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Zur Frage der Verwendung von Starterkulturen

bel der Herstellung von Rohwurst

E. Kuchling

Es wurden wiederbolt Versuche (1,6,7,24) unternommen, die mikro-
biellen Vorginge bei der Reifung von Rohwurst durch Zugabe von
bestimmten Hefe- oder Bakterienkulturen zu steuern, In Anlehnung
an Fermentierungsprozesse bei anderen Lebensmitteln, insbesondere
bei Milch und Kése, sollen damit der Reifevorgang stabilisiert,
der HerstellungsprozeB beschleunigt und die Farb- und Aromabil-
dung verbessert werden. Im wesentlichen wurden folgende Verfah-
ren bis zu Anwendung in der Fabrikation von Rohwurst entwickeltb:

JENSEN und PADDOCK (10) lieBen sich ein Verfahren patentieren,

bei dem Laktobakbterien in Rein- oder Mischkulturen dem Rohmaterial
Zugesetzt werden. Besonders geeignet erwiesen sich L. plantarum
(var, plantarum, eucumeris, pentosus, arabinosus), L. fermenti
(Baygoni) und L. buchneri (mannitopocus). Die Kulturen wurden zur
Herstellung von Wiirsten des "Thiiringer" Typs und des "Boulogna"
Typs verwendet. Mit zunehmender Konzentration des Statters wird
das gewiinschte scharfe (tangy) Aroma verstdrkt werden. Das Produkt
hat eine rosarote oder dunkelrote Farbe, widhrend unbeimpfte Wiirste
dunkelrot bis feuerrot sind. Unerwiinschte Organismen werden un-
terdrickt. Durch die Verwendung von Starterkulturen kdnnen Bear-
beitungsvorginge eingespart oder verkiirzt werden. Bemerkenswert
dabei ist die sehr hohe Temperatur von 35 bis 45°C wihrend des
Réucherns im AnschluB an das Abfiillen in Dérme.
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NIVEN una Miterbeiter (4,5,8,15,20,21,22,23) verwendeten
®lnen Stamm der Species Pediococcus cerevisise, der nach
Kochsalzresistens und Eignung fiir die Gefriertrockaung se-
lektiert wurde, Um Farbfehler infolge der schnellen Siverung
bei gemischter Pdkelung zu vermeiden, soll die Nitratkonzen-
tration 1/4 oz. Je 100 lbs. Wurstmasse nicht {ibersteigen,

Der Pediokokkenstamm hat sich fiir die Schnellfermentierung
Von Sommerwurst bewdhrt, was im wesentlichen in einer Verkiir
Zung der Herstellungszelt von 6 Tagen auf 2 Tage zum Ausdruck
komnt, Die Bearbeitungstemperatur beim 32-gtiindigen Reifen
Und Réuchern liegt sehr hoch zwischen 30° und 40°C,

BIINIVAARA (17,18,19) siichtete aus Pdkellake einen stark mdtrat-
Teduzierenden Mikrokokkenstamm (M 53), der gleichzeitig eine
S8usreichende Milchssurebildung aufwies. Der Stamm wird auf ein-
fachem Néhragar oder Fleischbriihe gezlichtet und in Mengen won
etwa 100 Millionen Zellen pro kg Wurstmesse beim Mischen AULE -
8etzt, Die Masse wird bei 4°C inm Ballen aufbewahrt, anschlie-
Bend in Dirme gefiillt 4 bis 6 Tage vorgetrockmet umd 5 bis 6
Tage gerduchert. Die Bearbeitungstemperatur wihremd der Relse-
Phasen betrdgt 20°C. Durch Verwendung des Stammes wurde die
Herstellungszeit von etwa 14 Tagen auf 9 Tage verkiirzt. Bel un-
BUnstigen technologischen Bedimgungen, wie zu trockner Luft,
Wird eine bessere Stabilitét gewdhrleistet. Durch eingehende
biochemische Untersuchungen wird der glinstige EBinfluB des Stam-
Mes auf die Rohwurstreifung nachgewiesen. In letzter Zeit wurden
vVon NIINIVAARA und POHJA weitere nitratreduzierende Mikrokokken-

8tédmme isoliert.

