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Rozztr::fSUntersuchung war, schnelle und einfache Verfahren zur Bestimmung der Aktivitdt von

metabOlisc:arterkultu-lren zu entwickeln., In dieser Untersuchung diente als Grundlage die

Alg aktiv1t; Aktivitdt beziliglich der wichtigsten von der Kultur erwarteten Metabolieprodukte,
tsindizierende Eigenschaften wurden das Nitratreduktionsvermgen (Micrococcus sp.)

da
S S¥urebildungsvermdgen (Lactobacillus sp.) gewdhlt.

8
aurebi ldlln o
St gsaktivit¥t: Die Kultur wird in Pufferldsung (pH 5,5, 1 % Glukose, 44°C) zwei

unde
Die San inkubjert; danach wird die gebildete SHuremenge durch Titrieren mit NaOH bestimmt.
Uremenge wird als MilchsHure (ymol/ml) angegeben.

trat
10 Teduktionsaktivitit: Die Kultur wird zwei Stunden in Puffer/Formiatldsung (pH 6,0,

eatppm NaNoa, 44°C) inkubiert; danach wird die gebildete Nitritmenge spektralfotometrisch
immt

::wzzrfahre“ wurden durch Bestimmung der Aktivitdten verschieden grosse Zellkonzentrationen
Dig Ab:%ndEr sowie verschiedener Kulturen getestet; dabei wurde folgendes festgestellt:
Srdiin dngigkeit der SHurebildungsaktivitit von der zellkonzentration ist in den einzelnen
titrienungen der gleichen Kultur nahezu linear. Die Korrelationskoeffizient ?wiSChen zu
SChrender S4uremenge und Zellkonzentration betrug r = 0,927, der Korrelationskoeffizient
V@rschen Nitratreduktionsaktivitit und Zellgehalt entsprechend r = 0,909. Beim Testen
;\\\‘i3252ﬁi Kulturen wurden jedoch Aktivitdtsunterschiede festgestellt, die nicht von der

el
Arlkonzentration der Kultur abhingen. Die gzellkonzentration gibt somit keinen unmittel-
€n
Aufschluss iiber die Aktivit#dt einer Kultur.
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Pu
QEStarpose of the work was to develop fast and simple methods for determining the activity
Viey o;ter Cultures for dry sausage. In this study the metabolic activity from the point of
the the most desirable metabolic products from the culture was taken as the basis for

estim
(chtob ation. The ability to reduce nitrate (Mi{crococcus sp.) and to produce acid
a

Aeiq ¢LLus 4p.) were chosen as properties depicting the activity.

Pro
44°Q dUCing activity: The culture is incubated in a buffer solution (pH 5.5, 1 % glucose,
° :
The ¥ 2 hours, The amount of acid produced is then estimated by titrating against NaOH.

o
unt of acid was calculated as pmol/ml lactic acid.

te.
log e Teducing activity: The culture is incubated in a formate buffer solution (pH 6.0,
NEN°3' 44°C) for 2 hours. The amount of nitrite produced is estimated

Sprctroph
Otometrically.

The

dif:i:hods were tested by determining the activities of different cultures and

ety tnt cell contents. The results show that in the same culture the acid-producing

The Qory s almost linearly dependent on the cell content for different concentrations.
™ Telation factor between the cell content and the amount of titratable acid was

nltra;2i7' The corrsponding factor for the correlation between the cell content and the

v‘tiat reducihg activity was r = 0,909, Tests on different cultures, however, showed

°hs in activity that were not dependent on either the cell content of the culture.
i -
i Number of cells does not directly reflect the activity of the culture.
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LES METHODES RAPIDES DE DEFINITION DE L'ACTIVITE DES CULTURES DE DEMARRAGE DU SAUCISSONs

KAIJA KUUSELA, EERO PUOLANNE, ESKO PETAJK et F.P, NIINIVAARA
Universit& de Helsinki, Institut pour la Technologie de la Viande, Helsinki, Finlande

Le but de cette &tude a &t& de développer des mé&thodes rapides et simples aptes 3 défin“
1l'activit@ des cultures de démarrage du saucisson sec. Dans cette &tude il a &té& pris po
principe fondamental 1'activit& metabolique au niveau des produits métaboliques les Phﬁe
importants attendus des cultures. Pour caract&ristiques de cette activité&, on a chois?

pouvoir de ré&duction du nitrate (Micrococcus 8p.) et la capacit@ de production d'acide

(Lactobacillus sp.).

