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Gewohnlich werden Mikroorganismen ausschlie3lich mit Krankheiten
in Verbindung gebracht. Leicht wird dabei Ubersehen, dass viele Mi-
kroorganismen nutzliche und hilfreiche Lebewesen sind, von denen
Mensch und Natur profitieren. Gleichwohl sind manche Mikroben so
gefahrlich, dass ihre Aktivitaten sich negativ auf die Gesundheit von
Mensch, Tier oder Pflanze auswirken konnen. Dieser Grundlagen-
Beitrag erdffnet eine Serie zum Thema Mikrobiologie.
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Lebensmittel-relevante
Mikroorganismen (Teil 1)

Mikroorganismen sind allgegenwartig
und besiedeln nahezu alle Bereiche.
Sie sind daher auch in oder auf den
meisten Lebensmitteln — erwtnscht
oder unerwinscht — vorhanden. Er-
wunscht sind sie, wenn sie zur Herstel-
lung oder Veredelung von Lebensmit-
teln dienen, selbst als Lebensmittel
fungieren oder fir die Biotechnologie
eingesetzt werden. Unerwiinscht sind
sie, wenn sie Lebensmittel verderben
oder wenn pathogene Mikroorganis-
men oder deren Toxine durch Le-
bensmittel tibertragen werden (4 Ab-
bildung 1). Diese Trennung ist jedoch
keine scharfe, sondern es existieren
alle moglichen Uberginge.

In dieser Beitragsreihe werden sowohl
die negativen als auch die positiven As-
pekte der Lebensmittel-relevanten Mi-
kroorganismen erortert und die ein-
zelnen Organismen in Form von
Steckbriefen detailliert beschrieben.

Definition

Zu den Mikroorganismen bzw. Mikro-
ben, manchmal umgangssprachlich
auch ,Keime® genannt, zihlen all die
Lebewesen, die als einzelne Individuen
zu klein sind, um mit dem bloBen
Auge gesehen zu werden. Sie konnen
nur mit mikrobiologischen Methoden
untersucht werden.

Mikroorganismen sind keine einheitli-
che Gruppe. Es handelt sich lediglich
um einen Sammelbegriff fur Kleinle-
bewesen, die meist nur aus einer Zelle
bestehen und sich in ihren Merkmalen
und Zellstrukturen sehr unterschei-
den. Mikroben konnen in finf Grup-
pen unterteilt werden: Bakterien,
Achaeen, Pilze, Protozoen und mikro-
skopische Algen (@®Tabelle 1). Taxo-
nomisch werden heute alle Lebewesen
in drei grundlegende ,Doménen® ein-
geteilt: Bakterien (Bacteria — aus-

Herstellung & Veredlung
von Lebensmitteln

Mikroorganismen

Abb. 1: Schaden und Nutzen von Mikroben im Lebensmittelbereich
(mod. nach Keweloh H. Mikroorganismen in Lebensmitteln. Pfanneberg, 2006)

schlieBlich Mikroorganismen), Ar-
chaeen (Archaea — ausschliefllich Mi-
kroorganismen) und Eukaryoten (Eu-
karya). Zu der letzten Gruppe, den
,hoheren Organismen® zahlen neben
den Tieren und Pflanzen auch einige
Mikroorganismen, namlich die Pilze,
Protozoen und die einzelligen Algen.
Dieses System der Einteilung basiert
auf der Grundlage der unterschiedli-
chen rRNA-Struktur und wurde von
Carl. R. WOESE von der University of II-
linois vor etwa 20 Jahren eingefiihrt.
Viren, Viroide und Prionen, die nicht
generell unter Lebewesen eingeordnet
werden', unterliegen einer eigenen
Klassifikation.

Haufig neigen wir dazu, Mikroorganis-
men als im Wesentlichen ,primitive*
Geschopfe zu betrachten. Im Vergleich
zu den vielzelligen Tieren, die aus vie-
len verschiedenen Organen und Ge-
weben bestehen, und zu den Pflanzen
mit ihren Blattern, Bliten und teils gi-
gantischen AusmaBen, scheinen Mi-
kroben einfache Organismen zu sein.
Dabei sind sie bei genauer Betrach-
tung bei weitem nicht so primitiv, wie
vielfach behauptet wird. Viele Mikro-
organismen sind z. B. autonom im Hin-
blick auf Substanzen wie Vitamine und
Aminosauren, die wir Menschen und
auch alle anderen so genannten ,ho-
heren Tiere“ mit der Nahrung aufneh-
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Bakterien