Nachpriifungen (2,12,13,14) konnten die von den Entwicklern der
Starterkulturen gegebenen Angaben nicht in vollem Umfange be=
Btédtigen, Den bisherigen Verfahren werden im wesentlichen fol-
gende Méngel zugesprochen: Bei Verwendung von Laktobakteriem
und Pediokokken besteht durch die schnelle Sdurebildung bei
verzbgert einsetzender Nitratreduktion die Gefahr des Entste-
hens von Farbfehlern in Form des Nitritbrandes. Die Fermen-
tlerung mit einer Pediococcus cerevisiase Kultur wird deshalb
auch im wesentlichen fiir die reine Nitritpdkelung empfohlen.
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Bel Verwendung von mitratreduzierenden Organismen wird an-
génommen, daB Stdrungen der Bédurebilldung zu Fehlprodukten
fihren kinnen. Da es schwer ist, einen Stamm zu finden, dex
Bach gchneller Nitratreduktion kréftig Séure bildet, wird
die Anwendung von Mischkulturen angestrebt. Das Ausbleiben
offensichtlicher Vortelle bei Verwendung von Starterkulturem
Wird oft auf ein Nachlassen der Kulturen in den gewiinschten
Eigenschaften zuriickgefiihrt, Dazu ist zu sagey daB selbst
die zur Herstellung von Impfstoffen verwendeten, in ihren
Elgenschaften sebr spezialisierten, pathogenen Mikrobisn
8%indig auf ihre antigene und sntikérperbildemde Aktivitit
Uberpriift werden miissen,

Die wesentlichste Begrindung fiir das Ausbleiben von sicht-
baren Vorteilen scheint uns mit TEN CATE (25) in der Stabili-
Vit der wihrend der normalenm Reifung ablsufenden Vorginge
8elbst bel den bel hdheren Temperaturen durchzufiihrenden
Schnellverfahren zu liegen, solange nicht durch iibsrtriebens
Banltére MaBnehmen die Entwicklung einmer betriebssigenen Flora
gestort wird. Die Anwendung von Starterkulbturen macht eine
Sorgféltige Steuerung der klimstischen Verhiltnisse wihrend der
Reifung nicht zu einem zweitrangigen Faktor, im Gegenteil, je
héher die Reifungstemperaturen gewidhlt wexrden, umso sorgfiltiger
B auf eine genaus Steusrung der relativem Luftfeuchtigkeit
geachtet werden. Die Stabilitét bei der Rohwurstreifung wird

1n erster Limie durch die Verénderungen in der Wasseraktivitit
(&w) durch die Salzung und Trockaung gewidbrleistet., Die Wasser-
aktivitét von frischem Fleisch liegt gewshnlich bei 0,99 und
dariiber, Durch die Salzung sinkt die Wasseraktivitét in frischexr
Rohwurst - berschnet aus der Kochsalzkonzentration in der wiB-
Tlgen Phase - auf 0,975 bis 0,965, je nach dem Fettgehalt des
Rohmaterials, In den ersten drei Tagen der Reifung sinkt die
Wasseraktivitdt auf 0,96. Bei der ungarischen Sslami wird die
Wasseraktivitdt durch Verzdgerung der Trocknung dann in dem
&raten vier Wochen des Reifens auf etwa 0,975 bis 0,955 gehal-
ten, wéhrend bei den in Deutschland gebréduchlichen Trocknungs-
Verfahren die Wasseraktivitdt fast gleichférmig auf etwa 0,93
abféllt. Beriicksichtigt man, daB nach KARPATI (11) durch die
Bindung von Wasser an das EiweiB die relative Feuchtigkeit;

in der Wurst um 1 bis 2 % niedriger
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U8 der Sslskonzentrstlon errechneten Werte in der wurst
1~ bis 2-hundertstel niedriger. Die optimsle Wasserak-
Vivitaty fir des Wachstun der meisten Verderbniserreger liegt
bed Uy995 bis 0,990, Mit Verminderung der Wasseraktivitét
Binkt die Wachstumsrate. Das Minimum ist fiir Bakterienarten

