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Der Kontext

Klassische Klimawandel
Wildtier- Artenschutz

Nutztier — Wildtier
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Invasive Arten verschmutzung
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Perspektivenwechsel: vetmeduni )

Das , sichere” Lebensmittel

VO (EG) Nr. 178/2002
Artikel 14

Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit

(1) Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht in Verkehr
gebracht werden.

(2)  Lebensmittel gelten als nicht sicher, wenn davon auszugehen ist,
dass sie

a) gesundheitsschidlich sind,

b) fiir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind.




Lebensmittelsicherheit im
Kontext der Jagd

Pathologie: Kontamination*:
Erkennung von - Hygiene!
Veranderungen Vorbeuge-

am lebenden und mafl3nahmen

am erlegten Tier (inkl. Kihlung)
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Lebensmittelsicherheit im
Kontext der Jagd

Gute Hygiene Beschreibung
Praxis: der Lebens-
Evaluierung mittelkette:
traditioneller und Verstandnis der
alternativer Ablaufe “from
Verfahren bei der forest to fork”
Gewinnung von

Wildfleisch Kommunikation &

Kooperation:
Einbindung der
“stakeholder” inkl.
Schulungen
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Gefahren:
|dentifizierung
und Bewertung
entlang der
Lebensmittel-
kette = Basis
fur HACCP-
gestutzte
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Lebensmittelkette fur , frei lebendes Wild* neduni¢
und Farmwild (EU)

Free living Game m enclosed areas Captivity-bred game Semi-domesticated | | Farmed game (i.e.
game under conditions similar to released to the wild free ranging game kept like production
free living game animals)
Hunting Killing and slaughter

"’

Evisceration in the field or
in suitable premises

! ¥ \

Self-supply Examination of animal/ Exanmunation by tramed
of hunters’ carcass and organs by hunters and by official
fanulies tramned hunters veterinarian

\ ¥

Supply to consumers or to | « | Marketing via approved

retailers supplying directly game meat plants
to the consumers (“game handling
establishments”)

"F
/8 . =3 1Y i% * EEI; (Laaksonen u. Paulsen, 2015)




Inspektions-
aufgaben und Gute
Hygiene Praxis
entlang der Lebens-
mittelkette
“Wildfleisch” bis zur
Stufe “zugelassene
Wildbearbeitungs-
betriebe”,
Osterreich)

/ l'i J "‘-":
(Paulsen et al., 2012)
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Large game

Control options

Small game™

Control options

Examination

before killing™
W

Killing

&+

Evisceration and
inspection of
viscera and carcass

v

Transport to
cooling facility

4

Cooling facility

v

Transport to
establishment

¥

Inspection by
official
veterinarian

¥

Skinning and
further processing

Removal of diseased game (I)

Location of shot wound, flight
distance (GHP)

Evisceration within 3 hrs.
post-mortem, minimizing
fecal contamination during
opening of carcass and
evisceration; trimming or
washes of contaminated sites
(GHP);

removal of carcasses with
grossly-apparent defects (1)

Time-temperature profile,
minimizing contamination of
exposed muscle surfaces
(GHP)

Attaining =+7°C within 12-24
hrs. (GHP)

Time-temperature profile,
minimizing contamination of
exposed muscle surfaces:
maintainance of cool chain
(GHP)

Removal of carcasses with
grossly-apparent defects (1)

Cross-contamination issues,
maintainance of cool chain
(GHP)

Examination before
killing

Killing

v

Transport to
establishment

¥

Evisceration

€

Inspection by
official veterinarian

v

Skinning and
further processing

Removal of diseased
game (1)

Time-temperature
profile, active cooling
may be required to
reach =+4°C within 12 -
24 hrs. (GHP)

Minimizing fecal
contamination during
opening of carcass and
evisceration; trimming
or washes of
contaminated sites
(GHP)

Removal of carcasses
with grossly-apparent
defects (I)

Cross-contamination
1ssues, maintainance of
cool chain (GHP)

*refers to lagomorphs and hunted birds; I .. inspection; GHP .. Good Hygiene Practice



Top-down: Beschaffenheit von Wild bei $&E
Bearbeitung in Wildbearbeitungsbetrieben

Aerobe mesophile Keimzahlen auf den freiliegenden
Muskelflachen der Tierkorper:
Von 100 bis 100 Millionen /g oder cm?

Nicht nur Pseudomonas, auch Enterobacteriaceen (EB)
Von 100 bis zu Millionen /g oder cm?

- Anderes Keimprofil als bei Fleisch von Schlachttieren

-> Auswirkungen auf Mikroflora, und Haltbarkeit der
Tellstlicke

- EB1 wegen Kontamination (Schusswunde, Ausweiden,
Transport) oder Wachstum (Kdhlung)?

BYa" . =T o PI - ;
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- tmeduni &
Dauer von der Erlegung von GroRBwild ~ © Vienna @

bis zur Zerlegung im zugelassenen
Betrieb sehr variabel
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(Paulsen et al., 2015)




: - : vetmedun &
Zeit-Temperatur Profile bis zum vienna &

Wildbearbeitungsbetrieb

Jedes Feld ist - median 8 d >

) (95% <14d)
eine Prozel’- «—0-6h —

. 4+—(J-3h —»

Stufe, mit

- . 41 Tdh 44— 1-Td ——»
maoglichen a) . ACR > [ CRat |>[P
A <2 to 2.0£1.0C AGHE
Anderungen der 5.2C to 1.120.4T
Temperatur und 3.1£1.2T
Oberflachen-

“1.7d»

feuchtigkeit des b) [K| > [E] > [ CR | > | RefrTruck = | CRat |>[P
Wildfleisches <2to ' AGHE
5.2C | @2 Hunter'scar - |
4 (6) mdgliche _ ———1.7d —»
c) K|=>[E|l> > > ACR > CRat |=> ([P
Wege von pler | ‘ ‘ AGHE
Erlegung bis zur
Zerlegung d) K| > [E|] > = = Refr.Truck - CRat |>[P
AGHE
-> - - Hunter'scar = s

R S el
A ! 3“3'- 4 N el Paulsen et al., 2015
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K .. Erlegung, E .. Ausweiden; (A)CR .. (zugelassenes) Kiuhlhaus, P .. Bearbeitung (Enthauten, Zerlegen)
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Oberflachenkeimzahlen, Lage der vienna &
Schusswunde, “Sauberkeit” der
Leibeshohlen der Tierkorper

| Visuelle — | Oberflachen- « | Dauer vom
| Beurteilung: keimzahlen Erlegen zur
| Verschmutzungen Beprobung
l
| Lage der «— | Temperatur,
| Schusswunden: . Luftfeuchtigkeit
| Hinweis auf (vor/wahrend
| Weichschuss? Klhlung; bei ||
] Transport)
!
Wenn nein, dann «— | Andere Ursachen
Austreten von
Magen-
Darminhalt beim
Ausweiden als
wahrscheinliche
Ursache ;

