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¿V
s°iid̂ er ZuSabe ^eB Kokkenlconzentrateo SSHK 76 auf die Konsistenz von Rohwürsten

V u ^SER n ;i6l'Ut fjj‘ G * U N K E  und E. SCHIFFNER
\f0ise r ^^ischwirtschaft der Deutschen Demokratischen Republik 
J  Intensivierung der Produktion mit Hilfe der wirksamen Nutzung der Wissen—

I W  letzt10 geseIIscbaftliches Grundanliegen in der DDR.
ip ^abren wurde deshalb die Forschung auf dem Gebiet des Einsatzes von Mikro-
'!s jc-t Sen ■DUren Berich der Nahrungsgüterwirtschaft aktiviert. Die enge Zusammenar- 

a*is 7 Broduktionsbe trieben ermöglicht

V

;V

..--- ----- gewonnene Erkenntnisse sehr schnell in
Ä ts  J U ü b e r fü h re n .
'1 h”'tl • " b§ T r?che I • r rferBteH ung von Fleischerzeugnissen und Wurstwaren ißt durch wissen- 

? v°d S?lsbungen der Einsatz von Starterkulturen bedeutungsvoll geworden. Durch-den 
h taiv''arbei>kulturen läßt sich die Reifung von Rohwürsten in dem Sinne beeinflussen, 
Und 5T0biologische Vorgänge die Reifezeit wesentlich verkürzt, die Konsistenz ver- 
Seigf?,Aromatisierung der Wurst gesteuert wird (NIINIVAARA 1955, 1977). Durch 
'elsch -0il wur(le edn Bakterienstamm gefunden und getestet, der sich zum Einsatz 

;i w i Wirtschaft eignet. Die durchgeführten Entwicklungsarbeiten konzentrierten 
;s?*° vp 8 a] Leistungssteigerung stammspezifischer Eigenschaften und die Stamm-
% ^®Sen 8eeiguet befundenen Stammes SSHK 76. In einem früheren Beitrag wurde da- 

» daß eine pauschale Übertragung von Verfahrenslösungen der Milchindustrie

iSiSeI

^aß eine pauschale Übertragung
sNia ' UbdaUn® von Starterkulturen in der Fleischindustrie nicht sinnvoll ist, da die 
| ®rzeugnisrelevanten Spezifika von Einfluß auf das Wirksamwerden der Starter-
i,V. ttso nip? (SCHARNER 1979). Die notwendige Adaptation, z. B. an das Rohwurstmilieu, 
p-pL, in zu unterschätzen, wie die Tatsache, daß die Starterorganismen in der

iinf-,„®ensatz zu pasteurisierten Milch auf eine in qualitativer und auantitativer
a  '  -  -  - -) ̂ 2Uskfredchere Bakterienflora treffen. Folglich müssen die in der Fleischwirt- 

8̂ieichtzenden Starterorganismen sich durch ein ausreichendes Verdrängungsver-
f̂len und die Starterorganismenzugabe muß in ausreichend hohem Maße dosiert

■et,
vQnrqfiten wurds auch auf die mikrobiologischen und sensorischen Aspekte des 

* l97n btarterorganismen in der Fleischwirtschaft eingegangen (SCIIARHER 1978,
» SGHARNER und HOFMANN 1978, SCHARNER 1979).
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l S , ^ ,  Arbeit soll nur der Einfluß auf die Konsistenz, definiert als der
n die Wurstbestandteile Verformungen entgegenbringen, näher eingegangen

... ̂ ^ e t h o d e
! bischer Unterßuchungen wurden in den Jahren 1978 bis 1980 annähernd

% %  Tr öt Auskunft über die Veränderung der meßbaren Pestigkeitseigenschaften
V^sjü^ev, Zebeß konnten, erfaßt.¡¡s:

einem 
itarbeiters

h Bpt -gen basiertem vorwiegend auf Messungen an Zervelatwurst, die in 
,ipi ¿It r,. 8prieb unter Anleitung und Kontrolle eines verantwortlichen Mitarbe:
p  •8 *
p ^er Zervelatwurst gelangte das Kokkenkonzentrat SSHK 76 (DDR-Wirt-

22 C/206 984) zum Einsatz, welches aus einem Stamm der Familie Strepto- 
i V ^ n t  ®ezielte Selektion und Adaption im Institut für Fleischwirtschaft der 
, i'&fL bde Dieser in der DDR schon vielfach eingesetzte Stamm erfüllt in hohem

aer“ s*“
' 8 Säurebildungsvermögen

j’ ÜBZ''°leranz^^ SeSenüber unerwünschten Bakterien

8k ', -
V N

t« >®herarilarate bei der Lagerung
\ i as'2has°nSZeit8e Anfoase

® St,
■°rder'ungen an Kulturnährböden.

