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Die Variabilit¥t dsr Mikroflors won Rohwurstwaren

T —

mit Schutzhulle,

In letzter Zeit schenkt man der Anwendung won Schutzhilllen
bei ger Herstellung von Rohwurstwaren gr8ssers Bsschtung. Be-
kennt 1st eine grosse Zahl von PrHparaten mit verschiedenen
Eigenschaften der Schutzhllle, Die zu diesem Zweck verwendsten
Schugghllllen mfssen bestimmbten Anforderungsn im technologischen,
Warenmissigen und hyglenischen Sinne entsprechen, Man kann fest-
8tellen, dass als Prifstsin technologischer Eignung der Schutz
Mllen - mit der Randzone beginnend - eine genMgende Isolation
468 Rohwurstmediume gilt., : "

" Die bisherigen Arbeiten unserss wissenschaftlichen Zentrums
Uer Isoliererfolge von polymerisierenden Schutzh¥llen zeigten,
dass im Falle einer reschtzeitigen Anwendung vom Zeitpumkt des
Produktidnsabschlusses (8) die biophysischen und-—chemischen
verhaltnisse des Rohwurst-Stoffmasse sich folgendermasssn
ausSem.g
1 in der ¥nderung des Oxyreduktionspotentials in Richtung der

Oxydabilitt (5)

in einem Abfall der Gesamtoxydation zu Kohlsndioxyd der

Zugefligten Kohlenhydrate (4), was gleichzeitig aush auf

®ine Enderung der Fermentationstyps hinwsigt
3) in einem Anwachsen von Nicht-=Eiwelss<Stickstoff und von

§ freien, insbesonders aromatischen Amincs¥uren (8)

4) in einer besseren Sicherung dss Wasser<Abdampfgleichgewichts
Und seiner inneren Diffusion, was sich in einsm Abfall dex

2)

Austroeknungsverlusfa sowle verringsrung der Wahrschein-
lichkeit eines Auftretens von Randzonentrocknung Hussert,

Die mitvorgenannten Erscheinungen verbundenen biophysi-
Sthen yng blochemigchen Eigenschaften des innersn Wurstmediums
Qnen naturliﬁh eine Kusserung in dsr Lebenskraft ihrer Mikro-
flory Sowie Dynamik der mit dieser Kraft v&rbuaienen Prozesse
findeno Bislang fehlt es jedoch an einer erschopfenden Bele--

%htung gieger Frags.




Tm Zusammenhsng hiermit war es ein Ziel dieser Arbeit
zu erforschen, we chen Einfluss technologisch vertlefte, 88<
uerstoffreis anhal+nisse ausuben, die im Zussmmenhang mit
dsr Anwendung von Schubtzhlillen auf Rohwurstwaren sowie in :
quantitativen und qualitativen Anderungen der Mikroflora im
Verlauf weiteren Lagerung auftreten.

Eigene Untersuchungen. o

P ereT=_

Untersuchungsmaterial und Methodik.

1s Rohstoff diente Rohwurst d.T. Cervelatwurst, herge-

stellt aus Rindfleisch, Schweinefleisch und Speck. Der Reifungé
vorgang der untersuchten Wirste dauerte 96 Std und das Rauchers

in Kalf'rau,h 48 Std., Nach beendetem Rauchern wurden die Ver- r" 5
suﬂhswurs*e in einem nicht-klimatisierten Lagerraum auf -die :
Dauer von 80 Tagen plngelagert° Die Lagertemperatur betrug g
10 bis 25 C die relative Luftfeuchtigkeit zwischen 65 und 90%
Zehn Tage nach Beenden des RHucherns wurde ein Teil der Ver=. |
suchgwurste zweimsl im Abstand einiger Stunden mit dem Schutz= |
mittel “Budal W" uberzogen. 1’ L

Die auftretenden mlkrobiologischen Knderungen wurden ;
analysiert indem das Wurstbrat sowie die fertigen Wirste nach
einer Lagerung von 10, 20, 40 und 80 Tagen untersucht wurden. :
Die mit Schutzmittel versehenen Wurste untersuchte man in den ‘
drei letztgenannten Lagerzeiteno Die Untersuchungsproben wur- <

den parallel zueinamder von der Réndzone und dem Kern der a. q
Wurst entnommen, Die Untersuchungen wurden in 3 aufeinander- b
folgenden Wiederholungen durchgeflihrt. 1

Die mikrobiologische Analyse basierte auf: 3

1/ einer Bestimmung der Gesamtbakterienzahl auf einem N8hrbo- :
den mit Agar-Agar