(Paulsen u. Schopf, 2016) 11
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Visuelle Beurteilung, Rehe,
zugelassener Wildbearbeitungsbetrieb
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Sichtbare Verschmutzungen -
hohere Oberflachenkeimzahlen

7 log kbE/cm?2 7.0

6,5
6 log kbE/cm? 6,0

5,5 I
5,0 I

Die Schwankungs- 45

breite legt nahe, ’

sichtbare 40

Verschmutzungen

nicht der einzige 3.5 - _

Faktor sind Hochstgradig
3,0 | 13

1 2 3 4
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Lage der Schusswunde und Kontamination

der Korperhohlen

Wird das Wild im Bereich der Herzbasis getroffen, liegt es unmittelbar im Feuer
I Herz I Lungenfeld Zwerchfell

(Winkelmayer et al., 2005) 14



Zusammenhang der Lage der vetmedun! &

Schusswunde mit sichtbaren Verschmutzungen

Table 2
Classification of roe deer carcasses according to location of shot wounds and
cleanliness of the body cavities

Wound type
a B c d
Cleanlinesiwm/u_mmw?;ﬂfn One wound  Both wounds

! ore 7" rib 7" and ' in flank in flank Total

1 96 36 132

2 78 37 123

3 \§

4 27 20 14 8 6
Total 211 w__ 103 95— 13— 352

particles; 3.. spots of fecal matter, max 1/10t
er areas affected or putrefaction

3 1.. visually clean; 2.. few small gre
of the body cavities area affected; 4.. |

Erwartetes
Ergebnis

/

\ 67/352 Tieren haben starke Verschmutzungen in

= den Leibeshdhlen trotz , korrekter®
g L 1 9 % v - 4 Schusswunde,
il & s A e & d.h. die Lage der Schusswunde erklart nur Teil

die Auspragung der Verschmutzungen

15



Zusammenhang der Oberflachen- vetmed
keimzahlen mit Verschmutzungen und
Dauer von Erlegung bis zur Bearbeitung (Rehe)

Die Dauer von der Erlegung bis zur Bearbeitung war der
wichtigste Faktor fur die Oberflachenkeimzahl (35-40%, je
nach Modell, CART), wobei der kritische Zeitpunkt zwischen
Tag 3 und 4 nach der Erlegung war.

“Sauberkeit” war der zweitwichtigste Pradiktor (19-23%),
wenn die 2 besten gegen die 2 schlechtesten Kategorien
verglichen wurden.

Schlussfolgerung: wenn die Tierkorper nicht perfekt sauber
sind, sollte die Bearbeitung innert 3-4 Tagen erfolgen

O o Bl BT .



Ahnliche Ergebnisse: vetmedun! )

- Fasane bei unausgeweideter Kihllagerung (Paulsen et al., 2008)

- Gamsen (H6hne, 2019)

35
5 L Oberflachenkeimzahlen
(log,o/cm?), m. adductor
25
20 = TMC ~Sauberkeit” %
Pseudo Sehr gut 1 17
o Gut 2 32
mE coli
10 Schlecht 3 31
5 Sehr schlecht 4 20
0
<2 2t0 3 3to4 4105 5t0 6 6to7 7t08 >8
Odds ratio Cl 95%
Weichschuss TMC>6log 0,29 0,06-1,42
EB>5 log 0,85 0,19-3,8
o E.coli >3 log 1,36 0,25-7,42
Risikofaktoren flr hohe
Oberﬂachenkeimzamen 2 Erlegung bis Zerlegung: 24 Tage TMC>6log 5,6 1,34-23,39
] EB>5 log 1,1 0,45-2,71
E.coli >3 log 2,23 0,94-5,3

r
b
0 > Bl - B R
IIT EB>5 log 1,46  0,62-3,47

E. coli >3 log 1,54 0,65-3,63



Oberflachenkeimzahlen am Vetmed
Tierkorper - Haltbarkeit des Fleisches

Optimale Bedingungen von der Erlegung bis zur Zerlegung resultieren
in aeroben mesophilen Keimzahlen von 2-3 log,, kbE/cm? oder g.

Sensorische Veranderungen ab etwa 6-7 log,, kbE/cm?

Ausgangskeimzahlen, pH, Wasseraktivitat an der Fleischoberflache und
Temperatur beeinflussen Keimzahlentwicklung

Haltbarkeit ~ Differenz: (Verderbsschwelle) — (Keimzahlen zur Zeit der
Verpackung) (in log)

Hygiene in der Primarproduktion als ,Vorleistung” flr die Erzeugung von
Teilstlicken mit niedrigen Oberflachenkeimzahlen

O o Bl BT .
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Haltbarkeit von vakuumverpackteni™ -
Rehfleisch (Gulasch)

TAC in vacuum-packed meat

10 8 /

——0°C
) >
—=8C| | 5 —8—5°C
—=5C| | 9 4

= —1 —A—8°C
——0°C

!

lo

o N b

0d K 7d 10d 1d 0d 3d 7|d 11d

Auch eine niedrige Ausgangskeimzahl kann
durch zu hohe Lagerungstemperaturen
kompromittiert werden, z.B. im Kihlschrank
der Konsumentinnen.

In beiden Diagrammen wéare das zerlegte
Fleisch bei der Verpackung vollig unauffallig,
aber die Haltbarkeit (Erreichen der roten
Linie) ist sehr verschieden.

h"l. i 'u.: ?2-; ?i ﬂ il g (Paulsen et al., 2019)



Diagramm2

		0d		0d		0d

		3d		3d		3d

		7d		7d		7d

		10d		10d		10d



0°C

5°C

8°C

log cfu/g

2.5

2.5

2.5

2.7

4.2

5.6

3.4

5

7.4

4.2

6.8
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		Versuch Nr.

						0-2°C		5°C		8°C

		1				0,7,14,21,28		0,7,14,21,28

		2				0,3,7,10		0,3,7,10		0,3,7,10

		3				0,3,7,10, 14		0,3,7,10		0,3,7,10

		4				0,4,7,10, 14		0,4,7,10, 14		0,4,7

		5				0,4,7, 14		0,4,7		0,4,7

		6				0,4,7,14, 17		0,4,7		0,4,7

				Tage bis GKZ >5 Mill.

