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Zur Frage der Verwendung von S ta r terk u ltu ren  

b e i der H erste llu n g  von Rohwurst

E« K u c h l i n g

Es wurden w ied erh o lt Versuche (1 ,6 ,7 » 2 4 )  unternommen, d ie  mikro
b ie l l e n  Vorgänge b e i der R eifung von Rohwurst durch Zugabe von  
bestimmten H efe- oder B ak terien ku lturen  zu steuern» In  Anlehnung 
an F erm entierungsprozesse b e i anderen L ebensm itteln , in sbesondere  
b e i M ilch und Käse, s o l l e n  damit der R eifevorgang s t a b i l i s i e r t ,  
der H erstellu n gsp rozeß  b esch leu n ig t und d ie  Färb- und Aromabil— 
düng v e r b e sse r t  werden. Im w esen tlich en  wurden fo lg en d e  Verfah
ren b is  zu Anwendung in  der F ab rik ation  von Rohwurst en tw ick e lt:

JENSEN und PADDOCK (10) l ie ß e n  s ic h  e in  Verfahren p a te n t ie r e n ,  
b e i dem L aktobakterien  in  R ein - oder M ischkulturen dem Rohm aterial 
zu g e se tz t  werden. Besonders g ee ig n e t erw iesen  s ic h  L. plantarum  
(v a r , plantarum , cuoum eris, p en to su s, a ra b in o su s), L» ferm en ti 
(gaygoni) und L» buchneri (m annltopocus) .  D ie Kulturen wurden zur  
H erste llu n g  von Würsten des ’’Thüringer'* Typs und des ’’Boulogna'* 
Typs verw endet. Mit zunehmender K onzentration  des S ta t t  er  s wird  
das gewünschte sch a r fe  (tan gy) Aroma v e r s tä r k t  werden. Das Produkt 
hat e in e  ro sa ro te  oder dunkelrote Farbe, während unbeim pfte Würste 
dunkelrot b is  fe u e r r o t  s in d . Unerwünschte Organismen werden un
terd rü ck t. Durch d ie  Verwendung von S ta r terk u ltu ren  können Bear
beitungsvorgänge e in g esp a r t oder verkü rzt werden. Bemerkenswert 
dabei i s t  d ie  sehr hohe Temperatur von 35 b is  45°C während des 
Räucherns im Anschluß an das A b fü llen  in  Därme.
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NlVM M ita rb e iter  (4 ,5 ,8 ,1 5 ,2 0 ,2 1 ,2 2 ,2 3 )  verwendeten  
einen Stamm der Speoiea P ediococcus o e r e v is ia e , der nach 
H o ch sa lzresisten z  und Eignung fü r  d ie  G efriertrocknung s e 
n t i e r t  wurde. Um F arb feh ler  in fo lg e  der sc h n e lle n  Säuerung 
bei gem iachter Pökelung zu verm eiden, a o l l  di© N itra tk on zen -  
N a tio n  1 /4  o z . je 100 Iba. Wurstmaaae n ic h t  ttberateigen*  

Padiokokkenatamm hat e ic h  fü r  d ie  S ch nellferm en tierun g  
Vo* Sommerwurst bewährt, was im w esen tlich en  in  e in e r  Verkür
zung der H e r a te llu n g sz e it  von 6 Tagen auf 2 Tage zum Ausdruck 
kommt. Die Bearbeitungstem peratur beim 32 -stü n d ig ea  R eifen  
und Räuchern l i e g t  seh r hoch zw ischen 30° und 4 0 °0 .

NlINIVAARA (1 7 ,1 8 ,1 9 )  zü ch te te  aus P ök ellak e einen  s ta rk  n i t r a t -  
deduzierenden Mikrokokkenstamm (M 5 3 ) , der g le i c h z e i t ig  « in e  
ausreichende M ilchaäurebildung a u fw ies. Der Stamm wird auf e in 
fachem Nähragar oder F leisch b rü h e g ezü ch tet und in  Mengen von 
otwa 100 M illio n en  Z e lle n  pro kg Wurstmasse beim Mischen zu g e-  
® atzt. D ie Masse wird b e i 4^0 in  B a llen  aufbewahrt, a n a c h lie -  
ß®nd in  Därme g e f ü l l t  4  b is  6 Tage vorgetrock net und 5 b is  6 
^®ge geräu ch ert. D ie Bearbeitungstem peratur während der R e is e -  
Phasen b e trä g t 20°C. Durch Verwendung des Stammes wurde d ie  
H e r s te llu n g sz e it  von etwa 14 Tagen auf 9 Tage v erk ü rz t. B ei un
gü n stigen  teo h n o lo g isch en  Bedingungen, wie zu trockner L u ft, 
wird e in e  b esse re  S t a b i l i t ä t  g e w ä h r le is te t . Durch eingehende 
biochem ische Untersuchungen wird der g ü n stig e  E in flu ß  des Stam- 
mes auf d ie  Rohwurstreifung nachgew iesen . In  l e t z t e r  Z e it  wurden 
von NIINIVAARA und POHJA w e iter e  n itra tred u z ieren d e  Mikrokokken
stämme i s o l i e r t .