2/ einer Bestimmung der SHurebakterienzahl auf einem Nﬂhrboden

a.mc:rac—aws_:&.auu;a-_.nf—‘)s:g.-—‘u—ﬂﬂcauumn—

Fabrik Budenheim / Rhn bei Mainz" £ur Zurverfugungstelluns (
éiner entsprechenden Menge des Praparats "Budal W" ihren

besten Dank aussprechen. ‘ ,




mit Tomatensaft /6/

3/ einer Bestimmung dsr proteolytischen Mikroorgenismen auf
Agar-Agar mit Gelatine nach Frazisrc in der Modifikation
von Smith /7/

4/ einer Bestimmung dee Coli-Titers auf einsm N¥hrboden von
Kassler-Swenarton mit Impflbertragung auf einen Endo-N8hr-
boden /7/

5/ einer Beatimmung des Enterococcern=Titers auf einem NHhr-

- boden mit Natriumezid /7/

dender Bakterien auf einem NHhrboden nach Wrzosek mit Impf-

£ Ubertragung auf einen NBhrboden nach Wilson-Blair /7/.°

4 3 ]
Die N4hrb¥den laut Pkt 1, 2 u. 3 unterlagen einer 5

f‘ Tage langen Brutzeit in 1590 und einer weiteren von 3 Tagen
In 30°, Die restlichen N#hrb8den sowie das erste untérla—
gen 2 Tage "lang einem Brlten in z7°¢,

Gleichzeitig mit den mikrobiologischen Untersuchungen
Wurden physikochemische Bestimmungen durchgeflhrt, U,a, be-
Stimmte man den Inhalt von Natriumchlorid, Wasser sowie die
Konzentration von Wasserstoffionen mit Anwendung der zu die-
8em Zweck Hblichen Methoden /2/.

Zum Vergleich der in den verschiedenen ZeitrHumen auf--

e

tretenden Mengen von Mikroorganismen wurden alle Ergebnisse
Jeweils auf 1 g trockene Masse /gtM/ umgerechnet., Die auf

Q. Chungsdaten wurden einer Variations—Analyse unterworfen /41/.
lz

Untersuchungsergebnisses
I

SN

Bakteriengesamtzahl,

-y e o s e e Lo T T =

Auf Grund der durchgeffihrten Untersuchungen wurde fest-
4 8estellt, dass die Bakterienzshlen in nichtbehandelten und
2 den mit einer Schutzschicht versehenen Wlrsten auf eine ente
SChiedene Weise unterschiedlich sind, Die Variations-—Analyse
dep Ergehnisse wurde graphisch dargestsllt /Abb, 1-3/ und
2¢lgt dass alle analysierten, unabh¥ngigen Variabeln einen
Statistisch hochwesentlichen Einfluss auf die Anderungen aus-
Uben U, ZWs




die angewandte Schutzhifille ? (
dis Lagerungsdausr (
die biochemischen Ausgangseigenschaften des Rohstoffs I
(NB Einfluss der Wiederholungen) e
d) die Schichtlage der Wurst aus der die Proben entnommen ;
wurden

e) die Bruttemperatur,

i

E

Tab, 1 Ergebnisse der statistischen Analyse. i

]
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i Analysierter Faktor Gesammtbakterienzahl . \
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xx Btatistisch hechwesentlicher Einfluss (P = 0,01) \

1. Einfluss der Schutzhiillen in verschiedenen ZeitabstHnden (

der Lagerung von Rohwurstwaren

Mikrobiologische VerHnderungen in Wurstwaren die mit
einer Schutzhllle versehen wurden, lassen sich auf 2 Bereiche ‘6‘
unterteilen, flr die charakteristisch ist:

s

a) im ersten - ein sichtbarer Abfall der Gesamtbakterienzahl !
b) im zweiten - eine im weiteren Verlauf der Lagerung auftre- P |
tende Adaptation der Mikroorgenismen an die teilweise ver- | f
8nderten Bkologischen Verh¥ltnisse und einem Verwischen 2

der Unterschiede zwischen den Kontroll- und Versuchswirstene f

Im ersten Zeitraum, der sich bis zum 20 Tage erstreckt,
d.i, in 10 Tagen nach dem Auftragen der Schutzschicht, beobacht®’
ten wir einén bedeutenden Abfall der Gesamtbakterienzahl., In
diesen Wurstwaren betrug die Gesamtzahl von Bakterien nur 24%

-5 =
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derjenigen, welche nach 10-tlgiger Lagsrung fsstgesisllt wur-
de,

Imn Gegensatz hierzu betrug die Bakbterisnzshl in Wurstws-—
ren ohne Schutzhfille 85, 9% der im vorangshendem Zeitsbschnitt
Yorgetroffenen.,

