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Infektionen und Intoxikationen sind von Mitte
der 80er Jahre bis 1992 dramatisch gestiegen.
Die Zahl der gemeldeten Salmonellosefalle er-
héhte sich in den alten Bundeslandern von rund
31.000 im Jahr 1985 auf tber 146.000 im Jahr
1992. Seit 1993 ist eine deutlich ricklaufige
Tendenz zu beobachten, wéhrend die Zahl der
LUbrigen Falle” im gleichen Zeitraum kontinuier-
lich gestiegen ist. Aus den Beanstandungsraten
der Landesuntersuchungséamter nach 8 8 LMBG
im Jahr 1994 ergibt sich, dass Feine Backwaren
mit nicht durchgéngig erhitzten Anteilen unter
den verzehrsfahigen Lebensmitteln mit einem
Anteil von 27 % als Hauptsalmonellenherd zu
betrachten sind. Trotz verschiedener Bemihun-
gen (DGHM, Berufsverbdnde), das Hygienebe-
wusstsein der Mitarbeiter und damit den Hygie-
nestatus in den Backstuben zu heben, ergab
eine Markterhebung im Sommer 1996, dass
42 % aller Bienenstich- und Sahnetorten-Muster
die von der DGHM vorgeschlagenen Richtwerte
nicht einhielten. Zehn Prozent aller Muster Uber-
schritten den Warnwert. Das legt den Schluss
nahe, dass in der momentanen Situation neben
den HygienemaBnahmen und der Kihlung weite-
re ,Hirden” zur Reduzierung der bakterieller Ak-
tivitdten und damit des Risikos fiir den Verbrau-
cher dringend notwendig sind.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, durch
sensorisch vertretbare Rezeptveranderungen die
mikrobiologische Stabilitdét Feiner Backwaren
gegenlber bestimmten pathogenen Keimen zu
erhohen. Zur Variation der Rezepte auf Basis
selbst hergestellter Pudding—Cremes, mit dem
Ziel der Unterdrickung des Wachstums von pa-
thogenen Keimen, sollten verschiedene Zusatz-
stoffe wie organische Séauren, deren Salze, ver-
schiedene Zuckerarten, Ethanol, Glycerin usw.
dienen. Zur Reduzierung des dazu erforderlichen
experimentellen Aufwandes wurden Mehrfaktor-
versuchsplane in Verbindung mit der ,Predictive
Microbiology” eingesetzt. Als Testmikroorga-
nismen wurden definierte Stdmme von Salmo-
nella enteritidis, Staphylococcus aureus, und
Bacillus cereus und E. coli eingesetzt.

Forschungsergebnis:

Als Zusatze fir die Kochcreme, die fir die
Wachstumsversuche verwendet werden sollte,
wurden nach Vorversuchen Fruktose/Glucose im
Verhaltnis 1:1, Saccharose, Ethanol und Zitro-
nensdure ausgesucht. Die Mikroorganismen
zeigten deutliche Unterschiede im Wachstums-
verhalten. Fir die aus den mikrobiologischen
Versuchen entwickelten Modelle wurden Korre-
lationskoeffizienten von 0,90 bis 0,96 berech-
net. Fir die Ableitung der mikrobiologisch stabi-
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len Rezeptbereiche wurde das Modell von E. coli
verwendet, da dieser Keim am schwierigsten zu
hemmen war. Das sensorische Modell konnte
nach verifizierenden Untersuchungen als Ar-
beitsgrundlage verwendet werden, obwohl nur
eine Korrelation von 0,6 ermittelt wurde. Ein Zu-
satz von Ethanol war zur Verminderung des
Wachstums der Mikroorganismen unter den
Grenzwert von 10° KBE/g selbst unter glinstigen
Wachstumsbedingungen von 20 °C und einem
hohen Ausgangskeimgehalt von 1.000 KBE/g
nicht notwendig. Da in der Offentlichkeit be-
rechtigte Vorbehalte gegeniber Alkohol in Le-
bensmitteln bestehen, wurde diese Substanz bei
den spateren Rezeptempfehlungen fir die Praxis
nicht berltcksichtigt. Es konnte gezeigt werden,
dass mikrobiologisch stabile Cremes mit 30 g
Fruktose/Glukose auf 100 g Grundcreme als
sensorisch akzeptabel beurteilt werden, wenn
zusatzlich Saccharose zur Geschmacksabrun-
dung verwendet wird. Durch den Einsatz von
Zitronensaure kann der zur Sicherung der mikro-
biologischen Stabilitdt notwendige Anteil an
Fruktose/Glukose reduziert werden, jedoch muss
aufgrund der sensorischen Anforderungen die
Konzentration der Saccharose erhéht werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Mittelstandische und handwerkliche Betriebe
sind im Backwaren-/Konditorenbereich Uberpro-
portional vertreten. Das Handwerk hatte im Jahr
1995 mit 21.900 Betrieben einen Marktanteil
von 65 %. Die in diesen Zahlen enthaltenen et-
wa 4.300 Konditoreien wiesen einen Umsatz
von mehr als € 1,5 Mrd. auf. Dem steht die Er-
kenntnis gegeniber, dass nach einer offensicht-
lich weit verbreiteten Meinung Feine Backwaren
und Cremespeisen als mikrobiologisch stabile
Produkte einzustufen und bezlglich Kihlung
auch so zu behandeln sind. Durch die For-
schungsergebnisse werden auch kleine Betriebe
in die Lage versetzt, zuséatzlich zur Betriebshy-
giene weitere Sicherungsmaflinahmen einzu-
fihren. Da es sich bei den in den Rezeptmodifi-
kationen verwendeten Substanzen um Stoffe
handelt, die in der Backbranche sowieso ver-
wendet werden, kann davon ausgegangen wer-
den, dass diese Empfehlungen auch von den
Praktikern vor Ort angenommen werden.

Publikationen (Auswabhl):

. FEI-Schlussbericht 2001.

2. Held, R., Brack, G., Maeting, I. und Lind-
hauer, M. G.: Feine Backwaren sicher genie-
Ren. BML-Forschungsreport 2, 6 - 9 (2000).

3. Held, R., Roécken, W., Brack, G. und Lind-
hauer, M. G.: Optimierung der mikrobiologi-
schen Stabilitdt von ungebackenen Fillungen
Feiner Backwaren unter Berlicksichtigung der
sensorischen Eigenschaften. Getreide, Mehl
und Brot 55 (2) 95-98 (2001).

4. Held, R., Brack, G. und Maeting, |.: Reduzie-
rung potentieller Gesundheitsgefahren in Fei-
nen Backwaren mit ungebackenen Anteilen.
ABZ 20, 14 (2001) und Konditorei und Café
15, 40-41 (2001).

5. Held, R., Brack, G. und Maeting, |.: Feine
Backwaren sicher genieRen — Veranderte Re-
zepte verringern das Wachstum von Salmo-
nellen. BML-Forschungsreport, 19-21 (2001).

6. Held, R., Brack, G. und Maeting, I.: Achtung,

Keime! Bakomagazin 7, 67 (2001).

—_

Weiteres Informationsmaterial:

Bundesanstalt fir Getreide-, Kartoffel- und
Fettforschung,

Institut fur Getreide-, Kartoffel- und Starke-
technologie

Schiitzenberg 12, 32756 Detmold

Tel.: 05231/741-420, Fax: 05231/741-300
E-Mail: meinolf.lindhauer@bfel.de

Forschungskreis der Erndahrungsindustrie e.V. (FEl)
Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn

Tel.: 0228/372031, Fax: 0228/376150

E-Mail: fei@fei-bonn.de



