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het laboratorium van hetgemeentelijk slachthuis. U, waarde HESSELMANS, ben ik erkentelijk voor detechnische hulp mij verleend. erder betuig ik mijn dank aan U. Heer Bibliothecaris derli/e^^t^^^'^^^ ^quot;wers????ef??, voor de toezending der benoodigde Tenslotte dank ik allen, die op een of andere wijze mij bij deot standkoming van dit werk behulpzaam waren.
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??? INLEIDING. Volgens het bepaalde in Art. 8 van het Koninklijk Besluit van den6den Juni 1922 Staatsblad 394 tot uitvoering van het tweede hdvan Art. 2 mogen bij het bereiden van vleeschwaren slechts deug-delijk vleesch en deugdelijke vleeschwaren gebruikt worden. Art.40 van de Vleeschkeuringswet van 25 Juli 1919 Stbl. 524 geeftbehalve de strafmaat voor een overtreding van bovenstaand voor-schrift, ook aan de strafbepaling voor het verkoopen, te koopaanbieden, afleveren, ten geschenke geven, tot vervoer of afleveringvoorhanden hebben, in voorraad hebben van bedorven of op anderewijze ondeugdelijk geworden vleeschwaren. In verband met iDovenstaande voorschriften kan het bij een behan-deling voor de rechtbank voorkomen, dat aan den deskundige devraag gesteld wordt of het vleesch, dat gediend heeft voor debereiding van

vleeschwaren, op het oogenblik, dat met de vleesch-warenbereiding werd begonnen, in ondeugdelijken staat verkeerde^wel zich bevond in bedorven toestand. Het bereiden van vleeschwaren geschiedt meestal niet onder toe-zicht van de in de vleeschkeuringswet genoemde ambtenaren. Hetzal daarom noodzakelijk zijn om na te gaan of er eenige criteriagevonden kunnen worden, welke voor den deskundige voldoendebewijs vormen om met zekerheid een uitspraak te kunnen doenen bovenaangehaalde vraag naar beste weten te kunnen beant-woorden. Uit de praktijk van de vleeschkeuring is het mij bekend, dat eronder de talrijke personen, welke werkzaam zijn in het vleesch- envleeschwarenbedrijf, nog zeer velen zijn, die niet het minste begriphebben van ,,hygi??nequot;. Speciaal op het gebied van vleesch-warenbereiding worden de meest

elementaire begrippen over



??? zindelijkheid wat betreft machines, gereedschappen, werktafels enkleeding rpÂ?*- voeten getreden. Bleef het onhygi??nische inzichtuitsluitend beperkt tot dit materieel, dan zou het kwaad reeds erggenoeg zijn, maar hoe vaak moeten de keuringsambtenaren nietconstateeren, dat ook aan het vleesch, dat bestemd is voor debereiding van de vleeschwaren niet voldoende zorg wordt besteed.Meermalen heb ik persoonlijk bij winkelinspectie's kunnen vaststel-len, dat vleesch, gewoonlijk m.o.m. aan het gezicht onttrokken, meteen flink bacteriebeslag was bedekt, waardoor oppervlakkig bederfwas ingetreden. Talrijk zijn de uitvluchten, waardoor men zich indeze gevallen aan een proces-verbaal tracht te onttrekken.â€žDe koelkast werkt niet zooals het behoort.quot; â€” â€žBij warm weerkrijgt men altijd bedorven kantjes,quot; of ,,Ja, maar voor ik het

ver-koop snijd ik er die kantjes afquot;. Het meest kenmerkende voor het hygi??nische inzicht van denbetrokken slager is echter nog wel de uitvlucht : ,,Ik was van planom van dit vleesch worst te maken.quot; Deze laatste aanhaling hebik zonder eenige overdrijving neergeschreven en in ?Š?Šn jaar tijduit den mond van 4 slagers bij circa een vijftigtal winkelcontr??leskunnen vernemen. Men mag hopen, dat de inzichten op vleeschhygi??nisch gebieddoor het vele nuttige werk, dat door het slagersvakonderwijs inde laatste jaren wordt verricht, op hooger peil kunnen wordengebracht. Voorloopig is men echter nog lang niet zoover, dat detoestand ideaal genoemd kan worden. Helaas spreekt ook de concurrentie een woordje mee. Vele slagerslaten zich ertoe verleiden om met minderwaardig vleesch zoo voor-deelig mogelijk vleeschwaren samen te stellen.

Zeer vaak zijn deze adressen bij een vleeschkeuringsdienst we!bekend als broeinesten van allerlei ongerechtigheden en veelvuldigkan men er staat op maken, dat een dergelijk vleeschwarenbedrijfhaar bestaan tracht te rekken door zeer laakbare handelingen.Inslaande reclames met ongeloofelijk lage prijsnoteeringen gevenaan een keuringsdienst in deze gevallen vaak het attentiesein,,Weest op uw hoedequot;. In de groote gemeenten van ons land en ook in meerdere kleinerebestond een invoerkeuring van vleeschwaren. Het bekende arrestvan den Hoogen Raad van 22 Februari 1932 in zake de bepa-lingen der Alphensche vleeschkeuringsverordening heeft aan dezeinvoerkeuring met ?Š?Šn slag een einde gemaakt. De keuring vaneen betrekkelijk gering deel van de vleeschwaren n.1. die in blik.waarvan de meeste hygi??nisten de ondoelmatigheid

moeten erken-nen. heeft in de geheele zaak van Alphen a. d. Rijn zeker haarfunesten invloed doen gelden. Zeer terecht heeft kort na dezebeslissing van Santen (S.K.M. Jg. 1932 no. 9 Vleeschwarenkeuring)



??? een woord van protest laten hooren, dat alle deskundigen uit hethart gegrepen was, wanneer hij zegt : â€žDe jurist heeft voorloopiggewonnen van den hygi??nist; voorloopig, want in deze kwestie mag,kan en zal in laatste instantie een jurist het woord niet hebben.In hetzelfde artikel schrijft van Santen : â€žDe invoerkeuring vanvleeschwaren oefent correctie uit op de vleeschwarenfabricage. Ikweet positief, dat er wel degelijk door de fabrikanten rekeningwerd gehouden met de vraag of zij moesten verzenden naar eenegemeente, waar invoerkeuring was, of naar eene gemeente, waarzij hun waren frank en vrij konden invoeren.quot; ..Verder was het een bekend feit, dat verschillende fabrieken, diegoedkoopere soorten vleeschwaren fabriceeren, hun waren metkeurvrij wilden zenden naar eene gemeente, waar invoerkeuringbestond.quot; Het is niet

mijn bedoeling op deze plaats een pleidooi te gaanhouden voor praeventieve keuring van vleeschwaren. ik sluit mi)gaarne aan bij diegenen, die een repressieve controle geheel onvol-doende achten. Ik heb bovenstaande aanhalingen uitsluitend willenbezigen om aan te toonen, dat ook de grootbedrijven m de vleesch-warenindustrie, de goede niet te na gesproken, zich met schromenom ten bate van meer winst zich aan minderwaardige handelingen schuldig te maken.nbsp;, Nu wij voorloopig op repressieve controle bij de vleeschwarenkeu-ring zijn aangewezen, verdient het aanbeveling om te zoeken naaronderzoekingsmethoden, die ons criteria kunnen verschatten, waar-uit wij kun^n opmaken of bij bederf van de vleeschwaren ditverschijnsel na of v????r de bereiding ervan is opgetreden. Niet alle bedorven vleeschwaren zullen bij gebruik

ziekteverschijn-selen doen ontstaan, ofschoon het steeds moeilijk zal zijn de schadena te gaan bij consumptie ervan door kinderen verzwakte indivi-du??n en ouden van dagen. In hoevele gevallen zal een lichtonwelzijn gepaard gaande met braken of darmcatarrh, met moetenworden toegeschreven aan de door onspecifieke bacterien uit hetvleesch geproduceerde afbraakproducten, welke bij, - zi) het mgeringen graad, - bedorven vleesch en vleeschwaren gevormdkunnen zijn. Eenmaal heb ik kunnen constateeren, dat door het nuttigen vanworst betrokken van een ongunstig bekend staand slagersbednjf,bovengenoemde verschijnselen optraden. Het onderzoek van deworstmonsters wees niet op de aanwezigheid van schadelijkekiemen, noch op schadelijke stoffen van chemischen aard. Voeder-proeven met muizen verliepen negatief. Zoowel de

behandelendegeneesheer als ik bleven staan voor een onopgelost raadsel, ik ben



??? er echter van overtuigd, dat de worst het ziektemakend agensheeft moeten bevatten. Dat dit door mij waargenomen geval niet tot de zeldzaamhedenbehoort, bewijzen de gegevens uit de literatuur. Ik denk hierbijvoornamelijk aan het groot aantal vleeschwarenvergiftigingen,waarbij men een nadere oorzaak niet heeft kunnen vaststellen ;althans waarbij niet de vergiftiging aan specifieke kiemen, behoo-rende tot de Salmonella-groep of Bac botulinus, kon worden toege-schreven. In de literatuur zijn tal van gevallen beschreven, waarbijde vergiftiging uitsluitend moet worden toegeschreven aan de con-sumptie van bedorven vleesch of de daarin aanwezige niet specifiekekiemen. Kuppelmayer (15) o.a. geeft in zijn artikel ,,Zur Kasuistik derFleischvergiftungen 1913/22quot; uit de veterinaire afdeeling van hetR.G.A. aan, dat van 157 aangegeven

vleeschvergiftigingen 53 bijbacteriologisch onderzoek een negatief resultaat opleverden.Uit de mededeelingen van het R.G.A. over â€žFleischvergiftungenim Deutschen Reiche im Jahre 1923quot; bleek, dat in 601 van de 1105ziektegevallen, dus in meer dan de helft van de gevallen, de oor-zaak onopgehelderd bleef. Gaat men bovengenoemde statistiekvan Kuppelmayer na, dan blijkt hieruit tevens, dat voornl. gehaktvleesch aanleiding tot de vergiftigingen heeft gegeven : n.1. van de157 aangegeven gevallen met 12327 zieken bleek in 76 gevallenmet 6243 zieken gehakt de oorzaak te zijn, waarvan 34 gevallenmet 4388 zieken paardenvleeschgehakt het ziektemakend agensbleek te bevatten. In 32 gevallen met 899 zieken bleek worstpathogeen te werken. G. Mayer (63) geeft aan, dat bij onderzoek van 62 worsten, welkeaanleiding tot

ziekteverschijnselen gaven, er 12 steriel werdenbevonden. In 600 gevallen kon hij Bac, proteus kweeken.R. Meijer (63) en Klimmeck (51) geven in hun statistieken over devleeschvergiftigingen in 1926-1928 resp. 1927 in Duitschland aan,dat gehakt vleesch in de aetiologie van de vleeschvergiftigingen eenvoorname rol speelt. Zoo moet volgens Meijer in het jaar 1927 inPruisen bijna de helft van de vleeschvergiftigingen en meer dan2/3 van de ziektegevallen aan de consumptie van gehakt wordentoegeschreven. De mogelijkheid, dat ook andere bacteri??n dan de specifieke vleesch-en worstvergiftigingsbac, (behoorende tot de parathyphus- en ente-ritidisgroep en de Bac, botulinus, welke een bijzondere plaats in-neemt) oorzaak kunnen zijn voor het ontstaan van ziektegevallen,moet niet uit het oog worden verloren. Uit de statistieken van Kuppelmayer

kan men lezen, dat in 2 geval-len met 48 zieken Bac Coli, in 5 gevallen met 139 zieken Bac.proteus vulgare ; in 3 gevallen met 105 zieken ,,Fa??lnisbakteri??nquot;



??? en in 1 geval met 7 zieken gasvormende bakteri??n als ziektever-wekkend zijn beschreven, Wichels en Earner (104) hebben een vleeschvergiftiging beschre-ven, waarbij 209 personen van de G??ttinger klinieken ziek werdenonder de verschijnselen van koliek, braken, diarrhoea, waarbijProteus en colibacillen werden gekweekt uit gehakt vleesch van runden varken. Jakobowitz en Kayser (43), Fischer (23), Haibe (35), Brieger enKempner (7), B??rger (17) beschrijven colibacillen en â€žcoli-?¤hn-^'chequot; bakteri??n als oorzaak voor levensmiddelenvergiftigingen.B??rger wijst ook op Bac proteus, prodigiosus, alkaligenes en entero-coccus. Ridder (82) beschrijft een geval van vleeschvergiftiging,Waarbij uit het bloed van den pati??nt Bac. faecalis alkaligenesgekweekt werd en als verwekker van de vergiftiging werd aan- ^rekenfeld (9) beschrijft een

geval, waarbij Bact. proteus vulgarek^*^'nbsp;h^t spel was. Dezelfde onderzoeker (10) heeft verband gezocht tusschen de aanwezigheid van anaerobe kiemen ene maagdarmstoornissen bij den mensch. Bij consumptie van ?Š?Šnzijner onderzochte monsters zijn 3 families ziek geworden. Uit dezeWorst werden a??roob gekweekt: coccen, bac. subtilis en enkelecoht)acillen. Ana??roob : Pararauschbrand en Putrifucus verrucosisacilkn. Het is mogelijk, zegt hij, dat colibacillen de verwekkers zijn^an de darmstoornissen en dan blijft de vraag dus bestaan of ook^QQ^'^^^'^obe kiemen oorzaak zijn geweest. Daar echter colibacillenO veelvuldig gevonden worden, is de oorzaak van de anaerobewemen z.i. niet uit te sluiten. ^nder ziektegeval werden uit de worst a??roob gekweekt :feld ^''quot;^'en en ana??roob: de Fr?¤nkelsche gasbacillen. Breken-

komnbsp;alleen de Fr?¤nkelsche gasbacillen in aanmerking men als veroorzakers van de ziektegevallen, daar de Bac. subtilusapathogeen is, aerf/i/em (3) nam in Juni 1918 bij fronttroepen 2000 gevallenhet^K^l^i ^^'^^^^^'^Siftiging. waarbij gastro-enteritische symptomenbeeld gaven van Cholera nostras. Manschappen, welke tweeagen vroeger van deze worst (bloedworst) hadden gegeten, had-en geen nadeelen ondervonden. Uit de worst werden behalveM rnbsp;anders gekweekt dan Bac. proteus vulgaris. ou|e (67) heeft vergiftigingen waargenomen na het nuttigenvan bedorven vleeschwaren, waaruit coli- en proteusbacillen kon-aen worden gekweekt. Korentschewsky (53) geeft aan, dat B. putrificus en Bac. perfrin-gens toxinen produceeren. Hij kon honden door voedering metreinculturen van de Bac. perfringens (^ Lt. voor 3 honden per^g; dooden.

Bij dezelfde proefdieren was een progressieve verma-



??? gering waar te nemen bij voedering van vleeschculturen van deBac. putrificus, van de B. perfringens en Bac. coli.Levy (58) isoleerde uit vleesch, dat bij 10 personen bloedig brakenbloedige diarrhoea, en geringe koorts veroorzaakte (waarbij 1 gevalmet doodelijken afloop) Bac. proteus vulgaris. Injectie's bij proef-dieren gaven soortgelijke verschijnselen. Pfuhl (80) onderzocht runderworst (Eingeweide Wurst), welkebij 81 soldaten ziekteverschijnselen had veroorzaakt. Kenmerken,welke op bederf van de worst wezen, waren niet aanwezig. Tweeratten en twee muizen, die met worst werden gevoederd, werdenreeds na eenige uren ziek. In het bloed van de muizen, evenalsuit de worstresten kon Bac. proteus mirabilis gekweekt worden. Hijschrijft de giftwerking ook voornamelijk toe aan toxinen, welkegevormd zijn. Pergola (79) isoleerde uit worst,

bereid uit varkensvleesch, welkeziekteverschijnselen had veroorzaakt bij eenige personen, een tot deProteusgroep behoorende bacil, die bij voedering pathogene eigen-schappen bleek te bezitten voor proefdieren. (Muizen, ratten, caviae,konijnen en katten). Wezenberg (101) kweekte uit vleesch, afkomstig van een rund,hetwelk geleden had aan traumatische pericarditis en in nood gedoodwas en welks vleesch aanleiding had gegeven tot ziekteverschijn-selen bij 63 menschen onder symptomen van braken, diarrhoea,hoofdpijn, enteralgie, algemeene spierzwakte en algemeen onwel-zijn, een zeer bewegelijk 1,2-2 jx lang en 0,5-0, 8 /x breed Gram â€”.gelatinevervloeiende bacil, welke maximale groei vertoonde bij22-25Â° C. De bacil doodde muizen na 18 uur â€” 3 dagen.Hamburger en Wolff (33) beschrijven een bacil, welke zij Bac.cellulaeformans

noemden (1-13^ /i lang en 0,4 jt. breed Gram ,onbewegelijk) en welke door hen tot de z.g. ,,Faulnisbakteri??nquot;gerekend werd. Deze bacil was gekweekt uit vleesch, hetwelk inhet Utrechtsche diaconessenhuis aanleiding tot ziekteverschijnselenhad gegeven. Sig. Gl??cksmann (28) schrijft een geval van vleeschvergiftigingtoe aan Bac. proteus vulgaris. Het vleesch was afkomstig van eenziek varken. Slechts een gering gedeelte van het vleesch, dat gezou-ten was en bewaard was gedurende 10 dagen en dat gedeeltelijkeen bedorven reuk verspreidde, veroorzaakte de ziekteverschijnselen.Uit het vleesch werden proteusbacillen gekweekt. De motieven,welke hij aanvoert, voor zijn conclusie's zijn echter voor bestrijdingvatbaar. In verband met het geringe bederf moet eerder gedachtworden aan een intoxicatie door stofwisselingsprodukten van pro-

teusbacillen. Marxer (60) wijst op het gevaar bij voorkomen van proteusbacillen.Hij spreekt van 3 perioden bij de bacterie-invasie in het vleesch.



??? In de eerste dagen vinden we in de bovenste lagen alleen staphylo-coccen. Dan worden deze spoedig overwoekerd door colibacillen.Als derde periode kan men de proteusinvasie beschouwen, welkekort na het positief worden van de Ebersche reactie optreedt.Briinner (16) geeft aan, dat proteusbacillen, behalve toxischeeigenschappen, ook een infectieus karakter kunnen aannemen.V. Ermengem (20) infecteerde vleesch met Bac. Moorseele. Men-schen, die dit vleesch consumeerden, kregen gastro-enteritischeverschijnselen. ^eijerhoff (66) beschrijft de Bac. proteus als een der meest resis-tente bacillen onder de asporogene soorten. Hij geeft aan, datde stofwisselingsprodukten van de Bac. proteus de virulentie vanandere bacteri??n kunnen verhoogen. De toxische produkten, welkedoor Bac. proteus uit doode substraten worden verwekt,

zoudendoodelijk kunnen werken. Met het z.g. toxalbumine zouden hae-morrhagische gastro-enteritische verschijnselen opgewekt kunnenWorden. Het gelukte Meijerhoff de virulentie van bac. proteusVulgare door dierpassage te doen toenemen. Hij noemt de Bac.Proteus een facultatieve parasiet. Xaver Seeberger (86) infecteerde van tevoren gesteriliseerd vleesch??iet bacillen uit de Paratyphus-enteritidisgroep, met colibac., Bacproteus. Bac rnesentericus, Bac subtilis en staphylococcen en gingde werking na van extracten op den overlevenden darm vanratten, honden, katten en caviae. Hij kon aantoonen, dat dezeextracten darmverlammende substanties kunnen bevatten. Deze literatuurgegevens zou ik met meerdere kunnen aanvullen.Uit bovenstaande publicaties echter blijkt reeds voldoende, dathet niet alleen de bacillen zijn, behoorende tot de

paratyphacee??nof botulinus-groep welke aanleiding geven tot vleeschvergiftigingen.Zijn deze in het spel, dan zal zeer zeker het ziektebeeld in demeeste gevallen veel duidelijker zijn dan bij vergiftigingen, dieveroorzaakt worden door andere micro-organismen of door hun?¤fbraakproducten. Voornamelijk bij beginnend bederf van vleeschZouden het de ptomainen zijn, die als afbraakproducten van eiwittengevaarlijk voor de gezondheid moeten worden aangezien. Welopvallend is het, dat m bovenstaande publicaties de Bac. proteusals de grootste boosdoener op dit gebied wordt vernoemd. Het iseen bacil, welke volgens Marxer (Inaug. Diss. Bern 1903) eerstl^ij meer vergevorderd verval van eiwitten in vleesch optreedt. DezeBac. proteus wordt in de handboeken over vleeschhygi??ne algemeenbeschouwd als zeer gevaarlijk voor

vleeschvergiftigingen.Het is zeer goed mogelijk of zeer waarschijnlijk, dat ook anderemicro-organismen een ziektemakend agens kunnen produceeren.Een onderzoek in deze richting zou van groote beteekenis kun-nen zijn.



??? Vaak gebeurt het, dat menschen, die van worst eten, lijdendeworden aan maag-darmstoornissen, terwijl chemisch of bacteriolo-gisch geen schadelijke producten gevonden worden. Ook muizenmet deze worstspecie gevoederd, blijven gezond. De bacterioloogonderzoekt op de Salmonellagroep, eventueel op Botuhnus. Wor-den cultureel alleen coccen, hooibacillen of dergelijke gevonden enworden muizen na voedering niet ziek, dan wordt een verklaringafgegeven : â€žIn de worst werden geen pathogene kiemen aange-toond ; de muizenvoederingsproef geeft geen aanleiding om tedenken aan pathogene werking van de worstquot;. Van het chemischInstituut krijgt men eveneens een verklaring, waarbij de oorzaakvan het ziektemakend agens niet kan worden aangegeven. Tenonrechte zou de worst worden aangezien als verwekker van demaag-

darm-stoornissen. Is dit werkelijk zoo ? Wanneer men een-maal een dergelijke verklaring heeft ontvangen en men moet meteigen oogen constateeren, dat het wetenschappelijk onderzoek nietklopt met de gegevens uit de praktijk, dan moet men toch wel totde conclusie komen, dat dit wetenschappelijk onderzoek niet geheelvolledig is geweest en dat er een belangrijke schakel heeft moetenontbreken. Het bacterioskopische onderzoek van vleeschwaren kan?Š?Šn van de methoden zijn om deze ontbrekende schakel te vindenEventueel kan een histologisch onderzoek nuttige aanwijzingengeven voor het gebruik van minderwaardig materiaal. Alle vleesch-waren in ?Š?Šn onderzoek voldoende te willen bestudeeren zou aande degelijkheid van het onderzoek afbreuk doen. Ik heb daaromgemeend een van de meest voorkomende vleeschwaren, n,l.

devleeschworsten aan een onderzoek te moeten onderwerpen. Ik benhierbij van de gedachte uitgegaan, dat speciaal het beginnend bederfvan het te verwerken materiaal de volle aandacht moet verdienen.



??? HOOFDSTUK I. LITERATUURGEGEVENS OVER HETKIEMGEHALTE VAN WORSTWARENIN HET ALGEMEEN. Het spreekt vanzelf, dat bij de bereiding van worstwaren door post-mortale infectie van het worstvleesch kiemen in m.o.m. groot aantalin het worstweefsel aanwezig zullen zijn. Dit aantal zal zeer ver-schillend zijn al naar gelang de omstandigheden, waaronder deWorst wordt bereid, m.o.m. uiteenloopende verschillen vertoonen.Het aantal zal veel geringer zijn bij een worst bereid uitvleesch, dat afkomstig is van een gezond normaal slachtdier en het-welk onder hygi??nische omstandigheden tot worstvleesch wordtVerkleind om daarna door een behoorlijk gereinigde vleeschmolenfijn gemaakt te worden, dan wanneer de bereiding plaats heeft metvleesch, afkomstig van een minderwaardig slachtdier, door onzin-â€?^elijk personeel,

terwijl geen acht wordt geslagen op goedgereinigde machines. Ook de ouderdom van het vleesch en deWijze, waarop het bewaard is, zullen van invloed op het kiem-gehalte blijken te zijn. De literatuurgegevens kunnen ons inzichtover het kiemgehalte op de eerste plaats verrijken.Volgens de onderzoekingen van van der Slooten (95) is het aantalbacteri??n in normale worst zeer verschillend. In het algemeen hetgeringste in gerookte (eenmaal zelfs steriel), het grootste in z.g.^ersche worst, (in 1 gram worst 1 millioen kiemen). Gekookte worstbevatte in het algemeen minder bacteri??n dan versche worst, het-geen voor de hand liggend is, Is de worst goed gaar gekookt, danZullen alle niet sporevormende bacteri??n gedood zijn ; en ontbrekensporevormende bacteri??n v????r het koken, dan moet de worst sterielzijn. Volgens van der Slooten vermindert

door het rookproces hetbacteriegehalte in worst in belangrijke mate. De indroging speeltnierbij een groote rol. Hij kon tevens aantoonen, dat zich in worstsJechts weinig bacteri??n ontwikkelen. Meestal waren het coccen,ciie gevonden werden. Dit moet volgens hem aan het zout-



??? gehalte van de worst toegeschreven worden, waartegen coccen hetmeest resistent zijn. Voor het vaststellen van de ondeugdelijkheidvan een worst moet naast het aantal kiemen ook de kiemsoortbepaald worden. In normale worst mogen geen kiemen voorkomenwelke pathogeen zijn voor kleine proefdieren. Naast de vleesch-vergiftigers niogen in worst, volgens schrijver, geen proteusbacillenvoorkomen. Ook colibacillen behooren in goede worst niet thuisV. d. blooten beschouwt de worst verdacht, als Streptococcen zon-der andere kiemen of staphylococcen m overgroote meerderheidaangetoond worden. Versehe gekookte worst mag hoogstens spore-vormende kiemen bevatten. De worst is ondeugdelijk of onvol-doende gekookt, wanneer veel niet-sporevormende bacteri??n aan-wezig zijn. De door schrijver onderzochte normale gerookte-onge-

icookte en gerookte-gekookte worsten bevatten geen of slecht=weinig sporevormende bacteri??n. Schmidt en Fr??hlich (94) wijzen erop, dat de in de worst aanwezigekiemen al naar gelang de worstsoort, bereidingswijze en de toege-paste conserveeringsmethode, levend, afgestorven of in hun vita-liteit verzwakt kunnen voorkomen. De worsten kunnen verdergelijkmatig kiemhoudend zijn (b.v. Dauerw??rsten) of zij kunneneen centrum hebben, dat rijk is aan levende kiemen en daarnaasteen Iciemarme, resp. kiemvrije oppervlaktelaag (b.v. bij met vol-doende gaar gekookte worst). Tenslotte komen ook worstmonsterster onderzoek, die een kiemrijke oppervlaktelaag bezitten, terwijl hetcentrum kiemarm is of geen levende kiemen bevat. (Bederf vande oppervlakte uitgaande). Brekenfeld (11) heeft in 1928 een groot aantal worsten aanvan-kelijk door

middel van â€žQuetschquot;- en â€žZupfquot;-preparaten en laterdoor middel van weefselcoupe's, waarvan de technische vervaar-diging m een volgend hoofdstuk zal worden besproken, onderzochten komt tot de volgende conclusies : 1.nbsp;Worst, welke in een zindelijk bedrijf bereid wordt uit ein-wandfrei materiaal, bevat in een coupe-preparaat geen of slechtsweinig bacteri??n, resp. â€žbacterienestenquot;. Soms worden slechts enkelehooibacillensoorten gevonden, soms nog een staphylococcensoort ofandere saprophyt, doch meer dan 3 bacteriesoorten worden zeldenaangetroffen. De bacteri??ele bevinding bij dit soort worsten verandert zeer wei-nig, wanneer deze worsten bewaard worden. Zij zijn in het algemeendagen- resp. wekenlang, zoowel in zomer als winter houdbaar Ditwil echter niet zeggen, dat door chemische omzettingen de

worstmet ongenietbaar wordt. 2.nbsp;Worst bereid in een onhygi??nisch bedrijf uit vleesch, dat metbacterien doorwoekerd is, bevat al naar den graad van de bacterieeie besmetting van het vleesch resp. de onzuiverheid in het bedrijf



??? talrijke diffuus verspreide bacteri??n of talrijke â€žkiemnestenquot;. Zeldenworden bacteri??n of bacterienesten aangetroffen in de spiervezelszelf. 3. Worden bij cultureel onderzoek verschillende bacteriesoortenaangetroffen, dan mag men niet zonder meer besluiten, dat de worststerk bacteri??el doorwoekerd is. Omgekeerd vindt men soms in een worstcoupe talrijke bacteri??n encultureel kan men dan slechts ?Š?Šn bacteriesoort aantoonen. Somszelfs heeft in het geheel geen groei plaats (denk aan verhitting).Wanneer meer dan 3 bacteriesoorten in worst cultureel wordengevonden, dan moet gedacht worden aan niet ,,einwandfreier Her-stellungquot;. Van de met methyleenblauw gekleurde coupe's mogenhoogstens enkele bacteri??n of bacterienesten in gering aantal gevon-den worden. Bij een in 1929 door hem ingesteld onderzoek (12), kon hij

dezeconclusies met de volgende aanvullen ; a. Uit onberispelijk vleesch op hygi??nische wijze samengesteldeworsten vertoonen in serie's van coupe's in elk gezichtsveld bij circa1000-voudige vergrooting in het geheel geen of slechts zeer wei-nige, hier en daar verspreid liggende bacteri??n. b. De enkele afzonderlijk liggende bacteri??n in goed bereideWorsten kunnen bij een rooktemperatuur van 30â€”40Â° C. uitgroeientot bacteriehoopjes (nesten). Na het rooken zijn deze hoopjes openkele plaatsen ook in de coupe's te zien en wijzen niet op bacte-ri??ele doorwoekering. c. Uit niet onberispelijk materiaal samengestelde worstsoorten,waarbij vleesch wordt gebruikt, dat met bacteri??n verontreinigd(doorwoekerd) is, toonen de coupe's in bijna elk gezichtsveld zeervele gelijkmatig verspreide bacteri??n of bacteri??nnesten, voornamelijkhet

bindweefselachtige gedeelte van deze worsten wemelt vanbacteri??n, terwijl de spiervezelen alleen in zeer ver gevorderd sta-dium van bederf met bacteri??n bedeeld zijn. d- Uit onberispelijk vleesch onhygi??nisch samengestelde worstenlijzen meestal in slechts enkele coupe's sterke doorwoekering mettalrijke afzonderlijk gelegen bacteri??n aan. Bij langzame rookingvan worsten van dit soort vindt men in plaats van de enkelebacteri??n bacteriehoopjes, welke soms talrijk en zelfs heel grootin omvang kunnen zijn, e- Wordt op tenminste 3 plaatsen in ?Š?Šn worst het meerendeelvan de coupe's sterk bacteri??el doorwoekerd gevonden, dan moetdeze worst als bedorven beschouwd worden, aangezien het mogelijkis, dat de gezondheid van den mensch in gevaar komt, doordat debacteri??n de worstmaterie snel kunnen omzetten, waarbij

schadelijkeafbraakproducten ontstaan. Stelt men deze bevinding vast, dannioet men aannemen, dat bij de worstbereiding in het geheel of



??? ten deele geen onberispelijk vleesch is aangewend en zal op ditbedrijf een strenge controle uitgeoefend dienen te worden,d. Zijn in de coupe's vele bacteri??n aanwezig, zonder dat het geluktom cultureel dezelfde bevinding waar te nemen, dan kan wordenaangenomen, dat deze worst sterk verhit is. Bij worsten, waarbijsterke verhitting niet mogelijk is, wijst deze bevinding op het gebruikvan niet onberispelijk vleesch. Ook meent Brekenfeld, dat het door middel van coupe's uit worstmogelijk is, om zich een oordeel te vormen over de hygi??nischeverhoudingen in slagersbedrijven of worstfabrieken. (13).Egon Gruschke (32) beschrijft het microscopische beeld bij talrijkeworstsoorten in verschen toestand en in de verschillende stadiavan bederf als zeer uiteenloopend. Tusschen amorphe m.o.m. inten-sief gekleurde strengen of vlekken van bindweefsel,

structuurloozespiervezelen en netvormige weefselteekeningen nam hij de microbenwaar, welke in hoofdzaak te rekenen waren tot de coccen, diplo-coccen, Streptococcen en korte, middelmatig lange en lange staafjes.Een enkele maal vond hij schimmeldraden. De onduidelijke beschrij-ving van het weefselbeeld moet toegeschreven worden aan dedoor hem gebruikte techniek. Hij maakte n.1. gebruik van de z.g.,,Abklatschquot;-preparaten. Men was algemeen van meening, zoo zegt hij, dat een goede worstbacterievrij of tenminste bacteriearm moest zijn.Volgens hem is echter de aanwezigheid van de kiemen in de worstnog geen teeken van bederf. Eerst wanneer deze kiemen in grootehoeveelheid voorkomen en gelijktijdig hun specifieke produkten enverandering van het worstmateriaal kunnen worden aangetoond,kan aan bederf gedacht worden.

Niemand zal er dan ook volgenshem aan mogen twijfelen om een worst, die in elk gezichtsveldbij een Abklatschpreparaat honderden microben vertoont, als bedor-ven en ondeugdelijk te kwalificeeren. Gruschke spreekt van begin-nend bederf, zoodra lange staafjes in nesten voorkomen â€” of deoverige microflora een zeer sterke toename vertoont. Talrijke, opvele plaatsen in de worst voorkomende, kleine bacteriehoopjes enverder zeer veel verspreide kiemen wijzen op een bacteri??ele omzet-ting van het materiaal. Of de bacterietoename ,,erheblichquot; is ofniet, is een kwestie van ervaring. Het is onmogelijk om hiervooreen norm of grensgetal aan te geven. Volgens R. Hoek (40) is de methode van onderzoek niet het eerstdoor Brekenfeld beschreven. Glage heeft in zijn Kompendium derangewandten Bakteriologie f??r Tier?¤rzte (1913) reeds een

soort-gelijke methode van onderzoek medegedeeld. Schrijver is het metBrekenfeld niet eens, dat worst, bereid uit versch ,,einwandfreiquot;vleesch in een zindelijk bedrijf zoo kiemarm is, dat cultureel uit deworstmassa niet meer dan 3 bacteriesoorten gekweekt kunnen



??? worden en in met methyleenblauw gekleurde coupe's hoogstensenkele bacteri??n of bacterienesten in gering aantal gevondenworden. Hoek vond in ,,Dauerw??rstenquot; minder bacteri??n dan in andereworstsoorten, hetgeen hij toeschrijft aan de langere rookinwerkingen het geringe vochtgehalte van de worst. Ook speelt volgensschrijver het seizoen van bereiding een rol ; n.1, zomer of winter.Het blijft echter een utopie, zoo zegt Hoek, om worst steriel tebereiden. Aangezien de bacteri??n â€žNesterweisequot; en niet gelijkmatig in deworstmassa verdeeld voorkomen, meent hij, dat een voor de praktijkbruikbare worstonderzoekingsmethode op de wijze, zooals Breken-feld die aangeeft, niet mogelijk is. Lund en Schr??der (59) meenen, dat Brekenfeld te ver gaat metzijn conclusie's, wanneer hij zegt, dat een sterke bacteri??ele omzet-ting van

vleesch- of worstwaren, al is het dan maar op ?Š?Šn enkeleplaats, gevaar oplevert voor de volksgezondheid en deze worstdan niet alleen als bedorven, maar ook als schadelijk voor degezondheid kwahficeert. Niet het getal der gevonden bacteri??nis voor de beoordeeling van de worst voldoende, maar hun patho-geniteit voor den mensch moet den doorslag geven.Ik kan deze zienswijze slechts ten deele onderschrijven. Men magtoch niet vergeten, dat een sterke bacteri??ele doorwoekeringgepaard kan gaan met een intensieve omzetting van de eiwitten,waarbij vaak afbraakprodukten ontstaan, welke voor den menschgiftig kunnen zijn. Op grond van bovenstaande meening vinden deze onderzoekershet dan ook niet van zoon groot belang, wanneer niet schadelijkesaprophytische kiemen in groot aantal in vleeschwaren voor-komen. Ieder ingewijde

weet toch, zoo schrijven zij, dat ook mgoed beheerde vleeschwarenbedrijven een onschuldige herhaaldebesmetting van de worstmassa met saprophyten kan plaatsvinden. Met zulk een redeneering raakt men echter op den verkeerden weg.Wanneer na onderzoek werkelijk blijkt, dat de eerste conclusievan Brekenfeld juist is, dan zal men als hygi??nist er toch verkeerdaan doen om zelfs een zoogenaamde onschuldige herhaalde besmet-ting goed te praten. Lund en Schr??der zijn overigens van meening, dat het eenvoudigeuitstrijk- of afdrukpreparaat voor het aantoonen van de micro-organismen in de worst tenminste gelijk te stellen is met hetcoupepreparaat. Zij laten daarbij geheel buiten beschouwing vanwelk groot belang het kan zijn om te weten in welke weefsel-deelen de kiemen'voorkomen en in welke mate de weefseldeelenniet kiemen zijn

doorwoekerd.



??? Sch??nberg (81) heeft zonder voorafgaande ori??nteerende proef-nemingen de onderzoekingsmethode van Brekenfeld gecontroleerden komt tot de gevolgtrekking, dat de methode van Brekenfeldeen goed hulpmiddel is voor onderzoek en beoordeeling van worst,en dat deze technisch gemakkelijk en snel is uit te voeren. Vooreen juiste beoordeeling kan echter het organoleptische, cultureeleen ander aanvullend onderzoek niet gemist worden. De Breken-feldsche snelbevriescoupemethode met navolgende kleuring inmethyleenblauwoplossing is volgens hem zeer geschikt voor hetaantoonen van levende en reeds afgestorven kiemen in de worsten is verre te prefereeren boven het eenvoudige ,,Klatschquot;-prepa-raat, dat Bongert reeds in 1908 in zijn ,,Bakteriologische Diagnos-tiekquot; heeft aanbevolen. De coupe's geven n.1. niet alleen

uitsluitselover aantal en soort van de aanwezige kiemen, maar geven ookaan, waar en in welke verdeeling de bacteri??n in de weefsels zijngelegen. Uit eigen onderzoekingen trekt hij de volgende conclusie :In ..frischerquot; worst, welke uit ..Einwandfreiemquot; materiaal samen-gesteld wordt, vond hij de spier-en orgaandeeltjcs in het inwen-dige steeds vrij van bacteri??n. Een groote hoeveelheid bacteri??n,welke in de geheele worstmassa verspreid voorkomen, vindt men uit-sluitend in bedorven worst, die dan echter reeds organoleptischals zoodanig is te onderkennen. Behalve de hygi??nische behandeling van de worst bij de bereidingzijn voor het kiemgehalte van de worst de graad van verkleiningvan het worstmateriaal, het bacteriegehalte van de lucht en anderefactoren van beteekenis. Hij vindt de methode van Brekenfeld bijuitstek geschikt voor

het onderzoek van licht-ranzige worst en vangekookte metworst. In ranzige worst is het kiemgehalte bij cultureel onderzoek steedszwak, terwijl in coupe's en afdrukpreparaten afgestorven kiemenin groot aantal voorkomen. Metworst wordt, zoodra ze afwijkingen vertoont, vaak nog een-maal gebroeid of gekookt, waardoor de organoleptisch waarneem-bare veranderingen worden verminderd. Bij cultureel onderzoekvindt men in zulk een worst dikwijls een gering kiemgehalte, ter-wijl in coupe's en afdrukpreparaten groote hoeveelheden kiemenworden gezien, welke dan vaak in de spiervezelen zijn gelegen.Sch??nberg stemt toe, dat de eerste conclusie van Brekenfeld totop zekere hoogte juist kan zijn. Volkomen kiemvrije worst heefthij echter nimmer waargenomen. Hierop meen ik echter te moeten opmerken, dat Sch??nberg dezeconclusie van

Brekenfeld niet juist interpreteert of niet volkomenheeft begrepen. Hij acht het uitgesloten om een worst, die er normaal uitziet en22



??? goed van smaak en reuk is, op grond van het zeer hooge kiem-gehahe in beslag te nemen. Uit de protocollen van Sch??nberg valtonmiddellijk op, dat bij de Brekenfeldsche coupemethode hetbacteri??ele beeld veel beter tot zijn recht komt, dan bij toepassingvan afdrukpreparaten of zelfs door cultureel onderzoek. Hieropwordt door Brekenfeld (14) bij de bespreking van het onderzoekvan Sch??nberg zeer terecht gewezen. Geweniger (29) geeft als infectiebron van worstbesmetting aano.a. het vleesch zelf en wel gebruik van oud gekant vleesch enverder de infectie met kiemen, die aan de als worstvlies gebruiktedarm gehecht zijn, z.g. ,,darminfectiequot;. Een doordringen van debacteri??n door den darm, dus van buiten af, komt practisch nietvoor en speelt geen rol. Bij zijn onderzoek maakte hij gebruik vanz.g. afdrukpreparaten en splitste zijn

onderzoek in twee gedeelten. a.nbsp;Onderzoek van worsten, die wegens ranzigheid of verdenkinghierop in beslag werden genomen. b.nbsp;Onderzoek van ,.einwandfreier ' worst. Hij beschrijft ranzigheid als een veelvuldig voorkomende bevin-ding bij verduurzaamde vleeschworsten (..Dauerw??rstenquot;), waar-van de bewaarduur ook tijdelijk begrensd is. De ranzigheidberust op een splitsing van het vet in glycerine en vrije vet-zuren. Bij de verdere afbraak komt het tot de vorming vanaldehyden en ketonen. De veranderingen beginnen aan het worst-omhulsel, dat grauw en geel wordt en steeds meer naar hetinwendige voortschrijdt. Geweniger vond deze worsten zwakkiemhoudend of kiemvrij (2 van de 31 onderzochte monsters) entrok de conclusie, dat het tot ,,ranzigheidquot; aanleiding gevendechemische proces op de bacteri??n bactericied

werkt.Bij het onderzoek van de tweede groep nam hij waar, dat de tijdvan bereiding van invloed was. De bij lage temperatuur in denwinter en herfst bereide worsten vond hij minder kiemhoudend dandie. welke in den zomer bereid waren. In deze worsten vond hijmeestal 1-3 verschillende bacteriesoorten. Meestal micrococcen enbacteri??n van de mesentericusgroep ; soms Streptococcen of staphy-lococcen. Verduurzaamde vleeschworsten (,,Dauerw??rstenquot;) wa-ren in deze categorie middelmatig tot sterk kiemhoudend. Inanaerobe culturen (3% druivensuikerbouillon en 3% druiven-suikeragar in hooge laag) vond hij bij ,,Dauerw??rstenquot; zeldengasvorming. Bij bacterioskopisch onderzoek konden vaak grootebacteri??nnesten aangetoond worden. De kiemrijkdom is volgensschrijver van verschillende factoren afhankelijk, zooals buitentem-

peratuur, kiemgehalte van de lucht, verkleining van het worst-materiaal, ouderdom van het gebezigde vleesch etc.Alhoewel een sterk l??iet kiemen doorwoekerde worst als regel



??? ongeschikt voor de consumptie moet worden beschouwd, mag mendeze worst volgens Geweniger niet schadelijk noemen voor degezondheid van den consument. Om welke reden hij de beoor-deeling van het kiemgehalte in het onderzoek wil inschakelen ismij op grond van voorgaande zinsnede niet geheel duidelijkben beoordeeling van de worst uitsluitend naar het kiemgehaltedat bepaald wordt volgens Brekenfeldsche methode, is volgensGeÂ?.en,^er niet mogelijk. Deze uitspraak lijkt mij echter zeer voor-barig om de eenvoudige reden, dat hij deze methode van onder-zoek m het geheel niet heeft toegepast. De meening van Brekenfeld, dat worst wegens sterke bacteri??eledoorwoekering als bedorven en schadelijk voor de gezondheidmoet worden beschouwd, kan schrijver niet deelen. Bij zijn con-clusie s stelt hij echter hoogen prijs op een

onderzoek naar hetkiemgehalte en spreekt hij zichzelf dus tegenFntz Moser (70) heeft in 1933-'34 eveneens bacteriologische enbacterioskopische worstonderzoekingen volgens de methode vanBrekenfeld verricht en vond bij â€žgenusztauglichen Wurstprobenquot;het bacteriologische beeld niet alleen bij de onderscheidene worst-soorten^ maar ook bij ?Š?Šn en hetzelfde monster steeds verschil-lend. Het viel hem op, dat juist de uit zeer goed materiaalsamengestelde â€žDauerw??rstequot; (b.v. Salami, Cervelaat) in hetalgemeen veel rijker aan bacteri??n zijn, dan de goedkoopereâ€žbmgeweidew??rste '. Moser schrijft dit toe aan de' bereidinqs-Vnbsp;hierover ori??nteerende proeven te hebben genomen vindt hl, het logisch, dat de in vleeschworsten aanwezige kiementijdens het drogen en rooken zich sterk vermeerderen en kleinereen grootere

bacterienesten doen ontstaan. Door salamiworst naafloop van de bereiding en het rooken 79 dagen in het labora-torium te bewaren kon hij waarnemen, dat de vorming vanbacteriennesten in â€žDauerw??rstquot; na be??indiging van het rookenniet meer plaats heeft, als tenminste deze worst niet vochtig ofte warm wordt bewaard. In bedorven worsten, welke vetweefsel bevatten, kon hij waar-nemen. dat aan het bindweefselreticulum slechts spaarzaam kiemenaankleven. De kiemen schijnen in het steunweefsel van de vet-deelen moeilijk in te dringen. Door ori??nteerende proeven stelde hij vast, dat behalve doorluchtinfectie, slachthandelingen etc. kiemen door de worstkruidenm de worstmassa gebracht konden worden De opvatting van Brekenfeld om bij het voorkomen van meer dan3 bac enesoorten in de worst de worstfabrikant strafbaar te stel-len

lijkt hem, op grond van de vele postmortale infectiemogelijk-heden, onjuist.nbsp;^ ' Met de eerste conclusie van Brekenfeld kan hij zich evenmin ver-



??? eenigen. Volgens hem dient men echter een onderscheid te makentusschen versche v/orst en verduurzaamde vleeschworst (â€žDauer-wurstquot;) . Het ontstaan van bacterienesten in z.g. â€žDauerwurstquot; tijdens hetrijpingsproces is niets ongewoons. Ook moet, volgens Moser,worst bereid uit gepekeld vleesch anders beoordeeld worden danzulke, waarbij niet voorbehandeld vleesch wordt gebezigd. Alnaar de soort van het vleesch en de duur van de pekeling zalgepekeld vleesch steeds bacteri??n bevatten. Voor de beoordeeling van het bacteriebeeld in een worst acht hijde ligging van de bacteri??n van groote beteekenis. Het aanwezigzijn van bacteri??n tusschen de spiervezels of zelfs in de spiervezelsin groote hoeveelheid, wijst in het algemeen op het gebruik vanniet â€žeinwandfreiquot; materiaal. Komen in de coupe's van een worst op

zeer vele plaatsen bacteri??nvoor, dan is volgens hem het bederf zonder bacterioscopisch onder-zoek reeds vast te stellen n.L door organoleptisch onderzoek.Het vaststellen van een norm bij weefselcoupe's voor het bacterie-gehalte is niet uitvoerbaar, daar de mogelijkheden voor verontreini-ging van het worstmateriaal met bacteri??n en de vermeerderingervan zoo buitengewoon talrijk zijn en bovendien het voor debereiding gebezigde materiaal en de wijze van bereiding van deworst zoo verschillend is. In tegenstelling met Lund en Schr??der prefereert hij de coupe-methode van Brekenfeld verre boven de uitstrijk- of afdrukprepa-raten, Gl?¤szer (30), die bij het bederf van de verduurzaamde vleeschworst(,,Dauerwurstquot;) een ,,Fr??hforrnquot; en een ,,Sp?¤t-quot; of ,,Altersformquot;onderscheidt, zegt, dat de eerste vorm optreedt, gedurende de

worst-rijping d.w.z. gedurende den tijd van het drogen met inbegrip vanhet rooken en eventueel nadrogen tot gewichtsconstantheid isingetreden. Bij den tweeden vorm heeft men te doen met bederfna de verkregen worstrijpheid. Bij den eersten vorm komen naastschimmelsoorten voornl. bacteri??n voor en wel coccen en bacillenvan de vliesvormersgroep (Bac. subtilis-mesentericus en hun ver-wanten). De eigenlijke bederfwerkende kiemen van het verschevleesch en van cadavers zouden veel minder voorkomen. Dezevereischen n,l. een grootere vochtigheid, meerdere warmte enlager zoutgehalte, dus een toestand, welke zelden of nooit bij devleeschworsten voorkomt. Ook kunnen coli-, aerogenes-, alcaligenes-, proteus- en fluorescensbacillen voorkomen. De genoemde bacteri??n beschouwt schrijver als ongevaarlijk, daarze in de natuur veelvuldig

verspreid voorkomen. Hij is het danook niet met Brekenfeld eens, dat het voorkomen van meer dan



??? 3 bacteriesoorten of de aanwezigheid van sterke bacteriedoorwoe-kering op minstens drie verschillende plaatsen in de worst moetwijzen op een gebruik van niet meer â€žeinwandfreiquot; vleesch ofop een onzuivere bereiding. Met Lund en Schr??der, Hoek en Sch??nberg is hij van meening,dat alleen aan de bacteriehoeveelheid eenige beteekenis is toe tekennen, wanneer organoleptisch waarneembaar bederf kan wor-den vastgesteld. Met zijn conclusie's begeeft hij zich m.i. op gevaarlijk terrein wan-neer hij zegt, dat normaal uitziende zeer kiemrijke vleeschworst.zelfs bij geringe afwijkingen in reuk en kleur, dagelijks door dui-zende menschen geconsumeerd wordt zonder nadeehge gevolgen.Eerst wanneer het bederf veel verder is voortgeschreden zoudenvlg. hem onpasselijkheden of ziekten kunnen volgen, maar ookdan nog is dit een groote

vraag. Een gering bacteriegehalte in deworst is wenschelijk en juicht hij zelfs toe. Als hij even later eenhygi??nische bereiding noodzakelijk vindt, doet dit met het voor-gaande wel eenigszins zonderling aan. Bij den tweeden vorm van bederf komt alleen het ranzig wordenin aanmerking. Door de inwerking van licht en zuurstof uit deomgeving bederft vanuit de worstoppervlakte speciaal het vet,waarbij het een dofgrauwe tot geelachtige kleur aanneemt. Daarbijontstaan vluchtige vetzuren, waardoor de worst een eigenaardigeranzig-zure reuk en smaak krijgt. Niet alleen op de tong, maarvoornamelijk in de keelholte geeft deze worst een voortdurendescherpe nasmaak. Dit bederf schrijdt van de oppervlakte naarhet inwendige voort. Volgens Glaszer heeft geen enkele wors':een onbegrensde levensduur. Na 3/4-1 jaar zou deze tweede vormvan bederf

optreden. Alvorens ik mij gerechtigd achtte om over de beschreven resultatenvan de verschillende onderzoekers met kennis van zaken te kunnenoordeelen. leek het noodzakelijk mij door bereiding van proef-worsten, waarvan de samenstelling onder verschillende omstan-digheden plaats heeft, op dit gebied te ori??nteeren. Onmiddel-lijk aan te vangen met het onderzoek van worstmonsters uitde praktijk moet m.i. leiden tot verkeerde voorstellingen engevolgtrekkingen. Geen enkele der bovengenoemde onderzoekersheeft, voorzoover ik heb kunnen nagaan, deze gang van onder-zoek gevolgd. Het behoeft dan ook geen verwondering te wekken,dat in betrekkelijk korten tijd hu n uitspraken zoo tegenstrijdig zijn.Uitgaande van de gedachte, dat het door middel van de weefsel-coupemethode mogelijk is om uit ander oogpunt ongewenschteorganen en

weefseldeelen in worst terug te vinden, wilde ik nagaanof bij het verwerken van bedorven deelen bakterioskopische en



??? histologische beelden van oppervlakkig of meer vergaand bederfvan vleesch in de worst zijn aan te toonen, daarbij in hetoog houdend of deze beelden na de bereiding, tijdens hetrijpingsproces of het bewaren, nog veranderingen kunnen onder-gaan. In de eerste plaats zal het voor dit onderzoek noodig zijnom het bakterioskopische en het histologische beeld in de finesse ste bestudeeren. Het indringen van de kiemen in het vleesch na depostmortale infectie en de aantasting van het weefsel door dekiemen zullen voor het bakterioskopische beeld vooral van betee-kenis zijn, terwijl daarnaast de veranderingen, welke na den doodin de spiervezelen kunnen optreden, van waarde voor het onder-zoek kunnen zijn. Bij het nalezen van de literatuur leek mij dewerkwijze van Brekenfeld voor dit onderzoek bijzonder geschikt.Ik zou dan tevens in de

gelegenheid zijn om de argumenten vande voor- en tegenstanders van de Brekenfeldsche methode teontleden en de conclusie's te contr??leeren.



??? HOOFDSTUK II. TECHNIEK VAN HET BAKTERIOSKOPISCHEN HISTOLOGISCH WORSTONDERZOEK. Krijgt men opdracht een worst te onderzoeken, dan moet voor hetbacterioskopische onderzoek in de eerste plaats gelet worden opde makroskopische veranderingen. Men zal bij voorkeur monstersmoeten onderzoeken uit die gedeelten van de worst, welke afwij-kingen in kleur vertoonen, In worstdoorsneden van verduurzaamdevleeschworsten ziet men vaak tusschen het egaal helder roodgekleurde spiervezeKveefsel kleine donkerder rood tot bruin-zwartgekleurde weefseldeeltjes. Deze stukjes kunnen afkomstig zijnvan oud oppervlakkig ingedroogd gehakt of vleesch. Niettegen-staande de indroging kunnen deze stukjes met een flink bacterie-beslag bedekt zijn of doorwoekerd zijn met dikke bacteriestrenqenen -nesten. Diffuus grauwe of

gele verkleuringen bij ,,Dauerw??rstenquot; engrauwgroene of groengele kleurnuanceeringen bij kookworstenmoeten vlg. Lund en Schr??der (59) steeds worden beschouwd alseen teeken van verregaand bederf, terwijl kleine haardvormige ver-kleuringen op een beginnend bederf kunnen v/ijzen of wel opgebruik van oud worstmateriaal, dat bij de samenstelling door denieuwe worstmassa heen is gemengd. Tevens zal gelet moeten worden op holtevorming in het worst-monster. Deze holten kunnen zijn ontstaan door bacteri??ele gas-vorming en de vorm is dan meestal rond ; of wel ze zijn ontstaandoor uitdroging bij lang bewaren, of door slecht stoppen bij debereiding, in welke gevallen de vorm meer onregelmatig gerektis. Heel dikwijls zijn dit de plaatsen, waarbij bedorven Vleesch-stukjes zijn gelegen. Om een inzicht te krijgen in de kiemrijkdom van

vleeschwaren inhet algemeen en de aard van verspreiding van de aanwezigekiemen in en tusschen het weefsel hebben de verschillende onder-zoekers bij hun proefnemingen in hoofdzaak gebruik gemaakt vanvier onderzoekingsmethoden n.1, het vervaardigen van :



??? 1.nbsp;Uitstrijkpreparaten, 2.nbsp;Afdrukpreparaten (Abklatschpraparaten), 3.nbsp;Kneuspreparaten (Quetschpraparaten). 4.nbsp;Weefselcoupe's, welke onderverdeeld kunnen worden in ; a.nbsp;bevriescoupe's, b.nbsp;gelatinecoupe's, c.nbsp;paraffinecoupe's. De onder 1-3 genoemde werkwijzen behooren meer tot de ouderemethoden, terv/ijl de onder 4 genoemde methoden van onderzoekvoornamelijk door het in de laatste jaren meer op den voorgrondgetreden histologische worstonderzoek ook voor het bakteriosko-pische onderzoek grootere beteekenis hebben gekregen.Bongert (6) heeft reeds in 1908 een eenvoudige methode aange-geven om een inzicht te krijgen in aantal, soort en verdeelingvan bacteri??n in vleesch : n.1, door het maken van een z.g.,,Abklatschpraparatquot; op een door verhitting boven de Bunsenvlamgesterihseerd

voorwerpglas. Na drogen en fixeeren van hetpreparaat wordt dit met chloroform ontvet. De kleuring geschiedtmet verdunde carbolfuchsine. Alhoewel deze methode van werken wel eenig inzicht kan gevenin aantal en soort van de bacteri??n is de meening van Bongerivoor wat betreft de verdeeling van de bacteri??n toch aanvecht-baar. Men ziet in zulk een preparaat uitsluitend verspreid hggendebacteri??n, eventueel schimmeldraden en sporen en bacterienesten,maar niet de plaats waar deze in het weefsel hebben gelegen.Door het ontvetten kunnen er trouwens met het vet ook ontel-baar vele kiemen uit het preparaat worden verwijderd. Over hetalgemeen valt dit ontvetten nog niet mee. Andrjewski (2) maakte, behalve van ,,Abklatschpreparatenquot;,gebruik van het z.g. â€žQuetschpreparaatquot;, welke methode hierinbestaat, dat men tusschen

twee stevige voorwerpglazen een stukjevan het te onderzoeken materiaal samenperst (ongeveer als bij hetonderzoek op trichinen) en na drogen kleurt met bacterie-kleurstoffen (methyleenblauw of verdunde carbolfuchsine of vol-gens Gram). Nadeelen aan deze methode verbonden zijn het vaakmoeilijk samenpersen van het weefsel, vooral als dit nog versch is :en het gemakkelijk loslaten van het weefsel bij de behandeling metkleurstoffen. Het spreekt vanzelf, dat bij gebruik van deze methodeeen wegdrukken van de oorspronkelijke plaats, waar de bacteri??nin het weefsel hebben gelegen, onvermijdelijk is. Bacterienesten inde spiervezelen zullen door het mechanische insult uiteen wordengedrukt en zoodoende bij het mikroskopische onderzoek een foutiefinzicht geven in de verspreiding. Egon Griischke (32) maakte bij zijn onderzoekingen op bederf

bij



??? ^ Anbsp;in opdracht van Bongert, eveneens gebruik van de Abklatschmethode om een overzichtje verkrijgen ofer ??etaantal en de soort van de bederfverwekkende kiemeS. Eergoed drukte h.j tegen de versehe doorsnede'vaneen worst, waarvan hij van te voren het worstomhulsel verwijderde om te voorkomen, dat met het mes kiemen in de diepLgelegen deelen zouden worden gebracht. Volgens schrijver bestaade moeilijkheid slechts daarin, dat het zoo verkregen p eparaat natamehjk krachtige fixeering over de vlam (tot beginnende verweeking van het vet) geheel vetvrij moet worden 'gemaakt or^ eengoede kleuring te verkrijgen. Hij heeft proeven genomen met demees gebruikelijke vetoplossende middelen (chloroform-oScalilXylol-Benzme, Benzol-; methyl-, aethyl en amylalkohol) en heeftmet kal, oog een verzeeping van de vetten nagestreefd.

H j komt to is h?? Tsquot;d dnbsp;vetoplossinde d^e Znbsp;\ A quot;nbsp;vetoplossende behandehng is al naar de hoevee heid en consi^stentie van het vet verschillend en kan3-15 minuten zijn. Na het ontvetten worden de voorwerpglazenfhnk gespoeld en gekleurd met verschillende kleurstoffen De quot;^ZltXquot;nbsp;carbolfuchsine (^-1 minuut). Minder mooie resultaten verkreeg schrijver met mVthvleenblauwoplossing, L??ffer-methyleenblauw, gewone uchsnloplossing e.a. Schrijver beveelt aan om het preparaat gXerde4 seconden in azijnzuur te differenti??eren.nbsp;' t. Seel. E Zeeb en K. Reihling (87) hebben in 1919 in Duitsch-land voor de eerste maal de weefselcoupemethode toegepast vSr ef xX bnbsp;^^ alkoholr'k en Xylol bij gelatinecoupe s schrompelingen geeft en achten het alleen^og'elijk met bijzo^^dLl Zij leggen een worststukje

gedurende 24 uur in 4% formalineopl ?ooÂ°m ^oure'quot;:. ' quot;quot; quot;nbsp;^^^ ^et bevriesm cro-' toom coupes worden gemaakt. Deze worden gekleurd voor het histologische onderzoek met Haematoxylin-Delafield, en gaan vervolgens door de â€ža koholenrijquot; in Xylol en worden ingesloten WM.nbsp;worststu^e van 1 cM-^. dat. na gefixeerd te zijn in formol, gespoeld werd en napassage van de â€žalkoholenrijquot; gedurende 1-4 uur 7n Tm. fwerd gebracht^ Vervolgens i-4 jur in parlfLe Na he li denld nfnbsp;verwijderd in Xylol-alkoholenrij (a loopend) opgeplaktnbsp;^^nbsp;-Sen dooTmi'dd'^lnbsp;leverworst en plockworst doo middel van bevriescoupe's histologisch onderzocht L in 1935 (49) m z.jn proefschrift uitvoerig de techniek voor dit onder-



??? zoek bespreken. Hij bezigde voornl. de insluitmethode in gelatine211 paraffine en achtte deze methoden voor het histologischeonderzoek beter geschikt da n de directe bevriesmethode. die hijslechts in enkele gevallen aanbeveelt. De gelatine insluitmethode wordt door hem als volgt beschreven :Ie dag. Het orgaangedeelte verblijft circa 8 uur in gelatine(direct in 25% n.1. 25 gelatine op 100 deelen 1% carbolwater)b.v. van 9 uur 's morgens tot 5 uur 's avonds.2e dag. Ontwateren in 75% alkohol gedurende 21 uur (van5 uur 's avonds tot 2 uur van den daarop volgenden middag).Daarna coupe's snijden en deze ter fixatie een nacht in formalinelaten staan. Den volgenden ochtend spoelen, kleuren en insluiten.De coupe's worden in dikten van circa 15 jx gesneden en opge-vangen in aq. dest., dat tot circa 20Â° C. was verwarmd. Daaruitwerden ze

opgevangen en op met eiwitglycerine voorbehandeldedekglaasjes gekleefd. Ook het opplakken via 50% alkohol isgeprobeerd, omdat later ook wel losse coupe's zijn gekleurd ende 50% alkohol blijkbaar een gunstigen invloed op het strekkenen ontrollen der coupe's had. De vastkleving op het dekglas wasechter beter bij opplakken uit water. De paraffine-insluitmethode vlg. Kerstens verloopt als volgt :Ie dag. 5 uur n.m. orgaangedeelte in gebruikte absolute alkohol.2e dag. 8]^ uur v.m. in absolute alkohol â€” 10 uur v.m. inXylol â€” 12 uur v.m. in Xylol-paraffine â€” 2 uur n.m. inparaffine â€” 5 uur n.m. gieten en paraffine-insluiting.3e dag. 9 uur v.m. snijden, opplakken en drogen der coupe's â€”2 uur n.m. kleuren en insluiten der coupe's. Volgens Kerstens neemt dus de paraffine-insluiting niet meer tijdin beslag dan de gelatinemethode. Bovendien is hem

gebleken, datde gelatine-insluitmethode een bezwaar oplevert voor het vervaar-digen van canadabalsumpreparaten. Lund en Schr??der (59) bevelen voor het bacterioskopische worst-onderzoek aan om meerdere uitstrijkpreparaten uit verschillendelagen van de worst te vervaardigen. Met een uitgegloeide platina-draad wordt het worstmateriaal zoo dun mogelijk op een goedgereinigd objectglas uitgestreken en wel meerdere uitstrijkjes ope?Šn voorwerpglas, welke dan gelijktijdig gekleurd worden. Daar-naast geven zij aan het gebruik van afdrukpreparaten. Bij zeervethoudend materiaal kan volgens schrijvers het aantoonen vande kiemen bemoeilijkt worden en dient na fixatie in de vlam hetuitstrijk- of afdrukpreparaat ontvet te worden door spoeling gedu-rende 2-3 minuten in aether, chloroform of toluol, waarna depreparaten worden afgespoeld in

alkohol en eventueel nog inWater. Na luchtdroog worden kan gekleurd worden. Ik acht



??? echter voor een goed bakterioskopisch onderzoek een uitstrijk-preparaat onvoldoende. Alt Hadi (34) merkt op, dat een fixeering, zooals deze voor histo-logische onderzoekingen noodzakelijk is, bij gekookte vleesch-mengsels overbodig is, daar het koken alleen reeds een uitstekendefixatie tot stand brengt. Rauwe en gerookte vleeschmengselsmoeten echter gefixeerd worden. Meestal wordt hiervoor 4-10%formaline gebezigd bij langzame fixeering n.1. 12-24 uur of 10%formolopl. bij snelfixatie door koken. Schrijver gebruikte metbijzonder succes aceton, daar bij gebruik hiervan tevens het voor-deel optreedt om een paraffinesnelinsluitmethode toe te kunnenpassen. Hij is ook niet voor de gewone bevriesmethode, daarveelvuldig de coupe's uiteenvallen en beveelt naast de gelatine-insluiting-bevriesmethode vooral de

paraffinesnehnsluitmethodeaan. Met de laatste methode gelukte het hem zelfs in 4 uur tijduitstekende coupe's van rauwe vleeschmengsels te vervaardigen.De coupe's op deze wijze vervaardigd zijn dunner en kunnenomvangrijker van grootte zijn. In de verschillende handboeken over histologie wordt de techniekvan de insluitmethoden uitvoerig beschreven. De diverse methodenkomen in hoofdzaken steeds met elkaar overeen. Het ligt buitenhet bestek van dit proefschrift om uitvoerig al deze verschillen tebespreken. Aangezien ik bij mijn onderzoek gebruik heb gemaaktvan de methode volgens Brekenfeld (11), meen ik goed te doen indit hoofdstuk deze techniek te beschrijven. Ia. De snelbevriescoupe-methode bestaat uit : 1.nbsp;Uitsnijden met steriele messen van een aantal kubussen(1â€”3 cM3) uit het materiaal (op verschillende plaatsen).

