénzwert fiir den Heilbutt ab. Kleicks
- mann etal.”) kommen aufgrund ihrer Untersuchungen an.
123 dem Handelim Rahmen der amtlichen Lebensmittel-

iiberwachung entnommenen Proben (13 verschiedene
Riucherfischprodukte) zu dem-. SchiuB, daf -aerobe
Gesamtkeimgehalte von 10° und mehr Keimen/g generell
fiir Riaucherfische als Grenzwerte anzusetzen sind. Fiir
den beginnénden Verderd heil gerducherter Fische rich-
men Liston et al.®) einen Grenzwert um 10%/g an.

Es stelit sich die Frage, ob dieser Richtwert vom Heilbutt,

der ungekiiblt bzw. bei 20° C lagert, bereits bis zum
Abend des Herstellungstages erreicht wird, Den Ergeb-

nissen nach lagen die Keimgehalte 26 bis 28 Stunden nach
Fertigstellung der Ware um 107/g, wobei die Einzelwerte -

zwischen 5X10%/g und 3,5%107/g schwankten. Da beim

Tagesverkauf jedoch die Zeitspanne zwischen Produk-'
tionund Abgabe an den Verbraucher wesentlich kiirzerist. |
und wahrend der esten Lagerstunden nur eine langsame’

Bakterienvermehrung stattfindet, diirfte der Grenzwert

nicht erreicht ‘werden, so- daf im Fall' des alsbaldlgen :

Verkaufs der Ware nach mikrobiologischer Bewertung
eine Kithlufig nicht erforderlich scheint. Dies ergab sich

auch aus dennur sehr geringen sensorischen Quahta’tsem- 5

buBen der einen Tag bei 20°C gelagerten Ware?}. .
In vertretbarer Zeit konaten nur einige Baktenenﬂoren

des Heilbutts auf ihre Genusspektrén analysiert werden, -
aber es war zu erkennen,’ daf- die Komposition’ der -

Mischflora der rauchfrischen Ware je nach Ausgangsma-
terial und Verarbeitungsbedingungen schwankt?). Ein-
mal tretén fast nur gramnegative Keime auf (Pseudomo-
nas; Alteromonas und Aeromonasy, zum atideren gram-

positive (homofermentative Iactobacillen, Staphylokok- -

ken). Dievorliegenden Befunde erlauben den SchluB, daB
sich die’ gewshnliche Form des Heilbuttverderbs im

Temperaturberetch vori ‘6 bis 20° C unter Entwickliing:
eintet: grammnégativen putrefizierenden Pseudomonas- -

‘Aeromonas-Flora mit kleineren Anteilen verschiedener
grampositiver Keime vollzieht Besonders bei holieien
Lagertemperaturen waren Enterobacteriaceen nachzu-

“weisen, die zusanmimen mit den “teilweise sehr hohen
- Ausgangskeimgehalten - 'der - rauchfrischen Ware auf:

hygxemsche Mangei bex der Heﬂbuttraucherel hmwel-
sen. -

An Buckhng und AaI wirden emdeunge Bemehungen
‘zwischen steigender Riucherintensitit und verlingerter

wobei in erster Linie'an den stirkeren ‘Wasserentzug Zu _j' i
denken ist. Mit einem bakteriziden Effekt kann nur beim- &0

Heilbutt gerechuet werden, dessen Rohware hohere
Keimgehalte aufweist und der als Fertigprodukt einem’

-sehr vom Au%gangske;mgehalt ‘abhiingenden Verderb - .
‘unterliegt. Da die Rohware in ihren Keimgehalten stark
- schwankte ') und die Lagerversuche nicht auf die spezielle

Frage nach der Bedeutung der Riucherintensitit ausge-

richtet werden konnten, waren die Zusammenhange am’

Hellbutt zahlenmaﬁlg nicht zu erfassen

Znsalmmenfassung

29 Chargen geraucherter schwarzer Heﬂbﬂtt, 24 Chargen'_' AT
Biickling wnd 12 Chargen Raucheraal aus der Produktion vond oo
Riuchereien, dic den Handel beliefern, wurden i in Spankisten " '
* mit und ohne Deckel bei 6, 12 und 20° C und wechselnden

Temperaturen gelagert und faufend auf aerobe Gésamtkeimge-
halte urid Verpilziingen untersucht. Ineinigen Fillen wiirden die:
Bakterién-Generain den Verderbsfloren bestimmt. Der Ablauf.
des Verderbens wird beschrieben und zahlenmigig in Haltbag- -~

keitsspannen ausgedriickt. Die Haltbarkeit des Feilbutts hiingt. - ¢

* fast ausschlieBlich von der Bakterienvermehrung ab, die bei .