Nachprüfungen (2 ,1 2 ,1 3 ,1 4 )  konnten d ie  von den E ntw icklern  der  
S ta r terk u ltu ren  gegebenen Angaben n ic h t  in  vo llem  Umfange be
s t ä t ig e n .  Den b ish er ig en  Verfahren werden im w esen tlich en  f o l 
gende Mängel zugesprochens Bei Verwendung von L aktobakteriea  
und Pediokokken b e s te h t  durch d ie  s c h n e lle  Säurebildung b e i  
v erzö g ert e in se tz en d e r  N itra tred u k tio n  d ie  Gefahr des E n tste 
hens von F arb feh lern  in  Form des N itr itb r a n d e s . D ie Fermen
tie r u n g  m it e in e r  P ed iococcus c e r e v is ia e  K ultur wird deshalb  
auch im w esen tlich en  fü r  d ie  r e in e  N itr itp ö k e lu n g  em pfohlen.
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Bfii Verwendung von n itra tred u z ieren d en  Organismen wird an -  
genommen, daß Störungen der Säurebildung zu Fehlprodukten  
fuhren können. Da es schwer i s t ,  e in en  Stamm zu f in d e n , der  

s c h n e lle r  N itra tred u k tio n  k r ä f t ig  Säure b i ld e t ,  wird  
ü ie Anwendung von M ischkulturen a n g estre b t. Das A usbleiben  
o f fe n s ic h t l ic h e r  V o r te ile  b e i  Verwendung von S ta r terk u ltu ren  
wird o f t  auf e in  N achlassen  der K ulturen in  den gewünschten  
E igen sch aften  zu rü ck gefü hrt. Dazu i s t  zu saget* daß s e lb s t  
d ie  zur H erste llu n g  von Im p fsto ffen  verw endeten, in  ih ren  
E igen sch aften  seh r  s p e z ia l i s i e r t e n ,  pathogenen M ikrobien  
stän d ig  auf ih r e  a n tig en e  und an tik örp erb ild en d e A k t iv itä t  
überprüft werden müssen,

E ie w e s e n t lic h s te  Begründung fü r  das A usbleiben  von s i c h t 
baren V o r te ile n  sc h e in t  uns m it TEN CATE (2 5 ) in  der S t a b i l i 
tä t  der während der normalen R eifung ab la u f  enden Vorgänge 
s e lb s t  b e i den b e i höheren Temperaturen durchzuführenden  
S ch n ellverfah ren  zu l ie g e n ,  so lan ge n ic h t  durch übertrieben®  
Sanitär© Maßnahmen d ie  Entwicklung e in e r  b e tr ie b se ig e n e n  F lora  
g e s tö r t  w ird . D ie Anwendung von S ta r terk u ltu ren  macht e in e  
s o r g fä l t ig e  Steuerung der k lim a tisch en  V er h ä ltn isse  während der 
R eifung n ic h t  zu einem zw eitran g igen  F aktor, im G e g en te il, j e  
höher d ie  R eifungstem peraturen gew ählt werden, umso s o r g fä l t ig e r  
auß auf e in e  genaue Steuerung der r e la t iv e n  L u ftfe u c h tig k e it  
g ea ch tet werden. D ie S t a b i l i t ä t  b e i der R ohw urstreifung wird  
in  e r s te r  L in ie  durch d ie  Veränderungen in  der W a ssera k tiv itä t  
( \ )  durch d ie  Salzung und Trocknung g e w ä h r le is te t . D ie W asser- 
^ t i v i t ä t  von fr isch em  F le is c h  l i e g t  gew öhnlich b e i 0 , 9 9  

