
Lebensmittel-Industrie Nr. 1/2 200510

Qualitätssicherung und Wissenschaft

Fleisch-Starterkulturen
in der Schweiz 
Von Ulrich Zehntner und Ruedi Hadorn 

Jede Lebensmittelfermenta-

tion wird noch immer mit le-

benden Bakterien, Hefen oder

Pilzen vollzogen. Schon seit

Jahrtausenden ist man dabei

von der Wahl der richtigen

Stämme abhängig. Geändert

hat sich freilich der Umgang

mit diesen.Während in der

Milchindustrie bereits in der

zweiten Hälfte des 19. Jahr-

hunderts Starterkulturen an-

gewendet und seither durch

intensive wissenschaftliche

Forschung verbessert wurden,

erfolgte die gezielte Zugabe

von bakteriellen Kulturen in

der Fleischverarbeitung erst

später. Sie ist heute aber vor

allem bei Rohwürsten und

Rohpökelwaren etabliert.

Die Bedeutung der Kulturen

ist bei der Fleischverarbeitung

im Vergleich zur Milchindus-

trie jedoch weniger ausge-

prägt, spielen doch Spontan-

entwicklungen und fleischei-

gene Prozesse wie auch die

Zugabe von Gewürzen und

Zusatzstoffen zusätzlich eine

wichtige Rolle.

Fleisch-Starterkulturen wer-

den aus unterschiedlichen Ge-

mischen von Mikrokokkazeen

(lebensmittelkonforme Sta-

phylokokken, Kokurien) und

Milchsäurebakterien (Lakto-

bazillen, Pediokokken) zu-

sammengesetzt. Sie sollen

einerseits die Säuerung, die

im Ausgangsprodukt weitge-

hend durch fleischeigene En-

zyme (anaerobe Glykolyse)

eingeleitet wird, beschleuni-

gen und störende Kontami-

nanten hemmen oder ver-

drängen.

Anderseits sind Kulturen-En-

zyme in den Bereichen Nitrat-

reduktion (Umrötung), Proteo-

lyse und Lipolyse (Aromabil-

dung) erwünscht. Im Weiteren

kommen Oberflächenkulturen

mit weissen Schimmelpilzen

(Penicillium) zur Anwendung,

welche bei der Aromabildung,

dem Austrocknungsschutz, ei-

ner einheitlichen Farbgebung

eine grosse Rolle spielen.

Entwicklung von Kulturen
Der Aufwand, der mit der Ent-

wicklung von in der Praxis ein-

setzbaren Kulturen verbunden

ist, ist beträchtlich. Es reicht

als Hersteller nicht, Kulturen

unter QS-Regeln in asepti-

schen Anlagen anzuzüchten,

zu konzentrieren, zu trocknen

und zu verpacken. Zusätzliche

Dienste und Prozesse sind un-

abdingbar:

– Identifikationsanalytische

Dienste: Jeder isolierte

Stamm muss zweifelsfrei

identifiziert werden. Die Ta-

xonomie und damit die Zu-

gehörigkeit zu einer be-

stimmten Art hat sich aller-

dings mit der Einführung

genauerer genetischer Me-

thoden an Bedeutung ver-

loren. Kulturenhersteller

müssen mit dieser Entwick-

lung Schritt halten und ihre

Methodik laufend anpas-

sen.

– Stammcharakterisierungs-

arbeiten: Neben der Erfas-

sung traditioneller physio-

logischer Eigenschaften

werden heute mehr und

mehr auch Resistenzeigen-

schaften gegenüber Anti-

biotika untersucht.

– Phagenanalytik: Die grösste

Bedrohung der Stabilität

von Kulturen kommt von

der Natur selbst: Bakterio-

phagen sind gefürchtete Vi-

ren, welche Bakterienstäm-

me befallen und lysieren

können. Da sie im Lichtmi-

kroskop nicht sichtbar sind,

bedarf es einer aufwendi-

gen Analytik.

– Kulturenentwicklungsla-

bors: Die richtige Wahl der

Stämme und die Zu-

sammensetzung zu mehr-

stämmigen Kulturen ver-

läuft in vielen Phasen.

– Pilot-Plant-Anlagen: Die

Anpassung an industrielle

Anlagen bedingt produkt-

orientierte Simulationen in

Scale-Up-Verfahren.

– Sensorik-Panels: Die Aus-

wirkungen der Stämme auf

die Aroma- und Ge-

schmackseigenschaften

können nicht vollständig

von Maschinen erfasst wer-

den. Degustationen von

ausgebildeten Fachleuten

und Konsumenten sind in

letzter Instanz entschei-

dend für die Wahl der richti-

gen Kulturen.

So ist es verständlich, dass

heute vor allem grosse, global

tätige Firmen in der Lage sind,

Kulturen zu entwickeln und

anzubieten. Kaum einer dieser

Betriebe beschränkt sich aus-

schliesslich auf einen einzel-

nen Fermentationssektor. Viel-

mehr bieten sie Kulturen so-

wohl für die Milch- und

Fleischfermentation an als

auch für Prozesse der Sauer-

teig- und Sauerkrauther-

stellung.

Als ein Beispiel von vielen sei

hier die dänische Firma Chr.

