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Mikrobiologische Untersuchungen von Fleischfertigge- 
richten, die nach dem Nacka-Verfahren hergestellt wurden 
G. Lott 

Aus dem veterin~rbakteriologischen Institut der Universit#.t ZLirich (Direktor: Prof. Dr. E. Hess). 

Zusammeniassung 

15o Fleischgerichte, die heiB in Plastikfofienbeutet ein- 
gefEdlt, evakuiert und anschlieBend auf + 4 °C abge- 
k#hlt wurden, untersuchten wir bakteriologisch. 
Der Gesamtkeimgehalt bewegte sich zwischen < 101 
und 108 pro Gramm; Enterobacteriaceen waren bei 71 
Proben im Bereich von 104 bis 107 pro Gramm nach- 
weisbar. 
In 11 Proben waren Staphylokokken bis 103 pro Gramm 
vorhanden; Clostridien konnten lediglich in 2 Proben 
in geringer Zahl ermittelt werden. Bacillus cereus war 
in 14 Proben mit einer HSchstzahl von 103 pro Gramm 
nachweisbar. S~mtliche 150 Proben waren frei von Sal- 
monellen (in ]e 10 g Material). Da das Vorkommen von 
Enterobacteriaceen einerseits auf eine ungen#gende 
Abt6tung bei der k#chenm&Bigen Zubereitung, ander- 
seits auf eine Nachkontamination beim Abpacken 
schlieBen lieB, wurde an 100 weiteren Proben der Ein- 
fluB einer Pasteurisation (3 min bei 80 °C) nach der Ab- 
packung auf die AbtStung der Enterobacteriaceen un- 
tersucht. Die Nacherhitzung hatte teitweise eine Elimi- 
nierung oder mindestens eine wesentliche Reduktion 
der Enterobacteriaceen zur Folge. Es wird deshalb 
empfohlen, nach der Abpackung unbedingt eine Pa- 
steurisation anzuschlieBen. Der amtlichen Bestimmung 
nach Beschr&nkung der Lagerzeit auf 10 Tage bei einer 
K#hlhaltung yon + 5 °C ist unbedingt Folge zu teisten. 

Die industrielle Herstellung tischfertiger 
Mahlzeiten ist heutzutage st&ndig im Zuneh- 
men begriffen. Fertiggerichte fur die Gemein- 
schaftsverpflegung werden nach drei Verfah- 
ren hergestellt: A) steril isiert, B) gefroren 
und C) gek0hlt. Die mit den drei Verfahren 
verbundenen Risiken fassen L e i s t n e r  et al. 
(1972) wie folgt zusammen: 

Fertiggerichte Mikrobiologisches Risiko 

A) sterilisiert 
B) gefroren 

C) gekShlt 

Anfangskeimgehalt 
Anfangskeimgehalt, Lagerung, 
Aufw~rmen 
Anfangskeimgehalt, AbkQhlung, 
Lagerung, Aufw&rmen 

1 Gest/3tzt auf ein Referat anl&Blich der wissenschaftli- 
chen Tagung der Schweizerischen Gesellschaft fL~r So- 
zial- und Pr&ventivmedizin, Bern, 27. Juni 1973. 

Bei dem Verfahren C) werden Fertigmahlzei- 
ten nach dem sog. , ,Nacka~, -Ver fahren her- 
gestellt (De lph in ,  1968). Hierbei werden die 
Speisen hei6 in Plastikbeutel oder -schl&u- 
che abgef011t, evakuiert und verschlossen so- 
wie nacherhitzt. AnschlieBend wird herunter- 
gek0hlt und die Fertigmahlzeiten werden 
k0hl gelagert. Sie k6nnen in diesem Zustand 
auch transportiert werden. Beim Verbrau- 
sherwerden die Beutel in kochendem Wasser 
erhitzt, und der Inhalt kann nach Aufschnei- 
den der Packung fertig serviert werden. 
Nach T&nd le r  (1972) haben sich inzwischen 
gewisse Modifikationen des urspr0nglichen 
Nacka-Verfahrens entwickelt. Unterschiede 
bestehen dabei in der Verpackungsform, 
dem Erhitzen und beim KL~hlen. 
Wir hatten Gelegenheit, mikrobiologische 
Untersuchungen an Fleischgerichten durch- 
zuf0hren, die im Rahmen einer Sozialverpfle- 
gung von einer groBst&dtischen K0che her- 
gestellt wurden. Die Fleischgerichte wurden 
dabei heiB in Plastikflachbeutel eingef0tlt 
oder eingelegt, nach dem Evakuieren wur- 
den die Beutel versiegelt und sofort in einem 
K0hltunnel auf + 4 ° C  heruntergek~hlt und 
bei dieser Temperatur gelagert. Nach T&nd-  

