Entwicklung einer MeBtechnik zur Sicherung der
Produktqualitat von mikrobiellen Starterkulturen
und flussigen Rohenwaren in der
Lebensmittelindustrie
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Der Einsatz von Starterkulturen in der Lebensmittelindustrie ist eine weit verbreitete Methode, um die
gewinschte Fermentation von Lebensmitteln einzuleiten. Um ein qualitativ hochwertiges Produkt zu erhalten,
ist es besonders wichtig, daB die Starterkulturen wéhrend des Fermentationsprozesses eine gleichbleibende
Aktivitat besitzen.

Mit der entwickelten MeBtechnik, die auf einer Strommessung Uber eine Dreielektrodenanordnung basiert, ist es
mdglich in kurzen Zeitabstéanden die Vitalitat der Starterkulturen zu bestimmen. Die MefBzeiten bewegen sich
dabei im Minutenzeitraum. Damit eignet sich dieses System fir alle Bereiche der Lebensmittel- und
Getranketechnologie, z.B. Wein- und Bierherstellung, Wurstfabrikation und Molkereierzeugnisse.

AuBerdem ist mit diesem System auch eine Offline-Kontrolle von Fermentationsprozessen méglich. Dies ist
beispielsweise bei der biotechnologischen Pharmazeutikaherstellung von Bedeutung. Auch eine Anwendung in
der Umwelttechnik ist denkbar, z.B. bei der biologischen Abwasserreinigung.

Die Detektion von Keimen beschrénkt sich auf Reinkulturen. Mischkulturen liefern keine verlaBlichen
Ergebnisse, da beim verwendeten MeBsystem die Stoffwechselaktivitat der Mikroorganismen die BezugsgroBe
darstellt. Die verlaBliche MeBempfindlichkeit liegt bei ca. 10.000 Keimen pro ml Testflissigkeit. Dieser Wert
erreicht nicht die notwendigen Keimzahlen, die fir eine Qualitatskontrolle im Lebensmittelbereich erforderlich
sind. Durch Aufkonzentrierung der MeBlésung ist jedoch eine Anreicherung der Keime bis in den erforderlichen
MeBbereich mdglich.

Bearbeitet wurde das Forschungsthema von 09/99 bis 12/01 am Karl-Winnacker-Institut der DECHEMA e.V.
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der Forschungsstelle Prof. Dr. G. Kreysa, Prof. Dr. K. Jittner) und an der Forschungsanstalt Geisenheim,
Fachgebiet Mikrobiologie und Biochemie (Von-Lade-StraBe 1, 65366 Geisenheim, Tel.: (0 67 22) 5 02-331)
unter Leitung von Prof. Dr. M. GroBmann, (Leiter der Forschungsstelle: Prof. Dr. C. Schaller, Prof. Dr. M.
GroBmann).
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