				0-2°C		5°C		8°C

		1		>28		>7

		2		>10		>7		>3

		3		>10		>3		>0

		4		>14		>10		>0

		5		>10		>0		>0

		6		>10		>0		>0





v1

		

				1/2/13																												Mittelwerte

		TAC		0		7		14		21		28						TAC		0		7		14		21		28				TAC		0		7		14		21		28

		°C																°C														TAC-5°C		4.4		4.7		7.7		7.9		7.9

		5		50000		450000		53000000		80000000		85000000						5		4.7		5.7		7.7		7.9		7.9				TAC-2°C		4.2		4.3		5.9		6.0		6.1

		5		8000		30000		56000000		61000000		63000000						5		3.9		4.5		7.7		7.8		7.8

		5		42000		10000		58000000		80000000		76000000						5		4.6		4.0		7.8		7.9		7.9

												75000000																7.9

												89000000																7.9

												60000000																7.8

												62000000																7.8

												90000000																8.0

												61000000																7.8

		2		42000		12000		30000		700000		1200000						2		4.6		4.1		4.5		5.8		6.1

		2		11000		60000		3500000		530000		950000						2		4.0		4.8		6.5		5.7		6.0

		2		8000		10000		5100000		3000000		700000						2		3.9		4.0		6.7		6.5		5.8

												1200000																6.1

												1100000																6.0

												600000																5.8

												1700000																6.2

												1200000																6.1

												3000000																6.5

		EB		0		7		14		21		28						Enterobact.		0		7		14		21		28				EB		0		7		14		21		28

		°C																°C														EB-5°C		2.0		2.0		2.9		3.4

		5		99		99		700		3000								5		2.0		2.0		2.8		3.5						EB-2°C		2.0		2.0		2.3		2.5		3.8

		5		99		99		1000		2500								5		2.0		2.0		3.0		3.4

		5		99		99		600		1700								5		2.0		2.0		2.8		3.2

		2		99		99		200		200		7000						2		2.0		2.0		2.3		2.3		3.8

		2		99		99		300		600		3000						2		2.0		2.0		2.5		2.8		3.5

		2		99		99		100		300		12000						2		2.0		2.0		2.0		2.5		4.1

												8000																3.9

												6000																3.8

												9000																4.0

												5100																3.7

												11000																4.0

												7000																3.8

		E. coli		0		7		14		21		28						E. coli		0		7		14		21		28				E. coli		0		7		14		21		28

		°C																°C														Ecoli-5°C		1.0		1.0		2.1		1.7		2.2

		5		9		9		200		50		200						5		1.0		1.0		2.3		1.7		2.3				Ecoli-2°C		1.0		1.0		1.7		1.2		2.2

		5		9		9		100		30		100						5		1.0		1.0		2.0		1.5		2.0

		5		9		9		100		110		100						5		1.0		1.0		2.0		2.0		2.0

												99																2.0

												300																2.5

												100																2.0

												99																2.0

												200																2.3

												400																2.6

		2		9		9		200		10		100						2		1.0		1.0		2.3		1.0		2.0

		2		9		9		20		9		99						2		1.0		1.0		1.3		1.0		2.0

		2		9		9		40		40		300						2		1.0		1.0		1.6		1.6		2.5

												100																2.0

												99																2.0

												99																2.0

												400																2.6

												700																2.8

												200																2.3

		LAB		0		7		14		21		28						LAB		0		7		14		21		28				LAB		0		7		14		21		28

		°C																°C														LAB-5°C		2.0		2.6		5.8		6.1		6.8

		5		99		500		500000		1200000		9000000						5		2.0		2.7		5.7		6.1		7.0				LAB-2°C		2.0		2.2		3.7		4.0		5.0

		5		99		300		500000		810000		7000000						5		2.0		2.5		5.7		5.9		6.8

		5		99		300		1000000		1700000		9300000						5		2.0		2.5		6.0		6.2		7.0

												6400000																6.8

												5200000																6.7

												7500000																6.9

												4000000																6.6

												8200000																6.9

												7900000																6.9

		2		99		200		7000		8000		150000						2		2.0		2.3		3.8		3.9		5.2

		2		99		200		3000		12000		120000						2		2.0		2.3		3.5		4.1		5.1

		2		99		100		6000		14000		30000						2		2.0		2.0		3.8		4.1		4.5

												160000																5.2

												100000																5.0

												70000																4.8

												80000																4.9

												220000																5.3

												85000																4.9

		Pseudomon		0		7		14		21		28						Pseudomon		0		7		14		21		28				Pseudomon		0		7		14		21		28

		°C																°C														Pseudomonas-5°C		2.0		5.0		7.7		7.8		7.8

		5		99		2800000		50000000		62000000		64000000						5		2.0		6.4		7.7		7.8		7.8				Pseudomonas-2°C		2.0		4.2		5.8		6.0		5.9

		5		99		10000		50000000		61000000		50000000						5		2.0		4.0		7.7		7.8		7.7

		5		99		40000		55000000		80000000		63000000						5		2.0		4.6		7.7		7.9		7.8

												67000000																7.8

												72000000																7.9

												49000000																7.7

												50000000																7.7

												73000000																7.9

												49000000																7.7

		2		99		10000		25000		550000		1000000						2		2.0		4.0		4.4		5.7		6.0

		2		99		10000		3000000		480000		700000						2		2.0		4.0		6.5		5.7		5.8

		2		99		30000		3000000		2700000		650000						2		2.0		4.5		6.5		6.4		5.8

												720000																5.9

												800000																5.9

												455000																5.7

												1300000																6.1

												700000																5.8

												600000																5.8

		pH Tag 8

				2°C		5°C

				5.52		6.17

				5.49		6.24

				5.55		6.18

				5.3		6.2

				5.32		6.2

				5.4		6.16

				5.4		6.19

				5.2		6.2

				5.55		6.22

		Mittel		5.41		6.20

		Stabw		0.12		0.02
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TAC-5°C

TAC-2°C

Ecoli-5°C

Ecoli-2°C

LAB-5°C

LAB-2°C

Pseudomonas-5°C

Pseudomonas-2°C

days of storage

log cfu/g

Microflora of vacuum-packed meat from roe deer
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TAC-5°C

Ecoli-5°C

LAB-5°C

Pseudomonas-5°C

days

log cfu/g

Microflora of vacuum-packed meat from roe-deer, 5°C



v6

		



TAC-2°C

Ecoli-2°C

LAB-2°C

Pseudomonas-2°C

days

log cfu/g

Microflora of vacuum-packed meat from roe-deer, 2°C



v5

				Tag

				0								7d; 0°C		7d; 0°C		7d; 0°C										d0		d3		d7		d10						0d		3d		7d		10d

		TAC		300								2600		1800		2900										2.5				3.4						0°C		2.5		2.7		3.4		4.2

		Pseudo		9								400		400		200										1.0				2.5						5°C		2.5		4.2		5		6.8

		Enterob		20								1400		800		1000										1.3				3.0						8°C		2.5		5.6		7.4		9