le r  (1972) fehrt zwar diese Herstellungsart 
noch den Namen ,,Nackm,, doch handelt es 
sich dabei eigentlich um ein -R@g@thermic,,- 
Verfahren in Plastikbeuteln, da gegenL)ber 
dem ursprenglichen Nacka-Verfahren die 
entscheidende Nacherhitzung der Produkte 
entf~.llt. 

M a t e r i a l  u n d  M e t h o d i k  

Wir untersuchten 150 Fleischfertiggerichte. 
Dabei handelte es sich um Braten, Voressen, 
Fricass@, Geschnetzeltes, Hackbraten, Schnit- 
zel, Zunge, Bratwurst usw. mit oder ohne 
Sauce. Das Alter der Proben lag zwischen 0 
und 10 Tagen nach der Herstellung, d. h. im 
Rahmen der amtlich vorgesehenen Verkaufs- 
frist. 
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FOr die quantitative bakteriologische Unter- 
suchung haben wir  nach oberf l&chl icher Rei- 
nigung des Plastikbeutels mit 70% igem AI- 
kohol je 50 g Fleisch aseptisch entnommen 
und mittels steri ler Schere vorzerkleinert. 
Durch Zugabe von 450 ml physiologischer 
Kochsalzl6sung mit Zusatz von 0,1% Pepton 
und grQndlicher mechanischer Homogenisa- 
t ion (Polytron-Stabhomogenisator OD 20, 
Hersteller Kinematica Luzern) wurde die 

Ergebnisse 

Die H~.ufigkeitsverteilung der ermittelten Kei- 
me ist in Tab. 2 dargestellt. Die Mehrzahl der 
Proben wiesen 103 und mehr Keime pro 
Gramm auf. Weitaus hygienisch bedenkii- 
chef ist das Vorkommen von Enterobacteria- 
ceen, die bei 71 Proben ( = 4 7 , 3 % )  nachzu- 
weisen waren. Da vor allem geschnittene 
Fleischgerichte wie Braten besonders hohe 

Tab. 1 

Keimgruppe N&hrmedium Technik Bebd.itungs- Bebr~Jtungs- 
temperatur dauer 

aerobe Gesamtkeimzahl Trypton-Glukose- Gu6kultur 30 °C 72 h 
Hefeextrakt-Agar 

Enterobacteriaceen Violet-Red-Bile- GuSkultur 37 °C 24 h 
Agar + 1% Glukose 

Staphylokokken Ba i rd -Parker -Agar  Oberfl~.chen- 37 °C 24-48 h 
kultur 

Bacillus c e r e u s  Cereus-Selektiv- Oberfl~chen- 30 °C 48 h 
agar nach Mosse[ kultur 

Clostridien Sulfit-Polymyxin- Gu6kultur in 30 °C 24-48 h 
Sulfadiazin-Agar FlachrShrchen 

Verschlu8 mit 
Wasseragar 

Tetrathionat- Anreicherung 43 °C 24 h 
Bouillon, Brilliant- 
grQnphenolrotagar Umz~chtung 37 °C 24 h 

Salmonellen 

Stammsuspension hergestellt. Aus dieser 
wurden dann die weiteren dekadischen Ver- 
d0nnungen zubereitet. In Tab. 1 sind die un- 
tersuchten Keimgruppen, die verwendeten 
N&hrb6den sowie Art der Kult ivierung und 
Bebr0tung dargestellt. F~Jr Gu6kulturen wur- 
de jeweils 1 ml der entsprechenden Ver- 
df3nnung (untere Grenze der ermittelten Kei- 
me ---- 10 pro Gramm) gebraucht; for Oberfl&- 
chenkulturen wurden jeweils 0,1 ml (untere 
Grenze der ermittelten Keime = 100 pro 
Gramm) ausgespatelt. Zum Salmonellen- 
nachweis wurden jeweils 10g Material direkt 
in die Anreicherungsf l0ssigkeit  verbracht. 
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Enterobacteriaceenzahlen aufwiesen, ist ei- 
ne Kontamination beim Zurichten und Ein- 
packen, welches von Hand geschah, anzu- 
nehmen. 
Staphylokokken und Bacil lus cereus konn- 
ten nur vereinzelt und in ger ingerZahl  gefun- 
den werden. Clostridien in sehr kleiner Zahl 
konnten nur in zwei Proben ermittelt werden. 
S&mtliche 150 Proben waren frei von Salmo- 
nellen. 
Da die Fieischgerichte nach dem Abpacken 
keiner weiteren Hitzebehandlung unterzogen 
wurden, haben wi r  an einer weiteren Serie 
von 100 Fleischgerichten den Einfluss einer 



