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Beim Reifen und Trocknen von Rohwurst finden komplizierte mikrobiologische Prozesse statl
welche die Struktur, die Farbe, den GenuB und das Aroma des Fertigproduktes bedingen'
kroflora von Dauerwurst ist von vielen Autoren untersucht worden (1, 2, 3). Wahreng §
fezelt treten Verdnderungen in der Zusammensetzung der Mikroflora auf, die mit den Veer
rungen der pH-Werte, des aW-Wertes, des Mikrobenantagonismus U.a.m.zusammenhdngen,

Es liegen keine Literaturangaben lber Untersuchungen des mikrobiologischen Verhal teng
der Reifezeit und des Trocknens schnell reifender hiillenloser Wiirste vor. Zweck der voy
genden Untersuchungen 1st die Feststellung der Dynamik verschiedener MikrOOPganiameng
welche einen HaupteinfluB auf die Wurstreifung ausiiben.

Material und Methoden

Als Versuchsmaterial dienten schnellreifende Wiirste ohne Hiille aus den hergestell ten P
Spezifisch flir diese Gruppe ist der kurze Herstellungscyklus (7-12 Tage) sowie auch dep
groBe Durchmesser (100-120 mm) der Produkte. Die Wirste wurden aus Schweinefleisch, Ripa
fleisch und Speck hergestellt. Der Wassergehalt der Fertigprodukte betrdgt bis zu 45 1
rend der Reife- und Trocknungszeit wurden folgende Verdnderungen untersicht: die Gesam
benzahl, milchsaure Mikroorganismen, Mikrokokken, Staphilokokken, Enterokokken ung Hefe
Es wurden auch die Koliformi- und Proteustiter (vegetative und sporenartige Formen) fe
stellt, ebenso auch die Verdnderungen der pH-Werte. Proben wurden in gleichmidfligen Zej
stdnden aus der Fullmasse, der Wirste am zweiten und sechsten Tag sowle auch aus den F
produkt entnommen. [

Ergebnisse und Diskussion

Die erhaltenen Ergebnisse unserer Untersuchungen iiber die Gesamtzahlverdnderung, die m

sauren Mikroorganismen, Enterokokken, Mikrokokken, Staphilokokken und Hefe sind auf Bil

eingetragen. Die angegebenen Zahlen stellen den Mittelwert aus fiinf Partien dar.

Aus Bild 1 geht klar hervor, daB wie bei der Dauerwurst auch hier die milchsauren Mikroo

nismen iiberwiegen. Ihre Agzahl liegt aber tiefer im Vergleich zur Dauerwurst (2) - von

Ausgangsprodukt bis zu 10° im Fertigprodukt. Dieser Unterschied wire durch den niedrige

pH-Wert am Anfang des Herstellungsprozesses zu erkldren.

Ahnliche Ergebnisse hat auch Brankova (4) erzielt. Der pH-Wert der Wiirste variert von 5

Ausgangsprodukt bis zu 5,2 im Fertigprodukt. Der Anteil an Mikrokokkaceae (Mikrokokken
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| kkeﬂ} ist verh@ltniam&ﬂig gering - im Ausgangsprodukt ‘IO3 und sinkt allmidhlich.

pylok? trifft auch die Enterokokken, deren Spiegel - bei 102 Zellen/g - fast unverdndert
Pe gchwache Vermehrung dieser Mikroorganismengruppen beruht ebenfalls auf den nied-
o2 Wiirste. Dies begiinstigt die Hefeentwicklung, die von 10° Zellen/g im Aus-
dukt auf 104 Zgllen/s im Bndprodukt ansteigt. Die von uns ermittelten Ergebnisse stim-

" denen von Nurmi (4) ibergin. Die Hygienemerkmale (Koliformi und Proteus) liegen im

t rodukt bei 10=! und 107¢ und vermindern sich allmihlich wdhrend der Heifung und des
g0 weit, daB sie em Endprodukt nicht mehr festrustellen sind. =3

¢ der anaeroben vegetativen Formen Bchwangt im Bereich von 10-2 - 10 <. Die Anzahl

egoben sporen betrigt am Anfang bis zu 107¢ und im Endprodukt <1o-t.
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ffiéhsauren Mikroorganismen stellen die Uberwiegende WMikrotflora der schnellreifenden

Al osen wurSt dﬂl'. s o T s
I ’1:21ei1 an Mikrokokken, Staphylokokken und Enterokokken ist verhiiltnismillig gering und

% rof3. : _
H;fgef der Koliformi, Proteus und der anaeroben Sporen liegt im Fertigprodukt bei 10 L,

1.Ti terverdnderungen in Koliformi, Proteus und anaeroben WNikroorganismen.

changes in the titres of coliforms, proteus, and anaerobic microorganisms.

nach dem nach dem nach dem Fertigprodukt
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