		E.coli		9								9		9		9										1.0				1.0

		Staph.		99								99		99		99										2.0				2.0

				Tag

				0								7d; 5°C		7d; 5°C		7d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C				d0		d3		d7		d10

		TAC		300								135000		51000		125000		5400000		6800000		6700000				2.5				5.0		6.8

		Pseudo		9								31000		17000		48000		5000000		6300000		6000000				1.0				4.5		6.8

		Enterob		20								48000		22000		53000		180000		230000		160000				1.3				4.6		5.3

		E.coli		9								9		9		9		9		9		9				1.0				1.0		1.0

		Staph.		99								99		99		99		99		99		99				2.0				2.0		2.0

																																								25.1188643151

				Tag

				0		3d; 8°C		3d; 8°C		3d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C										d0		d3		d7		d10

		TAC		300		360000		320000		450000		22000000		14000000		38000000										2.5		5.6		7.4

		Pseudo		9		110000		130000		185000		3000000		6000000		4000000										1.0		5.1		6.6

		Enterob		20		230000		180000		220000		16000000		7000000		30000000										1.3		5.3		7.2

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9										1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99										2.0		2.0		2.0





v5

		



0°C

5°C

8°C

log cfu/g



v4

		

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C

				TAC		14000		10000		12000		12000		17000		15000		110000		163000		92000								7400000		5800000		7600000		9100000		7900000		8500000

				Pseudo		1100		900		900		900		14000		11000		91000		139000		79000								2000000		3700000		2600000		4900000		3100000		4500000

				Enterob		99		99		99		99		99		99		99		99		200								200		99		99		200		99		99

				E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9								9		9		9		9		9		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99								99		99		99		99		99		99

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		14000		10000		12000		7500000		6900000		8300000		61000000		93000000		76000000

				Pseudo		1100		900		900		6700000		6000000		7400000		48000000		87000000		63000000

				Enterob		99		99		99		5200		3700		4800		5000		9000		9000

				E.coli		9		9		9		9		9		9		9		10		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		14000		10000		12000		36000000		21000000		22000000		310000000		240000000		251000000

				Pseudo		1100		900		900		31000000		24000000		27000000		285000000		210000000		207000000

				Enterob		99		99		99		12000		16000		10000

				E.coli		9		9		9		9		9		9		30		10		10

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				log

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C

				TAC		4.1		4.0		4.1		4.1		4.2		4.2		5.0		5.2		5.0								6.9		6.8		6.9		7.0		6.9		6.9

				Pseudo		3.0		3.0		3.0		3.0		4.1		4.0		5.0		5.1		4.9								6.3		6.6		6.4		6.7		6.5		6.7

				Enterob		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.3								2.3		2.0		2.0		2.3		2.0		2.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0								1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0								2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		4.1		4.0		4.1		6.9		6.8		6.9		7.8		8.0		7.9

				Pseudo		3.0		3.0		3.0		6.8		6.8		6.9		7.7		7.9		7.8

				Enterob		2.0		2.0		2.0		3.7		3.6		3.7		3.7		4.0		4.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		4.1		4.0		4.1		7.6		7.3		7.3		8.5		8.4		8.4

				Pseudo		3.0		3.0		3.0		7.5		7.4		7.4		8.5		8.3		8.3

				Enterob		2.0		2.0		2.0		4.1		4.2		4.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.5		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n





v3

		

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

				TAC		9000		17000		16000		9000		21000		16000		150000		85000		125000								7400000		5800000		7600000

				Pseudo		900		800		900		7000		17000		11000		120000		67000		107000								2000000		3700000		2600000

				Enterob		99		99		99		99		99		99		100		99		99								200		99		99

				E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9								9		9		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99								99		99		99

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		9000		17000		16000		3800000		7700000		6900000		85000000		63000000		91000000

				Pseudo		900		800		900		2900000		6900000		5400000		75000000		58000000		79000000

				Enterob		99		99		99		1200		4200		3600		7000		12000		9000

				E.coli		9		9		9		10		9		9		9		9		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		9000		17000		16000		27000000		41000000		34000000		255000000		298000000		262000000

				Pseudo		900		800		900		21000000		36000000		27000000		239000000		270000000		248000000

				Enterob		99		99		99		16000		8000		21000

				E.coli		9		9		9		9		9		20		9		10		9

				Staph.		99		99		99		18		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

				TAC		4.0		4.2		4.2		4.0		4.3		4.2		5.2		4.9		5.1								6.9		6.8		6.9

				Pseudo		3.0		2.9		3.0		3.8		4.2		4.0		5.1		4.8		5.0								6.3		6.6		6.4

				Enterob		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0								2.3		2.0		2.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0								1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0								2.0		2.0		2.0

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		4.0		4.2		4.2		6.6		6.9		6.8		7.9		7.8		8.0

				Pseudo		3.0		2.9		3.0		6.5		6.8		6.7		7.9		7.8		7.9

				Enterob		2.0		2.0		2.0		3.1		3.6		3.6		3.8		4.1		4.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		4.0		4.2		4.2		7.4		7.6		7.5		8.4		8.5		8.4

				Pseudo		3.0		2.9		3.0		7.3		7.6		7.4		8.4		8.4		8.4

				Enterob		2.0		2.0		2.0		4.2		3.9		4.3

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.3		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		1.3		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n





		

				0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

		TAC		6500		31000		24000		18000		57000		49000		62000		240000		320000		180000		2800000		3500000		4100000

		Pseudo		5700		12000		9000		16000		47000		38000		52000		180000		285000		169000		2500000		2900000		3700000

		Enterob		100		99		100		100		1800		2500		2500		22000		14000		18000		25000		31000		18000

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99

		listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

		TAC		6500		71000		62000		68000		89000		114000		93000		1200000		800000		2000000		27000000		31000000		38000000

		Pseudo		5700		51000		67000		42000		79000		72000		85000		950000		620000		1800000		23000000		28000000		25000000

		Enterob		100		300		700		900		5400		5000		6800		45000		36000		31000

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

		TAC		6500		33000000		30000000		32000000		152000000		166000000		141000000

		Pseudo		5700		750000		920000		560000		137000000		151000000		130000000

		Enterob		100		5400		2300		1800		57000		60000		65000

		E.coli		9		9		9		9		9		10		9

		Staph.		99		18		99		99		99		99		99

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n

		log

				0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

		TAC		3.8		4.5		4.4		4.3		4.8		4.7		4.8		5.4		5.5		5.3		6.4		6.5		6.6

		Pseudo		3.8		4.1		4.0		4.2		4.7		4.6		4.7		5.3		5.5		5.2		6.4		6.5		6.6

		Enterob		2.0		2.0		2.0		2.0		3.3		3.4		3.4		4.3		4.1		4.3		4.4		4.5		4.3

		E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

		listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

		TAC		3.8		4.9		4.8		4.8		4.9		5.1		5.0		6.1		5.9		6.3		7.4		7.5		7.6

		Pseudo		3.8		4.7		4.8		4.6		4.9		4.9		4.9		6.0		5.8		6.3		7.4		7.4		7.4

		Enterob		2.0		2.5		2.8		3.0		3.7		3.7		3.8		4.7		4.6		4.5		0.0		0.0		0.0

		E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

		TAC		3.8		7.5		7.5		7.5		8.2		8.2		8.1

		Pseudo		3.8		5.9		6.0		5.7		8.1		8.2		8.1

		Enterob		2.0		3.7		3.4		3.3		4.8		4.8		4.8

		E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		2.0		1.3		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n