darüber. Durch d ie  Salzung s in k t  d ie  W a ssera k tiv itä t in  f r is c h e r  
Rohwurst -  berechnet aus der K ochsalzkonzentration  in  der wäß
r ig en  Phase -  auf 0 ,975  b is  0,965» «i© nach dem F e ttg e h a lt  des  
R ohm ateria ls. In  den e r s te n  d r e i Tagen der R eifung s in k t  d ie  
W a ssera k tiv itä t auf 0 , 96. B ei der ungarischen  Salam i wird ö le  
W a ssera k tiv itä t durch Verzögerung der Trocknung dann ¿q den 
«raten  v ie r  Wochen des R eifen s auf etwa 0,975  b is  0,955  g eh a l
te n , während b e i den in  D eutschland gebräuch lichen  Trocknungs
verfahren  d ie  W a ssera k tiv itä t f a s t  g le ich fö rm ig  auf etwa 0,93 
© b fä l lt .  B e rü ck s ic h tig t  man, daß nach KARPATI ( 1 1 ) durch d ie  
Bindung von Wasser an das Eiweiß d ie  r e la t iv e  F eu ch tig k e it  
in  der Wurst um 1 b is  2 % n ie d r ig e r
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iu % t »•Is in  r e in e r  K ochsalzlösung, daun l ie g e n  d ie  oben 
»us der Salz.konzentrat.lon erreohneten  Werte in  der Wurst 
U2E 5-j_s  2-H u n d ertste l n ie d r ig e r . Die optim ale Waaserak- 
■fcivität fü r  das Wachstum der m eisten  V erderbniserreger l i e g t  
b ei 0,995 b is  0 , 990. Mit Verminderung der W a ssera k tiv itä t  
s in k t di© Wachstumsrate. Das Minimum i s t  fü r  B ak terienarten  
b ei 0 ,9 7  b is  0,95» fü r  Pseudomonasarten  b e i 0 ,9 8  b is  0 , 96, 
Achromobakterarten b e i 0 ,95» C o li-  und S a lm onellenarten  b e i  
(,i 945 e r r e ic h t ,  so daß d ie se  unerwünschten Organismen b e i  
ftowaalem Trookiwmgsverlauf in  der Rohwurst n ic h t  vermehrungs
fä h ig  sind,.

^ CL fo lgen d en  wird Üb@r d ie  S e le k t io n  von R ohw u rst-S tarter-  
hulturen  und Erprobung d ie s e r  und bekannter Stämme b e i der
H erste llu n g  von Rohwurst b e r ic h te t .

h o d i  k

Die K e i m z ä h l u n g e n  e r fo lg te n  nach dem Koch* sehen  
■Plattenverfahren in  A garguSplatten zur Bestimmung der Gesamt- 
^öifflzahl (Nähragars Kassei^pepton 3 , 0 , Trypsinpepton 5 ,0  g , 
p«pton 1 0 ,0  g , Deartrose 3 ,0 ,  Na2HP0it • 12H20 2 g , NaOl 3 ,0  g , 
Agar-Agar 2 5 ,0  g in  10CX) ml L eitun gsw asser, pH 7 ,2 ) .  Ooliforme 
Organismen wurden au f Eosin-M ethylenblau-L aktose-A gar gezäh lt*
Das V erh ä ltn is  von Mikrokokken, Streptokokken nqd L aktobakterien  
^nrde auf B lu tagsr  (Nahragar m it 5 % Hammelblut, 1 % D extrose)  
»rm .itte .lt• Bebrütung* 3 Tage b ei 3o°0 .

Dar Gehs.lt an f r e i e n  F e t t s ä u r e n  wurde durch 
T itr a t io n  von zerk le in ertem  M ateria l in  einem Gemisch von Äther 
ünd Äthanol (1  s 1 ) m it 0 ,5  N a lk o h o lisc h e r  K alilau ge in  Gegen
wart von P h en o lp h th a le in  f e s t g e s t e l l t .

Der p H  -  W e r t  wurde m it dem pH-Meter, Typ pH 54 , der 
W issen sch aftlich -T ech n isch en  W erkstätten GMBH, W eilheim, bestim m t.

Die Bestimmung der D u r c h r ö t u n g  wurde nach HORHSEX 
( 9 ) ,  m o d if iz ie r t  nach MÖHLER (1 6 ) , m it dem v is u e l le n  S p ek tra l— 
Photom eter "Spektrophot" nach GÄTKE vorgenommen (S ch n ittd lo k e  
1 cm).
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Di® A k t iv itä t  der S ta r terk u ltu ren  wurde in  e in fa ch er  Nähr- 
brühe m it 1 % D ex trose , pH 6 ,4 ,  v e r f o lg t .  D ie linw irkung  
der K ulturen auf z e r k le in e r te s  F le is c h  (50 % mageres Schwei
n e f le is c h ,  25 % R in d f le is c h , 25 % Speck, 0 ,1 5  % D extrose m it 
P fe ffe r e x tr a k t , 3 ,0  % NaOl und 0 ,o 4  % N itr a t )  wurde in  100 ml 
B echergläsern  g ep rü ft. D ie G läser wurden m it 1 ml e in er  
& 4-stündigen Brühe-Kultur beim pft und mit A lum inium folie &b- 
ged eckt. Bebrütung: b e i 37°, 30° und 20°C fü r  2 b is  3 Tage.
Die Prüfung der S ta r terk u ltu ren  fand in  Z -ervelat- und S alam i- 
Würsten s t a t t ,  nach einem in  d er DDR gebräuch lichen  Verfahren  
h e r g e s t e l l t e n  Würsten, das sp ä te s te n s  in  9 Tagen zu s o h n it t -  
f e s t e r  Ware m it einem W assergehalt von 32 b is  35 % fü h r t . D ie  
Würste waren aus R ind- und S ch w e in e fle isch  und Rückenspeck 
h e r g e s t e l l t ,  das vor der Z erkleinerung auf -  0 b is  4  C ab ge-  ̂ p
k ü h lt war. D ie z e r k le in e r te  F leisch m asse wurde im Fabrikations«- v ,(   ̂

b e tr ie b  m it 3 g K ochsalz, 0 ,0 4 0  kg Kalium rdtrAt, 0 ,1 5 0  kg O t iS  %