Hansen herausgegriffen:Wie

die anderen Konzerne bietet

sie neben Kulturen für die

Milch-, Fleisch- und Weinbran-

che eine Vielzahl von Hilfsstof-

fen an. Ihre Forschungs- und

Entwicklungsabteilung ist auf

zwei Zentren in Dänemark

Mikrobielle Prozesse haben in der Lebensmittelindustrie eine
grosse Bedeutung. Das ist bei Joghurt, Käse und Sauerkraut
breiten Bevölkerungskreisen bekannt. Dass Mikroorganismen
für die Reifung von Fleischwaren von zentraler Bedeutung sind,
ist meist nur den Spezialisten geläufig. ALP forscht in diesem
Bereich mit dem Ziel, bessere Grundlagen zu erarbeiten und die
Produktionssicherheit zu fördern.

Pediokokken sind Bestandteil der Masterkulturen.
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und den USA konzentriert und

umfasst 250 Angestellte. Ob-

wohl seit dem Beginn des 

20. Jahrhunderts als Kulturen-

lieferant tätig, wurde die sys-

tematische und wissenschaft-

liche Kulturenentwicklung

erst seit ca. 1950 betrieben.

Seither wurde die Produktlinie

in Richtung Direkteinsatzkul-

turen mit getrockneten, stär-

ker konzentrierten Kulturen

weiterentwickelt. Die firmen-

eigene Stammsammlung

umfasst ca. 9000 Isolate.

Einsatz der Starterkulturen 
Im Allgemeinen bezieht der

einzelne Fleischfabrikant die

Kulturen nicht direkt vom Her-

steller, sondern von Zwischen-

händlern, zusammen mit ei-

ner Reihe von anderen Produk-

ten. Typisch ist die Einbettung

in den Handel mit Zusatzstof-

fen, Gewürzen, Lebensmittel-

farbstoffen, Enzymen und an-

deren Hilfsmitteln. Kulturen-

lieferanten in der Schweiz sind

somit in erster Linie Gewürz-

firmen, welche Kulturen als

Nischensegment anbieten,

oder lokale Geschäftsstellen

grösserer europäischer Häuser.

Die meisten Firmen vertreiben

ihre Produkte in Verbindung

mit einer betriebsspezifischen

Beratung. Von dieser machen

vor allem die kleinen Fleisch-

verarbeiter regen Gebrauch.

Grössere Betriebe haben eher

die Möglichkeit, bei offenen

Fragen zuerst ihre betriebsin-

ternen Kompetenzen einzu-

setzen, bevor sie eine externe

Beratung beiziehen.

Verschiedene grössere Fleisch-

verarbeiter importieren ihre

Fleisch-Starterkulturen direkt

aus dem Ausland, wobei

Deutschland und Frankreich

im Vordergrund stehen. Deren

Bedeutung ist als Aussenste-

hender kaum abschätzbar,

weil diese Lieferungen firmen-

spezifisch erfolgen und je

nach Situation stark schwan-

ken können.

Branchenintern wird der jähr-

liche Umsatz mit Fleischstar-

terkulturen in der Schweiz auf

rund 1 Million Franken ge-

schätzt. Die durch die Starter

erzielten Effekte übertreffen

diesen Betrag hingegen um

ein Vielfaches, was sich bei

Problemen mit Übersäuerung,

Fehlschimmelbildung,

Schwankungen im Nitratge-

halt bzw. Fäulnis besonders

deutlich zeigen kann.

Fleisch-Starterkulturen gelan-

gen heute vor allem bei grös-

seren Produktionschargen

zum Einsatz. Damit sollen die

Bandbreiten bezüglich Pro-

duktqualität minimiert bzw.

die einzelnen Fleischprodukte

besser standardisiert werden.

Bei regional verankerten und

meist kleineren Betrieben ste-

hen oft die betriebsspezifi-

schen Eigenheiten im Vorder-

grund (vor allem bezüglich

Vermarktung). Zu diesem

Zweck wird vielfach auf die

traditionellen Hausfloren zu-

rückgegriffen. Diese können

sich bei ungünstigen Rah-

menbedingungen jedoch

nachteilig auf die 

entsprechenden Fleischer-

zeugnisse auswirken und sind

nach der Bewältigung einer

derartigen Situation oft wie-

der neu aufzubauen.

Forschungsziele 
Nebst weiteren technologi-

schen Verbesserungen, wie

z.B. bezüglich Aroma bzw.

Säuerungsgrad kann die Ent-

wicklung von Fleisch-Starter-

kulturen auch weitere Aspek-

te wie die nachfolgenden

beinhalten:

– Charakterisierung von re-

gionalen Spezialitäten hin-

sichtlich ihrer sensorischen

Eigenarten 

– Markierung von Produkten

mit geschützten Ur-

sprungsbezeichnungen

(GUB/GGA), im Idealfall

kombiniert mit einer

gleichzeitigen Verringerung

von Qualitätsschwankun-

gen zwischen einzelnen

Betrieben 

– Ersatz/Reduktion von Zu-

satzstoffen 

– Produktion von Bakterio-

zinen* und weiteren hem-

menden Substanzen 

– Einsatz von probiotischen

Mikroorganismen 

Hierzu sind weitere For-

schungsarbeiten vonnöten,

zu welchen ALP massgeblich

beitragen will. Ω

Die Autoren sind Mitarbeiter von Agro-

scope Liebefeld-Posieux, der Eidgenös-

sischen Forschungsanstalt für Nutztie-

re und Milchwirtschaft.

*Bakteriozine: Proteinartige Ausschei-

dungsstoffe, die von Bakterien gebildet

werden und spezifisch auf andere Bak-

terienarten hemmend wirken.
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