2.nbsp;3 minuten koken in 10% formalineopl. 3.nbsp;Snijden van de coupe. 4.nbsp;Na wateronttrekking kleuren in methyleenblauw (bacterie-kleuring ). Ib. Gewone bevriescoupe-methode voor materiaal, dat niet gekookt kan worden of dat niet zoo snel gefixeerd behoeft te worden. 1.nbsp;Als onder Ia. 1. 2.nbsp;6--24 uur in 10% formalineoplossing fixeeren. 3.nbsp;1 uur in water spoelen. 4.nbsp;Als Ia. 3, 5.nbsp;Als Ia, 4.



??? IL Paraffinecoupe-methode : 1.nbsp;Als la. 1. 2.nbsp;6â€”24 uur in 10% formaline fixeeren. 3.nbsp;Om de 24 uur ontwateren in 60% ; 96% en absolutealkohol. 4.nbsp;Inieggen 1â€”2 uur in Xylol, tot de weefselstukjes door-schijnend zijn. 5.nbsp;Inleggen 1 uur in verzadigde paraffine-Xylolmengsel. 6.nbsp;13/2 uur in paraffine met 54Â° smeltpunt. 7.nbsp;1â€”2 uur in paraffine met 59Â° smeltpunt, (ook gemengdnaar believen), 8.nbsp;Paraffine-insluiting en coupe's maken. De paraffine-insluitmethode, zooals Brekenfeld deze beschrijft,lijkt mij erg omslachtig en voor het gebruik in de praktijk vind ikdeze dan ook minder geschikt. In de enkele gevallen, dat ik mij totde gelatine- of paraffine-insluiting heb moeten wenden, heb ikgebruik gemaakt van de methode zooals deze door Kerstens is aan-gegeven. Een hoogst enkele maal maakte ik gebruik van

deParaffine-snelinsluitmethode, welke door Sch??nberg (Die Unter-suchung von Tieren stammender Lebensmittel) als zijnde aange-geven door de veeartsenijkundige Hoogeschool te Berlijn, wordtbeschreven : 1.nbsp;Weefselstukjes recht uitsnijden met doorsneden van 10â€”15 mM. 2.nbsp;1 uur in aceton-puriss. (na een half uur vernieuwen) 3.nbsp;1 uur in aceton-benzol gelijk deelen (bij sterk v?Šthoudendmateriaal hierna nog 1 uur in chloroform). 4.nbsp;In zuiver benzol tot de weefselstukjes doorzichtig zijngeworden. 5.nbsp;2 uur in gesmolten paraffine in de paraffinestoof. 6.nbsp;Insluiten in paraffine, waarna snijden enz. Op te merken valt, dat de snelfixatie in warme formaline reedsvroeger door Romeis (84) is beschreven. Het is aan te bevelen dezefixatie te verrichten in een zuurkast, daar de door de verhittingontwijkende formalinedampen

spoedig het verblijf in het labora-torium, vooral als dit niet te groote afmetingen heeft, onmogelijkmaken. Ook de gelatine-insluitmethode, zooals deze wordt beschreven doorSeifried en Heidegger (41), heb ik een enkele maal toegepast. Degang is als volgt :



??? 1.nbsp;Fixeeren in formaline. 2.nbsp;24 uur spoelen in water (hiervoor te bezigen spoelzeef v. d.firma Leitz). 3.nbsp;3â€”24 uur bij 37Â° C. in dunne gelatineopl. (1 deel dikke opl. 1 deel 1% Carbolwater). 4.nbsp;3â€”24 uur bij 37Â° C. in dikke gelatineopl. (1 deel gelatine 3 deelen 1% carbolwater). 5.nbsp;Insluiten in dikke gelatineoplossing. 6.nbsp;Na afspoelen in 10% formaline hard laten worden. Bij het onderzoek van worsten, welke een zeer groote hoeveelheidvetdeelen bevatten, kan het voorkomen, dat zelfs insluitmethodenniet in staat zijn om behoorlijke coupe's voort te brengen.E. Breiisch (15) heeft voor het onderzoek van dit materiaal eenmodificatie aangebracht in de gelatine-insluitmethode. Alhoewelik deze methode bij mijn onderzoek niet heb gebezigd, lijkt het menuttig om bij eventueel voorkomende gevallen met de gang van

dezemethode op de hoogte te zijn. Kort samengevat komt deze methode hierop neer : 1.nbsp;Verhitten van 10â€”15 gram materiaal in Erlemeyerkolf metphysol. Na Cl. opl. in waterbad op 80â€”90Â° C. Verwijderen vanbovendrijvend vet. 2.nbsp;Koleeren door doek. 3.nbsp;Verwarmen van het residu met 20% gelatineopl. in waterbadbij 60â€”80Â° C. 4.nbsp;Gieten van het coupe-blok met behulp van een speciaal voor ditdoel vervaardigde draadzeef (geleverd door firma Hugershoff,Leipzig). 5.nbsp;Hard laten worden in 10% formalineopl. gedurende 34â€”2 uur. 6.nbsp;Coupe's maken met het bevriesmicrotoom. Bij deze methode gaat echter een deel van het materiaal n.1. hetvet verloren, terwijl het overige materiaal a.h.w. in zijn onderdeelenuiteenvalt en bij de navolgende insluiting in gelatine opnieuw, maarnu in een anderen dan den

oorspronkelijken vorm, wordt opge-bouwd. Met het vetweefsel zullen tevens een groot aantal kiemen uithet materiaal verdwijnen, zoodat het bakterioskopische beeld nietzuiver meer is. Wel zal de verdeeling en verspreiding van de kiemenin de nog aanwezige weefseldeeltjes kunnen worden nagegaan. Inuiterste noodzaak kan deze methode dus nog tot een uitspraakover het gebruikte materiaal leiden. Door de hooge temperatuur bijdeze methode wordt ze m.i. ongeschikt voor een juiste beoordeelingvan de histologische veranderingen in het spiervezelweefsel.



??? Bij mijn onderzoekingen is mij gebleken, dat voor verduurzaamdevleeschworsten slechts uiterst zelden behoeft te worden afgewekenvan de zeer eenvoudige en practisch zeer snel uitvoerbare bevries-coupemethode, zooals deze door Brekenfeld is beschreven. Boven-dien heb ik kunnen vaststellen, dat de paraffine-insluitmethodeeigenlijk voor mijn onderzoek ongeschikt is. Vermoedelijk door depassage in de alkoholenrij en het langdurig verblijf in Xylol zag ikeen troebel worden van de spiervezelen. Later zal blijken, dat bijhet onderzoek op bedorven vleeschdeelen in worst dit troebelworden een groot bezwaar met zich brengt om een juiste conclusietc trekken Voor het bacteri??ele beeld blijft de insluitmethode echter goed bruik-baar, ofschoon aan de mogelijkheid moet worden gedacht, dat doorde verschillende manipulatie s en het spoelen van

het weefsel ookop dit beeld invloed kan worden uitgeoefend. Uit een technisch oog-punt staat het onomstootelijk vast, dat de eenvoudige bevriescoupevoor practische uitvoering verre is te prefereeren. Bij het onderzoekvan vleeschworst, waarbij door de aanwezigheid van vetdeelende coupe's niet goed ontrolden, maakte ik gebruik van een kortepassage in Xylol-alkoholenrij in omgekeerde volgorde. Na opvangenin water gelukte het mij steeds om de coupe's te strekken en daarnate kleuren. Als kleurstof gebruikte ik een methyleenblauwoplossing van y^Jc inwater. 'Worden de coupe's in het donker bewaard, dan blijven zemeer dan drie maanden houdbaar. Na dien tijd beginnen ze te ver-bleeken. In het kort wil ik de gang van de methode, zooals deze door mij werdtoegepast, nog nader uiteenzetten. 1.nbsp;Met een steriel mes wordt de worst, welke

van tevoren evenin spirit, dil. is gebracht en met een steriele doek is afge-droogd, in schijfjes gesneden van ongeveer 3 mM dikte.Monsters worden genomen uit midden en uiteinden van deworst (dus van 3 plaatsen). Zijn de doorsneden te groot voorhet dekglas dan worden deze tot op maat verkleind. 2.nbsp;De monsters worden gefixeerd in 10% formaline. Voor snel-bevriescoupe gedurende 3 minuten in kokende formaline. Teprefereeren is echter het fixeeren gedurende 24 uur in 10% bijkamertemp. (zulks met het oog op histologische veranderingenin het spierweefsel) 3.nbsp;Na kort afspoelen in water worden bevriescoupe's vervaardigden wel van elk monster 6 coupe's, zoodat 18 coupe's uit eenworst kunnen worden nagegaan. Deze coupe's worden bij hetsnijden opgevangen in aqua dest.



??? 4.nbsp;Bevat de worst veel vetdeeien, dan zullen de coupes niet alleontrollen. Voor het strekken worden deze coupes met eenomgebogen geknopt glasstaafje gedurende een paar tellengebracht in Xylol en de alkoholenrij in omgekeerde volgorde envervolgens kort gespoeld in aq. dest. waarna het strekken altijdgelukt. 5.nbsp;Met hetzelfde glasstaafje worden de coupes, die als een tapijtjeover het glasstaafje hangen, gebracht in de gewenschte kleur-stof. Bij mijn onderzoek in 34% waterige methyleenblauwop-lossing gedurende 1 minuut. 6.nbsp;Daarna wordt kort gespoeld in gedestill. water en de coupewordt opgevangen op een voorwerpglas en ingesloten inglycerine ofwel, na passage door de alkoholenrij en Xylol,ingesloten in Canadabalsum. Op deze wijze gelukte het mij om coupe's vari??erende van 8 â€” 10 nte vervaardigen. Heeft men te

maken met worsten, welke een vaste consistentiehebben, dan kan men probeeren om onmiddellijk bevriescoupes tevervaardigen, dus zonder voorafgaande fixatie. In zeer veel gevallenis zulks mogelijk.



??? HOOFDSTUK III. OVER DE WIJZE VAN INDRINGING ENVERMEERDERING VAN BACTERIEN INVLEESCH EN GEHAKT. Bij de bereiding van vleeschwaren en wel meer in het bijzonder vanvleeschworst kan gebruik worden gemaakt : Ie. van vleesch, dat in m.o.m. groote stukken, gedurende korteren of l?¤ngeren tijd, is bewaard en2e. van gehakt vleesch, dat wederom van verschillenden ouderdomkan zijn. Het spreekt van zelf, dat tijdens het bewaren van het van gezondeslachtdieren afkomstige kiemvrije vleesch door postmortale infectiebacteri??n op het vleesch kunnen geraken en zich, wanneer deomstandigheden gunstig zijn, hierop kunnen vermeerderen en inde diepte van het vleesch indringen. Dit indringen zal het gemak-kelijkst plaats vinden in vleeschdeelen, waarvan de bindweefsel-schotten, die de spiervezelbundels van elkaar

scheiden, uit meer losbindweefsel bestaan. Hoe dichter de structuur van het bindweefselis. hoe moeilijker het indringen voor de kiemen zal zijn. Compactecollagene bindweefselplaten vormen derhalve een ideale beschuttingtegen postmortale infecties. Het is mij niet gelukt om zelfs bij zeervergaand bederf van vleesch tusschen de fibrillen van peesplatenkiemnesten of strengen aan te toonen. Kwamen er kiemnesten invoor dan kon als regel een geringe verscheuring worden aange-toond. Zelfs in het stadium van bederf, waarin het vleesch eenmeer vloeibare consistentie begint aan te nemen is het aantalkiemen in de histologische weefselcoupes van peesweefsel gering.In dit Hoofdstuk heb ik mij tot doel gesteld uitvoerig na te gaande wijze, waarop de kiemen het vleesch postmortaal besmetten.Aangezien bij de worstfabrikage uitsluitend gebruik

gemaakt wordtvan vleesch, dat door middel van het mes van de â€žwolfquot; fijn gekniptwordt, zal de wijze van indringing en de vermeerdering van dekiemen in het gehaktvleesch allereerst voor proefneming in aan-merking dienen te komen. Daarnaast zal het gedrag van de kiemen



??? in vleesch, dat in meer of minder groote stukken wordt bewaard,worden nagegaan. A. Literatuuroverzicht. Gaat men de literatuur na over het indringen van de bacteri??n invleesch. dan zal men ondervinden, dat de gegevens betrekkelijkspaarzaam aanwezig zijn. Geen der onderzoekers heeft bij proefnemingen gebruik gemaaktvan de weefselcoupemethode. Zij werkten voornl. cultureel engebruikten bij het onderzoek m.o.m. groote stukken vleesch.Basenau (4) infecteerde drie vleeschstukken met de door hem bijeen vleeschvergiftiging gevonden Bac. morbificans bovis. Hij infec-teerde het vleesch zoowel oppervlakkig als 2 cM. onder de opper-vlakte en bewaarde het bij een temperatuur van 13â€”15Â° C.Na 54 resp. 48 uur waren kiemen op 6 cM. afstand van de entplaatsverwijderd aan te toonen. Stukken vleesch, welke op de eerst-geinfecteerde

werden gelegd, vertoonden ook bacterie-ingroei.G?¤rtner (26) vond bij 3 dagen oud normaal vleesch slechts groeiin de oppervlaktez??ne. Na 10 dagen werden bacteri??n op een dieptevan 1 cM. gevonden. Trautmann (100) entte een stuk vleesch aan ?Š?Šn uiteinde met 1 cc.bouilloncultuur van vleeschvergiftigingsbacillen, gevonden te D??s-seldorf. Na 48 uur wemelde het vleesch van binnen en van buitenmet deze bacil. Een andere proef werd door hem verricht bij een bewaartempera-tuur van 14â€”18Â° C. waarbij hij zooveel mogelijk werkte ondernatuurlijke omstandigheden. Hij legde vleeschstukken van 1â€”Ij/^Kg., welke van te voren waren ge??nfecteerd met 1 ??se van eenschuine agarcultuur, in glasdoozen met deksel. Na 2 dagen bewarenmaakte hij coupes van 1 cM dikte. Uit het perssap van het middenvan de coupe werd 1 ??se ge??nt op

Lakmoes-melksuiker-agarplaten.Bact. coli communeâ€”Bac. lactis aerogenesâ€”Bac. prodigiosusâ€”Bac.fluorescens liquefaciens drongen door tot 4â€”5 cM diepte bijbewaren van vleeschstukken bij kamertemperatuur. Bac. paratyphusB drong door in dien tijd tot 11 â€” 14 cM. diepte. In beide gevallenwas het vleesch niet ,,Sinnf?¤lligquot; veranderd. Pr?Šsuhn (77) bewaarde stukken vleesch uit de lendenmusculatuurgedurende 7 dagen en kon na dien tijd op 1 cM. diepte nog geenbacteri??n aantoonen. Hij kwam tot de conclusie, dat er geenindringen van de bacteri??n in de diepte plaats had. Komen er welbacteri??n in de diepte voor, dan moet z.i. zulk vleesch afkomstigzijn van zieke (abnormale) dieren. Marxer (60) bewaarde vleeschstukken bij 6â€”20Â° C. en komttot de conclusie, dat ubiquitaire, niet pathogene kiemen na 5 tot



??? 8 dagen tot 1 cM. diepte indringen. Na 2â€”3 weken bewaren warende kiemen in het inwendige van het vleesch ingedrongen.Hij spreekt van drie perioden bij de bacterie-invasie van hetvleesch. In de eerste dagen vond hij in de bovenste lagen alleenstaphylococcen. Dan worden deze spoedig overwoekerd door coli-bacillen en als derde periode kan men de proteus-invasie beschou-wen. welke kort na het positief worden van de Ebersche reaktieoptreedt. Werd de reaktie in het vleesch amphoteer dan zag hijeen plotselinge en sterke vermeerdering van de bacteri??n.L. Meyer (64) infecteerde vleeschstukken van 1 K.G. met 1 ??se vaneen 24 uur oude schuine agarcultuur en bewaarde dit bij 14â€”18Â° C. gedurende 1â€”3 dagen. Hij vond, dat niet pathogene bac-teri??n in dat tijdsverloop slechts 4â€”5 cM. in de diepte ingroeiden.Paratyphus B en

G?¤rtnerbacillen dringen in 24â€”48 uur tot op eendiepte van 14 cM. door. Meer nauwkeurige en uitgebreide onderzoekingen op dit gebiedzijn verricht door A. Ooms (71). Hij komt tot de conclusie, dat hetniet gemakkelijk is om aan te geven hoe ver in een bepaalden tijdde bacteri??n in vleesch kunnen indringen, daar tal van factorenin het spel zijn, welke invloed hierop kunnen uitoefenen. Uit zijnproefnemingen blijkt, dat hoe grooter de hoeveelheid opgebrachtebacteri??n is, hoe dieper zij in het vleesch indringen. Verder blijktvoornamelijk de temperatuur van beteekenis te zijn, terwijl dereaktie van het vleesch wel een merkbare, maar toch niet zulkeen grooten invloed heeft op het indringen van de kiemen.Alhoewel niet letterlijk aangegeven blijkt tevens uit zijn proeven,dat ook de vochtigheidsgraad van beteekenis is. Ook hij werkte methet opbrengen

van cultuurhoeveelheden. Over het algemeen kanmen uit zijn publicatie's echter opmaken, dat het indringen van dekiemen in het vleesch zeer langzaam gaat. Zelfs bij kunstmatigeinfectie met cultuurhoeveelheden waren na 6 X 24 uur bij hetbewaren van het vleesch bij koelhuistemperatuur op 1 cM. dieptecultureel nog geen kiemen aantoonbaar. Uit deze publicatie's blijkt, dat de resultaten van de verschillendeonderzoekers nogal uiteenloopen. Behalve aan de uiteenloopendewerkwijzen en gevolgde technische uitvoeringen moeten de ver-schillen in uitkomsten toegeschreven worden aan tal van anderefactoren, o.a. temperatuur, vochtigheidsgraad, reactie van hetvleesch, graad van accidenteele of kunstmatige infectie, soort vande kiemen enz. Onder natuurlijke omstandigheden, zeer zeker als hygi??nische voor-schriften in acht worden genomen, zal

de postmortale infectiegering zijn, zoodat de bacterielaag vrijwel tot de oppervlaktebeperkt blijft en eerst dan van eenige beteekenis begint te worden,



??? wanneer van oppervlakkig bederf gesproken kan worden. Dan zalmen ook de bacteriestrengen meer in de diepere lagen kunnen aan-treffen, alhoewel te verwachten is, dat ook dan nog in het inwen-dige van het vleesch geen of slechts weinig kiemen zullen voor-komen. Ooms schrijft in zijn proefschrift : ,,Iets anders wordt het natuurlijkals men te maken krijgt met besmetting van verkleind vleesch, b,v.gehakt, waarbij zoo geheel andere omstandigheden bestaan, danbij onverdeeld vleesch. In gehakt toch kunnen de bacteri??n door degeheele massa worden heengewerkt en zullen daar gunstigereomstandigheden voor groei vinden, (vochtigheidsgraad)quot;Ik betwijfel of de aangehaalde vochtigheidsgraad in gehakt nu juisteen gelukkig gekozen omstandigheid is. Er zal m.i. in een groot stukvleesch door minder snel uitdrogen minder vochtverlies

plaatshebben dan bij zeer fijn verdeeld vleesch. Hoogstens zal in denaanvang dit vochtgehalte grooter zijn door het uittreden vanlymphe en celsappen uit de gekwetste en gekneusde weefsel-elementen. Aan deze, door het uittreden van de celsappen uit deweefsels, ontstane gunstige voedingsbodem moet de gemakkelijkevermeerdering van de kiemen in gehakt vleesch voornamelijkworden toegeschreven. Om langs cultureelen weg de groei van bacteri??n in verkleindvleesch, b.v. gehakt, na te gaan heeft m,i, weinig zin. Door deverschillende bewerkingen welke het gehakt vleesch ondergaat,alvorens het voor verkoop of vleeschwarenbereiding geschikt is, ishet wel zoo goed als zeker, dat bacteri??n in het inwendige van defijn gemaakte vleeschmassa terecht komen. Ik betwijfel echter ofde verdeeling van deze kiemen in het gehakt zoodanig is, dat

vaneenige regelmaat gesproken kan worden. Bij enting zullen de resul-taten bij een en hetzelfde monster vermoedelijk zeer verschillenderesultaten opleveren. De gegevens in de literatuur wijzen eveneens in deze richting.A. Stroscher (98) vond in gehakt vleesch, dat hij betrok uitvleeschwinkels gemiddeld 18559000 bacteri??n en in prima verschgehakt, dat hijzelf in vleeschwinkels kocht, 6393000 kiemen in1 gram gehakt, In gehakt, dat hij door middel van een gesterili-seerde gehaktmachine zoo hygi??nisch mogelijk bereidde, was hetbacteriegehalte geringer en schommelde tusschen 175000 en 2424000bacteri??n per gram gehakt en bedroeg gemiddeld 904000 bacteri??n.E. Maqer (62) onderzocht 16 monsters gehakt, welke 0,1432â€”0,0291% zwaveligzuur bevatte, op hun bacteriegehalte door uit-zaaiing op gelatine platen en kwam per gram

gehakt op een aantalvan 1695000 tot 471511000 kiemen. Volgens A. Jacobsen (42) bedroeg het aantal bacteri??n in 48 teChristiania in de maanden Maart, April en Mei 1918 gekochte



??? gehakt-monsters 1100000â€”4288000000, gemiddeld 486000000kiemen per cc. Vergeleken met de bevindingen in andere maanden,bleek het aantal gemiddeld op 6â€”700 millioen bacteri??n per cc.gesteld te moeten worden. Volgens Jacobsen mag het aantalkiemen per cc. niet boven de 50â€”100 millioen stijgen. Bij macros-copisch onderzoek kan men een bacteri??ele aantasting van hetvleesch pas gewaar worden, wanneer het aantal bacteri??n het getalvan 3 milliard per cc. nabijkomt. E. Kallert (45) heeft gehaktmonsters onderzocht, afkomstig vanversch en van bevroren vleesch en heeft aangetoond, dat hetgehakt, bereid uit bevroren vleesch minstens evenlang houdbaaris dan dat uit versch vleesch. In 1 gram versch vleeschgehakt vondhij gemiddeld 1846781 en in 1 gram bevroren vleeschgehakt 1109065kiemen. Bovendien stelde hij

vast, dat de vermeerdering van hetaantal kiemen na 24 en 48 uur bij versch vleeschgehakt het 248-voudige en bij bevroren vleeschgehakt slechts het 74-voudige vanhet oorspronkelijke kiemgehalte bedroeg. Gressel en Gr?¤fe (31) verrichten soortgelijke onderzoekingen alsKallert en onderschreven zijn meening, dat versch bereid bevrorenvleeschgehakt kiemarmer was dan eveneens versch vleeschgehakt.In tegenstelling met Kallert vonden zij echter na 24 uur bewarenin bevroren vleeschgehakt bijna evenveel, en na 48 uur bewarenhierin zelfs meer kiemen dan in versch vleeschgehakt. Als gemid-deld kiemgehalte verkregen zij bij 6 proefnemingen in verschvleeschgehakt en in bevroren vleeschgehakt bij den aanvang resp.337641 en 21926 kiemen; na 24 uur resp. 12981049 en 10035572en na 48 uur resp. 45510316 en 54668959 kiemen per gram

gehakt.Hieruit trokken zij de conclusie, dat het gehakt bereid uit bevrorenvleesch, niettegenstaande de aanvankelijk mindere kiemrijkdom,korter houdbaar is dan het uit versch vleesch samengestelde.H. Zeiler en K. Beller (105) hebben den bacteriegroei, gedurende4 uur nagegaan in gehakt vleesch, waarvan zij Ie een proef bewaarden bij kamertemperatuur, 2e ,, â€žnbsp;,,nbsp;koelruimtetemperatuur. 3e ., ,,nbsp;,, in open lucht met bedekking. 4e ,, ,,nbsp;,, in open lucht zonder bedekking. Zij komen tot de volgende conclusies : Het kiemgehalte van gehaktvleesch hangt voornamelijk af van den ouderdom van het ter berei-ding gebezigde vleeschmateriaal, en van de wijze van verkleining.Hoe kleiner de vleeschstukken zijn, des te grooter is de opper-vlakte van het vleesch, dat door bacteri??n verontreinigd kanworden. Het ongunstigst zijn de

verhoudingen bij het z.g. ,,Gulasch-fleischquot;, dat voornamelijk bestaat uit vleeschdeelen van verschil-lenden ouderdom en dat verkregen wordt bij de uitponding vande grootere vleeschstukken. Het kiemgehalte van dit gehakt komt



??? overeen met het gemiddelde bacteriegehalte, dat vastgesteld kanworden bij de oppervlakte van de enkele vleeschstukken enbedraagt meerdere billioenen per cc. In dergelijk gehakt vleesch zietmen in de eerste 4 uren een sterke kiemvermeerdering. Ook stofont-wikkeling in open lucht komt aan de bacterievermeerdering tengoede. Daarentegen konden zij in gehakt vleesch, dat uit hygi??nischbewaard vleesch werd samengesteld in den 4 uren durendenproeftijd geen kiemvermeerdering aantoonen. Het aantal kiemenschommelde van 317000â€”600000 Ook de structuur van 't vleeschen de vleeschsoort bleken van invloed te zijn. Varkensvleesch, dat2â€”3 dagen in een koelruimte werd bewaard, bleek een hoogerkiemgehalte te bevatten dan ossen- en stierenvleesch, terwijl stie-renvleesch wederom hierin het in structuur vastere

ossenvleeschovertrof met nagenoeg het 10-voudige. Zij toonden teven,g aan,dat de m.o.m. steriele bewerking bij de bereiding van niet zulkeen groote beteekenis was als de toestand, waarin het vleesch-materiaal zich v????r de bereiding bevond. Voornl. v/as ditverschijnsel waar te nemen bij het onderzoek van z.g. ,,Gulasch-fleischquot;. Bij dit onderzoek was n 1, nauwelijks een verschil inkiemgehalte waar te nemen of de bewerking plaats had in eenlaboratorium onder aseptische cautele dan wel in een gehaktmachine,welke zich bevond in een markttent. Al naar den toestand vanhet uitgangsmateriaal schommelde het bacteriegehalte tusschen317000 en 2100 millioen kiemen per cc. Ste[an von Nyeredy, (74) die gehakt infecteerde met bacillen, be-hoorende tot de paratyphus-enteritidisgroep, en daarna uitstrijk-preparaten maakte, zag na 2 uur in elk

gezichtsveld slechtsgemiddeld 1-2, na 6 uur 5-6 en na 24 uur 28-36 bacteri??n. Cultureelvond hij bij plaatenting onmiddellijk na de besmetting ruim 42000bacteri??n; na 2 uur 400.000; na 4 uur 1.000.000; na 6 uur 1.500.000en na 24 uur een ontelbaar aantal in 1 gram gehakt.Bij een vergelijking van de getallen, gevonden bij de uitstrijk-preparaten en die, welke verkregen zijn bij de cultureele methode,zal het duidelijk zijn, dat men zich door het maken van uitstrijk-preparaten of ook wel door het vervaardigen van weefselcoupe'seen beter idee kan vormen over de bacteriedoorwoekering dandoor de cultureele methode. Uit bovenstaande literatuurgegevens van de verschillende onder-zoekers blijkt, dat de resultaten nogal sterk uiteenloopen. Menkan er in het algemeen wel uit afleiden, dat gehakt een zeer sterkmet bacteri??n doorwoekerd voedingsmiddel

is, dat zeer zeker nietlang houdbaar iS: Te veel factoren zijn er m i. in het spel omeen juiste maatstaf voor het bacteriegehalte aan te leggen. Eenvan de voornaamste factoren, waardoor zulk een verschillend



??? resultaat verkregen is, zal wel gelegen zijn in de techniek van hetonderzoek. E. Mayer wijst op de moeilijke verdeeling en verdunningvan het bacteriehoudend vleesch. Bij fijnwrijven in een mortier met verdunningsvloeistof bleven ersteeds nog sarcolemmadeeltjes, behept met talrijke kiemen, in devloeistof zweven, welke bij enting op de gelatineplaat steeds dichtekoloni??n vormden, niettegenstaande zeer veel verdunningsvloeistofgebezigd werd. Stroscher mengde een bepaalde hoeveelheid gehakt in een grootehoeveelheid verdunningsvloeistof en schudde langen tijd. Zijn degehaktdeeltjes grooter of kleiner dan zal steeds een verschillendresultaat bereikt worden, daar niet alle bacteri??n en vooral nietdie, welke tusschen de vezelen in het perimysium internum hggen,in de verdunningsvloeistof zullen overgaan. Het kan trouwens niet anders dan

dat groote verschillen bij de c ul-tureele methode van werken gevonden worden. Reeds in denaanvang van de proefnemingen komt men op het zwakke punt,daar men uitgaat en moet uitgaan van minimale hoeveelhedenmateriaal en zeer groote hoeveelheden verdunningsvloeistof, waar-door bij de berekening groote verschillen moeten ontstaan.Bovendien zal de plaats, waaruit het monster voor onderzoekwordt genomen van niet geringen invloed zijn. In de uitwendigelaag van het gehakt zullen de aerobe kiemen in veel grooter aantalaanwezig zijn dan in het inwendige, waarin de anaerobe bacteri??nvermoedelijk de overhand zullen hebben, en de aerobe kiemenmeer latent aanwezig zullen zijn. Door de cultureele methode en de quantitatieve bepaling van debacteri??n in het gehakt zal men wel de grens van bederf kunnenbenaderen, maar scherp

stellen kan men ze niet. Zij zal ons weleen inzicht kunnen geven in het meer of minder hygi??nisch samen-stellen van het gehakt en tevens een aanwijzing kunnen geven ofde oppervlakte van de vleeschstukken, welke voor de bereidingvan het gehakt zijn gebezigd m.o,m. sterk met bacteri??n zijn besmetgeweest. Tevens kan deze methode van belang zijn om de soortvan de kiemen vast te stellen Voor een volledig onderzoek zaldan ook de cultureele methode niet gemist kunnen worden. Zijgeeft ons echter niet een volledig beeld van de intensiteit van deverspreiding en van de verdeeling van de kiemen in en tusschende weefseldeelen van het gehakt. Ook kan men er niet uit afleiden,op welke wijze de in het gehakt aanwezige kiemen de weefsel-deelen aantasten. Om dit na te gaan zal men door het maken van dunne weefsel-coupe's meer

bevredigende resultaten verkrijgen.Voor mijn onderzoekingen heb ik gebruik gemaakt van de methode,zooals deze door Brekenfeld bij zijn onderzoekingen over worst



??? is beschreven en waarvan de techniek in het desbetreffende Hoofd-stuk uitvoerig is uiteengezet. B. Eigen onderzoek : Om het indringen en de vermeerdering van de bacteri??n in gehaktvleesch na te gaan, maakte ik uit twee maal door de gehakt-machine verwerkt vleesch, na een kwartier kneden, kleine gehakt-balletjes met een gemiddelde doorsnede van ongeveer 2 c,M. enbewaarde deze bij een temperatuur schommelende tusschen 14en 17 gr. Celsius. Voor het verrichten van de pH-bepaling, deEbersche reactie en Nesslerreactie maakte ik gehaktballetjes meteen doorsnede van ongeveer 4 c,M. Voor de proefnemingen vande laatste reacties werd uitsluitend het inwendige van het gehaktgebezigd. Van elk monster werden 4 â€” 6 methyleenblauwcoupesgemaakt en soms ook Gramkleuring toegepast. Proef 1. Gehakt bereid uit rundvleesch,

afkomstig van een nor-m.ale slachting. Slachtdatum 23 Januari. 1.nbsp;Ie dag 24 Januari. pH. â€” 5.9; Eber â€”; Nessier â€”. Beschrijvingcoupe: Methyleenblamvprep. Kiemen niet aan te toonen. Grainprep.:Geen kiemen. 2.nbsp;2e dag 25 Januari. pH. = 5.85: Eber â€”; Nessier â€”. Methyleen-blaiiwprep. Zeer enkele coccen. Gramprep. In ?Š?Šn enkel gezichts-veld 1 micrococcus. 3.nbsp;3e dag 26 Januari. pH. = 6.0 ; Eber â€”; Nessier â€”. Methyleen-blauwprep. : Tusschen de spiervezels enkele micrococcenhoopjes.Gramprep. : Geen bacteri??n aan te toonen. Ook niet tusschen devezels. 4.nbsp;5e dag 28 Januari. pH. = 6.2 ; Eber ; Nessier . Aan deoppervlakte van de gehaktballetjes is duidelijk een bacterielaag waarte nemen, welk verschijnsel door den slager als z.g. ,,Klefquot; wordenvan het vleesch wordt aangeduid. Oppervlaktereuk is

bedorven.Methyleenblauwcoupe's : In de oppervlakte-z??ne van het balletje openkele plaatsen groote bacterienesten, gedeeltelijk de spiervezelenaantastend. Deze zijn gelegen tusschen de spiervezels. In de onmid-dellijke nabijheid hiervan zijn ook bacteri??n gelegen in de vezel-contouren. Bij verstellen van de micrometerschroef blijkt, dat dezelosse kiemen op en niet in de spiervezels zijn gelegen. Ze zijn ver-moedelijk door het microtoommes versleept. Overigens liggen ertusschen de spiervezels zeer vele verspreide kiemen. Inwendig is het



??? overgroote gedeelte van de spiervezels nog kiemvrij. Slechts openkele plaatsen ook kiemen gelegen in de vezelcontouren, maaralleen aan de oppervlakte van de vezels voorkomend. De kiemen zijnniet waar te nemen bij scherpe instelling op de spiervezelteekening.Grampreparaat geeft hetzelfde beeld als boven beschreven. Er zijnweinig Gram kiemen. 5.nbsp;6e dag 29 Januari. pH. = 6.5 ; Eber ; Nessier . Inwendigtusschen de vezels zeer veel kiemen. De spiervezels zelf nog nietaangetast en nog kiemvrij. 6.nbsp;7e dag 30 Januari. pH. = 6.5 ; Eber ; Nessier . Bevindingals bij 5. 7.nbsp;9e dag 1 Februari. pH. = 7.0 ; Eber ; Nessier . Gehakt isflink bedorven en ook inwendig walgelijk stinkend. Methyleenblauw-cotipes : Het meerendeel van de spiervezelstukjes is nog kiemvrij.Wel liggen er zeer vele bacteri??n tusschen de spiervezels en welvaak

als flinke bacterienesten. In enkele gezichtsvelden zijn erholten ontstaan, vermoedelijk door gasvorming, waarin bacterie-nesten gelegen zijn. In de omgeving van bacterienesten zijn ook nuweer verspreide kiemen aan te toonen in de spiervezelcontouren,welke bij scherp instellen met de micrometerschroef op de spiervezel-teekening verdwijnen. Deze kiemen zijn er door versleping met hetmes op gekomen. In de vezels zelf ziet men geen kiemen. Men krijgtden indruk alsof op enkele plaatsen de spiervezels door de kiemenworden aangevreten. Hetzelfde beeld is waar te nemen in de Gram-preparaten. 8.nbsp;10 dag 2e Februari. Methyleenblauwcoupe's : De meeste vezels zijn nog intact en kiem-vrij. In verschillende gezichtsvelden ziet men bact. hoopjes, gelegen * De figuren zijn vrij uit de hand geteekend bij 500 x vergrooting.



??? tusschen de spiervezels, waarbij duidelijk vezelaantasting is waarte nemen (fig. 1). In enkele gezichtsvelden uitsluitend in de omge-ving van de grootere bacterienesten is versleeping door het coupe-mes duidelijk waar te nemen, waardoor verspreide kiemen in decontouren van de spiervezels komen te liggen. Deze worden er dusdoor een niet te voorkomen technische fout opgebracht. Zij verdwij-nen bij scherpe instelling op de spiervezelteekening.Gramkleuring : Opvallend gering blijft het aantal Gram -r kiemen. 9.nbsp;12e dag 4 Februari. Methyleenblauwcoupe : Op enkele plaatsen gaat de mooie helderespiervezelteekening verdwijnen. We zien meer het beeld, dat inde pathologie als ,,tr??be Schwellungquot; wordt betiteld.Het aantal bacterienesten is toegenomen. Ze liggen tusschen despiervezels en tasten deze aan. Vanuit de oppervlakte is

ook eeningroeien van myceliumdraden waar te nemen. Voor het meeren-deel woekeren deze verder tusschen de spiervezelelementen, maaiook is doorboring van de spiervezels zelf te constateeren. Ook indeze coupes is versleeping van kiemen door het coupemes te zien. 10.nbsp;13e dag 5 Februari. Methyleenblauwcoupes : Het aantal kiemen en bacterienestenneemt steeds toe. Zij zijn gelegen om en tusschen de spiervezels.De kiemen vormen a.h.w. een netwerk om de vezels en het geheeleperimysium proprium is op enkele plaatsen ermede doorwoekerd(fig. 2). In het midden van de coupes, waar vermoedelijk deformalinedampen niet voldoende hebben ingewerkt, ziet men enkelelosliggende kiemen, welke de Brown'sche moleculaire bewegingvertoonen. Men kan een verplaatsing door deze beweging waar-nemen van de kiemen van het

perimysium naar de vezelcontourenen omgekeerd. Niet alleen door versleeping met het coupemes, maar



??? ook door deze beweging kunnen er dus kiemen in vezelcontourengeraken. Bij scherpe instelling op de spiervezeldwarsteekening zietmen geen kiemen in de vezels, slechts in enkele gekneusde engekwetste spiervezels liggen een paar verspreide losliggende kiemen. 11. 16e dag 8 Februari. Fig. 4 .1 Methyleenblauwcoiipes : Aantal bacterienesten is wederom toege-nomen. Ook het aantal aangetaste spiervezels. Op sommige plaat-sen is deze aantasting zoover voortgeschreden, dat er holten,kraters (lacune's) ontstaan (fig. 3). Toch ziet men in deze prepa-raten nog verschillende gezichtsvelden met spiervezelbundels, welkenog kiemvrij zijn. Ook in de dwarscoupes van het spiervezelweefselis de aantasting door de bacterienesten te zien (fig. 4). In enkelespiervezels ziet men in de methyleenblauwpreparaten een iets don-kerder gekleurde fijne

streepvormige teekening, welke men aanbacterie-ingroei zou kunnen toeschrijven. Dit blijken echter te zijnmitochondri??n, welke in de omgeving van de spiervezelkernen zijngelegen (fig. 5). 12. 19e dag 11 Februari. Het gehakt verkeert in een verregaanden staat van bederf.Methyleenblauwcoupes : De spiervezelteekening is meer egaal dofgeworden. Dwarsstreping is niet meer waar te nemen. In enkelespiervezels ziet men, naast de bovenbeschreven beelden, nu ookkleinere kratervormige holten ontstaan, waarin kleine bacterie-hoopjes zijn gelegen (fig. 6). Deze laatste zijn waarschijnlijk ont-staan door den ingroei van losliggende verspreide kiemen, welke



??? I ! inbsp;Fig. 5 Fig. 6 door vermeerdering kleine kiemnesten vormen en bij de mindereresistentie van het sarcolemma dit laatste gemakkelijk kunnendoorboren en in de vezels indringen. De voortschrijdende krater-vorming is ook nu weer duidelijk waarneembaar. 13. 21e dag 13 Februari. Methyleenblauwcoupes: De beelden komen nog geheel met devoorgaande overeen. Op te merken valt, dat er ook nu nog steedsgezichtsvelden worden gevonden, welke spierbundels toonen, waaringeen kiemen zijn waar te nemen. Proef II. Gehakt, bereid uit rundvleesch, afkomstig van een1-jarig rund, dat geslacht werd op 23 Januari. Bewaartemperatuur\4â€”17 Graden Celsius. 1.nbsp;Ie dag 25 Januari. pH. = 5.8 ; Eber â€”; Nessier â€”. Coupe-bevinding : Methyleenblauwpreparaat geeft een zeer enkele micro-ccccus aan de oppervlakte van de spiervezels te

zien, gelegen in hetendomysium. Het grootste gedeelte van de gezichtsvelden is kiem-vrij. Grampreparaat geeft dezelfde bevinding. 2.nbsp;2e dag 26 Januari. pH. = 5.9 ; Eber â€” ; Nessler â€” . Coupe-bevinding : Zeer enkele kiemen tusschen de vezels. Vezels zelfkiemvrij. 3.nbsp;4e dag 28 Januari. pH. = 6.0 ; Eber â€” ; Nessler â€” . In het48



??? endomysium zijn enkele kiemen gelegen. Vezels kiemvrij. Het aantalkiemen in de coupes is gering. 4.nbsp;5e dag 29 Januari. pH. = 6.0 ; Eber ; Nessier . Dezelfdebevinding als bij 3. 5.nbsp;6e dag 30 Januari. pH. = 6.1 ; Eber â€” ; Nessier â€” . Tusschende vezels zijn losse verspreide kiemen en ook bacterienesten aante toonen. In de Oppervlaktez??ne meer dan in het inwendige van decoupes. In de Oppervlaktez??ne ook versleeping van de kiemen uit â– de nesten door het coupemes waar te nemen, waardoor deze komente liggen in de spiervezelcontouren. Inwendig is dit niet te zien. 6.nbsp;7e dag 31 Januari. pH. meer dan 7.0 ; Eber ; Nessier .Methyleenblauwcoupes : Slechts in de Oppervlaktez??ne zijn enkelebacteriehoopjes tusschen de spiervezels te zien. Inwendig : opval-lend gering aantal kiemen, niettegenstaande verregaande

graadvan bederf. De meeste gezichtsvelden zijn inwendig nog kiemvrij.In de spiervezels zijn geen kiemen aanwezig. Gramkleuring : Op enkele plaatsen is de aantasting van de spier-vezels door de kiemnesten te zien. In enkele gezichtsvelden zijn dekiemen gelegen binnen de contouren van de vezels. 7.nbsp;8e dag 1 Februari. if Fig. 7 Methyleenblauwcoupe's : Het aantal spierbundels en vezels, datkiemvrij blijft in dit gehaktmonster is opvallend. In enkele gezichts-velden is duidelijke aantasting van de spiervezels door de bacterie-nesten te zien. Typisch is de wijze, waarop de bacteri??n in enkelegevallen de vezels aantasten n.1. door het ontstaan van een bacterie-manteltje om de vezels, fig. 7. Ook in het Grampreparaat is dezemantelvorming waar te nemen. In slechts enkele vezels eenige ver-



??? spreidliggende losse kiemen, welke verdwijnen bij scherpe instellingop de vezelteekening. 8.nbsp;I Ie dag 4 Februari. Methyleenblauwcoupes: Het aantal bacterie-nesten is iets toegenomen. Op enkele plaatsen ziet men a.h.w. eenwegdringen van de vezels door de kiemnesten. Dit bewijst, dat dekiemen eerst leven ten koste van de bestanddeelen, voorkomende inhet perimysium. Pas later wordt het sarcolemma aangetast en heeftvermeerdering plaats ten koste van het celplasma van de spier â– vezels. Gramkleuring geeft hetzelfde beeld. Hierin tevens deinwoekering tusschen de spiervezels van myceliumdraden waar tenemen. Behalve in de aangetaste spiervezelen zijn geen kiemen inde spiervezels aan te toonen. 9.nbsp;12e dag 5 Februari. Methyleenblauwcoupes : Het aantalbacterienesten is sterk toegenomen. Enkele bacterienesten zijn

zeergroot geworden. Ook hier weer de mantelvorming van de kiemenom de vezels waar te nemen. Inwendig zijn de vezels nog kiemvrij.Ook in het bindweefselstroma van het vetweefsel is een duidelijkebacteriedoorwoekering te zien. Gramkleuring : In deze coupes komtde myceliumdraden-doorwoekering goed tot uiting. Hierin is dui-delijk te zien, dat ook de schimmeldraden voornl, tusschen devezels doorgroeien, 10.nbsp;15e dag 8 Februari. Methyleenblauwcoupes: Het aantalbacterienesten zien we toenemen. Zeer duidelijk is de aantastingdoor de kiemen waar te nemen. Ook in deze preparaten valt weerde resistentie van het sarcolemma op. De bacterienesten liggenprachtig tusschen de spiervezels, dringen deze opzij en uiteen, ter-wijl de vezels zelf zeer lang intact blijven, Geheele bundels vanspiervezelen zijn nog kiemvrij. Ook gezichtvelden

waar te nemen,waarin de meer diffuus verspreide kiemen een netwerk vormenvan niet compacte bacteriestrengen om de spiervezels. Gramkleu-ring geeft een overeenkomstig beeld te zien. 11.nbsp;16e dag 9 Februari. Bacterienesten zijn in omvang toegeno-men. Ook nu treedt de gasholtevorming op. welke in proef I reedsis beschreven. De vezelaantasting door de kiemen is op sommigeplaatsen in het preparaat ver gevorderd. De vezelteekening gaatin de onmiddellijke nabijheid van de bacterienesten verloren. Ertreedt een soort ,,Lysisquot; op, waardoor de kleuring meer doorschij-nend wordt, In de holten liggen talrijke ,,schimmenquot; van bacteri??n(fig. 8), Deze gasholtevorming is macroscopisch ook waarneem-baar. Wederom in enkele gezichtsvelden een mooie netvormigeteekening van de bacteri??n om de spiervezels. Afzonderlijk ver-

spreide kiemen in de vezels zijn niet waar te nemen.



??? Fig. 8 12. 19e dag 12 Februari. De vezelteekening is op enkele plaat-sen verloren gegaan. We zien het beeld van â€žtr??be Schwellungquot;.Ook ziet men de kleinere kratervormingen als beschreven onder 12van proef I. Dit neemt men slechts in een enkel gezichtsveld waar.Overigens zijn de vezels, welke nog niet zijn aangetast kiemvrij. Proef III. Gehakt, bereid uit vleesch afkomstig van een paard,dat in nood werd gedood, wegens ,,hersenverschijnselenquot; op26 Januari. (Acinwezig was een necrose van de neusschelpen enSinusitis frontalis). Gehaktbereiding op 29 Januari. 1.nbsp;Ie dag 30 Januari. pH. = 5.9 ; Eber â€”; Nessler â€”. Coupe-bevinding : Methyleenbl. prep. Geen kiemen aan te toonen. 2.nbsp;2e dag 31 Januari. pH. = 6.0 ; Eber â€” ; Nessler â€” . Nog geenkiemen aan te toonen. 3.nbsp;3e dag 1 Februari. pH. = 6.1 ; Eber â€”;

Nessler â€”. Coupe-bevinding als bij 1 en 2. 4.nbsp;6e dag 4 Februari. pH. = 6.1 ; Eber Â? ; Nessler â€” . Aan deoppervlakte is het gehakt sterk verkleurd, meer grijs-rood van kleur.Reuk is niet onaangenaam. Kleur is inwendig nog normaal. Coupe-bevinding : In het collagene weefsel is een enkel bacteriehoopje tezien. Tevens hier en daar een myceliumdraad. Geen kiemen in devezels of er tusschen.



??? 5.nbsp;7e dag 5 Februari. pH. = 6.0 ; Eber Â?; Nessler â€”. Oppervlak-kig sterke verkleuring. Reuk van het gehakt is iets zuurachtig-penetrant. Coupebevinding: Tusschen de vezels groote bacterie-nesten. Op enkele plaatsen beginnende aantasting van despiervezels. Vezels overigens nog kiemvrij. Grampreparaat: In hetcollagene weefsel veel diffuus verspreide kiemen waar te nemen.Spiervezels zijn kiemvrij. 6.nbsp;8e dag 6 Februari. pH. = 5.9; Eber Â?; Nessler Oppervlaktevan het gehakt is bedekt door een dun bacteriebeslag. Inwendig eenonaangename zure lucht aan het gehakt te bemerken. Aantalbacterienesten is gering. In de vezels geen bacterien. Meestegezichtsvelden nog kiemvrij. 7.nbsp;9e dag, 7e Februari. pH. = 5.8 ; Eber Â? ; Nessler â€”. Inwendigheeft het gehakt een walgelijke penetrante zure reuk. Kleur inwen-dig grauw-grijs.

Stinkende zure gisting is aanwezig. Methyleen-blauwprep. : Door de zure reactie van het vleesch is er vermoede-lijk weinig bacteriegroei. De meeste gezichtsvelden zijn nogkiemvrij. In de oppervlaktez??ne ziet men bacterienesten, welke devezels aantasten. Inwendig zeer weinig bacterienesten en kiemen. 8.nbsp;10e dag, 8 Februari, pH. = 6,2 ; Eber ; Nessler . Methy-leenbl. Prep. Zeer weinig bacterienesten. De meeste gezichtsveldenzijn ook nu nog kiemvrij. Op enkele plaatsen een bacterienest, datde spiervezel begint aan te tasten. In de opp. z??ne meerdere nestenmet aantasting. Vezels overigens kiemvrij. Gramkleuring geeft het-zelfde beeld. 9.nbsp;11e dag 9 Februari. pH. = 6,4 ; Eber ; Nessler . Methy-leenblauwcoupes: De aantasting van de spiervezels door de bacterie-nesten is op enkele plaatsen reeds verder gevorderd (fig.

9).Bacterienesten zijn ook in omvang toegenomen. Spiervezels overi-gens nog kiemvrij. 10.nbsp;12e dag 10 Februari. pH. = 6,45 ; Eber -F ; Nessler . Debacterierijkdom blijft opvallend gering. De meeste gezichtsveldenzijn nog kiemvrij. De aantasting van de spiervezels is nog verdervoortgegaan en we zien het ontstaan van de reeds in de vorigeproeven beschreven holten (fig. 10). Weer op andere plaatsen zijnbeelden waar te nemen, welke wijzen op de resistentie van hetsarcolemma (A), n.1. groote compacte bacteriestrengen, welketusschen de spiervezels verloopen en deze intact laten. In de spiervezels, behalve op de aangetaste gedeelten, zijn geenkiemen waar te nemen.



??? Proef IV. Gehakt bereid uit vleesch. afkomstig van een normaalgeslacht rund. Datum van slachting 30 Januari. Gehaktbereiding op2 Februari uit het vleesch, dat bij 6 graden Celsius is bewaard.Gehakt bewaard bij kamertemperatuur. 1.nbsp;2e dag (na bereiding), 4 Februari. pH. = 6,0; Eber â€”;Nessier â€”. MethyleenbL Prep. Slechts zeer weinig bacterie-hoopjes in de oppervlaktez??ne. In het inwendige een enkel bacterie-nest. Meeste gezichtsvelden kiemvrij. Spiervezels kiemvrij. 2.nbsp;3e dag 5 Februari. pH. 6,15 ; Eber â€” ; Nessier â€” . Gehaktiets verkleurd. Reuk misschien iets sterk (boterzuurlucht). Macros-copisch vertoont de oppervlakte nog geen bacteriegroei. Methy-leenbl. Coupes : Meeste gezichtsvelden nog kiemvrij. Slechts enkelebacteriehoopjes tusschen de spiervezelen. In de onmiddellijkenabijheid van ?Š?Šn hoopje liggen

enkele kiemen verspreid in de Fig. 9



??? contourteekening van de spiervezels (versleeping rnet het mes).Spiervezels zelf nog kiemvrij. Gramprep.: Alleen in de oppervlaktez??ne enkele bacteriehoopjes.Inwendig geen kiemen aan te toonen. Bacteri??n zijn alle gram-negatief. 3. 4e dag 6 Februari. pH. = 6,2 ; Eber â€” ; Nessler â€” . Vrij sterkeoppervlaktegroei. De oppervlakte van het gehakt ruikt ,,Schweiszigquot;.Inwendig nog normaal en niet riekend. Methyleenblauwcoupes :Enkele losliggende bacteri??n tusschen de spiervezels en het colla-gene weefsel. Tusschen de spiervezels enkele bacteriehoopjes.Vezels zelf zijn kiemvrij. Aantasting van de vezels is niet waarte nemen. In enkele spiervezelcontouren, gelegen in veel los Fig. 11 collageen weefsel, waarin een groot bacterienest tevens aanwezigis, liggen eenige diffuus verspreide kiemen, welke vermoedelijkdoor versleeping met het

microtoommes daarin zijn geraakt.Gram preparaat: Een enkel bacteriehoopje (gram negatief) in hetcollagene weefsel. Het aanleggen van de bacteri??n tegen de spier-vezels is goed te zien (fig. 11). 4. 5e dag 7 Februari. pH. = 6,2 ; Eber Â? ; Nessler Â? . Gehaktaan de oppervlakte onaangenaam stinkend. Inwendig, direct na hetopenbreken van de gehaktbal, iets onaangename reuk, welke spoe-dig verdwijnt. Inwendig lichte verkleuring. Aan de oppervlakte iseen flink bacteriebeslag waar te nemen. Methyleenblauwcoupes : In het losse collagene weefsel liggen zeerveel bacteri??n. Tusschen de spiervezels losliggende verspreidekiemen en bacterienesten. Op enkele plaatsen beginnendeaantasting van de fibrillen door de bacterienesten (fig. 12).Ook nu weer op enkele plaatsen losliggende kiemen in de vezel-contouren, welke bij scherpe instelling op

de spiervezelteekeningverdwijnen. Ze zijn aan de oppervlakte van de vezels gelegen.Enkele zeer groote bacterienesten zijn aanwezig. In de omgevinghiervan ziet men weer de bacterieversleeping. Gramkleuring : dekiemen zijn voornamelijk gram negatief. Beginnende vezelaantas-



??? Fin. 12 ting is in deze coupes ook duidelijk te constateeren, alsmede hetindringen van de bacteri??n in de vezels. De intacte vezels zijnnog kiemvrij. 5.nbsp;6e dag 8 Februari. pH. = 6,2 ; Eber =b ; Nessier Â?:. Methyleen-blauwcoupes : We zien toename van het aantal bacterienesten,vooral in de oppervlaktez??ne. Ook hier duidelijk vezelaantasting.Inwendig nog betrekkelijk weinig bacterienesten en weinig bacteri??n. 6.nbsp;7e dag 9 Februari. pH. = 6,2 ; Eber Â? ; Nessier Â? . De opper-vlakte van het gehakt is bruin-zwart verkleurd en vertoont sterkeoppervlaktegroei. Reuk is penetrant-stinkend. Inwendig niet ergverkleurd, reuk benauwd-walgelijk. Methyleenblauwcoupes : In de Fig. 13 oppervlaktez??ne ziet men zeer duidelijk aanvreting van de vezels.Er ontstaat een holte, een soort krater, waarin de kiemen zichnestelen en vandaaruit hun

afbrekende werking voortzetten (fig.13). In deze oppervlaktez??ne zijn zeer veel bacterienesten aanwe-zig. In de omgeving van deze nesten ziet men bacterieversleeping,



??? waardoor de kiemen in de vezelcontouren komen te liggen. Inwen-dig is het aantal nesten zeer gering. Hier en daar beginnende aan-tasting. Spiervezels overigens nog kiemvrij. 7.nbsp;9e dag 11 Februari. (Gedurende 45 uur is het gehakt bewaardbij 3 gr. C.). pH. = 6.25 ; Eber Â? ; Nessier Â?. Methyleenblauw-coupes : De bacterienesten zijn iets grooter in omvang geworden.Behalve de aangetaste vezels zijn de andere vrij van kiemen. Ineen haemaluineosinepreparaat is te zien, dat de bacterienesten doorhun groei de spiervezels uit elkaar dringen. Bij aantasting van devezels is ter plaatse het sarcolemma verdwenen.. 8.nbsp;10e dag 12 Februari. pH. = 6,4; Eber -H; Nessier -H. Methyleen-blauwcoupes : De bacterienesten tusschen de vezels zijn in omvangtoegenomen. Veel gezichtsvelden zijn nog kiemvrij. De aantastingis duidelijk waar te

nemen (fig. 14). Ook nu weer in de contourenvan enkele vezels, welke in de nabijheid van een groot bacterienest zijn gelegen, los verspreid liggende kiemen. Vezels overigens kiem-vrij. Bij Gramkleuring blijken de meeste kiemen gramnegatief tezijn. In het haemaluineosineprep. is de aantasting van de vezelsook goed waar te nemen. 9. 11e dag 13 Februari. pH. = 7,0 ; Eber ; Nessier . Methy-leenbl. prep. Naast de grootere bacterienesten ziet men nu ookkleinere ontstaan, die de vezels beginnen aan te tasten. Er zijneenige zeer groote bacterienesten, welke bijna het geheele gezichts-veld bij 500 maal vergrooting innemen. Toch zijn er ook nu noggezichtsvelden, waarin geen kiemen voorkomen. Proef V. Gehakt bereid uit rundvleesch, afkomstig van een rund,dat wegens Pericarditis traumatica in nood werd gedood en waar-



??? van het vleesch wegens hydraemischen toestand werd afgekeurd.Slachtdatum 1 Februari. Vleesch in vierendeelen bewaard tot5 Februari. Dit vleesch werd tijdens het kneden van het gehaktge??nfecteerd met een bacteriesuspensie (2 ?–se indifferente cultuurin 5 cc physiol. NaCl). 1.nbsp;Ie dag (na bereiding van gehakt), 6 Februari. pH. = 5,95 ;Eber â€” ; Nessler â€” . Methyleenblauwprep, : Enkele bacteri??ntusschen de spiervezels. Vezels zelf zijn kiemvrij. 2.nbsp;2e dag 7e Februari. pH. = 6,1 ; Eber â€” ; Nessler â€” . Hetgehakt vertoont oppervlakkig een geringe verkleuring. Overigensziet het er nog normaal uit. Methyleenbl. prep.: Uit de coupesblijkt, dat de aanwezige bacteri??n niet regelmatig in het gehaktzijn verdeeld. Er zijn gezichtsvelden waar te nemen, waarin zeervele kiemen voorkomen en er zijn er, waarin men naar kiemen

moetzoeken. Dit verschijnsel zal wel aan de kunstmatige infectie moetenworden toegeschreven, waarbij de kiemverspreiding bij het knedenvan het gehakt niet regelmatig heeft plaats gehad. Zoo ziet menin een preparaat zeer veel losliggende diffuus verspreide kiementusschen de vezels en het collagene weefsel. Ook in de contourenvan de spiervezels ziet men de kiemen. Deze verdwijnen echter bijscherpe instelling op de dwarsteekening van de vezels, hetgeenerop wijst, dat deze kiemen op of onder het sarcolemma van devezel zijn gelegen, In de spierstukjes, waarvan de vezels meervastaaneengesloten zijn gelegen, zijn nog geen kiemen aan tetoonen ; deze zijn dus nog kiemvrij, In deze stukjes liggen even-min kiemen op de vezels of eronder, In het losse collagene weefselontelbaar vele verspreide kiemen. In andere coupes zijn slechtsenkele

bacterienesten te zien tusschen de vezels en in het collageneweefsel. Vezels zelf zijn nog kiemvrij. 3.nbsp;3e dag, 8 Februari, pH. = 6,15 ; Eber Â? ; (nevelspoortje)Nessler â€”. Gehakt vertoont sterke oppervlakte-groei en de opper-vlakte riekt bedorven. Inwendig is het gehakt nog normaal van kleuren de reuk is niet abnormaal. Methyleenblauwcoupes : In dit monster zijn de meeste gezichts-velden nog kiemvrij. (Bactericiede werking van het vleesch?).Slechts enkele bacterienesten zijn te zien. In los collageen weefselveel bacteri??n. Aantasting van de spiervezels is in de oppervlakte-z??ne waar te nemen. Vezels zelf zijn kiemvrij. Gramkleuring geeftdezelfde bevinding. 4.nbsp;4e dag, 9 Februari. pH. =; 6,2; Eber Â?; Nessler Â?. Methyleen-blauwcoupes : In de oppervlaktez??ne veel bacterienesten aanwezig,



??? die de vezels aantasten. Ook inwendig enkele bacterienesten,waarbij beginnende aantasting van de vezels valt te constateeren.In de spiervezels geen kiemen aanwezig. Veel verspreid liggendekiemen in het losse collagene weefsel. Zeer veel gezichtsvelden zijnechter nog kiemvrij. Het aantasten van het sarcolemma geschiedtzeer langzaam. Door toename van de bacterienesten zien we eenuiteendringen van de spiervezelen. 5.nbsp;6e dag, 11 Februari. pH. = 6,3 ; Eber Â? ; Nessler Â?. Gehaktgedurende circa 45 uur bewaard bij 3 graden Celsius. De opper-vlakte vertoont een sterken bacteriegroei en verspreidt een walge-lijken reuk, Inwendig is deze reuk iets benauwd, echter nietbedorven. Methyleenblauwcoupes: Ook nu nog zijn zeer velegezichtsvelden kiemvrij. In de oppervlaktez??ne veel bacterienestenvoorkomend. De aantasting van de

vezels is nu ook verder voort-geschreden. Inwendig enkele bacterienesten tusschen de spiervezels.Hier is de aantasting nog niet ver gevorderd. Geen kiemen in devezels te zien. Grampreparaat dezelfde bevinding. De meestekiemen blijken gram negatief te zijn. 6.nbsp;7e dag, 12 Februari, pH. = 6,4 ; Eber ; Nessler Methy-leenblauwcoupes : In de randz??ne is de aantasting ver gevorder.d_Het innestelen in de spiervezel en de holtevorming is bij a. in fig. 1:) Fig. 15 zeer duidelijk waarneembaar. We zien tevens op die plaats een uit-builen van het sarcolemma. Inwendig is de bacteriegroei nu sterktoegenomen. Ook het aantal bacterienesten is vermeerderd. Devezelaantasting is ook op verschillende plaatsen al meer gevorderd.Dit is bij b. in fig. 15 duidelijk te zien.