Bacteria

Kugelform ableitet

M Bakterien wurden friiher in Abgrenzung zu den , Archaebakterien” auch als , Eubakterien” bezeichnet

W Bakterien zahlen in Abgrenzung zu den Eukaryonten, zusammen mit den Archaea, zu den Prokaryoten

B Bakterien besitzen keinen echten Zellkern, ihre DNA liegt frei im Cytoplasma

W Bakterien besitzen nur eine wenig differenzierte Morphologie, die sich hauptsachlich von einer Stabchen- oder

M Bakterien bestehen nur aus einer Zelle, auch wenn sie oft in Gemeinschaft mit anderen leben

Archaeen

Archaea

Translationssysteme

B Archaeen wurden friiher zu den Bakterien gezahlt und als , Archaebakterien” bezeichnet

B Archaeen besitzen typische bakterielle Eigenschaften, z. B. die Zellgrdfie, das Fehlen eines Zellkerns, die Art der Zell-
teilung, sie besitzen ein in sich geschlossenes DNA-Molekiil, ebenfalls verhaltnismaBig einfach aufgebaute Fortbewe-
gungs,organe” (Geifeln) und wie die Bakterien Ribosomen mit dem Sedimentationskoeffizienten 70S. Wichtige Unter-
schiede zu Bakterien sind z.B Stabilitdt von Membran- und Zellwandstrukturen, Komponenten der Transkriptions- und

Pilze

Eukaryota

B Pilze (Fungi) sind wesentlich groBer und im Zellaufbau komplexer als Bakterien und Archaeen, besitzen im Gegensatz zu
den Prokaryoten einen Zellkern und gehdren somit zu den Eukaryoten

B Pilze kommen - wie die Backhefe - als Einzeller oder wie Mycelpilze als Mehrzeller vor.

B Vermehrung und Ausbreitung erfolgt geschlechtlich und ungeschlechtlich durch Sporen oder vegetativ durch Ausbreitung
(eventuell mit Fragmentierung)

B Pilze sind heterotroph und ernahren sich meist dadurch, dass sie Enzyme in die unmittelbare Umgebung ausscheiden und
damit polymere, wasserunlosliche Nahrstoffe aufschlieBen und in die Zellen aufnehmen.

B Pilze unterscheiden sich von Pflanzen durch ihre heterotrophe Lebensweise ohne Photosynthese, die meisten auch durch
das Vorkommen von Chitin in der Zellwand.

B Pilzzellen unterscheiden sich von Zellen der Tiere unter anderem durch das Vorhandensein einer Zellwand.

Protozoen

also Eukaryoten sind.

B . Protozoen”, auch Urtiere, ist eine veraltete Bezeichnung fiir aufgrund ihrer heterotrophen Lebensweise und ihrer Mobili-
tat friiher als tierisch angesehene Einzeller, die keine Zellwand, aber im Gegensatz zu Bakterien einen Zellkern besitzen,

Mikroalgen

B Algen umfassen im Wasser lebende, eukaryotische, pflanzenartige Lebewesen, die Photosynthese betreiben
B Ein- bis wenigzellige Algen werden als Mikroalgen bezeichnet

Tab. 1: Einteilung der Mikroorganismen

men mussen. Des Weiteren sind die Mi-
kroben den hoheren Organismen auf
dem Gebiet der
schwindigkeit, der weiten Verbreitung,

Vermehrungsge-

der hohen Stoffumsitze und der gro-
Ben Anpassungsfihigkeit des Stoff-
wechsels an die unterschiedlichsten
Umweltbedingungen weit tiberlegen.

Bedeutung und Vorkommen

Mikroben sind Spitzenreiter an Zahl
und Vielfaltigkeit

Letztlich bilden Mikroorganismen die
Grundlage allen Lebens; sie waren
nicht nur die ersten, sondern auch far
die lingste Zeit der Erdgeschichte die
einzigen Lebewesen und schufen durch
ihre Sauerstoffproduktion tberhaupt
erst die Voraussetzung fiir die Entste-
hung von Pflanzen und Tieren.

Noch heute tbertreffen sie zahlenma-
Big alle anderen Organismen. Schat-
zungsweise existieren auf der Erde circa
5 x 10% Prokaryoten (Procaryota; von
griechisch pro = bevor und karyon =
Nuss, Kern, auch Monera genannt).
Mikroben finden sich fast iiberall in der
Biosphire, insbesondere Bakterien und
Archaeen haben fast jeden denkbaren
Lebensraum auf der Erde erobert. Sie

sind in den niedrigsten Schichten des
Grundwassers, in 11 000 m tiefen Mee-
resgraben, selbst in Gesteinsschichten
von mehreren hundert Meter Tiefe an-
zutreffen. Sogar in 50 km Hohe der At-
mosphére finden sich noch Bakterien,
trotz der dort auftretenden gefahrli-
chen Strahlung. Derartig extreme
Standorte sind jedoch nur wenigen
Arten von Archaeen und Bakterien vor-
behalten, die Mehrzahl der Mikroben
besiedeln dieselben gemaBigten Le-
bensraume wie der Mensch.

