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0% NaCl
pH59

37*C

5% NaCl
pH 59

37°C

0% NaCl 0% NaCl 0% NaCl
pH59 pH59 pH53

25°C 20°C 37°C

0% NacCl
pHS53

25°C

5% NaCl 5% NaCl 5% NaCl 5% NaCl
pH 59 pH 59 pH 5,3 pH 53
25°C 20°C 370 ¢ 26°C

Abb. 1. Die proteolytische Wirkung einiger Bacillus-Stimme auf Fleisch-
ndhrboden in verschiedenen pH-Werten, Salzkonzentrationen und
Zuchtungstemperaturen.

Gruppe A: pH-Wert des Nahrbodens = pH-Wert des Rohwurstbrites.
Gruppe B: pH-Wert des Nahrbodens = pH-Wert der fertigen Rohwurst.

0% NacCl
pHS53

20°C

5% NaCl
pH 5.3

20°C
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