‘ B 650 6 0.5h b Bl ey 0,98 bis 0,96,

: Achromnbakterarten bei | 95y Coll- und Salmonellenarten bei

: diese unerwinschten Orgenismen bel
Dorms lem Trocknungeverlauf in der Rohwurst nicht Vernenrugs--

len wird iber die Selektion von m:;SEsibdi“
bung disser und bekannte o 1
H'.'?;Zw:-gs,%:; sllung von Rohwurst berlchtet.
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s Dle R eimg&hiun & 8 o erfolgten pach dem Koch'schen

tatlenverfabren lu AgarguSplatten zur Bestimmung der Gessmt-
e {um\qh;’.l%w;,_:uﬁ, Keselnpepton 3,0, Trypsinpepton 5,0 g,
P@l:\""“l'-‘o" ‘?7-:'0 ) gy Dextrose 2,0, N&:HPOQ,, . lRHRO 2 &y NaCl 3,0 &y
Agar-Agsr 25,0 g tn 1000 ml Leitungswasser, pH 7,2). Goliforme
Or%&nlwmwﬁ'wm:ﬂw; T P T ARG RAK IR .
Dag Verhdltnis wvon T g A D o P
‘ Wurds auf Eiwhaggw (Nabrager nit 5 % g, gy
| ermittelt. Bebriitungs 3 Tage bei 30°C.

Der Gehalt an f re i en Fetts duren wurde durch
e Lelnertem Material in einem Gemisch von Ather
wnd Atk mit 0,5 N alkoholischer Kalilauge in Gegen-—
phthalein festgestellt.

Waxt won

Dex PpH = Wert wurde mit denm A G i
Wiﬁr{ enscheftlich-Techniaschen W':T‘kﬂtét:t en GM.BH’ Wel lheim’ bestimmt .

' b Bestimmung der D ure¢ h» 6 t un g wurde nach HORNSEY

(9), modiriziert nach MOHLER (16), mit dem visuellen Spektral-
Photiometer “Spektrophot” nsch GATKE Br e
lem),
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Dis Aktivitét der Starterkulturen wurde in einfacher N&hr-
brilhe mit 1 % Dextrose, pH 6,4, verfolgt. Die Binwirkung

der Kulturen auf merkleinertes Fleisch (50 % mageres Schwel-
nefleisch, 25 % Rindfleisch, 25 % Speck, 0,15 % Dextrose mit
Pfefferextrakt, 3,0 % NaCl und 0,04 % Nitrat) wurde inm 100 ml
Becherglésern geprift. Die Gléser wurden mit 1 ml einer
34ustﬁndigen Brithe-Kultur beimpft und mit Aluminiumfolie &b
gedeckt. Bebriitung: bei 37°, 30° und 20°C fiir 2 bis 3 Tage.
Die Priifung der Starterkulturen fend in Zervelat- und Salami-
Wirsten statt, nach einem in der DDR gebréduchlichen Verfahren
hergestellten Wiirsten, das spitestens in 9 Tagen zu schnitt-
Teater Ware mit einem Wassergehalt wvon 32 bis 35 % filbrt. Die
Wiirgte waren aus Rind- und Schweinefleisch und Riickenspeck
hewgeatelltg das vor der Zerkleinerung auf ¥ 0 vis 4% abge-
kilhlt war. Die zerklelnerte Fleischmasse wurde im Fabriketions-
betrieb mit 3 g Kochsalz, 9%2&9 kg Kallumnitrat, 0,150 kg
Dextrose mit Pfefferextrakt pro 100 kg gemischt. Danach er—
folgte das Beimpfen mit Brijhekulturen und das Spritzen in
Kunstdirme (Kreasit) von 50 mm Durchmesser, Die Réucherung
Wurde ohne Zwischenlagerung bei 22° bis 26°C 5 Tage lang bei
elner relativen Luftfeuchtigkeit von 96 bis 92 % durchgefiibrt,
Die anschlieBende Lagerung erfolgte bei 18° bis 20°C und einer
relativen Luftfeuchtigkeit von 80 bis 85 %.

