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1. Einleitung Lebensmittelmikrobiologie E@%MBURG

Das Labor flir Lebensmittelmikrobiologie charakterisiert den mikrobiellen
Status von Lebensmitteln. Die Erforschung erfolgt zurzeit mittels klassischer
Methoden. Die massenspektroskopisch basierte Proteomik zur Identifikation

von Mikroorganismen wird gerade eingefiihrt.
Eines unserer Ziele ist es die Stdtiroler Landwirtschaft, die Stdtiroler

Lebensmittelproduzenten und die internen Bereiche in der Umsetzung ihrer

Projekte zu Unterstitzen.
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Einleitung Lebensmittelmikrobiologie
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Einleitung Lebensmittelmikrobiologie LAIMBURG

Neue Bereiche

Neue Kooperationen

Molekular-
biologie
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Einleitung Lebensmittelmikrobiologie LAIMBURG

11 Projekte + Tatigkeiten
5 x Lead

6 x Projektpartner

Obst und
Gemuse

6 www.laimburg.it



Einleitung — neue Technologie
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Massenspektroskopisch-basierte
Proteomik zur Identifikation von
Mikroorganismen in typischen
Sudtiroler Lebensmittelprodukten
wie Wein, Bier, Obst, Fleisch, Milch

und Backwaren.
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Einleitung - Labors
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2. Verderb von Lebensmitteln durch | lag =
: : LAIMBURG
Mikroorganismen

Was kann sich verandern?
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3. Einfluss auf den mikrobiellen Verderb E\QIEJLUAIMBURG

Welche Faktoren haben Einfluss auf den
mikrobiellen Verderb von Lebensmitteln?
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Einflussfaktoren auf den mikrobiellen [l =
LAIMBURG
Verderb

1. Auf dem Lebensmittel vorhandene Mikroorganismen
« Standortkeime - vorkommende Flora
« Anfangskeimbelastung

« Kontaminationen
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Einflussfaktoren auf den mikrobiellen  [lug =
L AIMBURG
Verderb

2. Eigenschaften des Lebensmittels

* Inhaltsstoffe (Zucker, Fett, Eiweis, Cellulose, Pektin, uvm.)
 pH-Wert
* Wasseraktivitat

« Redoxpotential

Eigenschaften des

Lebensmittels
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Einflussfaktoren auf den mikrobiellen  [lug =
L AIMBURG
Verderb

3. Lagerbedingungen

 Temperatur
« Sauerstoffgehalt

* Feuchtigkeit

Lagerbedingungen
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Einfluss auf den mikrobiellen Verderb LAIMBURG

»
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Einfluss auf den mikrobiellen Verderb
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4. Wachstumsfaktoren CAIMBURG

Welche Faktoren haben Einfluss auf das Wachstum
von Mikroorganismen?
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Wachstumsfaktoren - Temperatur LAIMBURG

Die Mikroorganismen kdnnen nach ithren Ansprichen an die
Wachstumstemperatur eingeteilt werden.

Die meisten pathogenen Mikroorganismen gehdren zur Gruppe der
mesophilen.

Fir den Verderb von kihl gelagerten Lebensmittel spielen vor allem
psychrotrophe Mikroorganismen eine grol3e Rolle.

Psychrotrophe: Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridium
botulinum, Yersinia enterolitica

Temperaturanspriiche von Bakterien

Minimum Optimum Maximum
Psychrophile -5 bis +5 12 -15 15-20
Psychrotrophe -5 bis +5 25-30 30-35
Mesophile 5-15 30-40 35-47
Thermophile 40 - 45 55-75 60 - 90
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Wachstumsfaktoren - Temperatur
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Temperatur iiber 50°C:

In Lebensmitteln vermehren
sich pathogene Keime nicht
mehr

Temperatur Gber 30 und unter
40°C:

Optimales Wachstum vieler
Krankheitserreger wie z.B.
Salmonellen

Temperatur unter 10°C:
Wachstum von den meisten
Mikroorganismen eingestellt oder
sehr langsam

Temperatur unter -12°C:
Kein Wachstum von
Mikroorganismen mehr moglich
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Wachstumsfaktoren - Wasseraktivitat LAIMBURG

Mikroorganismen bendétigen fur alle Stoffwechselaktivitaten Wasser.