Wenn man von anderen Faktoren absisht, welche glsichzseitig
auf das mikrobiologische Bild der Wurstwaren im bssprochenexn
Lagerzeitraum Einfluss auslben, so kann man fsststw$len9 dass
8llein die SchutzhWllen eine bedeutends, wenn auch vorlberge-
hende Entkeimung dér Rohwurst bewirkiten, Diese Tatsachée bezeugt
der RUckgang der Gezambtzahl vor Mikroorgadismen' um etwa 80% im
Vergleich zur wnmittelbar vor der Durdthhr@ng dss analysisrten
technologischen Vorgangs festgestellten, '

An die verHnderten medialen VerhHltnisse passen sich die
Bakterien verhHltnismMssig schnell an. Einen Beweis disser Tat-
8ache stellt der 14-fache Anstieg ihrer Anzshl im Laufe einer
Dachfolgenden 20-tHgigen Lagerung. Je gtM der Rohwlrstwaren
nit Schutzhfllen konnte man im Zusammenhang hiermit die betre
ffende Bakterienzashl nach einer Lagerzeit von 40 Tagen auf
2,80 109 feststellen, gegen 7,98"109 in nichtschutzbehandelten
Wurstwaren., Zahlenmissig ist die Mikroflora der ersten Rohwir-
Ste in demselben Zeitraum 3 mal geringer als der zweiten, Nach
diesem Zeitraum jedoch verwischen sich die Zahlenunterschiede
der Mikroflorapopulation beider verglichenen Wurstwaren in
8r8sserem oder kleinerem Masse /Abb, 13/,

2s_Der Einfluss der Hflle in den vsrschiedenen Wiederholungen

R 3 e 2

Die Wachstumsdynamik der Bakterien in Wurstwaren mit Sc hﬁt7~
hil11en und den Kontrollwllrsten zeigt sich im den einzelnen
Wiederholungen gtetistisch gesondert dar /Tab. 2/. Die stati-
Stische Wesentlichkeit dieser Unterschiedé erweist sich wHh-
*end der ganzen Zeit der Untersuchungsbeobachtungen als be-
Btandig /Tab, 3/, Auch lokale Verschiedenheiten einzelner Tei--
le der Wurstfl¥¢hen /Tab. 5/ wie auch besondere WHrmeanspriiche
der in Entwicklung béfindlichen Mikroflora fbten ‘keinen Aug-
Bleich auf diese Unterschiede aus /Tab. 4/. Diese Tatsachen
deuten darauf hin, dass die Anwendung einér Schutzhllle keine




grundsHitzliche Knderung der biologischen VerhH8ltnisse in Me=
dium der WHrsts herbeibrachte, weil sie bereits in frilheren
Phasen des Herstellungsprozesses bestimmt wurden. Man kann
jedoch vermuten, dass nur im Falle einer relativ kleiner
Intensit¥t dieser Einfllisse die Schutzhlillen eine MYBglichkeit
haben, als tabilisierungsfaktor der @Qualitit von Rohwurstwa-
ren aus verschiedenen Produktionspartisn aufzutreten. Von der
Richtigkeit dieser Anschauung Yberzeugen Beobachtungen Ulber
einen Rflckgang der Unterschiede an Produktionsausbeute von
Rohwurstwaren mit SchutzhWllen (8).-Den Grund flir die Variabi-
1itdt des inneren Mediums solcher Wurstwaren sollte man dage-
gen in denselben Ursachen suchen, welche flr Rohwurstwaren
ohne Schutzbehandlung zutreffend sind (9).:
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Erl8uterung: n - Log. der Bakterienzahl je gtM der
Wurstware
x = Statistisch Wesentliche Differenz
XX - Statistisch hochwesentliche Differenz
u Keine Statistische Differenz
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Die Deutung der in Tab, 6 zusammengsstelltsn Ergsbnisss
begrﬁndet eine Behzuptung, dass die Anwsndung einer Schutz-




hfllle den grBssten Einfluss auf den Rlckgang derjenigen Bakte-
rienmenge in Rohwurstwaren ausﬁﬁte, deren Bruttemperatur 37°C
betrlgt.

Tab, 6
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In dieser Temperatur betr"agt die Gesamtbakterienzahl £iir
einen Zeitraum von 10 Tagen nach dem Auftragen der Schutzschich
auf die Wurstwaren nur ein wenig mehr als 1% derjenigen Menge;
welche an nichtbehandelten Wurstwaren festgestell?t wurde, Im
Laufe der Lagerzeit kompliziert sich weiterhin das Mengenver-
h#ltnis der einzelnen Typen der Mikroflora. Es zeigt sich
nHmlich, dass sich an die verHnderten VerhHltnisse diejenige
Mikroflora anpasst, deren Gedeih-Optimum in den Grenzen von
30°C liegt, vorwiegend eine Mikroflora mit ausgesprochen psy- |
chrophilen Eigenschaften. Je kleiner also die Differenz zwischenJ
der optimalen Entwicklungtemperatur der betreffenden Type der ‘
Mikroflora und der Lagertemperatur der Wurstwaren ist, desto
leichter erfolgt eine Anpassung an die verlnderten - durch die |
Schutzschicht bedingten - medialen VerhHltnisse. In linger |
gelagerten, so behandelten Wurstwaren beherrscht dagegen das
Bild eine Mikroflora mit einer Entwicklungstemperatur von %0 C,
wenn auch gleichzeitig sich mehr und mehr typische me zophile
Mikroorgenismen bemerkbar machen.