D extrose m it P fe ffe r e x tr a k t  pro 100 kg gem isch t. Danach er
f o lg t e  das Beimpfen m it Brühekulturen und das S p r itzen  in  
Kunstdärme (K re a sit)  von 50 mm Durchmesser, Die Räucherung 
wurde ohne Zwischenlagerung b e i 22° b is  26°C 5 Tage lan g  b e i  
e in e r  r e la t iv e n  L u ftfe u c h tig k e it  von 96 b is  92 % durchgeführt.
Die ansch ließende Lagerung e r fo lg te  b e i 18° b is  20°0 und e in e r  
r e la t iv e n  L u ftfe u c h tig k e it  von 80 b is  85 %•

Die o r g a n o l e p t i s c h e  P r ü f u n g  wurde 
nach einem 5-Punkte-Schema im P aarverg le ich  vorgenommen. Bei 
den B echerglasversuchen  wurden nur Farbe und Geruch g ep rü ft.

Punkt;» Farbe (a )____ Geruch (b )____ Geschmack (c )

5 dunkelrot seh r angenehm sehr angenehm
4 h e l lr o t d e u t lic h

angenehm
d e u tlic h

angenehm

3 gleichm äßig
um gerötet

f r i s c h zu f r i s c h

2 ungleichm äßig
um gerötet

l e i c h t
unangenehm

le ic h t  unangenehmer 
Beigeschmack

1 grau d e u tlic h
unangenehm

d e u tlic h e r  unangenehmer 
Beigeschmack
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I lffJLlsrimg und Behandlung der Im pfkulturen

den Versuchen wurden Mikrokokkenstämme, d ie  aus e ln h e im l-  
^ b en  Roh- und Dauerwurstart an in  der e r s te n  Reifewoche im o- 
U s r t  wurden, verw endet. Nach den e r s te n , n ic h t  z u fr ie & e n ste l-  
lenden. E rgebnissen  m it d ie se n  Kulturen wurden zum V erg le ich  

den Stämmen P 2.53, P 192, P 132, P 115, P 10 von NIINIVAARA 
uiüd. POHJA und dem Pediokokkenstamm von NXVEN (PO) p a r a l le le  
Versuche vorgenommen. D ie eigenen  Stämme wurden aus 290 Stämmen 
a&ch fo lgen den  G esichtspunkten  ausgew ählt:

1» k r ä f t ig e s  m lcro& erophiles Wachstum und s c h n e lle  D extrose«  
Spaltung b e i 1 5 °, 2 0 ° , 25° und 30°C und 5 %iger NaCX-Kon- 
z e n tr a t lo n  (D extroseh och sch ichtagar m it BromkresoXpurpu*)

2 . s c h n e lle  N itra tred u k tio n
3. n eu tr a ler  oder angenehm sä u e r lic h e r  Geruch auf M ilchagar 

k ein e  Gasbildung aus D extrose
5 . kein e P ep ton isieru n g  
6* k e in e  G e leev er flü ss ig u n g  
?• k ein e  Serum proteolyae
8 * k ein e  Hämolyse und k e in  Vergrünen auf B lutagar m it O ystin  
9« k e in e  L ip o ly se