		

				0		0		3d; 8°C		3d; 8°C		3d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C		10d; 8°C		10d; 8°C		10d; 8°C												0d		3d		7d		10d		14d						0d		3d		7d		10d		14d

		TAC		9600		8200		15000000		14000000		17000000		210000000		188000000		250000000		1200000000		850000000		930000000												3.9		7.2		8.3		9.0						8°C		3.9		7.2		8.3		9

		Pseudo		3000		3300		7000000		6000000		7000000		180000000		160000000		210000000		1000000000		800000000		850000000												3.5		6.8		8.3		8.9						5°C		3.9		5.3		7.6		8.5

		Enterob		1800		1400		12000		16000		14000																								3.2		4.1										0°C		3.9		4.3		4.7		5.2		7

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9												1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99												2.0		2.0		2.0		2.0

				0		0		3d; 5°C		3d; 5°C		3d; 5°C		7d; 5°C		7d; 5°C		7d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C

		TAC		9600		8200		250000		180000		210000		45000000		53000000		37000000		330000000		285000000		367000000												3.9		5.3		7.6		8.5

		Pseudo		3000		3300		65000		51000		73000		41000000		47000000		28000000		280000000		270000000		355000000												3.5		4.8		7.6		8.5

		Enterob		1800		1400		7000		2000		5000																								3.2		3.6

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9												1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99												2.0		2.0		2.0		2.0

				0		0		3d; 0°C		3d; 0°C		3d; 0°C		7d; 0°C		7d; 0°C		7d; 0°C		10d; 0°C		10d; 0°C		10d; 0°C		14d; 0°C		14d; 0°C		14d; 0°C

		TAC		9600		8200		19000		31000		18000		51000		47000		49000		175000		220000		136000		10500000		8000000		12000000						3.9		4.3		4.7		5.2		7.0

		Pseudo		3000		3300		1000		23000		1000		12000		10000		15000		105000		140000		95000		5000000		5700000		7600000						3.5		3.5		4.1		5.0		6.8

		Enterob		1800		1400		800		2500		3000		9000		4000		5000		20000		27000		16000		18000		31000		27000						3.2		3.3		3.8		4.3		4.4

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9						1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99						2.0		2.0		2.0		2.0		2.0
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v1bisv6

		

		Versuch Nr.

						0-2°C		5°C		8°C

		1				0,7,14,21,28		0,7,14,21,28

		2				0,3,7,10		0,3,7,10		0,3,7,10

		3				0,3,7,10, 14		0,3,7,10		0,3,7,10

		4				0,4,7,10, 14		0,4,7,10, 14		0,4,7

		5				0,4,7, 14		0,4,7		0,4,7

		6				0,4,7,14, 17		0,4,7		0,4,7

				Tage bis GKZ >5 Mill.

				0-2°C		5°C		8°C

		1		>28		>7

		2		>10		>7		>3

		3		>10		>3		>0

		4		>14		>10		>0

		5		>10		>0		>0

		6		>10		>0		>0





v1

		

				1/2/13																												Mittelwerte

		TAC		0		7		14		21		28						TAC		0		7		14		21		28				TAC		0		7		14		21		28

		°C																°C														TAC-5°C		4.4		4.7		7.7		7.9		7.9

		5		50000		450000		53000000		80000000		85000000						5		4.7		5.7		7.7		7.9		7.9				TAC-2°C		4.2		4.3		5.9		6.0		6.1

		5		8000		30000		56000000		61000000		63000000						5		3.9		4.5		7.7		7.8		7.8

		5		42000		10000		58000000		80000000		76000000						5		4.6		4.0		7.8		7.9		7.9

												75000000																7.9

												89000000																7.9

												60000000																7.8

												62000000																7.8

												90000000																8.0

												61000000																7.8

		2		42000		12000		30000		700000		1200000						2		4.6		4.1		4.5		5.8		6.1

		2		11000		60000		3500000		530000		950000						2		4.0		4.8		6.5		5.7		6.0

		2		8000		10000		5100000		3000000		700000						2		3.9		4.0		6.7		6.5		5.8

												1200000																6.1

												1100000																6.0

												600000																5.8

												1700000																6.2

												1200000																6.1

												3000000																6.5

		EB		0		7		14		21		28						Enterobact.		0		7		14		21		28				EB		0		7		14		21		28

		°C																°C														EB-5°C		2.0		2.0		2.9		3.4

		5		99		99		700		3000								5		2.0		2.0		2.8		3.5						EB-2°C		2.0		2.0		2.3		2.5		3.8

		5		99		99		1000		2500								5		2.0		2.0		3.0		3.4

		5		99		99		600		1700								5		2.0		2.0		2.8		3.2

		2		99		99		200		200		7000						2		2.0		2.0		2.3		2.3		3.8

		2		99		99		300		600		3000						2		2.0		2.0		2.5		2.8		3.5

		2		99		99		100		300		12000						2		2.0		2.0		2.0		2.5		4.1

												8000																3.9

												6000																3.8

												9000																4.0

												5100																3.7

												11000																4.0

												7000																3.8

		E. coli		0		7		14		21		28						E. coli		0		7		14		21		28				E. coli		0		7		14		21		28

		°C																°C														Ecoli-5°C		1.0		1.0		2.1		1.7		2.2

		5		9		9		200		50		200						5		1.0		1.0		2.3		1.7		2.3				Ecoli-2°C		1.0		1.0		1.7		1.2		2.2