??? In een haemaluineosincpreparaat is de vezelaantasting en aanvretingvan het sarcolemma goed waar te nemen. Behalve de aangetastevezelen zijn de spiervezelen kiemvrij. 7. 8e dag, 13 Februari. pH. = 6,5 ; Eber ; Nessier . Decoupebevinding komt geheel met die beschreven onder 6 overeen. Van het rundvleesch gebezigd bij de proefneming V, dat bij 6 gra-den Celsius is bewaard tot op 14 Februari, heb ik drie drootegehaktballen gemaakt met een doorsnede van 20 cM. Dit gehaktis niet kunstmatig ge??nfecteerd. Bij de bereiding is de pH. = 6,0.Deze gehaktballen werden bewaard bij een temperatuur vari??erendvan 12-14 graden Celsius. V.a. 5e dag (na bereiding van het gehakt), 19 Februari. pH. =6,25 ; Eber ; Nessier . De gehaktoppervlakte is sterk bedorvenen walgelijk riekend. Inwendig is de kleur nog normaal en de reukniet abnormaal.

Methyleenblauwcoupes : Tusschen de spiervezelenzijn zeer veel diffuus verspreide kiemen te zien. De spiervezelen zelfzijn kiemvrij. Bacterienesten zijn niet te zien. Het blijkt wel, datde kiemen de weefselsappen, welke bestaan uit lymphe en celsappenen die bij kwetsing in de gehaktmolen zijn vrijgekomen, eerst aan-tasten en omzetten. De kiemen zullen zich hierin snel kunnenvermeerderen om pas later de meer resistente spiervezelen tegaan aantasten. Bederf kan dus reeds in betrekkelijk ver gevorderdstadium aanwezig zijn, zonder dat er aan de spiervezelen ook maariets is waar te nemen. Zelfs de geringe troebehng in de vezels kandan nog ontbreken. Vermoedelijk zal de autolyse van de spierveze-len ertoe bijdragen, dat deze in een later stadium van bederf,gemakkelijker als prooi van de kiemen vallen. V.b. 6e dag, 20 Februari. pH. = 6,4 ;

Eber ; Nessier .Inwendig in het gehakt een bedorven zuurachtige reuk te onder-kennen. Methyleenblauwcoupes : Zeer vele loshggende, diffuus verspreidekiemen tusschen de spiervezelen. Hier en daar kleine bacterienestenmet beginnende aantasting van de spiervezelen. De spiervezelenzelf beginnen het beeld te vertoonen van degeneratie. We zien hetuiteenvallen in de z.g. ,,disksquot; en een troebel worden van despierteekening ; beelden, die met die van ,,tr??be Schwellungquot; over-eenkomen. Er zijn geen kiemen in het inwendige van de vezelsaan te toonen. Op enkele plaatsen ziet men aan de periferie vande vezels wel indringen van de bacteri??n en wel voornamelijk opplaatsen, waar laesie's van het sarcolemma aanwezig zijn. V.c. 7e dag, 21 Februari. Toestand van het gehakt is hetzelfde alsbeschreven bij V.b. Methyleenblauwcoupe's :

De spiervezelteekeningis op enkele plaatsen zeer onduidelijk geworden. Om deze vezels



??? liggen ontelbaar vele bacteri??n m.o.m. compact bijeen. De aantas-ting is duidelijk waar te nemen, Deze is nu echter meer diffuuslangs de geheele vezel (fig. 16). Men ziet slechts enkele bacterie- nesten, welke geleidelijk in bacteriestrengen overgaan. Over hetalgemeen ziet men meer verspreide kiemen, welke om de spier-vezels zijn gelegen. In het inwendige van de vezels geen kiemenwaar te nemen. Een grampreparaat geeft dit nog duidelijker weer. V.d. 12e dag, 26 Februari. Methyleenblauivcoupe's: De spiervezel-teekening is voor het grootste gedeelte verloren gegaan. In hetcollagene weefsel en in het Perimysium proprium liggen zeer veeldiffuus verspreide kiemen, welke de spiervezels aantasten. Ook nunog inwendig zijn de spiervezelen kiemvrij. Uit het inwendige van het gehaktvleesch van deze drie grootegehaktballen is op 21 Februari

vleeschworst gemaakt. Keukenzout-gehalte 3%. Worst na het drogen gerookt en op 18 Maart onder-zocht. Bewaartemp. 18 gr. C. Methyleenblauwcoupe's : Beeldgelijkend op Vc. Aangevreten sarcolemmabuizen, waardoor onregel-matige spiervezelranden optreden. Op enkele plaatsen kleinebacterienesten, die de vezels aantasten. Ook op enkele plaatsenlacunevorming. In de holten hebben zich kiemen genesteld. In loscollageen weefsel zeer vele bacteri??n. Over het algemeen nog zeerveel gezichtsvelden, waarin geen kiemen voorkomen. Bij een temperatuur van 10â€”14Â° C. zijn stukken van ditzelfde rund-vleesch bewaard, zoodat de oppervlakte met een flink bacterie-beslag, door den slager wel betiteld als ,,nerflaagquot;, was bedekt eneen zeer onaangename reuk verspreidde. Op 21 Februari werd vanhet inwendige van dit vleesch het

onderzoek verricht, pH. = 6,1 ;Eber â€” ; Nessier ; Bacteriecoupe gemaakt uit een gedeelte vandit vleesch, dat 5 cM. onder de oppervlakte werd uitgesneden. Demeeste gezichtsvelden bleken kiemvrij te zijn. Op enkele plaatsen



??? zijn slechts eenige kiemen (micrococcen, bacillen) tusschen de vezelste zien. In de vezels zelf zijn geen kiemen aanwezig.Nadat de bacterie- of ,,nerflaagquot; door spoeling in straffe pekel-oplossing was verwijderd, werd van dit vleesch worst gemaakt(Keukenzoutgehalte 3%) en na drogen gerookt. Datum van onder-zoek 16 Maart. Methyleenblauwcoupe's : In het perimysium proprium en in het lossecollagene Vv'eefsel liggen zeer veel diffuus verspreide kiemen. Ineenige spiervezelen is de bacterieaantasting duidelijk waar te nemen,uitgaande van bacterienesten, welke over het algemeen klein vanomvang zijn. Ook in de worst zijn de spiervezels kiemvrij. Proef VI. Gehakt bereid uit vleesch van een wegens Prolapsusuteri in nood gedoode koe. Datum van slachting 23 Februari.Gehaktbereiding op 26 Februari. Bewaartemperatuur 12-18Â° C.Gehakt verdeeld in 4 monsters n.1.

A.nbsp;= VI N. = normaal gehaktballetjes â€” accidenteele infectie. B.nbsp;= VI Ng = Gehaktballetjes ingesloten in 1% carbolgelatine,accidenteele infectie. C.nbsp;= VI GN = normaal gehaktballetjes, ge??nfecteerd met eenbact. cultuur, gekweekt uit gehakt van monster IV (a??robe cultuur). D.nbsp;= VI GNg = als VI GN, maar ingesloten in 1% carbolgelatineom de oppervlaktegroei tegen te gaan. Ie dag (na gehaktbereiding) 27 Februari. A. ^^ethyleenbl. coupe : In^ quot; enkel gezichtsveldde oppervlaktez??ne^oo^quot; eenige kiemen tÂ?ndig is het gehakt^ 9 kiemvrij. Er komenhetnbsp;hoopjes in ^ Collagene weefselgt;;â–  De spiervezelskiemvrij. B. pH. = 5,95;Eber â€” ;Nessler â€” ;Zoowel in de opp.z??ne als inwendig isslechts sporadisch eenkiem aan te toonen.In de oppvl. z??ne zijnenkele kleine bact. nes-ten gelegen. De vezelszijn kiemvrij. C. pH. = 6,0:Eber â€” ;Nessler â€” ;In de

opp. z??ne komenveel bact. tusschen devezels en in het colla-gene weefsel voor. Devezels zelf zijn kiem-vrij. Inwendig ziet menslechts een enkele kiem.De meeste gezichtsvel-den zijn kiemvrij. Devezels zijn kiemvrij. D. pH. = 6,1 ;Eber â€” ;Nessler â€” ;In de opp. z??ne liggenveel bact. en ook bac-terienesten, welke reedsde vezels beginnen aante tasten. In het colla-gene weefsel zijn voor-al veel bact. aanwezig.De vezels zijn kiemvrij.



??? 2e dag. 28 Februari.A. Gehakt met beginnendeopp. groei. pH. = 6,0 E = Â? ; N = â€” :Coupe: In de opp. z??nezijn bact. nesten aan-wezig, die de vezelsduidelijk zichtbaar aan-tasten. In de contour-teekening van de vezelsook kiemen te zien, diebij scherp instellen opde spiervezelteekeningverdwijnen. Ook meernaar het inwendigeneemt men bacterienes-ten met aanvretingwaar. In het inwendigeis ook mantelvormingom de vezels vast testellen. In de vezelszelf zijn geen kiemenaanwezig. 3e dag. I Maart.A. De oppervl. groei isverder voortgeschre-den. Inwendig is eenonaangename pene-trante zure reuk teconstateeren. pH. = 5,8 ; E = -h ; N = â€”;De aantasting van devezels door de bacte-rienesten is verdervoortgeschreden. Despierteekening begintonduidelijker te wor-den (autolyse). Openkele plaatsen zietmen lacunevormingdoor de bacterienesten.In de vezels zelf zijngeen kiemen

aanwezig. B. pH. = 5,9 ; E = Â? ; N = â€” ;Coupe: Opp. z??ne metzeer veel bacterienes-ten die de vezels aan-tasten. Ook in het in-wendige is dit te zien.Inwendig nog veel ge-zichtsvelden waar tenemen, die kiemvrijzijn. In de vezels geenlosse kiemen aanwezig.Op enkele plaatsen zijndeze wel aan de opper-vlakte van de vezels te B. Gehakt heeft inwendigeen iets benauwdereuk. pH. = 5,85 ; E = Â? ; N = â€”;Uitsluitend bact. nes-ten, die de vezels aan-tasten, zijn waar tenemen. Deze aantastirigis verder voortgeschre-den. Het aantal bact.nesten is talrijk en denesten zijn ook grooterin omvang dan bij A.Gasvorming in de la-cune's, waardoor groo-tere holten ontstaan, isaanwezig. In de vezels zijn geenkiemen aan te toonen. C. Gehakt met beginnendeopp. groei. pH. = 6.1 ; E :----; N = â€” :Coupe : Zoowel aan deoppervlakte als inwen-dig zijn bacterienestenaanwezig, die de

vezelsaantasten. Inwendigzijn de meeste gezichts-velden nog kiemvrij.Bijna uitsluitend bact.nesten te zien. Vooralop de breukplaatsenvan den contractielenvezelinhoud liggen veelbact. Ook mantelvor-ming is waar te nemen. C. Uitwendig is de opper-vlaktegroei van debact. vast te stellen.Inwendig heeft het ge-hakt een onaangenamebedorven reuk. pH. = 5,7 ; E = -H ;N = De bacterienesten zijnin omvang toegenomen.De aantasting is verdervoortgeschreden.Lacunevorming is aan-wezig. De vezels zelf zijnkiemvrij. pH. = 6,1 ; E = Â? ; N = â€” ;Inwendig weinig bact-nesten te zien. Bijnaalle gezichtsvelden zijokiemvrij. Overigens ishet beeld overeenkoJf'stig met C. D. Inwendig heeft het ge'hakt een onaangenamereuk. pH. = 5,85 ; E = Â? ; N ^ Vooral in de opp. z??nezijn zeer veel bacterie'nesten aanwezig. Ookinwendig ziet men dezenesten met aantasting-Verder valt op desterke

bacterievermeer'dering in de detrituS'massa van de spierve-zels. De vezels zijn kiemvrij-



??? dag. 2 Maart A. Nendig heeft het ge-een penetrante be-u^dc zure bedorven euk. PH. = De 5,65 ; E ^ ;N =-â–  Â? ; Aantasting is verderiÂ°Â°''tgeschreden. Ook^ quot;ei: inwendige zietlacunevorming,intacte vezels zijn rij. pH. =-- 5,7 ; E = N El' zijn uitsluitend bactnesten aanwezig. Deaantasting is verdervoortgeschreden. Tochzijn er nog zeer veelgezichtsvelden zonderkiemen en nesten aante toonen. De vezelszijn kiemvrij. B. Toestand als bij A. Toestand als bij A. pH. = 5,65 ; E = ; N ^ Â? ; Op enkele plaatsenziet men een zeer grootaantal bacterienesten,die de vezels aantasten.De nesten zijn nog be-trekkelijk klein vanomvang. Lacunevor-ming is aanwezig. Inbijna elk gezichtsveldzijn een of meer bact.nesten waar te nemen.Intacte vezels zijnkiemvrij. C. D. Toestand als bij A. pH. = 5,75 ; E = ; N = Â?; flet aantal bact. nestenis geringer dan bij C.Dc coupebevinding isoverigens als bij C.

'9 i Maart. 6e A.Het , ^ ' gehakt heeft in-een walgelijke''Â?â– â€?ven reuk. Het , N = Â? ;ten . ÂŽMal bacterienes-bjj_ toegenomen. Indj .nbsp;gezichtsvel- denbsp;nesten, die Denbsp;aantasten, kie^'^'.acte vezels zijn da. B. De reuk is inwendigbedorven, doch minderwalgelijk dan bij A. pH. = 5,65 ; E = ; N = Â? ;Bevinding als bij A. C. De oppervlaktegroei issterker dan bij A. Dereuk is penetrant wal-gelijk. pH. = 5,9 ; E = ;N = Bevinding als bij A. D. De reuk is mindei wal-gelijk dan bij C. pH. = 5,85 ; E = ;N = Bevinding als bij A. dag. 5 Mag.t N = Â? ; Het . tet,nbsp;bacterienes- Wederom toege-Zietnbsp;enkele vezels fastequot;'^quot;nbsp;aange- bacu .quot;'â€?'king van defibrn,''quot;^quot; volgens hetDe ''^quot;verloop fig. 17. 9ens I vezels overi- Kiemvrij. pH. = 6,0 ; E = ; N = Â? ; Bevinding als bij A.Ook ziet men groeilangs de uiteengevallendiscs fig. 18. C. pH. = 6,3 ; E = ; N = ;

Coupebevinding als bij A. D. pH. = 5,9; E = N = Â? Coupebevinding als bijA.



??? 8e dag. 6 Maart.A. Inwendig ziet men inhet gehakt een groeneverkleuring en gash??l-ten. pH. = 6,6; E = ; N = ; B. Inwendig ziet men inhet gehakt een groeneverkleuring en gashol-ten. Coupebevinding als bij 6 beschreven. pH. = 6,2 ; E = ; N = ; C. Inwendig ziet men inhet gehakt een groeneverkleuring en gashol-ten. pH. = 6,5 ; E = ; N = ; D. Inwendig ziet menhet gehakt een groentverkleuring en gashoi-ten. E =N = pH. = 6,2 ?? Fig. 17 Proef VII. Gehakt bereid uit ingevoerd varkensvleesch, datwegens licht bedorven reuk is afgekeurd. Gehaktbereiding direct naaankomst op 28 Februari. 1. 28 Februari (onmiddellijk na de bereiding). Methyleenblauw-coupe's : In los collageen weefsel zeer veel diffuus verspreide afzon-derlijk gelegen kiemen. Geen bacterienesten. Ook tusschen de spier-vezels liggen kiemen, welke neiging tot nestvorming vertoonen. Openkele plaatsen beginnende

aantasting van de spiervezels. De intactespiervezels zijn nog kiemvrij. Op enkele plaatsen leggen de kiemenzich tegen het sarcolemma aan. Ook in enkele vezelcontouren kiemen,die aan de oppervlakte, dus op het sarcolemma of eronder blijken teliggen. Van dit gehakt zijn wederom kleinere gehaktballetjesgemaakt met 2 cM. doorsnede, waarvan een gedeelte zonder eenigevoorzorgen, aan accidenteele infectie blootgesteld, werd bewaard envoor een ander gedeelte werd ingesloten in 1 % carbolgelatine. 18



??? 1% carbolgelatine-insluiting. Normaal, 2. Ie dag (na bereiding) 1 Maart.Inwendig heeft het gehakt een onaange-namenbedorven reuk.pH. = 6,3 ; Eber ; Nessler .Coupebevinding (methyleenblauwkleu-ring). Vele spiervezelen zijn nog kiem-vrij. In een enkel gezichtsveld ziet menkiemen, die op de vezels zijn gelegen.Ook zijn er enkele kleine kiemnesten ge-legen in de vezels, welke een beginnendevezelaantasting vertoonen. Men krijgtden indruk, alsof de vezels, gelegen inkiemrijke omgeving, kiemen bevatten.Mogelijk is hier de autolyse van despiervezels reeds zoover voortgeschre-den, dat de kiemen door het sarcolemmaheen kunnen dringen. In de minderkiemrijke omgeving zijn de spiervezelenechter nog vrijwel intact. Slechts in ?Š?Šngezichtsveld een zeer kleine lacune,waarin een bacterienest is gelegen.Het weefsel tusschen de vezels is veelminder kiemrijk dan onder 1. 3. 2e dag.

2 Maart. Inwendig : walge-lijke reuk. pH. = 6,5 ; Eber = ; Nessler = .Methyleenblauwcoupe's: De spiervezel-teekening is niet helder en duidelijkmeer. Zeer vele kiemen zijn gelegentusschen de spiervezelen in het perimy-sium proprium. Het aantal bacteri??n, dathet sarcolemma begint aan te tasten istoegenomen. Op enkele plaatsen is deaantasting duidelijk waarneembaar. Inenkele vezels, gelegen in de oppervlaktez??ne liggen veel verspreide kiemen. Inde opp. z??ne is het aantal bacterienestensterk toegenomen. De vezels in het in-wendige van het gehakt zijn kiem-vrij. We zien in het inwendige alleenaantasting van de spiervezels bij deverscheurde en gekwetste vezels. Flar-den van spiervezelfibrillen zijn kiemrijk.Het is duidelijk, dat bederf reeds plaatsheeft v????r de aantasting n.1. door debacteri??ele omzetting van lymphe, bloeden celsappen uit de gekwetste vezels.In dit monster

zijn zeer vele kiemen aan-wezig. Op ?Š?Šn plaats in het preparaatziet men een prachtigen ingroei van deCoccen. Op die plaats is ook het beeldte zien van â€žlysisquot; door bacterie-enzy-men n.1. een heldere hof om de coccen(fig. 19) is aanwezig. Inwendig heeft het gehakt een onaan-genamen bedorven reuk.pH. = 6,35; Eber = ; Nessler = .Coupebevinding. In enkele vezels zijnbacterienesten aanwezig, welke de vezelsaantasten en lacune's vormen.De vezels zijn over het algemeen kiem-vrij. Ook tusschen de spiervezelen inhet perimysium internum zijn weinigkiemen waar te nemen. Inwendig heeft het gehakt een zeer wal-gelijken rottenden reuk. pH. = 6,6; Eber = ; Nessler = -l-. Coupebevinding: Het beeld komt metdat, beschreven onder 3 normaal, over-een.



??? 4. 4e dag, 4 Maart. Geringe opper-vlaktegroei is waar te nemen. Overigensis de toestand als bij 3. pH. = 6,8 ; Eber = ; Nessler = . MeChyleenblauwcoupe's : Het aantalbacterienesten in het inwendige is sterktoegenomen. Ook zijn de nesten in om-vang toegenomen. De typische mantel-vorming om de vezels is waar te nemen.De spiervezelteekening is niet duidelijkmeer (autolyse). Er zijn prachtige shn-gers te zien van strepococcen tusschenen om de spiervezelen. De vezels zelfzijn, voorzoover ze intact zijn, nog kiem-vrij. Normaal Gehakttoestand als bij 3. pH. = 6,6; Eber = -b ; Nessler = . De aantasting door de kiemen is duide-lijk te zien. Beginnende lacunevormingis waar te nemen. De intacte vezels zijnnog kiemvrij. 1% carbolgelatine-insluiting. Fig. 19 5. 5e dag, 5 Maart. Er is een geringeoppervlaktegroei aanwezig.Inwendig in het gehakt ziet men eengroene verkleuring. pH. = 7,0 ;

Eber = ; Nessler = quot;b. Methyleenblauwcoupe's: Het aantalkiemnesten is wederom toegenomen.Zeer vele verspreide grootere en klei-nere kiemnesten, welke de vezels aan-tasten en lacunes vormen, zijn aan tetoonen. Er zijn zeer veel diffuus ver-spreide kiemen tusschen de vezels aan-wezig. In het collagene weefsel en in de detri-tusmassa van gekwetste en verscheurdespiervezelen ziet men talrijke kiemen. Op 2 Maart is van dit gehakt worst gemaakt (keukenzoutgehalte3% ). Na drogen is de worst op 6 Maart gerookt, gedurende 48 uur(Temp. in rookschouw circa 45Â° C.). Tot 14 Maart bewaard bij-een temperatuur van 17Â° C. en methyleenblauwcoupes vervaardigd.Coupebevinding : opvallend is het enorm aantal diffuus verspreide Inwendig in het gehakt ziet men groeneverkleuring. pH. = 6,8 ; Eber = ; Nessler = . In dit monster zijn niet zooveel kiem-nesten te zien als bij 5

normaal. Hierzijn ook meer vezels kiemvrij en ver-spreiding vanuit de aangetaste plaatsenlangs de fibrillen is waar te nemen.Overigens is de bevinding als bij 5 nor-maal.



??? kiemen in het losse weefsel en in het perimysium proprium. Ookzeer groot aantal bacterienesten, waarbij vezelaantasting duidelijk iswaar te nemen. Proef VIII. Gehakt bereid uit rundvleesch, afkomstig van eennormale slachting van een 7-jarig rund. Slachtdatum 19 Maart. Con-sistentie van het vleesch is tamelijk droog. Tijdens het uitponden, datplaats had bij een temperatuur van 17Â° C., werden vleeschstukjester grootte van circa 5 cM. kubussen bewaard. Gehaktbereiding op21 Maart circa 56 uur na slachting. Het gehakt werd direct gezou-ten en hiervan werden kleine gehaktballetjes met een doorsnede van1 Yiâ€”2 cM. en grootere met een doorsnede van 5 cM. vervaardigd ;de eerste voor het maken van coupes en de laatste voor reactiebepa-ling en het verrichten van de Eber'sche en Nessler'sche proef. Keu-kenzoutgehalte 21^%. Bewaard bij kamertemperatuur. 1. Ie dag (na

bereiding van gehakt), 22 Maart. pH. 6,1 ; Eber â€” ;Nessier â€” , Methyleenblauwcoupes : Op enkele plaatsen in hetgezichtsveld is de spiervezelteekening niet duidelijk waarneembaar(misschien toe te schrijven aan het rijpingsproces van het vleesch).De spiervezels van dit gezouten gehakt lijken meer gezwollen dannormale spiervezels. De tusschenruimte tusschen de vezels isgering. De vezels liggen meer strak naast elkaar. De kernen zien inbovenaanzicht meer rond en opgeblazen uit (normaal meer gerektovaal). In zijaanzicht zijn ze schotelvormig ingetrokken.Slechts in een zeer enkel gezichtsveld zijn wat verspreide kiemente zien in het collagene weefsel en tusschen de spiervezelen. In eenpreparaat ziet men in de omgeving van enkele capillaire bloedvatenmeerdere verspreide kiemen. De spiervezels zijn kiemvrij. Het aantalaanwezige kiemen is zeer gering. In een preparaat is

een zeer eigen-aardig beeld van een spiervezel te zien. Van deze vezel was hetsarcolemma plaatselijk gescheurd en eenigszins teruggetrokken in delengterichting van de spiervezel. Het tusschenliggende gedeelte vande vezel vertoonde geen spiervezeldwarsteekening. Het maakte denindruk of de vezelteekening door het sarcolemma wordt veroorzaakt(Kunstprodukt ?) fig. 20. Fig. 20 2. 2e dag, 23 Maart. pH. 6,1 ; Eber â€”; Nessier â€”. Methyleen-blauwcoupes : De meeste gezichtsvelden zijn nog kiemvrij. In de



??? randz??ne op enkele plaatsen bacterienesten te zien. Ook verspreidekiemen tusschen de vezels waar te nemen. Vezels zelf zijn kiemvrij. 3.nbsp;3e dag, 24 Maart. pH. 6,1 ; Eber ; Nessier â€” . Methyleen-blauwcoupes : Randz??ne : op een enkele plaats ziet men een tamelijkgroot bacterienest met beginnende aantasting van de vezel. Toenamevan het aantal bacterienesten is te constateeren. Bij de aantasting isook een ingroei van de bacteri??n in de verscheurde spiervezelen tezien. In de detritusmassa van gekwetste en gekneusde spiervezelenzijn meerdere kiemen waar te nemen. Inwendig : slechts hier en daar een kleine bacterieophoopingtusschen de spiervezelen. Geen aantasting. Spiervezels kiemvrij. Demeeste gezichtsvelden zijn nog kiemvrij. 4.nbsp;5e dag, 26 Maart, pH, 6,1 ; Eber -- ; Nessier â€” . In de rand-z??ne bacterienesten met vezelaantasting. Inwendig de

meestegezichtsvelden kiemvrij. Vezels kiemvrij. Toestand als bij 3, zelfsnog iets minder kiemrijk. 5.nbsp;6e dag, 27 Maart. De oppervlakte van het gehakt vertoont eensterke bacteriegroei. Bij doorbraak iets benauwde doordringendereuk. pH. 6,1 ; Eber â€” ; Nessier â€” . In de oppervlaktez??ne mikros-kopisch de bacterienesten met aantasting van vezels waar te nemen.Geen kiemen in de vezels. Ook schimmelsporen tusschen de vezels.Inwendig : Enkele coccenhoopjes tusschen de vezels in een enkelgezichtsveld aanwezig. Overigens zoo goed als alle gezichtsveldenkiemvrij. Vezels kiemvrij. 6.nbsp;7e dag, 28 Maart. Oppervlaktegroei als bij 5. pH. 6,15 ; Eberzeer zwak positief ; Nessier zeer zwak positief. Coupe's : Randz??ne :We zien meerdere bacterienesten, die de vezels duidelijk aantasten.Ook zijn er nu weer schimmelsporen onmiddellijk onder de opper-vlakte waar te nemen.

Inwendig ; enkele kiemen tusschen de vezelsmet dubieuse aantasting van de vezels. In de vezels geen kiemen.Nog steeds zijn de meeste gezichtsvelden kiemvrij. 7.nbsp;8e dag, 29 Maart. pH. 6,3 ; Eber Â? ; Nessier Â? , Coupe's : Derandz??ne vertoont hetzelfde beeld als beschreven bij 6. Inwendig :De spiervezelteekening begint onduidelijker te worden. Er zijn zelfsal plaatsen, waarin deze geheel verdwenen is. Opvallend blijft dekiemvrijheid van het meerendeel der gezichtsvelden. Slechts openkele plaatsen bacterienesten tusschen de vezels, die geringeaantasting van de vezels vertoonen. Ook zijn er enkele bacterie-nesten op de vezels gelegen, waaromheen een heldere hof valt waarte nemen, (lysis door bacterie-enzymen).



??? 8.nbsp;9e dag, 30 Maart pH. 6,8 ; Eber Nessler Â? . Methyleen-blauwcoupe's : Nog steeds blijft het kiemgehalte opvallend gering.Inwendig is het aantal kiemnesten iets toegenomen. De aantastingis zeer duidelijk op te merken. De intacte vezels zijn kiemvrij. 9.nbsp;10e dag, 31 Maart. pH. 6,75 ; Eber ; Nessler . Coupe-bevinding als waargenomen onder 8. Sommige kiemnesten zijn inomvang toegenomen. Vezels kiemvrij. 10.nbsp;11e dag, 1 April. pH. 6,8; Eber ; Nessler . Coupe-bevinding : In de randz??ne neemt het aantal kiemnesten steeds toe.Inwendig zijn de meeste gezichtsvelden nog kiemvrij. De vezel-aantasting is nog niet ver gevorderd. 11.nbsp;12e dag, 2 April. pH. 7,0 ; Eber ; Nessler . Kleur inwendigis nog normaal. Bij doorbraak ontwijkt een bedorven, maar niet wal-gelijke reuk. Inwendig blijft het aantal kiemnesten opvallend gering.Een duidelijke vermeerdering ervan is

niet waar te nemen. Los ver-spreid liggende kiemen ziet men zoo goed als niet. De nesten blijkenzich dus gevormd te hebben uit de ge??nfecteerde plaatsen tijdensde gehaktbewerking, en zijn ontstaan uit kiemen, welke zich vande pekeling weinig aantrekken. De vezelaantasting is ook niet vergevorderd. De meeste gezichtsvelden zijn nog kiemvrij. Ook in deintacte vezelen geen kiemen aan te toonen. 12.nbsp;14e dag, 4 April, Gehakt inwendig nog mooi rood gekleurd.Ui'twendige laag grijs van kleur en opp.-groei vertoonend. Inwendigreuk, als van oud-bakken brood. pH. Eber en Nessler en ook coupe-bevinding als bij 11. BESPREKING DER WAARNEMINGEN. Uit deze onderzoekingen blijkt, dat bij gebruikmaking van deweefselcoupemethode het aantal kiemen, in gehakt vleesch, het-welk onder normaal hygi??nische omstandigheden is bereid,betrekkelijk gering is te noemen. Al

naargelang den invloed vande uitwendige omstandigheden blijft dit aantal de eerste dagengering. Men ziet in het perimysium tusschen de spiervezelen geenof slechts enkele verspreide kiemen. Het meerendeel van degezichtsvelden is voorloopig nog kiemvrij. Eerst wanneer dewaterstofionenconcentratie op beginnend bederf wijst, of de reactievan Eber en Nessler positief worden, begint het aantal kiementoe tr. nemen. Deze kiemen zijn in het inwendige van het gehaktd - nog meer diffuus verspreid tusschen de spierweefselstukjesen de spiervezelen aanwezig. Verder zijn er, zelfs bij ver voort-



??? geschreden bederf, steeds nog meerdere spierweefselstukjes aante wijzen, waarin geen kiemen voorkomen. Bij kunstmatige infectie van het gehakt â€” een toestand, welkenwij zouden kunnen vergelijken met een onhygi??nische bereidingvan het gehakt (proef V) â€” zijn van den aanvang af meer kiemenin de coupe's te zien. Zijn bij de besmetting voornl. aerobe kiemenin het spel, dan treedt in de oppervlaktez??ne van het gehakt vooraleen sterke bacteriewoekering en bacterienestvorming op. Hetoppervlaktebederf is dan ook veel intensiever, Zoowel bij de accidenteele als bij de kunstmatige infectie treedtnaast de kiemvermeerdering in het gehakt een proces op, datanaloog verloopt met dat van het indringen van kiemen in stukkenvleesch. Bij het indringen van kiemen in stukken vleesch, afkomstig vannormaal geslachte en gezonde dieren, zien we aan de oppervlaktevoornamelijk

de sterkste kiemvermeerdering. Al naargelang hetvleesch langer bewaard wordt en de omstandigheden, zooalstemperatuur, vochtigheidsgraad, reaktie van het vleesch en inaansluiting hieraan de autolyse van het vleesch, gunstig zijnvoor den bacteriegroei, zal de bacterie-ingroei meer in de dieptedoordringen. Van de oppervlakte van het vleesch af nemen debacterieophoopingen in omvang toe en vormen a.h.w. compactebacterienesten-en- strengen, welke tusschen de spiervezelbundelsen de afzonderlijke spiervezelen meer en meer in de diepte in-woekeren, en daar steeds minder compact worden om via diffusebacterienesten resp. -strengen over te gaan in een stadium van meervrijliggende, diffuus verspreide, kiemen. In het inwendige van het vleesch zal, tengevolge van een hoogerevochtigheidsgraad, de kiemvermeerdering, wanneer tenminste deomstandigheden gunstig blijven,

meer foudroyant verloopenen zal men niet de vorming zien van die compacte bacterie-strengen, zooals in de oppervlaktez??ne worden waargenomen. Deuitdrogende factor schijnt voor het m.o.m. compacte karakter eengroote rol te spelen. Daarbij komt natuurlijk, dat het overgrootemeerendeel van de kiemen, die het vleesch accidenteel infecteeren,tot de aerobe soorten gerekend moeten worden.Bij het onderzoek van de gehaktmonsters kunnen we nu een soort-gelijk proces waarnemen. Ook daarbij komen aan de oppervlaktevoornl. de meer compacte kiemnesten en -strengen voor. Daarechter door de uitdroging van de oppervlakte van een gehakt-massa steeds m.o.m. diepe, onregelmatig verloopende, scheurenoptreden, zien we nu ook in de dieper gelegen lagen meer compactekiemnesten ontstaan. In het inwendige van groote gehakthoeveelheden (Proef Va-d)is dit compacte

karakter echter evenmin aanwezig als in groote



??? vleeschstukken. De bacterie-strengen, welke tusschen het weefselaanwezig zijn, zijn in deze monsters ook meer diffuus.Verder blijkt uit de proefnemingen, dat ook de spiervezelaantastingvariatie's vertoont al naargelang de uitwendige invloeden ver-schillen. In de eerste plaats speelt de graad van de autolyse vanhet spierweefsel in deze een zeer groote rol. Wordt gehakt bereid uit versch geslacht vleesch, dan kan debacteriegroei reeds een zoodanige zijn, dat compacte kiemstrengenen -nesten optreden tusschen de spiervezelen en deze uiteendringen,zonder dat van een aantasting van de spiervezel zelf sprake is.(Zie proef III No 10 A.) Het is bekend, dat het sarcolemma van de spiervezelen zeerresistent is tegen de inwerking van zuren en alkali??n. In verschbereid gehakt vleesch is deze resistentie dus ook aanwezig t.o.van de bacterie-enzymen. Gaat men de spiervezelaantasting

na van versch vleesch, waarvandus de autolyse nog in het beginstadium verkeert, dan kan menwaarnemen, dat de kiemen zich aanleggen tegen het sarcolemma(proef IV No. 3). Zij beginnen zich ter plaatse te vermeerderenten koste van de voedende bestanddeelen uit het endomysium engroeien uit tot kleine kiemnesten. Zoolang het sarcolemma intactblijft en bestand blijft tegen de enzymwerking, die vari??ert met deaanwezige bacteriesoort, dan ziet men, dat deze kiemnesten despiervezelen uiteendringen. Een golvend verloop van de spiervezel-fibrillen wijst op dit verschijnsel. Zijn in het sarcolemma kleinedefecten aanwezig (scheurtjes) of is de autolyse zoover voort-geschreden, dat de bacterie??nzymen de resistentie van het sarco-lemma overwinnen, dan beginnen de kiemen in de spiervezelen inte groeien en doen kleine kratervormige holten ontstaan, dieverschillend van vorm

kunnen zijn. Zoo kan de sarcolemmaopeningvan den krater betrekkelijk klein blijven en door kiemvermeerde-ring ziet men dan vaak een plaatselijke uitpuihng van de spiervezel(proef V. No. 6. fig. 15a.), of wel deze opening is grooter, terwijlde kraterbodem m.o.m. onregelmatig van vorm is (proef V. No. 6.fig. 15b. â€” proef IV. No. 8). De vorm van ingroei in de vezelhoudt ook verband met de bacteriesoort, welke de aantasting ver-oorzaakt. Zoo zag ik bij micrococcen een ander beeld dan bijstaphylococcen en bij deze weer een ander beeld dan bij bacillen.Is eenmaal een toegang tot de spiervezel tot stand gekomen, dannog ziet men geen algeheele regelmatige doorwoekering van devezel door de kiemen De bacteri??n blijven in de omgeving vanhet bacterienest gelegen. Bij het voortschrijden van de vezelaantasting treden, vermoedelijkdoor het ontstaan van gasvormige afbraakprodukten,

grootereholten op, welke in het centrum gewoonlijk ten deele afgestorven



??? kiemen bevatten, terwijl de levende kiemen aan de periferie zijngelegen tegen de aangevreten gedeelten van de spiervezelen aanen daar hun destrueerende arbeid voortzetten (proef I No 11 â€”proef II, No. 11 â€” proef III, No. 10). Tevens ziet men daarbijvaak een heldere z??ne in de spiervezel optreden (proef II, No. 11â€” proef VIII, No. 3), waarbij de spiervezelteekening verlorenis gegaan. Er treedt a.h.w. een soort â€žLysisquot; van de spiervezel op.Typeerend voor de resistentie van het sarcolemma is ook het beeld,dat in proef II No. 7 wordt waargenomen, waarin de kiemen zichals een manteltje of kokertje om de spiervezelen heenleggen enin cylmdervorm de spiervezel beginnen aan te tasten.De beelden, waargenomen in proef VII No. 6, laten zien, dat deverspreiding van de kiemen, wanneer eenmaal het sarcolemma isdoorboord, in twee richtingen mogelijk is n.1. in

lengterichtinglangs de spiervezelfibrillen, of wel in dwarsrichting langs de z q,,discsquot;. Uit de proefnemingen kan men afleiden, dat deze vezelaantastinqongeveer samenvalt met het optreden van beginnend bederf vanhet vleesch. Voornamelijk in de uitwendige laag komt de vezel-aantasting het eerst tot stand. Meer naar het inwendige van degehaktmassa mindert het aantal kiemnesten. In het inwendige vangroote gehaktmassas zijn dan ook maar zelden deze bacterienestenof -strengen bij beginnend bederf van het vleesch aanwezig. Doorde verscheuring en kwetsing van de spiervezels in de gehakt-machine treedt celsap uit de vezels, waardoor deze komen te liggenin een vloeibare eiwit-substantie, die de geheele massa door-drenkt en waardoor een goede voedingsbodem voor de bacteri??nwordt verkregen. Uit de onderzoekingen blijkt, dat de zeer sterkebacterievermeerdering

voornl. gezien wordt in dit mediumHet is dan ook mogelijk, dat reeds bederf aanwezig isalvorens een duidelijke aantasting van de spiervezelen door debacterien valt te constateeren. Het is nu in het inwendige van eengehaktmassa, dat de bacterienesten en -strengen een meer diffuuskarakter behouden en dat bij autolyse van de spiervezelen deze ookmeer diffuus door deze kiemstrengen en -nesten worden aangetastwaardoor de spiervezelomtrek (sarcolemma) een meer gerafelduiterlijk verkrijgt. (Zie fig. 16 proef Vc.) De meening. dat bij denbacteriegroei in het vleesch reeds van den aanvang af de kiemenbinnen de spiervezelen zouden voorkomen, moet ik met klem tegen-spreken. Wel ziet men soms kiemen liggen binnen de vezel-contouren, maar deze zijn dan gelegen op of onder het sarcolemmaen in ieder geval nief binnen in het inwendige van de spiervezelBij scherp instellen op de

vezelteekening verdwijnen deze kiemendan ook geheel of ten deele uit het gezichtsveld. Deze kiemen zijndoor inwoekering in het endomysium hier terecht gekomen of wel



??? ze zijn erop gebracht door een niet te voorkomen technische foutn.]. door versleeping met het coupemes, hetgeen zeer duidelijk kanworden waargenomen in de omgeving van de kiemnesten.In slechts ?Š?Šn geval is het denkbaar, dat meer verspreid liggendekiemen in de spiervezelen voorkomen n.1. wanneer de autolyseen het bederf zoover zijn voortgeschreden, dat de inhoud van devezel geheel troebel is geworden. Is dit het geval dan komen opverschillende plaatsen in een vezel zeer kleine putjes voor den dag,waarin 1 of meer kiemen zijn gelegen (proef I, No. 12, Foto 20).Dit is echter eerst het geval bij vleesch, dat in een zeer ver gevor-derd stadium van bederf verkeert. Bij het indringen van de myceliumdraden in gehakt vleesch hebik kunnen waarnemen, dat deze behalve tusschen de spiervezelenâ€” dus in het endomysium â€” ook door de spiervezelen heen ge-slingerd

verloopen, ook al is de spiervezelteekening nog helder enduidelijk aanwezig. De gelatineinsluiting, welke werd toegepast om de oppervlakte-groei te beperken bleek niet van grooten invloed te zijn op dekiemnestvorming in de oppervlaktelaag. Ook in deze monsters zijnin de oppervlaktez??ne veel meer kiemnesten gelegen dan meernaar het inwendige toe. Uit proef VIII blijkt, dat het zouten van het gehakt den bacteriegroeiin zeer sterke mate beinvloedt. Vooral inwendig in het gehakt wordtde groei er door vertraagd en treedt a.h.w. stilstand in den groei op.De aanwezige kiemen groeien bij kamertemperatuur slechts zeerlangzaam uit tot kleine kiemnesten. Het aantal blijft zeer beperkt,hetgeen vermoedelijk moet worden toegeschreven aan den uit-sluitenden groei van de halophile kiemen of van de facultatiefhalophile kiemen, nadat deze zich eerst aan den zouthoudendenvoedingsbodem

hebben aangepast. Tot een diffuse verspreiding en vermeerdering, zooals we dat zienbij ongezouten gehakt, komt het in deze proef niet. De oppervlakte-groei wordt er minder door belemmerd en alhoewel het aantalkiemnesten geringer is dan bij ongezouten gehakt toch is hetverschil betrekkelijk gering. Ook in dit monster is de lysis in devezels, door bacterienesten veroorzaakt, waar te nemen.Uit de ori??nteerende proeven, waarbij uit gehakt worstmonsterswerden samengesteld, blijkt, dat de waargenomen vezelaantastingook in de worst is terug te vinden. Dat in het algemeen de kiemrijkdom in het inwendige van onge-zouten en gezouten gehakt niet zoo groot is als in de meer opper-vlakkig gelegen lagen behoeft ons niet te verwonderen. Van dekiemen, welke bij de verschillende bewerkingen van vleesch totgehakt in de gehaktmassa zijn terecht gekomen, zullen de obligaataerobe in

het inwendige bij gebrek aan zuurstof niet tot ontwikke-ling komen.



??? Alleen de anaerobe en facultatief anaerobe zullen zich, voorzooverzij nog niet als slachtoffer vallen van de bactericiede werking vanhet vleesch, bij gunstige uitwendige omstandigheden kunnen ver-meerderen en tot kiemnesten of -strengen kunnen uitgroeien.Uit deze proeven kan men tevens concludeeren, dat bij cultureelonderzoek van gehakt vleesch de resultaten zeer uiteenloopendmoeten zijn. Behalve dat men niet alle kiemen van en uit deweefseldeelen kan verwijderen, is men er niet zeker van, dat bijenting de kleine hoeveelheden weefsel uit ?Š?Šnzelfde monster onge-veer een evengroot aantal kiemen bevatten. Heeft men toevalligte maken met weefsel dat slechts 1 of meer kiemnesten bevat, danzal het aantal kiemen cultureel enorm veel grooter zijn dan bijenting uit weefsel, waarin slechts sporadisch enkele kiemen kunnenworden aangetoond. Het is om deze reden dan ook

onuitvoerbaar, om een bepaald, langscultureelen weg verkregen, toelaatbaar kiemgetal voor gehakt enook voor de daaruit bereide vleeschwaren vast te stellen.Naast de wijzigingen in het bacteri??ele beeld blijkt uit deze proevenook het histologische beeld van het spierweefsel veranderingente ondergaan, zoodra bederf begint op te treden en wel wordt despiervezelteekening minder duidelijk. Gewoonlijk zien we dezeveranderingen optreden, wanneer de waterstofionenconcentratickomt boven 7.0. Het instellen van een nader onderzoek over deze histologischeveranderingen is gewenscht, opdat mogelijk naast het bacteriebeeldde weefselverandering een tweede criterium kan vormen voor deonderkenning van bedorven vleesch.Als eerste criterium kan men aanvoeren dat Compacte bacteriestrengen en -nesten, die in eenigszins uitgebreidemate in een bepaald spierstukje voorkomen,

terwijl daarbij â€” alof niet â€” spiervezelaantasting wordt opgemerkt, wijzen op deaanwezigheid van vleesch, dat geacht moet worden â€žbedorvenquot;te zijn. Dit zelfde geldt voor meer diffuse bacteriestrengen en-nesten, gepaard met diffuse spiervezelaantasting.



??? HOOFDSTUK IV. OVER DE HISTOLOGISCHE VERANDERINGENIN HET SPIERWEEFSEL TIJDENS HET RIJPENEN HET BEDERF VAN VLEESCH. (Tevens proefneming over het indringen van bacteri??nin vleeschstukken). In het vorige hoofdstuk wees ik reeds in het kort op veranderingen,welke post mortem zijn waar te nemen in den histologischen bouwvan de spiervezelen, Het is niet uitgesloten te achten, dat ook demicroscopisch waarneembare veranderingen in de spiev /ezelen onseen nader inzicht kunnen geven in den graad van rijping, eventueelvan bederf, van het betrokken spierstukje. Voor de proefnemingen op dit gebied maakte ik gebruik vanstukken vleesch, afkomstig van versch geslachte gezonde runderen,met afmetingen van circa 10 X 10 X 5 cM. Deze stukken vleeschwerden aan bederf blootgesteld door bewaring in niet sterieleglasdoozen met overvallend

deksel om uitdroging van de vleesch-oppervlakten zooveel mogelijk te voorkomen. Deze proeven vonden plaats in den zomer, waarbij de kamer-temperatuur vrij hoog was n.1. varieerende van 24 tot 30Â° C. Hetis te begrijpen, dat het rijpingsproces van het vleesch door dezehooge temperatuur, evenals het bederf belangrijk wordt versneld.De resultaten van mijn waarnemingen heb ik beschreven alvorensde literatuurgegevens na te gaan, zoodat ik door deze gegevensbij mijn proefnemingen niet be??nvloed ben geworden. Al is ditmisschien niet de gewone gang van zaken, toch kan het nuttigzijn om een zoo objectief mogelijk inzicht te verkrijgen. a. Literatuur: Weichel (102) beschrijft den inhoud van de spierfibrillen bijbeginnend bederf als ,,staubartig graugranuliertquot;. Met spier-fibrillen zal hij waarschijnlijk spiervezelen bedoelen. Men ziet een



??? beeld, dat van het vitale proces der ,,tr??be Schwellungquot; niet teonderscheiden is, want het door Ostertag aangegeven onderscheid,zoo zegt hij, n.1. dat bij bederf de spiervezelen niet vergroot zijn,is niet juist, daar ook bij bederf de spiervezelen door toename vanden vloeibaren inhoud gezwollen kunnen zijn. De dwarsstreeping wordt later onduidelijk en de kernen ver-dwijnen. De losgelaten contractiele elementen schrompelen in totgegranuleerde ,,Kl??mpchenquot;, die later vervallen. Tenslotte blijvennog slechts de sarcolemmabuizen met onregelmatige ,,Kl??mpchenquot;over. M??ller (68) geeft aan, dat bij autolyse, zoowel als bij bederf de spier-vezelen bij histologisch onderzoek onregelmatig gezwollen zijn. In dclengterichting vertoonen ze spleten en scheuren. Tenslotte gaat dedwarsstreping verloren, de vezelen scheuren en men ziet een vervalvan de spiervezelen in

dwarsrichting. Bij bederf zijn deze verschijn-selen van een meer uitgesproken karakter dan bij de autolyse. Boven-dien vindt men bij bederf in den regel kristallen, welke zich vlg.M??ller om z.g. kristallisatiekernen (o.a. vezels van inwikkelpapier)vormen. Het meest ziet men tripelphosphaat-kristallen. Glage (27) beschrijft eveneens een uiteenvallen van de spiervezelenin dwarsrichting n.1. in de z.g. ,,discsquot;. Edelmann (21) doet in zijn leerboek over vleeschhygi??ne de mede-deeling, dat bij microscopisch onderzoek de spiervezelen aanvanke-lijk bij bederf van het vleesch troebel zijn door toename van hetaantal kiemen, waardoor eveneens de dwarsstreping verloren zougaan. Deze meening is absoluut foutief. Men kan zelfs vuilgrauw-gekleurde troebele, gezwollen spiervezelen zien, terwijl slechtssporadisch kiemen kunnen worden aangetoond.Later zou vlg. Edelmann de spiervezelen

plaatselijk buikigopzwellen en bersten of wel ze vertoonen spleten en scheuren enzien er ,,besenartig aufgeb??rstetquot; uit. Vaak liggen tusschen despiervezelen tripelphosphaatkristallen. Von Ostertag (72) schrijft in zijn handboek, betreffende hettroebel worden van de spiervezelen dezelfde foutieve meening neerals Edelmann n.1. dat het troebel worden door ,,Ansiedlung zahl-reicher Bakteri??nquot; wordt teweeggebracht. Volgens Ostertag ver-toont deze troebeling een soortgelijk beeld als de intra vitam voor-komende ,,tr??be Schwellungquot;, alleen met dit onderscheid, dat bijhet bederf de spiervezelen niet vergroot zijn door zwelling. Ookdeze bewering is niet juist. Een zwelling van de troebele spier-



??? vezelen in bedorven vleesch komt wel degelijk voor, zooals ik.evenals Weichel, heb kunnen vaststellen. Ostertag schrijft verder, dat tusschen de spiervezelen kristallenvan tripelphosphaat (phosphorzure ammoniakmagnesium) aan-wezig kunnen zijn. ]. Bongert (6) geeft een soortgelijke beschrijving. De inhoud vande spierprimitieffibrillen is troebel, grauw, gegranuleerd en ver-toont het beeld van ,,tr??be Schwellungquot;. In tegenstelling met vonOstertag beschrijft ook hij een opzwellen van de spiervezelen.Verder zouden de spiervezelen de dwarsstreping verliezen en decontractiele inhoud zou inschrompelen tot gegranuleerde ,,schollenquot;en dan vervallen. Het sarcolemma is volgens Bongert het meestresistent. Zeer uitgebreide onderzoekingen op het gebied van de post-mortalespiervezelveranderingen zijn verricht door Joseph Keller (47). Hijwijst erop dat reeds Gerlach in vleesch

van ,,ersch??pfter Tierequot;de dwarsstreping verloren zag gaan. Oppenheim geeft in deSaksische verordening aan, dat vleesch, hetwelk binnen 48 uur dedwarsstreping verloren heeft, korrelig aspect en ,,scholligquot; uiteen-vallen in dwarse richting vertoont, van de consumptie uitgeslotenmoet worden. Verder komen er in de leerboeken â€” zoo zegt Keiler â€” verschillendeopmerkingen voor over de post-mortale afbraak in de musculatuur-structuur, welke in principe hierop neerkomen, dat deze verande-ringen analoog zijn met korrelige degeneratie intra vitam. Keilermaakte bij zijn onderzoekingen gebruik van de z.g. ,,Zupfprae-paratenquot; in isotonische NaCl, 35% KOH of 2% azijnzuur, onge-kleurd en gekleurd. Als kleurstoffen gebruikte hij pikrocarmijn,haematoxyline (B??hmer), meest in verbinding met sudan III eneen enkele maal osmiumzuur. Ingesloten werd in acetas

kalicus.verdunde glycerine en glycerinelijm. In tegenstelling met Warring-holz', die de karakteristiek van de dwarsstreping bij de diersoortenin de volgende rangschikking weergeeft Paard â€” Varken â€” Rundâ€”Schaap komt Keiler tot de volgorde : Varken â€” Rund â€” Paardâ€”Schaap. De varkensspiervezel is uitgesproken dwars-, deschapenvezel uitgesproken in de lengte-teekening geori??nteerd.Aan de vezelen van alle diersoorten heeft Keiler vaak en wel inhet bijzonder bij het schaap m.o.m. diepe insnoeringen waarge-nomen. Men krijgt den indruk alsof het sarcolemma een watgetande bouw vertoont. Het beeld vertoont in het klein veel over-eenkomst met de zijkanten van de taenia marginata. Ik heb dezebevindingen ook kunnen vaststellen, maar geloof niet er eenigebeteekenis aan te moeten toeschrijven. Na eenige dagen bewaren kon Keiler bij het vervaardigen van zijn



??? pluispreparaten reeds waarnemen, dat bij het ,,zupfenquot; van despierstukjes niet meer die mooie lange strengen van spierbundelste verkrijgen waren, maar alleen nog korte stukjes ervan. Keilerhecht groote waarde aan het troebel worden van de spiervezelenbij het bederf. Met uitzondering van de spiervezelen van hetpaard, welke hij meestal diffuus troebel vond, verkreeg hij bijversch vleesch steeds heldere beelden. Dit veranderde in den regelop den 2en tot 4en dag, waarbij hij een lichte troebeling, meer eennevelvorming, in de spiervezelen zag optreden, om in zeer kortentermijn wederom te verdwijnen. Door azijnzuur is deze troebelingin eenige uren op te heffen. Hiij schrijft deze troebeling toe aan denormale rijping van het vleesch en beschouwt het als een voor-bijgaand coagulatieproces. De tweede troebeling zag hij optredenin het eigenlijke bederfstadium. Deze troebeling

was meer gelijk-matig over het geheele beeld aanwezig en is niet een dunne wazigenevel, maar lijkt meer vuil blauwgrauw getint. Azijnzuur en kali-loog oefenen er geen invloed op uit. Bij fixatie in 6% formaline-oplossing werd het beeld wederom relatief helder. Ook metosmium en pikrinezuur verkreeg hij een ophelderende werking.Een eveneens tamelijk constant element is de verplaatsing van denstand van de z.g. ,,discsquot;. Deze worden van rechtstandig t.o. vande vezelas m.o.m. schuin. Zulks geschiedt reeds in de eerste dagenvan de rijping. Zoowat gelijktijdig of slechts weinig later nam hijeen centraal doorbuigen van de â€ždiscsquot; waar, alsof in de vezelaseen trekkracht erop wordt uitgeoefend bij gelijktijdige fixatie vande periferie aan het sarcolemma. De fibrillen van de vezels wordengrover door zwelling en wijken plaatselijk uit elkaar, waardoorfijne spleten ontstaan.

Aangezien dit uitzetten van de fibrillen ookin de lengterichting in geringe mate plaats heeft en wel voor allefibrillen niet in dezelfde mate, wordt de continu??teit van de teeke-ning in de war gestuurd. Volgens Keiler is dit verschijnsel tevenshet begin van het ,,schollenstadiumquot;. Ongeveer gelijktijdigzag hij een m.o.m. geslingerd verloop van de vezels. Dezelaatste verschijnselen zag hij ook reeds in het stadium vanrijping. Al deze veranderingen in structuur van het weefsel vondenplaats binnen in het sarcolemma. Keiler zag geen verdwijning vande dwarsstreping bij het intreden van bederf of bij reeds verdergevorderd stadium van bederf. Wel kan ze voorkomen, wanneerhet vleesch reeds tot ,,aasquot; is veranderd. In afwijking met Glagenam Keiler geen uiteenvallen van de spiervezelen in ,,discsquot; waar.Wat betreft de affiniteit voor de kleurstoffen heeft Keiler opge-merkt, dat deze bij

bedervend spierweefsel reeds vroegtijdigvermindert. De spiervezelkernen zijn vlg. Keiler meer weerstandbiedend. Degestrekte gestalte wordt meer rond en de kleurbaarheid is niet



??? aan zulke schommelingen onderhevig als de overige vezeldeelen.Het aantal neemt af bij voorschrijdend bederf, maar toch konKeiler nog in vergevorderd stadium van bederf er nog betrekkelijkveel terugvinden. Al naargelang de uitwendige invloeden zag hij bovenbeschrevenverschijnselen vroeger ??f later optreden. Van de diersoort zijn deveranderingen minder afhankelijk. b. Eigen onderzoek: Proef I. Stukje rundvleesch 10 X 10 X 5 cM., gelegd in glas-doos met los overvallend dekseL Eerst eenige uren blootgesteldaan luchtinfectie. Bewaartemperatuur 24â€”30Â° C. Ie dag. Methyleenblauwcoupe : Helder gekleurde spiervezelenmet duidelijke kernen. Ook de kernen van het perimysiumproprium zijn duidelijk zichtbaar. De spiervezeldwarsteekening iszeer duidelijk aanwezig. Het histologische beeld van normaal spier-weefsel hebben we hier voor ons. Er zijn geen kiemen aan

tetoonen. 3e dag. De helderheid van het beeld is iets minder. Spiervezel-teekening is echter nog goed te zien. Op enkele plaatsen is deze ietsonduidelijker en vertoonen de spiervezelen het beeld van ,,tr??beSchwellungquot;. Er ligt een waas over de spiervezelelementen, welkemen niet kan vergelijken met die bij echt bedorven spiervezelen.Kernen van spiervezelen en perimysium zijn nog duidelijk aanwezig.De kernteekening is helder. Aan de oppervlakte zien we dikkebacterienesten en -strengen met aantasting van de spiervezelsoptreden. Ook meer naar het inwendige toe een enkel bacterienestmet vezelaantasting. Kiemen slechts een paar mM. onder de opper-vlakte ingedrongen, 4e dag. De oppervlakkige dikke bacterielaag beperkt zich vrijweluitsluitend tot de randz??ne van het vleesch. Overweldigend sterkebacterie-indringing in de diepte is niet waar te nemen. De bacterie-laag is

nog maar een paar mM. van de oppervlakte in de dieptegedrongen. Naar het inwendige toe ziet men ook kiemnesten metvezelaantasting. Het histologische beeld komt nog met dat van den derden dagovereen. 5e dag. Reeds macroscopisch ziet men een uiteendringen van hetweefsel door gasholtenvorming. Microscopisch zijn deze lacune sook zeer goed waar te nemen. In deze holten en onmiddellijke



??? omgeving ervan is een detritusmassa te zien, welke met methyleen-blauw niet gekleurd is. Deze massa is geelwit van kleur en amorph.Ook zijn gedeelten aanwezig, waarin alleen deze amorphe onge-kleurde detritusmassa voorKomt en geen gasholten zijn waar tenemen. De spiervezelteekening is nog goed waar te nemen, alhoe-wel de helderheid veel heeft ingeboet. Kernen ziet men niet meer :ook niet in het perimysium. Tusschen de spiervezelen in de dunne coupe's zijn diffuse bacterie-strengen en ook niet compacte bacterienesten met vezelaantastingte zien, Tusschen de vezels zijn zeer vele heel kleine gasbelletjesaanwezig. De dikke bacterielaag van de oppervlakte blijft hiertoebeperkt en vertoont slechts weinig intense dieptegroei. 6e dag. In deze coupe blijkt duidelijk, dat de niet of slechts wit-geel gekleurde detritusmassa, welke in de groote gasbellen isgelegen, zich bevindt

in het perimysium en wel in het groverePerimysium (perimysium internum). In dit preparaat zijn de kernennog op vele plaatsen aanwezig. Ook de dwarsteekening van de spier-vezelen is nog waar te nemen en wel bij eenigszins sterkere ver-grootingen (500 X ) en zelfs duidelijk bij afschermen van het licht.Bij geringe vergrooting echter is deze teekening op zeer veleplaatsen niet meer te zien en is de spiervezel troebel. Deze troebe-ling is ook bij de sterkere vergrootingen zeer duidelijk aanwezigen het beeld verschilt dan ook zeer veel van dat van een versehespierweefselcoupe. Het bacteriebeeld is hetzelfde als dat in hetvorige monster. Ook valt nog op te merken, dat de duidelijke sarcolemmagrens-scheidingen van de spiervezels verloren gaan. Deze grenzen worden vaag door bacteriedetritus, weefselafbraak-produkten en gasbellen. 7e dag. Het histologische beeld is over het algemeen

troebel. Dedwarsstreping van de vezels is bij geringe vergrooting (50 en160 X) bij afgeschermd licht zoo goed als verdwenen. De spier-vezelkernen zijn ook niet meer waar te nemen. Op slechts enkeleplaatsen zijn er nog schimmen van te zien. Bij 500 maal vergroo-ting (olie-emersie) is deze spiervezeldwarsteekening nog vrijgoed aanwezig en slechts plaatselijk in de vezel verdwenen. Ditalles echter bij afgeschermd licht. Bij helder doorvallend licht is destreping slechts vaag te constateeren. Van spiervezelkernen is weinig meer te zien. Op enkele plaatsenzijn nog slechts vage aanduidingen ervan aanwezig (bij 500 Xvergrooting). Tusschen de vezels is een dunne laag detritusmassaaanwezig. Men ziet een uiteenvallen van de spiervezelen. Er ont-staat een soort ..schollenstadiumquot;. Aan de oppervlakte van de vezel



??? ziet men bij afgeschermd licht de dwarsstreping van de spiervezelsen verder de lengtestreping, welke door de fibrillen van de vezelwordt teweeggebracht. Op een bepaalde plaats in de vezel ziet mennu het schollenbeeld. Tusschen deze schollen zijn heel fijne lichtendepuntjes te zien (Zouten, of mogelijk kiemen, waar geen kleurstof bijheeft kunnen komen ?) De schollencontouren zijn onregelmatig. Deschollen zelf zijn diffuus troebel gekleurd. (Fig. 21.)In het grovere perimysium ziet m.en de geelwitte detritus massa's. .. . â€? . ' Fig. 21 Verder zijn er zeer vele kiemen tusschen de vezels aanwezig,zoowel in de oppervlaktez??ne als in het inwendige. Bij geringevergrooting (50 X) is de kleuring met het methyleenblauw nietegaal meer. Men ziet lichter en donker gekleurde gedeelten inde spiervezelen. 8e dag. De spiervezeldwarsstreping is bij sterke vergrooting(500 X) nog duidelijk te

zien. Kernen zijn verdwenen. Op eenigeplaatsen een zeer sterke doorwoekering tusschen de vezels en aan-tasting van de vezels door lange slanke bacillen. Bevindingoverigens als in de voorgaande coupe's. Ook met haemaluineosine-kleuring zijn de kernen niet te zien. Slechts hier en daar nog vageaanduidingen ervan, 9e dag. Bij kleine vergrooting (50 X) is het uiteenvallen van hetspiervezelweefsel goed te zien. Behalve scholvorming zienwe in deze coupe's ook meer een. uiteenvallen in de richting van dez.g. ,,discsquot; (Fig. 22). De kleurstof wordt ook niet zoo goed meeropgenomen. Men ziet troebele bleek groenblauw gekleurde ondui-delijke beelden. Bij afgeschermd licht en bij sterke vergrootingenis de dwarsteekening van de spiervezels nog steeds waar te nemen.De kleuring in de vezels zelf is niet meer egaal ; lichtere en donkeregedeelten wisselen elkaar af. Er zijn zelfs

ongekleurde gedeeltenin de vezels aanwezig. Overigens komt het beeld overeen met dat bijden 7den dag beschreven.