Eine zur Diskussion offene Frage stellt das Problem, wo
man tiefere Ursachen eines so verdnderten typologischen Systems
der Gesambtzahl von Mikroorgaenismen in Rohwurstwaren zu suchen
hat,

!
= Q = I
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Dank dsr durchgeflfihrten Beobachtungen k¥nnen wir fest-
stellen, dass sich in gesch¥tzten Whrsten die Mikroflora nicht
nur gchwlcher entwickelt, sondern aush dass; die Abnahme dieser
Dynamik eine Fuktion der Lagerzeit sowie der analysierten
Wurstschicht ist (Diagram 1).
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Ein gewissermassen unsrwartetes Ergebnis ist die anfangs
gr8ssere Empfindlizhkeit suf die besprochene Massnahme der
Bakterien der Wurstkernschichten als derer der Randschichten.
Nach 10 Tagen nsch dem Auftragen der Schutzschicht betrug nBme-
liczh die Gesamtbakterienzahl relativ 1 bzw 5% derjenigen Menge,
welche man in nichtbehandelten Wurstwaren feststellte. In den
Randschichten der Wurst erreicht jedoch diese Zahl in Klrze
ihren Gipfel (d.i. 44% der Bakterienzahl von Verglei;hwﬁrsten),
derweil in der Kernschicht ein ununterbrochener Anstieg‘wﬁhrénd
der ganzen Observationszeit bis etwa 50% der Bakterienmenge in
schutzschichtlosen Wirsten erfolgt, Dieser Anstieg flhrt zu
einem zahlenmMssigen Uberwiegen der Mikroflora der genannten
Schizht im Vergleizh zur Mikroflora der Wurst-Randschicht,

Die Ursache disser Unterschieds ist in der grls.

seren Stabilit8t dJder inneren Schichtstruktur zu suchen,




welche durch Anwssenheit dsr Schutzschisht vertieft wurde.

Die Systematische Wisderholbarkeit der gr8sseren Ent-
wicklungsintensitt von Bakterien von lHnger gelagerten und
mit Schutzschicht versehenen Rohwurstwaren ist einer der fest-
stellbaren Unterschiede im VerhHltnis zu dem; was in nicht
schutzgehllllten Wirsten vorgsht (9). Die technologischen Fol-.
gen dieser Tatsachen sind selbstverstindlich von den physiolo-
gischen Eigenscbaften der Mikroflora abhlngig, welche wlhrend
1¥ngerer Lagerzeit Uppiger in den inneren Tellen der Rohwlirste
mit Schutzfberzligen gedeint. '

II, SHurebakterien,

Die Varistions-Analyse der Daten zeigh, dass zu den Fakto- @
ren, welche die Gestaltung der Menge¥8nderung der besprochenen .
Bakterin beeinflussen, Lagsrungszeit Wiederholung, Bruttempera-
tur und Schichtlage geh&ren; Der Einfluss der Schutzschichten
auf eine Mengeninderung der SHurebakterien wurde jedoch nicht
als statistisch wesentlich festgestellt (Tab.7).

Iabe 7
Ergebnisse der statistischen Analyse.
e S R R e e e SR ISR SR RN IR NN AR RS SIS R RN RN NMERRERNESRNRTNRNS mEEmmuNEEIZN=
f 1
i Analysiertsr Faktoxr SHurebakterienzahl |
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] . {
" Bchutzschicht e . ‘
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i Versuchswiederholung e q I
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n Wurstschicht ped i
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xx Statistisch hochwesentlicher Einfluss (P = 0,01)
-~ Ohne statistischen Einfluss




Die gesammeltsen Daten zeigen, dass die Anwendung einer
Schutzschicht eine Mengen¥nderung von SHurebakterien hervor-
ruft, Hhnlich dsr zahlenmMssigen Schwankungen der Gesamtmenge
der Mikroflora in Rohwllrsten. Nach einsr worilbergehenden St8r-
Periocde der Entwicklung, passen sich auch diese Bakterien den
gelnderten VerhHltnissen in einem Zei<-aum von 40 Lagertagen
an, um in nachfelgendsn ZeitrHumen wi=derholt allm¥hlig ihre
Lebensf¥higkeit einzubllsser. Wenn weitere Umst¥nde nicht anders
beeinflussen, scheint der adaptive Rlckgang von SHurebakterien
im ersten Zeitraum vom Schichtauftragen sogar kleiner zu sein,
als der Bakterien andsrer physiclogischer Typen., Die SHurebak-
terien machen nach 20 Tagen Lagsrzeit 9-69%, nach 40 Tagen 4-
37% und nach 80 Tagen nicht mehr als %% der Gesamtzahl aus.