		5		9		9		100		30		100						5		1.0		1.0		2.0		1.5		2.0

		5		9		9		100		110		100						5		1.0		1.0		2.0		2.0		2.0

												99																2.0

												300																2.5

												100																2.0

												99																2.0

												200																2.3

												400																2.6

		2		9		9		200		10		100						2		1.0		1.0		2.3		1.0		2.0

		2		9		9		20		9		99						2		1.0		1.0		1.3		1.0		2.0

		2		9		9		40		40		300						2		1.0		1.0		1.6		1.6		2.5

												100																2.0

												99																2.0

												99																2.0

												400																2.6

												700																2.8

												200																2.3

		LAB		0		7		14		21		28						LAB		0		7		14		21		28				LAB		0		7		14		21		28

		°C																°C														LAB-5°C		2.0		2.6		5.8		6.1		6.8

		5		99		500		500000		1200000		9000000						5		2.0		2.7		5.7		6.1		7.0				LAB-2°C		2.0		2.2		3.7		4.0		5.0

		5		99		300		500000		810000		7000000						5		2.0		2.5		5.7		5.9		6.8

		5		99		300		1000000		1700000		9300000						5		2.0		2.5		6.0		6.2		7.0

												6400000																6.8

												5200000																6.7

												7500000																6.9

												4000000																6.6

												8200000																6.9

												7900000																6.9

		2		99		200		7000		8000		150000						2		2.0		2.3		3.8		3.9		5.2

		2		99		200		3000		12000		120000						2		2.0		2.3		3.5		4.1		5.1

		2		99		100		6000		14000		30000						2		2.0		2.0		3.8		4.1		4.5

												160000																5.2

												100000																5.0

												70000																4.8

												80000																4.9

												220000																5.3

												85000																4.9

		Pseudomon		0		7		14		21		28						Pseudomon		0		7		14		21		28				Pseudomon		0		7		14		21		28

		°C																°C														Pseudomonas-5°C		2.0		5.0		7.7		7.8		7.8

		5		99		2800000		50000000		62000000		64000000						5		2.0		6.4		7.7		7.8		7.8				Pseudomonas-2°C		2.0		4.2		5.8		6.0		5.9

		5		99		10000		50000000		61000000		50000000						5		2.0		4.0		7.7		7.8		7.7

		5		99		40000		55000000		80000000		63000000						5		2.0		4.6		7.7		7.9		7.8

												67000000																7.8

												72000000																7.9

												49000000																7.7

												50000000																7.7

												73000000																7.9

												49000000																7.7

		2		99		10000		25000		550000		1000000						2		2.0		4.0		4.4		5.7		6.0

		2		99		10000		3000000		480000		700000						2		2.0		4.0		6.5		5.7		5.8

		2		99		30000		3000000		2700000		650000						2		2.0		4.5		6.5		6.4		5.8

												720000																5.9

												800000																5.9

												455000																5.7

												1300000																6.1

												700000																5.8

												600000																5.8

		pH Tag 8

				2°C		5°C

				5.52		6.17

				5.49		6.24

				5.55		6.18

				5.3		6.2

				5.32		6.2

				5.4		6.16

				5.4		6.19

				5.2		6.2

				5.55		6.22

		Mittel		5.41		6.20

		Stabw		0.12		0.02
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TAC-5°C

TAC-2°C

Ecoli-5°C

Ecoli-2°C

LAB-5°C

LAB-2°C

Pseudomonas-5°C

Pseudomonas-2°C

days of storage

log cfu/g

Microflora of vacuum-packed meat from roe deer
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TAC-5°C

Ecoli-5°C

LAB-5°C

Pseudomonas-5°C

days

log cfu/g

Microflora of vacuum-packed meat from roe-deer, 5°C
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TAC-2°C

Ecoli-2°C

LAB-2°C

Pseudomonas-2°C

days

log cfu/g

Microflora of vacuum-packed meat from roe-deer, 2°C



v5

				Tag

				0								7d; 0°C		7d; 0°C		7d; 0°C										d0		d3		d7		d10						0d		3d		7d		10d

		TAC		300								2600		1800		2900										2.5				3.4						0°C		2.5		2.7		3.4		4.2

		Pseudo		9								400		400		200										1.0				2.5						5°C		2.5		4.2		5		6.8

		Enterob		20								1400		800		1000										1.3				3.0						8°C		2.5		5.6		7.4		9

		E.coli		9								9		9		9										1.0				1.0

		Staph.		99								99		99		99										2.0				2.0

				Tag

				0								7d; 5°C		7d; 5°C		7d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C				d0		d3		d7		d10

		TAC		300								135000		51000		125000		5400000		6800000		6700000				2.5				5.0		6.8

		Pseudo		9								31000		17000		48000		5000000		6300000		6000000				1.0				4.5		6.8

		Enterob		20								48000		22000		53000		180000		230000		160000				1.3				4.6		5.3

		E.coli		9								9		9		9		9		9		9				1.0				1.0		1.0

		Staph.		99								99		99		99		99		99		99				2.0				2.0		2.0

																																								25.1188643151

				Tag

				0		3d; 8°C		3d; 8°C		3d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C										d0		d3		d7		d10

		TAC		300		360000		320000		450000		22000000		14000000		38000000										2.5		5.6		7.4

		Pseudo		9		110000		130000		185000		3000000		6000000		4000000										1.0		5.1		6.6

		Enterob		20		230000		180000		220000		16000000		7000000		30000000										1.3		5.3		7.2

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9										1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99										2.0		2.0		2.0





v5

		



0°C

5°C

8°C

log cfu/g



v4

		

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C

				TAC		14000		10000		12000		12000		17000		15000		110000		163000		92000								7400000		5800000		7600000		9100000		7900000		8500000

				Pseudo		1100		900		900		900		14000		11000		91000		139000		79000								2000000		3700000		2600000		4900000		3100000		4500000

				Enterob		99		99		99		99		99		99		99		99		200								200		99		99		200		99		99

				E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9								9		9		9		9		9		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99								99		99		99		99		99		99

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		14000		10000		12000		7500000		6900000		8300000		61000000		93000000		76000000

				Pseudo		1100		900		900		6700000		6000000		7400000		48000000		87000000		63000000

				Enterob		99		99		99		5200		3700		4800		5000		9000		9000

				E.coli		9		9		9		9		9		9		9		10		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		14000		10000		12000		36000000		21000000		22000000		310000000		240000000		251000000

				Pseudo		1100		900		900		31000000		24000000		27000000		285000000		210000000		207000000

				Enterob		99		99		99		12000		16000		10000

				E.coli		9		9		9		9		9		9		30		10		10

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				log

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C		Tag 17, 0°C

				TAC		4.1		4.0		4.1		4.1		4.2		4.2		5.0		5.2		5.0								6.9		6.8		6.9		7.0		6.9		6.9

				Pseudo		3.0		3.0		3.0		3.0		4.1		4.0		5.0		5.1		4.9								6.3		6.6		6.4		6.7		6.5		6.7

				Enterob		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.3								2.3		2.0		2.0		2.3		2.0		2.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0								1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0								2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		4.1		4.0		4.1		6.9		6.8		6.9		7.8		8.0		7.9

