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Hitzeresistente Phagen - ein Problem fiir die moderne
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Bakteriophagen sind Viren, die Bakterien infizieren, sich in ihren Wirtszellen vermehren und
sich nach der Lyse der Bakterienzellen verbreiten. Phageninfektionen sind die haufigste
Ursache fir Fermentationsstérungen in Milchunternehmen. Diese kénnen in Kasereien
unterschiedliche Ausmalf3e annehmen und sowohl die Aktivitdt der Sduerungs- als auch der
Aromakulturen betreffen. Betrachtet man sich die Kaseherstellung unter Berlicksichtung
neuer Verfahren, bei denen verschiedene Stoffstrome zurlickgefiihrt werden, so ist darauf
zu achten, dass sich Phagen im Kasungsprozess nicht anreichern. Nachdem Phagen nicht
durch Filtrieren abgetrennt werden, bleibt nur deren thermische Inaktivierung in den
Stoffstromen.

Von 2005 bis 2007 wurden in einem Monitoring Proben aus deutschen Molkereien wie
Rohmilch, Molke, Frischkése, Kése, Salzlake und Reinigungslésungen untersucht'. 50 % der
GroRunternehmen erwiesen sich als phagenfrei, wahrend bei allen KMU-Betrieben Phagen
nachgewiesen wurden. Drei genetisch unterschiedliche Gruppen an L. /actis-Phagen bildeten
die vorherrschende Population. Im thermischen Screening zeigte sich, dass 80 - 85 °C fir 1-
5 min fir die Mehrzahl der untersuchten Phagen eine kritische Grenze darstellt. Nur wenige
L. lactis-Phagen Uberstanden diese Behandlung. Besonders thermoresistent waren die L.
lactis-Phagen P680 und P1532, die der 936-Hauptphagengruppe zuzuordnen sind. Fir die
zwei thermoresistenten Laktokokken-Phagen (P680 und P1532) als auch firr den
thermosensitiveren L. /actis-Referenzphagen POO8 wurden die Inaktivierungskinetik und
zusatzlich die WurfgréRe, Multiplikationsrate etc. ermittelt.

Wie experimentell bestatigt wurde, kdnnen bereits nach etwa 2 h Fermentationsstérungen
auftreten, wenn 102 Phagen/ml zu Beginn vorhanden sind. Daraus ist abzuleiten, dass
Rohmilch (Belastung max. 10° Phagen/ml) oberhalb einer 3-log-Inaktivierungslinie fiir den
thermoresistenten P1532 erhitzt werden sollte. Mit der in der K&serei Gblichen Kurzzeit-
erhitzung kann dies nicht realisiert werden, weshalb eine strenge Trennung der FlieBwege
und Tanks von Kasereimilch und Molke die einzige Mdglichkeit ist, das Risiko zu minimieren.
Werden Molke, Molkenkonzentrat oder Molkenrahm (Belastung max. 10° Phagen/ml) in die
Kasereimilch zurlickgefiihrt, wird empfohlen, sich an der 9-log-Phageninaktivierungslinie fir
den am héaufigsten vorkommenden Phagen POO8 zu orientieren. Die 9-log-Phageninakti-
vierungslinie flr

P1532 sollte nur bei Nachweis thermoresistenter Phagen gewahlt werden, denn bei einer so
intensiven thermischen Behandlung kénnen die technofunktionellen Eigenschaften der
zurlckgefuhrten Produkte negativ beeinflusst werden.
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