Die organoleptische

Prifung wurde
nsch einem 5-Punkte-Schems im Paarvergleich vorgenommen. Bel
den Becherglasversuchen wurden nur Farbe und Geruch geprift,

0.09%
0, IS %o

Punkte Farbe (a) Geruch (b) Geschmack (¢)
5 dunkelrot sehr angenehm  sehr angenehm
& hellrot deutlich deutlich
angenehm angenehm
3 gleichméBig frisch zu frisch
umgerotet
2 ungleichméBig leicht leicht unsngenehmexr
umgerotet unangenehm  Beigeschmack
‘3 grau deutlich deutlicher unangenehmer
unangenehm Beigeschmack
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s891derung und Behsndlung der Impflkulturen

In den Versuchen wurden Mikrokokkenstémme, die aus einheimi-
Aohen Robw und Dauerwurstarten in der ersten Reifewoche imo-
et wurden, verwendet. Nach den ersten, nlcht zufirisdsnstel-
lenden Engebnissen mit diesen Kulturen wurden szum Vergleish

nit den Stimmen P 253, P 192, P 132, P 115, P 10 wvon NITINTVAARA
“0d POHJA und dem Pediokokkenstamm von NIVEN (PC) parallale
Verauche vorgenommen. Die eigenen Stémme wurden aus 290 Stimuen
48ch folgenden Geslchtspunkten ausgewdhlt s

i

Le kr&ftiges mieroserophiles Wachstum und schnelle Dextroge-
apaltung bel 1509 20°, 25° und 30°C und 5 %iger NaCl-Kon-
zentration (Dextrosehochschichtagar mit Bromkresolpurpusr)

©s mohnelle Nitratreduktion

Js neutraler oder sngenehm sduerlicher Geruch auf Milchagsmr
4. keine Gasbildung aus Dextrose

Je keine Peptonisierung

6, keine Gsleeverfliissigung

7+ keine Serumproteolyse

8. kelne Hémolyse und kein Vergriinen suf Blutsgar mit Oystln
9. keine Lipolyse

10, keine Katalase~ oder Peroxydasebildung

losgesamt entsprachen von 43 Streptokokken- und 79 Mikrokokken
fbEmmen und B85 Stémmen sporenloser grampositiver Btibohen

12 Stémme (ausschlieBlich Mikrokokken) diesen Forderungen, Diese
Stdmme wurden wiederholten Priifungen im Becherglas unterworfen,
Geringe Geruchsabweichungen und langsame Umrdtung der Flelsoh-
hasse fibrten zu der Auswahl von 6 Stédmmen fiir weitere Versuche,
Der Stamm 1/13 wurde asuf Grund seiner angenshmen SHuerung, seines
tamsubertertigen Geruchs und seiner schnellen Nitratreduktion
8péter isoliert und fiir Versuche verwendet. Wachstumsgeschwladlge
kelt und Einflu8 auf pH von den wesentlichsten Stdmmen (in
Fleischbribe mit 1 % Dextrose, pH 6,4 bei 30°C) zeigt die Tab.I.
Die Vermehrungsgeschwindigkeit ist bei allen Stémmen inmnerbald
der ersten 24 Stunden am gréBten, Die Stémme 451, 436 und 431
bilden in dleser Zeit relativ wenig Sdure, so da8 der pH-Wert
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Die Vermehrungsgeschwindigkeit ist bei sllen Stimmen inner-
halb der ersten 24 Stunden am gréBten. Die Stémme 451, 436
und 431 bilden in dieser Zeit relativ wenig Séure, so daB

der pH-Wert des Mediume sehr langsem abfHllt und in 24 Stun-
den pH 5,8 erreicht. Die Stémme P 162 und P 132 wachsen etwas
8chneller und sduern das Medium in 24 Stunden suf pH 5,7 bzw,
5,6, Starke SHurebildung verursacht der Pediokokkenstamm mit
élnem pH von 5,3 nach 24 Stunden Bebriitung.

Die S8uerung, berechnet als Milchs&dure, betrug bei den Sténm-
men 451, 436, 431, P 162 uud P 132 0,16 % nach 24 Stunden und
0,22 % nach 72 Stunden, bei dem Pediokokkenstamm 0,21 % nach
24 Stunden und 0,4 % nach 72 Stunden.