				Pseudo		3.0		3.0		3.0		6.8		6.8		6.9		7.7		7.9		7.8

				Enterob		2.0		2.0		2.0		3.7		3.6		3.7		3.7		4.0		4.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		4.1		4.0		4.1		7.6		7.3		7.3		8.5		8.4		8.4

				Pseudo		3.0		3.0		3.0		7.5		7.4		7.4		8.5		8.3		8.3

				Enterob		2.0		2.0		2.0		4.1		4.2		4.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.5		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n





v3

		

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

				TAC		9000		17000		16000		9000		21000		16000		150000		85000		125000								7400000		5800000		7600000

				Pseudo		900		800		900		7000		17000		11000		120000		67000		107000								2000000		3700000		2600000

				Enterob		99		99		99		99		99		99		100		99		99								200		99		99

				E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9								9		9		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99								99		99		99

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		9000		17000		16000		3800000		7700000		6900000		85000000		63000000		91000000

				Pseudo		900		800		900		2900000		6900000		5400000		75000000		58000000		79000000

				Enterob		99		99		99		1200		4200		3600		7000		12000		9000

				E.coli		9		9		9		10		9		9		9		9		9

				Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		9000		17000		16000		27000000		41000000		34000000		255000000		298000000		262000000

				Pseudo		900		800		900		21000000		36000000		27000000		239000000		270000000		248000000

				Enterob		99		99		99		16000		8000		21000

				E.coli		9		9		9		9		9		20		9		10		9

				Staph.		99		99		99		18		99		99		99		99		99

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

				TAC		4.0		4.2		4.2		4.0		4.3		4.2		5.2		4.9		5.1								6.9		6.8		6.9

				Pseudo		3.0		2.9		3.0		3.8		4.2		4.0		5.1		4.8		5.0								6.3		6.6		6.4

				Enterob		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0								2.3		2.0		2.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0								1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0								2.0		2.0		2.0

				listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n								n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

				TAC		4.0		4.2		4.2		6.6		6.9		6.8		7.9		7.8		8.0

				Pseudo		3.0		2.9		3.0		6.5		6.8		6.7		7.9		7.8		7.9

				Enterob		2.0		2.0		2.0		3.1		3.6		3.6		3.8		4.1		4.0

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n

						0		0		0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

				TAC		4.0		4.2		4.2		7.4		7.6		7.5		8.4		8.5		8.4

				Pseudo		3.0		2.9		3.0		7.3		7.6		7.4		8.4		8.4		8.4

				Enterob		2.0		2.0		2.0		4.2		3.9		4.3

				E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.3		1.0		1.0		1.0

				Staph.		2.0		2.0		2.0		1.3		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

				Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n





		

				0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

		TAC		6500		31000		24000		18000		57000		49000		62000		240000		320000		180000		2800000		3500000		4100000

		Pseudo		5700		12000		9000		16000		47000		38000		52000		180000		285000		169000		2500000		2900000		3700000

		Enterob		100		99		100		100		1800		2500		2500		22000		14000		18000		25000		31000		18000

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99

		listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

		TAC		6500		71000		62000		68000		89000		114000		93000		1200000		800000		2000000		27000000		31000000		38000000

		Pseudo		5700		51000		67000		42000		79000		72000		85000		950000		620000		1800000		23000000		28000000		25000000

		Enterob		100		300		700		900		5400		5000		6800		45000		36000		31000

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

		TAC		6500		33000000		30000000		32000000		152000000		166000000		141000000

		Pseudo		5700		750000		920000		560000		137000000		151000000		130000000

		Enterob		100		5400		2300		1800		57000		60000		65000

		E.coli		9		9		9		9		9		10		9

		Staph.		99		18		99		99		99		99		99

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n

		log

				0		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 4, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 7, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 10, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C		Tag 14, 0°C

		TAC		3.8		4.5		4.4		4.3		4.8		4.7		4.8		5.4		5.5		5.3		6.4		6.5		6.6

		Pseudo		3.8		4.1		4.0		4.2		4.7		4.6		4.7		5.3		5.5		5.2		6.4		6.5		6.6

		Enterob		2.0		2.0		2.0		2.0		3.3		3.4		3.4		4.3		4.1		4.3		4.4		4.5		4.3

		E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

		listeria in 25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 4, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 7, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 10, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C		Tag 14, 5°C

		TAC		3.8		4.9		4.8		4.8		4.9		5.1		5.0		6.1		5.9		6.3		7.4		7.5		7.6

		Pseudo		3.8		4.7		4.8		4.6		4.9		4.9		4.9		6.0		5.8		6.3		7.4		7.4		7.4

		Enterob		2.0		2.5		2.8		3.0		3.7		3.7		3.8		4.7		4.6		4.5		0.0		0.0		0.0

		E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n		n

				0		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 4, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 7, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 10, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C		Tag 14, 8°C

		TAC		3.8		7.5		7.5		7.5		8.2		8.2		8.1

		Pseudo		3.8		5.9		6.0		5.7		8.1		8.2		8.1

		Enterob		2.0		3.7		3.4		3.3		4.8		4.8		4.8

		E.coli		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		2.0		1.3		2.0		2.0		2.0		2.0		2.0

		Listeria/25g		n		n		n		n		n		n		n





		

				0		0		3d; 8°C		3d; 8°C		3d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C		7d; 8°C		10d; 8°C		10d; 8°C		10d; 8°C												0d		3d		7d		10d		14d						0d		3d		7d		10d		14d

		TAC		9600		8200		15000000		14000000		17000000		210000000		188000000		250000000		1200000000		850000000		930000000												3.9		7.2		8.3		9.0						8°C		3.9		7.2		8.3		9

		Pseudo		3000		3300		7000000		6000000		7000000		180000000		160000000		210000000		1000000000		800000000		850000000												3.5		6.8		8.3		8.9						5°C		3.9		5.3		7.6		8.5

		Enterob		1800		1400		12000		16000		14000																								3.2		4.1										0°C		3.9		4.3		4.7		5.2		7

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9												1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99												2.0		2.0		2.0		2.0

				0		0		3d; 5°C		3d; 5°C		3d; 5°C		7d; 5°C		7d; 5°C		7d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C		10d; 5°C

		TAC		9600		8200		250000		180000		210000		45000000		53000000		37000000		330000000		285000000		367000000												3.9		5.3		7.6		8.5

		Pseudo		3000		3300		65000		51000		73000		41000000		47000000		28000000		280000000		270000000		355000000												3.5		4.8		7.6		8.5

		Enterob		1800		1400		7000		2000		5000																								3.2		3.6

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9												1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99												2.0		2.0		2.0		2.0

				0		0		3d; 0°C		3d; 0°C		3d; 0°C		7d; 0°C		7d; 0°C		7d; 0°C		10d; 0°C		10d; 0°C		10d; 0°C		14d; 0°C		14d; 0°C		14d; 0°C

