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Ausgangssituation:

Die Sicherheit von Fleischerzeugnissen wird ins-
besondere vor dem Hintergrund des Vorkom-
mens moglicher neuer lebensmittelassoziierter
viraler Erreger (z.B. Influenzavirus H5N1 und
H1N1) und der sehr hohen Zahl noro- und rotavi-
rusbedingter Gastroenteritiden in Deutschland
diskutiert. Zur Risikobewertung einzelner Pro-
dukte, insbesondere von Rohwdrsten, sind vor
allem Kenntnisse zum Einfluss lebensmitteltech-
nologischer Prozesse auf die Virusinaktivierung
notwendig. Fleisch kann bereits endogen mit Vi-
ren kontaminiert sein oder diese werden wah-
rend der Schlachtung und Weiterverarbeitung in
die Prozesskette eingetragen. Da dies meist un-
erkannt bleibt und routinetaugliche Methoden
zum Virusnachweis fehlen, ist die Eliminierung
moglicher virusbedingter gesundheitlicher Risi-
ken wahrend des Herstellungsprozesses von
entscheidender Bedeutung. Es besteht daher ein
Bedarf an Daten, mit denen der Einfluss von
Rohwurstfermentationsprozessen auf die Infek-
tiositat lebensmittelassoziierter Viren abge-
schéatzt werden kann.

Im Rahmen des Forschungsvorhabens AiF
15189 BR konnte bereits eine positive Korrela-

tion zwischen der Reifetemperatur und der Hohe
der Virustiterreduktion nachgewiesen werden.
Entsprechende Empfehlungen fir die Praxis
wurden fir die Fleischwarenbranche erarbeitet.

Ziel des vorliegenden Forschungsvorhabens war
es zu untersuchen, inwieweit auch rohwurstre-
levante Starter- und Schutzkulturen sowie deren
Metabolite zur Inaktivierung von lebensmittelas-
soziierten Viren wahrend der Reifung und Lage-
rung der Produkte beitragen kénnen. Ziel war die
Beschreibung von Kulturen bzw. von Metaboli-
ten, die zur Verbesserung der Produktsicherheit
flhren.

Forschungsergebnis:

Im ersten Projektabschnitt wurde im in vitro-
Modell die antivirale Wirkung von rohwurstrele-
vanten Starter- und Schutzkulturen sowie deren
assoziierten Metaboliten untersucht. Als geeig-
nete Modellviren wurden murines Norovirus
(S99 P16), niedrigpathogenes Influenzavirus
H5N6 (A/duck/Potsdam/2216/84), Influenzavi-
rus HIN1 (A/WSN/33), felines Herpesvirus
(KS28b) sowie Newcastle Disease Virus (Mon-
tana) eingesetzt. Als Metabolite wurden von
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Lactobacillus spp. gebildete Bacteriocine (Saka-
cin A, Sakacin P, Nisin) sowie D,L-Milchsaure
eingesetzt. Neben diesen einzelnen Faktoren,
wurden auch die komplexen Kulturiiberstéande
von Starter- und Schutzkulturen untersucht.
Hierzu wurde eine Mikroorganismensammiung
mit Stdmmen folgender Spezies aufgebaut:
Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carno-
sus, Kocuria varians, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus curvatus,
Lactobacillus sakei, Pediococcus acidilactici so-
wie Pediococcus pentosaceus.

Im zweiten Projektabschnitt wurde der Einfluss
von Starter- und Schutzkulturen sowie D,L-
Milchsdure auf die Virusinaktivierung in ver-
schiedenen Rohwurstfermentationen (Zwiebel-
mettwurst, Teewurst, Salami) untersucht.

Die Untersuchungen belegen eine von D,L-Milch-
sdure ausgehende antivirale Wirkung gegentber
Influenzaviren und murinem Norovirus. Somit
kénnen Starterkulturen durch ihre Saureleistung
zur Virusinaktivierung in Rohwirsten beitragen.
Diese ist somit ein wichtiges Kriterium, um das
antivirale Potential verschiedener Spezies einzu-
schétzen.

Im Detail wurden durch die Auswahl verschie-
dener Starterkulturen pH-Wert-Verlaufe im Be-
reich von 6,4 bis 5,0 simuliert. Demnach sollten
im Zusammenhang mit Influenzaviren vor allem
kurzgereifte Produkte wie Zwiebelmettwurst auf
pH-Werte < 5,6 gesduert werden. Das murine
Norovirus zeigte sich wesentlich stabiler. Den
Ergebnissen zufolge ist zur Risikominimierung in
Teewurst eine starkere Séauerung (pH<5,2)
durch entsprechende milchsaurebildende Kultu-
ren anzustreben.

Die gepriften Bacteriocine Sakacin A, Sakacin P
und Nisin fUhrten nicht zur Inaktivierung von Vi-
ruspartikeln und koénnen damit als wirksame
»~antivirale Hirde” ausgeschlossen werden.

Von insgesamt 35 gepriiften Kulturliberstanden
konnte bei einem von Lactobacillus curvatus ge-
bildeten Uberstand ein signifikanter antiviraler
Effekt gegenliber dem Norovirus-Surrogat MNV
festgestellt werden. Eine genaue Beschreibung
des antiviralen Wirkmechanismus des Lactoba-
cillus curvatus-Stammes sowie eine Isolierung
potentieller antiviraler Metabolite konnte im
Rahmen des Projekts allerdings nicht mehr reali-
siert werden. Dies wird durch weiterfiihrende
Untersuchungen angestrebt.
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Die Ergebnisse zeigen erstmals, dass die An-
wendung von Starterkulturen die Sicherheit von
Rohwirsten im Zusammenhang mit viralen Er-
regern verbessert. Die im Projekt erarbeiteten
umfangreichen Daten ermdglichen nunmehr eine
wissenschaftlich fundiertere Risikobewertung
bei Rohwurstprodukten und kénnen bei Bedarf
auch direkt in innerbetriebliche HACCP-Konzepte
bei der Rohwurstherstellung integriert werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Im Jahre 2010 existierten in Deutschland 391
industrielle fleischverarbeitende Betriebe mit ei-
nem Nettoumsatz von 15,9 Mrd. € sowie einer
durchschnittlichen Beschaftigtenzahl von
59.159. Hinzu kommen rd. 16.760 Fleischer-
handwerksbetriebe mit einem Gesamtumsatz
von 15,3 Mrd. € und 155.300 Beschaftigten.
Die Herstellung von Rohwurstprodukten ist fir
einen Grof3teil der Unternehmen ein wichtiges
Marktsegment. Die Unternehmen produzierten
1.484.184 t Wurstwaren, davon 444.923 t
Rohwdirste.

Die aufgezeigten Produktions- und Umsatzzahlen
verdeutlichen, dass die erzielten Ergebnisse in
der Breite eine hohe Bedeutung fur die beteiligte
Branche hat. Die Anwendung geeigneter Starter-
und Schutzkulturen ist ein leicht im Betrieb
durchzufihrendes und kostengiinstiges Verfah-
ren bei gleichzeitiger Garantie hdéchstmaoglicher
Produktsicherheit. Somit bieten die Daten im
Zusammenhang mit Vermeidungsstrategien ein
hohes wirtschaftliches Potential.
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