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2. Dans un sel trés pur et pratiquement exempt de fer (< 0,2 ppm Fe) la teneur en iode
reste constante.

3. Des pertes de iode ne se produisent que dans le sel humide, dont la teneur en eau est
supérieure a 1,5 %bo.
Summary

Experiments showed losses of iodine in humid, iron containing evaporated salt, if the
water content is higher than 1,5 %a.
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Bakteriologische Untersuchung von Glacen
Von H. Eschmann und F. Zeder

Kantonales Laboratorium Zug

1. Einleitung

Alljahrlich melden die Berichte des stidtischen und der kantonalen Laboratorien
Serien von Beanstandungen von Glacen wegen bakteriologischer Verunreinigungen.
Es handelt sich dabei in der Hauptsache um Produkte von kleineren regionalen
Herstellern sowie um solche aus den Kiichen von Gaststitten und Tea Rooms.
Bereits 1950 schreibt der Stadtchemiker von Ziirich (1) iiber erschreckende bak-
teriologische Feststellungen bei Speiseeis, wiederholt 1954 (2), daf} die bakterio-
logische Verunreinigung der Glacen immer noch ein triibes Kapitel bilde, erwihnt
1959 (3) die Erkrankung einer grofleren Zahl von Gisten nach dem Genuf} von
Speiseeis in einer dafiir riihmlich bekannten Gaststatte infolge Infektionen mit
pathogenen Staphylokokken und mufite 1961 (4) Soft-Ice beanstanden, das bis zu
30 Millionen Keime in einem Gramm und bis zu 60 Tausend Colibakterien in 0,1
Gramm enthielt. Auch Basel (5) beanstandete Glacen mit Keimzahlen bis zu 76
Millionen in einem Gramm und stellte als Ursache einwandfrei den Mangel an der
notwendigen Sauberkeit bei der Fabrikation fest. Aus diesem Grunde hat dieses
Laboratorium Richtlinien fiir die Herstellung von keimarmen Glacen zusammenge-
stellt und allen Interessenten verteilt, mufite jedoch feststellen, dafl manche Her-
_steller filschlicherweise glaubten, auch mit halben Mafinahmen ein gutes Resultat
erzielen zu konnen. Im Kanton Zug muften wegen zu hoher Keimzahl und wegen
Coligehalt in 0,1 Gramm im Jahre 1961 52 von 58 Proben (7), im Jahre 1962 42
von 55 Proben und im Jahr 1963 90 von 124 Proben beanstandet werden,
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Die Griinde, die zu diesen bakteriologischen Infektionen der Glacen fiihren, sind
immer wieder dieselben, wie sie Hoffmann (8) 1947 bereits beschrieben hat: Nach-
Jissigkeit und Unsauberkeit bei der Fabrikation. Hinzu kommt noch, dafl die mo-
dernen, sogenannt «kalt» anzumachenden Glacen von den Rohstoffabriken ohne
den geringsten Fingerzeig, dafl nur absolut einwandfrei gereinigte Gefifle und
Utensilien bei der Herstellung Verwendung finden diirfen, an die Verbraucher
abgegeben werden.

Auch in der auslindischen Literatur wird seit Jahren auf das Problem der bak-
teriologischen Verunreinigung von Glacen hingewiesen. So fand Schade (9) er-
schreckend hohe Keimzahlen, weil die Hersteller den Eismix weder kochen, noch
pasteurisieren und Boese (10) postulierte bereits vor 10 Jahren, alle Eissorten vom
Verkehr auszuschlieffen, die iiber 100 000 Keime und mehr als 10 Coli pro ml
enthalten. Kruse (11) berichtet iiber Beobachtungen von Seuchenausbriichen nach
Speiseeisgenufd und fordert eine schirfere Kontrolle. Desgleichen beschreibt Miin-
chow (12) eine Salmonellenepidemie, als deren Ursache infisziertes «Eis am Stiel»
an ecinem Heimatfest festgestellt wurde. Auch Adam (13) zeigte, dafl Glacen mit
hohen Keimzahlen aufler Escherichia coli oft eine Reihe anderer Krankheitskeime
wie z. B. Microc. pyogenes und Bac. cereus enthalten kdnnen.