:itiaf®ti!;ei^^erkuiturenDfungierende Kokkenkonzentrat SSHK 76 (Flüssigstarterkultur mit
^  p. p , U Q  d £J UOOUUUOJ.4 U1X W U U V < U O a X M | 11X  v x  x  v p u A . c j . o a x k i

be ü e f  sich dabei auf 200 ml/100 kg Rohwurstbrät.

\  .eim? £ uituren iangieren(1e Kokkenkonzentrat SSHK 7b CPlussigßtarterkultu 
% ' isch t ^ Von ^ 8/ml) wurde dem Rohwuratbrät, bestehend aus Rindfleisch I,
%  »  UM H 5 n o / * l r  i7MB Omm a  n  m n 4" 17« z' 1̂  o b  1 fr T\T 4 f  "Pn 4" n n l f a  1 B ft  1 rr im / i  Tl/>n» i  «  m V\« ■!und Speok zusammen mit Kochsalz, Nitritpökelsalz und Gewürzen, beige-
i W N t B tw  erwr ^  ^er mikrobiellen Vorgänge während der Rohwurstreifung besteht darin, 

lK^eh) ubs°hten, originär im Rohwurstbrät befindlichen Mikroorganismen (z. B. 
C p t t p i 1 vp er bewußt hinzugefügten Starterorganismen dominierend entwickeln, also 
P Sch SebiT?Ilebi'ten fermentativen Aktivität aus Zucker Milchsäure bilden. Diese

:Ittfo ?te Milchsäure wiederum hat großen Einfluß auf die Gelbildung und somit 
* U> 8  derSwiskeit-2Viar iestigkeitsmerkmale erfolgte eine Probenentnahme in festgelegten Ab- 

als Rohlingprobe (Herstellungstag), vom 1. bis zum 6 . Reifungstag und

f& n t& a 'y w J Z u '’ 'tstypA* / i  '10
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als Stichprobe nach. 21 Tagen.
Die Untersuchungen erfolgten mit Hilfe eines automatischen Penetrometers (AP 4 
stellt vom VEB Peinmeß Dresden (DDR). Nach Auflegen des Untersuchungsgutes auf 
tisch des Penetrometers wurde dieser durch die Bedienung eines Griffrades an d<

her ge'
automatischen Penetrometers (AP 4)*

des Untersuchungsgutes auf detj t e^ ‘
miner a  A no • fl ■f* ■Px« rA « m a n  nfiT **"*’<_ /,

Schraubgewinde versehenen Haltesäule soweit angehoben, daß der zu untersuchende eg t l ^  
körper das in Nullage befindliche Pallsystem berührte. Das Gerät, dessen für d io  
keitsmessungen ausgewählter Eindringkörper die Form eines Doppelkegels hatte, erl® 
eine Eindringtiefe von 30 mm (entsprechend 300
An jeder Anschnittfläche wurden lOfach-Messungen der Eindringtiefe vorgenommen, 
nicht wahllos über die gesamte Anschnittfläche verteilt waren, sondern in Berück** rCJj 
eines festgelegten Rasters kontrolliert ein möglichst großeB' i Gebiet erfaßten.Vnnrrhpn sowohl Hifi fpfltflTPn RpnH^.rmpn nl«x nnr*h fHo «ici /-»ha -na n Va-r*nrrr\ na r» An i fl BeW u .

und eine Mischung der Meßwerte den Aussagewert der Untersuchungen negativ beein- 
würde.
Ergebnisse
Die Ergebnisse unserer Untersuchungen sollen in der folgenden Tabelle zusemi 
wiedergegeben sowie in einem Diagramm bildlich dargestellt werden.
Aus der Tabelle und der Abbildung geht deutlich hervor, daß die eingesetzte 
kultur in der läge ist, der Rohwurst durch ihre gute mikrobielle Aktivität 
Zeit die vom Verbraucher gewünschte Schnittfestigkeit zu verleihen.

