5 -6 EINFLUSS VON STARTERKULTUREN AUF PATHOGENE MIKROORGANISMEN
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Starterkulturen - reine oder gemischte Bakterienkulturen, vorzugsweise
bazillen-Gruppe und Gram-positiver Kokken - werden auch im Fleischprodu t 1
reich in zunehmendem liasse eingesetzt. B rteﬂw,
Eine Reihe von litteilungen befasst sich mit der hemmenden Wirkung der btz g°
turen, wo grosstes Interesse meistens dem Genus Staphylococcus und Salmon 1be” o
widmet wird, als wichtigsten und fast ubiquitéren Pathogenen im Lebensm Krob€ gn
reich. Staphylococcus aureus wird gererell als leicht "beeinflussbare" M jor
esehen, die sich also leicht von anderen Bakterien unterdricken bzw. Amme’
asst. GRAVES und FRAZIER /1963/ untersuchten 870 "foodborne" Bakterienstst_
von denen mehr als die Hélfte -positiv oder negative das Wachstum des TzertM%
-Staphylococcus aureus-Stammes beeinflusste. McCOY und FABER /1966/ isol ng u
Bakterienstamme aus Lebensmittel, von denen 12 Stamme eine hemmende Wirku.mzﬂhl
St a. ausubten. BARBER und DEIBEL /1972/ stellten fest, dass eine hohe K@Ziope
von Pediococcus cergvisiae die anaerobe Vermehrung von St.a. hemmt, di€ ae or®
jedoch nicht.Bei 26°C war dio Hemmung bedeutend grésser als bei hoharen nd P;/

st

turen. Nach HAINES und HARMON /1973/ unterdrickten Streptococcus lactis “/19;ﬁp
in

cerevisiae die getesteten St.aureus-Stémme bedeutend. GILLILAND und SPECK
fanden eine pH-unabhéngige Hemmungsaktivitat eines Streptococcus—Starterzhen
gegen S. gallinarum. Nach ihren Angaben gibt es keinen Zusammenhang zwi®
Saurebildungsvermégen und Hemmungsaktivitat der Streptocokken.




DA ) ‘

gﬁnget al. /1972/ priften einen Streptococcus diacetilactis Stamm auf Patho-
sahmemmung. Der Stamm erwies &usserst wirksam nicht nur gegen St. aureus und
st ,.nella senftenberg, sondern auch gegen anderen pgthogenennﬂakterien. SMITH
Von g- /1975/ erworben wertvolle Informationeg bezuglich der Uberlebenschancen
%hrla Monellgn in fermentierter Wurst.Von lo /9 Keimen eines S. cublin Stammes
WTa/bten 1lo“/g Keime eine 40-Tage Periode, bei pH 5,0 und a a, 0,805 /End-

gbfsrméntierte Fleischwaren auch in Ungarn immer mehr an Bedeutung gewinnen,

&amm Wir einige kommerziell erhdltlichen Starterkulturen und einen Leuconostoc

%amm 98testet, inwiefern sie das Wachstum eines Salmonella und eines St.aureus
88 im Fleisch-tModell-System hemmen kénnen.