Die nachstehende Arbeit verfolgt drei Ziele:

a) Beurteilung verschiedener Nihrboden beim Nachweis coliformer Keime in
Glacen;

b) Abklirung der Méglichkeit der Durchfiihrung einer Oberexpertise bei bakte-
riologischen Glacebeanstandungen;

¢) Untersuchung tiber den Einfluf} verschiedener Transportarten nach der Probe-
erhebung von Glacen.

2. Probeerhebung und Transport

Wichtigste Voraussetzung zur korrekten Erhebung ist die sterile Probeentnahme.
Man bedient sich dazu folgenden Materials: Polyloffel, abs. Alkohol, Watte, Buta-
gasflasche, sterile etiquettierte 50 ml Weithalsflaschen. Der Polylsffel wird vor
Entnahme jeder Glacesorte mit Alkohol und Flamme sterilisiert. Um eine ein-
heitliche Probe zu erhalten, wird die Oberfliche der Glacemasse bis zu einer Tiefe
von ca. /% cm weggeschabt, da in den meisten Fillen die Oberfliche durch die
Luft, durch das Deckpergament oder durch die Portionierléffel ungleich infisziert
ist. Dadurch kann der Beweis erbracht werden, dafl die Glacemasse schon vor dem
Gefrieren oder dann durch den unsauberen Behilter verunreinigt wurde. Von der
darunterliegenden Schicht wird so viel Glace entnommen und in die Weithals-
flasche gebracht, damit nach dem Auftauen eine Mischprobe von mindestens 5-10
ml vorliegt.

Die Weithalsflaschen mit den darin enthaltenen Glaceproben werden in einer
Mappe oder in einem Korb dem Laboratorium iiberbracht. Vielerorts, wo die Di-
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stanz sehr grof} ist, werden sie verpackt der Post iibergeben, so dafl ein Intervall
zwischen Erhebung und Analyse von 24 Stunden entstchen konnen. In Bertick-
sichtigung der Tatsache, daf} in warmen Sommertagen die gefrorene Glace sehr
schnell auftaut und deren Temperatur bis auf 20 und mehr Grad ansteigt, werden
die optimalsten Verhiltnisse fiir die Vermehrung der Bakterien geschaffen. Mit
unserem Versuch beabsichtigten wir deshalb festzustellen, wie groff die bakterielle
Vermehrung sein wird, wenn die Proben aus den Weithalsflaschen nach drei und
sechs Stunden nach Aufbewahrung bei Zimmertemperatur erneut angesetzt werden.

In Vorausahnung dieser Resultate wurde ein anderes Verpackungsmittel aus-
studiert, das die Kiithlhaltung der Proben etwas hinhalten soll. Die Wahl fiel auf
einen doppelwandigen, versilberten Durex-Panzerglasbehilter «Thermofrigor»*.
Im Deckel dieses Behilters kann entweder Carba-Eis, Kilte-Akku** oder gew6hn-
liches Eis verpackt werden. Die Verwendung des Kilte-Akku dringt sich dort auf,
wo die Distanz zum Laboratorium sehr grofd ist.

Fiir den Transport der Proben eigneten sich in diesem Falle die Weithalsflaschen
nicht mehr; dagegen erwiesen sich sterile Petrischalen aus Polystyrol*** als sehr
zweckmiflig. In diesem «Thermofrigor» zu 7 Liter Inhalt finden 20-22 Proben
Platz.

T abelle 1

Vergleich zwischen «kalt transportierten» und «warm transportierten» Glacen in bezug
auf den Coligehalt pro 0,1 g (Mittelwerte).