'l
0%
La production d'acide: La culture est incub&e dans une solution tampon (pH 5,5, 1 % gluz
01
44°c) durant 2 heures, apré@s quoi on mesure la quantit& d'acide form& par titrage au Na

Cette quantité& d'acide est &valu&e en umol/ml d'acide lactique.

La r&duction du nitrate: La culture es incub&e dans une solution tampon au formiate i
t
(pH 6,0, NaNO3 a 100 ppm, 44°c) durant 2 heures, aprds quoi on mesure la quantit& de n

form&, par spectrophotométrie.

Les méthodes ont &t& test&es par l'appr&ciation de l'activit& de cultures de différentesy
teneurs en cellules et de cultures differ&nts,et 1l'on a constaté& ce qui suit: La rapport
dépendance de l'activit® de formation d'acide lactique 3 la teneur en dellules pour uné da
meme culture donnée est assez linéaire. Le rapport de corrélation existant entre la q®
d'acide titrable et la teneur en cellules &tait r = 0,927; celui reliant la réductivité
nitrate 3 la teneur én cellules &tant r = 0,909. Cependant, lors du testage de cultureslﬁ
différentes, on a pu constater variations d'activit& indépendantes de la teneur en Celu
de la culture. On constate ainsi que la quantit& de cellules ne donne pas une image
directe de l'activit& de la culture.

CKOPOCTHHII MET0J ONpeJedeHMA aKTUBHOCTE CTa2DPTEPKYJALTYP B CHPOKOYEHOH KoI6acE.

Kaiin Kyyceaa,bLepo Ilyoaanue,dcko Ileraes u @.[l.HuuHuBaapa.

YHUBEPCUTET XEJNbCHHKHU,I[ACOTEXHOJOTrNYeCKUH MHCTHUTYT,XeNbCHHKH .ONHAAHINA

llexpl0 HACTOAMETrO MCCAENOBAHUA OHJIO HAHTTH CKOPHE M HECJIOXHHE METOIH ONpeleleHNs aKTHB”

HOCTH CTApTEepKyAbTYp B CHpOKONUYeHOH xoxbace.B HacT.BpeMa aKTUBHOCTH ONpereNgnT mo 9HC™

ne KrxeTok.OcHOBONI HecTogmell pPaGOTH GHAO H3YUYEHHE MeTAGOABHON AKTHBHOCTH CAMHX BaxXHHX ¥

XenaeMHX MeTaOOJbBHHX IPOLYKTOB B KyJabTypax.lloKasaTenaMu axXTHBHOCTH OHJIM Ha3HaUeHH CHO™

COOHOCTH BOCCTAHABAMBATHL HHUTDAT ZMicrococcus Sp ./u mpousBOZUTH KucnoTy{Eactobacillus,gp
./

AKXKTUBHOCTH IIPOM3BOJIUTH KHCIOTYy:

KynbTypy uHK,OupyoT B GydepHom pacTsope /pH 5,5 1% gmkosa,44o C / 2 uaca,mnocxe el
ro KOJXMYECTBO KHCJIOTH omnpenensor TurpoBanueM ¢ NaOH u® KoauuecTBO KHCIOTH 1rrepectuﬂe‘~’0T
Ha MOJOYHYI Kucmomﬁpmol/un.

