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pnc ) beﬂondder Zugabe des Kokkenkonzentrates SSHK 76 auf die Konsistenz von Rohwiirsten
;, 'y frer Beriicksichtigung penetrometrischer Untersuchungsverfahren
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ey ko T Fleischwirtschaft der Deutschen Demokratischen Republik
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T '?:,lt iggu:{lte Intensivierung der Produktion mit Hilfe der wirksamen Nutzung der Wissen-
06 1“;;&?1’1 lo 10 gesellschaftliches Grundanliegen in der DDR.

s i?meniuin Jahren wurde deshalb die Forschung auf dem Gebiet des Einsatzes von Likro-
,ﬂr N en turen im Bereich der Nahrungsgiliterwirtschaft aktiviert. Die enge Zusammenar-—
T al{ia Produktionsbetrieben ermoglichte es, gewonnene Erkenntnisse sehr schnell in
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i .Qf‘e&tlicheei (.ier Herstellung von Fleischerzeugnissen und Wurstwaren ist durch wissen-

o L du; Vop Silstu_ngen der Einsatz von Starterkulturen bedeutungsvoll geworden, Durch den
¥ ‘;‘\'RQI‘ Ch mi} arterkulturen 1#8t sich die Reifung von Rohwiirsten in dem Sinne beeinflussen,
' ;Ziqt Tobiologische Vorginge die Reifezeit wesentlich verkiirzt, die Konsistenz ver-

-

;‘leb se:Ldl?Al"omatisierung der Wurst gesteuert wird (NIINIVAARA 1955, 1977). Durch
e »‘:QHQFleisgkt}On wurde ein Bakterienstamm gefunden und getestet, der sich zum Einsatz
geabei thlI_‘t:chaft eignet. Die durchgefiihrten Entwicklungsarbeiten konzentrierten
o [ deg al die Leistungssteigerung stemmspezifischer Eigenschaften und die Stamm—

e Twy 8 geeignet befundenen Stammes SSHK 76. In einem friiheren Beitrag wurde da-
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’ ""'mtg?fAnW;ig’ daB eine pauschale Ubertragung von Verfahrenslosungen der Iilchindustrie
8 IR TR £

U

o i 0y il ung von Starterkulturen in der Fleischindustrie nicht sinnvoll ist, da die
of i mmlsi €rzeugnisrelevanten Spezifika von EinfluB auf das Wirksamwerden der Starter—
10 80 nind (SCHARNER 1979)« Die notwendige Adaptation, z. B. an das Rohwurstmilieu,
ot cht zy unterschétzen, wie die Tatsache, daf die Starterorganismen in der
lﬂf aegensatz zu pasteurisierter llilch auf eine in qualitativer und quantitativer
1 lQZuSngreichere Bakterienflora treffen. Folglich miissen die in der Fleischwirt-
o Zenden Starterorganismen sich durch ein ausreichendes Verdringungsver-
€n und die Starterorganismenzugabe muB in ausreichend hohem MaBe dosiert
S :
;b 8 vogrgelten wurde auch auf die mikrobiologischen und sensorischen Aspekte des
s 1978 L>£al‘terorganismen in der Fleischwirtschaft eingegangen (SCHARNER 1978,
%y » SCHARNER und HOFMANN 1978, SCHARNER 1979).
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i%qﬁnd,dgend?n Arbeit soll nur der EBinfluB auf die Konsistenz, definiert als der
i t%% R die Wurstbestandteile Verformungen entgegenbringen, niher eingegangen
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ghogwhwet8m§tlscher Untersuchungen wurden in den Jahren 1978 bis 1980 annihernd
o g%eUWEt 2 die Auskunft iiber die Verinderung der meBbaren Festigkeitseigenschaften
} 8 Pgwersueben konnten, erfaBt,
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(i -&téfe gchuagen basierten vorwiegend auf Messungen an Zervelatwurst, die in einem
,gﬁbhit 8trieb unter Anleitung und Kontrolle eines Verantwortlichen litarbeiters
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vﬁ%egwentktlon der Zervelatwurst gelangte das Kokkenkonzentrat SSHK 76 (DDR-Wirt-
gt q 22 C/206 984) zum Einsatz, welches aus einem Stamm der Familie Strepto-

| X fall ket . 8e2ielte Selektion und Adaption im Institut fiir Fleischwirtschaft der
dpg,, B8nqg *, Wurde, Dieser in der DDR schon vielfach eingesetzte Steamm erfiillt in hohem
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"“ehlnefitkeiizerkulturen fungierende Kokkenkonzentrat SSHK 76 (Fliissigstarterkultur mit

Uy Slae 3hl von 108/m1) wurde dem Rohwurstbriét, bestehend aus Rindfleisch I,

g v e und Speck zusammen mit Kochsalz, Nitritpokelsalz und Gewiirzen, beige-
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‘gtgieh&kt vy belief sich dabei auf 200 ml/100 kg Rohwurstbrit.

