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Ausgangssituation:

In den letzten zweieinhalb Jahrzehnten haben
die Meldungen Uber lebensmittelbedingte Infek-
tionen stark zugenommen. Verursacher dieser
Erkrankungen sind unter anderem Staphylococ-
cus aureus, pathogene Escherichia coli-Stamme,
Bacillus cereus und verschiedene Salmonellen.
Jahrlich werden ca. 200.000 Falle von Enteritis
infectiosa bekannt. Die Dunkelziffer ist mit
schatzungsweise 10 bis 15 nicht als Lebens-
mittelintoxikation erkannten Fallen pro erfasstem
Fall sehr hoch. Aus Veroffentlichungen ist be-
kannt, dass es sich bei den aufgrund von nach-
gewiesenen Salmonellen beanstandeten Lebens-
mitteln in 27 % aller Falle um Feine Backwaren
mit nicht durchgebackenen Anteilen handelt. Die
Daten unterstreichen die Notwendigkeit von
Vorkehrungen - neben HygienemalRnahmen und
Kihlung - =zur potentiellen Reduzierung des
Wachstums von pathogenen Bakterien. Dies ist
im Sinne des Schutzes von kleinen und mittel-
standischen Unternehmen, wie Bé&ckereien und
Konditoreien, als auch im Sinne des Verbrau-
cherschutzes.

Ziel des Forschungsvorhabens war es zu unter-
suchen, welche Rezeptanderungen die mikrobio-
logische Stabilitdt von Schlagsahneprodukten
gegenltber pathogenen Bakterien verbessern
kénnen, ohne die geschmacklichen Eigenschaf-
ten inakzeptabel werden zu lassen.

Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Projektes wurden die Zu-
sammenhange zwischen Art und Menge der Re-
zeptzusatze und der Vermehrung von vier poten-
tiell pathogenen Bakterienarten mit Hilfe der sta-
tistischen Versuchsplanung und des Predictive
Modelling untersucht. Anhand der aus den
Wachstumsparametern berechneten Modelle
wurden mikrobiologisch stabilere Bereiche abge-
leitet. Die aus den Daten der geschmacklichen
Beschreibungen berechneten Modelle lieferten
ausreichend glinstige Rezeptbereiche.

Bestatigungsversuche bewiesen, dass fir
S. aureus, S. Enteritidis und B. cereus Modell B
die bessere Vorhersage hatte. Flr E. coli erwies
sich Modell A als das genauere. Der Haupt-
einfluss von Zutaten auf die Keimhemmung in
unterschiedlicher ~ Auspragung hatten die
SiuRungsmittel Isomalt, Glucose/Fructose und
Saccharose. Berechnungen und Verifizierungs-
versuche ergaben, dass Temperatur, Anfangs-
keimgehalt und Zeitdauer die Haupteinflussfak-
toren fiir die Bakterienvermehrung waren.

Glucose/Fructose und Isomalt hatten den groR3-
ten Einfluss auf die Wasseraktivitat. Den Haupt-
einfluss auf den pH hatte, wovon auszugehen
war, die Citronensaure. Mittels statistischer Ver-
fahren wurden Unterschiede bezliglich der als
wesentlich gewahlten Geschmacksmerkmale
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.SUR*, ,sauer”, ,kratzend” und ,ethanolisch
(,alkoholisch”) berechnet. Die SiuRungsmittel
Isomalt, Glucose/Fructose und Saccharose hat-
ten den Haupteinfluss auf die entscheidenden,
signifikant beschreibbaren Merkmale ,stiR* und
Jkratzend”. Diese Deskriptoren wurden als Krite-
rium zur Rezeptwahl herangezogen. Zuséatzlich
wurden orientierende Beliebtheitspriifungen mit
Laien durchgefihrt. Dabei wurden keine signifi-
kanten Unterschiede zwischen finf ausge-
wahlten représentativen Proben festgestellt.

Mit zwei Rezeptvorschlagen werden eine "mitt-
lere” und "groRRe" Keimhemmung als Praxis-
Alternative angeboten. Dabei konnte auf den
Rezeptbestandteil Ethanol ("Alkohol") - wegen
Kindern und alkoholgefahrdeten Personen - ver-
zichtet werden. Einhergehend konnte auf relativ
wenige Rezeptbestandteile (wenige Dosierungs-
vorgange) eingeengt werden, somit werden in
der gewerblichen Praxis schwierige Kleinstdosie-
rungen (kleiner als 1% und 0,1%, bezogen auf
Sahne) vermieden. Mit den beiden unkompli-
zierten Rezepten kann eine potentiell sichere
Anwendung bei kleinen und mittleren Unter-
nehmen, insbesondere des Béacker- und Kondito-
ren-Handwerks, erreicht werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Feine Backwaren mit sahnehaltigen Fillungen
sowie Dessertspeisen aller Art stellen einen
wesentlichen Anteil innerhalb der industriell und
handwerklich hergestellten Lebensmittel dar. So
wurden z.B. 1998 715.000 t Feine Backwaren
im Wert von 2,7 Milliarden € produziert. Mittel-
standische und handwerkliche Betriebe sind in
dieser Branche Uberproportional vertreten. Von
insgesamt 21.000 Backbetrieben in Deutschland
stellen sie einen Marktanteil von 65 %.

Feine Backwaren mit ungebackenen Fiillungen,
wozu Sahnezubereitungen aus Schlagsahne zah-
len, sind mikrobiologisch nicht stabil. Da diese
Produkte einen hohen Anteil an den vielen Sal-
monellosefallen in Deutschland verursachen, be-
steht dringender Handlungsbedarf. Dies gilt vor
allem fir kleine und mittlere Betriebe, um in die-
sen personalintensiven Unternehmen Umsatz-
einbuRen durch Imageverluste vorzubeugen. Die
beiden vorgeschlagenen Basis-Rezepte werden
Backereien und Konditoreien in die Lage ver-
setzen, die potentielle mikrobiologische Sicher-
heit ihrer Produkte besser gewahrleisten bzw.
verbessern zu kénnen.
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