??? Fig. 22 r 5 I 7 ^ 1 -i 10e dag. Bij 50 X vergrooting valt onmiddellijk op het massaaluiteenvallen van de spiervezelelementen in de z.g. ,,discsquot;. De kleu-ring is onregelmatig. Gedeelten van de spiervezelen, welke in delengterichting zijn getroffen zijn niet of slechts vaag gekleurd. Dedwarsstreping is bij helder doorvallend licht niet waar te nemen.Bij sterkere vergrooting (350 X) is de dwarsstreping wel te zien.Het beeld is echter niet helder meer, maar diffuus troebel. Spier-vezelkernen en ook kernen van het perimysium zijn niet meer tezien. De afscheiding tusschen de spiervezels is niet duidelijk meeren niet scherp, maar wordt gevormd door een soort detritusmassa,waarin zeer veel bacteri??n (voorn.1. lange slanke bacillen) zijngelegen, welke de vezels aantasten en kraters doen ontstaan. In degeelwitgekleurde ditritusmassa zijn soms zeer groote en ookkleinere gasbellen aanwezig.

Op zeer vele plaatsen is eensterk degeneratief-proces van de spiervezelen te zien, terwijltoch het aantal kiemen zeer gering is of zelfs in het geheel nietis waar te nemen. Ook bij sterkere vergrooting (500 X) is dekleuring met methyleenblauw onregelmatig en we zien lichtere endonkere gedeelten in de spiervezels. De overlangsche en dwars-streping is bij afgeschermd licht nog goed te zien. Ook hier weerschollenvorming op enkele plaatsen. In het inwendige van hetvleesch zijn de kiemnesten nog betrekkelijk zeldzaam. Hier zietmen meer diffuse vezelaantasting. In de oppervlaktez??ne meer kiem-nesten. De kleur van het geheele preparaat neigt meer over naarhet groen-blauwe. Het is niet helder blauw meer. Proef 2. Stukje Rundvleesch 10 X 10 X 5 cMâ€ž bewaard in glas-doos bij 24Â° C. Na 5 dagen bewaren : In het perimysium tusschen de spiervezelenen in de spiervezelen zelf ziet

men bij 160 X vergrooting kleinegele amorphe massa's. Het preparaat is er a.h.w. mede besneeuwd.Overal ziet men deze vlokken.



??? Bij afgeschermde behchting en bij sterke vergrooting (500 X) isdeze massa kristalhjn. De dwarsteekening van de spiervezelen isminder duidelijk bij heldere belichting. Bij afgeschermd licht ensterkere vergrootingen is deze teekening nog goed waarneembaar.Sarcolemmagrenzen zijn niet zoo scherp meer. Na 15 dagen bewaren: Het weefsel is na kleuring met methy-leenblauw meer groenachtig-blauw. De gele kleine schollen, welkevrij regelmatig tusschen en in de vezels verspreid liggen, ziet mennog duidelijk. Deze gele schollen zijn niet afkomstig van verval-len kernen, want deze zijn nog als blauwgekleurde schimmen tezien. Inwendig tusschen de vezels zien we groote slanke bacillen ;voor het meerendeel buiten en tusschen de vezels gelegen. Openkele plaatsen duidelijke vezelaantasting. Hier echter niet diemooie kratervorming. De kiemen liggen meer diffuus verspreiden we

zien ook meer diffuse aantasting van de vezels. Na 30 dagen bewaren : Niettegenstaande het weefsel gedurendecirca 10 dagen in 10%-ige formaline gehard is, blijft de consis-tentie vrij week en slap, zoodat het maken van een coupe met hetbevriesmicrotoom zeer moeilijk is. Bij 50 X vergrooting is het beeld over het geheel troebel. Wezien duidelijk het uiteenvallen van de spiervezelen. Een soortschollenstadium treedt op. Spiervezelen gaan eruit zien als deschors van een berkenboom. Spiervezelkernen en bindweefsel-kernen, alsmede de dwarsstreping van de spiervezelen zijn bij dezevergrooting niet waar te nemen. Bij (500 X) vergrooting (olie emersie) is de dwarsstreping van devezels nog maar zeer vaag te onderscheiden. Op andere plaatsenis het beeld diffuus troebel en zelfs is hier van een fibrillenteekeningen dwarsstreping weinig meer te zien. Tusschen de uiteengevallen

vezelstukjes ligt veel detritusmassa metbacillen (sporenvormende lange slanke bacillen en trommelstok-vormen), die op deze vezelstukjes vegeteeren. In het inwendigevan deze spiervezelstukjes zijn zelfs nu nog maar zeer weinigkiemen te zien. Op de meeste plaatsen liggen deze kiemen nogtegen de vezels aan. Na 50 dagen bewaren : Macroscopisch is het geheele weefselsponsachtig geworden door de zeer sterke uiteendrijving van devezels ingevolge gasvorming. Het weefsel blijft bij het snijden niet meer aan elkaar. Men kanslechts kleine weefselpartikels op het voorwerpglas opvangen.Bij geringe vergrooting (50 X ) komt het beeld overeen met dat van



??? 30 dagen. De vezels zijn echter nog meer uiteengevallen en dekleur is dof groen tot vuil grauwblauw. Zelfs nu nog is bij500 X vergrooting (olie emersie) en bij afscherming van hetlicht op vele plaatsen de dwarsstreping van de spiervezels nog vrijgoed waarneembaar. Op andere plaatsen is zij echter geheel ver-loren gegaan. Wel een bewijs, dat deze teekening nog zeer langaanwezig blijft. Het bacteriebeeld komt overeen met dat van 30dagen bewaren. BESPREKING DER WAARNEMINGEN. Vergelijkt men nu de resultaten van mijn onderzoek met degegevens uit de literatuur, en wel speciaal met die vanKeiler, dan valt op de eerste plaats op, dat de bevinding inproef I, aangaande de mindere helderheid in teekening van hetspierweefsel op den derden dag van rijping, een treffende over-eenkomst vertoont met die van Keiler, die deze nevehng toeschreefaan een voorbijgaand

coagulatie-proces tijdens de rijping van hetvleesch. Aangezien het rijpingsproces in nauw verband staat met detemperatuur van de omgeving, zal dit beeld ook op verschillendetijdstippen kunnen worden waargenomen. Over het algemeenschijnt dit toch in de eerste dagen van de rijping het geval te zijn.Evenals Keiler kon ik vaststellen, dat deze nevelachtige troebehngniet egaal op alle plaatsen in het spierweefsel op hetzelfdeoogenblik in gelijke mate aanwezig was. Ook komen onze bevin-dingen overeen betreffende het karakter van de troebeling. Dezeis tijdens het rijpingsproces meer nevelachtig-gesluierd, maar bijkleuring met methyleenblauw oplossing 34% zijn de spiervezelennog mooi blauw van tint, terwijl de troebeling bij bedorven spier-stukjes meer vuilgrauw en de kleur bij methyleenblauwkleuringmeer bleek-groenachtig is. Dit bleeke wijst op een mindereaffiniteit van het

bedorven spierweefsel voor de kleurstoffen.Zooals elders wordt vermeld is het nevelachtig-gesluierde, maarnog mooi blauwgekleurde beeld ook waar te nemen bij lang-durig gekookt versch spierweefsel. Bij koken van bedorven vleeschblijft de kleur van de troebele spiervezels vuil-groen. Dit onder-scheid in kleur is naast het bacterioskopische beeld van groot belangbij het onderzoek naar bedorven vleeschdeelen in gekookte vleesch-worsten. Tevens valt op te merken, dat de nevelachtige troebeling in devezels bij gekookt versch vleesch een gradueel verschil vertoontmet die, welke wordt waargenomen bij de rijping van het vleesch.



??? Deze is bij gekookt vleesch meer intensief aanwezig. EvenalsKeiler meen ik, dat deze voorbijgaande troebeling moet wordentoegeschreven aan een verandering in het postmortale coagulatie-proces van het myosine. Dit zou m.i. samenvallen met debeginnende verdwijning van de rigor mortis. De verplaatsing van de discs, welke door Keiler in de eerstedagen van de rijping is gezien, heb ook ik kunnen waarnemen.Een bijzondere beteekenis meen ik hieraan echter niet te moetentoeschrijven. Ik heb deze verplaatsingen gezien zoowel in de eerstedagen van de rijping van het vleesch als bij vleesch, dat reeds inbeginnend stadium van bederf verkeerde. Deze afwijkingen zullen,evenals het getande voorkomen van de sarcolemmacontouren,waarschijnlijk een gevolg zijn van de bewerkingen.In tegenstelling met Keiler, die, evenals ik, bij voortschrijdend bederfeen vermindering van het

aantal kernen kon waarnemen, stelde ikvast, dat de kernen zich betrekkelijk spoedig in het bedorven vleeschaan de waarneming onttrekken (proef I na 5 dagen) en dat ook dekleurbaarheid vrij spoedig begint af te nemen.Gelijktijdig met het optreden van de troebeling in de spiervezelenbij bederf van het spierweefsel ziet men afneming van de dwars-streping van deze vezels. Deze teekening is bij geringe vergrootingen(50â€”160 X), kort nadat het bederf is ingetreden niet meerwaar te nemen. Bij sterkere vergrootingen en voornamelijk dan bijafschermen van het licht, blijft de spiervezeldwarsteekening nogzeer lang, zij het niet meer zoo helder, aanwezig en is door mijzelfs na 50 dagen bewaren van het vleesch bij een temperatuurvan 24â€”30Â° C,, toen dit a.h.w. bijna geheel door rotting verweektwas, nog gedeeltelijk in de spiervezelen waargenomen.Ook de fibrillenteekening kan in

verregaand stadium van bederfgeheel verdwijnen. Wat betreft het verval van de spiervezels in dwarse richting, dusvolgens de z.g. ,,discsquot;, kan worden opgemerkt, dat ik, in overeen-stemming met Keiler, de dislocatie's van de ,,discsquot; waarnambinnen het sarcolemma en in afwijking met Glage niet een vervalin ,,discsquot;, dus een loslaten van deze elementen uit het weefselver-band, gezien heb. Een duidelijke zwelling van de fibrillen zelf is mij bij deze proevenniet opgevallen. Wel heb ik een m.o.m. onregelmatig uiteenwijkenkunnen waarnemen, waardoor de teekening van de vezels in delengterichting niet meer zoo mooi regelmatig is als bij versch spier-weefsel. Bij mijn latere onderzoekingen naar het voorkomen vanbedorven spierstukjes in worst, is mij wel opgevallen, dat in debedorven spierweefselstukjes de diffuus troebele, grauwgekleurdespiervezelen in haar geheel een

gezwollen voorkomen kunnenhebben.



??? In dit verband wil ik tevens wijzen op de zelfde bevinding vanKeiler en Bongert en mij betreffende het ontstaan van een z.g.,.schollen-stadiumquot;. Deze schollen, welke in de sarcolemmabuizenzijn gelegen, zijn onregelmatig van vorm en diffuus troebel vankleur. De contouren zijn vaak door lichtere randen omzoomd, waarinlichtende puntjes, vermoedelijk kristallen kunnen voorkomen. Ditschollenbeeld kan zelfs in zeer kleine gedeelten van de spiervezelvoorkomen en is alleen goed waar te nemen bij zeer sterke ver-grootingen (proef I na 7 dagen). Histologisch blijkt wederom uit deze proeven, dat het sarcolemmazich kenmerkt als zeer resistent t.o. van het autolytisch proces.Eerst wanneer het vleesch in vrij ver voortgeschreden stadiumvan bederf verkeert, worden de sarcolemmagrenzen door zichvormende detritus met gasbelletjes en ingewoekerde kiemen, die hetsarcolemma

aantasten, onregelmatig van omtrek, om zich, mede doorzwelling van de vezels, tenslotte niet duidelijk meer af te teekenenDat aan het autolytisch proces een groote beteekenis moet wordentoegeschreven blijkt duidelijk uit die gedeelten van het bedorvenvleesch, waarin de spiervezelen vuil-grauw van kleur diffuus troebelzijn geworden en waarbij weinig of geen kiemen tusschen de spier-vezelen kunnen worden aangetoond. Zoowel in als tusschen de spiervezels ziet men kort na hetintreden van het bederf de vorming van kleine detritusmassa's,die in enkele gevallen zeer verspreid in de preparaten kunnenvoorkomen. Het is a.h.w. of het preparaat ermede bestoven is.Bij afgeschermd licht blijken deze massa's te bestaan uit kristallen.Betreffende het bakterioskopische beeld valt op te merken, dat bijbederf van stukken vleesch een onderscheid dient gemaakt teworden tusschen bederf aan

de oppervlakte en in de diepte.Het bederf aan de oppervlakte, door Glage (cit. M??ller B.T.W.1914 p 249) als bederf in engeren zin aangeduid wordt teweeggebracht door obligaat aerobe kiemen. Deze aerobe kiemendringen via het bindweefselreticulum in het vleesch naar binnen.Dit in de diepte indringen heeft slechts langzaam plaats,hetgeen blijkt uit proef I, waarbij de uitwendige omstandighedenvoor den ingroei toch bijzonder gunstig zijn (hooge temp. en voch-tigheidsgraad). Tot den 5en dag was de ingroei van deze kiemennog hoogstens tot enkele mM. beperkt. Daarnaast was duidelijk waar te nemen, dat het inwendige bederfveroorzaakt werd door andere bacteri??n, welke de spiervezelen meerdiffuus aantasten en niet die mooie kratervorming te zien geven.Deze waren onder de genoemde gunstige omstandigheden reedsop den 4den dag meer van de oppervlakte verwijderd in

hetvleesch als kleine nesten aan te toonen. Het is natuurlijk moeilijk om te ontkennen, dat in de overgangszone86



??? van oppervlakte naar het inwendige, de facultatief anaerobe enaerobe kiemen hun destrueerende functie kunnen ontplooien.Wel is mij opgevallen bij deze proeven, en wel voornl. bij proef II,dat het aantal soorten kiemen bij het verder voortschreiden van hetbederfproces m.e.m. begint af te nemen. Na 30 dagen en 50 dagenbewaren waren bijna uitsluitend lange slanke, sporenvormendebacillen (trommelstokvormen) aanwezig. H. Tissier en Martelly (99), die uitvoerige onderzoekingen hebbenverricht over de verschillende kiemsoorten, welke bij het bederf-een rol spelen en daarbij tevens de destrueerende werking vande voorkomende soorten op de weefselbestanddeelen hebbennagegaan, stelden eveneens vast, dat bij het voortschreiden van hetbederf het aantal soorten kiemen begint af te nemen. Zijdeelen de door hen gevonden soorten kiemen, al naargelang hundestrueerende

werking in twee groepen in, waarvan de eerste groepde koolhydraten en het eiwit gedeeltelijk omzetten, terwijl detweede groep, wanneer de reaktie eenmaal alkalisch is geworden,de eiwitten en hun derivaten verder beginnen aan te tasten.In de eerste uren bij het beginnend bederf van vleesch, dat bij proef-neming niet van de lucht is afgesloten, namen zij waar, dat ervoornl. een omzetting van de koolhydraten plaats had, terwijl tevenseen beginnende eiwitomzetting kon worden vastgesteld. Bij hunonderzoek werden de volgende aerobe kiemen gemengd aange-troffen : micrococcus flavus liq. ; staphylococcus albus ; bac. coli ;streptococcus pyogenes ; diplococcus non liquefaciens en bac. fili-formis. Aan het einde van den 3enâ€”4en dag, toen de reactiealkalisch begon te worden nam de eiwitomzetting in belangrijke matetoe en mede door het verdwijnen van de zuurstof uit het

milieuzagen zij de anaerobe kiemen te voorschijn komen n.1. bac. per-fringens en bac. bifermentans sporogenes. Aan het einde van den 8enâ€”lOen dag waren de koolhydratenverdwenen en de vetten verzeept, terwijl de afbraakprodukten vande eiwitten (phenolen, indol. H2S, aminen, ammoniak etc.) wezenop een snel verval van de eiwitten. Zij vonden toen o.a. bac.putidus gracilis ; bac. putrificus ; diplococcus magnus anaerobiusen proteussoorten. In dit verband wil ik opmerken, dat de bac. proteus bij voorkeurschijnt op te treden in substraten, welke reeds door andere kiem-soorten gedeeltelijk zijn omgezet. Tot een dergelijke conclusie komtmen ook, wanneer men de literatuur nagaat over het al of nietinfectieuse karakter van de bac. proteus in de humane pathologie. C. Brimner (16) o.a. beschrijft het voorkomen van bac. proteusbij verschillende pathologische afwijkingen gelijktijdig

vooral metcoli-bacillen en etterverwekkende kiemen.



??? Na drie weken tot een maand wijst volgens Tissier en Martellyde chemische analyse op een steeds verdere afbraak van de eiwittenen hun derivaten. Het aantal kiemen begint nu sterk in aantalaf te nemen. Alleen de zuiver eiwitomzettende van de 2e groepwoekerden nog voort. Op dit tijdstip schijnt de omzetting tevertragen. Na 50 dagen waren nog aanwezig bac. coli ; diplococcus griseusnon liq. ; bac. filiformis. Aan het einde van de 4e maand was het vleesch een zwartachtige,slijmerige kleverige massa geworden, welke hoegenaamd geen reukmeer verspreidde. Van de anaerobe kiemen waren nog slechts aan-wezig bac, putrificus en bac. gracihs putidus ; van de aerobealleen nog de diplococcus griseus non liq. Uit proef I blijkt, dat hettijdstip, waarop voor het eerst anaerobe kiemen worden waarge-nomen met dat van Tissier en Martelly overeenkomt, terwijl hetbacteriebeeld in

proef II na 50 dagen met de bevinding van beideFransche onderzoekers in overeenstemming is.Gaat men de resultaten van bovenstaande onderzoekingen na danblijkt hieruit dat ook op histologisch gebied eenige criteria zijn aante voeren voor de onderkenning van bedorven vleeschdeelen,en wel : L Bedorven spierweefsel heeft niet zoo'n groote Affiniteit voorweefsel-kleurstoffen als normaal spierweefsel. Bij kleuring met een%% oplossing van methyleenblauw is de kleur bleek, vuil-grauw,groenachtig-blauw tot groengeel. Al naar den graad van kleurbaarheid kan men zich een oordeelvormen over de intensiteit van het bederf. II.nbsp;Bij geringere vergrootingen (50-160 maal) verdwijnt de spier-vezelteekening, bij sterkere vergrootingen is deze teekening bijniet afgeschermd licht in eenigszins vergevorderd bedorvenvleesch evenmin waar te nemen. Bij afgeschermd licht en (of)bij 500 X

vergrooting (olie emersie) is deze spiervezelteekeningzelfs in zeer vergevorderd stadium van bederf nog gedeeltelijkwaar te nemen. III.nbsp;Bedorven spierdeelen bevatten spiervezelen met troebeleninhoud. Deze kan binnen de sarcolemmabuizen in â€žschollenquot; ofz.g. â€ždiscsquot; uiteenvallen. Door zwelling van de fibrillen kunnenin de lengterichting onregelmatige spleten optreden.



??? IV.nbsp;Zoowel de kernen van de spiervezelen als van het endo-mysium verdwijnen in bedervend vleesch. V.nbsp;In bedorven spierstukjes worden de vezelcontouren doorzwelling van de spiervezelen en door sarcolemmavertering ondui-delijk. Het sarcolemma blijkt bij het bederf echter nog het meest resistenteweefseldeel. VI.nbsp;Tusschen en in de spiervezelen kunnen kristallen voorkomen,welke gevormd worden uit de omzettingsprodukten bij afbraakvan het spierweefsel.



??? HOOFDSTUK V. KAN BIJ AANWEZIGHEID VAN BEDORVENVLEESCHDEELEN IN WEEFSELCOUPE SVAN WORST TOT HET GEBRUIK VANEEN BEPAALD PERCENTAGE BEDORVENVLEESCH WORDEN BESLOTEN? Deze vraag kan bij een gerechtelijk onderzoek gesteld worden omna te gaan of de overtreder zich in belangrijke mate aan de over-treding heeft schuldig gemaakt. Voor de strafbepaling zal de uitspraak van den getuige-deskundigehierbij van niet geringen invloed zijn. Nadat ik mij op de hoogte had gesteld van de beelden (zoowel ophistologisch als bacterioskopisch gebied) die het bedorven vleeschte zien geeft, heb ik nagegaan bij welk percentage deze beeldenwaren terug te vinden, wanneer bedorven gehakt met normaalversch gehakt werd gemengd. Om een zoo groot mogelijk aanta]kiemnesten in korten tijd te verkrijgen heb ik de gehaktm.assa ver-deeld

en in kleinere gehaktballetjes met een doorsnede van 2 cM.gerold en deze laten bederven tot de pH. van het vleesch 6,8^7,0was. Dit was het geval, toen ik in de zomermaanden het gehakteerst 2 dagen liet staan in de koelcel, daarna 2 dagen in het voor-koelhuis en vervolgens 3 dagen bij een temperatuur van 20â€”24Â° C.Toen het gehakt bedorven was werden de gehaktballetjes door dcfijne plaat van de gehaktmolen gemalen en vervolgens met heteveneens door de fijne plaat verwerkte versehe gehaktvleesch inverschillende percentages gemengd. De verdeeling werd zoo goedmogelijk door kneden met de hand, gedurende een kwartier voorelk monster, tot stand gebracht, nadat eerst menging in een mortierhad plaats gevonden. Daar ook in het bedorven vleesch nog normalestukken kunnen voorkomen en slechts een gedeelte .'an de vezelenin dit vleesch door de kiemnesten zijn

aangetast, spreekt het vanzelf,dat de percentages relatief genoemd moeten worden. Zij geven dusalleen aan de verhouding bedorven tot versch gehakt.



??? Van elk monster werden op drie plaatsen twee coupes genomenHet preparaat werd bekeken met een vergrooting van 50 X, waarbijde beschreven beelden door een geoefend oog wel zijn waar tenemen. Deze vergrooting werd aangehouden om een vergelijkendresuhaat te kunnen opmaken. Bij het bekijken met de olie emersie(500 X ) zou het aantal gezichtsvelden, waarin het bedorven vleeschkon worden aangetroffen, waarschijnlijk grooter zijn. Wel werdherhaalde malen het beeld met de olie emersie gecontroleerd.Elk preparaat werd geheel ..afgekekenquot; met behulp van een kruis-tafel met objectbeweging. Bij PROEF I. Bij 2%: Bij 4%: Bij 8%: Ie 1'reparaat : In 1 gezichtsveld bedorven vleesch. 2e 1 Ook macroscopisch is dit stukje als een gekleurd stipje te zien 3c Preparaat: In geen gezichtsveld bedorven vleesch. 4e 5e 6e .. .. 1 e Preparaat : .. 2 â€ž en 2e â€ž 4 ...... 3e â€ž 2

...... 4e .. 1 5e â€ž 1 ...... 6e 1 Ie â€ž 4 ...... 2e 6 3e .. 3 4e .. 4 5e .. 6 6e â€ž 4 ...... Ie 3 2e â€ž 12 3e â€ž 13 4e â€ž 7 ...... 5e .. 4 6e â€ž 8 ...... Ie â€ž 12 2e ,. 18 ...... 3e .. 14 4e ..11 5e â€ž 14 ...... 6e â€ž 13 ......



??? Bi) 10%: Bij 15%: Bij 20% Bij 2%: Ie Preparaat : In 13 2e ,. 19 3e ,. 16 4e ,. 18 5e ,. 9 6e â€?â€? .. 12 Ie 17 2e ,. 19 3e â€ž 17 4e 18 5e â€ž 14 6e â€ž 16 Ie â€ž 25 2e ,. 23 3e â€ž 19 4e 21 5e â€ž 28 6e â€?â€? â€ž 26 Ie â€ž 32 2e â€ž â€ž 34 3e â€ž â€ž 21 4e .. 24 5e ,. 30 6e â€ž 27 II. 6 Preparaten In gei Ie Preparaat: In geen 2e 3e â€ž 1 4e 1 5e 1 6e â€?â€? ., geen Ie , 2 2e 2 3e â€ž geen 4e â€ž I 5e ,, geen 6e â€?â€? â€ž 3 Ie â€ž 1 2e â€ž 3 3e â€ž 1 4e â€ž 2 5e â€ž 1 6e â€ž 1 gezichtsvelden bedorven vleesch. Bij 12Â° PROEF II. Bij :Bij 1%:



??? Ie Preparaat: In 2e 3e 4e 5e 6e Bij Ie2e3e4e5e 6e Bij 6% gezichtsvelden bedorven vleesch. Bij 10%: Ie2e3e4e5e6e 9813668 Bij 12%: Ie2e 3e4e5e6e 5 64764 Bij 15%: Ie2e3e4e5e6e Bij 20% Ie2e3e4e5e6e 141198109 Proef IIL Bij M% : Ie Preparaat : In geen gezichtsveld bedorven vleesch. 2e3e4e5e 6e 1 geen



??? Bij 1%: Ie Preparaat: In 2 gezichtsvelden bedorven vleesch. Bij 4% Bij 6% Bij 8% Bij 10%: Bij 12% 2e â€ž 1 3e â€ž 4 4e â€ž 3 5e â€ž 3 6e â€ž 2 Ie â€ž 2 2e â€ž 4 3e â€ž 1 4e â€ž 3 5e â€ž 3 6e â€ž 1 Ie â€ž 8 2e â€ž 9 3e ., 6 4e â€ž 5 5e â€ž 10 6e â€ž 9 Ie â€ž 10 2e â€ž 12 3e â€ž 10 4e ,. 11 5e â€ž 14 6e â€ž 12 Ie â€ž 9 2e â€ž 6 3e â€ž 6 4e â€ž 12 5e â€ž 9 6e â€ž 13 Ie â€ž 6 2e â€ž 10 3e â€ž 8 4e â€ž 9 5e â€ž 12 6e ., 9 Ie â€ž 17 2e â€ž 12 3e â€ž 14 4e â€ž 8 5e â€ž 11 6e â€ž 12 Bij deze laatste proef valt op te merken, dat vanaf 2% in de ver-schillende gezichtsvelden tevens een detritusmassa van gekneusden gekwetst spiervezelmateriaal, waarin zeer vele kiemen voorko-men, valt waar te nemen. Bij stijging van het percentage neemt ook



??? deze detritusmassa toe. Ook kan men in deze detritus geelgekleurde, of liever gezegd niet gekleurde gedeelten, aantreffen,welke bestaan uit een amorphe massa, alsmede schimmen van uit-geloogde spiervezelelementen (autolyse). Het geeft aan de coupe'shet beeld van een soort â€žmarmer- of moza??kteekeningquot;. Dezebeelden wijzen m.i. op het aanwezig zijn van z.g. kleverig vleesch.Bij het kneden met de hand voelde het gehakt ook plakkerig aan. Proef IV. Bij deze proef werd voor het verkrijgen van bedorvenvleesch het gehakt ter dikte van circa 2 cM. vlak uitgespreid in eenvleeschschaal en gedurende zes dagen bij 16-18Â° C. bewaard. Eencoupe uit dit monster gehakt genomen kort v????r de menging, geeftweinig bacterienesten te zien. Men ziet meer diffuse bacterie-strengen tusschen de spiervezelen. De eenigszins ingedroogdeoppervlaktelaag van het gehakt,

waarin de meeste kiemnesten voor-komen, werd niet gebruikt. Bij 3% Bij 10%: 2e â€ž I 3e â€ž geen 4e 5e 6e ,',' lquot; Ie â€ž geen 2e â€ž 3e 4e 5e 6e i r Ie â€ž geen 2e 3e 4e 6e 5e Ie 2e 3e 4e 5e 6e â€ž 4 Ie â€ž 2 2e â€ž 1 3 e â€ž 2 4e â€ž 2 5e .. 4 6e â€ž 3 Bij : Ie Preparaat: In geen gezichtsveld bedorven vleesch. Bij wel zijn er zeer veelkiemen tusschen despiervezelen aanwezig.De vezelaantasting isechter niet duidelijk tezien. Geen kiemnesten.Alleen diffuse bacterie-strengen zijn te zien,die de vezels aantasten. Bij sterkere vergroo-ting zou het aantalgrooter zijn. daar deaantasting niet steedsbij kleinere vergrootingis waar te nemen.



??? Ie Preparaat : In 2e 3e 4e 5e 6e Ie2e3e4e5e6e Bij 12%: gezichtsvelden bedorven vleesch. Hierbij 5873 3 4 62 43 5 Bij 15%: geldt ookbovenstaande bemer-king. Nu zijn ookenkele kiemnesten enschimmelsporen te zien.Over het algemeenmeer diffuse bacterie-strengen. Bi] 20% : 7699109 Ie2e3e4e5e6e Proef V- Rundvleeschgehakt, gedurende 7 dagen bij 18-20Â° C,bewaard op overeenkomstige wijze als bij proef IV. De bovenzijdewerd goed met de fiand glad gestreken en de vleeschmassa flinkaangedrukt. Methyleenblauwcoupe van een monster, genomen kort v????r demenging, geeft zeer dikke bacteriestrengen te zien, welke tusschende spiervezelbundels verloopen. Tusschen de spiervezels zelf zijnmeer fijnere, diffuse bacteriestrengen aanwezig. Er zijn ook nogzeer veel gezichtsvelden, die geheel kiemvrij zijn, en welkezijn te rekenen tot de spierbundels, die zelf reeds door

een dikkebacterielaag zijn omgeven. Prachtige bacterienesten met duidelijkevezelaantasting zijn slechts op een enkele plaats aan te toonen.De vezelaantasting heeft meer diffuus plaats. In het algemeen kanik opmerken, dat ik deze meer diffuse vezelaantasting bijna steedsaantrof bij monstername uit groote hoeveelheden gehakt. Hethoogere vochtgehalte zal in deze gevallen we! als de voornaamstefactor moeten worden aangezien. Bij 2% In geen der 6 preparaten zijn bacterienesten aan te toonen. Bij 4% Ie Preparaat : In 1 gezichtsveld een bacterienest waar te nemen met vezelaantasting, 2e â€ž â€ž O â€ž â€ž â€žnbsp;etc. 3e4e5e6e



??? Bij 6% Ie Preparaat: In 1 gezichtsveld een bacterienest waar te nemen met vezelaantasting. Bij 2e â€ž 0 3e ,. 2 4e 1 5e â€ž 1 6e â€ž 2 Ie â€ž 2 2e 0 3e â€ž 0 4e â€ž 1 5e â€ž 3 6e â€ž 2 Bij deze proef valt op te merken, dat hier met opzet alleen hetaantal kiemnesten is genoemd, dat duidelijke aantasting vertoonde.Uit het gehaktmonster zelf is reeds gebleken, dat dit aantal geringis, bij menging zal het aantal dus zeer miniem zijn. De eenigszinsverharde oppervlaktelaag van het bedorven gehakt, die in denregel de meeste kiemnesten bevat, is in deze proef, evenmin alsin de voorlaatste, voor het onderzoek gebezigd. Ook in dit monsterziet men bij toename van het percentage steeds meer gezichtsvelden,waarin een detritusmassa is waar te nemen. Deze detritusmassakrijgt de overhand bij percentage's van 10-20%. In deze detritus-massa, welke van bedorven vleesch afkomstig is,

zijn vervallenspiervezelelementen waar te nemen, met onregelmatige randen. Despiervezels zelf zijn troebel en de vezelteekening is verloren gegaan.De spiervezelkernen zijn niet meer te zien. In deze massa ziet menm.o.m. diffuse bacterienesten en -strengen en verder groengeelge-kleurde korrelige ophoopingen. BESPREKING DER WAARNEMINGEN. Uit deze proefnemingen blijkt de techniek, zoowel voor het ver-krijgen van bedorven vleeschdeelen als voor het mengen van dezedeelen onder normaal vleesch, van grooten invloed te zijn. (Verschilin uitkomsten bij proef I-III en IV-V). In proef I-III werd de oppervlakkig bedorven laag van het gehakt,die in volume door de verdeeling in kleine gehaktballetjes aan-merkelijk groot is, bij de menging gebezigd, zoodat de resul-taten, die bij deze proeven werden verkregen, niet vergelekenkunnen worden met die van proef IV en V. In proef V is

bovendien uitsluitend opgegeven het aantal gezichts-velden, waarin kiemnesten voorkomen, die de vezels aantasten. Deuitkomsten zijn dan ook in deze laatste proef het ongunstigst.Over het algemeen genomen kan men zeggen, dat het bedorven



??? vleesch reeds bij een laag percentage in de monsters gehakt isterug te vinden en bij toenemend percentage ook het aantal gezichts-velden, waarin bedorven vleesch wordt aangetroffen, toeneemt.Het blijft echter de vraag of dit voor het practische onderzoek vanvleeschworst van groote waarde kan worden genoemd.Bij het worstonderzoek is het heel goed mogelijk, wanneer b.v.een twintigtal coupe's van een worst uit de verschillende gedeeltenonderzocht worden, dat men in 1 preparaat een bedorven spier-stukje aantreft. Om uit deze bevinding dan de conclusie te trekken,dat b.v.nbsp;bedorven vleesch bij de bereiding gebruikt is, lijkt mij niet juist. Het is n.1. zeer goed mogelijk, dat dit percentagelager of hooger moet zijn. De uitkomsten in proef IV wijzen reedsin deze richting (zienbsp;en 3%). Bij de menging van versch vleesch met bedorven vleesch is in bovenstaande proeven

uitsluitendgebruik gemaakt van z.g. ,,mager vleeschquot;. Men moet echter niet vergeten, dat in de meeste vleeschworstenvetdeelen (stukjes spek en vette snippers) worden verwerkt, diein de weefselcoupes een belangrijk gedeelte van de gezichtsveldenkunnen innemen. Wordt veel vetweefsel in de worst verwerkt, danzullen de kansen voor het terugvinden van de bedorven vleesch-deelen in belangrijke mate worden gereduceerd. Het gaat dus nietop om de gevonden percentage's bij het gehakt van toepassing teverklaren op alle worstsoorten. Wel mag men aannemen, dat evenals bij het gehaktonderzoek ookin worst het terugvinden van bedorven vleeschdeelen reeds bij eengering percentage mogelijk is. Toch zijn deze proefnemingen niet geheel nutteloos geweest. Ikheb n.1. kunnen vaststellen, dat het voorkomen van een detritus-massa, bestaande uit gekwetste en gekneusde

spiervezelelementen,welke troebel van kleur zijn en meestal geen duidelijke spiervezel-teekening vertoonen en waarin bovendien zeer veel diffuusverspreide kiemen aanwezig zijn, een argument kan vormen voorde bewering, dat bij de samenstelling bedorven gehakt vleesch isgebezigd. Het voorkomen van zulk een detritusmassa geeft aan de weefsel-coupe een eigenaardige teekening. welke onmiddellijk opvalt. Nor-male spierweefselstukjes liggen in deze detritusmassa ingebed. Ikzou dit beeld het best kunnen vergelijken met marmer, waarbij hetgeaderde gedeelte gevormd wordt door de detritus; of ook welmet een mozaik, waarbij het insluitmedium bestaat uit de detritusen de spierweefselstukjes het ingelegde gedeelte vormen.Uit latere onderzoekingen, verricht bij de vervaardiging van proef-worsten, zal blijken, dat een detritus van gekwetste spiervezel-elementen ook kan voorkomen

bij de verwerking tot gehakt vanniet bedorven, maar van z.g. ,,tafelrijpquot; vleesch.



??? Het frappante verscfiil bestaat dan ecfiter hierin, dat in deze detritusgeen of slechts sporadisch een kiem wordt aangetroffen. In hetlaatste geval zal door de autolyse van het spierweefsel deze detrituskunnen ontstaan bij de verwerking tot gehakt. Bacteri??n spelenbij dit z.g. tafelrijpe (misschien overrijpe) vleesch geen rol. Ditis natuurlijk geheel iets anders bij bedorven vleesch.Uit bovenstaande proefnemingen meen ik de volgende conclusie'ste mogen trekken: I.nbsp;Uit het aantal gezichtsvelden in weefselcoupe's van worst,waarin, bij een vooraf bepaalde vergrooting, bedorven spierstukjesaanwezig zijn. kan men niet met zekerheid besluiten tot het gebruikvan een bepaald percentage bedorven vleesch. Slechts bij bena-dering kan dit percentage worden aangegeven. II.nbsp;Reeds bij het gebruik van zeer geringe hoeveelheden bedorvenvleesch kan dit feit met zekerheid worden

vastgesteld en wel bijeen percentage van circa 2%. III.nbsp;Het voorkomen in weefselcoupe's van worst van een detritus-massa, bestaande uit gekwetste m.o.m. troebel gekleurde spierve-zelelementen, waarin tevens in belangrijke mate kiemen wordenaangetroffen, wijst op of bewijst het gebruik van bedorven vleesch.



??? HOOFDSTUK VI. INVLOED VAN DE MEEST GEBRUIKTECONSERVEERMETHODEN OP DEN BACTERIE-GROEI EN OP HET WEEFSELBEELD. Nadat ik had vastgesteld, welke mikroskopische beelden aan-getroffen kunnen worden bij bederf van vleesch, was het raadzaamom na te gaan of deze beelden door de verschillende bewerkingenvan het gehakt vleesch tijdens de worstbereiding en tijdens hetbewaren veranderingen kunnen ondergaan. Tevens diende onder-zocht te worden of door deze bewerkingen beelden kunnen optreden,die de aanwezigheid van bedorven vleeschdeelen zouden kunnenvoorspiegelen. Voor het stellen van de diagnose ,,verwerking vanbedorven vleeschdeelen in worstquot;, is het natuurlijk van groot belangom te weten of de bacteri??ele en histologische beelden onder invloedvan de toegepaste conserveeringsmethoden in belangrijke mate ver-

anderingen kunnen ondergaan, wanneer de vleeschworstengedurende eenigen tijd worden bewaard. Ook is natuurlijk de mogelijkheid niet uitgesloten te achten, dattengevolge van de hoogere temperatuur bij het rooken, welke in demeeste gevallen schommelt tusschen 35 en 45Â° C. (aangegeven doorv.d. Slooten en door mijzelf herhaalde malen gecontroleerd), eenbacterievermeerdering plaats vindt, waardoor in vleeschworstenbacterioscopische beelden zouden kunnen optreden, die aanleidingtot foutieve conclusie's kunnen geven. Voor het tegengaan van verschillende veranderingen en wel voor-namelijk voor het verhinderen van bederf wordt gebruik gemaaktvan diverse conserveeringsmethoden. Tot deze conserveerings-methoden behooren in de eerste plaats het zouten, koken (broeienen braden) en rooken. Het toevoegen van kruiden en geringe hoe-veelheden boorzuur,

salpeter, salicylzuur e.a. komt op de tweedeplaats, en is van meer ondergeschikte beteekenis.



??? 1. HET ZOUTEN : A. Invloed op bacteriegroei: Uit de notitie's van Anagnostakis (La m?Šthode antiseptiquechez les anciens Ath?¨nes 1889 p. 9. Gecit. door de Freijtag Arch.f. Hyg. Bd 11 1890 p. 60) blijkt, dat in de oudheid reeds keukenzoutwerd gebruikt voor de behandeling van wonden als antisepticum. A. Seibert (89) heeft in 1880 het keukenzout als antisepticumaanbevolen bij diphterie. R. Koch 1881 (52) toonde aan dat keukenzout in 4% oplossingenmiltvuurbacillen niet doodde. F. Peiich (78) onderzocht het inzouten van vleesch van aan milt-vuur gestorven varkens. Hij vond o.a. dat een ham van zulk eendier. die 14 dagen lang in het zout gelegen had, na dezen tijd nogvirulente miltvuurbacillen bevatte, zooals dierproeven met uitgeperstvleeschsap bewezen. Na Ij^ maand was echter het uit de hamgeperste vleeschsap voor het konijn niet meer infectieus en schrijverbesluit

hieruit, dat goed doorzouten vleesch na dien tijd geconsu-meerd kan worden. P. Boshamer (18) stelde vast, dat geringe concentratie's keuken-zout reeds groeibelemmerend werken op de bederfverwekkendekiemen. Bij langere inwerking kon hij waarnemen, dat deze kiemendoor NaCl. werden gedood. Volgens Forster (24) is de werking van zout op pathogene kiemengering en onzeker. Pyogene staphylococcen, erysipelas-strepto-coccen en vlekziektebacillen blijven weken-, maandenlang in leven,wanneer reinculturen van deze micro??rganismen met keukenzoutworden bestrooid. Tuberkelbacillen, op deze wijze behandeld, warenna 2 maanden nog virulent. Fijn gehakte tuberculeuse orgaan-deelen. die gedurende 18 dagen in pekeloplossing werdenbewaard, bleken bij enting nog infectieus. Miltvuurbacillen gingenin 18-24 uur ten gronde. Sporenbevattende miltvuurculturen boettenechter

onder inwerking van keukenzout na maanden lang bewarenhun virulentie niet in. C. ]. de Freijtag (25) deed proeven met baterieculturen en metpathologische veranderde organen. Hij stelde vast, dat miltvuur-sporen zelfs na inwerking van NaCl. gedurende Jaa^ niet werdengedood. De vegetatieve vormen van de miltvuurbacillen bleken in



??? tegenstelling met de sporen door keukenzout gedood en wel reedsbinnen twee uur tijds. Typhusbacillen bleven in geconcentreerdeNaCl. opl. ongeveer zes maanden levend, Vlekziektebacillen blevenmeer dan 2 maanden levend en infectieus. Cholerabacillen werdendoor geconcentreerde NaCl. oplossing gedood na circa 8 uur in-werken. De hoogste concentratiegraad van keukenzout, waarbijcholerabacillen kunnen blijven leven is 7%. Erysipelas-strepto-coccen ondervonden geen schade na 2 maanden inwerking vanverzadigde keukenzoutoplossing. Etter-verwekkende staphylococcenbleven meer dan 5 maanden levend. Tuberkelbacillen werden door3 maanden inwerken van NaCl. niet beinvloed, noch in groei, nochin infectieusiteit. De diphteriebacillen waren na 3 weken inwerkennog niet afgestorven. R. Petri (76) toonde aan, dat de voor het zouten gebruikelijke con-centratie's van

14-24% vlekziektebacillen in reinculturen slechtsweinig en langzaam in hun groei doen verminderen. Eerst na26 dagen inwerking van 24% NaCl. opl. waren de bacillen afge-storven. In vleesch liggend in pekel bleven vlekziektebacillen jaaren langer virulent. Volgens de onderzoekingen van W. Silberschmidt (96) bevatgezouten en daarna gerookt varkensvleesch in enkele gevallenbact. proteus vulgare. Hij is van meening, dat het inzouten nietin staat is ook slechts weinig resistente, spoorvrije micro??rganismente vernietigen. In dikke vleeschdeelen zou zelfs kiemvermeerderingplaats vinden. Het gehalte NaCl. is door hem niet nader opgegeven. Beu (15) schrijft geen groote desinfecteerende kracht toe aan hetzouten. Wel wijst hij op de factor van het zout als wateronttrekkendmiddel aan het vleesch. Hierdoor zou het vleesch geschikt wordengemaakt voor een betere opname van

antifermentatieve stoffen,welke in rook voorkomen. Opvallend is bij zijn proeven, dat na 48uur tot 7 dagen rooken de bacteriegroei bij gezouten vleesch ofvleeschwaren geheel achterwege bleef, terwijl dit in geen enkeleproef het geval was bij ongezouten vleeschmonsters. Ongezoutenvarkensvleesch begon te bederven, niettegenstaande het rooken. E. van Ermengem (20) gelukte het om aan te toonen, dat de groeivan bac. botulinus in varkensvleesch bij 6% NaCl. belemmerdwordt. De toxinen zouden daarbij echter niet beschadigd worden. A. Serafini (88) stelde in 1891 het NaCl. gehalte vast in verschil-lende worstsoorten. Dit gehalte varieerde tusschen een minimumvan 2.2% en een maximum van 3.4% in worsten met een aanzienlijkwatergehalte, die na enkele dagen bederven; daarentegen schommelt



??? het tusschen een minimum van 4.5% en een maximum van 8.1%bij salamiworsten, die lang houdbaar zijn, daar ze slechts geringewaterhoeveelheden bevatten. Door herhaalde onderzoekingen heefthij zich ervan overtuigd, dat keukenzout geen enkele maal in eenhoeveelheid van 8% de ontwikkeling op vaste voedingsbodems ver-hindert, Het vertraagt alleen de ontwikkeling. Dit is reeds duidelijkmerkbaar bij 5%. Keukenzout is volgens hem geen desinfectans inden waren zin van het woord. Naast de vertragende werking voorden bacteriegroei is het vooral de wateronttrekkende factor, (dus hetm.o.m. drogen van het vleesch) van het zout, die er voor zorgt,dat worst gedurende langen tijd bewaard kan worden. VolgensSerafini is 5% NaCl. voldoende bij 40% watergehalte. Een meeruitdrogende werking is vlg. hem voor de houdbaarheid niet noodig.De kiemen in de worst blijven echter

,,entwicklungsf?¤higquot;. Hijschrijft de lange houdbaarheid toe aan het geringe watergehalte.35-40% watergehalte zou voldoende zijn voor de houdbaarheid.Hij geeft bovendien aan om de darmen voor het gebruik een desin-fecteerende werking te doen ondergaan. E. Stadler (97) ging de werking van NaCl. na op verschillendemicro??rganismen, o.a. ook op bac. enteritidis G?¤rtner. Daarbij vondhij, dat bij een NaCl. concentratie van 10% bact. morbificans bovisen proteus vulgare geen groei meer plaats had en dat 8%; NaCl.voldoende was om de ontwikkeling van bact. coli commune, bact.enteritidis G?¤rtner en bac. botulinus tegen te gaan. Bij lagere con-centratie's stelde hij vast een verlangzaamden groei van deze kiemen.De temperatuur, hoeveelheid van de kiemen en de aanpassing vande kiemen aan keukenzout waren van invloed op het afsterven vande kiemen. Bac. enteritidis

G?¤rtner en bac. morbificans bovis warenna resp. 41^ en 3 weken afgestorven. De andere onderzochtekiemen waren na 3-6 weken niet afgestorven. T. Matzuschita (61) kweekte verschillende micro??rganismen op0-10.5% keukenzoutagar en merkte op, dat vele bakteri??n door deNaCl.-inwerking op den voedingsbodem opvallende degeneratiever-schijnselen vertoonden, andere echter weer niet Het duidelijksttraden degeneratieverschijnselen op bij pestbacillen, n.1. op3^% NaCl. agar reeds binnen 24-48 uur. Hij stelde vast, dat deinvloed van keukenzout op den vorm van de bacteri??n bij verschil-lende micro??rganismen verschillend is. Terwijl sommige kiemen eenkeukenzoutgehalte van 10% verdragen zonder in groeivorm ver-anderd te worden, vertoonen andere kiemen reeds degeneratiever-schijnselen bij veel geringer keukenzoutgehalte. A. Petterson (75) pekelde vleesch- en

vischmonsters met verschil-lende NaCl. oplossingen van 5-23% in 2-3% intervallen. Deze



??? monsters werden bewaard bij 25Â° C. en gedurende maandgecontroleerd. Daarbij werd er een groot verschil opgemerkt in gevoeligheid t.o.van NaCl. tusschen staafjes en coccen. Bij coccen volgde in alleproeven tot 15% NaCl. binnen korten tijd een flinke groei en eerstbij een concentratie van 20% was een belemmering in groei te con-stateeren. Een groei van de staafjes was in visch met meer dan12% NaCl. en in vleesch met 10% niet meer aan te toonen. Voorstaafjes scheen in het algemeen de groeibelemmerende hoeveelheidkeukenzout tusschen 5 en 10% te liggen. De voornaamste factorenvan de conserveerende werking van keukenzout berusten volgenshem op wateronttrekking aan het weefsel en de daardoor bewerkteplasmolyse en een algemeene verlangzaming van de kiemvermeer-dering; belemmering van de sterke eiwitomzetting reeds bij eenbetrekkelijk laag

zoutgehalte en op een verminderde fermentatievewerking van bepaalde microben. Hij vond de anaerobe kiemen veelgevoeliger voor NaCl. dan de aerobe. Lewandowsky (57) kon volledige verhindering van groei eerst bijconcentraties van meer dan 25% NaCl. vaststellen. A. Fischer (22) deelt de bacteri??n in 2 groepen in n.1. de imper-meabele en de permeabele bacteri??n. De eerste worden reeds dooreen betrekkelijk gering NaCl. gehalte van de voedingsbodems inhaar groei belemmerd. Zoo groeien b.v. bact. fluorescens lique-faciens, bact. typhi, bact, pyocyaneum, bact. prodigiosum, vibriocholerae e.a. bij een NaCl.-gehalte van meer dan 5% niet of zeerslecht. De permeabele daarentegen zijn tegen hoogere concentratie'szelfs bestand. V. d. Slooten (95) stelde vast, dat de groei van de bederfbac.ophoudt bij 10-15% NaCl.-gehalte en van coccen daarentegenmeestal eerst bij hoogere

concentatie's. M. Maller (68) constateerde dat de vitaliteit van pathogencbakteri??n door de inwerking van keukenzout in substantie of ingeconcentreerde oplossingen slechts dan beschadigd en belemmerdwordt, wanneer de inwerking langen tijd duurt.Boutvuursporen o.a. kunnen in de gezouten muskulatuur langerdan 2 jaren het kiemvermogen behouden. A. Weichel (103) verrichtte onderzoekingen over de inwerking vanNaCl. op vleeschvergiftigingsbacteri??n, waaruit bleek, dat in kunst-matige voedingsmedia de kiemdoodende werking Vc\n het keuken-



??? zout, afgezien van de hoeveelheid NaCl. of van de soort vanvoedingsbodem (agar of bouillon) of van de wijze van toevoeging(droog of opgelost) door de temperatuur en het aantal aanwezigekiemen beinvloed wordt. Uit zijn onderzoekingen bij de cultuur-proeven bleek, dat de vleeschvergiftigers een betrekkelijk grootenweerstand bieden aan de keukenzoutinwerking. Tot den 24en dagkon hij nog overenten van agar- en bouillonculturen; zoowel vande bij kamertemperatuur als van de in ijskast bewaarde culturen.Alleen de bewegelijkheid van de bacteri??n boette in en wel vanafden 5en dag in 15-25% concentratie's en na 8-10 dagen in dievan 10% concentratie's, tot ze tenslotte geheel ophield.Tevens nam hij hierbij degeneratieverschijnselen waar.Bij 15-25% NaCl. en bij 15-18Â° C. temperatuur hield eerst na34 dagen de groei gedeeltelijk op om eerst na 58-88 dagen geheelte

eindigen. Hoe hooger de temperatuur was, des te meer werdde keukenzoutwerking ondersteund. Bij 10-15% NaCl. en ijskast-temperatuur zag hij pas afsterving na 70 dagen. In vleesch. zoo zegt hij, zijn de verhoudingen echter geheel anders.In reeds ge??nfecteerd en daarna gepekeld vleesch werden devleeschvergiftigers bij een NaCl.-gehalte van het pekelvleesch van10-19% eerst na 75 dagen gedood, terwijl een NaCl.-gehalte van10-13% zelfs na 80 dagen lang pekelen nog talrijke vleeschver-giftigingsbacteri??n in het inwendige van het vleesch aanweziawaren. Volgens Weichel kan pekeling niet tot bruikbaarmakingvan ge??nfecteerd vleesch aangewend worden. Te meer al niet.omdat de gevormde toxinen niet beinvloed worden. H. Reimers (83) beproefde de levensvatbaarheid van bac. para-typhus B en bac. enteritidis G?¤rtner in bouillon en op agar, waaropNaCl. na de enting in

circa 1 mM. dikke laag was gestrooid envond. dat keukenzout binnen 4 weken niet in staat was dezebacteri??n te dooden. Daarentegen deed het pekelproces bijkleinere vleeschstukken, die met genoemde bakteri??n waren ge??nfec-teerd, in dezen tijd deze afsterven, maar de pekel zelf bleef langerbakteriehoudend dan het gepekelde vleesch. Hij schrijft dit toe aande wateronttrekking aan het vleesch door keukenzout. Volgens K. v. Karaffa-Korbutt (46) belemmert keukenzout slechtsin geringe mate den bacteriegroei. De keukenzoutinwerking is echterop de pathogene kiemen sterker dan op de saprophyten. Voor decoli-groep ligt de groeibelemmererde grens tusschen 8-9%- ; voorde septische bacteri??n tusschen 10-12%. Geconcentreerde NaCl.oplossingen doodden bij kamertemperatuur sporenvrije bacterie-vormen in 2-3 maanden ; sporevormende bact. gingen zelfs bijlangere

inwerking van de zoutoplossingen niet ten gronde. Voor



??? staphylococcus pyogenes aureus ligt de grens bij 7%, voor bac.rnesentericus bij 12% en voor torula bij 25% NaCl. A. Le Dantec (19) is de eerste geweest, die heeft gewezen opeen groep bacteri??n, welke voor haar ontwikkeling een hoog zout-gehalte noodig hadden n.1. de z.g. ,,Halophile bacteri??nquot;. Als bron-nen van oorsprong voor deze bakteri??n onderscheidt hij: le zout â€”2e. natuurlijk zouthoudende bronnen â€” 3e zeewater. Hij steldevast. dat zout met rooden schijn een andere bakterieflora heeftals dat met grauwe tint. Zeer verschillend is de flora in zeewater,al naargelang het zoutgehalte (18 gr.â€” 90 gr. NaCl. per Liter),G. Schoop (92) heeft een mededeeling gedaan over halophilemicrococcen in ..Appetitsildb??chsenquot;, die gebombeerd v.'aren. Dekiemen groeiden slechts op zouthoudende voedingsbodems met 5of 10% NaCl., daarentegen niet of zeer slecht op

gewone agar.Hij maakte een onderscheid in facultatief en obligaat halophilemicro??rganismen al naargelang ze op gewone of op zouthoudendmateriaal groeien en wijst er verder op, dat voor indeelingin groepen niet de groei als zoodanig, maar de beste groei in aan-merking moet worden genomen, Sulo Heino (37) heeft verschillende zoutconserven onderzocht envond de meeste bacteri??nhoudend, In het meerendeel van de onder-zochte monsters waren ook halophile kiemen aanwezig. Daarnaastwaren zoo goed als steeds ook niet halophile kiemen aan te toonenVan de 44 onderzochte monsters uit vleesch, visch, groenten enzouthoudende voedingsmiddelen (vischmeel) waren er slechts 3steriel. Bij de 41 overige monsters vond hij 33 maal halophilekiemen, waaronder in 2 gevallen twee verschillende stammen.Totaal dus 35 stammen. Hiervan waren obligaat halophiel (optimumgroei

bij 5-15% NaCl.) micrococcen met 3 stammen, bacteri??n(staafjes) met 21 stammen en facultatief halophiel micrococcermet 11 stammen en bacteri??n werden hierbij niet gevonden.Opvallend groot is het aantal obligaat halophile staafjes. Dezebevinding is in tegenspraak met de opvatting van Petterson. die destaafjes voor gevoeliger tegenover keukenzout beschouvv't dan dccoccen. Deze staafjes werden uitsluitend gevonden in vleesch envischconserven. Met uitzondering van ?Š?Šn stam vormden alle kiemenzuur uit melk- en druivensuiker, echter geen gas. Indolvorming engelatinevervloeiing werden nimmer gevonden. Geen der stammenwas voor muizen pathogeen. Als bijzonderheid merkt Heino op, dat de obligaat halophile staafjesop voedingsbodems zonder speciale NaCl toevoeging groeiden,wanneer ze met coccen vermengd werden (symbiose). Op dezesymbiose wijst tevens de

moeilijke scheiding van deze kiemsoorten



??? in culturen en de mettertijd afnemende groei-energie van de staafjes-reinculturen. Bij het voorkomen van facultatief halophile kiemen bleken demonsters vaak beginnend bederf te vertoonen. Slechts zelden werdenze gevonden in gezouten vleeschconserven, welke ..eindwandfreiquot;waren. Meestal waren het groote coccen ter onderscheiding van de fijnereobligaat-halophile micrococcen. Mobbing (38) beschrijft naast de gebruikte worstkruiden hetkeukenzout als het voornaamste en onontbeerlijke kruidmiddel, datvanwege de wateronttrekkende en uitgesproken antiseptische eigen-schappen ook als het meest gewenschte conserveeringsmiddel moetworden beschouwd. B. Invloed op weefsel : Het is gemakkelijk te begrijpen, dat door toevoeging van grootehoeveelheden keukenzout door osmotische invloeden een ver-andering in de structuur van het spiervezelweefsel zal optreden. E.

Kallert (45) heeft door uitgebreide proefnemingen de verande-ringen in structuur van het spierweefsel en van organen nagegaanbij de diverse conserveeringsmethoden. Hij beschrijft het histo-logische beeld van gepekeld vleesch als volgt : De dwarsdoorsnedenvan de spiervezelen zijn scherp van contour en vertoonen als zoo-danig geen afwijking van versch spierweefsel. De vezelen liggenechter dichter tegen elkaar gedrukt, zoodat de pericellulaire ruimtenvolkomen verdwenen zijn. In het grovere endomysium ontstaangrootere spleten, welke onregelmatig van vorm zijn en waarin hetbindweefsel met kernen duidelijk zichtbaar is. Het samenpakkenvan de spiervezelen heeft bundelsgewijs plaats. De dwarsstrepingvan de vezelen blijft duidelijk aanwezig. Het histologische beeld bijz.g. droog zouten, kwam in hoofdzaak met dat van gepekeld vleeschovereen. Het eenige verschil bestaat

hierin, dat voornl. in hetcentrum van de vleeschstukken de intercellulaire ruimten geheelzijn verdwenen, terwijl in de periferie ook nog de grootere ruimtenaanwezig zijn. Ik kan de bevindingen van Kallert door mijn onderzoekingenbevestigen. Bij het droog zouten meen ik echter eenige geringe ver-schillen te hebben kunnen waarnemen. Al naar den graad van dewateronttrekking zag ik na eenigen tijd een terugtrekken van despiervezelen, van het endomysium, nadat aanvankelijk de spier-vezelen een meer gezwollen stadium hadden vertoont. Hierdoorontstaan pericellulaire ruimten. De kernen lijken, evenals de vezels,



??? gez'vollen en iets lichter van kleur bij methyleenblauwkleuring enve;toonen bij bovenaanzicht meer een ronden vorm, in plaats vanden gestrekten vorm. Bij zijaanzicht zijn de kernen schotclvormig.De spiervezeldwarsteekening lijkt in den aanvang van het zoutings-proces nog duidelijker aanwezig te zijn dan bij versch spierweefsel.Verminderen of verdwijnen van deze teekening heb ik nimmervastgesteld. II. KOKEN EN BROEIEN ; zijn twee conserveeringsmethoden.die in de vleeschwarenindustrie veelvuldig worden toegepast. A. Invloed op bacteriebeeld : Door de inwerking van hooge temperaturen worden de micro-organismen in meer of minder korten tijd gedood. In het algemeenworden de vegetatieve vormen van de bakteri??n bij vochtigen toe-stand door de inwerking van temperaturen, vari??erende van50â€”60Â°, gedurende 10â€”15 minuten gedood. Sporenvormendekiemen

zijn daarentegen meer resistent. Ook de toxische stoffen,welke door de bacteri??n gevormd worden, worden niet altijd door dehooge temperatuur beinvloed. Zoo worden o.a. de toxinen, gevormddoor de vleeschvergiftigers en de bederfverwekkende kiemen nietonschadelijk gemaakt. Vleesch is een zeer slechte warmtegeleider,zoodat het van de dikte en tijdsduur van het koken afhangt of hetkookpunt van water in het inwendige bereikt zal worden. Dat ditbij zeer dikke worstsoorten niet steeds het geval is blijkt uit de mede-deelingen van Rupprecht (v. Ostertag Schlachtvieh u. Fleisch-beschau â€” Lund u. Schr??der Tier?¤rztl. Wurstuntersuchungen),die vaststelde, dat bij het koken o.a. van bloedworst, preskop entongenworst de temperatuur inwendig schommelde tusschen 58â€”66Â° C. bij Y^ uur koken. W. A. Schmidt (93) verrichtte temperatuurmetingen in worst meteen doorsnede van 4

cM. welke gekookt werd. Bij een aanvangs-temperatuur van 22Â° C. bleek, dat na 25 minuten de temperatuurtot 99â€”100Â° C. was opgeloopen. Uit deze twee publicatie's blijkt re?¨ds overduidelijk, dat dikke worst-soorten in welke categorie zeer vele soorten voorkomen, dieminderwaardige weefseldeelen kunnen bevatten, voor het bacterio-logische onderzoek met meer accuratesse moeten worden behandeld.Zijn door het koken of broeien de kiemen in de worst gedood, danzal bij cultureel onderzoek geen groei van deze micro??rganismenplaats vinden. Men zal zich dus door de cultureele methode geeninzicht kunnen verschaffen of de worst in den aanvang bereid isuit prima vleesch op hygi??nische wijze, of wel dat de bereiding



??? heeft plaats gevonden uit m.o.m. bedorven vleesch of op onhygi??-nische wijze. Door het bacterioskopische onderzoek en wel speciaalmet de weefselcoupemethode is een dergelijk onderscheid zeer goedte maken. Bij het vervaardigen van de proefworsten heb ik enkelemonsters na het rooken gekookt. Ik heb daarbij kunnen vaststellen,dat de bacteri??ele beelden in gekookte worst in den zelfden toe-stand blijven bestaan als op het oogenblik, dat met het kokenvan de worst werd aangevangen. B. Invloed op het weefsel: In bovenstaande uiteenzetting heb ik medegedeeld, dat bij het kokenhet bacteri??ele beeld niet wordt gewijzigd. Dit is niet het gevalmet het histologische beeld. Aangezien mijn onderzoek voor-namelijk vleeschworsten betreft, is het dus van belang na te gaan,welke weefselveranderingen er in het spierweefsel bij het kokenkunnen optreden. Volgens W. Braunert (8)

wordt door het koken de structuur vanhet weefsel niet veranderd. In het algemeen ziet men dat hetweefsel hard wordt door coagulatie van het eiwit. Bindweefselverliest de fijnere streping van de bindweefseldraden. De ovale bind-weefselkernen blijven behouden. Alleen bij lang koken nam hijwaar. dat de dwarsgestreepte vezelen hun teekening verliezen,terwijl deze teekening bij gewoon broeien van het vleesch behoudenblijft. Lund en Schr??der (59) schrijven, dat de spiervezelen van de scelet-muskulatuur steeds een duidelijke dwarsteekening vertoonen, diebij sterkere vergrootingen nog duidelijker wordt. Na lang kokengaat volgens hen de dwarsstreping in vele spiervezelen ten deeleverloren. Zij is dan nog slechts in enkele vezelen en wel bij gebruik-making van sterkere vergrootingen waar te nemen. E. Kallert (44) zegt, dat de dwarscoupe's van de spiervezelen vangekookt vleesch

grooter lijken dan van versch vleesch. De con-touren verloopen gegolfd. De vezelinhoud is vaak van het sarco-lemma teruggetrokken en korrelig vervallen. De dwarsstreping wasechter meestal goed te herkennen. Werd gepekeld, gezouten ofgerookt vleesch gekookt, dan waren de histologische veranderingensprekender. De intercellulaire ruimten waren dan zeer sterk in hetoogspringend en onregelmatig, van vorm en opgevuld met eenvezelige structuurlooze massa. De dwarsstreping van de spiervezelswas echter nog opvallend goed te zien.