- einer Erhohung der Lagertemperatur von 6° C auf 12°Cmit -
doppelter Geschwindigkeit abliuft. Dabei vermindert einum 2.~

Zehnerpotenizen héherer Ausgangskeimgehalt der rauchfri-.
schen Ware die Haltbarkeit mindestens um die Halfte. Biickling

‘wird hiufig, Aal fast immer vor Eireichen der sensorischen -

Genuﬁtaughcbkeztsgrenze durch Verschlmmelungen yerzehrs- -
untauglich. Verpilzungen erfolgen bei 12° C doppelt so schnell
wie bei 6° C. An Biickling und Aal konnte die grofie Bedeutung, -
der Riucherintensitdt fiir die Haltbarkeit nach gewiesen werden.
Mit Riicksicht auf den Produktschutzist unter bakteno!oglschen
und mykologischen Aspekten bei der Distnibution dieset drei
Erzeugnisse eine Kiihthaltung bei Températuren nicht itber 6 bis
7° C zu forder, sofern dle Ware mcht am Fabnkat:onstag .
vermarktet erd : o - -

Summary

' Freshly smoked Greenland hahbut (29 charges) herrmg (24' : R
~charges) and eel (12 charges) produced by 9 factories catering . -~~~

the market were stored in lidded and unlidded wooden boxes at -
6, 12 and 20> C and alternating temperatures and continuzousty

- evaluated by total aerobic bacterial counts and.mouldings. In "

somie cases Genera of spoilage bacteria were determined. The -
progress of spoilage is deseribéd and expressed in terms of sheli- -

life limits. Shelf-life of halibut nearly entirely depends on the -

bacterial load which doubles when temperature rises from 6 to- N
12° C. Anincrease of the bacterial count by two powers of Een s
the freshly smoked product reduces the shelf-life by halfor even
more. Prior to sensoric unacceptability smoked hemng fre-

quently ‘and eel in nearly all cases become unsuitable for .-
copsumption due to moulding, which at 12° Coccurs atadouble Y
‘rate ‘compared to 6° C. With' smoked_ herring and’ el the

importdnce of smoking intensity for the shelf-life was proven.
With regard to the quality preservation a refrigeration of the -

.- three products at temperatures below 6-7° C dusing distribution -~
isnecessaryunless the products are sold onthe day of production. .~

Haltbarkeit festgestellt. Sie beruhen nicht auf bakterizi- = .

den Effekten des Raucherns, weil diese Produkte ohnehin

* geringe Ausgangskeimgehalte aufweisen und als Ganzfi-
sche allgemein hohere bakteriologische Lagerstabilititen

als Stiickenfisch besitzen. Die Haltbarkeitsverlingerung
muB hier auf andere Ursachen zuriickgefiihrt werden, .
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Resume :

29 charges de fietan noir fumé, 24 charges de hareng saur'et 12

charges d’anguille fumée provenant de la produetion de 9 -

entreprises de saurissage qui fournissent le commerce ont été .
stockées dans des cageots avec et sans couvercle, 8 6, 12t 20%C:. o000
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- et a.des températures alternées, et analysées continuellement

Cogaant & leur teneuy globale en germes aérobes et 4 la formation

~.de moisissures. Dans certains cas, les genres de bactéries ont été

" décelés dans la flore de moisissure. On décrit le déroulement du
pourrissement et on le formule en chiffres par laps de temps. La

- conservation de flétan dépend presque exclusivement de la
‘multiplication des bactéries qui, pour une éiévation de la

" température de stockage de 6° Ca 12° C, progresse d une vitesse
double. Une teneur en germes de départ supéricure de 2

- potences de dix dans de la marchandise nouvellement fumée
. diminue la possibilité de conservation d’au moins Ia moitié. Du
fait de 'apparition de moisissures, le hareng saur est trés souvent

. etV anguille presque toujours impropre & la consommation avant -
- (Pavoir atteint la limite de capacité sensorielle. Les moisissures |

* apparaissent 4 12° Cdeux fois plusvite qu’a 6° C. Surle harenget
‘Tanguille, on a pu prouver la grande importance de Pintensité du
“fumage pour la conservation. Pour la protectiondu produitet en
" faison 'des aspects bactériologiques et mycologiques, il faut
“exiger lors de la distribution de ces trois produits, unstockage &
.+ des températures n'excédant pas 6 4 7° C, pour autant que la
- -marchandise n est pas mxse sur 1e marché le ]our de sa fabnca—
i tlon -
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Die vorstehenden Untersuchungen wurden dankemwertez-
weise durch Zuwendungen dey deutschen F 1schmdubtr1e ermog»
hcht und unterstutzt :

) BUNDESREPUBLIK DEUTSCHLAND

s Slebenundwermgste Bekanntmachung uber die Zn]assung der_
.'-_.Pﬁanzenbehandiungsnuttel. Vom 3. Dezember 1979 (BAnz
Nr 240 vom 22. 12. 1979 S 1)

:Ausnahmegenehlmgung nach § 37 LMBG zur Hersteﬂung und
- nun Inverkehrbringen von Konfitiiren mit erhoiltem Gehalt an
Wasser und Pekdtin.
"1 Bek. d. BMIFG vom 5. Dezember 1979 (GMBl 1980, 5. 67)
" Die Firma Lorenz + Lihn GmbH, Ménchengladbach, hat von der o. g.