Warm-Transport Warm-Transport

e e 3 Stunden 6 Stunden
Vanille 129 145 545

" Mocca 63 180 628
Haselnuf 34 94 2776
Chocolat 7 29 265
Erdbeer 14 14 22
Andere Friichte (Citron, Orange) 7 41 50

Wie aus Tabelle 1 hervorgeht, nimmt bei milchhaltigen Glacen der Coligehalt nach
dem Auftauen innert 3 Stunden um rund das 3fache, innert 6 Stunden um das
5- bis 50fache zu. Bei Erdbeerglacen, die meistens keine oder nur wenig Milch
enthalten, ist diese Zunahme nur klein. Auflerdem zeigten 15 von 106 Glacen,
die beim «Kalt-Transport» 0-1 Coli pro Gramm aufwiesen, Coligehalte nach
drei und sechs Stunden zwischen 5 und 50, so dafl auf die warm transportierten
Proben abgestellt, unbedingt eine Beanstandung hitte ausgesprochen werden
miissen.

* Lieferant: C. Kirchner AG, Bern.
#* Lieferant: Diethelm AG, Ziirich, Thalstrafle 15.
#% T jeferant: C. Bittmann, Basel.
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T abelle 2

Vergleich zwischen «kalt transportierten» und «warm transportierten» Glacen in bezug
auf die Keimzahl pro Gramm (Mittelwerte).

ponte Kalt 3 gﬁ:?llen 6 ;XE:ITen
Vanille 1 035 000 1 300 000 1615000
Mocca 373 000 405 000 779 000
Haselnuf§ 682 000 774 000 1691 000
Chocolat 1011 000 1151 000 1 640 000
Erdbeer 235 000 344 000 509 000
Andere Friichte (Citron, Orange) 448 000 569 000 954 000

Desgleichen nimmt, wie Tabelle 2 zeigt, das Mittel der Keimzahlen nach sechs
Stunden deutlich zu. 14 Proben hitten, als sie «warm transportiert»> wurden, die
Klippe von 100 000 Keimen pro Gramm iiberschritten und zusitzlich beanstandet
werden miissen.

3. Die Priifung auf coliforme Keime mit verschiedenen Nihrboden

Der Endo-Agar findet in Kreisen der Milchwirtschaft (14) und bei Forster (15)
fir die Bestimmung coliformer Keime in Milchprodukten ein wenig glinstiges
Urteil.

Es ist bekannt, daff Colibakterien im Agar wachsen, ohne den charakteristischen
Fuchsinglanz bei Endo-Agar zu zeigen. Werden solche Kolonien nachtriglich aus-
gestrichen, so erhilt man an der Oberfliche das vordem vermifite Charakteristi-
kum. Demzufolge wire der Membranfiltermethode gegeniiber der Guflkultur den
Vorzug zu geben, da dort die Colikeime auf dem Filter wachsen miissen. Dies zu
beweisen, war das Ziel fritherer in unserem Laboratorium durchgefiihrter Versuche.
Es wurden dabei folgende Nihrboden einander gegeniibergestellt: Endo-Agar,
Eosin Methylene Blue-Agar, Violet Red Bile-Agar, Tergitol 7-Agar und schlie3-
lich noch Brilliant Green Bile-Agar. Bei der bakteriologischen Analyse von coli-
haltigem Trinkwasser konnten im Endo-Agar im Mittel nur 40 % an metallisch
glinzenden Colikeimen ausgezihlt werden verglichen mit der Parallelprobe auf
Membranfilter. Erstaunlich war zudem die Feststellung, daf die Zahl coliformer
Keime, in Violet Red Bile-Agar bebriitet, regelmiflig grofler war als im Endo-
Agar. Diese Erscheinung blieb auch dann bestehen, wenn Fett als Hemmfaktor im
Untersuchungsobjekt vorhanden war z. B. Butter oder Emulsionen von Wasser
mit verschiedenen Mengen von Arachisol. Die darob wachsenden Coli auf dem
Endo-Agar reagierten mit der Zunahme des Oelgehaltes mit einer «rough-Form»,
wobei der charakteristische Glanz mit seiner Farbe mehr und mehr verschwand.
Um solche Hemmfaktoren auszuschalten, empfiechlt die Membranfiltergesellschaft
GmbH Gottingen, fetthaltige Stoffe mit einem Emulgator zu versetzen, was zu

