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Zur Anwendung der Glukoseoxydase bei der Herstellung von Rohwurst {
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Einleitung
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Der Einsatz von Glucono-delta-Lacton /GdL/ findet eine Anwendung in der ﬁlelscthrts ot
ve

jche?
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Bindung und des Trocknungsvorganges, als auch eine gute und stabile Farbe erreichte ‘8

oo e n
pH-Senkung hemmt die Entwicklung der unerwunschten Mikroflora und dadurch entsprech®

o ) - : ¢ty phel
Fertigprodukte der sanitar-hygienischen Anforderungen. Gleichzeitig mit den angefuhr o8

Senkuﬂé }

}

hauptsachlich bei Rohwirsten mit einem kurzen Produktionszykluse Durch die vom GdL
sachte schnelle Senkung des pH-Wertes wird sowohl eine Beschleunigung der erforderl

Vorteilen weist aber der Einsatz von GAL auch einige Mangel aufe Die schnelle -

. . e ,

pH—wertes hemmt nicht nur die Entwicklung der unerwunschten, sondern auch diese ger sdﬂaﬁ
o o - : . o Ge

wunschten likroflora, wodurch die Fertigprodukte einen stark ausgepragten sauered ndw

s ” . . auf®
und nicht den spezifischen Geschmack und Aroma von Produkten mit einem normal verl

Reifungsprozess aufweisene

Zur Vermeidung der obengenannten Mangel war die Zielsetzung unserer Arbeit, die *¥° Q0b”
. . 5 on *

keiten zum Einsatz von Glukoseoxydase /GO/ an Stelle von GAL bei der Herstellung Vv

wurst zu untersuchene
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GC=-Praparate finden eine Anwendung in verschiedenen Zweigen der Nahrungsmitteli .
Pro

als unbedenkliche und effektive Mittel zur Beseitigung des Sauerstoffes aus den
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#ine industriemassige Anwendung haben letztere bel der Aufbewahrung von Eiereiwel” n/gy/
**eote
ntgaft

-melange /1/, bei der Konservierung von Antizyanfarbstoffen enthaltenden Fruchb 4
] Qe Rt 2 ) oo f : ) un 4
bei der Veingarung /3/, bei der Verhutung vor Ranzigkeit von Milchprodukten, Ulen 168 A

v, vor
Tierfetten wahrend der Aufbewahrung /4, 6, 7/ gefundens Von den obenangefuhrten ¥e ;pré*

der GO, ihrer Fahigkeit die Glukose bei ihrer fnzymoxydation zu GdL umzuwandeln U2 o0 i
1nis

antimikrobiellen Aktivitat gegenuber der pathogenen, bedingt pathogenen und fau on
v
g

genden liikroflora ausgehend, haben wir Untersuchungen hinsichtlich der Verwendun
GO-Praparaten bei der Herstellung von Rohwurst durchgefihrte i

Material und Methoden ek

Als Versuchsmaterial wurde eine Wurst "Hemus", ein rundes rohgetrocknetes, bei inmﬁtDMW’
len Bedingungen aus Schweine- und Rindfleisch mit Zugabe von Glukose und verSChieden?
gen GO hergestelltes Fleischprodukt, verwendets Als Kontrolle diente eine Varian®® miﬂdw
Zugabe von GAL und eine solche, die nach dem gultigen Standard ohne GAL hergesteilt ;méw \
Wiahrend des Produktionsprozesses wurden in bestimmten Zeitabstanden folgende Verande
verfolgt:

- der aeroben Gesamtanzahl - auf Triptose-Glukose-Hefe-Agar /TGH/

- der Milchsauremikroorganismen - im Rogosa-lMedium

- der Mikrokokken - im MSA-Medium /Chapman/

- der Enterokokken - im Slanez-~Medium

-~ der Hefen = im Sabouraud-Medium

- der Koliformen -~ in Laktosebouillon und Peptonwasgser

- des Proteus — auf schragem Triptose-Glukose-Hefe-Agar Aﬂa”

" 4]
Es wurde eine sensorische Bewertung des Fertigproduktes nach der hedonischen 9_Puﬂ
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‘%rkmale Geschmack, Geruch, Konsistenz, Farbe, sowie auch eine’ Gesamtbewertung, durch-
LG
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~sse ung Diskussion

_%Versuchen wurde die optimal zugesetzte GO-Menge festgestellts In der vorliegenden
A " (L]

%t Wurden die Versuche mit einer Zusatzmenge von 100-200 E je kg Fullmasse durchge-

V.. . .
lfranderungen der beobachteten Mikroorganismengruppen sind in den Figuren 1 - 5 darge—

5
qu Gesamtanzahl der aeroben Mikroorganismen werden fast keine Unterschiede festge-
;té Die Entwicklungstendenz bleibt fast unveranderte. Die Anzahl liegt bei 8x10” bis

O’ Wobei die hochste Anzahl bei Variante 1 /Kontrolle/ und die niedrigste bei Varian-—

' dehe ip Wurstbrat mit Zugabe von GdL, festgestellt wird.