AXTUBHOCTH BOCCTE&HABJIWBATH HHTPAT:
KyrbTypy HHKYOUDYyOT B OGydbepHoM pacTBope (opmmara /pH 6,0 100 ppm NaN03,44OC [ qac?
U KOJHYECTBO MNOJYUEHHOTO HUTPUTA HUBMEDPAT CIEKTPOHOTOMETPUUYECKH.

MeToIH TMPOBEPUNH Uepes oupejeseHHe aKTHBHOCTH KYJABTYDP DPas3HOI'O BO3pPacTa U C paaHHMH
COZEepPAaHUAMY KJIETOK ¥ yCTAHOBUJM YTO:38BUCHMOCTH 8KTHBHOCTHM IPOM3BOLUTH KHUCIOTY OT KO~
JAYEeCTBa KJAETOK OHJIa B DPa3HHX pasbaBiieHHA DACTBOPOB Toii-xe camoff KyXAbTYPH LOBOJBHO s
HeapHad .KoDOHOUINEHT KOPPeNALUU MeXIy KOJUYECTBOM THTPOBAHHON KHCIOTH M KOJXHYECTBOM S
TOK paBHANachk I =0,927.CooTBeTCTBeHHHE KOSPOUOHEHT KOPPEIALUUH MEXLY aKTHBHOCTBW Bocc?8”
HOBAGHUA HHUTPUTA M YUCJIOM KJIETOK paBHAicA T =0,909.[lpy HCHHTAHHM PABHHX KYJABTYD onpe”
Leauny CoJbIHe PaA3HMIH B SKTHBHOCTH He3aBHCHMO OT BO3pacTa HAH COLEPXAHHA KJIETOK B xy*
Typax.Taxum o6pas3oM claejyeT,4TO KOAUUECTBO KJIETOK HEe JaeT NPAMY KapTUHY O axrusHOCTH
KYJNbTYPH .
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Ur Be ;
Alg M_SChleUngung und Sicherung der Rohwurstherstellung werden Starterkulturen eingesetzt.
remlllchSQurebildner kommen dabei in erster Linie Laktobazillen und Pediokokken, als nitrat-
zi - ; : : :
€rende Organismen Mikrokokken in Frage. Die Starterkulturen beeinflussen ausserdem die

Tgan .
0 Oleptischen Eigenschaften der Ware gilinstig und haben antagonistische Wirkung auf andere
Erien.

ie p : . A -
2ah; fUrteilung von Starterkulturpriparaten erfolgt bisher tiberwiegend auf Grund ihrer Keim-
* Seitens der Praxis wird dabei die Forderung nach schneller Bestimmung der Qualitdt

S0l : o
¢ Cher Priparate gestellt. Bei der Schaffung gesetzlicher Normen fiir Starterkulturen kommt

an i - . . - .
ficht umhin, auch standardisierte Verfahren zur Bestimmung der Wirkung, der mikrobiologische

€inhe . e g ;
helt: der Keimzahl und sonstiger die Qualitdt beeinflussender Faktoren zu erarbeitens,

In < ! i
der Milchwirtschaft gilt als Mass fir die Qualitdt von Starterkulturen das Séurebildungs

& rma
me;z:g:n’ éas einfach durch Titrieren der innerhalb einer bestimmten Zeitspanne erzeugten Sdure-
ung HAsZStlmmt wird (HORRALL und ELLIKER 1950, CLAYTON und FRYER 19?0, FOSTEB 1962, STADHOUDERS
Richy imIN 1972, EFSTATHIOU u.a. 1975).. Entsprechende Verfahren fir Bakterienkulturen werden
L allgemeinen in der Rohwurstindustrie verwendet.

