STUDIUM DER ROLLE VON DENITRIFIZIERENDEN MIKROORGANISMEN BEI DER
PRODUKTION VON WURSTWAREN

Die Intensivierung der Fleischwarenproduktion und die Erho-
hung deren Qualitdt héngen der Meinung einiger Forscher nach
/1-9/ von der Anwendung einiger Mikroorganismenarten und deren
Netaboliten im bestimmten MaBe ab.

Der Metabolismus von Mikroorganismen ist vielfdltig und mit
der Entstehung von verschiedenen Stoffen: Aminosduren, Karbonyl-
verbindungen, verschiedenen Fettsduren und deren Predukten, Es-
tern, Aldehyden, Ketonen u.a.m. verbunden.

Die Ansammlung von genannten Verbindungen im Nahrboden steht
direkter Abhéngigkeit von der physiologischen Aktivitat von
Mj'kroorgrinismen, die als bakterielle Starterkulturen bei der Pro-
duktisn ¢op Wurstwaren Verwendung finden.,

Eine intensive Entwicklang von Mikroorganismen ist nur bei
der Schaffung von optimalen Bedingungen zu deren Ziichtung méglich.
?1e €lgenen Untersuchungen wurden auf das Studium der Entwicklungs-
dnamik pey denitrifizierenden Mikroorganismen in der Abhingigkeit
vom Ziichtungsnihrboden gerichtet. Bei der Auswahl von Nzhrboden
Wurde gyg Grundforderung ausgegangen, daB der Néhrboden keine un-

Ngenehmen Geschmack und Aroma besitzt, dessen Herstellung unter
Produktie

VOTganges
tigt js¢.

in

nsbedingungen keine Komplizierung des technologischen
mit sich bringt und dessen Anwendung Skonomisch berech-

Vit der Methode der kalten Sterilisation wurden Briihen nach
Schinkenkochung und einmalig sowie wiederholt ausgenutzte Pokel-
laken ngep der Befreiung von Mikroflora untersucht.

Bei der Herstellung von Nahrbdden wurden zu Briihen in einem
6% und im anderen 13% NaCl sowie 0,075% NaNO, und 0,5% Saccha-
;2::k2u8egeben. Vor der Beimpfung von genannten Nahrbdden mit

Ulturen wurden sie auf schrigem Fleischbriiheagar mit demsel-~

ben Gehalt an Pokelkomponenten voridufig geziichtet. Nach zweitd-

i}ger Inkubation wurden die Kulturen in Flaschen mit fliissigen

ahrbsden abgewas
Men betyy
6

Faly

chen. Die Menge von eingebrachten Mikroorganis-
; g 10°/ml. Die Inkubation wurde bei 28°C im Laufe von
agen bei téglicher Kalkulation von Ergebnissen der Mikroorga-
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nismenetwicklung durchgefiihrt. Die Versuchsergebnisse wurden nacl
der Zahl von gewachsenen Kolonien bewertet. Als Testkulturen wul”
den Micr.caseolyticus und Achr.guttatus ausgenutzt, die aus der
Lake bei Schinkenproduktion isoliert wurden,

Bei der Ziichtung von Testkeimen wurden in Nzhrbdden die Milok

sdure nach Frideman, fliichtige Fetts&duren nach dexr Methode der

Dampfdestillation mit nachfolgender Titrierung mit 0,01 n NaCl
(auf PropionsZure umgerechnet), Karbonylverbindungen nach der
Methode von Tokarewa und Kretowitsch (auf Acetaldehyd umgerech-
net) und freie AminosZuren nach T.S.Paschina mit der Vorberei-
tdng von Auszligen zur Chromatographie nach L.S.lewina bestimmt.

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

Achromobacter guttatus Mikrococcus caseolyticus

Abb. 1, Entwicklung von denitrifigzierenden Mikroorganismen in
einmalig und wiederholt ausgenutzten Laken
——————— einmalig ausgenutzte Lake
e - wiederholt ausgenutzte Lake

Aus der Abbildung 1st zu sehen, daB die logarithmische Phasé
bel Stammen Achr.guttatus und Micr.caseolyticus ungefahr gleich
ist, aber zum dritten Ziichtungstag eine besonders intensive Ent~
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Wicklung von Nior.caseolyticus in der einmalig ausgenutzten Po-
kellake beobachtet wird,

Am.6. Ziichtungstag war die Keimzahl bei untersuchten Stémmen
8leich ung betrug 105.

In wiederholt ausgenutzten Pdkellaken wurde eine intensivere
Entwicklung von Mikroorganismen nachgewiesen. So zum dritten
Zucntungstag betrug die Keimzahl am Ende der logarithmischen Pha-
se 100 und blieb auf demselben Niveau im Laufe von drei nachfol-
génden Tagen (die stationdre Phase),

Unter Beriicksichtigung, daB es in wiederholt ausgenutzten
Laken elne besonders aktive Entwicklung von Mikroorganismen fest-
gestellt wird, ist es interessant, die Ansammlung von Metabolis-
Musprodukten der denitrifizierenden Mikroorganismen in diesen
Néhrbsden g5y verfolgen.,

Die Untersuchungen wurden in der stationéren Entwicklungspha—
=2 durchge fijhrt, Als Kontrolle dienten dieselben N&éhrbdden ohne
Zugabe von Mikroorganismen.,

Die Angaben, die die Ansammlung von organischen Séduren,
htigen Karbonylverbindungen und freien Aminosiuren in Pikella-

%en mit verschiedenen Anwendungsfristen charakterisieren, sind
0 dexr Tabelle I ange fiihrt.