‘Ausnahmegenchmigung (s. GMBL 1978, S, 315) keinen Gebrauch

- gemacht; sie wird mit sofortlger W1rkung widerrufen.

. H Bck d. BMJFGvomS Dezember 1979(GMBI 1980 S. 67)
" Die Firma Hero Deutschland GmbH, Diisseldorf, hat von der o. g.

- Ausnzhmegenehmigung (s. GMBL 1978 5. 470) kemen Gebrauch :

- gcmacht sie wzrd mlt sofortzger Werung Wldcrrufen

_Bundesemhentﬁche E’rax:s bei der Uberwachung der Emls- .

- siomen;

- 4, Rlchtlxmen fiir dic Ezgnungsprufung, den Einbau und die Wartung

) kantmuzerhch arbeitender EmissionsmeBgerite, RdSchr. d. B\'II

" vom 6. Dezember 1979 (GMBL. 1980, 8. 58). ’

E -2 Eignung von Meﬁgeraten zur kontinaierlichen Auf:reichnung von
: Emlssmnen RdSchr d. BMIvomG De&ember 1979 (GMBI 1980, 8.

58) .

: Ausnahmegenehmngung nach § 37 LMBG fiir Hersteﬂung und
_ “Inverkehrbringen von brennwertverminderten Konfitiiren.
1. Bek. d. BMIFG vom 10, Dezember 1979 (GMBI. 1980, 8.67).

- DieFirma Winsenia Nahrungsmittelwerke J. Heinrich Weseloh GmbH,

- Winsen/Luhe, macht von der jhr erteiifen Ausnahmegenehmigung fiir
- Herstellung und Inverkehibringen von bsennwertvermznderten Konfi-

tiiren (GMBL. 1978, S, 336) keinen Gebrauch,

Die Ansnahmegenehmxgung w1rd daher mit sofortxger erkung wu:ler-

. ruff:n ST .
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iI. Bek. d. BMJFG vom 14. Dezember ’19’79 (GMBI 1980 S.
67). :
Der Firma Union Deutsche Lebensmitte] werke GmbH Hambarg, ist

-folgende Ausaahmegenchxmgung erteilt worden:
‘Aufgrund des § 37 Abs. 2 Nr. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegem

stindegesetzes vom 15, August 1974 (BGBLIS. 1945, 1946) lasseichim
Einvernehmen mit den Bundesministern fiir Brndhrung, Landwirtschaft
und Forsten und fiir Wirtschaft abweichend von § 7 Nr. 3 und 7 der
Verordnung liber Obsterzeugnisse in der im Bundesgesetzblatt Teif HI,
Gliederungsnumemer 2125-4-5, veroffentlichten bereinigten Fassung,
zuletzt gedndert durch die Fruchtsaft-Verordnung vom 25, November
1979 (BGBLIS. 2274) und § 7 Abs. 2 Nr. 2 Buchstabe a der Nihrwert-
Kennzeichnungsverordnung vom 9. Dezember 1977 (BGBL 18, 2569),
zuletzt gedndert durch die Verordnung vom 12, Nevember 1978 (BGBIL

1 8..1760), ausnahmsweise zu, da von Lhnen brennwertverminderte
‘Kognfitiiren (Apﬁk_oscnkon_fiﬁire, Erdbeerkonfitiire, Kirschkonfitiire}
“mit einem ¢rhdhten Gehalt an Pekiin und Wasser und einem héheren als
in der Anfage zur Nihrwert-Kennzeichnungsverordnung festgelegten

Brennwert, nach Masgabe folgender Auﬂagen hergestellt und in den
Verkehr gebracht werden:
-1. Der Gesamtgehalt an Pektin darf im Enderzeugms 1 v. H., davon
- hochstens 0,5 v, H. an amidiertem Pektin (E440b), mchtuberstmgen
2. Per physiclogische Brennwert darf 630 KJ bzw. 150 Keal in 100
-Gramm des Festigerzeugrisses nicht iiberschreiten,

_3_;_Der chhtanteﬂ muf} mindestens 500 Gramm, bezogen aof ein

Kilogramm Fertigerzeugnis, betragen.

4. Die Erzeugnisse mitssen entsprechend den §§ 2 und 6 der Ndhrweri—
Kennzeichnungsverordnung vom 9. Dezember 1977 (BGRBL I §.
~2569) mit den dost bezeichneten Angaben versehen werden. Diese
“sind auf den Packungen oder Behiltnissen an einer in die Augen
falfenden Stelle in deutscher Sprache und in deutlich swhtbarer, leicht
Jesbarer Schrift anzubringen. :

5. Die Antragstellerin {ibernimmt dic Kosten der amtlichen Beobach-
_tung. Diese obliegt der Chemischen und Lebensrrutteluniersuci}ungs—
- - anstalt des Hygienischen Instituts der Freien und Hansestadt Ham-
- burg. Der Beginn der Produktion und des Inverkehrbringens der
Erzeugnisse ist der genannten Stelle und mir umgehend mitzuteilen, |
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