rapiizratredUktionsvermbgen ist eine wichtige Eigenschaft ées Mikro#ckke?—Starte?ku?tur- :

eagiertes'.die auch beim Arbeiten mit Nitrit erforderlich ist, da e%n eyl des.Nxtrltes beim
inl@suen mit Myoglobin zu Nitrat umgesetzt wird. Der Vorgang der Nitratreduktion ﬁurde sowohl
PUQLAN Ngen (NIINIVAARA 1955, SCHORMULLER und SCHILLING 1961 und 1963, PFEIL und LIEPE 1973,
m77) untuna‘ 1977) als auch in der Wurst (NIINIVAARA 1955, PFEIL und LIEPE 1973, PUOLANNE
Dig o .er verschiedenen Umweltbedingungen verfolgt.

estimmilegende Arbeit geht aus von der Aufgabenstellung, schnelle und einfa?hé Verfaéren zur
EigeHSChng der Aktivitit von Rohwurst-Starterkulturen zu schaffen. 515 aktivitidtsanzeigende

i o aften wurden hierbei das Siurebildungsvermégen von Lactobaciflus Fiantanum u?d das

i eduktiOnsverm'o'gen von Michrococcus sp. gewdhlt. Ausserdem wurden die Korrelationen

15Ch
S ®N der Keimzahl und dem Siurebildungs- beziehungsweise Nitratreduktionsvermdgen ermittelt.
d

“Ure 5
Verfailldu“ saktivitat
rensbeSchreibung; Als Testorganismus diente der Lactoba

art s -
erkultur-Handelsprﬁparat "Duploferment 66" (Hersteller Rudolf Miiller & Co., Giessen,
ben fiir die Sdurebildung dieses

44°C, Glukosegehalt 1 %.

cillus plantarum-Stamm, der in dem

€s L
Tepublik Deutschland) enthalten ist. Vorversuche erga

Tgan.
il
: Smus folgende Optimalverhdltnisse: pH 5,5, Temperatur

s

Glu:§:“‘ 1) 1% NaCl=Lésung, 2) 1/3 M Phosphatpuffer pH 5,5 nach Sérensen (MERCK 1972) + 2%

Diq Zell 3) 0,1 N NaOH, 4) 1% Phenolphthalein, 5) Rogosa-Agar (MERCK 5413), 6) MRS~Bouillon,

m deren werden in NaCl-Lésung (1) zu einer Konzentration von 2-108

pipettierso gewonnenen Suspension werden mit 2 ml pufferglukoseldsung (2) in ein Reagenzglas

ie Reg t. Beim Nullversuch werden statt der Suspension 2 ml NaCl-16sung (1) zugegeben.

Reg iogenz€15$er werden fiir zwei Stunden in ein Wasserbad von 44°C gebracht. Danach wird die
ein 2 durch Aufbewahren der Reagenzliser in Eiswasser bis zum Bestimmungszeitpunkt gestoppt.

(4 echerglas werden 2 ml Probe pipettiert und mit 0,1 N NaOH (3) sowie mit Phenolphthalein

Keime/ml aufgeschwemmt.

als ;
D Indikator auf Hellrot titriert.

er . .
S0 N ®Chnung der Siuremenge, ausgedriickt als Milchsdure (pmol/ml), geschieht wie folgt:
(lml 30H-Verbrauch in ml (Probe) - NaOH-Verbrauch in ml (Nullversuch)] = Milchsdure in umol/ml

0
*»1 N NaoH = 0,0090 g Milchsdure) (AOAC 1970).
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M%%fhsaur arithmetisch .~ Die Brauchbarkeit dieses Verfahrens zur Fes®
Pmol/ml +———logarithmisch e o
oL / stellung von Aktivitédtsunterschieden wurde £
801 /// priift durch Bestimmung 1) der Aktivititen vﬂlr
: 5
- /}/ verschieden starken Verdiinnungen ein und defw
//‘ > 1 . . g -
T W Kultur, 2) der Aktivititen von verschieden®” y
401 oS- tv e / . ] oo 1tuf
20 TS e % gleiche Weise verdiinnten lyophilisierten Ku i
i g = A - NoAek . : ic
"8 g ‘eu und 3)der Aktivitdten von Kulturen mit gle?
03108 o° 2 x10° Keimzahl,

Abb,.l1. Die gebildete Sduremenge in Ab-

hidngigkeit von Laktobazillenzahl Resultate nnd Bagkussion

.
: DEg ’ . . Kei®
Fig.l. Amount of acid formed as a 1) Bei ein und derselben Kultur stand im

function of number of lactobacilli. bereich von 107—1010/m1 Sdurebildung in ein”ﬁ{
nahezu linearen Abhingigkeitsverhdltnis ut !