61



gunstigeren Resultaten mit der Filtermethode fiihren soll. Aber auch dann diirfte es
sehr schwierig sein, eine schwache Verdiinnung, z. B. /4 Verdiinnung von Cho-
colat- oder Haselnufliglacen mit dem Milchfilter in einer wiinschbar kurzen Zeit
zu filtrieren. U. E. wird bei Serienuntersuchungen der Zeitaufwand unter Verwen-
dung von Emulgatoren zu grof}, was uns veranlafite, im Anschluff an die oben ge-
machten Erfahrungen und gestiitzt auf die Empfehlungen der Standard Methods
for the Examination of Dairy Products (16) alle Glaceproben auf Endo-, Violet
Red Bile- und Desoxycholate-Agar anzusetzen. Gleichzeitig wurde ein Vergleich
zwischen Formate Ricinoleate Broth und Brilliant Green Bille 2 *o0 vorgenommen.

T abelle 3

Vergleich der Anzahl coliformer Keime, bebriitet auf verschiedenen Nihrboden (Mittel
von 106 Untersuchungen).

Violet Red Bile- Desoxycholate-
Endo-Agar Avrar Agar
Milchglacen 58 111 109
Fruchtglacen 11 a7 35

/

Diese Resultate bestitigen offensichtlich die Fragwiirdigkeit des Endo-Agars als
Guflkultur.

Fiir amtliche Untersuchungsstellen ist die Frage von wesentlich wichtiger Bedeu-
tung, ob auf Endo-Guflkulturen keine Kolonien mit Fuchsinglanz ausgezihlt,
wihrend auf den iibrigen Niahrboden typische Colikolonien nachgewiesen werden
konnen. In unseren Untersuchungen konnten auf Violet Red Bile-Agar zusitz-
lich in 16 % und auf dem Desoxycholate-Agar in 10 %0 Coli festgestellt werden,
wahrend auf Endo-Agar keine mit den gewiinschten Merkmalen wuchsen.

Der Vergleich zwischen Formate Ricinoleate Broth und Brilliant Green Bile 2 %o
ergab ein giinstigeres Resultat fiir letztere, indem Brilliant Green Bile zusitzlich
in 10 %o aller Proben eine Gasbildung feststellen lieff. Es wire somit naheliegend,
fiir die Milchprodukte Brilliant Green Bile 2 % zu verwenden, wie es die Stand-
ard Methods (16) empfehlen. Wenn mit dem Garrchrchen die Anzahl coliformer
Keime auch nicht genau festgelegt werden kann, so dient es doch als Parallelkon-
trolle.

4. Beschreibung der verschiedenen Nihrboden zum Nachweis
coliformer Keime

Sowohl die Difco Laboratoires (17) und das Baltimore Biological Laboratory
(BBL) (18) bringen anndhernd dieselbe Zusammensetzung auf den Markt.
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Violet Red Bile-Agar Desoxycholate-Agar

3 g Hefeextrakt 10 g Pepton

7 g Pepton ' 10 g Lactose

1,5 g Gallesalz 1 g Natriumdesoxycholat
10 g Lactose 5 g Natriumchlorid

5 g Natriumchlorid 2 g Dikaliumhydrogenphosphat
15 g Agar 1 g Eisencitrat

0,03 g Neutralrot 1 g Natriumcitrat

0,002 g Kristall-Violet 15 g Agar

0,03 g Neutralrot

Formate Ricinoleate Broth Brillant Green Bile 2%/
5 g Pepton 10 g Pepton
5 g Lactose 10 g Lactose
5 g Natriumformiat 20 g Ochsengalle
1 g Natriumrizinoleat 0,0133 g Brilliant-Griin

Bei der Herstellung bediirfen Violet Red Bile-Agar und Desoxycholate-Agar ganz
besondere Aufmerksamkeit, da diese nicht im Autoklav sterilisiert werden diirfen.
Eine strenge Vorsterilisation aller fiir die Herstellung notwendiger Glaswaren ist
deshalb unumginglich. Das in der Literatur erwahnte zusizliche Decken der aus-
gegossenen und festgewordenen Platten mit demselben Agar hat sich fiir die genaue
Beurteilung der Colikeime sehr bewidhrt und sollte trotz der kleinen Mehrarbeit
nicht unterlassen werden.

