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Forschung

Starterkulturen fur Rohwurste

Bei der Herstellung von Roh-
wiirsten spielen Mikroorganis-
men eine wichtige Rolle.

Urspriinglich wurden Rohwiirste
ohne zusétzliche Zugabe von Mik-
roorganismen hergestellt. Die so-
genannte «Hausflora», die aus den
Rohmaterialien (v. a. Fleisch), von
Gerdtschaften und aus Rdumen
stammte und sich wdhrend der
Reifung in Abhéngigkeit der Um-
gebungsbedingungen mehr oder
weniger vermehrte, fiithrte zu den
«typischen» Produkten. Spontane
Fermentationen sind aber mit Risi-
kenverbunden, die von Fehlaromen
bis zur Gesundheitsgefdhrdung des
Konsumenten fithren kénnen. In der
heutigen Rohwurstproduktion wer-
den daher in der Regel Starterkultu-
ren eingesetzt, um die Fermentation
unter kontrollierten Bedingungen
ablaufen zu lassen, die zu sicheren
und qualitativ einwandfreien Le-
bensmitteln fiihrt. Starterkulturen
miissen bei der Rohwurstherstel-
lung zur Erreichung folgender Ziele
beitragen:

- Hemmung und Abtétung von
krankmachenden und Verderb-
nis erregenden Mikroorganismen
(Bildung einer Konkurrenzflora
gegen unerwiinschte Mikroorga-
nismen)

- Entwicklung der typisch roten
Farbe

- Entwicklung der Schnittfestigkeit

- Entwicklung des typischen Ge-
schmacks

Starterkulturen fiir Fleisch ent-
halten meistens Laktobazillen und

Pediokokken (Milchsdurebakte-
rien) sowie Mikrokokken und Sta-
phylokokken.

Die Laktobazillen und Pedio-
kokken sind verantwortlich fiir eine
standardisierte und reproduzierba-
re Sduerung und Aromabildung. Zu-
cker wird zu Milchsédure fermentiert.
Dadurch wird der pH gesenkt, was
zu einer Hemmung unerwiinschter
Mikroorganismen fiihrt. Gleich-
zeitig wird durch die Verwertung
der vorhandenen Zucker das Nédhr-
substrat fiir das Wachstum und die
Vermehrung unerwiinschter Mik-
roorganismen ebenfalls entzogen.
Zudem wird durch die Absenkung
des pH die Konsistenz des Produk-
tes harter, was zu einer besseren
Schnittfestigkeit fiihrt. Daneben
werden die Abtrocknung und eine
beschleunigte Umr6tung gefordert.

Beider Auswahl der Milchsdure-
bakterien ist darauf zu achten, dass
diese auch nicht zu schnell sduern.
Ist die Sduerung zu schnell, werden
fiir die Aroma- und Texturbildung
wichtige Enzyme inaktiviert, was zu

Die Wahl der richtigen Starterkultur ist bei der Rohwurstherstellung entschei-
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pH-Verlauf in Rohwurst (Salami), die mit verschiedenen Kulturen hergestellt

wurde, wahrend der ersten Reifungswoche.

einem mangelhaften Produkt fiihrt.
Es gilt also, ein optimales Gleichge-
wicht der Sduerungsgeschwindig-
keit sowie der Aktivitdt der Enzyme
zu finden. Dieses Gleichgewicht
muss an den jeweiligen Prozess an-
gepasst werden (Temperaturfiih-
rung, Rohstoffe etc.).