00 4+ Milchsédure zahl (Abb. 1). Der Korrelationskoeffizient il
pmol/ml zwischen zu titrierender Siuremenge und Kei®

1 betrug r = +0,927. |

GOT 2) Der Korrelationskoeffizient zwischen Keﬂﬂﬂ

40 - : und Sdurebildungsvermégen, ermittelt an V?rjﬁf
| a8 s denen lyophilisierten, auf die gleiche Wel;'
) 5 5 S 5 ZWN diinnten Kulturen, betrug r = +0,745 (Abbe ™ ¢

Die Keimzahlen variierten dabei zwischen 3 Bl

7 8 9

Abb,2., Die gebildete Sduremenge und 107 2 9 T
Keimzahl von verschiedenen lyo- . und 1,1 x 10 Zellen/ml. Allerding iﬂw
philisierten Laktobazillenkulturen, zwischen den verschiedenen Kulturen in gé€¥

Amount of acid formed and number of Umfange Unterschiede festgestellt, die nichhy
lactobacilli in different lyophilized
lactobacillus cultures.

Fig.2.
!
allein durch die Schwankungen bei der Kein?

erkldren sind. #
Wenn bei der industriellen Herstellung die Keimzahl der Prédparate standardisiert wird'Wﬂﬁ
in dem oben erwédhnten Betrieb der Fall ist, kommt die entsprechende Variation der Keimzamw
der Praxis nicht vor. Auch die Aktivitdt der Kulturen wird kontrolliert (LIEPE 1978, Peﬁ
liche Mitteilung).

il
3) Auf Grund von Punkt 1) und 2) kann festgestellt werden (Abb. 1 und 2), dass, sowobl WZ

und derselben Kultur als auch an verschiedenen Kulturen bestimmt, zwischen der Keimza}"lgw1

der Sdurebildungsaktivitdt eine gute Korrelation bestand. Im Keimzahlbereich von 108‘10 P

betrug die Sdureausbeute 6-35 pmol/ml, gerechnet als Milchsiure. Auf dieser Basis W”rde'ﬁ’
i, a Y v i

Sdurebildungsaktivitdt von 152 verschiedenen Kulturen, deren Keimzahl auf 108 Zellen/mleﬂf

stellt worden war, bestimmt. Die Aktivitdtswerte lagen zwischen 4,3 und 22,3 pmol/mlf 8

driickt als Milchsdure, bei einem Mittelwert von 13,2 # 4,3 umol/ml
p .

Nitrat-reduktions-Aktivitdt

- . L Lig
Verfahrensbeschreibung: Als Testorganismus diente Micrococcus sp., der aus dem pereit? dﬂl
wihnten Handelsprdparat "Duploferment 66" isoliert wurde. Als fiir die Nitratreduktiol OPPHT

Umweltverhdltnisse wurden auf Grund von Untersuchungen von PUOLANNE u.a. (1977) geWéhlﬁayw
Temperatur 44°C, 100 ppm NaNO;. Bei dem von PUOLANNE u.a., (1977) angewandten Verfahre?
es sich um eine Variante des Nitratbestimmungsverfahrens von EGAMI und TANIGUCHI (1970)°

Lésungen: 1) 1% NaCl-Lésung, 2) 1/15 M Phosphatpuffer pH 6,0 nach S8rensen (MERCK 1972)’{165”I
3) Phosphatpuffer-/Formiatldsung: 1,7 g HCOONa x H20/100 ml Phosphatpuffer (2), 4) Nitrgd'

