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nu.r :ni t gfOwi.sSen Einschränkun,gen fcrtgeführt 'vsrden. Zur Errr,j tt­
lung der Bakterienf10ra in der Marinadenind1.lstrie wurden vor 
und während der Bearbeitung Abstriche von Fußbcden, packtischen, 
Aufe;ußtisGhen, Fässe:cn, Auktionskisten und Ve;'schlllssmaocl'lin<:m 
gemacht. Diese Abstriohe (Bakterienmischku,ltur"n) wurden in 
flüssigen Nährböden unter anaeroben-Verhältnissen geziiebt;et 
und auf Wachstum und Gasbildung geprüft. 
Die Auswahl der für die weiteren Untersuchungen in Frage,kom­
menden Kulturen fand auf Grund ihres Gasbildungsvermög:ms (a'ls 
Glutaminsäure) und des mikroskopischen Präparates staT.t. Die 
Reinigung dieser Mischkulturen ergab mehrere Stämme, die durc h 
Katalasetest zur genaueren Ermittlung der Verderbniserreger 
weiter eingeengt wurden. 
Diese neue Auswahl erforderte eine nochmalige überpI'itfung auf 
Gasbildung (aus Glutaminsä=e), sowohl bakteriologisch als 
auch chromatographisch. Alle gasbildenden Teststämme müssen 
in weiteren 7ersuchsreihen diagnostiziert und gegenüber Milieu,­
faktoren und Zusatzstoffen geprüft werden. 
Im Zuge der Arteiten über die borsäurefreie Konservierung von 
Speisegarnelen konnte die quantitative Auswertung der auf Gar­
nelen vorkommenden Bakterienflora abgeschlcssen und jetzt mit 
der Identifizierung der isolierten Keime begonnen werden. Durch 
die inzwischen erfolgte Einstellung eines "Ersat"Il-Mikrohiolo­
gen sind die Arbeiten wieder in vollem Umfange in Angriff ge­
nommen worden. 

Chemische Arbeiten 
''Die im Zuge der Reform des Lebensmittelgesetzes fÜr die Fis(:h n 

industrie zu erwartenden Beschränkungen hinsichtlich de:r Ver­
wendung chemischer KonseriTierungsmi ttel zur HaI tbarmaoh· .. mg von 
Marinaden und Fischprä'lerve!l anderer Art haben es im Rabme!) 
des Forschungsauftrages notwendig ero'cheinen lassen, dte V,)r­
fahren zum Nar.hweis und zur q'lanti tativen Bestimmung versohie~ 
dener Konservierungsmittel zu überprüfeT' und notfalls zu mc.di­
fizieren. In diese Arbeiten wurde auch die Methode zur exakten 
Bestimmung der Essigsäure einbezogen. Mit Hilfe ·einer im Insti­
tut entwickelten Wasserdampf-Destillationsapparatur konnten 1ie 
bisher nicht befriedigenden Bestimmungsverfahren weitgehend 
verbessert werden, so dass die Gehalte an den genannten Stof­
fen nunmehr zuverlässig quantitativ bestimmt werden können. Die 
Ausarbeitung dieser Verfahren war für eine erfol.gversprechende 
~.veiterführung der ForschungsarbeiT. unerlässlich . 

(Institut fÜr Fischverarbeitung, Hamburg ) 

Der Heringsanteil im Heri!l;Sssalat 

Im Zusarnmenha.ne mit Beanstandungen von Heringdsalnten wegen Unter­
schrei tung des Sollgehal tes an Hering durch die Lebensmi ttelkon- ' 
trolle wurden frühere Untersuchungen wieder aufgenommen (s.Infor­
mationen 1954, Nr.2, 3.28). Diese Versuche sollten zunäohst die 
Frage klären, ob die hEute zur Verfügung stehenden, geeenüber 1954 
weiter entwickelten Mischmaschinen eine genügelld gleichmässige 
Mischung der Salatbestandteile sjchers'tellen. Bisher wurden mnhrere 