Tab. 2 Keimgehalte von 150 Fleischfertiggerichten 

Keimgruppe negativ 10Vg 10~/g 10~/g 104/g 105/g 106/g > 106/g 

aerobe Gesamtkeime 8* 12 26 42 30 17 12 3 
Enterobacteriaceen 79* 27 19 11 7 6 1 
Staphylokokken 139"* 5 6 
Bacillus cereus 136"* 13 1 
Clostridien 148" 2 
Salmonellen 150"** 

* < 10/g ** < 100/g *** in 10 g 

Pasteurisation nach dem Abpacken im Hin- 
bl ick auf eine Keimverminderung untersucht. 
Als Indikator hierfL~r diente uns das Vorkom- 
men v o n  Enterobacteriaceen vor und nach 
einer Erhitzung tier Packungen in einem 
Wasserbad von 80°C w&hrend 3 Minuten. 
Der Enterobacteriaceengehalt der Proben 
vorder  Hitzebehandlung bewegte sich in den 
Gr6Benordnungen von 101 bis 10 s pro Gramm 
(Maximum 719000 pro Gramm). Nach dem 
Erhitzen waren 90 Proben frei von Entero- 
bacteriaceen, d. h. ihre Zahl lag unter 10 pro 
Gramm. In der Tab. 3 sind diejenigen Pro- 
ben aufgefQhrt, welche nach der Erhitzung 

Tab. 3 Vorkommen yon Enterobacteriaceen in Fleisch- 
gerichten nach einer Hitzebehandlung im Wasserbad 
yon 80 °C w~.hrend 3 rain 

Art des Enterobacteriaceen/g 
Fleischgerichtes vor Hitze- nach Hitze- 

behandlung behandlung 

Rindsv6gel 74 000 130 
Siedfleisch 390 10 
Kalbsv6gel 2 850 350 
Kalbslaffe 116 500 165 
Fleisch in Sauce 25 5 
Fleischv6gel 285 500 3 350 
Kalbfleisch 719 000 27 950 
Schinken 4 500 300 
Schnitzel 20 5 
Geschnetzeltes 75 85 

noch Enterobacteriaceen aufwiesen. Es f&llt 
auf, dab es sich hie rbei L~berwiegend um 
Fleischgerichte handett, bei denen durch die 
kLichenm&Bige Zubereitung bereits eine Ab- 
t6tung der Enterobacteriaceen nicht gew&hr- 
leistet ist (z. B. Fleischv6gel mit Br#.tfL~llung). 

Diskussion 

Unsere Untersuchungen zeigen, dab Fleisch- 
gerichte beim Nacka-Verfahren ohne Hitze- 
behandlung nach dem Abpacken zum Teil 
sehr hohe Gesamtkeimzahlen aufwiesen. 
Diese Ergebnisse decken sich weitgehend 
mit den Zahlen, die yon Leistner et al. (1972) 
f~Jr ebensolche Fleischgerichte ermittelt wur-  
den. Sehr bedenkl ich ist das Vorkommen von 
Enterobacteriaceen. Dies zeigt, dab der Hy- 
giene bei der Herstellung und Abpackung 
unbedingt mehr Beachtung geschenkt wer- 
den sollte. 
Aufgrund unserer Versuche mit einer Hitze- 
behandlung nach dem Abpacken ist zu emp- 
fehlen, d ieAr t  derHerstel lung zu &ndern und 
nur noch Mahlzeiten, die nach dem Abpak- 
ken nacherhitzt wurden, abzugeben. Weiter- 
hin ist dafL~r Sorge zu tragen, dab die KQhl- 
kette geschlossen bleibt. Dies bedeutet, dab 
Fertigmahlzeiten eineTemperatur von 4-5 °C 
bis zum Zeitpunkt des Verzehrs niemals 
L~berschreiten sollen. Diesem Umstand hat 
auch der Gesetzgeber in Form einer Verf~J- 