100 mg NaN03/1000 ml H,0, 5) Uranylacetatlfsung: 10 g UO(CH3C00)2 X 2H20/100 ml H,0 (?law&
filtrieren, 6) Sulfanilamidldsung: 75 ml HZO + 25 ml konzentrierte HC1 + 1,0 g Sulfaélrﬁflw
7) 1-Naphthylldsung: 20 mg n- (1-Naphthyl-)&dthylendiammoniumchlorid/100 ml H,O0, 8) Nit yﬁ}
standardldsung 2,0 ug NaNOz/ml H,0, 9) Chapman-Agar (MERCK 5469), 10) Vibrio-Bouillo®

1973) .
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i
vou chend von den Untersuchungen von PUOLANNE u.a. (1977) werden bei diesem Verfahren anstelle
v
o erschlossenen Thunberg-RShrchen gewthnliche offene Reagenzgliser verwendet, denn die Vor-
Su B : = .
che ergaben, dass die Art des Behiltnisses keinen Einfluss auf die reduzierte Nitratmenge

hat e
* Die Zellen werden in NaCl-Lésung (1) auf eine Konzentration von 2. 108 Keime/ml aufge-

Schy,
émmt, In ein Reagenzglas werden 1 ml Phosphatpuffer-/Formiatldsung (3), 2 ml Zellsuspension

lmd '
1 m Nitratlésung (4) pipettiert. Beim Nullversuch wird anstelle der Zellsuspension NaCl-

las
E g (1) zugegeben. Die Reagenzgliser werden fiir zwei Stunden in ein Wasserbad von 44°C ge-
acht . : 2 :
gecht' danach wird zum Aufbrechen der Reaktion je 1 ml Uranylacetat (5) in die Reagenzglédser
Seben, pie Losung wird zentrifugiert (1000 6/10 min), und vom klaren Teil wird eine 2-ml-
obe ¢;
i

dingy n Reagenzglas pipettiert. Im Bedarfsfall wird die Losung fiir die Nitritbestimmung ver-

g gy 2er Pro?e werden 0,5 ml S?lfanilamidlﬁsung (6) und 0,5 ml 1-Naphthylldsung (7) zugesetzt,
ellenlgnanze wird geschiittelt. Die sich bildende Farbe wird spektralfotometrisch mit einer
. ge von 540 nm gemessen. Die reduzierte Nitratmenge wird folgendermassen berechnet:
Ntstandenes NaNO, (ppm) = reduziertes NaNO;.

Dig
Bra CEY
heen uchbarkeit dieses Verfahrens zur Feststellung von Aktivitdtsunterschieden wurde geprift
B s 3 B " .
Kultu €Stimmung 1) der Aktivitdten von verschieden starken Verdiinnungen ein und derselben
X S
lyophilisierten

Kuyy » und 2) der Aktivititen von verschiedenen auf gleiche Weise verdinnten,
ur

en,

R
Isifliﬁﬁs_ggg,niskussion
“qsn.v:n ein7und derselben Kultur hergestellten
dany - Bx 10° Keime/ml) wgniger alsgl pg Nitrat/ml reduziert. Mit zunehmender Keimzahl stieg
K ereich von 6 x 10° - 1 x 10 Keimen/ml die Nitratreduktion in Abhingigkeit von der

t betrug hierbei r = +0,909 (Abb. 3).