Colibakterien entwickeln im Violet Red Bile-Agar eine violettrote Kolonie mit
einem Durchmesser von 1 bis 2 mm umgeben von einer gleichfarbigen aber stark
aufgehellten Zone. Im Desoxycholate-Agar sind die Colikolonien eher noch grofier
und von hellroter Farbe. Der Rand der Kolonie ist nicht scharf abgegrenzt. Ob-
wohl die beiden Nihrboden als sehr selektiv gelten, empfiehlt es sich, Verdiinnun-
gen so anzulegen, daf} die Zahl 150 fiir die endgiiltige Beurteilung nicht {iber-
schritten wird. Eine stark mit Coli infiszierte Glaceprobe ergibt in einer /1o
Verdiinnung eine schwer auszihlbare Platte.

5. Arbeitsvorschrift fiir die bakt. Kontrolle von Glaceprodukten

a) Coliforme Keime

Die erhobene Glaceprobe lifit man auftauen und sorgt fiir eine gleichmifige
Durchmischung. Mit einer sterilen Pipette wigt man 1 Gramm in ein Rohrchen
mit neun ml physiologischer Kochsalzlgsung ein. Nach griindlicher Mischung
pipettiert man 1 ml in ein Garrdhrchen, in dessen Nihrlosung (Formate Ricinoleat
Broth oder Brilliant Green Bile 2 %)) ein Durhamrdhrchen beigegeben wurde. 1 ml
gieffit man in eine Petrischale fiir die Bestimmung der Anzahl Coli in 0,1 Gramm.,
Der auf 45 © C abgekiihlte Agar (10 ml Violet Red Bile-Agar oder Desoxycholate-
Agar) wird in die Platte gegossen und durch vorsichtiges kreisformiges Bewegen
und schwaches Neigen mit der verdiinnten Probe vermischt. Nach dem Erkalten
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wird die Platte zusdtzlich mit 3-5 ml des gleichen Agars iiberdeckt. Die festgewor-
denen Petrischalen werden umgewendet in den Thermostaten zu 35 © C gebracht.
Auch die Garrohrchen werden bei derselben Temperatur bebriitet. Eine erste Aus-
zahlung hat auf alle Fille nach 24 Stunden zu erfolgen, da diese spiter durch
Uberwucherung u. U. verunmoglicht wird.

b) Gesamtkeimzahl

Fiir die Bestimmung der Gesamtkeimzahl wird unter der Annahme, dafl wir
100 000 Keime in 1 Gramm tolerieren, eine Verdiinnungsreihe bis 107* und 107
angelegt. Zu diesem Zwecke wird die fiir die Bestimmung der coliformen Keime
begonnene Verdiinnungsreihe fortgesetzt. 1 ml der ersten Verdiinnung wird wie-
derum 9 ml physiologischer Kochsalzlosung beigegeben und vermischt, usf. Von
den Verdiinnungen 1072 und 107* werden je 1 ml in Petrischalen pipetiert.

Als Nahrboden fiir die Bestimmung der Keimzahl in Glacen kam der Standard
Methods-Agar (BBL 01-632) zur Anwendung, der durch die American Public
Health Association (16) als das geeignete Nahrsubstrat fiir die bakteriologische
Untersuchung von Milchprodukten angesehen wird. Der Vorteil dieses Nahr-Agar
liegt darin, daf er jederzeit ebenfalls fiir die bakteriologische Wasseranalyse Ver-
wendung finden kann. Somit braucht in einem analytischen Laboratorium nur eine
Sorte Agar fiir die Keimzahlbestimmung auf Lager liegen. 10 ml dieses verfliissig-
ten und auf 45 © C abgekiihlten Agars werden in die Petrischalen ausgegossen und
mit den Verdiinnungen gut durchmischt. Die Bebriitung erfolgt gemill Standard
Methods (16) wihrend 48 Stunden bei 32 © C. Mehr als hundert Keime in der Ver-
diinnung 107* oder mehr als zehn Keime in der Verdiinnung 10™* wiirden somit
mehr als 100 000 Keimen pro Gramm entsprechen.