Auf Grund der Untersuchungen iiber die Variation wvon Str. lactis
in labile und stabile Varianten von CZULAK und MAENWELL (3)
Wurden gur Vermeidung von Aktivitidtsverdnderungen die eigenen
Stémme auf ATP-Brithe nach NIVEN, denen 6 % Kochsals zugesetat
Wurden, in l4-tégigen Absténden Uberimpft, Die Stémme P 253,

P 192, P 162, P 132, P 115 und P 10 wurden auf einfachem Nihr—
8gar oder einfacher Nihrbouillon, der Pediokokkenstamm in ATP-
Brilhe ohne Kochsalzzusatz kultiviert. Vor Ansetzen von Ver-
Suchen wurden die Stémme nach 2- bie 3-maliger Uberimpfung in
2-tlgigen Abstéinden vorbereitet. Fiir Versuche wurden 20 bis

24 Stunden alte, bei 30°C bebriitete Kulturen verwendet.

Priifung von Starterkulturen im Becherglas

Die Becherglaaversuche wurden iiber einen Zeitraum wvon 10 Mona-
Yen mehrmals durchgefiihrt. In der Tabelle II sind die Mittel-
Werte aus drei Priifungen im Abstand von 2 Monaten, in der Ta-
belle IIT die Ergebnisse aus zwei Priifungen im Abstand von

© Monaten dargestellt.,

Die Umr 6+t ung wurde durch Beimpfung mit den ausgewihl-
ten Kulturen bei 15°, 20° und 37°C innerhaldb von 24 Stunden

vollendet. Bei 37°C war die vollsténdige Umrdtung auch bel den
Unbeimpften Proben festzustellen. Dagegen waren die unbeimpften
Proben bei 20°C nsch 48 Stunden und bei 15°C erst nach 72 Stun-

den vollsténdig umgerdtet.




Die Ausbildung des etwas scharfen, wirzigen Geruches von
Rohwurst wurde bei 15° und 20°¢ Bebritungstempseratur nur
bei den beimpften Proben beobachtet. Die unbeimpften Proben
behielten den frischen Geruch won rohem, gepdkeltem Flelsech,

Bei 37°% Bebritungstemperatur zeigten die unbsimpftsn Proben
Bach 48 Stunden einen leicht unangenehmen Gerush.

Auf die Senkung des pH-Wertes hatte die Belmpfung nur wenlg
Einflug, Durch die geringe Menge an Dextrose in der Rohmesse
War sine stérkere pH-Wertsenkung auch bel stark siurebilden-
den Organismen nicht zu erwarten. Auf die Verinderungen derx
S#urezahl hetten die Impfkulturen keinen deutlichen EinfluB.
Die unterschiedliche Héhe der Skurezshl von Versush zu Ver-
8ueh ist auf die Beschaffenheit des Rohmaterials zuriickzu-
Tihren, Eine Einwirkung der Starterkulturen auf die Entwick-
lung der Peroxydzahl konnte nicht festgestellt werden.

Die Beimpfung hatte bei Versuchen bei 15°C eine ErhShung dexr
Gesamtkeimzabl zur Folge. Bei 37°C Bebriitungstemperatur ver-
Dehrten sich die in der Rohmasse enthaltenen Organismen so

8chnell, daB in den Proben nach 24 Stunden keine wesentlichen

Unterschiede bestanden. GroBe Mengen an Organismen, die be-
Sonders durch Kultivieren in salzfreiem Medium erhalten wur-
den (P 162, P 132, PC) filhrten nicht im entsprechenden Mafe
%0 einer Erhdhung der Gesamtkeimzahl.

In der Wirksamkeit der von NIINIVAARA und POHJA isolierten
Und der eigenen Kulturen bestanden keine Unterschiede. Auch
durch Verimpfung des nicht nitratreduzierenden Pediokokken-
8tammes wurde bei 20°C Bebriitungstemperatur eine schnellere
Unrétung beobashtet als bei den unbeimpften Proben.