So Hhneln also die MengenHnderungén von SHurenbakterien
denen, welche an Wilrsten ohne Schutzhllllen beobachtet werden.
Diese Tatsache kann als ein weitersr Beweis der Behauptung vom
beschrinkten Einfluss der Schutzschicht auf die Entwicklung
des inneren Mediums von Rohwurstwaren disnsn, Differenzen zwi-
8chen beiden vergleichbaren Gruppen dieser Wlrste betreffen
Durs

1. im gewissen Masse das Anwachsen des Lagerschwundes der

esgtlichen Bakterienarten, was in einem erwlinschten
Verschieben der Mengenverh¥ltnisse zu Gunsten von SHu-
rebakterien Ausdruck findet /Tab. 8/.
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2. Eine gewisse Stabilisation der Mengenverh¥ltnissae
beider verglichenen Typen von SHursbakterien, welche
sizh in den inneren Wurstschichten entwickeln, obwohl

im ganzsn Querschnitt - d.h, ohune Aufteilung auf
35) ne Schichten < weiterhin sich vorwlegend

in der Randzons entwickelndes Mikroorganismen vor-

.

herrachen, dersn optimale Enftwicklungstemperatur

Y

» :
30°C asusmscht {Tab.9).
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3. Die von Fall zu Fall auftretenden Mengendif@renzen
der SHurebakterien welche in beiden untersuchten
Wurstschichten vorhanden sind (Tab, 10). Die Anor-
dnung dieser Verh#ltnisse scheint auch in diesenm
Falle hauptsHchlich von den klimatischen VerhHltni- I.
ssen dsr Produktions - und Lagerungsperiode abhingig
zu sein, Je hBher die Temper%tur in diesen Zeitabschnd
tten, desto kleiner ist das Ubergewicht der Entwic-
klung von SHurebakterien in der Kernschicht bis zum

rreichen einer diametral entgegengesetzten Anordnung?
Diese Tatsache dlrfte noch einmal auf eine topogra-
phischsver8nderliche Polarisation der SHurebakterien
in der Rohwurst hinweisen,
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Bedeuf;ung der Symbole wie in Tab 2,

III. Technologisch unsrwlinschte Balkterien.,

Von den Bakterien, deren Anwesenheit in Rohwurstwaren

ﬂ. €inen Grund zu diesem oder Jjenem Vorbehalt geben, stellte man

in SchutzumhWllten Wlrsten sowohl proteolytische Mikroorganis-
Wen wie auch Colibakterien, Enterococcen und absolute Anagroo
ben fest,

Beachtung in der Analyse der proteolytischen Bekterien
Srfordet in erster Linie das Fehlen von effectiven Unterschie-
den zwischen ihrer humerischen Gr8sse in Versuchswﬂrsten und
denen, welche keine SchutzhWlle erhielten (Diagr. 4,5).

In den Versuchswlirsten beobachtete man ‘nach einem voriiber-
88henden Rlckgang der Population dieser Bakterien zwischen dem
10 wu, 20 Lagerungstag, einen abermaligen wenn auch unbedeu-
Yenden Zuwachs in beiden Schichten des Wurstquerschnittes. In

[. den ersten 10 Tegen nach der Schutzhﬂllenausfﬂ.hrung war der’

i‘J

Bestand an proteolytlschen Bakterien 0,02% degegen am Ende
dex Versuchslagerzeit 0,2% &er Gesamtzshl an Bakterien, welche
in giesen WHrsten festgestellt wurden.,

Das zahlenmMssig verHnderte Bild dieser Bakterien unter-
liegt "einer weiteren Differenzierung in Abh8ngigkeit von der
%alysierten Wurstschicht und der angewandtén Bruttemperatur,
An Anfang der Lagerungsperiode stellt man einen GrBsseren
Ruckgang der besprochenen Bakterien in der Aussenschicht fest,
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insbesondere bei einer Bruttemperatur wvon 15°C, Nach 40
Tagen Lagerungszeit zeigen die Mezophilen Bakterien der Innen-
schicht eine klare Tendenz zu zahlenmlssigem Wachstum.