??? C. ?’. Kerstens (50) heeft naar aanleiding van de tegenstrijdigeopvattingen, welke tot nu toe heerschen over het al of niet ver-dwijnen van de spiervezeldwarsstreping bij het koken, daaroveronderzoekingen gedaan. Hij onderzocht kalfsvleesch, dat in stukjes van circa I cM''resp. gedurende Y2â€”1â€”â€” en 2 uur op 80Â° C. in waterwas verhit en hij kon in al deze gevallen de dwarsstreping aan-toonen. Eveneens was dit het geval bij een stukje rundvleesch, datgedurende IK, resp. 2 uur was gekookt. Van rundvleesch werd 48uur na slachting een pluispreparaat gemaakt met gedistilleerd water.De dwarsstreping was in dit preparaat duidelijk zichtbaar. Nadat ditpreparaat gedurende 6 uur in water was gekookt, was de dwars-streping ook nog even duidelijk zichtbaar. Verder werd nog onder-zocht een perifeer gedeelte van een stuk vleesch, dat ingevolge devoorschriften der

vleeschkeuringswet was gesteriliseerd en minstens2 uur in waterdamp van 105Â° C, had vertoefd. Ook in de hiervanvervaardigde preparaten was de dwarsstreping duidelijk zichtbaar.Evenwel was niet in alle preparaten van eenzelfde proef het ver-schijnsel even duidelijk en bleek dit afhankelijk van de voor hetvervaardigen der preparaten gevolgde techniek.Kerstens komt tot de volgende conclusie's : 1.nbsp;Door koken gedurende 6 uur verdwijnt de dwarsstreping bijde sceletmusculatuur van het rund niet. 2.nbsp;Het aantoonen van de dwarsstreping is afhankelijk van de voorde vervaardiging der preparaten gevolgde techniek. Poincar?Š en Vaillard (gecit. Kerstens) beweren, dat de dwars-streping door koken niet verloren gaat, doch dat dit wel het gevalzou zijn bij het gebruik van vleesch van zieke of gestorven dierenbij de vleeschwarenbereiding. Ik ben van meening, dat het rijpings-,

eventueel bederfproces ookvan invloed is op het gedeeltelijk verdwijnen van de spiervezeldwars-streping bij het koken. Uit eenige ori??nteerende proeven heb ik kunnen vaststellen, dathet broeien over het algemeen weinig invloed op de helderheid vanhet beeld uitoefent. Ook was hierbij steeds de dwarsstreping vande vezelen duidelijk te zien. Bij kort koken nam ik hetzelfdewaar. Eerst wanneer het koken langer dan 3/2 uur duurde,begon het beeld meer egaal-troebel te worden en de spiervezeltee-kening gedeeltelijk te verdwijnen. Bij sterkere vergrootingen konde vezelteekening in alle preparaten nog gedeeltelijk aan-getoond worden. Ik heb wel den indruk gekregen, dat bij vleesch-worsten, die van tevoren goed gedroogd waren, de temperatuurvan het kookwater minder invloed op de weefselstructuur uitoefende



??? dan bij vleeschworsten niet een hooger vochtgehalte. Het troebelworden van de vezelen bij het koken kan natuurlijk bij het onderzoeknaar het voorkomen van bedorven vleeschdeelen jn de worst totmoeilijkheden aanleiding geven. Dit onderzoek bij gekookte worstenis dan ook niet zoo eenvoudig. De aanwezigheid van de spier-vezelkernen, die bij het koken niet verdwijnen ; de meer helderblauwe kleur en het ontbreken van een detritusmassa. alsmede hetbacteri??ele beeld maken een onderscheid echter nog wel mogelijk.Bij sterke vergrooting (500 maal) blijkt de kernsubstantie geklonterdte zijn. III. ROOKEN : Het rooken speelt voornamelijk bij de z.g. ..Fleischdauerw??rstquot;een rol. Algemeen wordt de conserveerende werking toegeschrevenaan wateronttrekking uit het weefsel en de inwerking van desin-fecteerende stoffen (creosoot, phenol, cresol etc.) op het weefsel. A. Invloed

op het bacteriebeeld : Beu (5) rookte vleeschwaren en bepaalde bij zooveel mogelijkgelijkblijvende intensiteit van het rooken en nagenoeg constantetemperatuur en met tusschenruimten van 1 tot 2 dagen het bacterie-gehalte. Hij ging den invloed na van rook op kiemgehalte resp.ontwikkelingsvermogen van de aanwezige kiemen en eventueeldooden door voortgezet rookproces. Uit zijn proeven blijkt,dat het rooken over het algemeen zeer weinig invloed uitoefentop het bacteriegehalte van het vleesch of van de vleeswaren.Hoogstens is een iets vertraagde groei van de bacteri??n merkbaarin spek, versch of gezouten vleesch. In worst daarentegen was deinvloed nog geringer, zelfs in enkele gevallen nihil.Uit zijn proeven kan men concludeeren, dat het verminderen van hetvochtgehalte, dus het uitdrogen van veel meer invloed is op netkiemgehalte dan de desinfecteerende

rookinwerking.Bij ongezouten varkensvleesch kon hij door rooken het bederf nietverhinderen. Sera[ini en Llngaro (88) hebben den invloed van het rooken nage-gaan op het leven der bacteri??n. Uit deze onderzoekingen blijkt, dathoutrook, speciaal door empyrematische produkten energisch op hetleven van de bacteri??n werkt. Miltvuur-bacillen en staphylococcuspyogenes aureus werden na uur, bac. subtilis na uur enmiltvuursporen na 18 uur vernietigd. De vernietigende werking werdechter niet op bacteri??n in vleesch (b.v. miltvuurbac. in 3 cM. grootlever- of miltstukje 32 uur gerookt) uitgeoefend.



??? Volgens van Ostertag (72) bestaat de rookinwerking uit 2 factorenn.1. een wateronttrekkende factor, die door de hooge temperatuurvan het rooken ontstaat, en een inwerking van desinfecteerendestoffen o.a. kreosoot, vluchtige oli??n, carbolzuur, formaline. Derookinwerking blijft echter voornl. tot de oppervlakte beperkt endringt slechts moeilijk in het inwendige van het vleesch in.V. Ostertag slaat de desinfecteerende werking van het rooken nietzoo hoog aan en legt meer den nadruk op een voorafgaande water-onttrekking door pekelen of zouten. Lund en Schr??der schrijven de conserveerende werking eveneensaan de wateronttrekking en de hierop gevolgde desinfecteerenderookinwerking toe. Zij wijzen er echter op, dat door het ontstaanvan een ingedroogde harde laag aan de periferie van de worstende inwerking van de rook zeer langzaam plaats vindt. Dienten-gevolge zal de

invloed op de kiemen in het inwendige van dikkevleeschstukken en worsten slechts zeer gering of nihil zijn. B. Invloed op het weefsel : E. Kallert geeft aan, dat het histologische beeld van het spierweef.'zclongeveer het midden houdt tusschen dat van gezouten en vangedroogd vleesch. De contouren van de dwarsdoorgesneden spier-vezelen zijn niet meer scherp en rechtlijnig, maar iets geslingerden getand of onscherp, echter niet in die mate als bij gedroogdvleesch. De spiervezelen zijn in groepen samengekleefd, waar-tusschen verwijde ruimten voorkomen. De dwarsstreping wasmeestal duidelijk zichtbaar. IV. TOEVOEGEN VAN KRUIDEN. De gegevens in de literatuur over dit onderdeel zijn zeer spaarzaamaanwezig. Mobbing (38) schrijft de beteekenis van het kruiden voornamelijktoe aan de aanwezigheid van de aetherische oli??n, en volgensschrijver heeft men in kruiden een ideaal

worstconserveermiddel. Hijstelde vast. dat de kruiden, die van een en dezelfde plant afkomstigzijn, maar in verschillende jaren gewonnen werden, verschillen ingehalte aan aetherische oli??n en raadt daarom aan om bij debereiding van worsten steeds versehe kruiden te gebruiken.In de z.g. ,,Dauerw??rstenquot; worden de aetherische oli??n vanuit dekruiden door verdamping aan de omgevende weefseldeelen afge-geven. De kruiden werken dus als dep??ts van het conserveermiddel.De geringe oplosbaarheid verhindert een al te snel ontwijken in de



??? lucht, terwijl de groote oplosbaarheid in vet een vroegtijdig ranzigworden van het worstvet tegengaat, (voornl. borneol, xymol,eugenol, thymol e.a. zouden ranzigheid tegengaan) Mobbing verge-lijkt de werking met die van benzo??zuur in adeps benzoatus metwelke stof aetherische oli??n de benzolgroep gemeen hebben. Bij,,Dauerw??rstenquot; zal bij het rooken de uitwendige laag wordenge??mpregneerd met substantie's uit den rook en dit is juist de laag,welke t.o. van de aetherische oli??n het ongunstigst is gelegen n.1.door de snelle verdamping. Mobbing heeft van kruidendestillatende bacteriegroeibelemmerende werking nagegaan en komt tot deconclusie, dat plantaardige kruiden een bacteriegroeibelemmerendewerking hebben en vooral het ranzig worden van het vet tegengaan,Opvallend is echter, dat de kruidenmengsels zelf niet kiemvrij zijn.De saprophytische kiemen, die

aan de kruiden kleven, hebben zichdaaraan aangepast en behooren tot de meest resistentebacteriesoorten. Het kiemgehalte is omgekeerd evenredig met hetgehalte aan aetherische oli??n. Bij mijn onderzoekingen van proefworsten heb ik steeds nagegaanof ik deze kiemen, die bij He kruiden zouden zijn gelegen, inde coupe's kon terugvinden. Het is mij echter niet gelukt om dezeaan te toonen. Zeer zeker zullen deze kiemen zich in de worst nietvermeerderen en tot kiemnesten uitgroeien. Mof f mann en Evans (39) stelden vast, dat gember, peper encayennepeper in de geringe hoeveelheden, waarin ze worden aan-gewend, geen waarde hebben als conserveeringsmiddel. ,,Allspicequot;en notenmuskaat hebben evenmin een groote antiseptische waarde.Kaneel, kruidnagel en mosterd hebben als preservativum ongeveergelijke waarde en belemmerden het best den bacteriegroei bij

eenconcentratie van 2%. Ook zij schrijven de antiseptische werkingtoe aan de aetherische oli??n. Danielsen (18) ging den invloed na van knoflook en uien opden bacteriegroei in cultuur en in worst en wel op de aerobesoorten : proteus, mesentericus, subtilis, coli, paratyphus B. enenteritidis G?¤rtner en de anaerobe soorten : Putrificus tenuis,putrificus verrucosus, Fraenkel, Novy, botulinus en amylobacter.Hij kon vaststellen dat deze plantaardige middelen den groei van degenoemde kiemsoorten niet be??nvloeden. V. TOEVOEGING VAN ANTISEPTISCHE MIDDELEN : Volgens Serafini spelen antiseptische middelen geen groote rol. Bijchemische analyses vond hij nimmer salicylzuur ; boorzuur werdeen enkele maal aangetroffen. Boorzuur 1 % heeft volgens hem geen



??? voordeel voor de houdbaarheid. Zelfs zou een aanwezigheid van4â€”5% de bacteri??n niet dooden, doch alleen de bacterieontwik-keling beinvloeden en verhinderen. Salpeter heeft volgensSerafini geen antiseptische werking ; zelfs niet in hoeveelhedenvan 5%. Serafini acht het gebruik ervan bij niet te sterke droging ennormale zouting overbodig. Lange (56) stelde bij zijn onderzoekingen vast, dat borax of boor-zuurtoevoeging van â€”4% de kiemvermeerdering niet verhinderdeen dat aanwezige kiemen niet werden gedood. Uit zijn tabellenblijkt, dat bij toevoeging van %â€”4% borax eerst een stadium konworden onderscheiden, waarbij de bacteri??n in hun ontwikkelingbelemmerd werden (na 24 uur aanwezig) maar daarna zag hijsterke bacterietoename. Rolly (83a) ging den invloed na van borax en boorzuur op bac-teri??n, voorkomende in vleeschextracten. Bij toevoeging van

â€”3/g% kon hij geen belemmering in groei waarnemen. Eerst bijY2â€”2% boraxtoevoeging was er een aanvankelijke vermindering inbacterieaantal vast te stellen. Op deze vermindering volgde echterna eenigen tijd een sterke toename van het aantal bacteri??n. Dezevermeerdering van de bederf-verwekkende kiemen schreef Rollytoe aan de afname van de alcaliciteit bij toevoeging van borax invloeibare voedingsbodems ; resp. aan de zuurgraadafname bij boor-zuurtoevoeging. Volgens Petterson en Lewandowsky heeft kalisalpeter een uiterstgeringe desinfecteerende kracht. Het gelukte hun zelfs niet bij ver-zadiging van de voedingsmedia met KNO3 de bacterieontwikkelingte verhinderen. De toegevoegde hoeveelheid salpeter in worst zaldus op den bacteriegroei geen invloed uitoefenen. Voorzoover mijbekend wordt het uitsluitend aangewend voor het behouden vaneen mooie roode

vleeschkleur bij het zouten van het vleesch.Het gebruik van z.g. ,,Preservequot;, bestaande uit zwaveligzure natron,hetzij in substantie, hetzij in oplossing, heeft bij de bereiding vanvleeschworst meer en meer ingang gevonden en het wordt vaak inzoo'n hoog percentage toegevoegd, dat met het oog op de nadeeligeinvloeden voor de gezondheid van den consument, door deKeuringsdiensten voor waren moest worden ingegrepen om hetgebruik van dit middel, dat voornamelijk dienst schijnt te doen omaan verkleurd of bedorven vleesch een helder roode vleeschkleur teverleenen, binnen de grenzen van het toelaatbare te beperken. Lange nam proeven over de conserveerende werking van natrium-sulfiet in bloed en vleesch. Van eenige belemmering op den bacteriegroei of van sterilisatie114



??? is bij toevoeging van dit middel aan bloed, in welke concentratieook en ongeacht den tijd van inwerking, geen sprake. Ook bijvleesch verhinderde een concentratie van 2â€”4% den bacteriegroeiniet. Gedurende twee dagen bleef de vleeschkleur prachtig aan-wezig en scheen het alsof er geen bacteriegroei had plaats gehad.Uit het zeer ,,foudroyantquot; verloopende bederf na twee dagen con-cludeerde Lange echter, dat er in deze periode wel degelijk eenkiemvermeerdering moet hebben plaats gehad. Uit de literatuurgegevens blijkt, dat de meeningen van de verschil-lende onderzoekers betreffende de werking van keukenzout op denbacteriegroei nogal uiteenloopen. De meeste zijn het er echter welover eens, dat er een groeibelemmering plaats vindt, welkedan vooral aan de wateronttrekking aan het weefsel moet wordentoegeschreven. Uit de publicatie's van Petterson blijkt, dat

decoccen over het algemeen meer resistent schijnen te zijnt.o. van NaCl dan de bacillen. Sulo Heino stelde daaren-tegen vast, dat onder de obligaat halophile kiemen de staafjes ingrooter aantal vertegenwoordigd waren, terwijl bij de facultatiefhalophile de micrococcen het in aantal wonnen. Bij mijn proef-nemingen vond ik in gezouten gehakt zoowel micrococcen alsstaafjes, de eerste echter overtroffen in aantal verreweg het getalder staafjes, waaruit men zou kunnen besluiten, dat de in worstvoorkomende kiemen voornamelijk tot de facultatief halophile gere-kend moeten worden. Door de bereiding van proefworsten, die geruimen tijd werdenbewaard en waarvan de resultaten in een volgend hoofdstuk zullenworden beschreven, was ik in de gelegenheid om door controle vanhet bacterioskopische beeld de groeibelemmerende werking van hetkeukenzout en den invloed van de hoogere

temperatuur van hetrooken op den bacteriegroei na te gaan. Als resultaat van dezewaarnemingen kan ik vermelden, dat volgens mijn meening aan desterk wateronttrekkende eigenschap van het keukenzout devoornaamste beteekenis van dit conserveermiddel is toe teschrijven. Blijft het vochtgehalte aan den hoogen kant, danzal het keukenzout als zoodanig wel den bacteriegroei vertragen,maar deze zal niet geheel tot stilstand komen. Door de geregeldeuitdroging zal de concentratie van het zout toenemen en is het nietuitgesloten te achten, dat er zelfs een doodende werking op dekiemen wordt uitgeoefend. Van der Slooten kon bij zijn onder-zoekingen waarnemen, dat een gerookte vleeschworst, waarin bac-teri??n cultureel aangetoond waren, na eenige weken bewaren in hetlaboratorium steriel werd. Hij schrijft dit eveneens in hoofdzaak toeaan indroging. In het algemeen kan men

zeggen, dat men door toevoeging van



??? keukenzout in staat is om zonder eenige verdere conserveerings-methode, b.v. rooken, een houdbare worst te bereiden. De prac-tische ervaring heeft dit trouwens reeds bewezen. In enkele strekenvan ons land is het n.1. de gewoonte om na de huisslachting vaneen varken de kleinere vleeschdeelen te bestemmen voor de worst-bereiding. Het vleesch wordt dan met het mes, dus niet in eengehaktmolen, fijn verdeeld en met de hand door middel van eenz.g. duimhoorn in den darm gestopt, nadat vermenging met spek-blokjes en zout heeft plaats gehad. Deze worst wordt dan een-voudig gedroogd en niet gerookt. De ondervinding heeft geleerd,dat deze worst zeer lang houdbaar blijft, mits maar gezorgd wordt,dat ze droog en koel bewaard wordt. Met van Ostertag en Lund en Schr??der ben ik van oordeel, dataan het rooken slechts in zooverre een conserveerende werking kanworden

toegeschreven, dat de wateronttrekkende werking van hetkeukenzout erdoor wordt ondersteund. De conserveerende werkingvan de empyrematische stoffen uit de rook is, evenals die van deaeterische oli??n uit de kruiden, betrekkelijk gering. Deze stoffenhebben m.i, meer een smaakcorrigeerende eigenschap. Met zekerheid kan ik uit de literatuurgegevens en uit waar-nemingen besluiten, dat de bacterioskopische en histologischebeelden door de conserveeringsmethoden van het worstmateriaalniet zulke veranderingen ondergaan, dat foutieve conclusie's bij debeoordeeling van de worst te verwachten zijn.



??? HOOFDSTUK VILONDERZOEK VAN PROEFWORSTEN. Alvorens over te gaan tot het onderzoek van worstmonsters uitde practijk, acht ik de bereiding van proefworsten noodzakelijk. Ver-schillende onderzoekers, voornl. van Duitsche zijde, geven hun con-clusie's niet voldoende geargumenteerd weer, om de eenvoudigereden, dat zij onmiddellijk zijn overgegaan tot het nemen van worst-monsters uit de practijk. Om een goed systematisch geheel te ver-krijgen splitste ik mijn onderzoek in twee rubrieken n.1. A.nbsp;waarbij uitsluitend niet bedorven vleesch en B.nbsp;waarbij bedorven vleesch gemengd met normaal vleesch werdgebezigd voor de samenstelling van de proefworsten. A. Proefworsten bereid uit niet bedorven vleesch, Proefworst L Met in achtneming van de normale hygi??nische voor-zorgen, welke echter geenszins werden overdreven, werd dezeworst bereid uit

vleesch, afkomstig van een in nood gedood rund,dat wegens abnormale waterstofionenconcentratie van het vleeschvoor de consumptie werd afgekeurd. Het vleesch was bijonderzoek kiemvrij. pH. na twee etmalen â€” 6,8. Na deslachting is het vleesch gedurende 15 dagen bewaard bij een tem-peratuur van 2-4Â° C. Percentage iceukenzout 2%. Worst na debereiding, gedurende 6 uur gelegd in een versch bereide pekel-oplossing van 15 graden Beaum?Š. Daarna afgespoeld in water engedroogd. Van elk monster werden zes tot acht coupes vervaardigd,welke genomen werden uit verschillende plaatsen van de worst(gewoonlijk drie verschillende plaatsen). De kleuring geschieddemet 34 % methyleenblauwopl.



??? 1.nbsp;Onderzoek onmiddellijk na de bereiding : In alle coupes is eensoort marmer of moza??kteekening waar te nemen, gevormd dooreen detritusmassa van gekneusde en gekwetste spiervezelelementen,waartusschen mooi intact gebleven spiervezelen en spiervezel-bundels zijn ingebed. Deze detritusmassa bevat in tegenstelling methet voorkomen van dit beeld in vroegere proeven van bedorvengehakt, geen kiemen. Dit verschijnsel zien we dus optreden in tweeverschillende vormen en wel kiemvrij of zoo goed als kiemvrij enzeer sterk bacteriehoudend. In het eerste geval kan men het toe-schrijven aan de rijpheid of overrijpheid van het vleesch ; in hettweede geval komt naast deze factoren het bederf een woordjemeespreken. In hoeverre een kneuzende factor van het mesvan den gehaktmolen in aanmerking komt, zal uit later te nemenproefnemingen blijken. Deze detritus

bestaat uit gekneusde en gekwetste spiervezelstukjes.In twee van de acht preparaten waren bij langdurig nazoeken(een half uur en langer) bij olie-emersie (500 X) vergrootingtusschen de spiervezelen in resp. 1 en 2 gezichtsvelden slechtsenkele losliggende kiemen waar te nemen. In de andere coupeswerden geen kiemen gevonden. De worst is dus zeer kiemarm. 2.nbsp;Na 2 etmalen drogen en bewaren (bewaartemperat. 16-22Â° C.)In enkele gezichtsvelden (2-5) ziet men enkele kiemnesten ver-spreid liggen onmiddellijk onder de darmoppervlakte. Ze liggen nietdieper dan 1 mM. onder het darmopp., tusschen de spiervezelenen zijn nog zeer klein van omvang. Ze blijken te bestaan uitschimmelsporen en zijn vermoedelijk bij het stoppen door deroteerende beweging van het worstvleesch langs den darm over eenkleinen afstand mee in de diepere lagen gedrongen. In het inwendige zijn

bij 500 x vergrooting praktisch geen kiemenaanwezig. In slechts twee gezichtsvelden in ?Š?Šn preparaat werdenenkele los verspreid liggende kiemeri aangetroffen.De nesten in de oppervlakte- of randz??ne hebben de spiervezelenuit elkaar gedrongen, maar niet aangetast. 3.nbsp;Na 4 etmalen droog bewaren : De consistentie van de worstis matig vast. Uitsluitend in de randz??ne zijn de schimmelspoor-nesten in aantal en omvang iets toegenomen. Ze drukken de vezelsuiteen en liggen zeer verspreid door de worstmassa. Inwendig zijn geen kiemen aan te toonen. 4.nbsp;Na 6 etmalen droog bewaren: In de opp. z??ne (1-1]^ mM.onder het darmopp.) is het aantal nesten iets toegenomen. Bij50 X vergrooting 5 per gezichtsveld. Ze liggen verspreid tusschende vezels, dus niet, zooals we dat aantreffen bij oppervlakkig of



??? flink bedorven vleeschstukjes meer regelmatig gerangschikt in eenbepaald spierstukje. Vezelaantasting door deze nesten is dubieus.Men ziet het uiteendringen van de spiervezels. De omvang vandeze nesten is ook iets toegenomen. Centraal bij 500 X vergrooting geen kiemen aan te toonen. Na 8 etmalen droog bewaren: Consistentie van de worst vast:In de darm zien we het optreden van schimmel- en bacterienesten,welke vrij groot van omvang zijn. Het aantal nesten in de randz??neblijft vrijwel stationair n.1. 4-5 per gezichtsveld bij 50 x vergrooting.Deze nesten zijn ook niet in omvang toegenomen. Vezelaantastingis nog dubieus. Inwendig bij 500 x vergrooting enkele zeer kleine bacterienestenn.1. 6-14 in de geheele doorsnede van de coupe. Deze liggen ver-spreid door de coupe tusschen de spiervezels. Van eenige regelmaatin de rangschikking is niets te bemerken. Alle nesten

bestaan uitcoccen. 6.nbsp;Na 12 etmalen droog bewaren : Consistentie van de worst isdroog en vast. In de vleeschlaag onmiddellijk grenzend aan den darmter dikte van 34 mM. zijn veel kleine bacterienesten gelegen (darm-infectie). In de z??ne 1-2 mM. onder de darmoppervlakte is hetaantal nesten ook wel iets toegenomen n.1. 4.-8 per gezichtsveld bij50 X vergrooting. Ook inwendig ziet men grootere en kleinerebacterienesten. Hun aantal blijft echter gering n.1. gemiddeld 5 percoupe. Deze nesten liggen over de geheele coupe verspreid. Menziet dus niet in een bepaald spierstukje veel bacteriene.iten of-strengen, zooals dat bij bedorven vleesch wordt waargenomen.Bacterieaantasting is ook hier niet te zien, wel het uiteendringender vezels. 7.nbsp;Na 50 etmalen droog bewaren ; Consistentie van de wor.'^tdroog en vast (misschien iets te hard). Smaak is uitstekend. Reuknormaal. Het

aantal bacterienesten en schimmelspoornesten in de opper-vlaktez??ne is nog steeds niet zeer hoog te noemen. Het wisseltiets bij de verschillende coupes en bedraagt gemiddeld 4-8 pergezichtsveld. Deze nesten zijn ook niet noemenswaard in omvangtoegenomen. De aantasting van de vezels is niet waar te nemen.Zij liggen verspreid tusschen de vezels. Inwendig bedraagt hetaantal bacterienesten 0-2 per coupe ; we zien daar dus zoo goedals geen kiemen. 8.nbsp;Na 4 etmalen droog bewaren, gerookt gedurende 36 uur. In de oppervlaktez??ne liggen verspreide kiemnesten, circa 5 per



??? gezichtsveld bij 50 X vergrooting. Deze zijn nog klein vanomvang. In de darm zelf en onmiddellijk hieronder zijn verschil-lende groote kiemnesten aan te toonen, In het inwendige slechtsenkele zeer kleine bacterienesten (1-3). Vezelaantasting niet waar te nemen. In los collageen weefsel in-wendig eenige verspreide kiemen. De nesten in de oppervlakkigez??ne bestaan voornl. uit schimmelsporen. In het inwendige coccenen ?Š?Šn kiemhoopje van staafjes. In enkele preparaten blijven denesten uitsluitend beperkt tot de oppervlakte van de worst (darm-infectie). Worst is zeer kiemarm. 9.nbsp;Na 7 etmalen droog bewaren, gerookt gedurende 10 uur. Hetgemiddelde aantal kiemnesten in de oppervlaktez??ne is in verge-lijking met het preparaat â€žna 6 etmalen droog bewarenquot; nietbijzonder in aantal toegenomen, gemiddeld 5-7 per gezichtsveld.De verspreiding in de oppervlakte is

niet regelmatig, maar draagtmeer een lokaal karakter. Zoo ziet men bij 50 X vergrootinggedeelten, waarin geen of slechts zeer enkele nesten aanwezig zijn,naast gedeelten waarin 30-35 nesten per gezichtsveld voorkomen.Het meerendeel van deze nesten is gelegen onmiddellijk onder dendarm of er tegen aan, (binnen 34 mM. onder de opp.) Inwendigzijn geen bacterienesten en ook geen verspreide kiemen aan tetoonen. Aantasting van de vezels is niet te zien. Worst is kiemarm. 10.nbsp;Na 12 etmalen droog bewaren, gedurende 8 uur gerookt.Ook nu weer is er weinig verandering in het beeld te constateeren.Het aantal nesten in de oppervlakkige z??ne bedraagt gemiddeld 4-10per gezichtsveld bij 50 X vergrooting. De nesten in den darm enonmiddellijk hiertegen aan zijn hierbij niet berekend. Deze laatstezijn iets grooter in omvang geworden. Inwendig zijn geen nesten aante toonen.

Worst is kiemarm. Proefworst II. Worst bereid uit rundvleesch, afkomstig van een normale slachting.Bij het uitponden werden z.g. pouletstukjes terzijde gelegd engedurende 36 uur in het verkooplokaal bij een temperatuur vanongeveer 15-17Â° C. bewaard. 56 uur na slachting en 30 uur naaanvang van het uitponden werd van dit ,,Gullasch Fleischquot; gehaktbereid voor de verwerking in de worst. Toegevoegd werden 2%%keukenzout, een mespunt salpeter en worstkruiden.Wederom 30 uur na de gehaktbereiding werd de worstmassa inden darm gestopt. Men mag door deze behandeling, welke afwijkt



??? van den normalen gang van zaken en hoogstens door gemakzuch-tige slagers, die niet voldoende begrip hebben van hygi??nischevleeschbehandeling, verwachten, dat het kiemgehalte van de worsthooger zal zijn. 1.nbsp;Na 4 dagen droog bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” ; Methyleen-blauwcoupe's : De worst is opvallend kiemarm. Slechts hier en daarziet men een klein bacterienest tusschen de spiervezels. De meestegezichtsvelden zijn kiemvrij. Van vezelaantasting is niets te zien.Onmiddellijk onder de darmoppervlakte zijn op enkele plaatsenmeerdere kiemnesten (darminfectie) waar te nemen. In de omgevingvan deze nesten zien we een geringe versleping door het microtoom-mes van kiemen, die daardoor op de vezels komen te liggen. Devezels zijn overigens kiemvrij. 2.nbsp;Na 5 dagen droog bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” : Coupe-bevinding : De toestand komt nog

geheel met het beeld beschrevenonder 1 overeen. Alleen onder de oppervlakte van den darm zijnvele bacterienesten en schimmelsporen tusschen dc vezelen aan-wezig. Deze nesten dringen de vezels uiteen. Van vczelaantastingis niets te zien. De spiervezelen zijn kiemvrij. Bijna alle gezichts-velden zijn kiemvrij. Worst is kiemarm. 3.nbsp;Na 6 dagen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” ; Coupebevinding :De meeste gezichtsvelden zijn nog kiemvrij. Verspreid over decoupe, zonder eenig aantoonbaar verband met een bepaald spier-stukje, kan men op enkele plaatsen kiemnesten aantoonen, dietusschen de vezels zijn gelegen. Op enkele plaatsen zijn kiemen opde vezels gelegen (naar vorm, behoorende tot de mesentericusgroep). De vezels zelf zijn kiemvrij. In het inwendige geen vezel-aantasting. In de oppervlaktez??ne onmiddellijk onder den darm ishet indringen van de kiemen in de

vezels op enkele plaatsen aan tctoonen. 4.nbsp;Na 7 dagen droog bewaren : Smaak van de worst is goed. Reuknormaal. Consistentie vast-week. Eber â€” : Nessler â€” ; Coupe-bevinding : Inwendig zijn bijna alle gezichtsvelden kiemvrij. Slechtshier en daar is tusschen de spiervezelen een bacterienest aanwezig.Vezelaantasting is hier niet waar te nemen. De vezels zelf zijnkiemvrij. Darmz??ne geeft het beeld als bij 3. 5.nbsp;Na 8 dagen droog bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” ; Inwendigzijn nog steeds weinig kiemnesten waar te nemen; slechts sporadischis bij lang zoeken een kiemnest te vinden. Geen vezelaantasting.Darmz??ne beeld als bij 3. 6.nbsp;Na 10 dagen droog bewaren : Inwendig over de coupe verspreid



??? grootere en kleinere kiemnesten, voornl, coccen, die de vczeisiiiteendringen. Vezelaantasting is niet goed waar te nemen, dezeis dubieus. In de vezels zijn geen kiemen aanwezig. Het geslingerdverloop van de spiervezel-fibrillen om de kiemnesten zou wijzenop een uiteendringen van de vezels. De meeste gezichtsvelden zijnnog kiemvrij en de worst is kiemarm. De verspreide kiemnestenzijn vermoedelijk door de behandeling van het vleesch en van hetgehakt gedeeltelijk voor de worstbereiding aanwezig geweest engedurende de eerste dagen van de bewaring misschien iets in om-vang toegenomen. Randz??ne geeft het beeld als bij 3. 7.nbsp;Na 11 dagen droog bewaren: Eber : zeer zwakke nevelvorming ;Nessler â€”. Coupebevinding : Inwendig zijn de meeste gezichts-velden nog steeds kiemvrij. Slechts enkele kiemnesten zijnaanwezig. In de detritusmassa van de gekwetste

spiervezelen liggenop enkele plaatsen draden van bacillen (mesentericus). Op devezels ziet men losliggende kiemen De vezelaantasting is niet waarte nemen. De vezels zijn kiemvrij. Worst is kiemarm. 8.nbsp;Na 13 dagen droog bewaren : Eber : zwak positief ; Nessler :zwak positief. In de oppervlaktez??ne zijn grootere en kleinere kiem-nesten met vezelaantasting waar te nemen Ook ziet men vele schim-melsporenophoopingen. De vezels zelf in deze z??ne zijn kiemvrij.Inwendig zijn de meeste gezichtsvelden nog steeds kiemvrij. Wel zietmen op enkele plaatsen kiemnesten, waarbij men twijfelt of eenbeginne.nde vezelaantasting aanwezig is. We zien in deze coupeinwendig ook enkele zeer groote bacterienesten. In de omgeving vandeze kiemnesten liggen ook kiemen, die met het coupemes binnen decontouren van de omgevende spiervezels zijn gebracht, Tusschen devezels zijn ook

los verspreid liggende kiemen aan te toonen. 9.nbsp;Na 14 dagen droog bewaren : Eber : zwak positief. Nessler :zwak positief. Coupebevinding : Nog steeds zijn de meeste gezichts-velden kiemvrij en kan de worst als kiemarm worden gekwalifi-ceerd. De kiemnesten in het inwendige bestaan voornl. uit coccenen zijn onregelmatig over de coupe verdeeld zonder eenig verbandmet een bepaald spierstukje. Deze onregelmatige verdeehng wijstniet op het gebruik van bedorven vleesch, maar is het beeld, datwaargenomen wordt bij verwerking van vleesch of gehakt, dat voorde worstbereiding eenige dagen is bewaard. Enkele van deze nestenvertoonen beginnende vezelaantasting. De spiervezelen zelf bevattenoverigens geen kiemen. Wel ziet men los verspreid liggende kiementusschen de spiervezelen. 10.nbsp;Na 17 dagen droog bewaren : Ook nu nog zijn de meestegezichtsvelden

kiemvrij. De vezelteekening is overal helder en



??? duidelijk aanwezig. Overigens zijn de beelden identiek met de voor-gaande. 11.nbsp;Na 5 dagen droog bewaren is de worst gedurende 15 urengerookt. Smaak, reuk en consistentie normaal. Eber â€” ; Nessier â€” ; Coupe-bevinding : In de oppervlaktez??ne onmiddellijk onder den darmziet men vele bacterie- en schimmelsporennesten, (darminfectie). Indeze z??ne zijn ook meer verspreid liggende kiemen aanwezig dan inhet inwendige gedeelte. Inwendig zijn bijna alle gezichtsveldenkiemvrij. Slechts in een enkel gezichtsveld is een klein kiemnest tus-schen de vezels waar te nemen. De spiervezels zijn kiemvrij. Het aantal kiemnesten in het inwendigebedraagt ongeveer 5 per coupe. Zij liggen verspreid door de coupe. 12.nbsp;4 dagen na het rooken : Eber â€” ; Nessier â€” . Worst is nogsteeds kiemarm. Inwendig ziet men ook nog zeer weinig kiemnesten(gemiddeld 4-8 per coupe).

Deze drukken de spiervezels uiteen. Opeen plaats is ook de mantelvorming waar te nemen. De vezelaan-tasting is dubieus. Volgens het fibrillenverloop om de kiemnestenzou men zeggen, dat het meer een uitelkaardringen van de vezels engeen aantasting is. De spiervezels zijn kiemvrij. Het beeld van dedarmz??ne komt nog met het voorgaande overeen. Op enkele plaatsenis hier de vezelaantasting te zien. 13.nbsp;7 dagen na het rooken: Smaak van de worst is zeer goed.Reuk en consistentie normaal. Eber â€”; Nessier â€”. Coupebevinding:Ook nu nog zijn de meeste gezichtsvelden kiemvrij. In het collageneweefsel ziet men enkele groote kiemnesten. De vezelaantasting isnog niet positief waar te nemen. De spiervezels zijn kiemvrij. Despiervezelteekening is overal helder. Ook de nesten in de randz??neblijven constant in aantal en omvang, 14.nbsp;15 dagen na het rooken : Het

aantal kiemnesten in het in-wendige is niet toegenomen, evenmin als het aantal verspreidliggende kiemen. Oogenschijnlijk heeft er dus geen kiemvermeer-dering plaats gevonden. Wel zijn op enkele plaatsen zeer grootekiemnesten aan te treffen. Of deze door kiemvermeerdering uit eenbepaalde kiem of kiemhoopje ontstaan zijn, of dat ze reeds vanden aanvang af in de worst aanwezig waren, is natuurlijk nietmet zekerheid te zeggen, alhoewel ik meer tot het aannemen vande laatste conclusie geneigd ben. M.i. kunnen deze kiemnestenzeer goed ontstaan zijn tijdens het bewaren van het ,,GoullaschFleischquot; en van het gehakt voor het stoppen. De worst blijft zeerkiemarm. De meeste gezichtsvelden zijn nog steeds kiemvrij. De



??? vezelaantasting door de spaarzaam aanwezige kiemnesten is op demeeste plaatsen nog dubieus. Op slechts enkele plaatsen zou mengeneigd zijn om beginnende vezelaantasting aan te nemen.Sprekend is deze echter in geen geval. Rooktemp. was in alleproeven circa 45Â° C. Proefworst l??l. Worst bereid uit rundvleesch, afkomstigvan een normale slachting, 48 uur na het tijdstip van slachting.Keukenzoutgehalte 21/^%, Na stopping gedurende 16 uur gelegdin een pekeloplossing van 15 graden Beaum?Š Daarna afgespoeld instroomend water en gedroogd. Bewaartemperatuur 15â€”17Â° C. 1.nbsp;Onmiddellijk na het stoppen: Bij 50 X vergrooting ziet men,in tegenstelling met proef I, in deze coupes niet die moza??kteekeningof marmerteekening. Hier dus weinig of hoegenaamd geengekwetste en gekneusde spiervezelen, waardoor weinig detritusmassagevormd wordt. De

spoedige bereiding na het slachten blijkt dusvoor het ontstaan van gekwetst materiaal, waarin kiemen voor hungroei zoo'n geschikten voedingsbodem vinden, van groote beteekeniste zijn. In het darmweefsel zijn enkele kiemnesten te zien, die ver-moedelijk ontstaan zijn uit schimmelsporen. Deze nesten zijn ergcompact en van grovere coccensoorten zijn de kiemen moeilijk teonderkennen. Onmiddellijk onder den darm zijn nog geen kiem-nesten aanwezig. Ook voor de nog volgende proeven kan gelden, datmen de gebezigde worstkruiden niet met kiemnesten moet verwisse-len, Het beste doet men om deze kruiden in dunne laag te brengenop een dekglas met glycerine-eiwit en na drogen met 34% methy-leenblauw te kleuren om zich op deze wijze met het beeld vertrouwdte maken. Verwisseling met kiemnesten is dan uitgesloten te achten.In de oppervlaktez??ne van de worst ziet men

op enkele plaatseneenige losliggende kiemen (coccen of schimmelsporen). Ook meernaar het inwendige en in het inwendige zijn nog losse verspreidekiemen tusschen de spiervezelen waar te nemen (zoowel coccen alsstaafjes ; het meest echter coccen) en wel in 3-5 gezichtsvelden.Kiemnesten zijn niet waar te nemen. De spierweefselteekening isoveral helder en duidelijk. 2.nbsp;Na 3 etmalen droog bewaren : Over dc geheele coupe ziet menweer het prachtige heldere beeld van het spierweefsel. In de rand-z??ne onmiddellijk onder den darm liggen enkele kiemnesten. circa5-10 per gezichtsveld. In sommige gezichtsvelden ziet men veel, inandere daarentegen weer minder kiemnesten. De verspreiding isdus erg lokaal en wijst er duidelijk op, dat deze infectievan den darm is uitgegaan. Deze kiemnesten zijn uitsluitend tezien in een z??ne, gelegen 34quot;34 mM. onder den darm. Dc

omvang



??? van deze nesten is nog gering. Vezelaantasting is niet waar tenemen. Deze nesten drukken de vezels nog meer uiteen.Inwendig : bij 50 X en 500 X vergrooting zijn geen kiemnestenaan te toonen. Wel zijn op 3-5 plaatsen in de coupe eenige losverspreid liggende kiemen tusschen de vezels aanwezig. Worst iszeer kiemarm. 3.nbsp;Na 7 etmalen droog bewaren : De verspreiding van het aantalkiemnesten in de randz??ne blijkt ook hier weer een lokaal karakterte dragen. Er zijn verschillende preparaten met gemiddeld slechts1-2 kiemnesten per gezichtsveld in de randz??ne, die misschien ietsin omvang zijn toegenomen. Inwendig : zijn geen bacterienesten aanwezig en ook losse kiemenzijn in de meeste preparaten na langdurig zoeken (langer dan 1 uurper coupe) niet aan te toonen. Worst is zeer kiemarm. 4.nbsp;Na 11 etmalen droog bewaren : Ook nu weer uitsluitend inde

randz??ne enkele kleine verspreide kiemnesten (circa 5 pergezichtsveld) waar te nemen. Plaatselijke ligging als in voorgaandepreparaten. Inwendig : Geen kiemnesten. Slechts enkele losliggendeverspreide kiemen zijn aan te toonen. Beelden blijven dus vrijwelgelijk met de vorige. 5.nbsp;Na 50 etmalen droog bewaren : Ook nu nog ziet men geen kiem-vermeerdering. De beelden komen nog geheel met de voorgaandeovereen. Het aantal kiemnesten in de randz??ne is niet toegenomen,ook niet in omvang. Inwendig zijn geen kiemnesten aanwezig ; alleenziet men enkele verspreide losliggende kiemen tusschen de vezels.Worst is zeer kiemarm. 6.nbsp;Na 3 etmalen droog bewaren gerookt gedurende 12 uur : Hetbeeld komt vrijwel overeen met dat van 3 etmalen droog bewaren.Ook hier alleen enkele zeer kleine kiemnesten in de darmz??newaarneembaar. Aantal gemiddeld 5 per

gezichtsveld. Inwendig :Geen bacterienesten. Bij 500 X vergrooting zijn slechts enkele los-liggende kiemen tusschen de vezels in 2-4 gezichtsvelden per coupete zien. 7.nbsp;Na 7 etmalen droog bewaren gerookt gedurende 16 uur : Hetaantal kiemnesten in de randz??ne is in vergelijking met het monster,,na 7 etmalen droog bewarenquot; wel toegenomen. Er zijn verscheidenenesten in deze coupe's aanwezig. Wel zijn ze nog zeer klein inomvang. Ook zijn er andere meer in omvang toegenomen. Aantal :gemiddeld 15 per gezichtsveld bij 50 X vergrooting. Vezelaan-tasting is niet waar te nemen ; wel het uiteendringen van de vezels.



??? Inwendig op enkele plaatsen (3-4 per coupe) in los collageenweefsel en ook tusschen de spiervezelen ?Š?Šn bacterienest (Coccen).Op 2-3 plaatsen in de coupe eenige los verspreidliggende kiementusschen de spiervezelen. 8. Na 11 etmalen droog bewaren gedurende 16 uur gerookt : Hetaantal kiemnesten in de randz??ne {Yj mM. onder den darm) be-draagt gemiddeld 15 per gezichtsveld bij 50 X vergrooting. Ookweer plaatsen waar te nemen, waar geen kiemnesten zijn gelegen.Deze nesten zijn klein in omvang. Inwendig : In enkele preparaten een enkel bacterienest tusschende spiervezels gelegen, dat gering is van omvang en geen vezel-aantasting vertoont. Op enkele plaatsen wat los verspreid liggendekiemen tusschen de vezels. Spiervezelteekening helder en duidelijkaanwezig. Proefworst IV. Worst bereid uit rundvleesch, afkomstig van eenrund, dat wegens tuberculose in

nood werd gedood. Cadaver zeercachectisch en vleesch hydraemisch, 48 uur na slachting werd hetvleesch tot gehakt verwerkt. Keukenzout gehalte 2%. Kruiden enmespunt salpeter toegevoegd. Na de gehaktbereiding gestopt ingezouten runderdarm. 1.nbsp;Onmiddellijk na de bereiding : Het geheele beeld van de coupebestaat uit helder en duidelijk geteekend spierweefsel. Marmer-teekening ontbreekt. In de coupe's vindt men slechts op enkeleplaatsen tusschen de vezels eenige verspreid hggende kiemen(coccen en diplococcen) n.1. in 5-8 plaatsen per coupe.Bacterienesten ontbreken. 2.nbsp;Na 3 etmalen droog bewaren : In de randz??ne gemiddeld8 kiemnesten per gezichtsveld bij 50 X vergrooting. Ook nu weer gezichtsvelden zonder en andere met veel kiemnesten.De kiemnesten zijn nog klein van omvang. Aantasting van de spier-vezels is niet waar te nemen. Inwendig : Geen

bacterienesten. De enkele kiemen, die ook nuin het inwendige zijn terug te vinden, schijnen zich niet te ver-meerderen. Ze blijven los verspreid enkelvoudig gelegen tusschende spiervezelen. Het aantal plaatsen per coupe, waarin deze wordengevonden, is 2-3. 3.nbsp;Na 7 etmalen droog bewaren : De consistentie van de worstis normaal. Reuk en kleur eveneens. Bacterienesten ziet men uit-sluitend in de randz??ne. Inwendig geen kiemnesten of losse kiemenaan te toonen. Beeld komt overigens geheel met dat van 2 overeen.



??? 4.nbsp;Na 11 etmalen droog bewaren : Het aantal kiemnesten in derandz??ne is iets vermeerderd. In enkele preparaten 15, in andere10 gemiddeld per gezichtsveld bij 50 X vergrooting. De omvangvan deze kiemnesten is niet of niet noemenswaard toegenomen.Inwendig zijn geen bacterienesten of losse kiemen aan te toonen. Despierweefselteekening is over de geheele coupe nog helder enduidelijk. 5.nbsp;Na 50 etmalen droog bewaren : Reuk, kleur en smaak normaal.Consistentie droog. Coupebevinding : Het aantal kiemnesten inde randz??ne is misschien iets toegenomen. In deze coupes bedraagthet aantal gemiddeld 16-18 per gezichtsveld bij een vergrootingvan 50 X. Ook is nog steeds het lokale karakter van de verspreidingwaar te nemen. Er zijn n.1, gezichtsvelden met niet meer dan4 kiemnesten. De omvang van deze kiemnesten is nog steeds klein.Inwendig: In 2-3

plaatsen per coupe kleine bacterienesten. Daar-naast zijn ook losliggende kiemen in gering aantal tusschen devezelen aanwezig. Het grootste aantal gezichtsvelden blijft echterkiemvrij. De worst is zeer kiemarm. De aanwezige kiemnesten enlosse verspreide kiemen zijn niet gebonden aan een bepaald spier-stukje. 6.nbsp;Na 3 etmalen droog bewaren gedurende 14 uur gerookt : Debacterienesten in de randz??ne zijn voornamelijk gelegen onmiddellijkonder den darm. Aantal en omvang ervan is bij rooken niet toe-genomen. Inwendig : Geen bacterienesten. Wel vindt men op enkeleplaatsen losliggende kiemen tusschen de spiervezels. De preparatenvertoonen hetzelfde beeld als bij 2. Invloed van het rooken is dusniet merkbaar in dit monster. 7.nbsp;Na 7 etmalen droog bewaren gedurende 16 uur gerookt : Depreparaten geven hetzelfde beeld te zien als bij 2 en 3. Uitsluitendweer in de

randz??ne onmiddellijk onder de darmoppervlakte zijnkiemnesten van betrekkelijk geringen omvang waar te nemen. Ookhier weer gezichtsvelden met en zonder kiemnesten, dus lokaalkarakter van verspreiding. Inwendig : Geen bacterienesten. Slechts in een enkel gezichtsveldvindt men losse kiemen (bij zeer lang afzoeken). 8.nbsp;Na 11 etmalen droog bewaren gedurende 12 uur gerookt: Invergelijking met 4 is in dit monster het aantal kiemnesten in derandz??ne geringer en bedraagt gemiddeld 8 per gezichtsveld bij50 X vergrooting. In enkele preparaten vindt men haast geen kiem-nesten in de randz??ne. Nog niet 1 gemiddeld per gezichtsveld.Hieruit kan men opmaken, dat deze infectie wel aan darminfectie



??? moet worden toegeschreven. Bij de beoordeeling van worst dientmen aan de randz??ne een ondergeschikte beteekenis toe te kennen.In ieder geval kan men uit deze z??ne geen conclusie's trekken overden aard van het gebezigde vleesch. In het inwendige geen bacterie-nesten of kiemen aan te toonen. Worst blijft dus zeer kiemarm. Proefworst V. Worstvleesch, afkomstig van runderen, die op25 Sept. waren geslacht. Dit vleesch werd in stukken van circa10 X 10 X 5 cM. bewaard in de koelcel bij een temperatuur van2â€”4Â° C. Op 1 October werd het vleesch tot gehakt verwerkt(2 maal door 2 mM.-plaat). Toegevoegd werden 2% keukenzout,kruiden en 1 : 1500 salpeter. Zoowel de gehaktbereiding als hetstoppen had plaats in een behoorlijk gereinigden gehaktmolen. Steri-lisatie van den molen had dus niet plaats. Een en ander om zooveelmogelijk de natuurlijke omstandigheden in

een hygi??nisch slagers-bedrijf te imiteeren. Bewaartemp. 10â€”17Â° C. Rooktemperatuurcirca 45Â° C. Van elk monster werden, evenals in voorgaandeproeven, 6â€”8 coupe's vervaardigd. 1.nbsp;Monster onmiddellijk na het stoppen : Bij 50 X vergrootingzijn geen bacterienesten aan te toonen. Bij 500 X vergrootingzijn bij zorgvuldig en langdurig zoeken in enkele preparaten vanhet monster geen, in andere op ?Š?Šn plaats en in ?Š?Šn preparaat opmeer plaatsen eenige kiemen aan te toonen. Ook onmiddellijkonder den darm ziet men geen bacterienesten, hoogstens eenigelosse kiemen. In deze coupe's is de marmerteekening niet waarte nemen. Spierweefselteekening is helder en duidelijk aanwezig. 2.nbsp;Na 3 etmalen droog bewaren : Eber â€”; Nessier â€”. Consistentiematig. Reuk, kleur en smaak normaal. Coupebevinding : Bij 50 Xvergrooting zijn nog geen kiemnesten te zien.

Ook niet onmiddellijkonder de darmoppervlakte. Ook bij 500 X vergrooting is het beeldnog geheel overeenkomstig met het voorgaande. 3.nbsp;Na 3 etmalen droog bewaren gedurende 2 etmalen gerookt.:Bij 50 X vergrooting zijn geen kiemnesten vast te stellen. Bij500 X vergrooting vindt men slechts enkele kleine nesten in deoppervlaktez??ne. In het inwendige van de worstcoupe komen in eenenkel preparaat eenige losse kiemen voor. Bevinding als bij 1. 4.nbsp;Na 7 etmalen bewaren : Eber â€”; Nessier â€”. Waterig extracthelder. Reuk, kleur en consistentie normaal. Coupebevinding : Inde oppervlaktez??ne bij 50 X vergrooting enkele kleine kiemnestengemiddeld 4-5 per gezichtsveld. Inwendig geen bacterienesten.Beeld nog als bij 1 beschreven.



??? 5.nbsp;Na 7 etmalen beivaren gedurende 2 etmalen gerookt : Eber â€”;Nessler â€”. Waterig extract helder. Smaak uitstekend. Reuk, kleuren consistentie normaal. Bij 50 X vergrooting ziet men kleine kiem-nesten in de randz??ne, gemiddeld 5 per gezichtsveld. De nesten zijnniet grooter in omvang dan bij 4. Over het algemeen zijn ze nog zeerklein. Inwendig zijn in ?Š?Šn preparaat 4 vrij groote bacterienestenaan te toonen, welke tamelijk d-cht bij elkaar zijn gelegen en uitstaafjes bestaan (denk aan het bewaren in de koelcel â€” luchtin-fectie). In andere preparaten zijn geen nesten gevonden. Zelfs bij 500 Xvergrooting zijn inwendig op slecht.Â? enkele plaatsen losse ver-spreide kiemen te zien (als bij 1 ). 6.nbsp;Na 14 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€”, Waterig extracthelder. Smaak, reuk, kleur en consistentie normaal. De kiemnestenin de oppervlaktez??ne zijn misschien iets

in omvang toegenomen.Over het algemeen echter zijn ze nog klein. Het aantal bij 50 X ver-grooting bedraagt gemiddeld 8-10 per gezichtsveld. Inwendig geenbacterienesten, alleen op enkele plaatsen diffuus verspreid liggendekiemen in zeer gering aantal tusschen de spiervezelen voorkomend.De nesten in de oppervlaktez??ne blijken voor het grootste gedeeltete bestaan uit schimmelsporen. Worst is en blijft zeer kiemarm, 7.nbsp;Na 14 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen : Hetaantal kiemnesten in de oppervlaktez??ne bedraagt bij 50 X ver-grooting gemiddeld 8. De nesten zijn in omvang gelijk met dievan 6. We zien dus geen toename in aantal of omvang. Bij 500 Xvergrooting vindt men op 1-3 plaatsen in de coupe ?Š?Šn kiemnest inhet inwendige. Bij nauwkeurig afzoeken van de coupe's zijn slechtsin een zeer enkel gezichtsveld tusschen de vezels eenige diffuus ver-

spreide kiemen te zien. Spiervezelteekening is nog steeds mooihelder en duidelijk. 8.nbsp;Na 21 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€”. Reuk, smaak,kleur en consistentie normaal. Waterig extract helder. In de opper-vlaktez??ne bij 50 X vergrooting komen 4-8 kiemnesten per gezichts-veld voor (dus nu nog iets minder dan bij 6). Ook hier kan weergedacht worden aan een meer plaatselijke infectie vanuit den darm.Inwendig bij 50 X vergrooting geen kiemnesten aan te toonen.500 X vergrooting : De nesten in de oppervlaktez??ne bestaan voor-namelijk uit schimmelsporen. Inwendig ziet men slechts een enkelekiem tusschen de spiervezelen. Uitwendig op den darm zijn nestenaanwezig bestaande uit schimmelsporen. Het beeld blijft nog steedsveel overeenkomst vertoonen met het voorgaande. 9.nbsp;Na 21 etmalen bewaren gerookt, gedurende 2 etmalen : Eberâ€” ; Nessler â€”.

Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentie



??? normaal. Coupebevinding : 50 X vergrooting : Het aantal kiem-nesten in de randz??ne bedraagt gemiddeld 9 per gezichtsveld. Dezenesten zijn niet in omvang toegenomen. Inwendig vindt men intwee preparaten op eenige plaatsen (1-4) onregelmatig over decoupe verspreide kiemnesten, bestaande uit staafjes. De omvangvan deze nesten is nog klein. In de overige preparaten ziet men inhet inwendige geen kiemnesten. Het aantal is dus gering. (Bij hetvoorkomen hiervan moet gedacht worden aan de volgende moge-lijkheden n.1 luchtinfectie bij bewaren van vleesch â€” infectie vanuitgebezigde machines event. handen â€” darminfectie en tenslotte aaneen technische fout bij het vervaardigen van de coupe's). Ook nuweer op enkele plaatsen ?Š?Šn of enkele losse kiemen tusschen despiervezels voorkomend, maar ook hiervan is het aantal buitenge-woon gering. Worst is zeer

kiemarm. 10.nbsp;Na 28 etmalen bewaren: Eber â€”; Nessier â€”. Waterig extractna filtratie helder. Reuk, kleur, smaak en consistentie normaal;Slechts enkele kiemnesten zijn te zien onmiddellijk onder den darmn.1. gemiddeld 4 per gezichtsveld. Deze nesten zijn zeer klein vanomvang. Inwendig geen kiemnest waar te nemen. Bij langdurig(meer dan 1 uur) en zorgvuldig doorzoeken is bij 500 X ver-grooting op een enkele plaats (1-3 per coupe) de aanwezigheidte constateeren van eenige diffuus verspreide kiemen, die tus-schen de spiervezelen zijn gelegen. Het histologische beeld vanhet spierweefsel is nog mooi helder en de dwarsteekening is nogduidelijk waarneembaar. 11.nbsp;Na 28 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen:Coupebevinding : Het aantal kiemnesten onmiddellijk onder dendarm en in de randz??ne bedraagt gemiddeld 12-15 per gezichts-veld en zou dus in

vergelijking met 10 iets zijn toegenomen, wan-neer we niet behoefden te denken aan het m.o.m. lokale van dedarminfectie. Deze nesten blijven zeer klein in omvang. Vezelaan-tasting is op enkele plaatsen in de randz??ne waar te nemen. In hetvetweefsel. dat voor een deel aan den darm gehecht is gebleven,liggen meerdere losse kiemen. (Coccen). Inwendig komt het beeld geheel overeen met dat van monster 10. 12.nbsp;Na 50 etmalen bewaren, gerookt gedurende 2 etmalen : Eberâ€” ; Nessierâ€”. Waterig extract helder. Reuk en kleur normaal.Consistentie vast. Coupebevinding : Het aantal kiemnesten in derandz??ne is niet toegenomen in aantal of omvang. Hun aantalbedraagt circa 7 per gezichtsveld bij 50 X vergrooting. Aantastingvan de vezels is op enkele plaatsen waar te nemen. Inwendig vindtmen slechts 3-5 bacterienesten van middelmatigen omvang. Hierbij is



??? geen vezelaantasting waar te nemen. 500 X vergrooting : Inwendigzijn slechts sporadisch enkele losliggende kiemen aan te toonen.De worst is en blijft dus zeer kiemarm. De spierweefselteekeningkomt met die van versch vleesch overeen. Proefworst VI. Worst bereid uit rundvleesch, afkomstig van eenrund, dat op 29 Oct, werd geslacht. Het vleesch werd in de koelcelbewaard tot 31 Oct. op welken datum de gehaktbereiding plaatsvond. Het gehakt werd, nadat 50 gram keukenzout op 3 pondvleesch was toegevoegd, bij gemiddeld 6Â° C. tot 8 November be-waard. Deze methode werd gevolgd om een minder goedegewoonte, die men somtijds bij een slager kan aantreffen n,l,het bewaren van gehakt voor worstbereiding in de koelcel, na tebootsen. Na 8 dagen is uitwendig een grauwgekleurde buitenkant aanwezig(indroging). Inwendig heeft het gehakt een mooie roode kleur.Van de

uitwendige kantlaag is een monster genomen voor micros-copisch onderzoek. Inwendig geeft het gehakt na 8 dagen bewareneen zeer zwakke neveling bij Ebersche proef (nauwelijks waar tenemen; bij omhooghaling van de glasstaaf). De Nesslerreactie isnegatief. Reuk van het gehakt is frisch. Kleur helder rood. Coupebevinding van de buitenzijde van het gehaktmonster : De spiervezelteekening is helder en duidelijk als van normaal verschspierweefsel. Aan de buitenzijde van het gehakt ziet men verspreidop enkele plaatsen (4-5 per gezichtsveld) in de randz??ne enkelemiddelmatig groote kiemnesten (staafjes, coccen en schimmel-sporen), Inwendig vindt men slechts bij langdurig en nauwkeurigafzoeken van de coupe's een zeer enkele kiem, die gelegen istusschen de spiervezelen. De aantasting van de spiervezelen in derandz??ne door de kiemnesten is nog dubieus. Slechts in ?Š?Šn

prepa-raat is deze vezelaantasting waar te nemen. Het is meer een uiteen-dringen van de vezelen. Bij de verwerking van dit gehakt tot worstzal men hierin dus eveneens deze kiemnesten kunnen aantreffen enmogelijk door de aanwezigheid hiervan ook een grootere kiemrijk-heid mogen verwachten dan van gehakt, dat niet in een koelkast isbewaard geworden, In ieder geval blijkt uit het onderzoek van dit monster reeds, datde gelukkig betrekkelijk zelden voorkomende gewoonte van gemak-zuchtige slagers om niet direct af te werken, is af te raden. 1. Monster genomen onmiddellijk na het stoppen in den darm.Het beeld van het weefsel is helder als van versch vleesch. Eengeringe marmerteekening wijst op het gebruik van eenige dagen



??? gerijpt vleesch. In de coupe's ziet men 7-10 middelmatig grootekiemnesten (coccen en voornamelijk staafjes), die onregelmatigverspreid liggen door de coupe's. Deze nesten zijn afkomstig vande uitwendige laag van het gehakt. De onregelmatige verspreiding wijst niet op het gebruik van be-dorven vleesch. De meeste van deze nesten zijn gelegen in of nabijde moza??kvormende detritusmassa van de spiervezelelementen.Enkele ervan vertoonen duidelijke vezelaantasting. Hieruit volgtdus, dat de vezelaantasting alleen niet een voldoende criteriumvormt voor de conclusie, dat bedorven vleesch is gebruikt.Het geheele coupebeeld dient men in aanmerking te nemen, zooalskiemrijkheid, verspreiding en ligging van kiemen en nesten eet.Hoogstens zou men van ?Š?Šn bedorven spiervezel kunnen spreken.Bij monstername dient men te vragen of het gehakt korten oflangen tijd v????r de

worstbereiding in de ijskast is bewaard. Is ditniet het geval dan kan de aantasting op bederf wijzen. De onregel-matige verspreiding over de coupe van de slechts weinig in aanta!aanwezige kiemnesten wijst niet op gebruik van bedorven vleesch.Bij gebruik van bedorven vleesch ziet men trouwens, zooals uitlatere proeven zal blijken, steeds veel meer losse verspreide kiementusschen het worstweefsel, terwijl in deze coupe's bij nauwkeurigafzoeken tusschen de spiervezelen en zelfs in de detritusmassa vande gekwetste spiervezelelementen, welke de marmerteekening geeft,slechts sporadisch enkele kiemen zijn aan te toonen. Darminfektieis niet aanwezig. 2.nbsp;Na 7 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessier â€”. quot;Waterig extracthelder. Reuk, kleur en consistentie normaal. Het beeld van dezecoupe's is geheel in overeenstemming met dat bij 1 beschreven. Hetaantal kiemnesten in

deze coupe's is zelfs iets minder dan bij 1 n.1.5â€”7 per coupe. 3.nbsp;Na 7 etmalen bewaren gedurende twee etmalen gerookt : Hetbeeld is identiek met dat bij 1 en 2 beschreven. Alleen kan hierbijworden opgemerkt, dat het aantal nesten in deze coupe's zeergering is n.1. gemiddeld 2â€”5 per coupe. In een van de acht coupe'sziet men op enkele plaatsen in de detritusmassa van de gekwetstespiervezelelementen zeer vele diffuus verspreide kiemen. In deoverige ontbreekt dit verschijnsel. Niet onmogelijk is het, dat dezedetritus plaatselijk ge??nfecteerd is door kiemen afkomstig uit eenbacterienest. Het voorkomen in ?Š?Šn preparaat wijst er reeds op, datmen met zijn uitspraak voorzichtig moet zijn. Tusschen de spier-vezelen zelf ziet men slechts zeer sporadisch een enkele kiem. Darm-infectie is niet aanwezig. Wel vindt men kiemnesten aan de buiten-zijde van de worst op den darm.



