
STUDIUM DER ROLLE VON DENITRIFIZIERENDEN MIKROORCANISMEN BEI DER
PRODUKTION VON WURSTWABEN

Die Intensivierung der Fleischwarenproduktion und die Erhö
hung deren Qualität hängen der Meinung einiger Forscher naoh 
/1-9/ von der Anwendung einiger Mikroorganismenarten und deren 
Metaboliten im bestimmten Maße ab.

Der Metabolismus von Mikroorganismen ist vielfältig und mit 
her Entstehung von verschiedenen Stoffen: Aminosäuren, Karbonyl
verbindungen, verschiedenen Fettsäuren und deren Produkten, Es- 
iern, Aldehyden, Ketonen u.a.m. verbunden.

Die Ansammlung von genannten Verbindungen im Nährboden steht 
in direkter Abhängigkeit von der physiologischen Aktivität von 
Mikroorganismen, die als bakterielle Starterkulturen bei der Pro
dukt lön von Wurstwaren Verwendung finden.

Eine intensive Entwicklung von Mikroorganismen ist nur bei 
der s°haffung von optimalen Bedingungen zu deren Züchtung möglich.

eigenen Untersuchungen wurden auf das Studium der Entwicklungs
dynamik bei denitrifizierenden Mikroorganismen in der Abhängigkeit 
°m 2d°htungsnährboden gerichtet. Bei der Auswahl von Nährboden 
urhe aus Grundforderung ausgegangen, daß der Nährboden keine un- 

p lsenehraen Geschmaok und Aroma besitzt, dessen Herstellung unter 
0 dktionsbedingungen keine Komplizierung des technologischen
ganges mit sich bringt und dessen Anwendung ökonomisch berech

n t  ist.
Mit der Methode der kalten Sterilisation wurden Brühen naoh 

 ̂ niceDk:ochung und einmalig sowie wiederholt ausgenutzte Pökel- 
611 nacl1 der Befreiung von Mikroflora untersucht.

^ei der Herstellung von Nährböden wurden zu Brühen in einem
6% und im anderen 13% NaCl sowie 0,075% NaN0„ und 0,5% Sacoha-rosA ----  . 2 1
zugegeben. Vor der Beimpfung von genannten Nährböden mitrosem . ~ w • ¥ vawx wcxuî /iuug f uu 5cxicuj.ubcii iicuuL'uuueii uijl u

lcuDturen wurden sie auf schrägem Fleischbrüheagar mit demsel- 
Gehalt an Pökelkomponenten vorläufig gezüchtet. Nach zweitä- 

^ahrb”InlCUtati0n wur<*en d:1-e Kulturen in Flaschen mit flüssigen 
men b°den at,gewaschen. Die Menge von eingebrachten Mikroorganis- 
6 T 6trug d0 Z®!« Die Inkubation wurde bei 28°C im Laufe von 

gen bei täglicher Kalkulation von Ergebnissen der Mikroorga-
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nismenetwicklung durchgeführt. Die Versuchsergebnisse wurden nac* 
der Zahl von gewachsenen Kolonien bewertet. Als Testkulturen wuT' 
den Micr.caseolytious und Achr.guttatus ausgenutzt, die aus der 
Lake bei Schinkenproduktion isoliert wurden.

Bei der Züchtung von Testkeimen wurden in Nährböden die Mi3ok 
säure nach Frideman, flüchtige Fettsäuren nach der Methode der 

Dampf destination mit nachfolgender Titrierung mit 0,01 n NaCl 
(auf Propionsäure umgerechnet), Karbonylverbindungen nach der 
Methode von Tokarewa und Kretowitsch (auf Acetaldehyd umgerech
net) und freie Aminosäuren nach T.S.Paschina mit der Vorberei
tung von Auszügen zur Chromatographie nach L.S.Lewina bestimmt.

Die Entwicklungsdynamik von denitrifizierenden Mikroorganis
men ist auf der Abbildung I gezeigt.

Achromobacter guttatus Mikroooccus caseolytious

Abb. 1. Entwicklung von denitrifizierenden Mikroorganismen in 
einmalig und wiederholt ausgenutzten Laken
--- - - --- - einmalig ausgenutzte Lake
-------------  wiederholt ausgenutzte Lake

Aus der Abbildung ist zu sehen, daß die logarithmisohe Phase 
bei Stammen Achr.guttatus und Micr.caseolytious ungefähr gleich 
ist, aber zum dritten Züchtungstag eine besonders intensive Ent-
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i wluklung von Micr.caseolyticus in der einmalig ausgenutzten Pö- 
.. kellake beobachtet wird.

Am 6. Züchtungstag war die Keimzahl bei untersuchten Stämmen 
gleich und betrug 105.

* In wiederholt ausgenutzten Pökellaken wurde eine intensivere
Entwicklung von Mikroorganismen nachgewiesen. So zum dritten 
2ücntungstag betrug die Keimzahl am Ende der logarithmischen Pha— 
ae 10 und blieb auf demselben Niveau im Laufe von drei nachfol
genden Tagen (die stationäre Phase).

Unter Berücksichtigung, daß es in wiederholt ausgenutzten 
Laken eine besonders aktive Entwicklung von Mikroorganismen fest
gestellt wird, ist es interessant, die Ansammlung von Metabolis
musprodukten der denitrifizierenden Mikroorganismen in diesen 
Nährböden zu verfolgen.

Nie Untersuchungen wurden in der stationären Entwicklungspha- 
ae durchgeführt. Als Kontrolle dienten dieselben Nährböden ohne 
u£abe von Mikroorganismen.