y first six days of ageing
without starter cultures)

tab,: KonsistenzVeränderung bei Zervelatwurst - statistische Auswertung 
Change of the consistency of save!'

konnten sowohl die festeren Randzonen als auch die weicheren Kernzonen in die Be" g( 11 ()i , 
der Pestigkeitseigenschaften mit einbezogen werden. Weiterhin galt als Voraussetz M t J  1

o Y* 1? T rrlrnY'n a v» /4 a« "D a a a 4* viaw/ A 4* A -v-1« « n <P /4 4 a TD 1 A 1 4 4 a —a n a L.... . . .___X * n llö .«

konnten sowohl die festeren Randzonen als auch die weicheren Kernzonen in die Be« 
der Pestigkeitseigenschaften mit einbezogen werden. Weiterhin galt als Voraussetz t  I t J v  
der üindringkörper des Penetrometers auf die Pleischstücke in der Rohwurst aufzu9BaUfKi> 
da das in der Wurst enthaltene Pett ein grundsätzlich anderes Koneistenzverhalteh gSaP 
lin d  e i n e  M i  f i c h i i n c  d p n  M p ß w w r ' tp  d p n  An?i«a(TPWPTt Hp t * n n f . p r f l n n h u n c r o n  n o c r a H v  h p e i n i
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Abb,: Konsistenzveränderung bei 
der 1. sechs Tage (produz 
Starterkulturen)

fig.: Change of the consistency
■Pi T*flt: Pli "V Hovh r\ f* a rra A n rr

ge (produz
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Rohling (Herstellungstag) 
arithmetr.Mittelwert 
Varianz
Standardabweichung
Grenzbereich

x
s
s
'2 189,9

227,44
15,09

174,81 - 204,99 173*4-

188,9
goü .0
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# X g  (8

SiSt>.rstellunsstas)Mittelwert 

9  ̂ S ^ i c h u n g

1 Raifungstagen

I2
B

Ohne Starterkulturen­
zugabe

174,97
141,19

1 1 ,8 8
163",09 - 186,85

Mit Starterkulturen 
zugabe SSHK 76

166,4
225,77
15,03

151,37 - 181,43

\  L^iba
»' N  ieich

61 Rei f>"eifungstagen

!2
8

161,65
155,33
12,46

149,19 - 174,11

154,9
192,96
13,89

141,01 - 168,79

v  !: > i o h
®eifungstagen

^2
8

139,64
252,95
15,9

123,74 - 155,54

128,4
317,59
17,52

110,88 - 145,92

ifungstagen

! 2
8

113,34
320,78
17,91

95,43 - 131,25

105,6
227,4
15,08

90,52 - 120,68

V
V «lch

! 2
8

111,37
423,0
20,56

90,81 - 131,93

96,0
280,98
16,76

79,24 - 112,76

a*
C ’ der- BUrcil den Einsatz von
C°b-i Starntn cjf®ifebeschleunigung und Reifestabilis 
^  V ^ H v i e  SSHK 76 ist Patentrecht lieh geschützt.
^'iSt!l'§:Leich^g^der KonsistenzVeränderung bei Rohwürsten im Verlaufe der Reifung 
!«£,•; lh Vp!i®nd?a Paralleluntersuchungen mit und ohne Starterkulturen hergestellt 
Je i»««T?* an ®caiedenen Stadien der Reifung untersucht. Pene trometrische Messungen 

IM»??111 automatischen Penetrometer vom VEB Peinmeß Dresden (DDR). ergaben

Starterkulturen des Stammes SSHK 76 beachtliche 
und Reife Stabilisierung von Rohwürsten erzielt wor-

■ —  -------  — ------ D wur-
Starterkulturen hergestellte 

“'-uicuenea otaaien aer neirung untersucht. Pene trometrische Messungen. 
Elch?? ,automatisclien Penetrometer vom VEB Peinmeß Dresden (DDR), ergaben 

j (if,,rlcke in die ReiPungsdynamik von Rohwürsten der Sorte Zervelatwurst, 
für ,,Penetromeirischen Verfahren zur Bestimmung des Reifegrades von Roh- 

nie Qualitätskontrolle empfehlenswert.
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