10 . k e in e  K ata lase«  oder Peroxydasebildung

Insgesam t entsprachen von 43 Streptokokken- und 79 Mikrokokken« 
Stämmen und 85 Stämmen ap oren loser  gram p ositiver Stäbchen  
12 Stämme (a u s s c h lie ß lic h  Mikrokokken) d ie se n  Forderungen. D iese  
Stämme wurden w ied erh o lten  Prüfungen im B echerglas unterw orfen. 
Geringe Geruohsabweichungen und langsame TJmrötung der F le isc h «  
*aass© fü h rten  zu der Auswahl von 6 Stämmen fü r  w e iter e  V ersuche.
Der Stamm 1 /1 3  wurde auf Grund s e in e r  angenehmen Säuerung, s e in e s  
Camembertartigen Geruchs und s e in e r  sc h n e lle n  N itra tred u k tio n  
sp ä ter  i s o l i e r t  und fü r  Versuche verw endet. W achstumsgeschwindig- 
k e it  und E in flu ß  auf pH von den w e se n tlic h s te n  Stämmen ( in  
P leisohbrühe m it 1 % D ex trose , pH 6 ,4  b e i 30°0) z e ig t  d ie  T a b .I .
Die Verm ehrungsgeschwindigkeit i s t  b e i a l le n  Stämmen innerhalb  
der e r s te n  24 Stunden am größ ten . D ie Stämme 451, 436 und 431 
b ild e n  in  d ie s e r  Z e it  r e l a t i v  wenig Säure, so daß der pH-Wert
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Die Verm ehrungsgeschwindigkeit i s t  b e i a l le n  Stämmen in ner
halb der e r s te n  24 Stunden am größ ten . Die Stämme 451 , 436 
uad 431 b ild e n  in  d ie s e r  Z e it  r e l a t i v  wenig Säure, so daß 
äer pH-Wert des Mediums seh r langsam a b f& llt  und in  24 Stun
den pH 5 ,8  e r r e ic h t .  Die Stämme P 162 und P 132 wachsen etwas 
sc h n e lle r  und. säuern das Medium in  24 Stunden auf pH 5» 7 bzw. 
5 t6 . S tarke Säurebildung verursaoht der Pediokokkenstamm m it 
einem pH von 5 ,3  nach 24 Stunden Bebrütung.

Die Säuerung, berechnet a ls  M ilchsäure, betrug b e i den Stäm
men 451 , 436, 431 , P 162 und P 132 0 ,1 6  % nach 24 Stunden und 
Q»22 % nach 72 Stunden, b e i dem Pediokokkenstamm 0 ,2 1  % nach 
24 Stunden und 0 ,4  % nach 72 Stunden.

Auf Grund der Untersuchungen über d ie  V a r ia tio n  von S tr .  l a c t ia  
ih  l a b i l e  und s t a b i le  V arianten  von CZULAK und MAENWELL ( 3 ) 
Wurden zur Vermeidung von A ktiv itä tsveränd erun gen  d ie  e igen en  
Stämme auf ATP-Brühe nach NIVTSN, denen 6 % Kochsalz z u g e se tz t  
’wurden, in  1 4 -tä g ig e n  Abständen überim pft. D ie Stämme P 253, 
p 192, P 162, P 132, P 115 und P 10 wurden au f einfachem  Nähr- 
a8ar oder e in fa ch er  N ährbou illon , der Pediokokkenstamm in  ATP- 
&rühe ohne K oohsalzzusatz k u l t iv i e r t .  Vor A nsetzen von Ver
suchen wurden d ie  Stämme nach 2 -  b is  3 -m aliger  ÜberImpfung in  
2 -tä g ig e n  Abständen v o r b e r e ite t .  Für Versuche wurden 20 b is  
24 Stunden a l t e ,  b e i  30°0 b eb rü tete  K ulturen verw endet.

Prüfung von S ta r terk u ltu ren  im B echerglas

D ie B echerglasversuche wurden über e in en  Zeitraum von 10 Mona
ten  mehrmals d urchgeführt. In  der T ab elle  I I  s in d  d ie  M itte l
w erte aus d r e i Prüfungen im Abstand von 2 Monaten, in  der Ta
t e l l e  I I I  d ie  E rgebnisse aus zwei Prüfungen Im Abstand von  
6 Monaten d a r g e s t e l l t .

D ie U m r ö t u n g  wurde durch Beimpf ung m it den ausgewähl
te n  K ulturen b e i  15° 1 20° und 37°C innerhalb  von 24 Stunden  
v o lle n d e t .  Bei 3 7 ° °  war d ie  v o lls tä n d ig e  Umrötung auch b e i  den 
ünbeim pften Proben f e s t z u s t e l l e n .  Dagegen waren d ie  unbeim pften  
Proben b e i  2o°C nach 48 Stunden und b e i 15°C e r s t  nach 72 Strun
den v o l ls tä n d ig  um gerötet.
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Die Ausbildung des etwas scharfen, würdigen Geruches von  
Rohwurst wurde b e i 15° und 20°G Bebrütungetemperatur nur 
bei den beim pften  Proben b eo b a ch te t„ D ie unbeim pften Proben 
b e h ie lten  den fr is c h e n  Geruch von rohem, gepökeltem  F le isch «  
Bei 37°C Bebrütungstearperatur zeigten die unbeimpften Proben 
bach 4-8 Stunden e in en  l e i c h t  unangenehmen Gerucho