Aus den Becherglasversuchen ist ersichtlich, ds8 eine Be-
impfung mit nitratreduzierenden Rohwurst-Starterkulturen die
Vollstindige Umrstung bei Temperatur unter 37°C beschleunigt
und die Aromsbildung stabilisieren kann. Die Priifung in zer-
kleinertem Fleisch im Becherglas eignet sich fiir die Auswahl
Von Starterkulburen. Die Beobachtungszeit muB sich jedoch
Wenigstens iliber 48 Stunden erstrecken.
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Verwendung von Starterkulturen bei der Herstellung von Rohwurst

Zur Herstellung von Rohwurst wurde wegen des geringen Ein-
flusses suf die organoleptische Beschaffenhelt der Rohwurat
hasse im Becherglas eine bedeutend stdrkere Beimpfung vorge-
Rommen, Aus den Tabellen IV, V und VI ist ersichtlich, deB
durch die Beimpfung bestenfalls eine intensivere Durchritung
in den ersten zwel Herstellungstagen eintritt, was such in
@luer vollkommenen Umrdtung nach einem Tag sichtbar wird, Bei
den unbeimpften Wiirsten war am ersten Tag nach Fertigstellung
Qoch eln 3 bis 5 mm breiter, grauer Rand unter der Wursthiille
Teststellbar. Nach zwei und drei Tagen waren auch die unbe-
lmpften Wiirste vollsténdig umgerdtet. Spdter zeighen einzelne
beimpfte Wiirste elne krdftigere rote Farbe als die unbelmpf-
ten, In Geruch und Geschmack trat durch die Beimpfung in ein-
Zelnen Féllen nur in den ersten zweli und drei Tagen der Reifung
&lne schnellere Ausbildung des gewiinschten krdftig wirzigen,
¢twas scharfen Rohwurstaromas ein, Auf die Gesamtkeimzahl
Wirkte sich die sehr starke Beimpfung lediglich in den ersten
@4 bis 48 Stunden aus. Trotz der hohen Beimpfung von meist iibex
1010 bis 1Qi3"0rganismen/g Wurstmasse lag die Gesamtkeimzahl
hach einem Teg Réucherung in den beimpften Wiirsten nicht iiber
108 Orgenismen/g. In der Wurst war also der griéBte Teil der
Impfkultur bereits nach 24 Stunden abgestorben.

Bei der Auszéhlung des Prozentsatzes an Mikrokokken auf Blut-
agar widhrend der Reifung wurde festgestellt, da8 in der rohen,
Zeérkleinerten Fleischmasse etwa 40 % Mikrokokken enthalten
#ind, Nach einem Tag Réucherung betrug der Prozentsatz der
Mikrokokken bei unbelmpften Wiirsten etwa 30 %, bei beimpften
Wirsten 60 bis 70 %, Nach zwei und drei Tagen sank der Prozent-
satz auf 20 % und weniger, sowohl bei den beimpften als auch
bei den unbeimpften Wiirsten. Nach fiinf Tegen stellten die
Mikrokokken nur noch maximal 5 % der Gesamtflora, die fast
®inschlieBlich aus Laktobakterien und Streptokokken gebildet
wurde.

Die etwas schnellere Umrdtung der beimpften Wiirste hatte
keinen EinfluB auf die gesamte Herstellungsdauer, da in der
Zeit bis zum Erreichen der gewiinschten Schnittfestigkelit die
unbeimpften Wiirste eine gleichartige Farb- und Aromabildung
errsichten,
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dusammenfassung

Bs wurde der Einfluf der Mikrokokkenstimme von NIINIVAARA

und POHJA wund von selbst isolierten Stédmmen auf die Roh-
Wurstreifung gepriift. Im Becherglas mit unter Laborverhdltnis-
8én zerkleimsrtem, gewirztem Fleisch lieS isich bel den be-
lmpften Proben eine schnsllere Unrdtung bel Wisderholung dex
Verauohe ilber einen Zeitraum von 10 Momsten regaelmilig mach-
Welsen, Bel Ver impfung der Kulturen in Wurst, die uater
Praktischen Verhdltnissen hergestellt und bei 22° bis 26°C
gerduchert und gereift wurde, war im Vergleich zu den umbe-
impften Wiirsten led iglich ein um )1 Tag schnellerer AbschluB
der UnrStung zu beobachten, Bis zum Erreichen der gewiinschiten
Konsistemz hatten sich dis Unterschiede in der Intensitdt dexr
Farbung zwilschen den beimpften und uvnbelmpften Wiirsten susge-
8lichen. Ein deutlicher Eimflu8 der Impfiulturen auf den
Geruch und Geschmack der Wurst wurde nicht festgestellt.