Zusammensetzung des Standard Methods-Agar

5 g Tryptisch abgebautes Casein (BBL-Tripticase)
2,5 g Hefeextrakt

1 g Traubenzucker

15.- g.-Agar

6. Beobachtungen bei der Aufbewahrung von tiefgekiihlten Glaceproben

Anschlieflend an die bakteriologische Untersuchung wurden die Glaceproben so-
fort in ein Tiefkiihlfach (- 18 © C) gegeben und im tiefgefrorenen Zustand 14 Tage
aufbewahrt. Nach dieser Zeit erfolgte eine zweite bakteriologische Untersuchung.
Dieser Arbeit lag die Frage zu Grunde, ob wegen Coligehalt beanstandete Glacen
nach einer 14tdgigen Lagerung ohne weiteres einer Nachkontrolle unterzogen
werden konnen. Burton (19) stellte bereits 1949 fest, dafi Coli-Mikroorganismen
in gefrorenen Lebensmitteln gegen Lagerungseinfliisse empfindlich sind. Wir stell-
ten nun fest, daf} nach 14 Tagen

auf Endo-Agar 37 %o
auf Violet Red Bile-Agar 41 % und
auf Desoxycholate-Agar 50 %o
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der Glacen keine Colikeime mehr enthielten, wihrend gleichzeitig der Riickgang
unter 100 000 Keime nur bei 17 % aller Proben beobachtet werden konnten. Das
deutlichste Verschwinden an Coli wiesen die Fruchtglacen, wie Erdbeer, Citron,
Himbeer und Orange mit durchschnittlich iiber 2/; auf, wihrend die gleiche Er-
scheinung bei Vanille- und Haselnufiglacen im Maximum bei %/, aller Proben
eintrat. Bei den Fruchtglacen war diese Erscheinung nicht weiter verwunderlich,
da das pH der colifreien Produkte iiberall kleiner als 4 war.

In Tabelle 4 haben wir den Durchschnitt an gefundenen coliformen Keimen nach
sofortigem Ansetzen und nach 14tdgigem Aufbewahren im Tiefkiihlfach einander
gegeniiber gestellt.

Tabelle 4

Anzahl coliformer Keime nach sofortigem Ansetzen und nach 14tigigem Aufbewahren
der Glacen im Tiefkiihlfach (Mittel aus 89 Proben)

Nihrboden sofort nach 14 Tagen
Endo-Agar 95 21
Violet Red Bile 192 37
Desoxycholate 179 28

Die Absterberate bei Fruchtglacen betrug 92 %, diejenige bei Milchglacen 83 %b.

Diese Erscheinung lauft keineswegs mit der Gesamtkeimzahl parallel. Die Ernie-
drigung der Gesamtkeimzahl nach 14 Tagen betrug bei Milchglacen nur 17 %
und bei Fruchtglacen 34 %o. Insgesamt hitten 17 %o der Glacen, die zuerst iiber
100 000 Keime aufwiesen, nach 14 Tagen nicht mehr beanstandet werden konnen.
Somit liegt fest, daf} nur in solchen Glacen, die hochgradig mit Colibakterien infis-
ziert sind, solche nach 14tigiger Aufbewahrung im Tiefkiihlfach noch nachgewie-
sen werden konnen; Glacen hingegen, die wegen mehrfacher Uberschreitung der
héchst zugelassenen Keimzahl beanstandet wurdén, weisen auch nach 14 Tagen
noch eine hohe Gesamtkeimzahl auf.