Q}Eiktgi@ e;:‘l.km der mikrobiellen Vorgiénge wihrend der Rohwurstreifung besteht darin,
dirien) Unschten, origindr im Rohwurstbrét befindlichen Mikroorganismen (z. Be
&tibl“er voder bewuBt hinzugefiigten Starterorganismen dominierend entwickeln, also

i B QV ebiy ehrten fermentativen Aktivitdt aus Zucker Milchssdure bilden, Diese

@ia%huiittfegiie Milchsédure wiederum hat groBen EinfluB auf die Gelbildung und somit
g g Bkeit,
ta wale‘r Feﬂtigkeitsmerkmale erfolgte eine Probenentnahme in festgelegten Ab-
"% 8ls Rohlingprobe (Herstellungstag), vom 1, bis zum 6., Reifungstag und
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als Stichprobe nach 21 Tggen, her
Die Untersuchungen erfolgten mit Hilfe eines automatischen Penetrometers (AP 4)a W
stellt vom VEB FeinmeB Dresden (DDR), Nach Auflegen des Untersuchungsgutes auf el
tisch des Penetrometers wurde dieser durch die Bedienung eines Griffrades an deT ?wa‘
Schraubgewinde versehenen Haltesdule soweit angehoben, daB der zu untersuchende Feﬂﬂg
korper das in Nullage befindliche Fallsystem beriihrte, Das Gerdt, dessen fiir die aubt®
keitsmessungen ausgewzhlter Eindringkdrper die Form eines Doppelkegels hatte, €T
eine Eindringtiefe von 30 mm (entsprechend 300 Penetrometergraden),

An jeder Anschnittflédche wurden 10fach-Messungen der Eindringtiefe vorgenommen, icm
nicht wahllos liber die gesamte Anschnittflzche verteilt waren, sondern in Berilck®: b
eines festgelegten Rasters kontrolliert ein moglichst groBes: Gebiet erfaBtens Daermw g
konnten sowohl die festeren Randzonen als auch die weicheren Kernzonen in die BéW g
der Festigkeitseigenschaften mit einbezogen werden, Weiterhin galt als Vorauss@tzeweﬂy
der Eindringkorper des Penetrometers auf die Fleischstiicke in der Rohwurst aufzu®® i
da das in der Wurst enthaltene Fett ein grundsitzlich anderes Konsistenzverhaltenusﬂﬂ
und eine Ifischung der MeBwerte den Aussagewert der Untersuchungen negativ beeiln
wiirde .
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Ergebnisse pabt
Die Ergebnisse unserer Untersuchungen sollen in der folgenden Tabelle zuszmmeng&®
wiedergegeben sowie in einem Diagramm bildlich dargestellt werden, LoT o
Aus der Tabelle und der Abbildung geht deutlich hervor, daB die eingesetzte star"inyw
kultur in der Lage ist, der Rohwurst durch ihre gute mikrobielle Aktivitiét schoB

Zeit die vom Verbraucher gewiinschte Schnittfestigkeit zu verleihen,
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tab.,s Lonsistenzverdnderung bei Zervelatwurst - statistische Auswertung
Change of the consistency of saveloy -~ statistical analysis o8’
xul
Ohne Starterkulturen-— Mit StaT;§§ 76
zugabe zugabe S
Rohling (Herstellungstag) = 18849
arithmetr,Mittelwert X, 189,9 239,6
Varianz s 227,44 15’480499
Standardabweichung s 15,09 2

Grenzbereich 174,81 - 204,99 173,42
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Ohne Starterkulturen-

zugabe

174,97

141,19

11,88
163,09 - 186,85

161,65

12,26
149,19 = 174,11

139,64

252,95

15,9
123,74 = 155,54

113,34

320,78

17,91
95,43 = 131,25

s BT

423,0

20,56
90,81 = 131,93

le Qualitétskontrolle empfehlenswert.,

Mit Starterkulturen~
zugabe SSHK 76

166,4
225,77
15,03

151,37 = 181,43

154,9

192,96

13,89
141,01 =~ 168,79

128,4
Bilfi,09
17,52

110,88 ~ 145,92

105,6

227,4

15,08
90,52 = 120,68

96,0

16,76
79,24 - 112,76

insatz von Starterkulturen des Stammes SSHK 76 beachtliche
i eifebeschleunigung und Reifestabilisierung von Rohwiirsten erzielt wor~
nhkti ?m SSHK 76 ist patentrechtlich geschiitzt,
&€ der Konsistenzveridnderun
U kege in yoenden Paralleluntersuchunge
Uy tey, ey (°TSchiedenen Stadien der Reifung untersucht,
‘%f%nmme En dem automatischen Penetrometer vom VEB Fei
‘%QﬁMQng inblicke in die Reifungsdynamik von Rohwiirst
lag iy 8T penetrometrischen Verfahren zur Bestimm

g bei Rohwiirsten im Verlaufe der Reifung wur-
n mit und ohne Starterkulturen hergestellte
Pene trometrische Messungen,
nmeB Dresden (DDR), ergaben
en der Sorte Zervelatwurst,
ung des Reifegrades von Roh
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