Zur vdlligen, mikrobiologischen Chavakteristik der unter-
suchten Wurstwaren sei erglnzend ecwihnt, dass die Colibakterieé?
nur in kurzzeitig gslagsrten Wurstwa an azftreteno Ihr Titer
ist Ubrigens sehr klein, In Linger singslagerten Wurstwaren
stellt man ein Fehlen dieser Bakterien fest, In solchen Wurstws”
ren konnte man ausserdem keine Anwesenheit von Bakterien der
Gattung Enterobacter feststellen. In der untersuchten Wurst-
masse stellts man vereinzelte Vertreter absoluter Anadroben
fest, Ihr Titer war ebenfslls sehlr klein, In dieser Hinsicht
bewirken die Schutzhiillen keins And@rung des mikrobiologischen
Bildes der Wurstwaren, ‘)I ‘t

Besprechung der Ergebmisse.

o
|
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Die Ergebnisse der durchgeflihrten Versuche zeigen, dass k

das Aufbringen genfigend underchl¥ssiger Schutzhiillen ziemlich k
weitgehend die medialen Verhlltnisse von Rohwurstwaren be- g
einflusst, Das Ergebnis eines auf diese Weise erschwerten g
Stoffaustausches zwischen der Wurstware und ihrer Umgebung | &
Hussert sich in einem derart grossen Rlickgang ihrer mikroorga‘ 8
nischen Population, dass er sogar nach 3-monatiger Lagerun5~ | B
szeit noch nicht vollstindig ausgeglichen weaden kann, Der | 4
allgemeins Charakter der lagerungsbedingten Anderungen des | B
mikrobiologischen Bildes von schutzumhlillten Wurstwaren zeigt g.w
dennoch eins grosse Ahnli@hkeit mit dem solcher Wnrstwaran, P
welche derartigen Masnahmen nicht unterworfen wurden. Eine
Erklirung der manhsften — wenn auch nur kurzfristigen Entkei--
mung von Wurstwarsn mit Schutzumhiillung kann in der erniedrig- |
ten Transpirationsflhigkeit von Sauerstoff sowie dem unter- -
drlicktem WasserabdempfvermBgen gesucht werden., Das: Abermaligeé
Anwachsen ihver Mengs im Laufs weiterer Legerung kann als |
ein Ausdruck einsr Adaptation der bisherigen Mikroflora an die
Verlinderten medialen VerhlHltnisse beziehungsweise als eines
erneuerten, diesmal jedoch lagerbedingten, selectiven Austa-

o O O
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Usches gadeutet werden.

Eine Reihs won Erscheirfingen, welche vorhergshend hervor-
gehoben wurden, zeigt auf eine beschrinkte MUglichkeit einer
Beherrschung won mikroorganischen Umwandiungen in Rohwurstwaren
durch Anbringen einer Schutzhﬂlleo Die Schutzhlillen bewirken
28mlich keine grunds¥tzlichen Anderungau der medialen, im Innern
der Wurstwaren herrschenden Verh8ltnisse, welche in den vorange-
henden Perioden des Herstellungsprozesses gesbaltet wurden, be-
2iehungsweise laufend durch klimatische Verh#ltnisse der Lage:
Mung modifiziert werden. Das Aufbringen von Schutzhiillen kann
daher nicht den Bedarf an Regulation der letzteren in technolo-
8isch umzeichneten Grenzen ersetzen.

Im analysierten Untersuchungszyklus wurde auch ksin sta-

‘B‘tistisch wesentlicher Einfluss der Schutzhlillen auf die Gesamt-

2ahl von SHurebakterien festgestellt, Diese Tatsache deutet am,
dass einen grossen Teil dieser Mikroflora relative Analiroben
bilden und dass aus diesem Grunde gute Bedingungen zur Entwis-
klung von MilchsBurebakterien vorherrschen. Eine Vertiefung der
sauerstofflosen VerhH#ltnisse, als Ergebnis der Anwendung von
Schutzhﬂl%@n im postproduktiven Reifen der Wurstwaren erm8glicht
8lgo ein Uberhandnehmen der erwllnschten Bakterien einsr Milch-
sllurefermentation und eine Verschiebung der Domination von einer
Hetero- zu einer Homofermentation. Diese Verschiebung ist beson-—
ders deutlich in den tieferen Schichten der Wurst zu erkennsm,
Es verdient unterstrichen zu werden, dass in diesen Teilen der

V.wlma* nach erfolgter Umh#llung sich vor Allem eine ausgesprochen

Psychrophile sHuernde Mikroflora entwickelt = d.h, Bakterien mit
8iner Entwicklungstemperatur von etwa 15°C. In den Bedingungen
8ines vermehrten Inhalts von MilchsHure ist auch die Entwicklung
8iner proteolytischen Mikroflora potentiell eingeschrinkt.

