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der ^Starterkulturen - reine oder gemischte Bakterienkulturen, vorzugsweise ° en_ß0'
bazillen-Gruppe und Gram-positiver Kokken - werden auch im FleischproduK 
reich in zunehmendem Hasse eingesetzt. cir&f^0  ̂ne'
Eine Reihe von Mitteilungen befasst sich mit der hemmenden Wirkung der = ,ls 9 
turen, wo grösstes Interesse meistens dem Genus Staphylococcus und Saln’° telbe'a|i/ 
widmet wird, als wichtigsten und fast ubiquitären Pathogenen im Lebensmi■ gpe fl
reich. Staphylococcus aureus wird generell als leicht "beeinflussbare tirnul*0 
qesehen, die sich also leicht von anderen Bakterien unterdrücken bzw. s t^ 01 
lässt. GRAVES und FRAZIER /1963/ untersuchten 870 "foodborne" Bakteriens ^  ¿4
von denen mehr als die Hälfte -positiv oder negativ*» das Wachstum °f3 liert01 
-Staphylococcus aureus-Stammes beeinflusste. McCOY und FABER /1966/ rkung 0Z\ 
Bakterienstämme aus Lebensmittel, von denen 12 Stämme eine hemmende 
St.a. ausübten. BARBER und DEIBEL /1972/ stellten fest, dass eine hohe„ aer°b%' 
von Pediococcus cerovisiae die anaerobe Vermehrung von St.a. hemmt, die T0inper 
jedoch nicht.Bei 25ÖC war dio Hemmung bedeutend grösser als bei höheren u(]d y„/ 
turen. Nach HAINES und HARMON /1973/ unterdrückten Streptococcus lacti» /i9fao' 
cerevisiae die getesteten St.aureus-Stämme bedeutend. GILLILAND und bPc in 
fanden eine pH-unabhängige Hemmungsaktivität eines Streptococcus-Starte eP 
gegen S. gallinarum. Nach ihren Angaben gibt es keinen Zusammenhang zwi 
Säurebildungsvermögen und Hemmungsaktivität der Streptocokken.
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S®?'He m m S o  tan ■8inen s t feptococcu3 aiacetiXactis Stamm auf Patho-
Salmon6vi °er btta,nr'1 erwies ausserst wirksam nicht nur aeaen St aureni ,,n j 
ü. ®1. /In7c;n iien^ r?' sondern auch gegen anderen pathogenen Bakterien. SMITH

i r m n f  i n n o n k a - 7 n /.1 -J _  _  I".I ,

ü?: k ^ K s s t 5 2 ? s a . s « s rs.,,s :fk!s ii^  » s s s  k ä »

ä* W e g e i ^ e H n h  diant° ain “ieinQ Nettwur s f  Brät. Dieser Typ von Rohwürsten 
WuhÜün9 var!rhf 5 aw-lVertes des Endproduktes besonders geeignet für die Ver- 
t6rden in beHhl^ anar’i eVSutVe11 Pathogener Mikroorganismen. Die Untersuchunoen 
'S *86 J Schwei^?! P ? ^ r T eiJieChern du^hgeführt. ZusammensetzCng des B r Ü  

* Glükof« epneileiSchV 40 ? Fett' 3 SS Nitritpökelsalz /= 15o ppm NaNO /
StaJ:no9enen si aCr^us"stamm'u'rf0 9‘ Ala 7est-Drganismen haben wir einen Intero- 
SA^terkultur wurH«n f"? ^ und einen Salmonella giVe-Stamm verwendet. Als
cnGA 75 /Pari^ wurden folgende Bakterien eingesetzt: SAGA I /Pediococcus sd /
6e°^> 4., i e r s u ü e r /Mis^hkultur' Pediococcus sp. + MiCrol
Co /f1̂ chkultur L^tobacillus Tec.h,nics Sarasota> Florida,/ bzw. DuplofermentQl* GiesSen/ , ’ Lactobacillus sp. + Micrococcus sp., Hersteller: Rudolf Müller
ßa L Bei,n°funa der q j f l  Leuconostoc mesonteroides- Stamm /aus Fleisch isoliert/. 
leimpf(Jnas>nhi dSr erfolgte aus einem 24 Stunden-Frischkultur. Die '
Kr "SARA', n. en s.ind 1:301 don einzelnen Abbildunoen anaeaeben. Es wurde bei

C d ° n°siocam9/Biid24hl d0r Pathogenen gearbeitet, bei "Duplofe?ment"UCnd6ln°r
nac^ n  die P r ' ^ n  in ¿uoedeck{enUp1R,ii ^ liner hüheren- Nach gründlicher Mischung9$rr ®r c - ODen ln zugeaeckten Plastikbechern 48 stundan hm* o/ ön

dßr/Hruna<4>Qui T “ , . L° ««« öJ-neui ür un ae n- hr u
hök MsAGA”!s?ie!ü s,in? bei d°n einzelnen Abbildungen angegebc 
C rea A n ^ n , erkUl^ r!n /Bild 1 *'2 * und 3 '/ ■“* einer nie 
WurH°n°stoc m9 /R?i'H2/hl d0rcPath°gen0n gearbeitet, bei "Dup]
naCb,®n Pie Proben in zuoedaektRnUpl u lner hülloren- Nach g r u n o u c n e r  Mischung
Oar, er S t . ° in zugedeckten Plastikbechern 48 Stunden bei 24 ÖC inkubiert
§2 V6Ss0n; l at9\ t n KÜhl8Ckran'< / 4 1;C/ gelagert. pH wurde nach o 2 und 7 Tagen'
sAqa°9ene Un^ n n r h ^ ' r “110 balrao,?ella- Keimzahl sofort nach der Einmischung der 
U ?  r UnP Badrd p h l  T a ^an bestlm,nt- D i e St.-Keimzahl wurde auf Baird-Parker-

* aaln>onen;Pshioeern r r 5 ^ , ?  -,NaC1' die Salmonella-Keimzahl auf Wismut-Sul- 
neiia-ohigella-, Brillantgrun-Phenolrot-Lactose-Agar, gezählt.

Be0lutUn
n9 erfolgte zwei Tage bei 37 °C.

■ lN . PathoSefe.vnmder f e i n e n  Kulturen varierte sich nun in engen Grenzen
■ l»iant9 bÜhl"Qnd die Keimzah^ion11't10'1 ühnlicberwai3e gogenüber allen Starterkul-A-b«8 8«- °-t S-7 lm 10 Keimzahl von jt. aureus sich um etwa 2-3 loo-Zahl prhiihto
' l e n o ä 0^,1«3 kei" 1W a ^ s t u m  nachgewiesen werden. 9 ^  - /'
' ¿ ft mehrfachanvortenetet/ i|a-AnW8ndun9 Von Starterkulturen in der Fleisch- '

^ ' ^ " ü c k u n n  AniveP duag amiiahaüurebildender£lStarterkulturenA a n e3ich*<kannVViC*-
3 unenvunschtor Keime nicht mit voller Sicherheit erzSÜlt werden.
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