		TAC		9600		8200		19000		31000		18000		51000		47000		49000		175000		220000		136000		10500000		8000000		12000000						3.9		4.3		4.7		5.2		7.0

		Pseudo		3000		3300		1000		23000		1000		12000		10000		15000		105000		140000		95000		5000000		5700000		7600000						3.5		3.5		4.1		5.0		6.8

		Enterob		1800		1400		800		2500		3000		9000		4000		5000		20000		27000		16000		18000		31000		27000						3.2		3.3		3.8		4.3		4.4

		E.coli		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9		9						1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

		Staph.		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99		99						2.0		2.0		2.0		2.0		2.0





		



8°C

5°C

0°C

log cfu/g

TAC in vacuum-packed meat
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Umsetzung in die Jagdpraxis ? eiVienna @

- z.B. Schiel3fertigkeit

Rascher Todeseintritt
Tierschutz
Schnellere Bringung
Sauberes Ausweiden
maoglich

SCHULTER-BRUST 8

s S ——————— (Winkelmayer et al., 2005)
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Umsetzung in die Jagdpraxis ? vemed

- Ausweidetechnik soll ,unreine* Organe mdéglichst rasch und sicher aus Tierkérper verlagern; z.B. durch Ausweiden im
Hangen. Es sind natirlich auch andere Verfahren maglich, eine streng evidenzbasierte Vorgangsweise bei der Evaluierung
stof3t i.A. bald auf Grenzen, und wirde letztlich keine beobachtenden Studien, sondern Tierversuche erfordern. Es muss
letztlich das Ziel, die Fleischoberflachen vor Kontamination zu schitzen, im Auge behalten werden.
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Umsetzung in die Jagdpraxis ? velimEnna @&

- Beginn der Kihlung

Aerobe mesophile Keimzahl auf Wildtierkérpern (verschiedene Schalenwildarten)

nach 168 Std.
Beginn
sensorischer
Ver-

a...12h +18°C, dann aktive Kihlung +2°C

/

GKZ b | o

GKZ a

6 7 8

3 4 5
e RS L A s Unterschied (Median) ca. 16x
Ty oo (Ve
Paulsen u. Winkelmayer, 2004)
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Mit dem
Prim&rprodukt
endet oft der
Horizont der
Jagerschatt,
das ist eben
nur den Beginn
der Lebens-

J mittelkette ...

Bild: NOJV.
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Wo Wildfleischhygiene vetmedun G,
und Tierschutz aufeinandertreffen

Bewegungsjagden, Fang
Wildschwein angesichts ASP
Allgemeine Hygiene plus

ante-mortem Aufregung/Beanspruchung und
perimortaler Energiestoffwechsel und Temperaturanstieg

24
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Wo Wildfleischhygiene vetmedun G,
und Tierschutz aufeinandertreffen

Vereinfachte Arbeitsdefinition fur ,post mortem assessment of
animal welfare in drive hunts®:

> Anzahl todlicher Ersttreffer pro Jagd

> End-pH der Muskulatur als Indikator fur antemortale
Energieverarmung

> Reduziertes Wasserhaltevermogen (24 h p.m.) als
Indikator fur Uberhitzung (Tier erhitzt und/oder verspatetes Ausweiden)

> Fruh-postmortaler pH: niedrig bei erhitzten Tieren (aber
standardisierte Messung schwierig)

-> Qualitatskriterien und Leistungsvorgaben fur

Bewegungsjagden (Fleischqualitat und tiw. Tierschutz), die vom
Personal erhoben werden kdnnten (erfolgreiche Feldversuche)

ﬁ rf -r.:!‘ \'} &
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Trefferlage und Bejagungsart Vet

- Bewegungsjagden werden professioneller

,gute* Schusse in Kopf, Hals, Brustraum vor Zwerchfell
Brodowski u. Beutling (1988):

Pirsch: 86%
Ansitz: 83%
Bewegungsjagd: 27%

Neuere Daten:
Staubmann (2017):

Bewegungsjagd WS: 72% (n=81)
Paulsen et al. (2017):
Bewegungsjagd WS: 71,5% (n=151)

P o Bl T
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End pH Werte von >6,2 deuten auf vienna &
antemortale Uberbeanspruchung hin

Frischlinge aus Bewegungsjagden, 24h p.m., m. longissimus thoracis

35

30

25

20

15 MW kein Gatter

H Gatter
10

% > ™ A2 o A\ b
L(-j‘ ﬁ)\ f:)x Syt L(p\ L?)‘

L
%“$ b-‘ﬁb %’532\ ¢ f\‘*‘sz\ <b"$ q’ﬁ'b '
i iy L%3 oy A% Ay 9 » \ 1

Kein Gatter: n=24: Gatter n=109

s ™ " I VT
B TR GER

(In den Extremitatenmuskeln waren im
Prinzip héhere Werte maoglich, bei
Vergleichsmessungen beim Wildschwein
aber bisher nur max. 0,1 Einheiten)




Wasserhaltevermogen ?

vetmeduni 2

- da End-pH im Durchschnitt unauffallig, konnte ein
reduziertes Wasserhaltevermogen beschleunigte Sauerung
(erhohte Korpertemperatur....) anzeigen, allerdings kein
Hinweis auf eine solche Verringerung

Frischlinge aus Bewegungsjagden, 24h p.m., m. adductor

Wasserhaltevermégen Anzahl %
hochgradig erhéht (<0,35) 2 1,8
maBig erhdht (0,352x<0,4) 8 7.3
méBig reduziert (0,64<x<0,72) 14 12,8
hochgradig reduziert (>0,72) 3 2.8
Durchschnittlich 82

Gatter n=109

28 # " ';=IE .:si
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. . vetmedun
Bei manchen Bewegungsjagden Vienna &

doch héufiger hohere pH Werte (rote Saulen)

Hundeelnsatz Treiben” vs. Gezielte Mobilisierung (Wolfel, 2003

45 * Mit Schusswunden
sign. korrel.
40
35
m Rotwild
30
25
m Schwarzwild-
20 allgemein-Herbst
15 *
m Schwarzwild-
10 Bewegungsjagd-
Herbst
5
J I I I m Schwarzwild-
0 —— allgemein-heiRe

53<X<'54 54<x<55 55x56 56<x5,7 57<X<58 58x<59 59<x<60 60<X<61 61<X<62 >6,2 Periode

i LAIE "
ﬁ 't . % m * Wy Staubmann (2017)




vetmedun
vienna

Kommunikation mit den
Interessensgruppen

Jagerinnen und lokale -»
Vermarkerinnen Schulungen

Seminare

Behorden,
Wissenschaftler und
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