Diese Tatsachen deuten nicht nur auf eine potentiell
8r8ssere Dauerhaftigkeit sondern auch auf eine bessere Qualitit
Yon Wurstwaren mit SchutzUberzligen hin. Derartige Wurstwaren
%eigten nach einer Lagerungszeit von etwa 40 Tagen einen inten-
Siveren Wohlgeruch sowie einen besser definierten Geschmack mit
feststellbarer Diskriminante von SHure, Ein gr8sserer Gehalt an
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MilchgHure wurds suserdem in solchen Wurstwaren analytisch
festgestellt (8),

|

- Dis festgestellten, mengenmlssigen und qualitativen
Anderungen der Mikroflora in Rohwlrsten, welche mit der
Tacumasse bedeckt wurden, zeigen eine sichtbare Konvergenz
mit den chemischsn Umwandlungen der Kohlenhydrate, Das schon
friiher dokumentierte Absinken der Totaloxydation von Glucose
zu Kohlendioxyd in solchen WlHrsten, darf man nfmlich mit der
besagten zahlenmHssigen Begrenzung von typischen Sauerstoff-
bakterien verbinden (4).

Ein zeitliches Anwachsen der Gesamtzahl wvon Bakterien
im Zeitraum zwischen dem 20. und 40, Lagerungstag besitzt
gleichfalls eine Widerspiegelung in einem periodischen Anstiesa ‘
der Kohlendioxydausscheidung zwischen dem 20, und 32. Lage-
rungstag (4)., Im Gegensatz hierzu bedingt die grBssere Zshl
von Sauews+3ffbak*erisn in nicht schutzumhiillten Wurstwaren
wihrend der ganzan Lagerungszeit eine totale Oxydation von
Glucose zu 0020 Flir diese Wurstwaren ist ein stetiger Anstieg
von ausgeschiedenem CO in der postproduktiven Reifeperiode
zu buchen., (3) Somit ist die Behauptung ginzlich begrindety
dass dis Schutzhflllen eine Entwicklung einer weniger erwlin-
schten Mikroflora zurlickhalten und zwar u.a., die Entwicklung |
von Sauerstoffbakbterien, welche eine totale Oxydation des
Zuckers herbeiffihren, der zum Wurstbrit zugegeben wurde.

Der zeitweilig glnstige Einfluss der Schutzhfllle isb )f;‘
jedoch im Laufe dsr weiteren Lagerung durch die in der r
Anzahl von proteolytischen Bakterien auftretenden Verfnderun= |
gen beschrinkt, Die beobachtete Wachstumstendenz von proteold
tischen Bakterien mit einer Bruttemperatur von 3700 beweist,
dass schutzumhWllte Wurstwaren glnstigere Entwicklungsbedin4
gungen fiir mezophils proteolytische Bakterien Schaffen., Das
Wachstum dieser Bakterien in der Wurstmitte muss mit der
gr8sseren Hydratation dieser Schicht im Vergleich zu Kontroll~”
wlirsten gedeutset werden., Der Einfluss der Kochsalzkonzentra-
tion suf eine Inaktivierung von Proteinasen ist laut einiger
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Angaben (11) verh#ltnismissig gering. In grBsserem Masse ksnn
auf die Entwicklung dieser Bakterien am Ende der Versuchs -
Lagerungsperiods die fortschreitende Alkalisierung der Wurstwa-
ren auf Grund einer Decarboxylation von AminosHuren und einer
Zersgetzung von organischen SHuren Einfluss auslben.

Parallel der Wachstumstendenz von Proteolyten mit einer
Bruttemperatur von 37°C, beobachtet man eine Stabilisierung
bzw, sogar ein Absterben psychrophiler eiweisszersetzender
Bakterien, Diese Erscheinung ist besonders deutlich in den
Randzonen deér Wurst bemerkbar, Man kann vermuten, dass die
Anwendung von SchutzhYllen einen Gr8sseren Rlckgang der
Lebensf¥higkeit von Bakterien der Pseudomonasgruppe herbei-
fUhrt. Es ist n¥mlich bekannt, dass diese Bakterien stricte
ABrobier sind, welche sich am Besten in Temperaturen zwischen
11 wnd 12°C entwickeln. (10). DieSchutzhlillen verringern da-.
gegen die Oxydation und erschweren somit ihre Entwicklung (5).

Schlussfolgerungen

1. Das Auftragen von Schutzhilllen auf Rohwurstwaren ist einer
der technologischen Faktoren, welche zwar zusHtzlich ihr
inneres Medium modellieren, aber nicht die FHhigkeit be-

. sitzen es grundsitzlich zu Yndern.

2, Eine Folge des Auftragens von Schutzhlillen auf Rohwurst-
waren ist keine radikale MengenY¥nderung oder qualitative
Umstellung der Mikroflora, sondern nur ihre vortlbergehende
und periodisch verUnderliche Modifikation zu einer technolo-
gisch mahr erwllnschten Form. Ein dynamisches Gleichgewicht
der verschiedenen physiologischen Mikrofloraarten in Rohwurst-
waren scheint in diesen Umstlnden zu Gunsten der relativen

. AnaBroben verschoben zu sein.