Entzug von Wasser flhrt zur Verlangsamung des Wachstumes.

Zucker, Salz, Proteine in Lebensmitteln binden Wasser welches den

Mikroorganismen nicht mehr zur Verfligung steht.

Proportional zum Anstieg der Konzentration an wasserbindenden

Substanzen sinkt der Wasserdampfdruck Gber dem Lebensmittel.
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Wachstumsfaktoren - Wasseraktivitat L AMBURG

Wasseraktivitat (a,) = MaB fir freies verfligbares Wasser.

Wasseraktivitat (a,) = Wasserdampfdruck Gber dem Lebensmittel /

Wasserdampfdruck Wasser

a,, Wert 0,60 = unterste Grenze fur Wachstum von Mikroorganismen

Minimale a,, Werte fiir das Wachstum von Mikroorganismen

Mikroorganismen Minimale a, Wert
E.coli, Shigella 0,96
Salmonella 0,95
Listeria monocytogenes 0,93
Stapyhlococcus aureus 0,86
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Wachstumsfaktoren - Wasseraktivitat LAIMBURG

Wasseraktivitat (a,,)

1,00

0,90

0,80

0,70

0,60

a,, liber 0,98:
fast alle Mikroorgansimen
vermehren sich gut

a, unter 0,93:

Schimmelpilze und Hefen wachsen
gut, Bakterien wie Staphylokokken
vermehren sich nur noch langsam

a, unter 0,85:

Erreger von Lebensmittel-
infektionen vermehren sich nicht
mehr. Salztolerante
Mikroorganismen wachsen noch

a,, unter 0,60:
Mikroorganismen vermehren sich
nicht mehr
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Wachstumsfaktoren LAlMBURG
pH-Wert und Sauerstoff

Die meisten Mikroorganismen bevorzugen einen neutralen oder

schwach sauren Bereich (zw. pH 5-8 wachsen die meisten Bakterien).
Vor allem Enzyme werden durch den pH Wert beeinflusst.

Salmonellen und Staphylokokken gehdren zu den pathogenen Keimen

mit der hdchsten Sauretoleranz (pH Minimum 4,0).

Aerobe Mikroorganismen bendtigen Sauerstoff fur die Atmung.
Anaerobe vermehren sich in volliger Abwesenheit von Sauerstoff.
Microaerophile sind an geringen Sauerstoffgehalt angepasst.

Fakultativ anaerobe kdnnen sowohl in Gegenwart als auch bei Mangel

von Sauerstoff wachsen.
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5. Konservierung von Lebensmitteln LAIMBURG

Welche Faktoren kdnnen zur Konservierung von Lebensmitteln
verandert werden?

Temperatur

Trocknung — Verringerung des a,, Wertes
Anderung des pH-Wertes

Anderung der Gasphase

Ionisierende Strahlung (UV, Gamma)

o bk W N

Zugabe von Konservierungsstoffen
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6. Mikrobiologische Sicherheitskriterien LAIMBURG

« Verordnung (EG) 178/2002 Lebensmittelsicherheit

« Verordnung (EG) 852/2004 Lebensmittelhygiene

« Verordnung (EG) 853/2004 Lebensmittel tierischen Ursprungs
 Verordnung (EG) 854/2004 Amtliche Uberwachung

« Verordnung (EG) 882/2004 Einhaltung des Lebensmittelrechts

* Verordnung (EG) 2073/2005 mikrobiol. Kriterien fur Lebensmittel

Lebensmittelsicherheitskriterien + Prozesshygienekriterien
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Zusammenfassung

Versuchszentrum
Centro di Sperimentazione
Research Centre

LAIMBURG

e

Backwaren Lebens-

Vorhandene
Mikro-
organismen

Mikrobiol.
Sicherheils-
kriterien

ensmittelmi

mittel
Hygiene

Wein, Bier, Fleisch,
Getranke Speck

Lebensmittel- Inhaltsstoffe von
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