??? 4. Na 11 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€”. Waterig extracthelder. Reuk, kleur en consistentie normaal. Het beeld gelijkt nog volkomen op dat beschreven bij 1 envolgende. Het aantal kiemnesten bedraagt 8â€”12 per coupe. Er isdus geen toename. Weinig detritus. Tusschen de vezelen is spora-disch een enkele geisoleerd gelegen kiem aan te toonen.Eenige spierstukjes zijn door verdikt perimysium wat donkerdergekleurd. Dit beeld zou den indruk kunnen geven van de aanwezig-heid van dikke bacteriestrengen om de vezels. Bij 500 X vergrootingblijkt dit te bestaan uit bindweefselfibrillen met kernen en eventueelvaatendotheel. Op enkele plaatsen onmiddellijk onder den darm zijnook bacterienesten te zien (3â€”4 per coupe), die vermoedelijkontstaan zijn uit kiemen, welke door den darm op het vleesch zijngebracht. Deze darminfectie is echter nog in geringe mate

aanwezig.In aanhangend darmvet ziet men verspreide kiemen en kiemnesten.Ook zijn er kiemnesten op de buitenzijde van den darm waar tenemen. 5.nbsp;Na 11 etmalen bewaren gedurende twee etmalen gerookt :Eber â€” ; Nessler â€”. Waterig extract helder. Reuk, kleur en consis-tentie normaal. Enkele der coupe's zijn zeer kiemarm. Bij 50 X ver-grooting zijn zelfs in twee preparaten geen kiemnesten aan te toonen.In andere coupe's vindt men 3â€”8 middelmatig groote kiemnestenper coupe, die afkomstig zijn uit de uitwendige gehaktlaag. Dezenesten liggen onregelmatig verspreid door de coupe's. Bij 500 Xvergrooting zijn op 2â€”3 plaatsen in de coupe zeer kleine kiem-nesten aanwezig. Overigens vindt men slechts sporadisch enkelelosliggende kiemen. De worst is dus nog steeds kiemarm.Darminfectie als bij 4. 6.nbsp;Na 18 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber

â€” ;Nesslerâ€”. Waterig extract helder. Reuk en kleur normaal. Bij 50 Xvergrooting vindt men 4â€”10 bacterienesten per gezichtsveld, waar-van de omvang niet is toegenomen. Enkele ervan vertoonen ingeringe mate vezelaantasting. De nesten liggen diffuus verspreiddoor de coupe, zoodat de verspreiding en het ge??soleerd voorkomenniet wijst op de aanwezigheid van bedorven vleeschstukjes. Bij500 X vergrooting zijn behalve de bovengenoemde kiemnesten, opslechts enkele plaatsen vrij liggende kiemen, voornl, gelegen in dedetritus van gekwetste en gekneusde spiervezelelementen, waar tenemen. De worst kan als kiemarm worden gekwalificeerd. De darminfectievertoont hetzelfde beeld als in voorgaande preparaten. De spier-vezelteekening is nog helder en goed waar te nemen.



??? 7.nbsp;Na 26 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessier â€”. Waterig extracthelder van kleur, reuk en consistentie normaal. De coupe's van ditmonster zijn nog steeds kiemarm. Vrijliggende kiem.en wordenslechts sporadisch gevonden. Kiemnesten zijn er in gering aantalaanwezig n.1. 2â€”5 per coupe. De grootte er van is niet toegenomenen is nog precies hetzelfde als bij het proefmonster van het gehakt. 8.nbsp;Na 26 dagen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber zeerzwakke nevel ; Nessier iets geel neerslag. Waterig extract helder.Reuk, kleur en consistentie normaal. Men ziet in deze coupe's noghetzelfde beeld als beschreven bij 6 en 7. Het aantal bacterienestenper coupe bedraagt 3â€”6 onregelmatig verspreid liggend door decoupe. In de detritusmassa van gekwetste spiervezelen liggen opvele plaatsen diffuus verspreide kiemen, voornl, staafjes. Worstis echter nog steeds

als kiemarm te kwalificeeren. Spierweefsel-teekening is nog helder en duidelijk aanwezig. Er is dus nog weiniginvloed van het rooken of bewaren waar te nemen. 9.nbsp;Na 70 etmalen bewaren van het onder No. 5 beschreven worst-monster : Eber â€” ; Nessier gering neerslag. Waterig extract helder.Consistentie, reuk en kleur normaal. De microscopische beelden zijngeheel identiek met die uit voorgaande monsters. Het aantal kiem-nesten bedraagt 2â€”4 per coupe. In de gekneusde spiervezelmassaliggen enkele diffuse bacteriestrengen. Overigens zijn er geen lossekiemen tusschen de vezels aan te toonen. Worst is zeer kiemarm.De weefselteekening is nog helder en duidelijk aanwezig. Proefworst VII. Deze worst werd bereid op 15 November uit50% versch geslacht rundvleesch (2 dagen oud) en 50% primavet kalfsvleesch, dat gedurende 8 dagen na de slachting in dekoelcel als

achtervoet was bewaard. Toegevoegd werden 2%keukenzout, 1 : 1500 salpeter en worstkruiden. a.nbsp;Een gedeelte van het vleesch werd verwerkt door de 4 mM.plaat met nieuw scherp mes. (2 maal) b.nbsp;Een gedeelte werd verwerkt door de 4 mM. plaat met eenmeermalen gebruikt, niet bot, mes, (2 maal) De werkwijzen volgens a en b werden toegepast om na te gaan ofer bij a minder detritusmassa van spiervezelelementen zou ontstaandan bij b. In een artikel voorkomende in ,,de Vee- en Vleeschhandelquot;No. 55, Jaargang XX en handelende over het gebruik van machinesin het slagersbedrijf wordt gewezen op de verschillende factoren,die van invloed zijn op de kwaliteit van het gehakt, door een onoor-deelkundig gebruik van mes en plaat in de gehaktwolf. De werkingvan een gehaktmes en plaat berust op hetzelfde principe als die van



??? een schaar. Evengoed als een botte schaar bij het knippen meerkneuzend dan knippend werkt, zullen een niet geheel zuiver opelkaar afgestelde gehaktmes en plaat, zeker wanneer het eerste nietscherp meer is, in meerdere mate het vleesch kneuzen en kwetsen. Bij het door de wolf draaien van het vleesch viel er een aanmer-kelijk verschil in kracht te constateeren tusschen a en b. 1.nbsp;a. Onmiddellijk na de bereiding: 50 X vergrooting. Bacterie-nesten zijn in de coupe's niet aanwezig. De spierweefselteekening ishelder en duidelijk. In gedeelten van de coupe's kan men een geringehoeveelheid detritusmassa aantoonen. (afkomstig van het 8 dagenoude kalfsvleesch ?) 500 X vergrooting : Ook nu zijn er geen kiemnesten te zien. Bijnauwkeurig en langdurig afzoeken (langer dan 1 uur) van decoupe's kan men op slechts enkele plaatsen eenige losliggendekiemen tusschen de

spiervezels aantoonen. Deze zijn gelegen ingekwetst spiervezelmateriaal. b. De coupe's in dit monster vertoonen geen noemenswaardigeafwijking met die bij a beschreven. De reeds bovenbedoelde geringedetritusvorming is in deze coupe's niet in opvallend grootere hoe-veelheid aanwezig. De spiervezelen, welke deze detritus vormen zijn niet zoo mooihelder als die van de intacte vleeschpartikeltjes. Ze behooren ver-moedelijk tot het meer gerijpte kalfsvleesch, vandaar niet die heldereteekening. Ook in deze coupe's zijn geen kiemnesten te vinden. Wederom zijnbij nauwkeurig en langdurig afzoeken slechts enkele kiemen, vrij-liggend tusschen de vezels, aan te toonen, In beide bovenbeschreven monsters vindt men geen darminfectie. 2.nbsp;Na 4 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€”. Waterig extracthelder. Reuk, kleur en consistentie normaal. Coupebevinding : a.nbsp;Het beeld

in deze coupe's komt nog geheel met dat bij 1 beschre-ven, overeen. Alleen valt op te merken, dat in deze coupe's op enkeleplaatsen meer diffuus verspreide vrijliggende kiemen zijn waar tenemen, die voornamelijk gelegen zijn in de detritus van spiervezels.Er zijn geen kiemnesten aanwezig. b.nbsp;In deze coupe's ziet men wel iets meer diffuus verspreide kiemendan in bovenbeschreven preparaten. Op enkele plaatsen zou menzelfs van een beginnende kiemnestvorming kunnen spreken. Doorhet niet zoo scherp afsnijden van het weefsel en de meer kneuzendefactor van het niet volkomen scherpe wolfmes schijnt dus wel eeneenigszins gunstigere voedingsbodem voor de aanwezige micro??rga-nismen te ontstaan. In deze coupe's ziet men ook iets meer detritus.Kiemnesten zijn overigens nog niet waar te nemen. De worst in



??? beide monsters is over het geheel genomen nog zeer kiemarm. Darm-infectie is ook nu nog afwezig. 3.nbsp;Na 4 etmalen bewaren gedurende 2 etmalen gerookt: Eber â€” ;Nessier â€”. Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentie nor-maal. a.nbsp;Beelden zijn hetzelfde als bij 2, Geen kiemnesten. Geen kiem-vermeerdering door het rooken. Geen darminfektie. b.nbsp;Bevinding als bij a. Geen invloed door eventueel meerderekwetsing waar te nemen. De worst is in beide monsters kiemarm. De kiemen, die aanwezigzijn, liggen voornl. in de detritus. 4.nbsp;Na 11 etmalen bewaren : Eber : zwakke nevelvorming, zoo-wel bij a als b. Nessier â€”. Waterig extract helder. Reuk, kleur enconsistentie normaal, a.nbsp;De coupe's zijn nog steeds zeer helder en de spiervezelteeke-ning is over de geheele coupe nog duidelijk aanwezig, alhoewel ereen geringe nuanceering in verschillende

spiervezelbundels is waarte nemen. Zoowel bij 50 X als 500 X vergrooting zijn 3â€”4 kleinekiemnesten waar te nemen, welke echter niet compact zijn. Ze liggendiffuus door de coupe verspreid in detritus van spiervezels. Opverscheidene plaatsen vindt men diffuus verspreide, vrijliggendekiemen. Deze zijn voornamelijk in de detritus van de gekwetstespiervezelen gelegen. Op enkele plaatsen ziet men diffuse kiem-strengen tusschen de spiervezels. Vezelaantasting is niet waar tenemen. Darminfectie is niet aanwezig. De worst is nog als kiemarmte kwalificeeren. b.nbsp;De beelden in deze preparaten komen geheel overeen met dieonder a genoemd, alleen zijn in deze preparaten geen duidelijkekiemnesten aan te toonen. Het zijn nog meer diffuse kiemophoo-pingen. Het aantal kiemen is niet talrijk en de worst is als kiemarm tebeschouwen. Darminfectie van de worst ontbreekt. Uitwendig

opden darm liggen enkele nesten van schimmelsporen. 5.nbsp;Na 11 etmalen bewaren gedurende 3 etmalen gerookt. a. Slechts op enkele plaatsen zijn diffuus verspreide kiemen in dedetritus van gekneusde spiervezels waar te nemen. Kiemnesten zijnin deze coupe's niet gevonden. Ook geen opeenhoopingen vankiemen, welke als niet-compacte kiemnesten of diffuse bacterie-strengen zouden kunnen worden gekwalificeerd. De worst is in ditmonster zeer kiemarm. De warmteontwikkeling bij het rookengedurende 3 etmalen heeft geen invloed op de kiemvermeerderinguitgeoefend, zooals uit deze coupe's overduidelijk blijkt.



??? b. Bevinding als bij a. De hoeveelheid detritus is niet grooter danbij a. De coupe's bij a en b blijken minder kiemhoudend te zijn dan bij 4.,hetgeen wijst op een niet regelmatige infectie van de worst. 6.nbsp;Na 26 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€”. Waterig extracthelder. Reuk, kleur en consistentie normaal (zoowel bij a als b). a.nbsp;Bij 50 X vergrooting zijn nog geen kiemnesten aan te toonen.Bij 500 X vergrooting ziet men slechts op enkele plaatsen sporadischwat vrijliggende kiemen in de detritus. De weefselteekening is nogdezelfde als bij 1. Darminfectie is niet aanwezig. Alleen uitwendigop den darm zijn schimmelsporen waar te nemen. b.nbsp;Bevinding als bij a. Het blijkt, dat het schimmelbeslag aan debuitenzijde van den darm plaatselijk aanwezig is. De mycelium-draden dringen tusschen het weefsel van den darm. Het verwijderendoor den slager van het uitwendig

schimmelbeslag, zooals dit zooveelvuldig voorkomt, is dus niet voldoende voor de verwijdering vanalle schimmelsporen. 7.nbsp;Na 26 etmalen bewaren : gerookt gedurende 3 etmalen-, Eber â€”;Nessler iets neerslag. Reuk, kleur en consistentie normaal. Waterigextract helder, zoowel bij a als b. De beelden komen nog geheel met die van 6 overeen. Misschien ishet aantal diffuus verspreide kiemen in deze coupe's iets hooger.Echte kiemnesten of bacteriestrengen komen niet voor. Darminfectieis niet aanwezig. Slechts op enkele plaatsen zijn diffuse kiemstrengentusschen de vezels gelegen, die zeer ijl zijn. Eigenlijk kan men hiernog niet van kiemstrengen spreken. Vezelaantasting is niet waar tenemen. De worst is nog steeds kiemarm. Weefselteekening is duide-lijk en helder. 8.nbsp;Na 60 dagen bewaren is een monster genomen van de na 11etmalen gedurende 3 etmalen gerookte

worst. Eber â€” ; Nessler zeergering neerslag. Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentienormaal. Het beeld is nog precies hetzelfde als beschreven in de voorgaandecoupe's. De weefselteekening is ook nu nog duidelijk. Kiemvermeer-dering is niet waar te nemen. Worst is nog als kiemarm te kwalifi-ceeren. PROEFWORST VIII. Worst bereid uit 1 deel varkensvleesch.1 deel rundvleesch (beide vleeschsoorten 24 uur na slachting) en1 deel vet spek, dat in kleine dobbelsteentjes is gesneden. (Plock-worst-specie II slagershandboek Misset, Doetinchem). Deze worst-



??? specie is gedurende 8 dagen bewaard bij 6Â° C. Daarna stoppen inden darm. Bij het stoppen is de specie in- en uitwendig nog mooirose-rood van kleur, Eber : zeer zwakke neveling te zien bij omhoog-halen van de glasstaaf. Nessler negatief. Waterig extract helder. 1.nbsp;Onmiddellijk na het stoppen: Het beeld is helder en in degeheele coupe is de spiervezelteekening duidelijk waar te nemen.Slechts bij nauwkeurig nazoeken van de coupes ziet men sporadisch?Š?Šn of enkele los verspreide kiemen liggen tusschen de vezels.Kiemnesten komen 1â€”3 per coupe voor en zijn zeer klein vanomvang, soms alleen te zien bij 500 X vergrooting. In deze coupeszien we weer die spierbundeltjes, welke door een iets sterker ont-wikkeld perimysium zijn omgeven en donkerder blauw gekleurd zijn,hetgeen bij kleinere vergrootingen den indruk kan wekken vankiemstrengen. Bij sterkere

vergrootingen ter controle is vergissinguit te sluiten. In deze coupes zien we niet de detritus, niettegen-staande de specie gedurende 8 dagen is bewaard. Darminfectie nietaanwezig. Uitwendig op den darm zijn schimmelsporennesten aan-wezig. 2.nbsp;Na 7 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” . Waterig extracthelder. Kleur, reuk en consistentie normaal. Het beeld is nog geheelhetzelfde als bij Het aantal kiemnesten is in deze coupes zelfs ietsminder n.1. Oâ€”2 per coupe en deze zijn zeer klein van omvang enuitsluitend te zien bij 500 X vergrooting. Vrijliggende kiemenkomen slechts sporadisch voor. Darminfectie is niet aanwezig. 3.nbsp;Na 7 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen : Het beeldis nog identiek met dat bij 2. Vermeerdering van kiemaantal en toe-name van den omvang der enkele kiemnesten is niet te constateeren.De worst is zeer kiemarm. 4.nbsp;Na 11

etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” . Waterig extracthelder. Reuk, kleur en consistentie normaal. Het beeld is helder, ende weefselteekening is overal in de coupe's duidelijk waarneembaar.De bacteri??ele infectie vertoont hetzelfde beeld als beschreven bijvoorgaande coupe's. Worst zeer kiemarm. 5.nbsp;Na 11 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen : Eber â€”;Nessler â€” . Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentie nor-maal. In drie van de zes preparaten zijn geen kiemnesten aan tetoonen. In de andere vindt men slechts bij 500 maal vergrootingwaarneembare kiemnesten. Slechts sporadisch bij 500 X vergrootingenkele vrijliggende kiemen tusschen de vezels. Worst is zeer kiem-arm. Darminfectie ontbreekt.



??? 6.nbsp;Na 18 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber â€”;Nessler â€” . Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentienormaal. De spiervezelteekening is in de coupes overal duidelijkaanwezig. Sporadisch vindt men op enkele plaatsen in de coupesbij langdurig en zorgvuldig afzoeken slechts een enkel kiemnest, datzeer gering van omvang is, alsmede op een enkele plaats wat vrij-liggende verspreide kiemen. De xvorst blijft kiemarm. De toestandblijft hetzelfde als beschreven kort na de bereiding. 7.nbsp;Na 26 etmalen bewaren : Eber : zwakke neveling. Nessler nega-tief. Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentie normaal.Coupebevinding : Kiemnesten zijn niet aan te toonen. Slechts spora-disch zijn op enkele plaatsen tusschen de vezels wat vrijliggendekiemen waar te nemen De weefselteekening is duidelijk. Worst zeerkiemarm. 8.nbsp;Na 26 etmalen

bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber â€”;Nessler iets geel neerslag. Waterig extract helder. Reuk, kleur enconsistentie normaal, Kiemnesten zijn niet aan te toonen. Slechtssporadisch ziet men eenige verspreide kiemnesten tusschen de vezels.Worst is zeer kiemarm. Weefselteekening is helder en duidelijk. 9.nbsp;Na 75 dagen het na 7 dagen gerookte monster onderzocht :Eber â€” . Nessler â€” . Waterig extract helder. Reuk, kleur en consis-tentie normaal. Na het vrij lang bewaren valt onmiddellijk op. dater ook nu nog geen vermeerdering van de kiemen heeft plaatsgevonden. Kiemnesten zijn ook nu nog niet aanwezig. Slechts opzeer weinig plaatsen ziet men eenige verspreid liggende kiemen tus-schen de vezels. Ook de spiervezelteekening is nog duidelijk aan-wezig. Darminfectie is niet aanwezig. PROEFWORST IX. Worst bereid uit rundvleesch, afkomstigvan een in nood

gedood slachtdier (na partus). Slachfdatum 4 Nov.Vleesch tot 15 November bewaard in de koelcel, temp. Oâ€”4Â° C.pH. 24 uur na slachting = 6,3. Vleesch heeft lichte acetonlucht.Op 15 November pH, = 6,5 (voedingsbodem is dus wat de reactiebetreft gunstig voor bacteriegroei). Toegevoegd werden 2% keu-kenzout, 1 : 1500 salpeter en worstkruiden. a.nbsp;twee maal verwerkt door 4 mM.-plaat met nieuw mes en plaat. b.nbsp;twee maal verwerkt door 4 mM.-plaat met oud, gebruikt mes enplaat, 1. Monster onmiddellijk na de bereiding : a. In de coupe's ziet men een geringe marmerteekening. In deze



??? detritus zijn op de meeste plaatsen kleine lacune's gelegen. Kiem-nesten niet waar te nemen. Bij nauwkeurig afzoeken vindt menslechts sporadisch enkele vrijliggende kiemen. Detritus is kiemvrij.Worst zeer kiemarm. Geen darminfectie. b. De beelden in deze coupe's zijn niet afwijkend van die bij a.De kneuzende factor moet men niet alleen in het m^o.m. goedafknippen van het vleesch zoeken, In de volgende moiisteronder-zoekingen werd afgezien van een dubbele proefneming. 2.nbsp;Na 4 etmalen bewaren : Eber geeft een zwakke nevel. Nessieris negatief. Waterig extract is helder. Reuk, kleur en consistentieis normaal. Coupebevinding als beschreven bij 1. Geen kiemnesten ;slechts sporadisch een enkele vrijliggende kiem. Zeer kiemarmeworst. Geen darminfectie. 3.nbsp;Na 4 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Ebergeeft een zeer zwakke neveling (bij uittrekken

van de glasstaafte zien) Nessier: â€”. Reuk, kleur en consistentie normaal, geenkiemnesten aan te toonen. Sporadisch enkele vrijliggende kiemen,waar te nemen. Worst zeer kiemarm. Geen darminfectie. 4.nbsp;Na 11 etmalen bewaren : In de randz??ne zijn enkele middel-matig groote kiemnesten opgetreden. (5-8 per coupe). Inwendig weleenige vrijliggende kiemen waar te nemen, echter geen kiemnesten.Worst is zeer kiemarm. Weefselteekening : helder. 5.nbsp;Na 11 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Beeldengeheel overeenkomend met die, welke onder 4 zijn beschreven.Er is geen kiemvermeerdering waar te nemen. Behalve dc weinigekiemnesten in de randz??ne komen de coupe's nog geheel met die vanmonster 1 overeen Invloed van bewaren of rooken is niet waarte nemen. 6.nbsp;Na 19 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eberzwak positief.

Nessier iets geel neerslag. Waterig extract helder.Reuk, kleur en consistentie normaal. Het aantal kiemnesten in derandz??ne bedraagt 8-10 per coupe. Deze bestaan uit schimmel-sporen en zijn uitsluitend in de randz??ne te vinden. Inwendig zietmen geen kiemnesten. Hier blijft het beeld identiek met 1. Worstis zeer kiemarm. 7.nbsp;Na 70 etmalen bewaren van het bij 5 beschreven worstmonster :Eber zwakke neveling bij het omhooghalen van de glasstaaf. Nessiergeeft gering geel neerslag (meer troebeling). Waterig extracthelder. Reuk, kleur en consistentie normaal. Darminfectie is in



??? geringen graad aanwezig. Inwendig ziet men geen kiemnesten. Spo-radisch is een enkele kiem waar te nemen. De weefselteekening ishelder en duidelijk aanwezig. Beeld nog identiek m?¨t 1. Worst zeetkiemarm. PROEFWORST X. Worst bereid uit rundvleesch, afkomstig vaneen normale slachting, uit varkensvleesch, eveneens afkomstig vannormale slachting en vet spek in gelijke deelen gemengd volgensrecept Plockworst II slagershandboek Misset, Nadat flink bedorvenspek door de gehaktmolen is verwerkt voor een andere proef, werddeze uitgeveegd met een onzindelijken slachtdoek ; zoodoende eenonhygi??nische werkwijze nabootsend : 1.nbsp;Onmiddellijk na de bereiding : Dit monster is eenigszins moeilijkte snijden met het bevries-microtoon. Door aanwezigheid van devetdeeltjes vallen velen coupe's uiteen. Daarom werden bij dit mon-ster tevens volgens de methode

Kerstens gelatine- en paraffine-coupe's gemaakt. Bevriescoupe's : Het spierweefsel is helder van teekening. Marmer-teekening is niet aanwezig. Tusschen de spiervezelen vindt men openkele plaatsen eenige diffuus verspreide kiemen. Geen kiemnesten.Ook ziet men op enkele plaatsen tusschen de spiervezelen fijne bind-weefseldraadjes (toebehoorend tot het bindweefselstroma van despekstukjes, waarin het vet door de technische behandeling vande coupe's is opgelost), waarin vrijliggende kiemen diffuus verspreidliggen. Het schijnt, dat de kiemen door het vet van gereedschappenen machines meegesleept worden, waardoor het kiemgehalte hoogeris dan in vetarme worst. De kiemen in deze vetstukjes liggen echterop een bepaalde plaats en wel voornl. aan de periferie. Bij bedorvenspekweefsel komen ze meer diffuus verspreid door het heele vet-stukje voor. Deze coupe's zijn over

het algemeen nog kiemarm.Gelatinecoupe's : Deze coupe's vertoonen hetzelfde beeld als debevriescoupe's. Op enkele plaatsen zien we in deze coupe's ookweer een verdikt perimysium. dat tot vergissing met bacterie-strengen aanleiding zou kunnen geven. Ook deze coupe's zijnbetrekkelijk kiemarm. Darminfectie is niet aanwezig. Deze coupe'szijn niet zoo geschikt voor het onderzoek. Ze zijn iets dikker dan debevriescoupe's. De paraffinecoupe's waren ongeschikt voor het onderzoek. Ver-moedelijk zijn ook de spiervezelen door de techniek niet helder,maar geheel troebel, 2.nbsp;Na 20 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” . Waterig extracthelder. Reuk. kleur en consistentie normaal. De coupe's zijn nog



??? steeds mooi helder. Bij 50 X vergrooting zijn geen kiemnestenwaar te nemen. Bij 500 X vergrooting ziet men evenmin kiem-nesten. Tusschen de spiervezels liggen op verscheidene plaatsen zeerveel diffuus verspreide kiemen. Eenige regelmaat, welke zou kunnenwijzen op gebruik van bedorven vleeschdeelen, is echter nietaan te toonen. De kiemen liggen onregelmatig door de coupe'sverspreid en tasten de vezels niet aan. Het grootste gedeelte vanhet spierweefsel is echter nog kiemvrij. Deze diffuse verspreidingmoet dan ook aan het gebruik van den onvoldoende gereinigdengehaktmolen worden toegeschreven. Darminfectie ontbreekt. Veelverschil met het beeld in 1 beschreven is niet aanwezig. Gelatine-coupe's : Bij het microscopisch onderzoek staat deze coupe in helder-heid ten achter bij de bevriescoupe's. In deze coupe's zijn de kernenook niet zoo duidelijk aanwezig. De

spierweefselteekening, welke bijgeringe vergrooting niet zoo duidelijk is, is bij 500 X vergrootinggoed te zien. De coupe's zijn voor het goede bacteriologische onder-zoek m.i. slechts in uiterste noodzaak te gebruiken. Door spoelenkan men een geheel ander bacteriologisch beeld krijgen.Deze coupe's zijn zeer kiemarm en bovenstaand beeld is er niet interug te vinden. 3.nbsp;Na 20 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eberâ€” ; Nessler â€”. Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentienormaal. Bij 50 X vergrooting : Het beeld van het weefsel is overalnog zoo helder als dat van versch spierweefsel. In alle spierstukjes isde spiervezelteekening aanwezig. Kiemnesten zijn niet waar tenemen. Bij 500 X vergrooting : Ook nu zijn geen kiemnesten aan tetoonen. Slechts op verschillende plaatsen zijn vrijliggende kiemenwaar te nemen, die onregelmatig door de coupe's

verspreid liggen.De meeste zijn gelegen in een vezelig ongekleurd weefsel, datgerekend moet worden tot het vetweefsel, waaruit het vet door dealcohol-Xylolbehandeling bij het insluiten gedeeltelijk is opgelost.Vezelaantasting is niet waar te nemen. De beelden gelijken nog vol-komen op die van 1. Darminfectie is niet aanwezig. Alleenuitwendig op den darm ziet men schimmelsporennesten. 4.nbsp;Na 35 dagen bewaren : Eber zwakke neveling. Nessler geringneerslag. Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentie isnormaal, Kiemnesten zijn niet aanwezig. Beeld overeenkomend met 1. 5.nbsp;Na 35 dagen bewaren gedurende 3 etmalen gerookt. Eberzwakke neveling. Nessler gering neerslag. Waterig extract helder.Reuk, kleur en consistentie normaal. Kiemnesten zijn niet aanwezig.Het spierweefsel, dat in bundels is gelegen, is zoo goed als kiemvrij.



??? Losse kiemen vindt men voornamelijk aan de periferie van de vet-weefselstukjes en in de detritus van gekneusd spierweefselmateriaal.De beelden komen nog overeen met die bij 1 beschreven. Uit bovenstaande proefnemingen blijkt, dat het aantal kiemen, dataanvankelijk in of op het vleesch aanwezig is, op het bacteriebeeldvan invloed kan zijn. Bij gebruik van versch vleesch, dat kort na de slachting in de worstwordt verwerkt, zal het aantal kiemen bij een vakkundige behan-deling zeer gering zijn en blijven. Zelfs na 75 dagen bewaren konik geen kiemvermeerdering vaststellen. Wel kan er in de eerstedagen tijdens het drogen een uitermate geringe kiemvermeerderingplaats vinden. Is echter eenmaal een bepaald vochtgehalte doorde wateronttrekking en verdamping bereikt, dan zal het beeld zeerzeker in de eerste maanden niet veranderen. Bij de proefworsten I tot en met X is de

kiemrijkdom niet in allegevallen precies hetzelfde. Het geringste aantal kiemen kwam voorin de proefworsten, die kort na de slachting werden bereid. Hetbewaren gedurende korten tijd, o.a. tijdens het uitponden, bijkamertemperatuur of in koelkast, blijkt reeds van invloed te zijnop het kiemgehalte. Ook de graad van verkleining van het vleeschv????r de vulling in den darm, hetzij het vleesch wordt bewaard als,,pouletquot; of als gehakt vleesch in een koelkast, is van beteekenis voorhet kiemgehalte. Een vergelijking van de resultaten verkregen bij de(proefworsten II, V en VI met die bij III en IV geeft deze ver-schillen duidelijk weer. Alhoewel ik bij mijn proeven niet overtuigendheb kunnen aantoonen, dat het kiemgehalte iets grooter kanzijn bij gebruik van een niet scherp wolfmes, dat niet behoorlijkop de plaat is afgesteld, is dit niet onmogelijk. Bij een niet primafunctioneerende

gehaktmachine zal er natuurlijk meer kneuzing enverscheuring van spiervezelen plaats vinden, waardoor de celsappende gehaktmassa kunnen doordrenken en deze meer geschikt makenals voedingsbodem voor de bacteri??n. Van grootere beteekenis daneen behoorlijk werkende gehaktmachine is m,i, de ouderdom vanhet te verwerken vleesch. Vleesch, dat door de m.o.m. ver gevor-derde autolyse niet meer die vastheid bij de verwerking heeft alsversch geslacht vleesch, zal in meerdere mate gekneusd worden.Keiler kon bij de vervaardiging van zijn pluispreparaten reeds vrijspoedig waarnemen, dat de spiervezels van enkele dagen oudvleesch niet meer in haar geheel verkregen konden worden, maarin stukjes uiteenvielen. Het ontstaan van de marmer- of moza??k-teekening wijst trouwens eveneens in deze richting.In proefworst I, waarin vleesch is verwerkt, dat gedurende 15

dagenin de koelcel werd bewaard, heb ik deze marmerteekening, welke



??? gevormd wordt uit gekneusd spiervezelmateriaal, in vrij uitgebreidemate aangetroffen. Bij de verwerking van versch geslacht vleeschheb ik deze beelden nimmer gezien. Reeds in de voorgaande proef-nemingen heb ik kunnen wijzen op het voorkomen van dezedetritusmassa en wel bij de bepaling van het percentage bedorvenvleesch. Het microscopische beeld van deze detritusmassa vertoontbij gebruik van z.g. tafelrijp of bedorven vleesch eenige zeer cardi-nale punten van verschil. Bij bedorven vleesch bestaat deze massan.1. vooral uit m.o.m. troebele, niet helder gekleurde spiervezelele-menten met zeer groot aantal kiemen, terwijl bij niet bedorven tafel-rijp vleesch deze spiervezelstukjes normaal helder van kleur enteekening zijn, of hoogstens misschien iets nevelachtig, en geen ofzeer sporadisch (proefworst I), of wel slechts weinig en dan nogmaar op enkele plaatsen

(proefworst VI) kiemen bevatten. Degeringe infectie van het vleesch of van het gehakt tijdens hetbewaren zal dan als maatstaf dienen vjor het aantal aanwezigekiemen. In verband hiermede zal het dus steeds een minder goede, of lievergezegd af te keuren gewoonte zijn om bij de worstbereiding vleeschte verwerken, dat geruimen tijd in kleine stukjes (poulet) of fijnverdeeld (gehakt) in een ijskast of koelcel is bewaard. Wordt ditvleesch in grootere stukken bij lage temperatuur bewaard, dan zaldit, zooals blijkt bij proefworst I, van weinig invloed zijn op hetkiemgehalte van de worst. Al is de infectie van gezouten poulet-vleesch of gehakt, bewaard bij lage temperatuur, gering, toch blijktuit bovenstaande proeven, dat er zelfs kiemnesten in kunnen voor-komen, die een beginnende spiervezelaantasting vertoonen (proef-worst II en VI). In zeer geringe mate vindt men dan hieren daar verspreid in

de weefselcoupe zoo'n kiemnest terug. Uitde vezelaantasting door zulk een kiemnest op zichzelf mag mendus nog niet direct besluiten, dat bedorven vleesch is verwerkt. Conclusie's uit de waarnemingen bij proefworsten gemaakt uitversch, althans niet bedorven vleesch. I.nbsp;Het kiemgehalte is gering, zoowel direct na het vervaardigenals na geruimen tijd bewaren. De sporadisch voorkomende kiem-nesten zijn niet aan een bepaald spierweefselstukje gebonden enliggen zonder eenige regelmaat In de weefselcoupe verspreid. II.nbsp;Alleen aan de randz??ne treft men spaarzaam â€žkiemnesten'quot;aan. Groei van deze tijdens het bewaren is niet merkbaar.



??? III.nbsp;De histologische beeiden zijn steeds helder van teekening.Troebele vleeschdeelen komen niet voor. IV.nbsp;De tijd van bewaren bedroeg : a.nbsp;Voor versehe d. i. niet gekookte of gerookte worst 50 dagen en b.nbsp;Voor gerookte worst 75 dagen. Daar deze termijnen langer geacht mogen worden dan in hetpractische leven gebruikelijk is, mag geconcludeerd worden, datbij gebruik van deugdelijk vleesch in de worstnbsp;bacteri??elequot; beelden ontstaan, die het gebruik van bedorven vleesch bijde bereiding ten onrechte zouden voorspiegelen.Het bovenstaande is ook niet het geval, wanneer bij de voorbe-handeling van het vleesch een â€ždetritusmassaquot; tusschen de veze-len is ontstaan, welke echter niet door bacteri??n is doorgroeid. B. Proefworsten, bereid uit of met bedorven vleesch : PROEFWORST XI. Voor de worstbereiding heeft gediendrundvleesch,

afkomstig van een normaal slachtdier, dat als ,,pouletquot;bij kamertemperatuur gedurende drie dagen werd bewaard. Op hetvleesch was een gering bacteriebeslag z.g. ,,bedorven kantquot; aan-wezig. De reuk was een iets benauwde vleeschlucht. Na de gehakt-bereiding was deze reuk niet meer waar te nemen ; de reuk was toennormaal. pH. van het vleesch inwendig = 6.0. Van het vleesch werd een klein stukje ter vervaardiging van coupesgenomen, om een beeld te krijgen van de bacterieverspreidingop en in het vleesch. Dit werd gedaan om eventueel deze beeldengemakkelijker in de bereide worst te kunnen aantoonen.Coupebevinding : De z.g. ,,bedorven kantquot; van het vleesch is in decoupe's gemakkelijk waar te nemen. De bacterielaag, die voorname-lijk bestaat uit coccen en staafjes (mesentericus-subtilussoorten).blijft in hoofdzaak beperkt tot de oppervlakte van het

vleesch. Vanindringing in de diepte is nog weinig te bespeuren. Slechts hier endaar vindt men in de oppervlaktelaag coccen- en bacterienesten tus-schen de vezels. De vezelaantasting is niet duidelijk aanwezig.We mogen dus wel zeggen, dat hier vleesch verwerkt is, dat nogmaar zeer oppervlakkig bederf vertoonde en inwendig nog alsnormaal was te beschouwen. Dit pouletvleesch werd gemengd met eenzelfde hoeveelheid verschgeslacht rundvleesch (30 uur na slachting) en het gehakt werdin twee hoeveelheden gezouten met respectievelijk 3% en 5%



??? keukenzout. Toegevoegd werden 1 : 1500 salpeter en geringe hoe-veelheid worstkruiden: Deze beide monsters worden in het na-volgende aangeduid met 3% resp. 5%. 1.nbsp;Onderzoek onmiddellijk na de bereiding : Eber in beide mon-sters â€” ; Nessler â€”. coupe: (3%). Op vele plaatsen ziet mendiffuus verspreide kiemen gelegen tusschen de spiervezelen.Bacterienesten zijn in deze coupe's niet waar te nemen. Slechts in?Š?Šn preparaat is het beeld van een z.g. bedorven kant te zien.(5%) Bevinding overeenkomend met bovenstaande. Ook in dezecoupe's is in 1 preparaat het beeld van een bedorven kant te zien. 2.nbsp;Na 6 etmalen bewaren bij 16-18Â° C. (3%). Eber â€” ; Nesslerzeer gering neerslag. Worst ziet er normaal uit. De kleur is mooihelder rood. Reuk normaal en de consistentie is matig vast. On-middellijk onder den darm is a h.w. een continue kiemlaag aan-wezig

(darminfectie). Op enkele plaatsen zijn spiervezelstukjeswaar te nemen, waarvan aan ?Š?Šn zijde de bacterielaag van debedorven oppervlakkige vleeschlaag is terug te vinden. Deze vezelszijn recht afgesneden en voorzien van een compact bacteriekapje. Fig. 23 â– m Fig. 23. Verder zijn er in de coupes o{d zeer vele plaatsen diffuusverspreide kiemen in groot aantal tusschen de spiervezelen te zien.Dit is vooral waar te nemen in het collagene weefsel en in hetbindweefselstroma van de vetdeeltjes. Naast zeer veel micrococcenzijn lange slanke staafjes aanwezig. Ook ziet men op vele plaatsenkleine bacterienesten verspreid tusschen de vezels. Deze liggen nietregelmatig in een bepaald spierstukje verdeeld, maar zijn meerdiffuus door de coupe verspreid. Beelden, welke op bedorvenvleeschkanten wijzen, zijn in deze coupe's niet aanwezig. De grootekiemrijkdom wijst erop, dat hier geen

onberispelijk vleesch gebruiktis, temeer nu we weten, dat het bederf slechts oppervlakkig is en hetvleesch nog gemengd is met normaal vleesch. De spiervezel-aantasting is op de meeste plaatsen nog dubieus. Op andere plaatsen



??? is deze echter duidelijk waar te nemen en wel speciaal door de kiem-nesten van de lange slanke bacillen. Bij 50 X vergrooting bedraagthet aantal kiemnesten ongeveer 80 stuks per coupe.(5%) Eber â€” ; Nessler gering neerslag. Reuk, kleur enz. overeen-komstig 3%. Het beeld in de coupe's is hetzelfde als dat van 3%,Het geringe verschil in keukenzoutconcentratie is van weiniginvloed, hetgeen ook bij de volgende monsters tot uiting komt.Worst is zeer kiemrijk. 3. Na 11 etmalen bewaren : (3% en 5% ) Eber â€” ; Nessler geringneerslag (meer troebeling). Reuk, kleur en consistentie normaal.Organoleptisch verraadt niets de aanwezigheid van bedorvenvleesch. Het aantal kiemnesten in deze coupe's is ongeveer50% meer dan in het voorgaande monster. De kiemlaag onmiddellijkonder den darm is iets in dikte toegenomen. Ook ziet men enkelekiemnesten aan de buitenzijde van den

darm. In het inwendige van de coupe's is het beeld nog vrijwel in over-eenstemming met dat in het vorige monster. De kiemnesten zijnniet veel in omvang toegenomen. Ook in deze coupes wederomtypische beelden, welke wijzen op de verwerking van bedorvenspierstukjes (n.1. spierstukjes, waarin zeer veel kiemnesten tusschende vezels en strengen van bacteri??n rondom de vezels bij dwars-coupe's voorkomen en bij lengtecoupe's kapjes van bacteri??n op devezels). Fig. 24 4. Na 16 etmalen bewaren (3% en 5%) Eber zwak positiefNessler . Consistentie, reuk en kleur normaal. De kiemnestenonder den darm blijven nu constant in grootte. Ook het aantalkiemnesten in de coupe's is vrijwel constant gebleven. Ook nu weerde bacteriekapjes op de vezels waar te nemen en de bacterie-strengen om de vezels. In enkele spierstukjes is de verspreidingvan de nesten en bacteriestrengen

zoodanig, dat men deze als



??? dwarscoupe's van de bedorven oppervlakten kan onder-kennen. Fig. 24. Ook zijn beelden te zien, welke tot deoppervlakkig bedorven k-^nten moeten worden teruggebracht. Indeze spierstukjes is de spiervezelteekening ook niet altijd helder.In sommige is de spiervezelteekening verloren gegaan. De vezel-aantasting is op de meeste plaatsen echter nog dubieus en nietduidelijk waar te nemen. Verder zijn zeer veel diffuus verspreidekiemen tusschen de vezelen waar te nemen. Worsf is kiemrijk. 5.nbsp;Na 25 etmalen bewaren: (3% en 5%) Eber Â? ; Nessler .Reuk, kleur en consistentie normaal. Het aantal kiemnesten is toe-genomen met circa 30%â€”40%. Het aantal spiervezelstukjes, datomgeven is door bacteriestrengen, is meer in het oog springend,hetgeen mogelijk zou kunnen wijzen op een vermeerdering van hetaantal diffuus verspreide kiemen tuschen de spiervezelen. Ook

nuweer zijn de rechtafgesneden spiervezelen met een bacteriekapjewaar te nemen. Tusschen de vezelen vindt men overigens zeer velediffuus verspreid liggende kiemen. Op enkele plaatsen zijn aange-taste spiervezelen aan te toonen ; op andere plaatsen weer meerdoor de kiemnesten uiteengedrongen vezels. Zeer duidelijk is devezelaantasting nog niet, speciaal niet bij de coccennesten; duidelijkerbij de nesten, bestaande uit de slanke lange staafjes. De bacterielaagonder den darm is constant gebleven. 6.nbsp;Na 6 etmalen bewaren gedurende 2 etmalen gerookt: (3% en5%). Bij 50 X vergrooting bedraagt het aantal kiemnesten circa120 per coupe. Indien een hevige plaatselijke infectie mag wordenuitgesloten, zou het aantal kiemen in dit monster na het rookenmet 30-40% zijn vermeerderd. De kiemnesten zijn in omvang toe-genomen. De bedorven spierweefselstukjes zijn in de

coupe's terugte vinden. De spiervezelaantasting door de bacterienesten is vervoortgeschreden en gekenmerkt door kratervorming. Tusschen despiervezelen liggen veel diffuus verspreide kiemen. De kiemlaagonmiddellijk onder den darm is niet in omvang of dikte toegenomen.Men ziet spiervezelcontouren, die geheel door een bacterielaagomgeven zijn. Dit zijn dwarsdoorsneden van de oppervlakkig be-dorven vleeschlaag. Ook aan de betrekkelijk regelmatige versprei-ding van de kiemnesten tusschen de spiervezelen zijn de bedorvenvleeschstukjes te herkennen of ook wel aan de bacterielaag van dez.g. oppervlakkig bedorven kant. De worst is zeer kiemrijk. 1. Na 11 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen: (3%en 5%). Na het rooken lijkt ook in dit monster het aantal kiem-nesten te zijn toegenomen en wel zijn er ongeveer 100% meer danin het monster bij 11 etmalen bewaren.

Het aantal per coupe



??? bedraagt n.1. bij 50 X vergrooting circa 370 stuks. Het is natuurlijkniet uit te sluiten, dat deze kiemnesten in dergelijke kiemrijke worstmet bedorven vleeschkanten reeds in den aanvang aanwezig zijngeweest. De infectie van het worstmateriaal zal nu eenmaal nietop alle plaatsen even intensief zijn. Beelden van mooie oppervlakkigbedorven kanten zijn eveneens terug te vinden. Fig. 25. Op som-mige plaatsen ziet men vezelaantasting, wederom speciaal door dcstaafjesnesten. Over het algemeen liggen de kiemnesten echtertusschen de vezels, die meer uiteengedrongen zijn. Behalve in debedorven spierstukjes liggen de kiemnesten diffuus verspreid. Deworst is zeer kiemrijk. Fig. 25 8.nbsp;Na 16 etmalen gerookt gedurende 2 etmalen : Eber zeer zwakpositief. Nessier Kleur, reuk en consistentie normaal. Behalvede zwak positieve reacties verraadt niets de aanwezigheid van be-

dorven vleesch. De worst ziet er zeer goed uit. Het blijkt, dat hetaantal bacterienesten niet overal in de worst even groot is. Bij 50 Xvergrooting ziet men hier per coupe circa 160 kiemnesten. Dit aantalkomt ongeveer overeen met dat van monster 4. 9.nbsp;Na 25 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen : Hetaantal kiemnesten per coupe bedraagt circa 250 bij 50 X vergrooting.Dit aantal blijft dus vrijwel constant. Ook nu zijn er weer beelden tevinden, welke wijzen op de z.g, oppervlakkig bedorven kanten.Daarnaast ziet men stukjes met veel bacterie-nesten en -strengen,die wijzen op het gebruik van bedorven vleesch. De nesten in deoppervlakte-z??ne zijn bij de telling buiten beschouwing gebleven,Op sommige plaatsen ziet men ook een spierbundeltje, waarvan de



??? vezels niet helder meer zijn, maar meer bleek-groen-blauw van kleurzijn. De spiervezelteekening ervan is nog uitsluitend bij afgeschermdlicht vaag waar te nemen. Ook dit wijst op bederf. 10.nbsp;Na 60 dagen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber Â?Nessler Â?, Reuk en kleur is normaal en de consistentie is vasterdoor meer uitdrogen van de worst. Bij 50 X vergrooting ziet men tusschen het normale heldergeteekende spierweefsel verscheidene bleek groen-blauwgekleurdeen troebele kernlooze spierweefselstukjes gelegen. Tusschen despiervezelen van deze stukjes zijn diffuse bacteriestrengen die meerblauw gekleurd zijn, aan te treffen. Deze stukjes bewijzen de aan-wezigheid van ondeugdelijk vleesch. Verder liggen diffuus verspreidtusschen de spierstukjes en spiervezels zeer vele kleine kiemnesten.waarvan het aantal en de omvang vrijwel constant is gebleven. Ookde

oppervlakkig bedorven kanten zijn terug te vinden. Bij 500 Xâ– lt; ergrooting kan men zien, dat ook nu nog de vezelaantasting op demeeste plaatsen dubieus is, 11.nbsp;Na 120 dagen bewaren : Eber ; Nessler . Reuk is die vanoud vleesch, niet onaangenaam. Kleur nog normaal. Consistentievast en droog. Waterig extract helder. Het aantal kiemnesten be-draagt bij 50 X vergrooting circa 200 stuks per coupe. Een omvang-vermeerdering van de kiemnesten is niet waar te nemen, hetgeener op zou wijzen, dat deze kiemnesten bij of kort na de bereidingreeds in de worst aanwezig zouden zijn geweest en niet direct doorkiemvermeerdering zijn ontstaan. Er zijn duidelijk bedorven spier-stukjes aanwezig, die om- en doorwoekerd zijn met bacteriestrengen.Ook zijn de oppervl. bedorven kanten aan de afgesnedenspierstukjes waar te nemen. Verder vindt men bleek blauw-groengekleurde

troebele spiervezelen. De vezelaantasting door de kiem-nesten is ook te zien. Darminfectie is aanwezig. Worst is zeerkiemrijk. 12.nbsp;Na 120 dagen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen : Eber Â?:Nessler . Waterig extract : helder. Consistentie : vast en droog.Reuk : iets oude vleeschlucht. Kleur : normaal. De coupebevinding ishetzelfde als die, welke onder 11 is beschreven. Vezelaantastinqis ook nu wederom duidelijk aan te toonen. Conclusie proefworst XL Het kiemgehalte is onmiddellijk na debereiding zeer hoog. Opvallend is het zeer groot aantal â€žkiem-nestenquot;. De spiervezelaantasting is bij dit geringe oppervlakte-bederf nog vaak dubieus, op vele plaatsen echter duidelijk



??? aanwezig. Kiemstrengen en -nesten zijn soms typisch aan eenspierstukje gebonden. Het compacte voorkomen en de regelmaatin ligging bewijst de aanwezigheid van oppervlakkig bedorvenvleeschkanten. Ook het histologische beeld bewijst de aanwezig-heid van bedorven spiervezelen. Na 120 dagen bewaren is het beeld niet in ongunstigen zinveranderd. Bedorven vleeschdeelen zijn in alle preparaten terug te vinden. Proefworst XII. Voor de bereiding van deze worst is rund-vleesch gebruikt, dat gedurende 4 weken in de koelcel werdbewaard. Het vleesch vertoont oppervlakkig bedorven kanten,die met sterke pekeloplossing zoo goed mogelijk worden afge-spoeld. Toegevoegd worden 2% keukenzout, 1 : 1500 salpeter enworstkruiden. Direct na het stoppen wordt de worst gedurende 16 uur gehangenin een pekeloplossing van 15 graden Beaum?Š. Daarna kort instroomend water

gespoeld en luchtdroog gehangen bij een tempera-tuur schommelend tusschen 17-24Â° C. Vleeschcoupe : Deze coupe is genomen van een stukje vleesch,waarvan de bacterielaag niet door de pekeloplossing is verwijderd.Dwarscoupe : Slechts een zeer dun bacteriebeslag is op de opper-vlakkig gelegen spiervezelen te zien, dat op enkele plaatsen in dedieper gelegen lagen indringt langs het grovere perimysium.Deze indringing is echter ook nog niet ver gevorderd. Bacterie-nesten ontbreken in de oppervlaktelaag. Bij de verwerking van ditvleesch in de worst kan men verwachten, dat het opsporen van dez.g. oppervlakkig bedorven kanten van het vleesch niet meezal vallen. Het percentage bedorven vleesch is nog gering.In de oppervlaktelaag is de vezelaantasting door de kiemen diffi:us.Lengtecoupe : De bemerking over de oppervlakkige bacterielaagin de dwarscoupe geldt eveneens

voor de lengtecoupe. Deze is dunen diffuus, met diffuse vezelaantasting. De bacterielaag dringt openkele plaatsen meer in de diepte en omsluit dan de spiervezelen.In het inwendige zijn in beide coupe's geen kiemen waar te nemen.Het geheel geeft dus het beeld van oppervlakkig bederf. 1. Direct na het stoppen : Bij 50 X en 500 X vergrooting vallenweer direct op de strepen detritusmassa, waartusschen de spier-vezelen en spierstukjes zijn gelegen (marmer- of moza??kteekening).Bij 50 X vergrooting zijn duidelijk compacte bacterienesten in ?Š?Šnpreparaat aan te toonen. Ook vindt men beelden, waarin tusschen



??? de vezels meer diffuse bacteriestrengen voorkomen. Dit is eveneensbij sterkere vergrooting met de olie-emersie (500X ) waar te nemen.In deze spierstukjes ziet men naast de diffuse verspreiding van dekiemen tusschen de vezels ook beelden met diffuse vezelaantasting.In de detritusmassa liggen zeer veel kiemen, hetgeen de aanwezig-heid van bedorven vleesch doet vermoeden. Bij 500 X vergrootingziet men ook kiemnesten tusschen de vezels, die echter niet zoocompact zijn. Op sommige plaatsen zijn de diffuse bacterie-strengen tusschen de vezels iets compacter en hier ziet men danook voornamelijk de diffuse bacterieaantasting van de vezels. Dezebeelden zijn niet in alle coupe's aanwezig. De spierstukjes, welkedeze beelden vertoonen zijn te rekenen tot de oppervlakkig bedorvengedeelten. In enkele spierstukjes ziet men aan een zijde bacterie-beslag, dat de afkomst van

een oppervlakkig bedorven kant ver-raadt. Ook is spierweefsel aanwezig, waarin de kernen niet ofniet duidelijk meer aanwezig zijn en de kleuring van de vezels m.eerbleek groenblauw is en troebel. 2.nbsp;Na 3 etmalen bewaren : Er zijn spierstukjes te zien, waarvan devezels bleeker van kleur zijn en de kernen niet meer zijn terug tevinden, en waarin het uiteenvallen in discs is waar te nemen.Tusschen de vezels van dergelijke spierstukjes zijn ook diffusebacteriestrengen te zien, Ook de oppervlakkig bedorven kanten zijnterug te vinden. In vele spierstukjes vindt men diffuse bacteriestrengen tusschen devezels met diffuse vezelaantasting. Darminfectie is niet aanwezig.Weer in een ander spierstukje, dat bleek gekleurd is en kernloos, zietmen bacterienesten (coccen en staafjes) met vezelaantasting.Typisch zijn ook in deze coupe's de oppervlakkig bedorven kanten,overeenkomend met

het proefmonster van het vleesch Verder is ooknu weer moza??kteekening in de coupe's vast te stellen, gevormddoor de detritusmassa, waarin zeer veel kiemen voorkomen. Worstis kiemrijk. 3.nbsp;Na 7 etmalen bewaren : Consistentie, reuk en kleur normaal.Het beeld komt met het voorgaande overeen. De vezelaantasting isduidelijk aanwezig. De kiemnesten zijn niet in omvang toegenomen.In ?Š?Šn preparaat is heel mooi een spierstukje te zien, dat met schim-meldraden tusschen de vezels doorwoekerd is. Dit kernloos licht-gekleurd stukje moet eveneens tot het oppervlakkig bedorven vleeschworden teruggebracht. Deze schimmeling is ook in een detritus-hoopje te vinden. De schimmeldraden zijn donkerder blauw gekleurddan het weefsel, (zie foto 4.) 4.nbsp;Na 7 etmalen gerookt gedurende 36 uur. De worst is norm.aalvan consistentie, reuk en kleur. Het beeld komt overeen met dat



??? van 3. Alleen ziet men nu ook enkele verspreide kiemnesten, ver-moedelijk schimmelsporen, in de onmiddellijke nabijheid van dendarm. Hun aantal is echter gering (darminfectie). In de detritus-massa komen kleine holten voor, die vermoedelijk aan gasvormingmoeten worden toegeschreven. 5. Na 11 etmalen bewaren : Consistentie, reuk en kleur normaal.Het aantal diffuse bacteriestrengen tusschen de vezels is grooterdan in voorgaande monsters. Groote compacte kiemnesten zijn niette zien. Wel de z.g. oppervlakkig bedorven kanten van het vleesch,waarin compacte bacteriestrengen voorkomen. Deze zijn niet inomvang toegenomen. De hoeveelheid kiemnesten in de darmz??ne blijft gering. Het aantalkiemen in de detritus is ook toegenomen. Diffuse vezelaantasting iswaar te nemen. Over het algemeen lijkt het beeld nog zeer veel op de voorgaande.Conclusie proefworst XII. De

worst is zeer kiemrijk. Naast compacte bacterienesten komenmeer diffuse kiemstrengen tusschen de spiervezelen voor, diediffusse vezelaantasting vertoonen. Het gebonden zijn aanbepaalde spierstukjes van deze kiemstrengen en -nesten bewijstde aanwezigheid van bedorven vleeschkanten. Ook histologischebeelden bewijzen de aanwezigheid van bedorven vleeschdeelen.De bedorven vleeschkanten zijn dus in de preparaten terug tevinden. De verandering in het microscopische beeld sedert de bereidingis niet noemenswaard. Door het afspoelen van het oppervlakkig bedorven vleesch metsterke pekeloplossing gaan de microscopische beelden van ditvleesch niet verloren. Proefworst XIII. Worst bereid uit rundvleesch, dat als ,,pouletquot;gesneden, eerst gedurende 5 dagen in de koelcel is bewaard endaarna nog gedurende 3J4 dag bij 18Â° C. Er zijn oppervlakkigbedorven kanten

ontstaan. Het vleesch verspreidde in het lokaaleen bedorven onaangenamen reuk. De Ebersche reactie en de Nessler reactie van het inwendige van hetvleesch waren positief. pH. inwendig = 6,9. Reuk van de opper-vlakte walgelijk. Dit vleesch werd gemengd met gelijke deelenversch geslacht rundvleesch, dat twee dagen in de koelcel was



??? bewaard. Toegevoegd werden : Keukenzout 4% 1 ; 1500 salpeteren worstkruiden. Het bedorven vleesch werd bovendien v????r hetgebruik eerst flink afgespoeld in een 5% pekeloplossing. Zoowelv????r als na de afspoeling werd een monster van dit vleesch geno-men om hiervan coupes te vervaardigen en het beeld te bestudeeren. Vleeschcoupe met bedorven kant v????r de afspoeling : Bij 50 X ver-grooting is de bedorven kant duidelijk waarneembaar. De bacterie-laag blijft vrijwel beperkt tot de oppervlakte. Slechts hier en daardringen bacteriestrengen in de diepte. Deze bacteriestrengen blijvenechter beperkt tot de oppervlakkige z??ne (circa 1 mM.). Inwendigzijn geen kiemen aan te toonen. Men ziet weer het beeld van eentypischen oppervlakkige bedorven kant n.1. de afgesneden spiervezelsomgeven door een bacteriekapje of wel op dwarsdoorsnede en meeitangentiale

doorsnede vezels omgeven door bacteriestrengen. Devezelaantasting door de bacteriestrengen is nog gering. Vleeschcoupe met bedorven kant na de afspoeling : De bacterielaagaan de afgesneden vezeluiteinden is geheel of gedeeltelijk ver-dwenen. Het gedeelte van de bacterielaag tusschen de vezels blijftechter aanwezig en is als zoodanig duidelijk te herkennen. Doordeze pekelbehandeling is het aantal beelden met oppervlakkig be-dorven kanten aanzienlijk verminderd. Er zal in de monsters vooralgelet moeten worden op de strengen van bacteri??n, die tusschende vezels in de diepte dringen. Deze proef werd genomen, daar mij uit de praktijk gebleken is, dathet afspoelen nogal eens door slagers wordt toegepast, wanneer hetvleesch oppervlakkig bedorven kanten vertoont. Meermalen kreeg ikdan te hooren, dat zulk vleesch bestemd was voor worstbereiding. 1. Monster

onmiddellijk na de bereiding : Eber ; Nessler .50 X vergrooting : In de coupe's komt meer detritusmassa voor danin die, welke bereid worden uit versch vleesch. 'We kunnen sprekenvan een geringe marmerteekening. In de detritusmassa is een geelkorrelige massa aanwezig, en vindt men op enkele plaatsen eengering aantal verspreide kiemen. Bij 500 X vergrooting zijn ook nietveel verspreide kiemen tusschen de vezels te zien. Vermoedelijkis een zeer groot gedeelte van de kiemen door het spoelen ver-wijderd. In ?Š?Šn van de acht coupe's is in ?Š?Šn gezichtsveld een beeldaan te wijzen, dat duidt op de aanwezigheid van den z.g, bedorvenkant. Ook ziet men verschillende spierstukjes, waarin de vezelsbleek blauw-groen van kleur zijn en niet helder. De contourenvan de vezels in deze stukjes zijn ook niet zoo scherp als normaal.Tevens ziet men er slechts vaag of in het geheel geen

kernen in.Ook deze beelden doen dus het gebruik van bedorven vleesch ver-moeden. (zie foto 6.)



??? 2.nbsp;Na 4 etmalen bewaren : (bij 10â€”18Â° C.) Eber ; Nessler .Consistentie en kleur normaal. Reuk iets muf. Deze reuk is echteropvallend gering en zou misschien niet eens opgemerkt worden,wanneer men niet met de bereidingswijze van de worst op de hoogtewas gesteld. 50 X vergrooting : Direct valt op, dat in de coupe's talrijke kleinekiemnesten (staafjes) voorkomen, die diffuus verspreid door decoupe's liggen. Bij 500 X vergrooting blijken deze zeer kleine kiem-nesten voornamelijk te liggen in de detritusmassa, welke in grooterhoeveelheid in deze coupe's aanwezig is dan bij 1. Ook nu weer isin de detritus een geel-witte korreling aanwezig. Verder ziet men debleek groen-blauwgekleurde spiervezelstukjes. In enkele van dezestukjes komen strengen van micrococcen voor, die tusschen de vezelszijn gelegen. Het beeld is echter niet typisch voor een oppervlakkigbedorven

kant. Tusschen de vezels komen ontelbaar vele kiemen ver-spreid voor. Het groote aantal diffuus verspreide kiemnesten is bijnadere beschouwing toch tot een bepaald gedeelte in de coupe'sterug te brengen, zoodat het niet uitgesloten is, dat zij nog behoorentot het oppervlakkig bedorven vleesch, In enkele andere preparatenzijn de bedorven kanten weer duidelijk waar te nemen, alhoewel ingering aantal n.1. 1â€”3. Op sommige plaatsen is een geringe vezel-aantasting door de kleine kiemnesten aan te toonen. Darminfectie isniet aanwezig. Worst is kiemrijk. 3.nbsp;Na 4 etmalen bewaren gedurende 2 etmalen gerookt (rook-temperatuur 45Â° C.) Eber zwak positief. Nessler zwak positief.Consistentie tamelijk week. Kleur normaal. Reuk iets benauwdevleeschlucht, doch niet als bedorven te kwalificeeren. Coupe-bevinding : Het beeld is vrijwel in overeenstemming met dat bij2 beschreven.