Die einzelnen Mikroorganismen sind
zwar duberst klein, ihre gesamte Stoff-
wechselaktivitit aber ist enorm und ihr
Protoplasma stellt insgesamt die grofite
Biomasse auf der Erde dar. Verglichen
mit der ungeheuren Zahl und Masse
der Mikroorganismen, nimmt sich die
Zahl der bislang identifizierten Arten
bescheiden aus. Uber dreihundert
Jahre nach der Beschreibung der ersten
Bakterien durch den niederlindischen
Naturforscher und Mikroskopbauer
Antoni VAN LEEUWENHOEK sind mit ca.
5000 beschriebenen und katalogisier-
ten Bakterienarten lediglich 1-5 % der
geschdtzten Artenvielfalt bekannt.

Das liegt v. a. daran, dass sich nur ein
kleiner Teil der in der Umwelt vorkom-
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menden Mikroorganismen als Reinkul-
tur ziichten ldsst. Solche Kulturen sind
jedoch die Voraussetzung fir eine um-
fassende Identifizierung und Charakte-
risierung neuer Arten.

Mikroben sind , Alleskénner”
der Stoffwechselwege

Dass Mikroben in der Natur vor allem
fur die Mineralisierung organischer
Substanz sorgen und so die globalen
Stoffkreislaufe aufrechterhalten, ist seit
langem bekannt. Sie tragen aber auch
zum Aufbau von Biomasse (= in den
Zellen/Geweben von Lebewesen ge-
bundene Substanz) bei. Welch grofie
okologische Bedeutung den Mikroor-
ganismen dabei zukommt, ldsst sich
daran ermessen, dass Prokaryoten rund
die Hilfte des gesamten in der Bio-
masse gespeicherten Kohlenstoffs ber-
gen.

Die biochemischen Leistungen der Mi-
kroorganismen sind einzigartig, v. a. die
Prokaryoten weisen eine beeindru-
ckende Vielfalt und Anpassungsfihig-
keit der Stoffwechselprozesse auf. Es
existiert kaum eine organische Subs-
tanz, die sie nicht verstoffwechseln kon-
nen.



Kaum zu tiberschitzen ist die Bedeu-
tung von Mikroorganismen bei Sym-
biosen. Der Begriff ist abgeleitet vom
griechischen Verb symbioun = ,zusam-
menleben®. Im biologischen Sinne ist
damit die Vergesellschaftung von Indi-
viduen unterschiedlicher Arten ge-
meint, die fir beide Symbiosepartner
vorteilhaft ist. Eine weit verbreitete Sym-
biose ist die zwischen Pilzen und Pflan-
zen, die sog. Mykorrhiza, die in fast
allen Pflanzenfamilien zu finden ist.
Hierbei stehen die Pilzzellen (= Hyphen)
mit den Wurzeln im Boden in engem
Kontakt und wachsen bei einigen For-
men sogar in die Wurzeln und in die
pflanzlichen Zellen ein. Das Hyphen-
geflecht nimmt dabei einen viel grofie-
ren Bodenraum als die Wurzeln ein
und versorgt die Pflanzen mit Phospha-
ten und Stickstoffverbindungen. Im
Austausch erhalten die Pilze organische
Substanzen, die die Pflanzen mittels
Photosynthese aufbauen.

Auch im menschlichen Darm leben Un-
mengen von Mikroben, namlich 10- bis
100-mal so viele Bakterien, wie es Zellen
im Korper (ca. 10 Billionen = 10" Zel-
len) gibt. Diese Darmflora lebt vor
allem im Dickdarm und besteht aus 400
verschiedenen Arten, darunter vorwie-
gend Bakterien. Dartiber hinaus besie-
deln Mikroben die gesamten von auBlen
erreichbaren Korperoberflichen, die
Hautpartien, die Schleimhéute und die
davon umgebenen Korperhohlen, wie
den gesamten Verdauungstrakt.