Verdiinnungen wurde bei niedrigen Keimzahlen

eing 5
ahl ziemlich linear an. Der Korrelationskoeffizien

Ab .
€1 3 5 ' .
j "er Keimzahl von 109/m1 hatte deren weiterer Anstieg keine Zunahme der Nitritmenge mehr,

Jeg,
Och €ine Abnah . . . 10 : -
Ung Ni nahme der Restnitratmenge zur Folge. Ab einer Keimzahl von 10 /ml waren Nitrit
it
Tat schon nahezu vollstindig verschwunden. Dies lisst den Schluss zu, dass dieser

Tganj
Smus aych Nitrit reduziert, wie auch PFEIL und LIEPE (1973) festgestellt haben. Bei hohen

eimza
nig hlen verliuft die Nitritreduktion sehr rasch, weshalb empfohlen wird, bei der Bestimmung
ei :
Ner Konzentration von 10° Zellen/ml zu arbeiten.

100 A8/m1 Abb. 3. Die Menge des Nitrits und reduzierten Nitrats
reduzierte NaNO in Abhingigkeit von Mikrokokkenzahl.

&
Fig.3. Amount of nitrite and nitrate reduced as a

function of number of micrococci.

_ arithmetisch

6o

4 v
m -
logarithmisch

W 40 N 1S log N

10 x1
it Abb.4. Die reduzierte Nitratmenge und Keimzahl von
1m1 #e/m1 N!N03 verschiedenen lyophilisierten Mikrokokken=-
vy ® kulturen (Substratkonzentration 400 pg/ml).
l%‘ Pl Fig.4. Amount of nitrate reduced and number of

micrococci in different lyophilized micrococcus
30~ * cultures (Substrate concentration 400 pg/ml).
60" c *X
x 2) Bei den auf gleiche Weise hergestellten Verdiinnungen
= *

iy = der verschiedenen gefriergetrockneten Kulturen schwankte
2 3 die Keimzahl zwischen 2,7 x 107 und 2,9 x 10°/ml. Die

Nitratreduktionsaktivititen bewegten sich dabei
: ooN_ 3§ ,uischen 25,3 und 139,5 pg/ml (Abb.4). Aus der starken
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reuung der Punkte in Abb. 4 ist ersichtlich, dass bei der Nitratreduktionsaktivitit ol
betrdchtliche von der Keimzahl unabhingige Schwankungen auftraten, so dass also eine pes?

Keimzahl kein ausreichendes Kriterium fiir die Nitratreduktionsaktivitit einer Kultur is®’

; ] i
Im Rahmen dieser Untersuchung wurde nicht geklirt, wovon diese vom Zellengehalt unabhﬁnpg
Schwankungen herriihrten. Bei der industriellen Herstellung wird die Keimzahl der Préiparate
standardisiert, deshalb kommt diesartige Variation der Keimzahl in der Praxis nicht vOT

Auch die Aktivitdt der Kulturen wird kontrolliert (LIEPE 1978, persénliche Mitteilung):

Schlussfolgerungen

s 3 3 . s 3 : L3 r
Sdurebildungsaktivitit: Mit der vorliegenden Arbeit wurde ein Verfahren zur Bestimmung &
Sdurebildungsaktivitdt des bei der Rohwurstherstellung eingesetzten Lactobaciflfus planﬁw
entwickelt.

Der Hersteller der fiir die Versuche verwendeten Starterkultur empfiehlt einen Zusatz vol B8

mindestens 5 x 10°

Laktobazillen pro Gramm Wurst, Auf Grund dieser Untersuchung wird die o
fehlung aufgestellt dass die Sdurebildungsaktivitdt - bestimmt auf diese Weise und bei e?y
Zellengehalt von 10 /ml - 10 Pmol Milchsdure/ml betragen sollte. Diese Zellenmenge entsP
der auf 20 g Wurst bendtigten Zellenmenge. o
Nitratreduktionsaktivitit: Es wurde ein Verfahren zur Bestimmung des NitratreduktionSVeﬂm;
von Micrococcus 4p. beschrieben. Bei der Nitratreduktion treten grossere Schwankungen asﬂf
der Sdurebildung auf, so dass davon Abstand genommen wurde, im Rahmen dieser Arbeit ein?

sprechende Empfehlung aufzustellen.
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