Summary

The effect of nitrat reducing Micrococcus cultures from
NIINIVAARA end POHJA and of self isolated cultures on
fermentation of saussges was examineted. In in vitro tests
With minced meat the cultures produced a quicker fixation
of the curing colour. In sausages the cultures caused only
& quicker complet curimg colour development for about ome
day, A markable effect upon flavour was not demonstrable.

Résumg

L'on a étudie l'influence aux produits saucisse la réduction
de nitrat par des microorganisme du genre Micrococcus selon
NIINIVAARA et POHJA et des familles proprement isol&e pour

Ces recherches. Dans une &prouvette grosse la viande bien
dépecer les epreuves montre aprds dtre vscciner une changement
de couleur (rougir) plus tot que sans emplolement des culturs
Microsoceus. la production des preuves &tant possible regulier
Pendant dix mois.




La vasccination en condition pratique les saucisses font
Volr le changement de couleur seulement un jour plus tol
que la preuve contraire. La différence de l'intensité de
coloration entre saucisse vacciner ou non se diminue
Jusqu'a ce moment que la consistence est conform l'une
d1'autre. Le vaccin n*a point d'influence & l'odeur ni

4 la saveur des saucisses.
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Organismen/g Sz Organoleptischer Befund
Stamm Impfmenge/g 24 Sta. 28 (72) 3td. 24 48 (72) 24 48 72
No. ab ab
Versuche bei 15°¢
Kontr. 2R 8o 107 (4,4 x 100) 1,59  (1,53) LA e i
431 594 x 10g 1,0 x 10g 8,0 x 10g 1,44 1,38 3 4 4 4 ;
436 2,5 x 107 1,2 x 10g 3,7 x 10g 1,57 1,91 3 4 4 3 u
451 6,8 x 10 e T 2;1 x 10 1,51 1,54 33 4 3 =
‘s
Versuchebei 37°C
Kontr. %5,0 %102 9,9 x 100 4,0 x 109 2,53 3,97 32 41 milchartig; alt
436 3,2 x 10, 794 x 10g 6,1 x 10g 3, 56 4,06 G 55 4 2 leicht beiBig
447 6,6 x lO5 554 x 10g 2,0 x 10g 2,84 4y 49 5 4 3 milchartig
448 1,8 x 107 3,5 x 10g 493 x 10g 2,04 4,00 23 4 4
451 2,0 x 10 3,4 x 10 4,0 x 10 2,16 byk2 32 4 3 milchartig o

- Anfangskeimgehalt im Brit pro g




Tahall e IIf

Organismen/g Sz Organoleptischer Befund

Stamm Impfmenge/g 24 Std. 28 (72) Std. 24 48 (72) 24 48 72

No. ab ab
Versuch IV bei 20°C
Eontr. *5,5 x 107 2,0 x 109 5,4 x 10g 5 B B e
436 3,2 x 10, 1,5 x 10, 1,5 x 105 1,19 1,71 L &4 b 4
447 6,6 x 10, 2,7 x 10, 8,7 x 10g 1,30 1,76 33 4 3
448 1,8 x 107 45,0 x 10, 5,0 ¥ 10g 1,32 2,03 3 3 4 3
451 2,0 x 10 3,5 x 10 2.2 x 10 1,38 1,60 33 4 3
Versuch VIII bei 20°C
Kontr. *3,0 x 107 6,0 x 107 5,3 x 10g 2,48 - 3,49 "y e 53
431 1,7 x 10¢ 8,0 x 107 1,6 x 10g 1,99 3, 30 33 4 4 54
436 8,7 x 10¢ 3,0 x 10, 3,0 x 10g 2,65 3,89 4 3 4 3 54
451 3,0 x 10, 9,0 x 107 1,2 x 103 2,20 3,64 3 3 4 3 54
1/13 1,7 x 107, 5,1 x 104 4,9 x 105 1,93 2,91 33 4 3 53
P 132 3,5 x 107, 8,5 x 10g 1,1 x 10g 2,18 3, 34 &3 5 3 53
P 162 3,3 x 10g 6,4 x 105 6,8 x 105 2,53 3, 28 4 3 5 4 54
PC 6,7 x 10 4,3 x 10 2,5 x 10 1,77 3,64 53 4 3 5