3. Auf die periodische proportionsinderung zwischen der ver-
schiedenen Bakteriengruppen haben vor allem Einfluss:

A) die allgemeine Entkeimung der Wlrste, besonders in dem
Zeitabschnitt nach dem Aufbringen des Schutzbelags,

B) der relative Anstieg der Zahl von SHurebakterien, welche
besonders in kllrzer gelagerten Wurstwaren ersichtlich ist,

.




C) der Rlickgang der Anzahl von proteolytischen,
psychrophilen Bakterien, speziell in der Randzone
der Wurst,

D) die mit der Lagerungszeit s 5aigende Tendenz einer
Varmehrung der mezophilen, proteolytischen Bakte- .
\r):’ en 1

el )

E) die mengenmfssige Stabilisation der einzelnsr
Typen von SHurebakterien in den Kernschichten der
Wurst.

4, Die Intensit¥t der technologisch erwlnschten Folgeer-
scheinungen der Anwendung von Schutzh$llen ist secundir
besonders abhfingig von den Effecten der Herstellungs
prozasse sowie der klimatischen VerhHltnisss der Lagerung
von fertigen Rohwurstwaren ‘.
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B. NMezanke, J. YpbaHgk

BIMAHUE SAIMTHOIO NMOKPHTHA “BYLAX-B"
HA W3MEHEHUE MMKPO®JOPH CHPOKOITYEHHX HOJEBAC
[TPY XPAHEHWH

Pesz3pxue

B macrosme#f pafoTe KCCIeZOBAHO BINAHEE 3ANMTHOI'O IOKDHTHE
Ha HSMEHOeHES MHKPOPINOPH CHPOKONMUYEHHX KOoJCAC NDH XPaHEHMH B HE-
RIVMATHINPOBAHHOM NMOMENEEHH,
OnHTEHM CHpBEeM OHI& CHDOKONYEHAafd koJabaca THna cepBelar,
BHpaboTaHa E3 CBHEOrO ¥ IOBBAXEro MfCa E XPENTOBOI'O WNHKA, "‘
SamuTHOe nokpurHe "Byaan-B" makiaausBaHo Ha koxbacy IO
CYTOK NMOCIe Konuenud. [[pHMEHEHHEe 3aNHTHHX NOKDHTHH npu npoms—
BOJCTBEe CHPOKONGYEHHX KoJX6acC BIMAET HA H3MEHOHHE MHKDOYJIODH, &
EMEERO$
I/ 3HAYHTEIBHO NMOHWXaeTCH O6HaH CTENneHs 0GCeMeHEHHOCTH BO Nep-
BEx I0 AmAX.
2/ NoBHEaeTCs OTHOCUTEIBHOE® KOIHYECTBO KHECIOTOOOGPa3YyDHEX
Gaxrepuil .
3/ NORNXa@TCHE KOJAHYECTBO HCHUXPOPHABHHX NPOTEOJHTUYECKHEX
Gaxrepuit B 0COGEHHOCTH HADY¥HOM Cloe koxbac.

NToJoxuTENBROEe BJIMAHKE® 3aNUTHHX MOKPHTUH BO Bpeua jpAMHHOI'O
XPpaHGHHA MMEOT OI'DAEMUYEHHOE 3HAYEHHE IMOTOMYy, 4TO BO3pacraer d‘
KOJNHYECTBO ME30QHIHHX NPOTEOJHMTHUECKHEX Oakrepuil.

Ha pesyzsTarH OJHOBDEMEHHO HMMEDT BJIHAHFE NapaMerpH TeXHO~
JOrEYECKOr0 nponecca ¥ KIMMATHYECKHEe YCJAOBHHA XDaHEHHA koxabac.
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W, Pezacki, L, Urbanisk

EFFECT OF BUDAL-W PROTECTING COATES ON THE
MICROBIOLOGICAL CHANGES IN THE RAW SAUSAGES DURING STORAGE

Summary

= — = =

The effect of Budal-W protesting coates on the microbiolo-
8lcal changes in the raw sausages stored under different condi-
tions has been investigated, The use of Budal<W protecting

a S08tes affected the composition of the microflora in the raw

. 8ausages, The changss induced depended mostly on periodical
limitation of the sausags microbiological infection during
first ten days after the protecting coates were applied. Addi-
tionally, a genersl increase of the relative number of acidi-
fying vacteria in the sausage was found. The phenomens were
8ccompanied by the decrease of the numbsr of psychrophilic
Protsolytic bacteria, especially in the external parts of the
S&usagaag During storage of ths sausages longer than forty
days, the inconvenient incresse of the number of mesophilic
Proteolytic bacteria was obssrved, The parameters of the tech-
Dological process and climatic conditions during sausage sto-
rage affected final results of the use of the Budal-W protec-

J‘ ting coates,
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