Wir haben in der Folge dieses Absterben der coliformen Keime bei tiefgefrorenen
Glacen an Hand zweier Produkte verfolgt. Es wurde einerseits eine Rohmilch-
probe in sterilen Petrischalen wihrend 25 Tagen im Tiefkiihlfach aufbewahrt und
davon in regelmafligen Abstinden zur Colibestimmung angesetzt. Dasselbe haben
wir auch mit reiner Vanille- und Erdbeerglace, die mit Colibakterien geimpft
wurden, durchgefiihrt. Wie aus der Kurve Nr. 1 hervorgeht, beginnt nach wenigen
Tagen eine deutliche Verminderung der Zahl der coliformen Keime. Genau die
gleichen Feststellungen konnten auch mit Coli-geimpften Glacen gemacht werden.
Die Beobachtung von Hoffmann (8), dafl wihrend des Einfrierens die Anzahl der
Colibakterien zunimmt, wurde dabei bestatigt. X
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Coli

4-104 |

————— Endo-Agar
310 —

Desoxycholate Agar

Violet Red Bile Agar

2104

10

25 Tage

7. Die Bedeutung der Glacekontrolle

Wie wir in der Einleitung dargelegt haben, miissen alljihrlich grofle Serien von
Glacen wegen bakteriologischer Infektion beanstandet werden. Unsere diesjihrigen
Untersuchungen zeigen, dafl %/5 aller Milchglacen und 3/5 aller Fruchtglacen den
hygienischen Anforderungen nicht entsprechen. Insbesondere die milchenthalten-
den Glacen sind wie in Tabelle 5 zusammengestellt coligefihrdet und weisen hohe
Keimzahlen auf.

Statistische Erhebungen (20) zeigen, dafl der Glacekonsum von 0,8 Liter pro Kopf
der Bevolkerung in den Nachkriegsjahren auf 4,7 Liter im Jahre 1961 angestiegen
ist. Dies entspricht einem heutigen Total von iiber 26 Millionen Liter, dessen
grofiter Teil durch Jugendliche konsumiert wird.
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Tabelle 5

. Haselnulf} Diverse:
Vanille Mocca Ohivediat Erdbeer ()Cri%:lg:,
Anzahl Proben 33 19 24 27 21
Beanstandet 27 15 19 17 12
Beanstandet in %o 82 79 79 63 57
pH 6,4—7,0 | 5,1—6,9 | 5,4—6,8 | 3,1—5,2 | 3,0—4,9
Coliin 0,1 g _
0 18 37 25 44 43
1—10 l 18 26 25 22 14
11—100 in %o 27 32 34 26 9
101—1000 I 27 5 ‘ 7 4 8
tiber 1000 9 — v R 14
Keimzahl pro g
unter 100 000 24 47 25 67 57
bis 1 Million ] in %o 36 43 38 30 14
bis 21 Millionen 40 10 37 3 29

Wenn man bedenkt, dafl heute noch hunderte von Hotelkiichen und Konditorei-
betrieben Tagesmengen von 5 bis 50 Liter herstellen, die 100 bis 750 Portionen
entsprechen, wird die Bedeutung der «sauberen» Glaceherstellung und deren Kon-
trolle erst klar. Wir mochten deshalb als Abschluff dieser Arbeit das von uns seit
einigen Jahren an die Produzenten abgegebene Merkblatt publizieren.

Merkblatt fiir die hygienisch einwandfreie Herstellung von
Glacen (Speiseeis) und Ice-cream (Rabhmeis)

1. Pasteurisation der Glacemasse auf 75 © C wihrend einer Minute.

2. Reste fritherer Fabrikationen miissen mitpasteurisiert werden.

3. Nach der Pasteurisation darf die Glacemasse nur noch mit gut gereinigten und
heifigespiilten (nicht mit Tichern abgetrockneten) Apparaten und Gerdtschaften
in Beriihrung kommen.

4. «Kalt» anzumachende Glacen nur in gut gereinigten und heiflausgespiilten Ge-
fiflen zubereiten und nicht ungedeckt quellen lassen.

5. Reinigung des Freezers:

— Mit 50 © warmem Waser vorspiilen;

Freezer auseinandernehmen und alle Teile mit einer Biirste reinigen;

— Zusammensetzen und desinfizieren (Ketol, Thex, usw.);

Vor Gebrauch mit heiflem Wasser spiilen.