= Anfangskeimzahl im Br#t pro g




Tabelle IV Rohwurst

Rohmasse Impfmenge/g
\Rfangskeimgshl : P 115 1,6 x 1002
At 2o
g 1° P32 &ox 1073
4543 % 436 2,0 x 1075 AR 240
gasser 4025 % 4§l 1:5 X 10%% Resuchtemperatur 22°C
o 2,45 % 451 3,0 x 1033
1/13 1.5 x 107

: Organolept. Bewertung
| Alver  Stamn Total Aercbe  SZ

No PH | a b ¢ | Bemerkungen

SRS Kostr. | 1,0 x 107 | 1,59 15,6 | 2 3 3| grever Band
P 115 = - - - =
P 132 T - 9 - - - = -
P 253 1,8 x 105 $ S T B
436 1,6 x 10 Ad9 O b3 3D
431 ‘ . - 7 p s = = A3 G
451 | 4,0 x 10 148 | 5,7 | 333
1/13 2,6 x 10 1,45:1 5.81 3.3
3 Tege  Kontr., 1,3 x 108 Ay e
P15 | 6,6 x 10, o i B RN SR
P132 9,4 x 10g - 15,71 433
P 253 8,1 x 103 G BB & 13
436 4,6 x 103 il 561 5 &R
431 4,2 x 103 : 5,6 4 33
451 DyD X 109 - - 3

) 1/13 8,6 x 10 = 5,2 5 4 4 eigenes Aroma

10 Tage  gontr. 5,0 x 10%0 5,89 | - | 544
2115 3,0 x lOé 5,66 - 54 4
P132 3,4x10; 5,45 - 544
P253 62x105 52 - 544
436 4,0 x 109 54,26 - 544

431 kW AR 1010 5,49 - 5 4 2 etwas sauer

451 1,4 x 109 4,96 - 4 4 2 etwas sauer
| 1/13 2,0 x 10 8,29 | <15k N

17 Tage  Kontr, 9;2 x lOg 5,16 - 4 3 2 | beiBig
P15 7,8x108 527 - 544
P 132 i 3,5 x 100, 5168 | o | S 4%
P253 1,1x1055 613 - | B4 2| beibig

436 1,0 x 108 5,71 - 54 3
431 2 X 109 2125 - 243
451 1,9 x 109 2323 - o4 4
1713 1 5.8 x 10 867 1 < 1 Baw




)

{ Tabelle V

Rohwurst

Rohmegge Impfmenge/g
‘Anfangﬁk@imzahl ¢ RS S0x 100
& P 162 2,5 x 1073
_ 2,0 x 10 P 192 3,0 x 109“ o
| ety 31,0 % PC 5,0 x 107 Rauchtemperatur 22°C
Vasser 50°9 %
NaG1 g RZB_'S %
Organolept. Bewertung
Alter Sﬁﬁﬁm Total Aerobe 8Z pH abe¢ Bemerkungen
‘Mg  Komtr, 2,0x 105 1,79 5,5 233 Rend grau
P 162 4,0 x 10 1,45 6,7 3 3 4
P 192 3,0 x 10¢ 2,26 5,6 3 3 3
. PC 5,0 x 10 1,64 5,6, 3 33
“ Tage Kontr, 6,0x105, 2,84 - 333 uu hell
P 115 1,2 x 10g 3,35 4 3 3
P 162 4,5 x 10745 2473 - 532
P 192 2,0 x 105 2,93 - 433
PC 7,0 x 10 3,00 = 4 3 3 sauer
S Tage Kontr. 2,0 x 103° 3,89 - 543
P 115 1,6 x lO9 4,46 = 54 3
A PC 1,0 x 10 4,86 - 2%4
® Tage Kontr. 4,3x10] 8,03 5,3 544
P 115 1,4 x 109 8,71 1 5,3 244
P lea 7.2 X lO9 8,55 534 5 4 &
1 P 192 8,0 x 103 3031 e | & NN
j“ PC 2,1 x 10 8,03 5,2 544