Mikrokokken und Staphylokok-
ken bilden Nitratreduktase, welche
die Reduktion von Nitrat zu Nitrit
und somitdie Umrdtung ermoglicht.
Zudem bilden sie Katalase. Dadurch
werden Peroxide abgebaut, und das
Fett wird vor Oxidation geschiitzt.
Bei der Auswahl eines Stammes fiir
eine Starterkultur gilt es, darauf zu
achten, dass dieser sehr robust ist.
Das heisst, er muss die im Fleisch
natiirlich vorkommende Flora ver-
dréangen konnen. Dies ist nur mog-
lich, wenn der Stamm moglichst gut
an diese Umgebung angepasst ist
und somit die vorhandenen Néhr-
stoffe schneller als die Konkurrenz-
flora verwerten kann. Der Beitrag
der Starterkulturen zur Aromatisie-
rung ist speziell bei salzreduzierten
Produkten von Bedeutung. Dies ist
insofern interessant, da nach der
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Empfehlung der Weltgesundheits-
organisation (WHO) der Salzgehalt
in Lebensmitteln generell gesenkt
werden sollte. Eine salzreduzier-
te Erndhrung soll dazu beitragen,
Bluthochdruck zu reduzieren und
somit die Gesundheit der Bevolke-
rung zu fordern. Das Bundesamt
fiir Gesundheit (BAG) entwickelte
darauf basierend fiir die Schweiz
die sogenannte Salzstrategie mit
den Zielen, den Salzgehalt in Le-
bensmitteln stufenweise zu senken
und die Bevolkerung zu sensibilisie-
ren. Mit verschiedenen Versuchen
konnte Agroscope zeigen, dass der
Kochsalzgehalt auch bei Rohwiirs-
ten ausgehend von Mittelwerten im
Jahre 2008 um ca. 15% gesenkt wer-
denkann, ohne dass technologische
oder sensorische Mingel auftreten
oder die Lebensmittelsicherheit ge-
fahrdet ist.

Inwieweit nun Starterkulturen
den sensorischen Eindruck von
salzreduzierten Produkten verbes-
sern konnen, wurde am Agroscope
Institut fiir Lebensmittelwissen-
schaften ILM gepriift. Ziel war es,
durch Kombination unterschied-

licher Laktobazillen und Staphylo-
kokken eine gute Sduerung zu er-
zielen und durch den Proteinabbau
und die Freisetzung von Peptiden
die «Salzigkeit» bei salzreduzier-
ten Produkten zu erh6hen. Aus der
Agroscope-Stammsammlung wur-
den daher Laktobazillenstimme der
Spezies Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus curvatus und Lacto-
bacillus sakei sowie Staphylokok-
kenstimme von Staphylococcus
equorum, Staphylcoccus carnosus
und Staphylococcus xylosus in
verschiedenen Kombinationen ge-
priift. Als Vergleich dienten zwei
kommerziell erhéltliche Kulturen
aus dem Handel. Ein wichtiges
Testkriterium fiir die Stimme war
eine optimale Anfangssduerung,
da diese fiir die mikrobiologische
Sicherheit und die Konsistenzbil-
dung von zentraler Bedeutung ist.
Alle eingesetzten Kulturen erreich-
ten nach drei Tagen einen pH-Wert
< 5,0 (Abbildung). Die pH-Absen-
kung erfolgte mit unterschiedlicher
Geschwindigkeit. Die Varianten mit
L. sakei wiesen nach einem Tag die
tiefsten pH-Werte auf, sduerten aber
nachher weniger stark weiter. Die-
se mit L. sakei hergestellten Roh-
wiirste waren tendenziell fester.
Mit dem ausgewdhlten L. curvatus
resultierten geschmacklich nicht
iiberzeugende Resultate, und bei
den gewihlten Stammkombinatio-
nen mitS. xylosus war die Umrétung
ungeniigend. Das Ziel, durch geziel-
ten Kultureneinsatz ein verstéarktes
«Salzempfinden» bei reduziertem
Kochsalzeinsatz zu erreichen,
konnte nicht zufriedenstellend er-
reicht werden. Die Varianten mit L.
plantarum wurden vereinzelt ver-
gleichsweise als «leicht salziger»
und sensorisch fehlerfrei beurteilt.
Generell wurden die gegeniiber
friitherem Standard mit rund 12%
weniger Kochsalz fabrizierten Sa-
lami beziiglich «Salzigkeit» nicht
bemaingelt.

Insgesamt konnte mit den ge-
priiften Stimmen L. plantarum, L
sakei, S. equorum sowie S. carnosus
eine sichere, sensorisch fehlerfreie
und aus technologischer Sicht ein-
wandfreie Rohwurst hergestellt wer-
den. Abschliessend ist zu erwédhnen,
dass die beiden Komponenten der
Starterkultur, Milchsdurebakterien
und Staphylokokken, sich gegen-
seitig beeinflussen. So kann ein S.
xylosus in Kombination mit ande-
ren Milchsdurebakterien durchaus
gute Umrotungen erreichen. Es gilt
daher auch, die fiir die Anwendung
richtige Kombination der Stimme
zu bestimmen.

Helena Stoffers und Ueli von Ah,
Agroscope ILM, Liebefeld