In enkele preparaten vindt men 2 X zooveel kleinekiemnesten als in No. 2. M.i. is dit echter meer lokaal. In anderecoupe's vindt men geen toename. Dit groot aantal kiemnesten isook nu weer gebonden aan bepaalde gedeelten in de coupe's. Ge-deeltelijk zijn ze zoo dicht opeen gelegen, dat men ze kan rekenentot de oppervlakkig bedorven kanten van het vleesch. Darminfectieniet of gering aanwezig. Slechts op een enkele plaats ziet men eenkiemnest in de oppervlaktez??ne, 4.nbsp;Na J1 etmalen bewaren: (18Â° C.) Eber zeer zwak positief,(teruggang van de reactieintensiteit) Nessler Reuk iets muf.Consistentie nog al week, In de oppervlaktez??ne blijken nu welkiemnesten aanwezig te zijn. (darminfectie) Bij 50 X vergrootingcirca 8 per gezichtsveld. Deze nesten in deze z??ne bestaanuit coccen en schimmelsporen. Inwendig is het beeld in overeen-stemming met dat bij 2, echter in

verschillende preparaten is het



??? aantal kiemnesten belangrijk minder dan bij 2. Zooals boven reedsis aangegeven kan dit meer lokaal zijn. De nesten zijn niet in omvangtoegenomen. Zij bestaan in dit gedeelte voornamelijk uit staafjes ;slechts enkele coccennesten zijn waar te nemen. In ?Š?Šn preparaatvind ik een mooi beeld van een dwarscoupe van een oud spier-stukje, waarin twee vezels met bacteriedoorwoekering. Hetspierstukje is bleek blauw-groen van kleur. Kernen zijn er nietmeer in te zien. De doorwoekerde spiervezelen zijn donkerder blauwgekleurd door de aanwezige kiemen. (Fig. 26.) Dit beeld heb ikslechts eenmaal aangetroffen in de vele door mij onderzochtecoupe's. Mogelijk kan hier gedacht worden aan indringing langsde discs. Fig. 26 Ook zijn bedorven spierstukjes in lengterichting getroffen,waarin dikke bacteriestrengen langs de spiervezelen voorkomen.Deze stukjes moeten tot de oppervlakkig

bedorven kanten gerekendworden. 5.nbsp;Na 11 etmalen bewaren gedurende 2 etmalen gerookt: Eberzwak positief. Nessier -b. Reuk als bij 3. Het aantal kiemnesten in deoppervlaktez??ne is iets toegenomen. Bij 50 X vergrooting 10 pergezichtsveld. Inwendig komt het beeld met dat bij 4 beschrevenovereen. In enkele preparaten zijn oppervlakkig bedorven kanten tezien. 6.nbsp;Na 18 etmalen bewaren : Eber zwak positief. Nessier quot;Waterig extract iets troebel. Reuk iets muf. Evenals in de voorgaande coupe's vind ik nog steeds een geringe moza??kteekeningIn deze teekening kleine holten met licht geel tot kleurlooze detritusHet aantal kiemnesten in de randz??ne is stationair gebleven n.18â€”10 per gezichtsveld. De omvang er van is niet toegenomen. In ?Š?Šnvan de acht coupe's is een oppervlakkig bedorven kant waar tenemen. Inwendig is er weinig verschil op te merken met 4.

Welvalt op, dat het aantal diffuus verspreide kiemnesten in het centrumvan de worst het grootst is (misschien toe te schrijven aan hoogervochtgehalte en minder snel drogen). Ook deze kiemnesten zijnniet in omvang of aantal toegenomen. Worst is kiemrijk. f; /



??? 7.nbsp;Na 18 etmalen bewaren gedurende 2 etmalen gerookt. Eber i.Nessler . Waterig extract troebel na filtratie. De afwijkende reukwordt door de rooklucht zoo goed als geheel gecamoufleerd. Bij 50 X vergrooting in de oppervlaktez??ne geen toename te zienvan het aantal kiemnesten ; ook niet in omvang. Inwendig komthet beeld overeen met dat van 4 en 6. In enkele preparaten vind ikaanduidingen van oppervlakkig bedorven kanten n.1. geheele vezelsomgeven door kiemnesten of wel veel kleine kiemnesten in eenbepaald spierstukje. Inwendig zijn de kiemnesten ook niet in aantalof omvang toegenomen. 8.nbsp;Na 25 etmalen bewaren : Eber Â?. Nessler . Waterigfikraat troebel. Zeer veel diffuus verspreide kiemnesten in het in-wendige. Op enkele plaatsen streepvormige rangschikking van dezenesten langs een afgesneden spierstukje, hetgeen wijst op den afge-spoelden

oppervlakkig bedorven kant, (foto 5.) Men ziet geen toe-name in aantal of omvang van de kiemnesten. (noch in de randz??ne,noch in het inwendige van de coupe.) Ook nu zijn weer de bleekblauw-groen gekleurde spierstukjes zonder duidelijke vezelcontourenen zonder kernen aan te toonen. Het meerendeel van de kiemnestenis in het inwendige gelegen. Ook vezelaantasting is waarneembaar. 9.nbsp;Na 25 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen : Uit decoupes blijkt, dat het aantal kiemnesten in het inwendige van ditmonster aanzienlijk minder is dan bij 8, De infectie in de worstheeft dus lang niet overal in dezelfde mate plaats, In ?Š?Šn der achtcoupe's is duidelijk een door bacteriestrengen omgeven, bleekblauw-groen gekleurd, kernloos spierstukje waar te nemen.Overigens blijft het beeld zeer veel overeenkomst vertoonenmet de vorige preparaten. Het aantal kiemnesten in de

randz??neis ook niet toegenomen n.1. 10â€”12 per gezichtsveld. Worst iskiemrijk. Conclusie proefworst XIII. Opvallend groot is het aantal bleek groenachtig-blauw gekleurdekernlooze spierstukjes in deze worst. Dit bewijst het gebruik vantotaal bedorven vleesch bij het vervaardigen van deze worst.Worst is zeer kiemrijk. Veel kiemnesten zijn aanwezig. Deze zijnvoornamelijk gelegen in een geringe hoeveelheid detritusmassa.Op sommige plaatsen bewijst de regelmaat in het voorkomen ende gebondenheid aan een bepaald spierstukje de aanwezigheidvan bedorven vleesch.



??? Door spoelen in pekeloplossing worden de oppervlakkig bedorvenvleeschkanten niet weggevaagd. Spiervezelaantasting is waar te nemen. De bedorven vleesch-deelen zijn in de preparaten terug te vinden. Proefworst XIV. Worst bereid uit rundvleesch, dat bij4â€”8Â° C, gedurende 12 etmalen is bewaard. Op het vleesch zijngering oppervlakkig bedorven kanten aanwezig. Deze zijn zoo goedmogelijk door afkrabben met een mes verwijderd. Inwendig is hetvleesch nog normaal van reuk en consistentie. pH. = 6.1. Deafmetingen van de stukjes vleesch tijdens het bewaren waren :10X8X8 cM. Zij waren verkregen door het maken van inker-vingen van een stuk vleesch. Het vleesch werd twee maal verwerktdoor 4 mM.-plaat. Toegevoegd werd 2% keukenzout; 1:1500salpeter en worstkruiden. Vleeschcoupe : De oppervlakkig aanwezige kiemlaag is grooten-deels verwijderd. De

ingedrongen bacteriestrengen zijn echter nogaanwezig. 1.nbsp;Onmiddellijk na de bereiding: In de coupe's zijn de bedorvenspierweefselstukjes ten getale van 3â€”10 duidelijk terug te vinden.Zij zijn m.o.m omgeven door bacteriestrengen of aan ?Š?Šn zijde vaneen bacteriebeslag voorzien. Ook is op een enkele plaats een schim-melnest waar te nemen, waarvan de myceliumdraden straalsgewijzeuitloopers vertoonen, die door, om en tusschen de spiervezelendringen. Er is tevens een geringe marmerteekening waar te nemen,gevormd door gekneusd spiervezelmateriaal. Deze detritusmassa is500X vergrooting (Olie-emersie) doorwoekerd met zeer veel diffuusverspreide kiemen. Ook de bleek blauw-groen gekleurde spiervezelszijn aan te toonen, die troebel en kernloos zijn en omgeven wordendoor bacteri??n. Diffuse vezelaantasting is ook waar te nemen. Bij500 X vergrooting is tevens

op enkele plaatsen de vezelaantastingdoor bacterie- en schimmelnesten duidelijk zichtbaar. Tusschen deintacte niet gekwetste spierweefselstukjes zijn weinig of geenkiemen aanwezig. Er is geen darminfectie. Worst is kiemrijk. In debleek blauw-groen gekleurde kernlooze spierweefselstukjes is despiervezelteekening niet meer waar te nemen. In het overige spier-weefsel is zij echter nog duidelijk te zien. 2.nbsp;Na 6 etmalen bewaren : Eber ; Nessler . Waterig extractis na filtratie helder. Kleur is normaal. Reuk iets muf. Consistentienormaal. Coupebevinding : 4â€”6 bedorven spierweefselstukjes zijnaan te toonen. Kiemvermeerdering is niet waar te nemen. Ook debacteriestrengen en -nesten zijn niet in omvang toegenomen. Darm-infectie ontbreekt. Worst is kiemrijk.



??? 3.nbsp;Na 6 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber ;Nessler . Door het rooken is de geringe afwijkende reuk niet meerwaar te nemen. Kleur en consistentie normaal. Waterig extract nafiltratie helder. Uit de beelden blijkt, dat de toestand ook door hetrooken. niet gewijzigd is. Het aantal bedorven spierstukjes bedraagt3â€”6 per coupe. Worst is kiemrijk. 4.nbsp;Na 14 etmalen bewaren : Eber ; Nessler Reuk als bij 2. Inde randz??ne onmiddellijk onder den darm zijn bij 50 X vergrooting8â€”10 nesten per gezichtsveld waar te nemen. Deze bestaanuit schimmelsporen. Inwendig op ?Š?Šn plaats een zestal kiemnestenaan te toonen. welke ongeveer op ?Š?Šn rij zijn gelegen en vermoede-lijk afkomstig zijn van een niet voldoende verwijderden oppervlak-kig bedorven kant. In een preparaat vind ik in een spierstukje diffuusverspreide kleine kiemnesten. Deze zijn ontstaan uit

kiemen, die tus-schen de vezels zijn ingedrongen. Per coupe bij 50 X vergrootingzijn 4â€”7 bedorven spierstukjes te zien. Worst is kiemrijk. In 1 preparaat komt in een tangentieel getroffen spierbundel 1 spier-vezel voor, die doorwoekerd is met bacillen, welke parallel gelegenzijn met de fibrillen, 5.nbsp;Na 14 etmalen bewaren gedurende 3 etmalen gerookt : Eber .Nessler Â?. Reuk, kleur en consistentie normaal. De beelden in dezecoupe's zijn niet verschillend van de voorgaande. Slechts op enkeleplaatsen (6â€”8 per coupe) zijn zeer kleine diffuus verspreide kiem-nesten aanwezig. Per coupe zijn 5â€”6 bedorven spierweefselstukjeste zien. De verspreiding van de kiemen, gelegen in het losse bind-weefsel van de bedorven spierstukjes, is in sterke mate aanwezig.Darminfectie is niet toegenomen. De kiemrijkdom van de worstblijft ongeveer hetzelfde. De vezelaantasting is op de

meesteplaatsen nog dubieus, op andere diffuus aanwezig. 6.nbsp;Na 21 etmalen bewaren : Eber . Nessler Â?. Waterig extractna filtratie helder. In de coupe's zijn 5â€”7 bedorven spierstukjes aante toonen. Darminfectie bestaat uit schimmelsporen. Vezelaantas-ting door kiemnesten is waar te nemen. Op de meeste plaatsen isdeze aantasting diffuus. Worst is zeer kiemrijk. Het beeld komtovereen met het voorgaande. Kiemvermeerdering is niet waar tenemen. 7.nbsp;Na 21 etmalen bewaren, gedurende 3 etmalen gerookt; Debeelden stemmen met die uit de voorgaande monsters overeen. Devezelaantasting is in ?Š?Šn coupe zeer duidelijk, zoodat zelfs sprakeis van gedeeltelijke lysis van de spiervezel. Kiemvermeerdering isniet aan te toonen.



??? 8.nbsp;Na 28 etmalen bewaren : In deze coupe's zijn niet zooveelbedorven spierstukjes aanwezig n.1. 2â€”4 per coupe. Overigens zijnde beelden indentiek met voorgaande. 9.nbsp;Na 28 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Er zijn2â€”4 bedorven spierstukjes aan te toonen. Ook vind ik in dezecoupe's weer de bleek blauw-groen gekleurde kernlooze troebelespiervezelen. Het aantal diffuus tusschen de vezels verspreidekiemen is zeer groot. Kiemvermeerdering is niet waar te nemen. Worst is zeer kiemrijk.De coupe's komen nog geheel met de voorgaande overeen. Conclusie proefworst XIV. Door het afkrabben met een mes van de bacterielaag, die op hetoppervlakkig bedorven vleesch aanwezig is, is het niet mogelijkeen merkbaren invloed uit te oefenen op het microscopische beeldvan de worstmonsters. Worst is zeer kiemrijk. Een geringedetritusmassa, die

doorwoekerd is met bacteri??n, is aanwezig.Dc vezelaantasting is duidelijk waar te nemen. De bedorvenvleeschdeelen zijn in alle preparaten terug te vinden. Na debereiding neemt de bacteri??ele toestand niet in ongunstigen zin toe. Proefworst XV. Worst bereid uit rundvleesch, dat gedu-rende 3 weken is bewaard bij een temperatuur van 4â€”8Â° C. enafkomstig is van een stuk vleesch, dat door een mes is ingekerfd inafstanden van 10 X 8 cM. Deze vleeschstukken zijn bedekt meteen flink bacteriebeslag. Door afkrabben met een mes wordt ditbeslag zoo goed mogelijk verwijderd. pH. inwendig = 6,15. Ditvleesch wordt gemengd met een gelijke hoeveelheid versch geslachtrundvleesch (24 uur na slachting). Toegevoegd worden 2% keuken-zout, 1 : 1500 salpeter en een geringe hoeveelheid worstkruiden. Hetgehakt is 2 X door de 4 mM.-plaat verwerkt. 1.nbsp;Onmiddellijk na de

bereiding : Tusschen de mooie helder getee-kende spierweefselstukjes zijn gekwetste en gekneusde spier-vezelen gelegen, welke de z,g. marmerteekening veroorzaken. Bij500 X vergrooting blijkt deze detritus zeer vele kiemen te bevattenen op een enkele plaats myceliumdraden. Typische oppervlakkigbedorven kanten zijn er slechts Oâ€”2 per coupe aan te toonen. 2.nbsp;Na 7 etmalen bewaren : Eber : zwak positief. Nessler : geringetroebeling. Waterig extract helder. Reuk, kleur en consistentie nor-maal. Beelden zijn hetzelfde als bij 1. Ook in deze coupe's zijnslechts weinig bedorven vleeschstukjes aan te treffen. In 3 van de8 preparaten vind ik 1 bedorven vleeschstukje.



??? 3.nbsp;Na 7 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 eimalen : Eber Â? ;Nessier Â?. Reuk, kleur en consistentie normaal. Ik vind Oâ€”2bedorven vleeschstukjes per coupe. Ook bleek groen-blauwgekleurdetroebele spiervezels zijn aanwezig. In de detritus liggen zeer veelkiemen. Kiemvermeerdering is niet waar te nemen. De vezelaan-tasting is in de bedorven spierstukjes diffuus ; op de meesteplaatsen echter nog dubieus aanwezig. 4.nbsp;Na 14 etmalen bewaren : Eber Â? ; Nessier Â?. Waterig extracthelder na filtratie. Reuk, kleur en consistentie normaal. Er zijn 2â€”3bedorven vleeschstukjes per coupe aanwezig. Darminfectie is waarte nemen. De nesten hiervan bestaan uit schimmelsporen. Ik vindgeen kiemvermeerdering. 5.nbsp;Na 14 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber Â? ;Nessier Â?. Reuk normaal. Kleur en consistentie normaal. De vezel-aantasting in de

bedorven vleeschstukjes is diffuus. Kiemrijkdom :middelmatig tot kiemrijk. Darminfectie is aanwezig. Kiemvermeer-dering : niet aan te toonen. De coupebevinding komt overeen met4 en voorgaande monsters. 6.nbsp;Na 21 dagen bewaren : Eber Â? ; Nessier Waterig extracthelder na filtratie. Reuk, kleur en consistentie normaal In dezecoupe's vallen op de diffuus verspreide kiemnesten, die middel-matig van omvang zijn en ten getale van 10â€”15 per coupe (18 X18 mM.) voorkomen. Deze kunnen van den aanvang af in de worstaanwezig zijn geweest, maar ook kunnen ze ontstaan zijn doorplaatselijke vermeerdering van de aanwezige kiemen, In de detrituszijn zeer veel kiemen aanwezig. Ik vind 1â€”2 bedorven spierstukjesper coupe. Behalve in de bedorven spierstukjes is de spiervezel-teekening nog heel duidelijk te zien. Darminfectie is aanwezig (circa10 nesten per gezichtsveld bij

50 X vergrooting). De toestand isoverigens als in voorgaande coupe's 7.nbsp;Na 21 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen : Eber Â? ;Nessier Â?. Reuk, kleur en consistentie normaal. Per coupe zijn nog steeds weinig bedorven vleeschstukjes te zien n.1.1â€”2 per coupe. De worst is zeer kiemrijk. Een duidelijke vermeerde-ring van de--kiemen sedert de bereiding is niet waar te nemen.De coupe's komen nog geheel met die uit voorgaande monstersovereen. Conclusie proefworst XV. Worst is zeer kiemrijk. Bedorven vleeschdeelen zijn terug tevinden. Geringe detritusmassa is aanwezig. Door het afkrabben



??? van de oppervlakkige bacterielaag van het vleesch worden deoppervlakkig bedorven vleeschkanten niet zoodanig beinvloed, datdeze in het weefselbeeld niet meer zijn te onderkennen. Proefworst XVI. Worst bereid uit rundvleesch, dat gedu-rende 10 dagen bij ongeveer 10Â° C. is bewaard. Het vleesch ver-toont een gering bacteriebeslag. De oppervlakkig bedorven kantenzijn door afkrabben met een mes zooveel mogelijk verwijderd,pH. van het vleesch inwendig = 6,0. 1.nbsp;Onmiddellijk na het bereiden : Naast de helder geteekendespierstukjes is een marmerteekening waar te nemen. In de detritusliggen zeer veel diffuus verspreide kiemen. In de helder geteekendespierstukjes zijn geen kiemen te zien. Op 1â€”3 plaatsen ziet menbeelden welke de aanwezigheid bewijzen van oppervlakkig bedorvenkanten, n,l, langs de helder geteekende vezels ziet men meer troebeleiets bleeker

gekleurde vezels m.o.m. met compacte kiemstrengenomgeven. Ook collageen weefsel is waar te nemen, waarlangs dezebacteriestrengen voorkomen. Dit weefsel is afkomstig van eenoppervlakkig bedorven kant. De worst is als kiemrijk te kwalifi-ceeren. Darminfectie is niet aanwezig. Behalve in de bedorvenkanten zijn geen kiemnesten in het inwendige of in de randz??neaan te toonen. 2.nbsp;Na 4 etmalen bewaren : In de coupes zijn de bedorven vleesch-kanten op 2â€”4 plaatsen per coupe aanwezig. In enkele vandeze spierstukjes zijn de spiervezels troebel en bleek groen-blauwvan kleur en omringd door kiemstrengen. Ook in het inwendige iseen enkel kiemnest aanwezig. In ?Š?Šn preparaat vind ik een afge-sneden spiervezel, waarop het typische bacteriekapje voorkomt. Inde detritus liggen zeer veel diffuus verspreide kiemen. Worst iskiemrijk. Geen darminfectie. 3.nbsp;Na 4

etmalen bewaren gedurende 2 etmalen gerookt: Debeelden in de coupe's komen geheel met die van 1 en 2 overeen.De bacteriestrengen in de bedorven kanten zijn over het algemeennog niet erg compact. Men ziet ook spierstukjes, waarin zeer velediffuus verspreide kiemen tusschen de spiervezels voorkomen. Dezezijn eveneens te beschouwen als afkomstig van ondeugdelijkbedorven vleesch. Het aantal bedorven spierstukjes varieert van2â€”5 per coupe. Worst is zeer kiemrijk. Geen darminfectie. 4.nbsp;Na 11 etmalen bewaren : In enkele coupes zijn duidelijk debedorven spierstukjes aanwezig ; nu met meer compacte bacterie-



??? nesten en -strengen. Ook vind ik weefselstukjes met bleek blauw-groen gekleurde spiervezelen, waarvan de kernteekening vaag aan-wezig is of geheel is verdwenen. Darminfectie is nu ook aanwezig,(foto 1â€”3.) 5. Na 11 etmalen gerookt gedurende 2 etmalen: De beelden komenmet die beschreven onder 4 en voorgaande nummers in hoofdzaakovereen. Behalve de geringe darminfectie, waarvan de nesten uitschimmelsporen bestaan, is er geen kiemvermeerdering waar tenemen. Het aantal bedorven spierstukjes in deze coupe's is ietsminder groot, maar zij zijn toch nog duidelijk terug te vinden n.1.1â€”3 per coupe. Worst is zeer kiemrijk, (Wegens gebrek aan materiaal is deze proef niet verder voortgezet).Conclusie proefworst XVI. Worst is zeer kiemrijk. Detritusmassa, welke doorwoekerd is metvele bacteri??n, is waar te nemen. Over het algemeen zijn de hel-der geteekende

spierstukjes kiemvrij. De typische bedorvenkanten zijn aan te toonen. Het afkrabben van de bacterielaag vanhet oppervlakkig bedorven vleesch heeft geen resultaat gehad. Proefworst XVII. Worst bereid uit 2/3 gedeelte mager rund-vleesch, dat gedurende 3 dagen bij een temperatuur van Oâ€”4Â° C.in de koelcel is bewaard, en uit 1/3 gedeelte spek, dat in bedorventoestand verkeert (wegens bederf in beslag genomen). Keuken-zoutgehalte 3%. Salpeter 0,4%, Het spek werd niet in dobbelsteentjes gesneden, maar verwerkt doorde 4 mM,-plaat. 1. Onmiddellijk na de bereiding : Door het hooge vetgehalte vande worst valt het niet mee om eenvoudige bevriescoupes te ver-vaardigen. Slechts enkele coupes gelukken en deze worden opge-vangen op dekglaasjes, die tevoren zijn bestreken met een kleinehoeveelheid eiwitglycerine. Tusschen de spierstukjes, die duidelijk en helder van

teekeningzijn, ziet men slechts weinig kiemen verspreid liggen. In het bind-weefselstroma van het spek ziet men talrijke diffuus verspreidliggende kiemen. Op enkele plaatsen zijn deze iets talrijker in aantal,hetgeen zou kunnen wijzen op ten deele uiteengevallen kiemnesten(denk aan het gedeeltelijk of geheel verwijderen van het vet doorde Xylol-alkoholbehandeling van de coupe). Gelatinecoupe : Bij 50 X vergrooting valt direct op, dat het spier-weefsel bleek groen-blauw van kleur is. Een duidelijke kerntee-



??? kening is niet meer aunwezig. De spierweefselteekening is ook nietoveral duidelijk te zien. Door de behandeling van de coupe zijnmogelijk deze veranderingen aan het weefsel opgetreden. Ik zoudaarom in uiterste noodzaak wenschen over te gaan tot de gelatineinsluitmethode voor dit onderzoek. In het bindweefselstroma van het spekweefsel is op enkele plaatsenook de infectie met talrijke diffuus verspreide kiemen waar tenemen, echter niet zoo mooi als in de bevriescoupes. Wel ziet mennu, vermoedelijk door betere fixatie, in dit stroma ook enkele com.-pacte kiemnesten. 2.nbsp;Na 5 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€” . Consistentie enkleur is normaal. Reuk is iets muf Bij 50 X vergrootingzijn geen kiemnesten waar te nemen. Het spierweefsel is heldergekleurd met duidelijke kernen. Het vet is zoo goed als geheelopgelost door de Xylol-alkoholbehandeling. Bij 500 X

vergrootingkomt het beeld geheel met dat beschreven onder 1 overeen. Behalvein het bindweefselstroma van het spek ziet men ook zeer veeldiffuus verspreide kiemen gelegen tegen de spierweefselstukjes, diemet dit vetweefsel in aanraking zijn geweest. Ook vind ik op enkeleplaatsen diffuus verspreide kiemen tusschen het spierweefsel. Overhet algemeen is echter het spierweefsel vrij van bacteri??n. 3.nbsp;Na 5 etmalen bewaren gerookt gedurende 2 etmalen : Reuk: bijdoorsnijden niet abnormaal. Bij doorbreken in geringe mate eenafwijkende reuk (muf). Kleur en consistentie normaal. Eber â€”;Nessler â€”. Waterig extract helder. Het coupebeeld komt geheelmet dat onder 1 en 2 beschreven overeen. Van kiemvermeerderingis niets waar te nemen. 4.nbsp;Na 20 etmalen bewaren : Eber â€” ; Nessler â€”. Waterig extracthelder. Reuk afwijkend. Coupebevinding identiek met

voorgaande. 5.nbsp;Na 20 etmalen bewaren gerookt gedurende 3 etmalen: Eber â€”;Nessler â€”. Reuk vrijwel normaal (iets muf). Van dit monsterwerden behalve bevriescoupe's ook paraffinecoupe's vervaardigd.Bij het snijden bleken, zoowel bij bevriescoupe's als paraffine-coupe's, vele coupe's uiteen te vallen. Het beste gelukten nog debevriescoupe's. Het coupebeeld is niet zeer duidelijk, maar toch kan wel uitgemaaktworden, dat er geen kiemvermeerdering heeft plaats gevonden, enhet beeld nog overeenkomt met dat bij 1 beschreven. Wel valt op,dat vele schimmelsporennesten in de coupe's voorkomen enwel vooral in het vetweefsel. Deze moeten worden toegeschrevenaan schimmeling van het bedorven spek. Macroscopisch was dezeschimmeling ook duidelijk aanwezig. Spierweefsel is helder vanteekening en geeft geen bacteri??n te zien.



??? Conclusie proefworst XVIL In deze worst zijn de spierweefselstukjes zoo goed als kiemvrij.Kiemnesten komen in het spierweefsel niet voor. In het bind-weefselreticulum van het spekweefsel komen zeer veel bacteri??nvoor, waarvan de ligging plaatselijk meer compact is, zoodat zijop kiemnesten gaan gelijken. Ook schimmelsporen zijn hierin aante treffen. Worst is zeer kiemrijk. Om een inzicht te krijgen in het bakterioskopische beeld van eenvleeschworst, die, bereid uit versch vleesch, door niet vakkundigebehandeling spoedig na de bereiding in bederf overgaat, maakte ikgebruik van de navolgende werkwijze : Proefworst XVIII. Worst werd bereid uit rundvleesch, afkomstigvan een op 11 September normaal geslacht rund. Dit vleeschwerd gedurende twee dagen in het koelhuis bewaard. Op 13 Sept.had de bereiding van de worst plaats. Zoutgehalte 3%. Na hetbewaren in een

pekeloplossing van 15 graden Baum?Š, gedurende 12uur, werd de worst in stroomend water afgespoeld en bewaard ineen vochtige atmosfeer. Na 3 dagen werd de worst gedroogd in denabijheid van een kachel en op deze wijze 3 dagen bewaard.Door deze versnelde droging was de buitenlaag goed droog en hardgeworden. Het inwendige daarentegen was slap en vochtig van con-sistentie. Reuk is benauwd. Kleur grauw. Eber zwak positief. Nessierpositief. 1.nbsp;Monster onmiddellijk na het stoppen: In het inwendige tus-schen de spiervezels liggen enkele diffuus verspreide kiemen.Op enkele plaatsen vind ik tevens een klein bacterienestje tusschende vezels. Vezelaantasting ontbreekt. Geringe darminfectie is aan-wezig, bestaande uit eenige diffuus verspreide kiemen. 2.nbsp;Na 6 etmalen bewaren : Kleur grauw. Reuk benauwd. Eber Â? ;Nessier Onmiddellijk onder de

darmoppervlakte, a.h.w. daar-mede een geheel vormend, is een continue rij van kiemnesten aan-wezig, Deze blijven beperkt tot den darm, In de oppervlaktez??ne zelf is het aantal bacterienesten bij 50 Xvergrooting nog gering n.1. circa 1â€”2 per gezichtsveld. Opvallendis daarentegen, dat het aantal kiemnesten in het inwendige veelgrooter is en wel 4â€”5 per gezichtsveld. Zeer duidelijk wordt hierdus aangetoond, dat de wateronttrekking aan het weefsel vanbuitengewoon groote beteekenis is. In het inwendige vind ik zelfseenige groote kiemnesten met beginnende vezelaantasting.Op andere plaatsen is deze vezelaantasting nog dubieus. Nergens



??? ziet men die typische bacterienestenverspreiding of -verdeehng,die zou kunnen wijzen op gebruik van bedorven vleesch. Dekiemnesten liggen diffuus door de coupe verspreid. 3.nbsp;Na 6 etmalen bewaren gerookt gedurende 24 uur : Het bacterie-beeld wijkt niet af van dat bij 2 beschreven. Ook nu weer in hetinwendige meer kiemnesten dan in de drogere oppervlaktez??ne.Deze nesten hggen onregelmatig door de coupe verspreid. Enkelenesten zijn zeer groot van omvang. 4.nbsp;Na 14 etmalen bewaren : Eber ; Nessler Het bacteriebeeldkomt vrijwel overeen met dat bij 2. De omvang van de kiemnestenis niet toegenomen. Ook het aantal blijft stationair n.1. 4â€”5 pergezichtsveld. In de uitwendige droge laag liggen slechts enkelekiemnesten. De vezelaantasting is op vele plaatsen zeer goed te zien.Ook zijn er meer diffuus verspreide, vrijliggende kiemen tusschen despiervezelen

aanwezig. Geen beelden zijn aan te toonen, die wijzenop gebruik van bedorven vleesch. Ook het aantal kiemnesten is tegering om hieraan te denken. 5.nbsp;Na 14 etmalen bewaren gerookt gedurende 24 uur : In verge-lijking met 4 is het aantal kiemnesten in het inwendige iets toe-genomen en bedraagt bij 50 X vergrooting gemiddeld 6â€”8 pergezichtsveld. Ook zou men zeggen, dat de kiemnesten in geringemate in omvang zijn toegenomen. In deze worst behoeft ons eentoename, zoowel in aantal als omvang niet zoo zeer te verwonderen.Door de harde buitenlaag zal het inwendige slechts langzaam invochtgehalte achteruitgaan. De begunstigende factor van eenvochtige atmosfeer is dus in dit geval voor den bacteriegroei aan-wezig. De vezelaantasting is duidelijk waar te nemen. De spiervezel-teekening is overal helder en duidelijk te zien. Opvallend blijft het geringe aantal

kiemnesten in de meer drogeoppervlaktelaag n.1. gemiddeld bij 50 X vergrooting 3â€”4 pergezichtsveld. De darminfectie, die in dit geval bestaat uit een continue bacterie-laag, is van den aanvang af constant in beeld gebleven. Blijkens de resultaten uit bovenstaande proefnemingen verkre-gen, kan men met zekerheid zeggen, dat bij waarneming van eenbacterioskopisch beeld, dat de aanwezigheid van bedorven vleeschverraadt, dit reeds in den aanvang, dus tijdens de bereiding, in devleeschworst aanwezig moet zijn geweest. Ook na het bereidenvan worst met bedorven vleesch verandert de bacteri??ele toestandzelden of nooit in ongunstigen zin. Wat wij vinden, is altijd hetbeeld, zooals het op het oogenblik van het bereiden der worst was.



??? Onmiddellijk springt bij vergelijking van de resultaten, verkregenbij de worsten, die bereid zijn uit normaal, althans niet bedorvenvleesch, in het oog de enorme kiemrijkheid van de worsten,behoorende tot de tweede rubriek. Is een detritusmassa aanwezig,dan is deze steeds met zeer vele kiemen doorwoekerd Het aantalkiemnesten en -strengen is eveneens veel grooter dan bij de worstenuit de eerste rubriek. Ziet men in een coupe naast een groot aantal kiemnesten eenenkele spiervezel, waarvan het scherp afgesneden uiteinde wordtafgesloten door een compact bacteriekapje (Proefworst XI No. 2),dan kan men er vrijwel zeker van zijn, dat bedorven vleesch bijde bereiding is gebezigd en zal men niet mogen nalaten om debetreffende worst nader op de aanwezigheid van bedorven spier-stukjes te onderzoeken, Heeft men te maken met de verwerking van vleesch, dat slechtseen zeer

gering oppervlaktebederf vertoont, dan ziet men, in ver-gelijking met de proefworsten uit de eerste rubriek, naast deenorme toename van het aantal diffuus verspreide kiemen en eengroot aantal kiemnesten, in de coupe's spierweefselstukjes, waar-van bij lengtedoorsnede de spiervezelen scherp zijn afgesneden endie aan ?Š?Šn uiteinde bedekt zijn met een al of niet onderbrokenm.o.m. compacte laag van bacteri??n. Van deze laag dringen bac-teriestrengen tusschen de spiervezel en in de diepte. Is dit opper-vlaktebederf in een beginstadium, dan zal de bacterielaag vrijweltot de uiteinden van de spiervezelen beperkt blijven, (Een beeldhiervan geeft foto 5,) Is het oppervlaktebederf echter verder voortgeschreden, dan zalniet alleen de oppervFakkige kiemlaag in dikte zijn toegenomen,maar ook tusschen de vezels indringende strengen van bacteri??nzijn grooter en dringen de vezels

uiteen. Tegelijkertijd kan aan-tasting van de spiervezelen door de kiemen worden waargenomen(foto 1), De oppervlakkig bedorven vleeschkanten vertoonen in hethistologisch beeld bovendien de reeds vroeger beschreven verande-ringen, Bij 50 X vergrooting hebben de bleek groen-blauw gekleurdetroebele spiervezels hun dwarsteekening verloren ; de spiervezel-kernen zijn verdwenen, de vezelcontouren zijn niet scherp meer endoor zwelling van de vezels onduidelijk geworden. De spierweefsel-stukjes worden tevens a,h,w. omsloten door een detritusmassa, waar-in ontelbaar vele kiemen voorkomen. Bij sterkere vergrooting n.1.400 X (Foto 2) is duidelijk te zien. dat de spiervezel-dwars-teekening, vooral bij het afschermen van het licht, in de spiervezelen,nog gedeeltelijk aanwezig is. Aan de afgesneden uiteinden van deze spiervezelen is deze dwars-teekening over een kleinen afstand

echter zoo goed als geheel ver-loren gegaan, hetgeen er typisch op wijst, dat het verval van de



??? vezelsubstantie op deze plaats reeds ver gevorderd is. Op dwars-,of meer tangenti??el getroffen doorsneden worden de spiervezelenvan een oppervlakkig bedorven spierstukje omsloten door m.o.m.compacte strengen van bacteri??n (proefworst XI No. 4 Foto 3).Een enkele maal komen naast de bacterienesten ook schimmel-nesten voor, die de oppervlakte van het vleesch kunnen bedekken.Dat deze in het preparaat zijn terug te vinden, bewijst de door mijopgenomen microfoto (Foto 4.) van een gedeelte uit een coupe vanproefworst XII No. 3. Men ziet de myceliumdraden, die tusschenen door de spiervezelen heengroeien, straalsgewijze van een ,,schim-melnestquot; uitgaan. In de literatuur wordt wel aangegeven, dat gevaarvoor schimmeling in het inwendige van de worst bestaat, wanneerdeze niet zorgvuldig gestopt wordt en holten tijdens het stoppen ont-staan. Uit de microfoto

blijkt, dat op de plaats van het schimmelnestgeen holte aanwezig is. Treft men dit beeld dan ook aan in goedaangesloten worstmateriaal, dan mag men hieruit besluiten, dat deschimmeling reeds v????r de bereiding van de worst bestaan moethebben. Het gebruik van dit beschimmeld materiaal moet in dezegevallen gelijk gesteld worden met de verwerking van vleesch, datoppervlakkig bederf door bacteri??n vertoont. Zooals uit de proefnemingen blijkt, is het wel mogelijk om deoppervlakkig op het vleesch aanwezige kiemlaag door afspoelenin een pekeloplossing of door afschrappen met een mes gedeeltelijkte verwijderen. Het zal echter nimmer gelukken om de tusschen despiervezels ingedrongen kiemstrengen uit de oppervlakkig bedor-ven vezellaag te verwijderen. Wordt dit vleesch voor de worst-bereiding gebezigd, dan zal men in de coupes steeds de tusschende spiervezelen

ingedrongen bacteriestrengen of wel een zeer grootaantal kiemnesten in ?Š?Šn bepaald spierweefselstukje kunnen terug-vinden (Foto's 1â€”3 en 9â€”11). Het nog veelvuldig toegepaste gebruik om oppervlakkig bedorvenvleesch op deze wijze geschikt te maken voor worstmateriaal is dusniet in staat om den deskundige op een dwaalspoor te brengen.Is het vleesch inwendig nog normaal, hetgeen zeer goed het gevalkan zijn, dan zullen al naar den graad van het oppervlaktebederf,de bedorven kanten met een mes moeten worden weggenomen.In een meer gevorderd stadium van bederf blijven ook dehistologische veranderingen niet tot de oppervlakte van de spier-vezelen beperkt. In de coupe's kan men dan spierweefselstukjesaantreffen, waarvan de vezelen geheel of gedeeltelijk een vuilgetinte bleek blauw-groene kleur hebben. De vezelinhoud is troe-bel. De vezelteekening is bij

kleinere vergrootingen verdwenen.De spiervezelkernen en kernen van het endomysium zijn niet meerte zien. De spiervezelcontouren zijn m.o.m. onduidelijk geworden ende spiervezelen lijken gezwollen. De microfoto's 6â€”7 en 8 geven



??? eenigszins een beeld van het voorkomen van deze spierweefsel-stukjes in de worst. Het verschil in kleurbaarheid komt echter in defoto's niet voldoende tot uitdrukking. In de preparaten is dit ver-schil zeer duidelijk waar te nemen. Maakt men bij het onderzoek van een worstmonster een vol-doend aantal coupes, b.v. een twintigtal, dan kan men er vrijwelzeker van zijn, dat bedorven vleeschdeelen, wanneer deze in worstverwerkt zijn, hierin zijn terug te vinden. Voor de beoordeeling van het bakterioskopische beeld, met hetoog op gebruik van bedorven vleeschdeelen, dient de uitwendigeworstlaag ter dikte van een paar millimeter buiten beschouwingte blijven. Het is uit mijn proefnemingen gebleken, dat in dezeoppervlakkige laag veel kiemnesten kunnen voorkomen, die danmeestal gevormd worden door ophoopingen van schimmelsporen.Deze nesten zijn afkomstig van het

worstomhulsel en worden doorde geringe roteerende beweging van het worstvleesch tijdens hetstoppen over geringen afstand naar het inwendige verplaatst. Bijgoed gezouten darmen behoeft deze darminfectie niet voor tekomen. Het is mij wel opgevallen, dat deze nesten voornamelijk inde vetdeeltjes, die bij de darmreiniging niet voldoende zijn ver-wijderd, kunnen voorkomen. Het komt heel dikwijls voor, dat tijdens het bewaren van de ver-duurzaamde vleeschworsten, aan de buitenzijde van het worstom-hulsel een schimmellaag optreedt, die dan door den slager voorden verkoop wordt weggenomen. Ik heb kunnen waarnemen, dat bijdergelijke worsten tusschen het darmweefsel heele lagen van schim-melsporen aanwezig zijn. Het zal dus beter zijn om bij deze worstenhet worstomhulsel in zijn geheel te verwijderen. In foto 7 is eengeringe darminfectie waar te nemen. Het voorkomen

van zeer veel tot een ontelbaar aantal bacterienestenin verduurzaamde vleeschworsten, die in de coupe diffuus ver-spreid liggen en niet aan een bepaald spierstukje gebonden zijn,wijst op een niet vakkundige behandeling van de worst en tevensop een niet hygi??nische bereidingswijze. Bij de verwerking van veelvetdeelen in verduurzaamde vleeschworsten zal het kiemgehalte,vermoedelijk door meerdere fixatie van de kiemen aan vetdeelen,hooger zijn dan bij spaarzaam gebruik van vetachtig weefsel,De graad van verdeeling van het vetweefsel blijkt eveneensvan invloed op het kiemgehalte te zijn. Zoo is er een duidelijkverschil waar te nemen tusschen de verwerking van vetweefsel,dat met het mes in blokjes is gesneden of dat in de gehakt-molen is verkleind. Ik heb in geen enkel geval kiemen in het inwen-dige van versche spekblokjes kunnen aantoonen. Wel waren

enkelevrijliggende kiemen aan de periferie van deze spekblokjes waar tenemen. Bij de verwerking van bedorven spek kwamen diffuus



??? verspreide kiemen en ook kiemnesten in het invv^endige van hetbindweefselreticuhim van de spekblokjes voor. Is het spek macros-copisch tevens met schimmel bedekt, dan zullen schimmelncstcii enmycehumdraden ook in worstcoupes teruggevonden worden.(Proefworst XVII). Kort samengevat kan men bij de verwerking van bedorven vleeschin worst twee mogelijkheden onderscheiden : I.nbsp;er wordt oppervlakkig bedorven vleesch in de worst verv/erkt ; II.nbsp;er wordt vleesch in verwerkt, dat niet alleen aan dc opper-vlakte verregaand bederf vertoont, maar, dat tevens in de kernbedorven is. Ad. I. Bij de bedorven oppervlakte-kanten kunnen we drie lagenonderscheiden : a.nbsp;de meest oppervlakkig gelegen bacterielaag ; b.nbsp;daaronder spiervezels, waartusschen strengen bacteri??n voor-komen en eventueel kiemnesten. Vezelaantasting is al of niet aan-wezig. Het

histologische beeld kan veranderingen vertoonen. c.nbsp;Vleesch, waarin geen verandering is opgetreden, noch ,,bacte-ri??elquot;, noch ,,histologischquot;. Gaat men van dit vleesch worst maken, dan kan men natuurlijkaan, dan moet men alle drie deze lagen terugvinden.Wascht men eerst af (in water of pekel) of tracht men de bacterie-laag met het mes weg te krabben, dan vindt men microscopischalleen b en c. Wascht men af en snijdt men voldoende ver deoppervlakkige laag weg, dan vindt men in dit geval niets meer.Ad. II. Behalve de onder Ia en Ib beschreven lagen ziet men nugeen normaal histologisch helder spierbeeld meer.Gaat men van dit vleesch worst maken dan kan men natuurlijkdezelfde lagen als bij I beschreven terugvinden, maar bovendien i.quot;het geheele beeld opgebouwd uit troebele, minder helder ofvuil-grauw gekleurde spierstukjes, waarvan de spiervezelen

gezwol-len lijken, terwijl de vezelcontouren v??rvaagd en de kernen ver-dwenen zijn, Bacterioskopisch zijn deze spierstukjes omgeven doorm.o.m. compacte of diffuse kiemstrengen, terwijl zeer dikwijlsook de spiervezelen door kiemstrengen worden gescheiden. Wordter onder dit vleesch nog normaal vleesch vermengd, dan stekendeze bedorven vleeschdeeltjes zeer sterk af bij het heldere weefsel-beeld van het normale spierweefsel. Conclusies uit de waarnemingen bij proefworsten, waarin bedor-ven vleeschdeelen zijn verwerkt. L Het kiemgehalte in worst, waarin slechts zeer geringe hoe-veelheden bedorven vleesch zijn verwerkt, is onmiddellijk na de



??? bereiding reeds zeer hoog. Opvallend groot is het aantal â€žKiem-nestenquot;. Het compacte voorkomen van de ^rkicmncstcn cn strengenquot;, deregelmaat in ligging en het gebonden zijn aan ?Š?Šn bepaald spier-stukje, bewijzen de aanwezigheid van oppervlakkig Dedorvenvleeschkanten. II.nbsp;De bacterioscopische en histologische beelden van de bedor-ven vleeschdeelen zijn in de worstmonsters vrijwel steeds terug tevinden. III.nbsp;De moza??kvormende detritusmassa is steeds met ontelbaarvele kiemen doorwoekerd. IV.nbsp;Ook na het bereiden van worst met bedorven vleeschwijzigt zich de bacteri??ele toestand zelden of nooit in ongunstigenzin. Wat men vindt is altijd het beeld, zooals het op het oogenblikvan het maken was. Zelfs na 120 dagen bewaren kon ik geen verandering waarnemen.



??? HOOFDSTUK VIII. TOEPASSING VAN HET ONDERZOEK OPWORSTMONSTERS UIT DE PRAKTIJK. Na het verrichten van de ori??nteerende proefnemingen, dievoor een meer doeltreffende beoordeeling strikt noodzakelijk zijn,wil ik nagaan of de gevolgde methode van onderzoek met succeskan worden toegepast op monsters vleeschworst, die in de praktijkgenomen zijn. Ik wil er echter vooral nogmaals den nadruk opleggen, dat een ieder, die werkzaam is in de praktische vleesch-keuring en dit onderzoek ter hand wenscht te nemen, zich aller-eerst door het samenstellen van vleeschsoorten, zooals dit door mijin het vorige hoofdstuk is uiteengezet, met de in de coupe's voor-komende beelden vertrouwd moet maken, om straks met zekerheideen uitspraak te kunnen doen. Bij het onderzoek van de worstmonsters uit de praktijk is het mijgebleken, dat vele slagers, die zelf worst

bereiden, maar nietkunnen of willen begrijpen, dat hun een waarschuwing, eventueelproces-verbaal, wordt aangezegd wegens het verwerken van nietdeugdelijke vleeschdeelen De worst ziet er op het oog toch zoogoed uit en is zoo mooi vast van consistentie. Hoe is het numogelijk, dat er op hun waar iets valt aan te merken? Zij vergeten,dat het vaak de oppervlakkig bedorven vleeschkantjes zijn, diede uitspraak van den deskundige rechtvaardigen. Bij de bereidingvan de proefworsten is het mij gebleken, dat zelfs van vleesch,dat met een flink dik bacteriebeslag was bedekt en een zeer onaan-genamen reuk verspreidde, bij menging met normaal onberispelijkvleesch een vleeschworst was samen te stellen, die macroscopischgeen enkele abnormaliteit vertoonde. Geen wonder dus, dat bijgering oppervlaktebederf van de zijde van den bereider, somshefiige protesten het gevolg zijn van

het ingrijpen, of de terecht-wijzing van den keuringsambtenaar. Gaat men echter op tactischewijze te werk en overlegt men eens met den betrokken fabrikant,dan zal in enkele gevallen het resultaat van de bespreking zijn,dat de verwerking van bovenbedoeld vleesch wel degelijk wordttoegegeven.



??? Wanneer ik bij de hieronder beschreven onderzoekingen van deworstmonsters het noodig oordeelde om den slager op het ver-keerde van zijn handelwijze attent te maken, mocht ik in eenigegevallen met genoegen constateeren, dat een volmondige beken-tenis volgde op mijn uitspraak, dat bedorven vleeschdeelen voor debereiding waren gebezigd. Bij de bespreking van de verkregenresultaten zal ik ter plaatse de mededeeling erbij vermelden bijwelke monsters dit het geval was. Om bij deze proefnemingen tevens te kunnen nagaan of dehygi??nische toestand van het bedrijf en de zindelijkheid van denbetrokkene in het microscopisch beeld tot uitdrukking komt, hetgeennatuurlijk alleen bij benadering kan worden vastgesteld en voorfabrieksworst zelfs niet mogelijk is, omdat ik persoonlijk met dehygi??nische toestanden van de vleeschwarenbedrijven niet vol-doende op de hoogte

ben, meende ik goed te doen het gradueeleverschil het best uit te drukken door een indeeling in categori??n,daarbij de hygi??ne op het vleesch vooropstellend.Ik maakte daartoe de volgende indeeling : Categorie I. Inrichting, gereedschap en vleesch voldoen aande eischen der gezondheidsleer. Categorie II. Onhygi??nische inrichting. Gereedschap en vleesch voldoen aan de eischen. Categorie III. Onhygi??nisr'ie inrichting en gereedschap.Vleesch voldoet aan d. eischen. Categorie IV. Vleesch vaak in m.o.m. mate ondeugdelijk.Inrichting en gereedschap voldoende. Categorie V. Onhygi??nisch gereedschap, ondeugdelijkvleesch. Inrichting voldoet aan de eischen. Categorie VI. Inrichting, gereedschap en vleesch voldoenniet aan de eischen der gezondheidsleer, In de volgende lijsten geven de romeinsche cijfers het volgnummerder monsters aan, de arabische cijfers vermelden het

protocolnum-mer der onderzoekingen. Correlatie tusschen de waargenomen bacteriologische (en histolo-gische) beelden eenerzijds en den hygi??nischen toestand van het be-drijf, waar de vlecschwaar vervaardigd werd, anderzijds



??? A. VLEESCHWAAR ZEER KIEMARM. 6 Saucis de Boulogne : Vervaardiger J. H. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, smaak, kleur en consistentienormaal. Darminfectie is in zeer geringe mate aanwezig.In het midden van de coupe moet lang gezocht wordenom sporadisch een enkele kiem te kunnen aantoonen.Histologisch beeld is zeer helder en duidelijk. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie I. 18 Saucis de Boulogne. Vervaardiger M. v, d. V. Eber â€”; Nessler â€”. Makroskopisch is alleen de kleuriets te donker. Darminfectie ontbreekt. Slechts spora-disch is een enkele kiem in het weefsel aan te toonen. Erzijn geen kiemnesten of strengen te zien. Het histologischbeeld is zeer mooi van teekening. Bedrijfsbeoordeeling, Categorie I. 41 Varkenssaucis. Vervaardiger W. v. O. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, kleur, smaak en consistentienormaal. Geringe darminfectie. Sporadisch is slechts eenenkele

kiem te vinden. Het histologische beeld is zeerhelder en normaal van teekening. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie I. 44 Saucis de Boulogne. Vervaardiger J. v. d. P. Zie no.XXXI. Dit monster is op verzoek van den bereider doormij onderzocht. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, kleur, smaak en consistentienormaal. Geen darminfectie. 'Slechts sporadisch kan meneen enkele kiem aantoonen. Histologisch is het beeldzeer helder en normaal van teekening. De waarschuwingonder XXXI heeft gunstig gewerkt. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie VI. V. 32 Rookworst. Vervaardiger P. V. Eber â€”; Nessler â€”. Makroskopisch geen afwijkingen.Darminfectie ontbreekt. In de coupe's is na lang zoekenslechts sporadisch een enkele kiem aan te toonen. His-tologisch beeld als van versch normaal spierweefsel.Bedrijfsbeoordeeling. Categorie I. II. III. IV.



??? 22 Rookworst ter onderzoek gezonden door A. v. d. V.Worst zou afwijkend in smaak zijn.Eber zwakke neveling. Nessler licht troebel. Kleur enconsistentie normaal. Smaak iets scherp en sterke krui-densmaak. Reuk is bij doorbraak licht prikkelend.Darminfectie is gering aanwezig. Er is slechts spora-disch een enkele kiem in het weefsel aan te toonen.Enkele kleine kiemnesten liggen in de omgeving van eenvetdeeltje. Het histologisch beeld is zeer mooi van tee-kening. De afwijking in smaak berust vermoedelijk optoevoeging van conserveerende middelen, (,.preserve quot; ?)Bedrijfsbeoordeeling. Categorie II. Vil. 23 Saucis de Boulogne. Vervaardiger als bij 22. Eber zwakke neveling. Nessler â€”. Makroskopisch geenafwijkingen. Geringe darminfectie. Er zijn slechts enkelekiemnesten in de coupe's verspreid aan te toonen. Despierstukjes zelf zijn kiemvrij. Het histologisch beeld

isoveral helder en duidelijk van teekening. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie II. Vlll. 24 Rookworst voornl, van varkensvleesch. Dezelfde ver-vaardiger als bij 23. Eber â€”; Nessler â€”. Makroskopisch normaal. Geendarminfectie. Slechts sporadisch zijn enkele kiemen tus-schen het weefsel waar te nemen. Geen kiemnesten. Hethistologisch beeld is helder en mooi van teekening.Bedrijfsbeoordeeling. Categorie II. IX, 40 Varkensrookworst. Vervaardiger P. D. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, kleur, smaak en consistentienormaal. Geringe darminfectie. Buiten de randz??ne geenkiemnesten in het worstweefsel voorkomend. Er is slechtssporadisch een kiem aan te toonen. Het histologischbeeld is normaal. Geen bedorven vleeschdeelen zijn aan-wezig. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie II.



??? 51 Varkensrookworst. Vervaardiger L. v. d- S.Dezelfde slager als bij No. XXVII.Eber â€”; Nessler â€”. Smaak, kleur, reuk en consistentienormaal. Geen darminfectie. In de coupe's liggen geenkiemnesten. Er is slechts sporadisch een enkele kiemaan te toonen. Het histologisch beeld is helder en nor-maal van teekening. In deze worst is longweefsel ver-werkt. Bedrijfsbeoordceling. Categorie V. Samenvatting. Van tien onderzochte monsters, die als zeerkiemarm zijn beschreven, werden er vier vervaardigd in bedrijvenuit de allerbeste categorie, vier stamden uit twee bedrijven, waarde inrichting te wenschen overliet, terwijl er een bij is, waar deinrichting onberispelijk is, doch waar op het gereedschap en hetvlees aanmerking was te maken. Een monster (IV) is vervaardigd in een bedrijf uit dc aller-slechtste categorie. Dit laatste onderzoek betreft echter eenbijzonder geval.



??? B. VLEESCHWAREN KIEMARM. 16 Rookworst van varkensvleesch. Vervaardiger A. v. K.Eberâ€”; Nesslerâ€”. Makroskopisch normaal. Geen darm-infectie. In enkele coupes op eenige plaatsen verspreiddoor de coupe zijn een paar kiemnesten van middelmatiggrooten omvang waar te nemen, (bij 50 X vergrooting3â€”4 per coupe) In andere preparaten vindt men slechtssporadisch een vrijliggende kiem tusschen het weefsel.Spierstukjes zelf zijn kiemvrij. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie 1. xn. Cervelaatworst. Vervaardiger W. v. O.Eber â€”; Nessler â€”. Smaak, reuk, kleur en consistentienormaal. Darminfectie in geringe mate aanwezig. Dekiemnesten in de darmz??ne bestaan voornl. uit schim-melsporen. Inwendig in de spierweefselstukjes geen kie-men aan te toonen. Slechts in enkele preparaten een paarkiemnesten (staafjes en micrococcen). In andere pre-paraten geen

kiemnesten. Slechts hier en daar in de coupeeen vrijliggende kiem aan te toonen. Geen beelden te zien,die kunnen wijzen op bedorven kanten van vleesch.Histologisch beeld : Overal prachtige spierweefselteeke-ning, Spiervezeldwarsstreping helder. Kernen in grootaantal helder gekleurd aanwezig. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie 1. XIII. 53 Varkensrookworst. Vervaardiger J. L. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, smaak, kleur en consistentienormaal. Geringe darminfectie. In de coupe's komen geenkiemnesten voor. Slechts enkele vrijliggende kiemen,voornl. bij vette weefseldeeltjes. Weefselstukjes zelfzijn kiemvrij. Histologisch beeld normaal en helder vanteekening. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie 1. XIV. 31 Rookworst voornl. van varkensvleesch. VervaardigerA. V. Eber â€”; Nessler â€”. Makroskopisch normaal. Geringe



??? darminfectie. In het worstmateriaal is slechts sporadischeen enkele kiem aan te toonen. Kiemnesten zijn niet aan-wezig. Spierweefselstukjes kiemvrij. Histologisch beeldgeeft geen afwijkingen te zien. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie 11. 10 Plockworst. Vervaardiger J. B. Eber â€”; Nessier â€”. Makroskopisch is de worst normaal.Darminfectie aanwezig. In het inwendige slechts openkele plaatsen een vrij groot bacterienest. (5â€”8 percoupe) Overigens sporadisch een enkele kiem tusschenhet weefsel. Weefselteekening overal helder. Het maaktden indruk alsof de worstspecie eenige dagen in de koel-kast is bewaard v????r de bereiding. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie IL XVI. 52 Varkensworst. Vervaardiger H. de G. Eber â€”; Nessier â€”. Reuk, kleur, smaak en consistentienormaal. Geringe darminfectie. In de coupes slechtsenkele diffuus verspreide vrijliggende kiemen aan tetoonen.

Weefselstukjes kiemvrij. Histologisch beeld nor-maal, Bedrijfsbeoordeeling. Categorie II. XVIL 28 Rookworst van varkensvleesch. Vervaardiger A. W. Zienos. XIX en XXIV. Eber zwakke nevelvorming. Nessier â€”. Makroskopischgeen afwijkingen. Darminfectie in geringe mate aan-wezig. Slechts sporadisch efikele kiemen te zien in hetworstmateriaal. Spierstukjes kiemvrij. Histologisch beeldis hetzelfde als bij versch spierweefsel.Opmerking: De waarschuwing onder XXIV vermeldheeft gunstig gewerkt. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie III. XVIII. 15 Saucis de Boulogne. Vervaardiger F. v. L. Eber â€”; Nessier â€”. Makroskopisch geen afwijkingen.Geen darminfectie. Slechts op enkele plaatsen een kiem-nest te zien, n.1. bij 50 X vergrooting circa 4â€”6 per



??? coupe. Tusschen de spiervezelen sporadisch een enkelevrijliggende kiem. Spierstukjes zelf kiemvrij. Histologischbeeld is overal even helder en mooi van teekening.Bedrijfsbeoordeeling. Categorie III. 27 Rookworst van varkensvleesch. Vervaardiger A. W. Eber zeer zwakke nevelvorming. Nessler â€”. Makros-kopisch normaal. Darminfectie aanwezig. Slechts spo-radisch een vrijliggende kiem in het worstweefsel aan tetoonen. Spierstukjes zelf kiemvrij. In de coupes op enkeleplaatsen (4â€”9) een klein kiemnest waar te nemen (bij50 X vergr.). Histologisch beeld komt met dat vanversch spierweefsel overeen. Bedrijfsbeoordeeling Categorie III. XX. 14 Plockworst. Verv. J. v. d. S. Dezelfde als bij XXV.Eber â€”; Nessler â€”. Makroskopisch geen afwijkingen.Geen darminfectie Worst over het algemeen kiemarm.Slechts hier en daar een bacterienest verspreid liggendin de coupe. Enkele

vertoonen geringe vezelaantasting.Geen bedorven vleeschdeelen aanwezig. Weefselbeeldis overal helder van teekening en kleur.Bedrijfsbeoordeeling. Categorie IV. Samenvatting. Van de tien volgende monsters bleek bij mi-croscopisch onderzoek, dat zij als kiemarm moesten worden aan-gemerkt. (De Nrs. XI en XVII waren slechts weinig kiemrijker dande zeer kiemarme van de vorige groep). Hier treffen wij erslechts drie, welke in onberispelijke bedrijven vervaardigd waren ;drie stamden uit bedrijven waar de inrichting te wenschen overliet.Bij de drie volgende kon op het gereedschap aanmerking gemaaktworden, terwijl bij den vervaardiger van de laatste de toestandvan het vleesch te wenschen overliet.



??? C. VLEESCHWAREN : MATIG KIEMRIJK. Rookworst van varkensvleesch. Vervaardiger A. W.Eber â€”; Nessler â€”. Makroskopisch is worst normaal.Darminfectie aanwezig. In enkele spierstukjes middel-matig groote kiemnesten, die de vezels uiteendrukken.De vezelaantasting is dubieus, In deze stukjes is de vezel-teekening nog aanwezig. Het weefselbeeld is over hetgeheel goed helder. Ook dit monster, dat gelijktijdig metno. XXIV is genomen, wijst op een onhygi??nische worst-bereiding. Eigenaar op zijn fout attent gemaakt.Bedrijfsbeoordeeling. Categorie III. XXII. 39 Metworst. Vervaardiger W. v. S. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, kleur en consistentie normaal.Geen darminfectie. Door de coupe's verspreid liggenzoowel staafjes als micrococcen, die de kleurstof tendeele nog aannamen. Ook in enkele spierstukjes diffusekiemstrengen, die geen vezelaantasting

vertoonen,Kiemnesten zijn naast deze diffuse kiemstrengen niet tezien. Histologisch ziet men naast helder geteekend spier-weefsel ook spierstukjes, die meer groenblauw vankleur zijn en ten deele kernloos zijn. Deze bevatten echtergeen kiemstrengen. De spiervezelteekening is door hetkoken over het algemeen iets troebel. De dwars-streping is bij sterke vergrooting (500 X) nog waar-neembaar. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie V. XXIII. 12 Vette varkensworst, licht gerookt- Vervaardiger L, v,d. S. Zie no. XXVII. Eber â€”; Nessler â€”. Worst is zeer vetrijk. Slechts openkele plaatsen een klein spierweefselstukje. Darmin-fectie gering. De spierstukjes bevatten wel enkele kleineverspreide kiemnesten. Er is geen vezelaantasting en erzijn overigens niet veel kiemen aanwezig. Weefselbeeldvan de spierstukjes is overal helder. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie V.