373 



gung des EidgenSssischen Veter in&ramtes 
(1971) Rechnung getragen, indem fur ge- 
kochte, fer t ige F le ischger ichte e ine KLihl- 
lagerung be] maximal  4-5  °C zwingend vor- 
geschr ieben ]st, wobe i  d ie  h6chst  zul&ssige 
Verkaufsfr ist  auf 10 Tage beschr&nkt ]st. 
ZurVerhiJtung von Lebensmit te I -Verderb und 
-Vergi f tung f.ordern L e i s t n e r  et al. (1972) die 
Innehal tung nachfo lgender  Behandlungs-  und 
Lager temperaturen bzw. -fr isten: 

Behandtung Kerntemperatur und Zeit 

Nacherhitzung 
Abk(Jhlung 
Lagerung 
Aufw&rmen 
Warmhalten 

mindestens + 80 °C fur 10 min 
auf + 2°C in 90 min 
bei-2°C bis + 2°C bis 14Tage 
be] + 80°C fQr 10 min 
0ber 4- 60°C nicht I~.nger als 60 min 

Um diese Forderungen zu erfQllen, ]st e ine 
regelm&Bige bakter io log ische Kont ro l le  der  
Rohstoffe, des Herste l lungsprozesses sowie  
der  Endprodukte  unbed ingt  notwendig.  

R6sum6 

Nous avons analys6 150 plats de viande qui avaient 6t~ 
chauff6s dans des sacs en plastique, emball#a sous 
vide et refroidis ~ 4 °C. Du nombre total des bact#ries 
compris entre < 10 ~ et 103 par gramme de contenu, on a 
d#nombr# 10~-107 ent6robact6ries dans 71 6chant]lions, 
iusqu'& 102 staphyfocoques dans 11 6chant]lions, un 
tr#s petit nombre de Clostridium dans 2 6chant]l- 
Ions et au maximum 103 Bac. cereus dana 14 ~chantil- 
Ions. Aucun des 150 6chant]lions ne contenait des sal- 
monelles (10 g de contenu par 6chant]lion). La pr6- 
sence des ent6robact#ries pouvant s'expliquer par un 
chauffage insuffisant inh6rent ~ la m~thode, comme 
par une contamination ult6rieure au d~ballage, nous 
avons analys6 pour 100 ~chantillona I'influence d'une 
pasteur]sat]on apr~s le d~baltage (80 °C pendant 3 mi- 
nutes) sur la r~duction des ent#robact6ries. Ce chauf- 
rage suppl#mentaire provoqua soit r6limination, soit en 
tout cas une forte r6duction des enterobact~ries. 11 est 
donc absolument recommand6 de proc#der ~ une pas- 

teurisation apr#s le d#ballage. II va de so] qu'i l faut 
respecter I'arr#t# officiel restreignant la dur6e de con- 
servation ~ 10 ]ours ~ une temperature de 5 °C. 

Summary 

We examined bacteriologically pre-cooked meat dishes 
that had been packed hot in plastic bags, evacuated 
and then cooled down to + 4 °C. The mesophilic total 
count varied between < 101 and 108 per gram, 71 sam- 
ples yielded Enterobacteriaceae in the range of 101 to 
107 per gram. In 11 samples Staphylococci were pre- 
sent up to 10 ~ per gram, Clostridia in low numbers 
could be found in 2 samples only. Bacillus cereus 
could be demonstrated in 14 samples with a maximum 
count of 103 per gram. None of the 150 samples yielded 
Salmonella (in 10 g of material each). The occurrence 
of Enterobacteriaceae seemed to be due to insufficient 
heating during preparation as well as to further con- 
tamination during packaging. Therefore, we studied in 
100 other samples the influence of pasteurization (3 
min. at 80 °C) after packaging on the reduction of En- 
terobacteriaceae. This heating often caused elimina- 
tion of or at least a definite reduction in Enterobacte- 
riaceae. Therefore, we strictly recommend to pasteu- 
rize after packaging, tt is essential that the legal res- 
triction of not more than 10 days storage under refri- 
geration (not more than 5 °C) is followed. 
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