Auf d ie  Senkung des pH-Wertes h a tte  d ie  Beimpfung nur w enig  
Einflüße Durch d ie  gerin ge Menge an D extrose in  der Rohmasse 

e in e  s tä rk ere  pH-Wertsenkung auch b e i s ta rk  sä u re b ild e n -  
<i®n Organismen n ic h t  zu erw arten0 Auf d ie  Veränderungen der  
Säurezahl h a tten  d ie  Im pfkulturen k einen  d eu tlich en  E influß«  
Die u n te r sc h ie d lic h e  Höhe der Säurezahl von Versuch zu V er- 
auch i s t  auf d ie  B esch a ffen h e it des R ohm aterials zurückzu- 
?ühren0 E ine Einwirkung der S ta r terk u ltu ren  auf d ie  Entwick
lung der PeroxycLzahl konnte n ic h t  f e s t g e s t e l l t  werden«

Die Beimpfung h a tte  b e i Versuchen b e i 15°C e in e  Erhöhung der  
Gasamtkeimzahl zur F olge o B ei 37°G Bebrütungstem peratur v er 
rohrten  s ic h  d ie  in  der Rohmasse en th a lten en  Organismen so  
s c h n e l l9 daß in  den Proben nach 24 Stunden k ein e  w esen tlich en  
U ntersch iede bestanden« Große Mengen an Organismen9 d ie  be
sonders durch K u lt iv ie r e n  in  sa lz fr e ie m  Medium erh a lten  wur- 
den (p 1620 P 132 , PC), fü h rten  n ic h t  im entsprechenden Maße

e in e r  Erhöhung der Gesamtkeimzahl«

der Wirksamkeit der von NIINTVAARA und POHJA is o l ie r te n ,  
und der e igen en  K ulturen bestanden  kein e U nterschiede« Auch 
durch Verimpfung des n ic h t  n itra tred u z ieren d en  Pediokokken- 
ßtammes wurde b e i 20°C Bebrütungstem peratur e in e  s c h n e lle r e  
Umrötung b eob ach tet a l s  b e i den unbeim pften Proben.

Aus den B echerglasversuchen  i s t  e r s ic h t l i c h ,  daß e in e  Be- 
impfung m it n itra tred u z ieren d en  Rohwurst-’S ta r terk u ltu ren  d ie  
V o lls tä n d ig e  Umrötung b e i Temperatur u nter 37°C b esc h le u n ig t  
bnd d ie  Aromabildung s t a b i l i s i e r e n  kann« Die Prüfung in  z e r 
k le in ertem  F le is c h  im B echerglas e ig n e t  s ic h  fü r  d ie  Auswahl 
von Starterkultruren« Die B eobachtungszeit muß s ic h  jedoch  
w en igsten s über 48 Stunden erstrecken«

“ 9 -
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2 %

^rwendung von S ta r terk u ltu ren  b e i der H erste llu n g  von Rohwurat

Zur H erste llu n g  von Rohwurst wurde wegen des gerin gen  Ein
f lu s s e s  auf d ie  o rg a n o lep tisch e  B esch a ffen h e it der Rohwurst- 
iiiasse im Becherglaa e in e  bedeutend stä rk ere  Beimpfung vorge™ 
aommen, Aus den T ab ellen  IV, V und VI i s t  e r s ic h t l ic h ,  daB 
durch d ie  Beimpfung b e s t e n fa l l s  e in e  in te n s iv e r e  Durchrötung 
dh den e r s te n  zw ei H erste llu n g sta g en  e i n t r i t t ,  was auch in  
e in er  vollkommenen Umrötung nach einem Tag s ic h tb a r  w ird . B ei 
den unbeim pften Würsten war am er s te n  Tag nach F e r t ig s te l lu n g  
**Qoh e in  3 b is  5 mm b r e ite r , grauer Rand unter der W ursthülle  
f e s t s t e l l b a r .  Nach zwei und d re i Tagen waren auch d ie  unbe
im pften Würste v o lls tä n d ig  um gerötet. Später z e ig te n  e in z e ln e  
beim pfte Würste e in e  k r ä f t ig e r e  r o te  Farbe a ls  d ie  unbeim pf- 
ben, ln  Geruch und Geschmack t r a t  durch d ie  Beimpfung in  e in 
ze ln en  F ä lle n  nur in  den e r s te n  zwei und d r e i Tagen der Reiftang 
©ine sc h n e lle r e  Ausbildung des gewünschten k r ä f t ig  w ürzigen, 
etwas sch arfen  Rohwurstaromas e in .  Auf d ie  Gesamtkeimzahl 
w irkte s ic h  d ie  seh r sta rk e  Beimpfung l e d ig l i c h  in  den e r s te n  

4-8 Stunden aus« Trotz der hohen Beimpfung von m eist über 
10 b i s  l g ü  Organismen/g Wurstmasse la g  d ie  Gesamtkeimzahl
aach einem Tag Räucherung in  den beim pften  Würsten n ic h t  über 
10 O^ganismen/g, In  der Wurst war a lso  der größte T e il  der  
Im pfkultur b e r e it s  nach 24 Stunden ab gestorben .