??? D. VLEESCHWAREN : KIEMRIJK. Rookworst. Vervaardiger A. W. Eber Â?; Nessler licht troebel. Kleur inwendig grauw-rood. Reuk, smaak en consistentie normaal.Darminfectie aanwezig, In de coupe's zeer veel kleinekiemnesten, welke diffuus door het weefsel verspreidliggen. Ongeveer 100 per gezichtsveld bij 50 X ver-grooting, Deze nesten zijn voornl. gelegen in de detritusvan gekneusd spiervezelmateriaal. Spierstukjes zelf zijnkiemvrij. Vezelaantasting niet duidelijk te zien.Histologisch beeld is overal helder. Het coupebeeld wijstop beginnend bederf van de worst. Dit bederf is na debereiding ontstaan. Worst niet hygi??nisch bereid.Eigenaar gewaarschuwd voor herhaling.Bedrijfsbeoordeeling. Categorie III. XXV. Plockworst. Vervaardiger J. v. d. S. Eber â€”; Nessler â€”. Smaak, kleur, reuk en consistentienormaal. Darminfectie ontbreekt. Diffuus verspreid doorde coupe's zeer veel

middelmatig groote bacterienesten,bestaande voornl. uit staafjes. Men ziet er 5-30 en meerper gezichtsveld, bij 50 X vergrooting. Ook in de spier-stukjes komen kiemnesten voor. Worst is vermoedelijkbereid uit gehakt, dat geruimen tijd is bewaard en daarnapas tot worst is verwerkt. (Deze gewoonte is door eige-naar toegegeven). Bedorven kanten van het vleesch zijnniet te zien. Worst is niet hygi??nisch bereid. Op enkele plaatsenvezelaantasting. Over het algemeen echter meer uiteen-dringen van de vezels. Histologisch beeld is egaal helder van teekening.Bedrijfsbeoordeeling. Categorie IV. XXVI. 7 Plockworst. Vervaardiger A. K. Eber â€”; Nessler â€”. Makroskopisch is de worst normaal.Darminfectie aanwezig. Geringe detritus met moza??k-teekening. In de detritus zeer vele diffuus verspreidekiemen. Op enkele plaatsen ziet men bacteriebeelden,die wijzen op oppervlakkig bedorven

kanten. Bacterie-strengen zijn niet erg compact. In de spierstukjes overi-



??? gens betrekkelijk weinig kiemnesten of losse kiemen.Histologisch beeld: Over het algemeen is de spier-weefselteekening nog mooi helder. Slechts op enkeleplaatsen zijn de spiervezelen troebel en de kernen ver-dwenen en is de spiervezelteekening niet duidelijk meerte zien. In deze worst is in geringe mate gebruik gemaaktvan oppervlakkig bedorven vleesch. Eigenaar heeft dezebevinding niet tegengesproken. Partij worst is in beslaggenomen op verzoek van den eigenaar, na bekomenwaarschuwing. Foto 10 en 11. Bedrijfsbeoordeeling: Categorie V. Rookworst voornl. van varkensvleesch. VervaardigerL. V. d. S. Eber zwak positief. Nessier licht troebel. Makroskopischgeen afwijkingen. Zeer geringe darminfectie aanwezig. In het inwendigevan de coupe's komen weefselstukjes voor, die door-woekerd zijn met compacte bacteriestrengen en -nesten,welke de spiervezelen aantasten.

Deze stukjes vertoonennog tamelijk duidelijk kernen en dwarsteekening van despiervezelen. Daarnaast is ook een zeer bleek kernloostroebel spierstukje te zien, waarvan de vezelcontourenzeer onduidelijk zijn geworden. Bij geringe vergrootingis deze spiervezeldwarsteekening niet waar te nemen.Deze is bij 500 X vergrooting (olie-emersie) nog slechtszwak aanwezig. Door de coupe verspreid komen ook veel kleine kiem-nesten voor (staafjes en coccen). Eigenaar heeft toegegeven, dat hij vleesch in de worstheeft verwerkt, dat een dag of tien oud was en wat,,plakkerigquot; was. Deze bedorven stukjes zijn dus teruggevonden in decoupes. Foto 8 en 9. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie V. Plockworst, Vervaardiger R. Zie no. XXIX.Door dezen vervaardiger was v????r het onderzoek eenfirmanaam opgegeven van een groote worstfabriek. Nahet onderzoek bekende hij, dat hij zelf de bereider

was.Dit monster werd tegelijk met XXIX genomen. Kleur isniet mooi helder rood, maar meer grijsachtig rood. Smaakiets scherp. Reuk normaal. Consistentie mooi vast. XXVII.11 XXVIII. 4



??? Eber ; Nessler . Darminfectie aanwezig. Opvallend is ook nu weer demarmerteekening, bestaande uit een detritus, waarin zeervele verspreid liggende kiemen voorkomen. Oppervlak-kig bedorven vleeschkanten duidelijk waar te nemen.Aantal kiemnesten is betrekkelijk gering. Men ziet meerdiffuse kiemstrengen. Spiervezelaantasting is eveneensdiffuus. Ook tusschen de spiervezelen van de spier-stukjes zijn zeer vele kiemen aanwezig.Histologisch beeld : De kleur van vele spierstukjes isbleek groen-blauw. Deze zijn kernloos of zoo goed alskernloos. Spiervezelteekening is verdwenen en uitsluitend bijafschermen van het licht bij sterke vergrooting (500 X)waar te nemen. Eigenaar heeft bekend, dat deze worst eveneens uit het-zelfde vleesch als bedoeld bij XXIX is samengesteld. Degeheele partij worst is in beslag genomen. Bedrijfsbeoordeeling. Categorie V. XXIX. 3 Gerookte-

gekookte vleeschworst. Vervaardiger R. Eber zt; Nessler licht troebel. Reuk, kleur en consistentienormaal. Direct valt op, dat er zeer veel detritusmassain de worst aanwezig is, welke een moza??kteekeninggeeft. In de detritus ontelbaar vele kiemen en op enkeleplaatsen zeer duidelijke kiemnesten. Tevens in dedetritus op sommige plaatsen zeer duidelijke schimmel-draden te zien. De spierweefselstukjes zijn doorwoekerdmet diffuse kiemstrengen, die op enkele plaatsen eenmeer compact voorkomen hebben. Vezelaantasting zeerduidelijk aanwezig. Bedorven vleeschkanten aanwezig.Ook peesplaten doorwoekerd met kiemen en kiemnesten.Histologisch beeld : Over het geheel troebel. Toch iser een duidelijk verschil waar te nemen in de verschil-lende spierstukjes. Naast spierstukjes met kernen en nogvrij goed egaal blauwe kleur, komen er stukjes voor,die geen kernen meer bezitten en

meer groen van kleurzijn. In deze worst dus duidelijk bedorven vleeschdeelenaantoonbaar. De eigenaar heeft toegegeven, dat deze worst bereid wasuit een partij vleesch, die door mij juist eenige dagenlater wegens bederf in beslag was genomen. Hij bekende,dat het vleesch bij de bereiding reeds bedorven was.De geheele partij worst werd in beslag genomen. Bedrijfsbeoordeeling: Categorie V.



??? 30 Rookworst van varkensvleesch. Vervaardiger J. v. d. P.Dezelfde eigenaar als bij XXXI. Eber Â?:; Nessler licht troebel. Makroskopisch normaal.Darminfectie aanwezig. Deze dringt zelfs vrij diep in deopp.-z??ne door, Geringe detritusmassa. Zeer veel kiem-nesten in de coupe verspreid aanwezig. Op enkeleplaatsen zeer veel van deze nesten en ook losse kiemenin een enkel spierstukje gelegen. Verder op veleplaatsen tusschen de spiervezelen diffuse kiemstrengente zien. Het histologische beeld bestaat in hoofdzaak uittroebele gezwollen vezels zonder kernen etc. Slechts eenpaar spierstukjes vertoonen het normale beeld.Zeer duidelijk zijn in deze worst ook weer bedorvenvleeschdeelen aan te toonen. XXXI. 29 Saucis de Boulogne. Vervaardiger J. v. d. P. Eber zwak positief. Nessler Reuk normaal. Kleurgrauw-rood. Op doorsnede ziet men verschillende kleur-nuanceeringen van

rose-rood tot donker bruinrood. Ookde vetdeelen vertoonen kleurverschillen.Consistentie is vast. Smaak niet beproefd.Bacterioskop. beeld: Geen darminfectie. Tusschen despiervezelen op verschillende plaatsen zeer veel kiemen.In vele spierstukjes (circa 3-5 per coupe) talrijkekiemnesten, die de vezels aantasten. Ook dikke compactekiemstrengen zijn in de spierweefselstukjes waar tenemen. Histologisch vindt men slechts op een enkele plaats eennormaal uitziend stukje spierweefsel. De meeste zijntroebel van teekening en hebben bij zwakke vergrootinghun dwarsteekening verloren, terwijl de contouren on-duidelijk zijn geworden en de kernen totaal verdwenenzijn. Zeer duidelijk bewijzen deze beelden 't gebruik vanbedorven vleesch. Bij inspectie van de inrichting onmid-dellijk na dit onderzoek werd door mij in een emaillebak, staande in de slachtplaats een hoeveelheid gepekeldkort

gesneden vleesch aangetroffen, dat volgens mede-deeling van den eigenaar, bestemd was voor de worst-bereiding. Van den inhoud van dezen bak was eengedeelte wegens bederf niet meer geschikt voor de ver-werking in de worst. De eigenaar staat bij den keurings-



??? dienst niet hoog aangeschreven. Uit deze inrichting wasook afkomstig de worst, waarvan in de inleiding werdvermeld, dat er een worstvergiftiging uit was voort-gesproten en waarbij geen nadere oorzaak kon wordenaangegeven.Ernstige waarschuwing. Bedrijfsbeoordeeling : Categorie VI. Gerookte-gekookte worst. Vervaardiger F. d. V.Bij de monsterneming deed de eigenaar de mededeeling,dat de worst niet meer bestemd was voor de consumptieen juist door hem vandaag vernietigd moest worden,(schuldbesef ?) Eber -t-; Nessler , Reuk iets benauwd zoetig. Kleurbleek-rose. Consistentie vast. Darminfectie ontbreekt. Tusschen de spiervezelen veeldiffuus verspreide kiemen. In enkele spierstukjes dikkebacteriestrengen met dik bacteriebeslag aan ?Š?Šn uiteinde.Duidelijk oppervlaktebederf in vergevorderd stadium.Geen kiemnesten overigens aan te toonen (denk aankoken).

Histologisch beeld is over het geheel troebel en zeerlastig te beoordeelen. Toch valt op, dat de spierstukjesweinig of geen kernen en bij geringe vergrooting geenteekening meer vertoonen. In deze worst zijn dus de bedorven vleeschdeelen duide-lijk aanwezig. Deze slager was herhaaldelijk gewaar-schuwd voor oppervlakkig bederf van vleesch. Deze be-vinding gold als laatste waarschuwing. De partij worstis zonder verzet van de zijde van den eigenaar in beslaggenomen. Bedrijfsbeoordeeling: Categorie VI. Rookworst voornl. varkensvleesch bevattend. Vervaar-diger }. N. Eber zeer zwakke nevelvorming. Nessler â€”. Makros-kopisch zijn in de worstdoorsneden zwarte partikeltjes enander stof waar te nemen. Overigens normaal.Darminfectie aanwezig. Onmiddellijk valt weer op demoza??kteekening, waarin zeer veel diffuus verspreidekiemen en ook kiemnesten voorkomen, Duidelijk be-

dorven oppervlaktekanten zijn niet aanwezig, wel echterspiervezelen, die ingebed liggen in compacte kiemstren-gen. XXXII. 17 XXXIII. 20



??? Histologisch vindt men naast normaal geteekend spier-weefservele stukjes, die troebel en kernloos zijn. Despierteekening is in deze stukjes ook niet meer aan-wezig. Bedorven vleeschdeelen zijn in deze worstverwerkt. Bedrijfsbeoordeeling: Categorie VI. Samenvatting. Er zijn 13 monsters onderzocht, die ,,matigkiemrijkquot; of ,,kiemrijkquot; genoemd moesten worden. Geen enkel derbedrijven, waarin deze vervaardigd werden, kon gerekend wordenaan de eischen der hygi??ne te voldoen. Was er nog een enkele bij, waar de inrichting een voldoendenindruk maakte, dan moest de zorg voor het gereedschap of voor hetvleesch als onvoldoende worden gebrandmerkt.In 8 monsters kon het gebruik van bedorven vleesch bij de berei-ding worden vastgesteld. Doch de bedrijven, waar zulks geschiedde, stonden ook ten aan-zien van de zindelijkheid van inrichting en gereedschap bij

denkeuringsdienst ongunstig bekend. Overzien wij de geheele serie van 33 monsters, afkomstig uit slage-rijen, waarvan mij ambtshalve gegevens bekend zijn, dan blijkt, datvleeschwaren vervaardigd in slagerijen, die aan strenge hygi??nischeeischen voldoen, â€žzeer kiemarmquot; of â€žkiemarmquot; zijn. Vergrijpentegen de zindelijkheid (b.v. het gebruik van een enkel stuk gereed-schap, of minder doelmatige behandehng van het vleesch) uitenzich door een zij het niet sterke verhooging van het kiemgehalte.Vindt men matig kiemrijke of kiemrijke coupe's, dan mag menconcludeeren, dat aan de eischen der hygi??ne in het bedrijf vanden vervaardiger niet werd voldaan. ONDERZOEK â€žFABRIEKSWORSTquot;. Gewapend met deze kennis zullen wij nu het resultaat van hetonderzoek beschouwen van een aantal monsters, genomen vanzgn. ,,fabrieksv/orstquot;, vleeschwaren, die dus

niet door de plaatse-lijke slagers, maar elders â€” in vleeschwarenfabrieken â€”- zijn ver-vaardigd, XXXIV. 25 Cervelaatworst. Fabrieksworst C.*) Eber â€”; Nessier â€”. Makroskopisch geen afwijkingen.Darminfectie ontbreekt. Op enkele plaatsen in de coupeeen middelmatig groot kiemnest, gelegen tusschen despierweefselstukjes. Deze stukjes zelf zijn kiemvrij. *Elke vleeschwarenfabriek wordt door een willekeurige letter aangegeven.186



??? Vezelaantasting dubieus. Er is geen regelmaat in de ver-spreiding van de kiemnesten te constateeren. In vet-deeltjes zijn kleine kiemhoopjes gelegen tegen het inter-stitium. Overigens slechts sporadisch enkele vrijliggendekiemen tusschen de weefseldeelen aan te treffen. Hethistologische beeld is helder en duidelijk van teekening.Dit monster is afkomstig van dezelfde firma als no. 19.Van de fabrieksworsten zijn deze twee monsters debeste. Kwalificatie : zeer kiemarm tot kiemarm. Plockworst. Fabrieksworst C. Eberâ€”; Nesslerâ€”. Makroskopisch normaal. Geen darm-infectie. Diffuus door de coupe verspreid liggen eenigekiemnesten, waarvan enkele de vezels aantasten. Dezekiemnesten zijn niet gebonden aan een bepaald spier-stukje. Het aantal kiemnesten is niet in alle coupe's het-zelfde. Er zijn er met 1â€”2 per gezichtsveld en met 4â€”7per gezichtsveld bij 50 X vergrooting.

De infectie van deworst is dus niet gelijkmatig. In ?Š?Šn van de 18 coupe's isop ?Š?Šn plaats een spierweefselstukje te zien, dat devezelteekening bij kleine vergrooting verloren heeft enwaarvan de kernen beginnen te verdwijnen (misschienoud vleeschdeeltje dat in de machine achtergebleven is ?)Het bacteri??ele en histologische beeld ziet er overigensgunstig uit. Kwalificatie : kiemarm tot matig kiemrijk. XXXVI.45 Plockworst. Fabrieksworst C. Eber â€”; Nessler â€”. Kleur, reuk, smaak en consistentienormaal. Geen darminfectie, In de coupes komen slechtsenkele tamelijk groote kiemnesten (8â€”19 per coupe)voor. Overigens slechts sporadisch een enkele kiem waarte nemen. Histologisch beeld normaal. Bedorven vleesch-deelen afwezig. Kwalificatie : kiemarm. XXXV. 19 XXXVII. 36 Cervelaatworst. Fabrieksworst D. Eber â€”; Nessler â€”. Smaak, reuk, kleur en consistentienormaal.

Geen darminfectie. Slechts op enkele plaatsen,(4â€”6) per coupe, een middelmatig groot kiemnest enenkele vrijliggende kiemen. Spierstukjes kiemvrij. His-tologisch beeld helder en normaal van teekening. Geenbedorven vleeschdeelen. Kwalificatie : kiemarm.



??? 37 Grove Saucis. Fabrieksworst D. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, smaak, kleur en consistentienormaal. Geen darminfectie. Slechts 4 â€” 8 middelmatiggroote kiemnesten per coupe komen tusschen het worst-weefsel diffuus verspreid voor. Spierweefselstukjes kiem-vrij. Overigens slechts sporadisch een vrijhggende kiemterug te vinden. Histologisch beeld mooi helder en duide-lijk. Geen bedorven vleeschdeelen. Kwalificatie : kiem- arm. XXXIX. 42 Rookworst. Fabrieksworst C. Eber â€”. Nessler. Smaak, kleur, reuk en consistentie nor-maal. Geen darminfectie. Per coupe 8â€”22 middelmatiggroote kiemnesten, Geen vezelaantasting. Spierstukjeskiemvrij. Weefselteekening is overal in de coupes helderen normaal. Bedorven vleeschdeelen zijn niet aan tetoonen. Kwalificatie : kiemarm. XL. 47 Rookworst. Fabrieksworst C. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, kleur en consistentie normaal.Geen

darminfectie. Er komen geen kiemnesten in decoupes voor. Slechts enkele vrijliggende kiemen zijn ineen geringe detritus van gekwetst spiervezelmateriaalgelegen. De spierweefselstukjes zelf zijn kiemvrij. Hetweefselbeeld is over het geheel iets troebel (fixatie?).Bedorven vleeschdeelen zijn niet aan te toonen. Kwali-ficatie : kiemarm. XLI. 49 Cervelaatworst. Fabrieksworst F. Eber â€”. Nessler â€”, Smaak, kleur, reuk en consistentienormaal. Geringe darminfectie. In de coupes slechtsenkele middelmatig groote kiemnesten, die niet aaneen bepaald spierdeeltje gebonden zijn. Overigens slechtsenkele vrijliggende kiemen. Spierstukjes kiemvrij. Geenbedorven vleeschdeelen aanwezig. Histologisch beeldnormaal. Kwalificatie : kiemarm. XLII. 50 Varkensrookworst licht gerookt. Fabrieksworst G. Eber â€”; Nessler â€”. Reuk, kleur, smaak en consistentie



??? normaal. Geen darminfectie. Slechts enkele middelmatiggroote kiemnesten komen diffuus verspreid in het worst-weefsel voor. Geen oppervlakkige bederfkanten ofandere bedorven vleeschdeelen aan te toonen, fiisto-logisch beeld normaal en helder. In de coupes kan long-weefsel worden aangetoond. Kwalificatie : kiemarm. XLIII. 33 Rookworst. Fabrieksworst B. Eber zwakke neveling. Nessler zwak troebel. Smaak,reuk en consistentie normaal. Geen darminfectie. Gemid-deld 6 kiemnesten per gezichtsveld. Inwendige van despierstukjes vrij van kiemnesten. De kiemnesten, dievoorn, uit staafjes bestaan, zijn alle ongeveer gelijk vangrootte en omvang. Vrijliggende kiemen zijn slechts ingering aantal aan te toonen. Histologisch is het beeldhelder en normaal van teekening. Geen bedorvenvleeschdeelen zijn aan te toonen. Kwalificatie : matigkiemrijk. XLIV. 46 Cervelaatworst.

Fabrieksworst B. Eber â€”; Nessler â€”. Smaak, reuk, kleur en consistentienormaal. Geen darminfectie. Circa 8â€”10 middelmatiggroote kiemnesten per gezichtsveld bij 50 X vergrootingwaar te nemen. De meeste van deze kiemnesten ver-toonen beginnende vezelaantasting. Ook oppervlakkighcht bedorven kanten zijn aanwezig. Het histologischbeeld is over het algemeen helder en normaal :ook in de spierstukjes met het beginnend oppervlakte-bederf. De spiervezelteekening is overal duidelijk waarte nemen. In een preparaat komt ?Š?Šn spierstukje voor,waarin zeer veel kiemnesten en strengen zijn aan te too-nen. Dit spierstukje is troebel van kleur en teekening.Ook zijn spierstukjes te zien, waarvan de grovere tus-schenschotten met compacte kiemnesten en -strengendoorwoekerd zijn, terwijl hiervan uitgaande kiemnestenen -strengen tusschen de spiervezelen indringen en

dezebeginnen aan te tasten. In deze worst komen vleesch-deelen voor, die beginnend bederf vertoonen, (Foto 17,18 en 19), Kwalificatie: kiemrijk,



??? XLV. Plockworst. Fabrieksworst K. Eber zwakke neveling. Nessler licht troebel. Smaak,reuk, kleur en consistentie niet afwijkend. Darminfectiein geringe mate aanwezig. Talrijke diffuus verspreidezeer kleine kiemnesten in de coupes te zien tusschen despierstukjes. Kiemnesten voornl. bestaande uit micro-coccen. Op een enkele plaats iets meer regelmaat in deverspreiding. Duidelijk bedorven vleeschkanten niet aan-wezig. Het groot aantal kiemnesten moet aan een onzin-delijke behandeling van het vleesch worden toegeschre-ven. Spiervezelaantasting door de kiemnesten is dubieus.Wel is bacterie-irigroei in de vezels te zien aan deafgesneden uiteinden. Kiemnesten dringen de vezels meeruiteen. Histologisch beeld : Teekening van het spier-weefsel overal helder. Kwalificatie : kiemrijk. XL VI. 26 Plockworst. Fabrieksworst B. Eber _; Nessler â€”. Makroskopisch normaal. Geen

darminfectie. Veel detritus van gekneusde spierve-zels, waarin ontelbaar veel kleine kiemnesten voorkomen(staafjes van verschillende lengte en micrococcen).Vezelaantasting is op de meeste plaatsen nog dubieus,op andere plaatsen beginnende vezelaantasting. Spier-weefselstukjes zelf zijn vrij van kiemen en kiemnestenof -strengen. De nesten zijn dus uitsluitend gelegenin de detritus. Het histologische beeld van de vezelen in de detritus ishelder. Dat van de spierstukjes is als van versch normaalspierweefsel. Deze worst is niet hygi??nisch bereid en door herhaaldebesmetting is het gekneusde spierweefseldeel gein-fecteerd. Het is opvallend, dat deze worst in beeld veel overeen-komst vertoont met het volgende monster no. 13, afkom-stig van dezelfde firma. Kwalificatie : kiemrijk. XLVII. 13 Rookworst. Fabrieksworst B.nbsp;, ,, , Eber zwakke neveling. Nessler licht troebel. Makros-

kopisch geen afwijkingen. Darminfectie gering. Zeer veel verspreide kiemnesten.



??? die duidelijk vezelaantasting vertoonen. Op sommigeplaatsen zelfs met gasvorming. Ook beelden, die wijzen op bedorven oppervlakte-kanten, zijn aanwezig en ook spiervezelen, welke ingebedliggen in compacte kiemstrengen, Histologisch zijn erspierstukjes aan te toonen, waarvan de vezelen dekernen hebben verloren, de inhoud van de vezels troebelis geworden en lichter van kleur, terwijl de teekeningbij kleine vergrooting verloren is gegaan.Kwalificatie : kiemrijk. XLVIII. 34 Grove Plockworst. Fabrieksworst B. Eber â€”. Nessler zwakke troebeling. Smaak zeer sterkgekruid, brandend op de tong. Reuk, kleur en consis-tentie normaal. Geen darminfectie. De vrij grove spierdeeltjes zijn kiem-vrij. Deze worden a.h.w. omzoomd door ontelbaar velekleine kiemnesten, bestaande uit staafjes en micrococcen.Deze kiemnesten zijn alle van gelijke grootte.Histologisch is het beeld helder en

normaal van teeke-ning. Bedorven vleeschdeelen zijn niet aan te toonen.Het beeld wijst op een niet zindelijke bereidingswijze.Kwalificatie : kiemrijk. XLVIX. 35 Rookworst. Fabrieksworst B. Eber zwakke neveling. Nessler geringe troebeling.Smaak sterk gekruid. Reuk, kleur en consistentie nor-maal. Darminfectie aanwezig. In de coupe's komen naast prachtig helder gekleurdespierstukjes troebele kernlooze spierdeeltjes voor. In dezespierstukjes ziet men naast enkele diffuse kiemstrengenook op enkele plaatsen kiemnesten. Verder is in decoupe's een geringe detritusmassa waar te nemen, waarinontelbaar vele kleine kiemnesten voorkomen. Ook zijnbeelden te onderkennen, die wijzen op beginnendoppervlakte-bederf van het vleesch. Van de troebelespierstukjes zijn de kernen verdwenen en de sarcolemma-grenzen onduidelijk. Kiemnesten bestaan voornl. uitstaafjes. De vezelaantasting

is nog dubieus. Behalve deverdachte spierstukjes zijn de overige kiemvrij. Worst



??? is bereid op niet zindelijke wijze voor een gedeelte uitvleesch met beginnend oppervlakte bederf.Kwalificatie : kiemrijk.Eigenaar gewaarschuwd. Foto 13 en 14. 38 Rookworst. Fabrieksworst B. Eber â€”; Nessler zwak troebel. Smaak iets scherp ensterk gekruid. Iets muffe nasmaak. Reuk, kleur en con-sistentie normaal. Darminfectie aanwezig. Onmiddellijk valt een moza??k-teekening op. In de moza??kvormende detritusmassaliggen ontelbaar vele kleine kiemnesten. Ook zijn spier-weefselstukjes met diffuse kiemstrengen aanwezig, dietevens diffuse vezelaantasting vertoonen. Deze spier-stukjes zijn ook troebel van kleur, kernloos en zon-der duidelijke sarcolemmagrenzen. Histologisch komen naast de helder normaal geteekendespierstukjes vele kernlooze troebelgekleurde spier-stukjes voor, waarvan de spiervezeldwarsteekening bijgeringere vergrootingen ofwel geheel is verdwenen

ofwel zeer onduidelijk is geworden. Het beeld bewijstde verwerking van vleesch met oppervlakkige bederf-kanten. De worst is bovendien op onhygi??nische wijzebereid. Kwalificatie: kiemrijk. (Foto 15 en 16). LI. 43 Rookworst. Fabrieksworst E. Eber zwakke neveling. Nessler iets troebel. Reuk, kleur,consistentie en smaak normaal. Geringe darminfectieaanwezig. Spierweefselstukjes over het algemeen helder van teeke-ning. Deze liggen ingebed in een geringe detritusmassa,waarin ontelbaar vele kleine kiemnesten voorkomen.Deze spierstukjes zelf zijn kiemvrij, In de coupes komenook enkele meer bleekblauw gekleurde kernlooze spier-stukjes voor, In deze laatste spierstukjes ziet men ookmeerdere kiemnesten. Verder zijn er spierweefseldeel-tjes met meer compacte bacteriestrengen aan te toonen.De worst is onhygi??nisch bereid uit vleesch, dat in ge-ringe mate oppervlakte-bederf

vertoonde.Kwalificatie : kiemrijk. L.



??? 54 Cervelaatworst. Fabrieksworst H. Deze worst werd teronderzoek aangeboden door het Hoofd van een Vleesch-keuringsdienst. Met uitzondering van de mede-deeling, dat de worst ongeveer 5 maanden geledenbereid was en dat het bedrijf niet zindelijk was, werdenvoorloopig geen nadere gegevens verstrekt.Eber geeft een zeer sterke nevelvorming. Nessler is posi-tief en geeft een dik neerslag. Consistentie en kleur zijnnormaal. De reuk blijkt bij het doorbreken van de worstiets bedorven te zijn. Bakterioskopisch beeld : In de coupe's zeer veel detritus-massa, waarin ontelbaar vele kiemen voorkomen. Hetaantal kiemnesten is eveneens ontelbaar groot. Degrootere kiemnesten liggen voornl. tusschen de spier-weefselstukjes, maar ook in vele spierstukjes ko-men deze bacterienesten meer in het inwendige voor.Beelden, die wijzen op oppervlakkige bederfkanten,zijn niet waar te

nemen. Opvallend is het zeer grooteaantal kleine kiemnesten, die diffuus verspreid in ver-schillende spierstukjes voorkomen en gelegen zijn zooweltusschen de spiervezelcontouren alsmede in deze vezel-omtrekken. Bij sterke vergrooting (500 X) vertoonen deze kleinekiemnesten duidelijke vezelaantasting en kleine krater-vorming. Ook in de vetdeelen komen zeer vele kiemen en kleinekiemnesten voor. Histologisch beeld : De meeste spierweefselstukjes zijntroebel van kleur. Enkele spierstukjes zijn a.h.w.bestrooid met geelachtige korrels. Bij zwakke vergroo-tingen is de spiervezelteekening en zijn de kernen nietwaar te nemen. Geringe darminfectie is aanwezig. (Foto 20 en 21.)Zoowel het bakterioskopische beeld als het histologischebeeld wijzen erop, dat een groot kwantum bedorvenvleesch sedert de bereiding in de worst aanwezig is.Kwalificatie : kiemrijk. Bij een nadere informatie bij

het betrokken Hoofd vanDienst werd mij medegedeeld, dat deze worst door eenniet deskundig vakman (?), die inmiddels door den fir-mant was ontslagen, was vervaardigd en verknoeid. Debetrokken firma heeft nog getracht het product doorverschillende manipulaties te redden. Bij deze bewer- LII.



??? kingen moet liet bederf opgetreden zijn. Hiermede werddus bevestigd, dat de worst van den aanvang af in nietdeugdelijken staat verkeerde, Door het ontbreken van detypische bederfkanten was het in dit geval niet mogelijkom met absolute zekerheid te zeggen, dat bedorvenvleesch voor de bereiding was gebezigd. Dit geval dientm.i. als een groote uitzondering te worden beschouwd.Geen enkele behoorlijke firma zal een dergelijk fabrikaatafleveren. Met eenige ervaring zal het zeer goed moge-lijk zijn om ook deze beelden op juiste waarde te leerenschatten. Zij zijn te afwijkend om tot foutieve conclusie'saanleiding te kunnen geven. Het coupebeeld vertoondenog meer uitgesproken afwijkingen dan proefworst XVIII. Vatten wij deze resultaten samen, dan blijkt, dat er geen enkel,,Fabrieksmonsterquot; volmondig ,,zeer kiemarmquot; genoemd kan wor-den. Bij slechts ?Š?Šn werd deze

kwalificatie neergeschreven, dochmet de toevoeging ,,tot kiemarmquot;. Dan volgen er 7, die als kiem-arm zijn beschreven, waarvan weer ?Š?Šn met iets ongunstiger beoor-deeling. Wij vinden er dan nog ?Š?Šn met ,,matig kiemrijkquot; aange-duid, en ten slotte 9 stuks â€žkiemrijkquot; genoemd.Men mag de 33 onderzochte ,,Slagersmonstersquot; en de 19 ,,Fabrieks-monstersquot; niet als een volledig specimen van deze beide categorie??nbeschouwen, zoodat een eindoordeel over de vraag, welke klassede beste zou zijn, op grond van dit onderzoek niet mag wordengeveld. Wel is het groot aantal kiemrijke en het ontbreken vanzeer kiemarme monsters onder de laatste categorie aanleiding totde opmerking, dat een nader onderzoek naar den toestand van deproducten dezer fabrieken zeer noodig is te achten.De waarnemingen aan deze uit de praktijk verkregen monsters ge-ven voorts

aanleiding tot de volgende opmerkingen :Dat de resultaten van de proeven een inzicht geven in dehygi??nische verhoudingen van een bedrijf, is zonder twijfel.Opvallend is het, dat bij het onderzoek van dit betrekkelijk geringaantal monsters er twee bij zijn, afkomstig van eenzelfde vleesch-warenfabriek, waarvan de beelden in groote lijnen met elkaar over-eenstemmen (No. 13 en 26) en als inferieur moeten worden gekwa-lificeerd, terwijl bij twee monsters (No. 19 en 25) van een anderevleeschwarenfabriek afkomstig, het oordeel gunstig kan luiden.Het verschil in kiemgehalte komt niet alleen bij fabrieksworstvoor, maar is ook bij eigen fabrikatie soms enorm groot (b.v. tus-schen No. 6 en No. 29). Heeft men bij het onderzoek van de verschillende praktijkmonstersmet voldoening mogen constateeren, dat er gelukkig nog heel veel



??? slagers en ook worstfabrikanten zijn te vinden, die met vakkennistrachten een kiemarme worst te bereiden, anders wordt het, wan-neer men het beeld voor oogen krijgt, dat in de monsters 29 en 30wordt waargenomen. In ieder geval blijkt uit het onderzoek, dat aan de weefselcoupe-methode voor het bakterioskopische en histologische onderzoekvoor het aantoonen van bedorven vleesch in worstwaren een bui-tengewoon groote practische beteekenis moet worden toege-schreven. Uit de bekentenissen van de betrokken slagers, genoemd bijNo. 3â€”4 en 11 blijkt, dat het onderzoek den deskundige voldoendegegevens verstrekt om met zekerheid zijn uitspraak te motiveeren.Zoowel uit de onderzoekingen van de proefworsten als van demonsters worst uit de praktijk blijkt, dat het zeer goed mogelijkis om een verduurzaamde vleeschworst te bereiden, waarvan decoupes slechts

sporadisch enkele vrijliggende kiemen of kleine nietcompacte kiemnesten laten zien. De eisch, dat zooveel mogelijk ernaar gestreefd dient te worden om dit bakterioskopische beeld tebereiken, is dus alleszins redelijk te noemen, Uitsluitend door deweefselcoupemethode is men in staat om den graad van bakteri??eledoorwoekering vast te stellen. Geen enkele andere methode vanonderzoek kan haar vervangen. Cultureel zal men bij het nemen van entmateriaal uit ?Š?Šn en het-zelfde worstmonster de eene maal juist een kiemnest aanstekenmet als gevolg een flinke uitzaaing van kiemen op of in den voe-dingsbodem, terwijl een andere maal slechts enkele kiemen wordenovergebracht en de worst kiemarm wordt verklaard. Om voor hetkiemgehalte van worst een bepaalde norm vast te stellen is enblijft practisch onuitvoerbaar. De bakterietelling kan bij het onderzoek hoogstens

ondersteunendwerken om de worst als deugdelijk te verklaren. Voor ondeugde-lijk-verklaring heeft de telling geen zin. Niettemin kan het cultureele onderzoek bij de beoordeeling van dcworst natuurlijk niet gemist worden. Alleen cultureel is het mogelijkom de soort kiemen te diagnostiseeren en tevens te bepalen ofziekteverwekkende kiemen aanwezig zijn. Met Sch??nberg ben ik het eens, dat de Brekenfeldsche snelbevries-coupe-methode verre te prefereeren is boven het uitstrijkpreparaat.Ik verwonder mij erover, dat Lund en Schr??der in hun leerboek,.Tier?¤rtzliche Wurstuntersuchungenquot; blz. 75, het uitstrijkprepa-raat boven deze methode willen plaatsen. Zelfs de methode vanhet afdrukpreparaat vlg. Bongert, die voor het bekend wordenvan de methode Brekenfeld door mij herhaalde malen bij het worst-onderzoek werd toegepast, staat in duidelijkheid verre ten achterbij de

weefselcoupemethode.



??? De weefselcoupe geeft naast het aantal kiemen tevens de plaats aan,die de kiemen in het'weefsel innemen en geeft bovendien een beeldvan de verdeeling en verspreiding van de bacteri??n in de weefsel-deelen. Voor de beoordeeling is het van groot gewicht, of de bakteri??nuitsluitend gelegen zijn in collageen bindweefsel en in gekneusdspiervezelmateriaal, of dat in het inwendige van de grootere spier-weefselstukjes bacteri??n aanwezig zijn. Deze stukjes zijn steedskiemvrij, wanneer bij de bereiding van de worst onberispelijkvleesch is verwerkt. Komen in worstmonsters vleeschstukjes voor, waarvan de spier-vezelen omsloten worden door compacte bakteriestrengen, diem.o.m. diep in het spierstukje indringen, of welke doorzaaidzijn met kiemnesten, die al of niet de spiervezelen aantasten, dan ismen gerechtigd om te besluiten tot de verwerking van bedorvenvleeschdeelen. Het

histologische beeld zal daarbij tevens deze uit-spraak kunnen ondersteunen. De spiervezelen in deze spierstukjeshebben hun mooie heldere teekening verloren. De inhoud van devezelen is troebel. Bij kleuring met methyleenblauw is de kleurbleek-vuilgrauw groen-blauw. De spiervezelkernen en de kernenvan het endomysium zijn verdwenen. De vezelcontouren zijnonduidelijk geworden en bij geringere vergrootingen is niets meervan de vezeldwarsteekening waar te nemen. Deze beelden kunnenmeer uitgesproken voorkomen al naar mate het bederf verder isvoortgeschreden. Ook de spiervezelaantasting door de kiemnesten of -strengen kanvoor de beoordeeling van een m.o.m. gevorderd zijn van het bederfin zulke gevallen van waarde zijn. Komt het histologische beeld met dat van normaal spierweefselovereen en vindt men in de coupes talrijke tot ontelbaar vele kiem-nesten, die

meestal klein van omvang zijn en gelegen zijn tusschende spierweefselstukjes en vetdeeltjes, terwijl de spierweefselstukjeszelf kiemvrij zijn, dan moet de infectie aan een herhaalde besmet-ting bij de bereiding worden toegeschreven. Deze bevinding wijstdus niet op het gebruik van bedorven vleeschdeelen v????r de worst-bereiding. Zij geeft uitsluitend de onhygi??nische wijze van berei-ding weer. Met de conclusies, die Brekenfeld uit zijn onderzoekingen trekt,kan ik me vrijwel vereenigen. Ik ben het echter niet met hem eens,wanneer hij een worst als bedorven en schadelijk voor de gezond-heid wil beschouwen in het geval, dat op tenminste 3 plaatsen indie worst het meerendeel van de coupe's sterk bacteri??el door-woekerd wordt gevonden. Het kiemgehalte alleen kan in dezegevallen geen uitsluitsel geven. Zooals boven reeds is aange-geven, kan deze bevinding evengoed berusten

op een niet hygi??-



??? nische bereiding. De kans, dat zulk een worst spoediger kanbederven, is natuurlijk voor de hand liggend en ik ben er dan ookvoor om het voorkomen van het aantal kiemen aan bepaaldegrenzen te binden. De conclusie van Brekenfeld, dat in zoo'n geval ,,nicht Einwand-freiquot; vleesch is verwerkt, kan juist zijn, maar vaststaand is zijzeer zeker niet. Om deze conclusie veilig te stellen is het nood-zakelijk, dat de door mij aangegeven beelden worden aangetroffen.Men dient daarbij wel degelijk vast te stellen, of de kiemen in degeheele worstmassa zeer uitgebreid voorkomen en dus ook alskiemstrengen of -nesten in het inwendige van de spierweefsel-stukjes zijn aan te toonen. Evenmin onderschrijf ik de meening van Brekenfeld om de worst-fabrikanten de bereiding te verbieden, wanneer bij herhaling meerdan drie verschillende kiemsoorten uit een worst kunnen wordengekweekt. Het

kan heel goed gebeuren, dat een worst kiemarm isen dat cultureel toch meer dan 3 kiemsoorten op of in de voedings-bodems optreden, Sch??nberg merkt in verband met de bespreking van de conclusiesvan Brekenfeld op, dat voor alles Brekenfeld het begrip ,,sterkebakteri??ele doorwoekeringquot; nader had moeten omschrijven. Ikmoet echter toegeven, dat een omschrijving alleen dit begrip moei-lijk tot klaarheid kan brengen. Het is meer een kwestie van erva-ring. Vandaar, dat de bereiding van proefworsten, onder allerleiomstandigheden samengesteld, zoo nuttig kan zijn om een juistinzicht in dit moeilijk op te lossen vraagstuk te krijgen.Ik ben van meening, dat met de Brekenfeldsche snel-bevriescoupe-methode wel degelijk een zekere norm voor het aantal kiemnesten,dat in een gezichtsveld bij een bepaalde vergrooting mag voor-komen, is aan te geven. De redeneering van

verschillende onderzoekers, dat het toch maarsaprophytische kiemen zijn en dat het aantal, al is dit nog zoogroot, er weinig toe doet, wensch ik niet te volgen. Zij grondenhun meening op het feit, dat de schadelijkheid voor de volks-gezondheid niet bewezen is en dat deze kiemen ook in groot aantalin andere voedingsmiddelen voorkomen o.a. melk, Maar even-goed als men eischen stelt aan het kiemgehalte van melk, is hetm,i, noodzakelijk om eischen te stellen aan het kiemgehalte vanvleeschwaren. Door bacterietellingen langs cultureelen weg is ditin de praktijk niet mogelijk. De uitkomsten zullen dan steeds wissel-vallig zijn, omdat de kiemen bij de uitzaaiing niet alle van de weef-seldeeltjes zijn te verwijderen. Nu echter vaststaat, dat een vleesch-worst wel degelijk zoodanig is samen te stellen, dat bij de weefsel-coupe-methode sporadisch slechts enkele kiemen of hoogstens



??? eenige kiemnesten voorkomen, lijkt mij deze methode bijzondergeschikt om tot dit doel te geraken. Zijn in een vleeschworst geen bedorven vleeschdeelen verwerkt,â€” in welk geval men natuurlijk de worst als ondeugdelijk moetkwalificeeren â€”, dan zou ik voorloopig als norm willen aangeveneen aantal van 10 kiemnesten per gezichtsveld bij een vergrootingvan 50 maal. Van elk worstmonster dient men dan uit 3 ver-schillende gedeelten een twintigtal coupe's te vervaardigen en naongeveer 100 gezichtsvelden geteld te hebben, hiervan het gemid-delde te nemen. Voor gekookte vleeschworst is het vaststellen van dit grensgetalniet goed mogelijk, omdat de in de eerste dagen van de worst-rijping voorkomende kiemnestvorming uitgesloten is te achten.Voor deze worstsoort is de telling ook niet zoo noodzakelijk, daarhet meerendeel van de kiemen, zeer zeker, wanneer

geensporevormers aanwezig zijn, door het koken gedood zullenworden en bakteri??ele omzettting van het worstmateriaal vrijweluitgesloten is te achten. Bij deze worstsoort zal wel streng geletdienen te worden op het voorkomen van meer diffuse kiemstrengentusschen het spierweefselmateriaal en de eventueele aantasting vande vezels, hetgeen op gebruik van bedorven vleesch zou wijzen. Juistdoor flink koken tracht men dit ondeugdelijk geworden vleeschnog voor de verwerking in worst geschikt te maken. Vindt menin deze worsten bovendien veel detritus, waarin afgestorven kiemenvoorkomen (minder goed gekleurd met methyleenblauw)dan moetmen op zijn hoede zijn en de coupe's goed afzoeken naar spier-weefselstukjes, waarin meer compacte kiemstrengen voorkomen enwaarin ook de histologische afwijkingen zijn aan te toonen.Heeft men nu het recht, om een geheele partij

worst in beslag tenemen, wanneer men in ?Š?Šn monster bedorven vleeschdeelen heeftkunnen aantoonen ? Om een antwoord op deze vraag te geven dient men een onder-scheid te maken tusschen vleeschworsten, welke door den slagerzelf zijn vervaardigd en die, welke afkomstig zijn uit de vleesch-warenfabrieken. Bij de laatste categorie zal men hiertoe zonder meer niet gerechtigdzijn. Door meerdere steekproeven zal men zoo'n partij worstmoeten beoordeelen. Eerst wanneer in verschillende monsters het-zelfde beeld kan worden vastgesteld, mag men m.i. tot in beslag-name overgaan. Heeft de slager zelf de worst bereid, dan zal hijverstandig doen om de geheele partij vrijwillig, zonder verderonderzoek af te staan. Doet hij dit niet, en laat de keuringsambte-naar, die het monster trekt, de rest van de partij in het bezit vanden vervaardiger, dan loopt hij gevaar om binnen enkele

dagen eenherhaling van de overtreding te begaan. Men moet hierbij wel be-



??? denken, dat een slager na het vernemen van de tijding, dat hij zichschuldig heeft gemaakt aan de overtreding van Art. 40 van deVleeschkeuringswet Stbl. No. 524, in vele gevallen zal trachten denkeuringsambtenaar om den tuin te leiden met het gezegde, dat hettoevalllig juist zijn laatste worst van die partij was. Geeft hij de partijniet vrijwillig af, dan zal men genoodzaakt zijn om, evenals bij defabrieksworsten, meerdere monsters uit die partij te onderzoeken.De mogelijkheid is n.1. niet uitgesloten, dat slechts in een gedeeltevan de partij het bedorven vleesch werd verwerkt.Eenmaal is het bij mijn onderzoekingen voorgekomen, dat denkeuringsdienst verzocht werd om een partij worst, waarvan hetmonster ondeugdelijke vleeschdeelen bevatte, in beslag te komennemen. De eigenaar, die reeds meerdere malen een waarschuwingvoor het in voorraad hebben van oppervlakkig-bedorven

vleesch hadgehad en op plechtige wijze beterschap had beloofd, wenschtteniet het risico te loopen om tot een boete veroordeeld te worden,(zie mededeeling bij No, 7.) en zegde toe de waarschuwing terharte te nemen.



??? HOOFDSTUK IX.SAMENVATTING EN CONCLUSIES. Het onderzoek van de vleeschwaren in het algemeen en speciaaldat van worst heeft sedert jaren, vooral met het oog op het veel-vuldig voorkomen van ziekteverschijnselen na de consumptie vandit voedingsmiddel, de volle aandacht gehad van de hygi??nisten,werkzaam op het gebied van de Vleeschkeuring en van de chemici,die aan warenkeuringsdiensten zijn verbonden. Hebben de laatsteonderzoekers zich voornl. bezig gehouden met het aantoonen vande verschillende afbraakprodukten bij de eiwitomzetting om daaruitde graad van bederf te bepalen, de veterinaire onderzoekers hebbenhun inzichten trachten te verrijken door een bakterioskopisch enhistologisch onderzoek van het worstmateriaal. Aanvankelijk heeft men vooral door het bacteriologische onder-zoek getracht de deugdelijkheid van de worst te bepalen.

Menbezigde daarbij uitstrijk-, kneus- en afdrukpreparaten. Bevredigenderesultaten werden echter niet verkregen. Toen in 1919 bij het onder-zoek naar het voorkomen van minderwaardige organen in worst hethistologische onderzoek ingang vond bij de beoordeeling van ditvoedingsmiddel, kon het niet uitblijven of ook de weefselcoupe-methode zou voor het bakterioskopisch onderzoek beproefd worden.Brekenfeld heeft in 1928 een snelbevriescoupemethode aangegeven,welke voor dit doel bijzonder geschikt bleek te zijn. Uitgaande vande gedachte, dat het wellicht mogelijk zou zijn om met deze methodehet gebruik van bedorven vleesch voor de bereiding van vleesch-worsten vast te stellen, besloot ik een onderzoek hiernaar in testellen, In de literatuurgegevens wordt melding gemaakt, dat slechtszelden in de spiervezelen zelf kiemnesten voorkomen en dat eerst bijvergevorderd bederf

in de spiervezelen bakteri??n optreden. Om hetbakterioskopische beeld te bestudeeren, was het in de eerste plaatsnoodzakelijk om proefondervindelijk de indringing en aantastingdoor de bacteri??n van het voornaamste bestanddeel van de vleesch-worst n.1. het vleesch, zoowel bij grootere stukken als bij gehaktvleesch, na te gaan. Naast het doorwoekeren van de grovereen fijnere bindweefselgedeelten in de spierweefselstukjes werd inhoofdzaak gelet op de wijze, waarop de kiemen de spiervezels



??? aantasten. In aansluiting op dit onderzoek werden de histologischeveranderingen bestudeerd, die post mortem in het spierweefseloptreden. Voor de praktische waarde van het onderzoek was het nood-zakelijk om te controleeren of de verkregen bakterioskopische enhistologische beelden na menging met normaal vleesch waren terugte vinden, Eenmaal vertrouwd geraakt met de voorkomende beelden zou ikeen aanvang hebben kunnen maken met de beoordeeling van worst-monsters uit de praktijk. Om echter de uitwendige invloeden, zoo-als zouten, rooken, kruiden, wijze van bereiding en bewaren enz.op het histologische beeld en op den bakteriegroei te bepalen,achtte ik het gewenscht om onder verschillende omstandighedenproefworsten samen te stellen en eerst na ori??nteering op ditgebied de deugdelijkheid van het onderzoek te toetsen aan ver-schillende monsters van

verduurzaamde vleeschworsten, die ikuit verschillende bedrijven heb genomen. Tevens kon bij dit laatsteonderzoek worden vastgesteld, dat er een overeenstemming wastusschen den graad van bedrijfshygi??ne in den ruimsten zin van hetwoord en het bakterioskopische en histologische beeld van deworst. Conclusies : I.nbsp;De snelbevriescoupemethode, aangegeven door Brekenfeld, isvoor de praktijk bijzonder geschikt om na te gaan of bedorvenvleeschdeelen voor de bereiding van verduurzaamde vleesch-worsten zijn gebezigd en om de bakteri??ele doorwoekering te con-troleeren. Zij is te prefereeren boven de tot heden gebruikte uitstrijk-, kneus-en afdrukpreparaten. II.nbsp;Door gebruikmaking van deze methode is het mogelijk eenbepaalde norm aan te geven voor een toelaatbare bakteri??eledoorwoekering. De eisch, dat gemiddeld niet meer dan 10 kiemnesten van

geringeromvang per gezichtsveld bij 50 maal vergrooting in verduurzaamdevleeschworsten mogen voorkomen, is redelijk te noemen. III.nbsp;Een bepaling van een norm voor het kiemgehalte in worstdoor teUing langs cultureelen weg is praktisch onuitvoerbaar. IV.nbsp;Wanneer compacte bakteriestrengen en -nesten ineenigszins uitgebreiden vorm in een bepaald spierweefselstukje in



??? vleeschworst voorkomen en daarbij al of niet spiervezelaantastingvertoonen, wijzen ze op de aanwezigheid van vleesch, dat gerekendmoet worden bedorven te zijn. Ditzelfde geldt voor de meer diffusebakteriestrengen en -nesten, die een uitgebreide diffuse spiervezel-aantasting vertoonen. V.nbsp;Bedorven spierweefsel heeft niet zoo'n groote affiniteit voorweefselkleurstoffen als normaal spierweefsel. Bij methyleenblauw-kleuring (34% oplossing) is de kleur bleek, vuil-grauw, groen-achtig-blauw tot groen-geel. Al naar gelang den graad van tingibiliteit kan men zich een oordeelvormen over de intensiteit van het bederf. VI.nbsp;Bij geringe vergrootingen (50â€”160 maal) verdwijnt de spier-vezelteekening. Het eerst de dwarsstreping, daarna de lengte-streping volgens de fibrillen. Bij sterkere vergrootingen is dezeteekening bij niet afschermen van het licht in eenigszins vergevor-derd

stadium van bedorven vleesch evenmin waar te nemen. Bijafschermen van het licht en (of) bij vergrooting 500 maal (ofmeer) is deze spiervezelteekening zelfs in zeer ver gevorderdstadium van bederf nog gedeeltelijk waar te nemen. VII.nbsp;Bedorven spierdeelen bevatten spiervezelen met troebeleninhoud. Deze kan binnen de sarcolemmabuizen een fj schollen-stadiumquot; of een uiteenvallen in z.g. â€ždiscsquot; vertoonen. Doorzwelling van de fibrillen kunnen in de lengterichting onregelmatigespleten optreden. VIII.nbsp;Zoowel de kernen van de spiervezelen als van hetendomysium verdwijnen in bedervend vleesch. IX.nbsp;In bedorven spierstukjes worden de vezelcontouren doorzwelling van de spiervezelen en door sarcolemma-verteeringonduidelijk. Het sarcolemma blijkt bij het bederf echter nog het meest resis-tente weefseldeel. X.nbsp;Tusschen en in de spiervezelen bij

bedorven vleesch kunnenkristallen voorkomen.



??? XI.nbsp;Uit het aantal gezichtsvelden in weefselcoupe's van worst,waarin bij een vooraf bepaalde vergrooting, bedorven spierstukjesaanwezig zijn, kan men niet met zekerheid besluiten tot het gebruikvan een bepaald percentage bedorven vleesch. Slechts bij benade-ring kan dit percentage worden aangegeven. XII.nbsp;Bij de verwerking van z.g. tafelrijp of overrijp niet-bedorvenvleesch ziet men in de weefselcoupe's evenals bij de verwerkingvan bedorven vleesch, een detritusmassa van gekneusd en gekwetstspiervezelmateriaal, waardoor een soort marmer- of moza??kteeke-ning in het beeld optreedt. Bij bedorven vleesch vindt men in dezedetritus ontelbaar vele kiemen. Bij tafelrijp vleesch komen er geenof slechts sporadisch kiemen in voor. XIII.nbsp;Met zekerheid is vastgesteld, dat de bacterioskopische enhistologische beelden door de conserveeringsmethoden van

hetworstmateriaal niet zulke veranderingen ondergaan, dat foutieveconclusies bij de beoordeeling van de worst te vrezen zijn. XIV.nbsp;In het bacterioskopische- en histologische beeld van hetspierweefsel heeft in niet gekookte worst, bij een vakkundigebehandeling, vanaf de bereiding geen noemenswaardige verande-ring plaats, zoodat de gevonden beelden tot de bereiding geanti-dateerd kunnen worden. Hoogstens heeft tijdens de verdampingvan het vocht uit de worstmassa in de eerste dagen (2â€”3) van dcworstrijping een zeer geringe bacterienestvorming plaats. Op dejuistheid van de conclusie, dat bedorven vleesch voor de bereidingvan de worst is gebezigd, heeft dit geen invloed. Zelfs na 120 dagenbewaren kon ik geen noemenswaardige veranderingen in het bac-teriebeeld vaststellen, XVI. Het kiemgehalte in verduurzaamde vleeschworst, die uitonberispelijk vleesch is

samengesteld, is zeer gering. Bij vakkundigebehandeling van deze worst komen in de weefselcoupe's slechtssporadisch kiemen voor. Op het kiemgehalte is de wijze vanbewaring van het vleesch van invloed. XVI. In verduurzaamde vleeschworst, waarin vleeschdeelen zijnverwerkt, die slechts gering oppervlaktebederf vertoonen, is hetkiemgehalte veel hooger.



??? XVIL De oppervlakkige bederfkanten van het verwerkte vleeschzijn vrijwel steeds in de coupe's terug te vinden. Dit geldt eveneensvoor de bedorven spierweefselstukjes. XVIII.nbsp;In het algemeen zijn de vleeschworsten, die veel vetdeelenbevatten, kiemrijker dan de vetarme. Dit berust vermoedelijkop een betere fixatie van de kiemen door het vet. In tegenstelling met normaal spek vindt men in bedorven spek-blokjes vrij veel diffuus verspreide kiemen en ook kiemnesten, dietot in het inwendige van het bindweefsel-reticulum zijn aan tetoonen, terwijl hierbij veelvuldig ook myceliumdraden met schim-melnesten zijn waar te nemen. XIX.nbsp;Er kan een correlatie vastgesteld worden tusschen graadvan bedrijfshygi??ne in den ruimsten zin van het woord en hetbakteriebeeld van de worst.
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??? Vergrooting 50 maal. Beeld uitproefworst i(gt;. Bedorvenspierweefselstukje metzeer duidelijke opper-vlakkige bederfkant.Kiemstrengen aan deafgesneden zijde metuitloopers tusschen devezels. Spiervezelcon-touren onduidelijk.Vezelteekening is ver-dwenen bij deze ver-grooting. Kernen zijnniet meer waar tenemen.Het stukje wordtomgeven door eendetritusmassa, waarinontelbaar vele kiemenvoorkomen. FOTO 2. Vergrooting 40 maal. Gedeelte uit het beeldvan foto 1. Door lichtafscherming is bijdeze vergrooting de vezel-teekening nog grootendeelsaanwezig. Zeer goed isechter waar te nemen, datdeze dwarsteekening aanhet uiteinde van de spier-vezel ook bij deze ver-grooting is verdwenen.De vezelaantasting, die indit geval meer diffuus is,is ook te zien.



??? roTO, Vcrgro??ting 50 maal. Beeld uitproefworst 16. Meer tangcnticclccoupe van ccn be-dorven spierstukje.De spiervezelen zijnomgeven door dikkecompacte en ook doordiffuse baktericstren-gen. De vezclinhoudis troebel en dc con-touren zijn niet scherp.De kleine donkerestipjes in het beeldzijn de ontelbaar velekiemen. FOTO 4- Vcrj^ruoting 50 maal. Beeld uitproefworst 12. Schimmclncst aan dcoppervlakte van eenspierstukje. waarvande myceliumdradenstraalsgewijze uitloo-pen in het spierweefsel.



??? FOTO 5.nbsp;Vcrgrooting 65 maal. Beeld uit proefworst 13. Het streepvormig aanwezig zijn van de kiemnesten en -strengen aan de oppervlakte van het spierstukje.met de geringe indringing in de diepte, tusschen de vezels, welke gedeeltelijk minder scherpe contourenhebben en lichter getint zijn (links onder) wijst op het oppervlakkige bederf. FOTO (i.nbsp;Vergrooting ??./; maal. Beeld uit proefworst 13. Alhoewel niet zoo .sprekend als in werkelijkheid is in dtze foto een duidelijk verschil te zien in teekeningvan een bedervend spierstukje. Gedeeltelijk zijn de vezelcontouren onduidelijk geworden.Door den troebelen inhoud van de vezels is het beeld wazig geworden.



??? FOTO 7.nbsp;Vergrooting 65 maa). Slagersworst No. 11. Bedorven spierstukje. dat bleek van kleur is'en doorwoakerd met bakteriestrenge 1. De spiervezelteekeningis zoo goed als verdwenen. Onmiddellijk onder den darm is de darminfectie te zien. FOTO 8.nbsp;Vergrooting 50 maal. Beeld uit slagers worst No. 11. In het bedorven spierstukje is (links van de foto) de weefselteekening geheel verdwenen. Contourenkernen van de spiervezels zijn verdwenen. De inhoud is troebel.



??? FOTO 9.nbsp;Vcrgrooiing 50 maal. Beeld uit slagersworst No. 11. In het onderste gedeelie van de foto is een spierstukje waar te nemen, waarvan devezelen door compacte kiemstrengen zijn omgeven. FOTO lo.nbsp;Vergrooting 65 maal. Beeld uit slagcrsworst No. 7. Middelmatig sterke doorwoekering van een spierstukje met kiemnesten en -strengen.Rechts boven in de foto is zeer duidelijk de spiervezelaantasting door een kiemnest te zien.



??? FOTO 11.nbsp;Vergrooting maal. Beeld uit slagersworst No. 7. Aan een uiteinde van het spierstukje komen kiemstrengen voor. die tusschen de spiervezelen in de dieptedringen. Dit beeld bewijst, dat een oppervlakkig bederf van het spierstukje aanwezig is. FOTO 12.nbsp;Vergrooling 500 maal. Beeld uit fabrieksworst 13. In het midden van de foto een kiemnest, dat de spiervezel begint aan te tasten.



??? Vergrooting 50 maal. Worstmonster uit depraktijk(fabrieksworst). Troebel kcrnloosspicr-stukje begrensd doorzeer compacte bacterie-nesten. FOTO 14- Vergrooting 50 maal. Hetzelfdeworstmonster als bijfoto 13. Troebel spierstukje.gedeeltelijk kernloos.In de bindweefselplaatcompacte kiemnesten,met zijdelingsche in-dringing van de bacte-ri??n. die tot kiem-nesten zijn uitgegroeid.



??? ro'i'o iry Fabrieksworst No. 3lt;S.Vergrooting 50 maal. Troebel kernloos spier-stukje omgeven endoorwoekerd metm.o.m. diffusekiemstrengen. FO'l?? i(). Fabrieksworst No. 38.Vergrooting 50 maal. Troebel kernloos spier-stukje begrensd doortalrijke kleine kiem-nesten.Links boven is noggedeeltelijk een meerhelder spierstukje metduidelijke spierkernenwaar te nemen.



??? Vcrgro??ting 50 maal.Fabrieksworst No. 4(). Helder gekleurd spier-stukje met duidelijke kernteekening.Beginnende indringingvan kiemstrengen metgedeeltelijke nestvor-ming. foto 18. Vergrooting 50 maal.FabriekswoÂ? st No. 4G. Troebel kernloos spier-stukje met gedeeltelijkeinwoekering van kiem-nesten.



??? Vergrooting 5o maal. Fabrieksworst No, 46. FOTO 19. Compacte kiemstrengen in het bindweeftusschenschot met indringing tusschen de aangrenzendespiervezelen, die nog vrij helder van teekening zijn en duidelijke kernteekening vertoonen.Beeld van beginnend oppervlaktebederf.



??? FOTO 20.nbsp;Vergrooting 50 maal. Fabrieksworst No. 54. Dc donkere stippen in en tusschen dc spiervezelcontouren zijn kleine kiemnesten, die dc vezels aantastenen kratertjes doen ontstaan. De lichte hof om het groote kiemnest wijst op ,.lysisquot; van de vezelsubstantie.Dc spiervezelkernen in dit troebel gekleurde spierstukje zijn verdwenen.



??? FOTO 21.nbsp;Vergrooting jo maal. Fabrieksworst No. 54 a â€” troebel gekleurde spierweefselstukjes, waarvan de kernen verdwenen zijn.Bij c compacte groote kiemnesten. b Vetweefsels. donrwoekerd met grootere en kleinere kiemnesten.



??? STELLINGEN. I. Van tuberculeuse slachtdieren, waarbij gegeneraliseerde tuber-culose aanwezig is, moeten alle beenderen worden afgekeurd. II. Het gebruik van een tatoueermerk na de keuring v????r deslachting van varkens is te prefereeren boven het gebruik van hetvoorgeschreven oormerk. III. De sarcosporidi??n komen in de spiervezelen van de skeletspierenniet steeds in gestrekten vorm voor. De uitwendige kapsel vandeze parasiet is niet zuiver radiair gestreept. De kapsels zijnvormingsproducten van de parasiet. IV. Bi) pigmentafwijkingen in organen moeten voor een juistediagnose micro-chemische reactie's worden toegepast. V. De mogelijkheid, dat de Bac. diphtheriae L??ffler pathogeen isvoor jonge kalveren, moet niet uitgesloten worden geacht.



??? De dimensie's van een ge^welvormend weefs^HeÂ?' Vunnonhistogenetisch varieeren van â€žmicroscopisch kleinquot; tot â€žgeheelorgaanquot;. Het bewijs hiervoor wordt geleverd door de histogenese vanhet haemangio-endothelioom, voorkomende in de lever, dat primairkan ontstaan door woekering van de KupfFersche stercellen. VII. De z.g. â€žzoutstippenquot; in leder worden niet door Trichophytieveroorzaakt.



??? ERRATA Blz. 34 9e regel van boven staat â€ž6 na afspoelenquot;, moet zijn â€žna afkoelenquot;. Blz. 141 onder 1, derde regel staat â€žvelenquot;, moet zijn â€žvelequot;. Blz. 158 onder 1, 9e regel staat â€ž500 Xquot;. moet zijn â€žbij 500 Xquot; Blz. 169 8e regel van onder staat â€žverdeelingquot;, moet zijn â€žverkleiningquot;. Blz. 170 21e regel van boven staat â€ždan kan men natuurlijkquot;, moet zijn â€žendoet men er nietsquot;. Blz. 172 25e regel van onder staat â€žvan vleeschsoortenquot;. dit moet zijn van â€žvanproefworstenquot;. Blz. 199 5e regel van boven staat â€žtoevalllig, dit moet zijn â€žtoevalligquot;. Onderschrift microfoto 19 staat â€žbindweeftusschenschotquot;, dit moet zijn â€žbind-weefseltusschenschot'. Onder microfoto 21 staat â€žb = vetweefsels, doorwoekerdquot;, dit moet zijn â€žvet-weefsel, doorwoekerdquot;.
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