6. Glacemasse nie mit den Hinden beriihren!

7. Portionierzangen konnen grofite Infektionsherde sein!
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Zusammenfassung

Es wird auf die Wichtigkeit der bakteriologischen Kontrolle von Glacen hingewiesen

und {iiber folgende Beobachtungen berichtet:

— Die erhobenen Proben miissen im gefrorenen Zustand in das Laboratorium transportiert
werden;

— Endo-Agar eignet sich nicht fiir Gufikulturen bei der Colibestimmung;

— Coliforme Keime konnen in schwach .infiszierten Glacen, die 14 Tage im Tiefkiihl-
fach aufbewahrt wurden, nicht mehr nachgewiesen werden;

— Es wird eine Arbeitsvorschrift fiir die bakteriologische Untersuchung von Glacen vorge-
legt.

Résumé

On attire 'attention sur 'importance du contréle bactériologique des glaces et reléve:

a) que les échantillons prélevés doivent étre amenés a I’état congelé au laboratoire;

b) que le milieu de culture a I’agar d’Endo ne convient pas pour le dosage du Coli;

c) les germes coliformes peuvent ne plus étre décelables dans des glaces faiblement con-
taminées et maintenues pendant 2 semaines dans le compartiment de froid poussé d’une
armoire frigorifique.

On donne un mode opératoire pour I'examen bactériologique des glaces.

Summary

The importance of the bacteriological examination of ice creams is stressed and a proce-
dure for this examination is described.

It has been found that the Endo agar medium is not suitable for the determination of Coli
bacteria.
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Biicherbesprechungen

Die Antibiotika

herausgegeben von R. Brunner und G. Machek. Band I, 1. und 2. Teil, zusammen 1316
Seiten, 17/24 cm, Ganzleinen, beide Binde in einem Schuber, Verlag Hans Carl,
Niirnberg 1962, DM 149.—

1. Teil: Allgemeiner Teil, Pencillin
2. Teil: Streptomycin, Chloramphenicol, Tetracycline

Der rasche Fortschritt der Naturwissenschaften verunmdoglicht es heute einem
einzelnen groflere Teilgebiete vollstindig zu iiberblicken. Aus diesem Grunde
haben die Herausgeber eine Reihe von Spezialisten als Mitarbeiter beigezogen.
In den einzelnen Kapiteln kommt so der mit dem betreffenden Gebiet besonders
vertraute Wissenschaftler zu Wort. Das Werk wendet sich in gleicher Weise an
Biologen, Chemiker, Mediziner, Pharmazeuten wie Technologen. Der Spezialist
findet nicht nur sein Sondergebiet eingehend behandelt, er gewinnt auch wert-
vollen Einblick in Nachbargebiete.

Im ersten Kapitel des «Allgemeinen Teils» werden die Grundlagen der gesamten
Antibiotikaforschung dargestellt. Die weiteren Kapitel behandeln: Mikroorganis-
men, mikrobiologische Laboratoriumstechnik, Antibiotikagewinnung und Be-
stimmungsverfahren. Am Schluf} eines jeden Sachgebietes findet der Leser ein Li-
teraturverzeichnis, das auch neueste Veroffentlichungen berticksichtigt.

Fiir die Besprechung der einzelnen Antibiotika im «Speziellen Teil» werden diese
nicht nach chemischen oder botanischen Prinzipien eingereiht, sondern nach ihrer
heutigen praktischen Bedeutung und so in grofle, mittlere und und kleine Anti-
biotika unterteilt. Der vorliegende 1. Band behandelt die groflen: d. h. Penizillin,
Streptomycin, Chloramphenicol und die Tetracycline. Die fiir jedes Antibiotikum
streng einheitliche Gliederung nach Geschichte, Chemie und Eigenschaften, Ge-
winnung, Bestimmungsverfahren, Pharmakologie, pharmazeutische Priparate und
klinische Anwendung erleichtert dem Leser das vergleichende Studium. Wie im
«Allgemeinen Teil» so findet sich auch hier am Schlufl eines jeden Sachgebietes
ein gut ausgewahltes Literaturverzeichnis. Viele Abbildungen, Formelbilder und
Tabellen erginzen den Text sinnvoll.

Das sehr zu empfehlende Werk gehort in jede Fach- und Werkbibliothek.
R. Louis
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