%t
Al eniil_ynd Methodik

%: wodell-System diente ein "feine Mettwurst" Brit. Dieser Typ von Rohwiirsten
mm”u:gen des hohen a -llertes des Endproduktes besonders geeignet fur die Ver-
Wurge 9 Verschiedener' eventuell pathogener Mikroorganismen. Die Untersuchungen
teg, N bedeckten polyethylen-Bechern durchgefiihrt. Zusanmensetzung des Bri-
ms'y % Schweinefleisch, 4o % Fett, 3 @ Nitritpokelsalz /= 150 ppm NaNO_/,
%Xig Glukose, Probengswacht: Zoo g. Als Test-Organismen haben wir einen &ntero-
Stap %Qenen st, aureus~Stamm und einen Salmonella give-Stamm verwendet. Als
SAg Stkultur wurden folgende Bakteriea eingesetzt: SAGA I /Pediococcus sp./,
Coccus /Pediococcus sp./ und SAGA III /Mischkultur, Pediococcus Sp. + Micro=-
/M3 SP., Hersteller: Microlife Technics Sarasota, Florida,/ bzw. Duplofgrmont
& l?chkultur, Lactobacillus sp. + lMicrococcus sp., Hersteller: Rudolf Miller
Ogq' :88sen/ und einen Leuconostoc mesenteroides- Stamm /aus Fleisch isoliert/.
aehlelmofung der Starter erfolgte aus einem 24 Stunden-Frischkultur. Die
denuS”“QSZahlen sind bei den einzelnen Abbildungen angegeben. Es wurde bei
héereA "~Starterkulturen /Bild 1.,2. und 3./ mit einer niedrigeren und einer
meo o ArIfangskeimzahl der Pathogenen gearbeitet, bei "Duploferment” und
WWﬁenos?OC m./Bild 4. und 5./ nur mit einer héheren. Nach grindligher Mischung
nachhe 1€ Proben in zugedeckten Plastikbechern 48 Stunden bei 24 “C inkubiert,
g%Wss Tage in Kithlschrank / 4 "C/ gelagert. pH wurde nach 0, 2 und 7 Tagen
Pq oqeN+ St. aureus- und Salmonella- Keimzahl sofort nach der Einmischung der
ﬁ@erge”@ und nach 7 Tagen bestimmt. Die St.-Keimzahl wurde auf Baird-Parker-
fito Ungd aird-Parker-Agar mit 7 ¢ NaCl, die Salmonella-Keimzahl auf Wismut-Sul-

s Monella-Shigella-, Drillantgrﬂn—Phenolrot-Lactoso—Agar, gezahlt.

0y
q
B 0rucy, . (gt e, o
PebnA 9 erfolgte zwei Tage bei 37 °c.
legs .
q eLnt =28 _und Diskussion
8 Wicl ; ) : . ’ :
iy AbbilCLlUng der Pathogen-Keimzahle und pli-lierte der einzelnen Proben sind in
oy 98 Ungen Nr. 1, bis Nr 5. veranschaulicht.

e N % A L = z SRy T o
%rm‘chan “bblldungen ablesbar ist, haben die pH-Kurven bei allen finf S

! tartern
uaeleh raktaristischen Ablauf, das heisst, der

u Minimum wurde nach zwei Tagen
%iehmgs?ﬂd_nachher anderten sich diese ilerte nicht mehr wesentlich. Die
tmder shigkeit der einzelnen Kulturen varierte sich nun in engen CGrenzen.

kop N uahogen-ﬁtdmme verhielten sich idhnlicherweise gegeniber allen Starterkulm:-
i yi ond die Keimzahl von St, aureus sich um etwa 2-3 log-Zahl erhéhte, %
Wi Sedt i.balmOHEIIa kein \Jachstum nachgewiesen werdan. T
heﬁschaf ANgem bekannt, bietet die Anwendung von Starterkulturen in der Fleisch-
N mk3Vemehrfache Vortelle,wle.kurzerg Reifezeit, grissere Produktionssicher=-
dirrseit ‘Mindertes gesundheitliches Risiko,

mqe st auch darauf zu verweisen, dass die indirekte /pH=Senkung/ und

,Q%EW@n gveﬂtuelle Erzeugung von antibakteriellen Stoffen/ Wirkung der Starter-

InSSmm SO ®sonders riskanten /hoher a_ - \lert/ Fleischwaren nicht unbedingt
mm115SEn ind, dig Vermehrung pathogener'Bakterien vorzubeugen.

; ﬁﬁlﬂenn Fdllen ist der Qualitit der Rohmaterialen besonderes Augenmerk zu' wid-

”terdmft der Anwendung milchsiurebildender Starterkulturen an sich kann
‘Ung unerwiinschter Keime nicht mit valler Sicherheit erzielt werden.

(389 | |
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VON pH UND PATHOGEN- KEIMZAHL
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