Bei der Auszählung des P ro zen tsa tze s  an Mikrokokken au f B lu t
agar während der R eifung wurde f e s t g e s t e l l t ,  daß in  der rohen, 
z e r k le in e r te n  F leisch m asse etwa 40 % Mikrokokken en th a lten  
s in d . Nach einem Tag Räucherung betrug der P ro zen tsa tz  der  
Mikrokokken b e i unbeim pften Würsten etwa 30 %, b e i beim pften  
Würsten 60 b is  70 %. Nach zw ei und d re i Tagen sank der P rozent
sa tz  auf 20 % und w en iger, sowohl b e i den beim pften  a ls  auch 
b e i den unbeim pften Würsten. Nach fü n f Tagen s t e l l t e n  d ie  
Mikrokokken nur noch maximal 5 % der G esam tflora, d ie  f a s t  
e in s c h l ie ß l ic h  aus L aktobakterien  und Streptokokken g e b ild e t  
wurde.

£

D ie etwas s c h n e lle r e  Umrötung der beim pften Würste h a tte  
k einen  E in flu ß  auf d ie  gesamte H erste llu n gsd au er, da in  der 
Z e it  b is  zum E rreichen  der gewünschten S c h n it t f e s t ig k e i t  d ie  
unbeim pften Würste e in e  g le ic h a r t ig e  Färb- und Aromabildung
e r r e ic h te n .

-  10 -
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Züaammqflffa a e u n g

Es wurde der E in flu ß  der Mikrokokkenstämme von NIINIVAARA.
Ußd POHJA und von s e lb e t  i s o l i e r t e n  Stämmen auf d ie  Roh- 
W oratreifung geprüft*  Xa B echerglas m it u n ter L ab orverh ä ltn ia -  
sen  zerk le in ertem , gewürztem E le is c h  l i e ß  -s ich  b e i den be
im pften Proben e in e  s c h n e lle r e  Umrötung b e i W iederholung der  
Versuche über e in en  Zeitraum von 10 Monaten regelm äßig nach- 
weisen« B ei Verimpfung der K ulturen in  Wurst, d ie  unter  
P rak tisch en  V er h ä ltn isse n  b erg est e i l t  und b e i  22° b is  26°C 
geräuchert und g e r e i f t  wurde, war im V erg le ich  zu den unbe- 
ia ^ fte n  Würsten le d ig l i c h  e in  um 1 Tag s c h n e lle r e r  Abschluß 
der Umrötung zu beobachten. B is zum E rreichen  der gewünschten  
K onsistenz h a tten  s ic h  d ie  U ntersch iede in  der I n te n s itä t  der 
Kerbung zw ischen den beim pften  und unbeim pften Würsten ausge
g lichen«  E in  d e u tlic h e r  E in flu ß  der Im pfkulturen au f den 
Geruch und Geschmack der Wurst wurde n ic h t  f e s t g e s t e l l t .

Summary

^he e f f e c t  o f  n i t r a t  reducing  M icrococcus c u ltu r e s  from  
NIINIVAARA and POHJA and o f  s e l f  i s o la t e d  c u ltu r e s  on 
ferm en tation  o f  sau sages was exam iaeted. In  in  v it r o  t e s t s  
w ith  minced meat th e  c u ltu r e s  produced a quicker f ix a t io n  
o f th e  cu ring  c o lo u r . In  sau sages th e  c u ltu r e s  caused on ly  
a quicker com plet cu ring  co lo u r  development fo r  about one 
day, A markable e f f e c t  upon f la v o u r  was not dem onstrable.

Résumé

E ’on a é tu d ie  l ’ in flu e n c e  aux p ro d u its  s a u c is s e  la  réd u ctio n  
de n i t r a t  par des microorganism e d.u genre M icrococcus s e lo n  
NIINIVAARA e t  POHJA e t  des fa m il le s  proprement i s o l é e  pour 
oes rech erch es . Dans une ép rou vette  g ro sse  la  viande b ien  
dépecer l e s  epreuves montre après ê tr e  v a cc in er  une changement 
de cou leu r (ro u g ir )  p lu s  t ô t  que sans emploiement des c u ltu r s  
M icrococcus» La p rod uction  des preuves é ta n t p o s s ib le  r é g u lie r  
Pendant d ix  m ois.

