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Zusammenstellung der Salzkonzentrationen bzw. pH_Werte : kten-
Kombination, die vollstindige Wachstumshemmung der drei Teststimme be Boc-
1 . = + culd?
Nghrmediumver- Bac. Bac. clr
dnderung durch: cereus ubtilis
pH-Wert 5, 4,2
NaCl 7,0% 10,0%
Na-Acetat 2,0% 7,0%
Na-Diacetat 0, 12% 0,12%
NaCl/pH 1%/5,0 1%/4,5
5%/6,0 5%/5,0
NaCl/Na-Acetat
NaCl/Na-Diacetat

NaCl/Na-A cetat/pH

NaCl/Na-Diacetat /pH
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Nicht Que 7% Kochsalz benstigt, nach KUNDRAT 1963 reichte dagegen diese Konzentration
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* Um das Wachstum dieser Speicies vollstdndig zu hemmen.

Der Zusatz von Natriumacetat bewi rkte eine leichte Erhdhung des pH-Wertes

iums, die bei Zusatz von 8% Natriumacetat zum Niéhrmedium 0,4 pH-Einheiten

(Bﬂc. subt_"“'dhdige Wachstumshemmung der Teststamme konnte mit 2% (Bac- cereus) und 7%

"pub; "1s und Bac. circulans) erzielt werden. Der nach den Rechtsvorschriften der Bundes-

K“"'erh”fsiﬁtschl"md (Fleisch-Verordnung) erlaubte Zusatz von Natriumacetat bis' zv 0, 3% als
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Cereus*Stq chgefihrten Untersuchungen lediglich eine signifikante Wa chstumshemmung des Bac.
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