- 30 

vergleichbare Versuche mit einer 75 kg~ und einer 150 kg.Misch­
maschine durchgeführt. Visuell erschienen alle Mischungen homogen. 
Der fertige Salat wurde dem Mischer in 3 Sc.hichten entnommen und 
von jeder dieser Schichten eine Probe von etwa 2 kg für die Er­
mittlung der Bestandteile gezogen. An dieseli Proben wurden je 14 
Bestimmungen durchgeführt, ~d zwar mit Einwaagen von je 4 S 25 g, 
50 g und 100g und je 2 Einwaagen A 150 g, d.h., pro Versuch 42 Be­
stimmungen. Die Mittelwerte für den Heringsanteil aus den je 42 
Bestimmungen der 3 Versuche mit der kleineren Maschine betrugen 
bei: 

Versuch I 25,8% 
Versuch II 26,2% 
Versuch III 25,5% 

Der Rezeptwert von 25,8% HerinE; war· also bei den frisch berei te­
ten Salaten genau wiedergefunden worden, was fjr die von uns ange­
wandte Bestimmungsmethode spricht. Die ermittelten Einzelwerte 
schwankten aber, wie die·nachfolgende Tabelle zeigt, innerhalb 
weiter Grenzen: 

Einwaage Anzahl der Berin~santeil ~~ Schwankungs-
Bestimmungen niedr1gster h6chs er Mitt.el breite 

25 g 36 

Wert 

10,8% 

\"Iert 

42;0% 24,7% 31.2 
50 g 36 10,8% 35,8% 25,7% 25.0 

100 g 36 17,3% 34,8% 26,1% 17, 5 
150 g 18 20,9% 

126 

31,8% 26,5% 10.9 

25,8% 

Nach dem Mischen ist also an keiner Stelle im Mischer ein wirklich 
homogener Heringssalat vorhanden. Es ist dabei ohne Einfluss, ob 
die Mischzeit Z'Nischen 2 1J2 und 4 Minuten -,rariiert wird. Bei zu 
langem Mischen soll nach den Erfahrungen der Industrie wieder ei­
ne Entmischung eintreten. Vor allem aber verliert der Heringssa­
lat sein gutes Aussehen und damit seine Verkaufsfähigkeit. Die 
Mittelwerte der je 36 bzw. 18 Einwaagen A 25, 50, 100 und 150 g , 
die sieh also 

bei den 
n " n " 
" " 

25 g-Einwaagen 
50 g- " 

100 g- " 
150 g_ n 

auf 

" " n 

insl'l:esamt 
n 
n 
n 

900 g 
IBOO .g 
3600 g 
2700 g 

des untersuchten Salates beziehen, sind durchweg als gut anzuse­
hen und würden keinen Grund zu einer Beanstandung geben. Aber die 
Einzelwerte liegen selbst bei Einwaagen von 100 g ~.T. unter der 
Zulässigkeitsgrenze von 201~. Das würde bedeuten, dass der Salat­
Hersteller bei Benutzung der vorliegenden MischmEschine einen 
Heringsanteil von mindestens 25-26% vorsehen muss, um Beanstandun­
gen zu vermeiden, und dass die Lebensmittelkontrolle Proben von 
mindestens 300 g ziehen und untersuchen müsste, um zu einem sach­
gerechten Urteil über den Heringssa lat zu gelangen. Hinzu kommt 
noch, dass das Bestimmen der Bestandteile eines Heringssalates, 
auch wenn dieser sachgemäss kühl aufbewahrt worden ist, inner-
halb der normalen Verkaufs spanne schwieriger wird und der Herings­
anteil naoh 8 Tagen um etwa 1% niedriger liegen kann als bei frisch 
bereitetem Salat. 

G. Wünsche 
(Institut für Fischverarbeitung,Hamburg) 