-  12  -
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La v a c c in a tio n  en co n d itio n  p ra tiq u e  l e s  s a u c is s e s  fo n t  
v o ir  l e  changement de cou leu r seulem ent un ¿jour p lu s  tôt* 
que la  preuve c o n tr a ir e . La d if fé r e n c e  de l ' i n t e n s i t é  de 
c o lo r a t io n  en tre  s a u c is s e  v a cc in er  ou non se  diminue 
dusqu'a ce moment que la  c o n s is te n c e  e s t  conform l'u n e  
^L'autre* Le v a cc in  n*a p o in t  d 'in f lu e n c e  à l'o d e u r  n i  
à la  saveur des s a u c is s e s .
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Organismen/g SZ Organoleptischer Befund
Impf menge/g 24 Std. 28 (72) Std«, 24 48 (72) 24 48 72
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Z 3 o

T a b e l l e  IV R o h w u r s t

Rohmasse

A a f a n g s k e i m z a h l  \
3 , 6  x  IO 5

4-5,3 % 
4 0 ,5  % 

2 ,4 5  %

10

~ T

3 Tage

® age

17  ^ a g e

Stamm
N o .,

Kontr. 
P 115 
P 132 
R 253 

4 3 6  
431  
451 

1/13

Kontr. 
P 115 
P 132 
R 253 

436  
431 
451 

1 /1 3  _

Kontr. 
P 115 
P 132 
R 253 

436 
431 
451 

1 /13

Kontr. 
P 115 
P 132 
P 253 

436 
431 
451 

1 /13

115
132
253
436
431
451

Impfmenge/g

1 ,6  x  10: 
2 ,1  x  10 
6 ,0  x  10

1 0

13
16
1512

l ° l o
1 0 t,-?

12 Rauchtemperatur 22 C

1 /13  1 ,5  x 10*^ 

T o ta l Aerobe SZ pH

Organo 

a b 0

l e p t .  Bewertung 

Bemerkungen

1 ,0  x  IO7 1 ,5 9
m

5 ,6 2 3 3 grauer Rand

1 ,8  x  IO7 1 ,5 7 5 ,7 3 3 3
1 ,6  x  107 1 ,3 9 5 ,7 3 3 3

4 ,0  x  10A 1 ,4 8 5 ,7 3 3 3
2 ,6  x 10ö 1 ,4 1 5 ,8 3 3 3

1 .3  x 10® 
6 ,6  x  10g
9 .4  x  10g

5 ,4 ♦  3 3
5 ,5 4  3 4
5 ,7 4 3 3

8 ,1  x  10g 5 ,6 4  3 3
4 ,6  x  10< 
4 ,2  x  10g 
5 ,5  x  lo g

5 ,6 5 4 4
5 ,6 4 3 3

4 3 3
8 ,6  x  KK 5 ,2 5 4 4 e ig en es  Aroma

5 ,0  x  10^° 5 ,8 9 5 4  4
3 ,0  x  10q 5 ,6 6 — 5 4  4
3 ,4  x  IOq 5 ,4 5 W-» 5 4  4
6 ,2  x  lo g  5 ,2 0 «SSt 5 4  4
4 .0  x  1 0 / 5 ,2 6
1 .1  x  1 0 j0 5 ,4 9

*cm 5 4 4
- 5 4 2 etwas sauer

1 ,4  x  10£u 4 ,9 6 c=» 4 4  2 etwas sauer
2 ,0  x 10y 5 ,2 9 5 4  4

9 ,2  x  5 »16 - 4 3 2 b e iB ig
7 ,8  x  10g 5 ,2 7 = » 5 4 4
3 ,5  x  10{0 5 ,5 8 - 5 4 4
1 ,1  x  10tX 6 ,1 3 - 4 4  2 b e iß ig
1 ,0  x  10g 5 ,7 1 — 5 4  3
3 ,2  x  lOg 5 ,2 5  
1 ,9  x  10g 5 ,5 3

- 5 4 3
— 5 4 4

5 ,8  x  10y 5 ,6 7 5 4  4
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Z U

T a b e 1 1 e R o h w u r s t

Rohmasse

Ani'angskeimzabl i

2,0 X 106
F e t t  
f a s t e r
% o x

Impfmenge/g

31,0 % 
5 0 ,9  % 

2 ,8 5  %

P 115 
P 162 
P 192 
PC

5 ’ °2,5
3 .0
5 . 0

$ 3
1 0 1 3
1Q3 Raucbtemperatur 22°C

A lter Stamm 
No. T ota l Aerobe SZ pH

1 Tag

?”3 T a g t

Kontr. 2 , 0 X 10
P 115 3 ,0 X 10
P 162 4 , 0 X 10
P 192 3 ,0 X 1 0PC 5 , 0 X 10
Kontr. 6 , 0 X IO1
P 115 1 ,2 X io;
P 162 4 , 5 X 10
P 192 2 , 0 X io;
PC 7 , 0 X 1 0Kontr. 2 , 0 X io;
P 115 1 , 6 X 10j
P 162 7 , 8 X 10.
P 192 2 ,2 X ie:
PC 1 ,0 X 10'
Kontr. 4 , 3 X io |
P 115 1 , 4 X 10
P 162 7 , 2 X 10,
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