Die Angaben, die die Ansammlung von organischen Säuren,
^ Uc Ügen Karbonylverbindungen und freien Aminosäuren in Pökella- 

1 mlt verschiedenen Anwendungsfristen charakterisieren, sind 
der Tabelle I angeführt.

T a b e l l e  1

Nährboden

Einmalig 
S f n“Lte  

Kontrolle

^lederhoit
g e n u t z t .

Kontrolle

Untersuchte Organische Flüchtige Freie Amino-
Mikroorga- Säuren«mg# Karbonyl- säuren, mg#
nismen Milcht Fluch- verbindun

säure tige gen, mg#
Fett
säuren

Achr.güttatus 165 76 0.06 19.0
Micrnaseoly-

ticus 201 89 0,07 18,1
- 163 18,9 0,01 15,6

Achr.guttatus 180 116 0.12 35,6
Miene ase oly—

ticus 276 141 0,14 38,4
- 180 38 0,02 17,6

kei l ^ en« der Züchtung geht in den wiederholt ausgenutzten Pö- 
en eine bedeutende Ansammlung von organischen Säuren,flüch-
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tigen Karbonylverbindungen und freien. Aminosäuren vor sich. El»: 
Tendenz zur höchsten Ansammlung von flüohtigen Fettsäuren, frei" 
en Aminosäuren und Milchsäure wird bei der Züchtung des Stammes 
Micr.caseolyticus beobachtet#

Die Entwicklungsdynamik von denitrifizierenden Mikroorganis 
men in der Brühe mit versdhiedenen Kochsalzkonzentrationen ist 
auf der Abbildung 2 gezeigt.

Achromobacter guttatus Micrococcus caseolyticus

Brühe mit 6# NaCl 
Brühe mit 13# NaCl

Eine maximale Entwicklung von denitrifizierenden Mikroorga" 
nismen wurde in der Brühe mit 6% NaCl beobachtet. Zum dritten 
Züchtungstag (am Ende der logarithmischen Entwicklungsphase) b*1 
die Keimzahl 109 und in der Brühe mit 13% NaCl nur 107 erreich* 
Die Erhöhung der Kochsalzkonzentration von 6% bis 13# hat zum
Inhibieren der Mikroorganismenentwioklung geführt. Bei der wei' 
teren Züchtung wurde in der Brühe mit genannten Kochsalzkonzeh" 
trationen eine stationäre Entwicklungsphase beobachtet, die 2
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. ße und beim Stamm Micr.caseolyticus in der Brühe mit 13% NaCl
TaSe dauerte. Nach der Ansammlung von Produkren der Mikroben

tätigkeit wurde das Absterben von Mikroorganismen in Nährböden 
, festgestellt, was einen besonders deutlichen Ausdruck bei der 

Züchtung des Stammes Achr.guttatus in der Brühe mit 6% NaCl fand.
Die Ansammlung von organischen Säuren, flüohtigen Karbonyl

verbindungen und Aminosäuren bei der Züchtung von Mikroorganismen
ln der Brühe mit verschiedenen Kochsalzkonzentrationen ist in der 
Tabelle 2 gezeigt.

T a b e l l e  2

Untersuchte Organische 
Mikroorga- Säuren.mg# 

Nährboden nismen Milch- fluot-
säure tige 

Fett
säuren

Fluohtige 
Karbonyl- säuren, 
Verbindun
gen, mg%

162 307 0,44 35,8
166 513 0,55 36,1
161 257 0,44 17,0
378 292 0,22 16,8

150 15 0,20 19,0

llä fr AoiX3% NaCl Micr.
brühe ohne
NaCl-2ugabe

Die angeführten Angaben zeigen, daß der Gehalt an freien Ami- 
n°säuren, flüchtigen Karbonylverbindungen und flüchtigen Fettsäu- 
ren in der Brühe mit 6% NaCl höher als in der mit 13% NaCl ist. 

e aktivere Ansammlung von flüchtigen Fettsäuren una Karbonyl- 
erbindungen wurde bei der Züchtung des Stammes Micr.caseolyticus 
& der Brühe mit 6% NaCl verzeichnet* Der Milchsäurengehalt war 
oher bei der Züchtung dieses Stammes in der Brühe mit 13% NaCl. 

fahrscheinlieh ist es damit zu erklären, daß während der Denitri- 
d rung bei einer niedrigeren Koohsalzkonzentration eine besün- 

s intensive Mikroorganismenentwicklung sowie die Verwertung 
r Milchsäure als V/asserstoffdonator vor sich gehen.
Diner der Stämme, nämlich Micr.caseolyticus, wurde in den 
suchen bei der Produktion von gedörrten Rohwürsten im Gemisch 

mit B.Plantarum anwewandt.
Die vorläufigen Untersuchungen haben ergeben, daß die Anwen- 

6 dieses Gemisches die Verbesserung der Farbe und des Aromas
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der Würste sowie die Herabsetzung von Restnitrit im Endprodukt 
fördert.

Es wurde festgestellt, daß wiederholt ausgenutzte Pökellaken 
und die nach Schinkenkochung gewonnene Brühe mit hohem Gehalt an 
extraktiven Stoffen, essentiellen Aminosäuren, wasserlöslichen 
Eiweißen, Fetten, Kohlenhydraten, Minenalstoffen und Vitaminen 
günstige Nährböden für die Entwicklung von Mikroorganismen dar
stellen,
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