Mmahl der Mllchsauremlkroorfanlsmen im Fertigprodukt liegt bei den verschiedenen Va-
¢ :H ZWwischen 107 und 108, wobei auch hier die hochste Anzahl bei den Kontrollen und
edrlbste bei den Varianten mit Zugabe von GdL beobachtet wirds
\dn Mikrokokken wird zwischen den Varianten mit Zusatz von GAL und von GO ein Unter-
Von fagt 2 Logarithmuszyklen festgestellt, wodurch der Vorteil der Verwendung von
]erglelch zum GAL deutlich hervorgeht, da es bekannt ist, dass diese Mikroorganis-
Ppe einen erheblichen Einfluss auf die Geschmacks— und Aromabildung von rohgeréu—

8 i
R Wirsten ausiibte

{;
fp

AL
| Mzah der Enterokokken im Fertigprodukt schwankt in einem breiten Bereich von unter
*hfl der Variante mit GAL/ bis zu 10°. Hier ist der Anzahlunterschied zwischen der
+ .
/1 %nve it GO und der Variante mit GdL erhebliche. Diese Mikroorganismengruppe ubt auch
°Sitiven Einfluss auf die Aromabildung aus.

\ach
b, C d

VD“l €n Eindruck, dass die Hefenmenge /Fige 5/ bei allen Varianten, mit Ausnahme der
Y ®y hoch ist. Nach Nurmi 79/ begunst15t die schnelle pH-Senkung die Hefenbildunge

Q%mfn Uben aber auf Grund der von ihnen produzierten Katalase, die das von den Milch-
TOOrganismen ausgeschiedene 3202 abbaut, einen gunstigen Einfluss auf die Farbbil-

y g “Stabilisierunge

. 8n
1pb Feftigprodukten der verschiedenen Varianten wird kein Vorhandensein von Koliformen
Sus festgestellte

; ’%fn Ergebnissen der sensorischen Bewertung geht hervor, dass bei den llerkmalen Geschmack,

by, 0d bei der Gesamtbewertung die Werte bei den Varianten mit GO hSher sind als die-
®0 Kontrollen und mit Zugabe von GdLe Aus den durchgefiihrten Untersuchungen konnen
" - Schlugsfolgerungen gemacht werden:

ab hnelle Senkung des pH-Wertes in der Wurstmasse der rohgeraucherten Wurste mit Zu-

Wc Von GAL hemmt die Entwicklung der Mikrokokken, Enterokokken und am Anfang zum Teil

ﬂe dleSe der Mllchsauremlkroorvanismen.

{y Vllmahllchere Senkung des pH-Wertes /10/ bei den Wursten mit einer Zugabe von GO,

%tb 8leich zum GdL, ubt einen gunstigen Einfluss auf die Bildung von Mikrokokken,

% Gk°kken und Milchsauremikroorganismen ause

% edl"lgere pH-Viert bei den Wursten mit einer Zugabe von GAL und GO begunstigt die
bung von Hefene

Hhs “Anwendung bei der Herstellung von rohgeraucherten Wirsten an Stelle des GAL lbt
p°Sit1ven Einfluss auf den Geschmack und das Aroma der Fertigprodukte ause. Die

Q@m Stellten Fertigprodukte weisen den spezifischen Geschmack und Aroma eines im
Verlaufenden Reifungsprozess hergestellten Produktes aufe
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Fig. 1 <mwm:mmuc5mmb der aeroben Gesamtanzahl bei den einzelnen Varianten
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Fige 2 Veranderungen der Anzahl der Milchsauremikroorganismen bei den einzelnen v
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Fig. 3 <mHMmechmmb der Mikrokokkenanzahl bei den einzelnen Varianten
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<mumncmncbmmb der Enterokokkenanzahl bei den einzelnen Varianten

Variante v beginnt bei mxAOmm im Ferfigprodukt = < 10"
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Fige 5 Veranderungen der Hefenanzahl bei den einzelnen Varianten
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