fliic

=5

2 L O o iGN Al e R

Untersuchte Organische Fliichtige Freie Amino-

» Mikroorga~- Séurengmgf Karbonyl- sZuren, mg®
Nahrbogey, nismen ch& FIuch- verbindun-
sdure tige gen, mgh
Fett-
v S sduren
E&nmalig Achr.guttatus 165 76 0,06 19,0
Laigenu zte Microaseoly-

3 ticus 201 89 0,07 18,1
Kontrolle o 163 18,9 0,01 15,6
gﬁ"derholt Achr.guttatus 180 116 0,12 35,6
LaﬁgenUtzte Micxcaseoly-

. 5 ticus 276 141 0,14 38,4
°ftrolle - 180 38 0,02 17,6

Wahrend gey Zichtung geht in den wiederholt ausgenutzten Po-

k . L34
€llaken elne bedeutende Ansammlung von organischen S&uren,fliich-
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tigen Karbonylverbindungen und freilen. Aminosduren vor sich. E1F
Tendenz zur hochsten Ansammlung von fliichtigen Fetts&uren, frel”
en Aminosiuren und MilchszZure wird bei der Zichtung des Stammes
Micr.caseolyticus beobachtet.

Die Entwicklungsdynamik von denitrifizierenden Mikroorganis”
men in der Briihe mit verschiedenen Kochsalzkonzentrationen ist
auf der Abbildung 2 gezeigt.

Achromobacter guttatus Micrococcus caseolyticus
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Abb., 2 Entwicklung von denitrifizierenden Mikroorganismen in ae’
Briijhe mit verschiedenen Kochsalzkonzentrationen
- — Briihe mit 6% NaCl
-------- Brithe mit 13% NaCl ‘.,

Eine maximale Entwicklung von denitrifizierenden Mikroorga”
nismen wurde in der Briihe mit 6% NaCl beobachtet. Zum dritten
Ziichtungstag (eam Ende der logarithmischen Entwicklungsphase) n
die Keimzahl 10° und in der Brilhe mit 13% NaCl nur 107 erreiob¥
Die Erhchung der Kochsalzkonzentration von 6% bis 13% hat zum
Inhibieren der Mikroorganismenentwicklung gefiihrt. Bel der wel”
teren Ziichtung wurde in der Brilhe mit genannten Kochsalzkonzed”
trationen eine stationire Entwicklungsphase beobachtet, die 28
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8¢ und beim Stamm Micr.caseolyticus in der Briihe mit 13% NaCl
3 Tage dauerte. Nach der Ansammlung von Produkren der Mikroben-
tatigkeit wurde das Absterben von Mikroorganismen in Nahrbdden
festgestellt, was einen besonders deutlichen Ausdruck bei der
ZUuchtung des Stammes Achr.guttatus in der Brithe mit 6% NaCl fand.
Die Ansammlung von organischen Sauren, flichtigen Karbonyl-
Vérbindungen und Aminosduren bei der Ziichtung von Mikroorganismen
1n der Brijhe mlit verschiedenen Kochsalzkonzentrationen ist in der
Tabelle 2 gegeigt.

T8 b8y Ie e

—
s s s s e,

Untersuchte Organische Fliiohtige Frele Amino-
Mikroorga- Séurengma% Karbonyl= s&duren, mg%
Nahrboden nismen ilch- uch- verbindun-—

saure tige gen, mg®
Fett-
Sk sauren
g;ﬁhe mit Achr.guttatus 162 307 0,4k 35,8
NaCl Micr.,caseolyticus 166 513 0455 36,1
E§%he mit Achr.guttatus 161 257 0,44 17,0
NaCl Micr.caseolyticus 378 292 0,22 16,8
ENmGOmm
aCl-Zugabe - 150 15 0,20 19,0

Die angefiihrten Angaben zeigen, daB der Gehalt an freien Ami-
NOs&uren, flichtigen Karbonylverbindungen und fliichtigen Fettsiu-
fen in der Briihe mit 6% NaCl hdher als in der mit 13% NaCl ist.
Lline aktivere Ansammlung von fliichtigen Fettsduren und Karbonyl-
Verbindungen wurde bei der Ziichtung des Stammes Micr.caseolyticus
in der Briihe mit 6% Natl verzeichnet. Der Milchsaurengehalt war

h-- 0 .o
woher bei der Zichtung dieses Stammes in der Briihe mit 13% NaCl.
gahrscheinlich ist es damit zu erkléren, daB wahrend der Denitri-

iZieTuna bei einer niedrigeren Koochsalzkonzentration eine besdan-

ders inteénsive M

a ikroorganismenentwicklung sowie dle Verwertung

€r Milchsiure als Wasserstoffdonator vor sich gehen.

Elner der Stimme, nimlich Micr.caseolyticus, wurde in den
uchen bei ger Produktion von geddrrten Rohwiirsten im Gemilsch
™t L.Plantaryn anwewandt.

Die vorlaufigen Untersuchungen haben ergeben, daB die Anwen-

dieses Gemisches die Verbesserung der Farbe und des Aromas

Vers
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fordert.

Es wurde festgestellt, daB wiederholt ausgenutzte Ptkellaken

und die nach Schinkenkochung gewonnene Briihe mit hohem Gehalt an
extraktiven Stoffen, essentiellen Aminosduren, wasserl®slichen
BEiweiBen, Fetten, Kohlenhydraten, Mineralstoffen und Vitaminen
gunstige Nzhrbdden fiir die Entwicklung von Mikroorganismen dar-

stellen,

1,
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