Die Fahigkeit einer grolen Anzahl von
Mikroben, fiir den Menschen wichtige
Stoffe wie lebensrettende Antibiotika
und andere niitzliche Produkte — u. a.
Enzyme — zu produzieren, wird in der
Biotechnik vielfiltig genutzt. Oft haben
Mikroben nicht nur die Werkzeuge,
sondern dartiber hinaus auch die Ideen
geliefert, die den Boom der Biowissen-
schaften in den vergangenen fiinf Jahr-
zehnten erst ermoglichten. Sie wiesen
den Weg in Richtung Gentechnik und
dienen noch heute als wichtiges Instru-
mentarium in der Molekularbiologie.

Mikroben als Krankheitserreger

Daneben existiert auch eine ,,dunkle
Seite“ der Mikroben, sie verursachen
auch grauenhafte Epidemien —von den
Pocken und der Pest der vergangenen

Jahrhunderte bis zur noch heute ver-
breitete Cholera. Historiker schreiben
den Bakterien sogar eine entschei-
dende Rolle fur die politische und kul-
turelle Entwicklung zu, da wahrschein-
lich ganze Kriege durch den Einfluss
dieser Mikroorganismen entschieden
wurden. So soll z. B. der Russland-Feld-
zug Napoleons gescheitert sein, weil
mehr Soldaten am Fleckfieber durch
den Erreger Rickeltsia prowazeki starben
als durch die Verwicklung in Schlach-
ten. Der britische Sachbuchautor Ber-
nard DIXoN formulierte diesen Um-
stand in seinem 1994 erschienen Buch:
»Der Pilz, der John F. Kennedy zum Pra-
sidenten machte ...: ,Sie haben ganze
Armeen vernichtet und dadurch grofie
militdrische Feldziige effektiver verei-
telt, als Taktik von Generalen oder die
Intrigen von Politkern es je vermocht
hétten®.

Mikroorganismen und
Lebensmittel - vielfdltige
Wechselwirkungen

Mikroorganismen sind ubiquitdr, d. h.
tiberall in der Umwelt verbreitet: in der
Luft, im Wasser und Abwasser, in Erde
und Staub, auf Pflanzen, in und auf Tie-
ren und Menschen. Trinkwasser und
v.a. auch Lebensmittel stellen in dieser
Hinsicht keine Ausnahme dar. Beziig-
lich Nutzung von Nahrungsquellen ver-
halten sich die verschiedenen Mikroor-
ganismengruppen zwar auBlerordent-
lich differenziert, jedoch sind die aller-
meisten von ihnen zur Vermehrung auf
Kohlenstoff- und Stickstoffquellen in
einer fiir sie geeigneten Form angewie-
sen, da sie — mit wenigen Ausnahmen
(Algen, Cyanobakterien und Purpur-
bakterien) — nicht in der Lage sind,
CO, durch Photosynthese zu assimilie-
ren und organische Substanz aus anor-
ganischem Material zu bilden.

Lebensmittel enthalten diese organi-
schen Stoffe hingegen im Uberfluss
und stellen infolgedessen fur die Keime
in den meisten Fillen ein passendes
Substrat dar. Ferner macht die weite
Verbreitung der Mikroben es unver-
meidlich, dass Keime in Lebensmittel
gelangen und unsere Nahrungsmittel
stets mit einer vielfiltigen Mikroflora
besiedeln. Der Anteil der Krankheitser-
reger darunter ist jedoch erfreulicher-
weise verschwindend gering. In ge-

sundheitlicher Hinsicht sind die meis-
ten Mikroben in Lebensmitteln gewis-
sermaBen vollig unbedenklich.

Grundsitzlich sind also alle Lebensmit-
tel, soweit es sich nicht um sterilisierte
(keimfreie) Dosenware handelt, mit
Keimen unterschiedlichster Art und
Menge behaftet. Bei richtiger Behand-
lung der Lebensmittel wiahrend der
Aufbewahrung oder Verarbeitung rich-
ten diese Keime auch keinen Schaden
an. (,Richtige Behandlung“ kann fir
die einzelnen Lebensmittel allerdings
Unterschiedliches Kiihl-
pflichtige Lebensmittel wie Milch oder

bedeuten:

rohes Fleisch mussen ausreichend ge-
kithlt und wihrend der Verarbeitung
ausreichend erhitzt werden, damit an-
haftende Keime abget6tet werden.) Die
meisten Keime fithren allerdings bei zu
starker Vermehrung im Lebensmittel
aufgrund ihrer metabolischen Aktivitat
zum Verderb von Lebensmitteln und
daher letztlich zu 6konomischen Scha-
den. Dies gilt vor allem fir Produkte
wie Fleisch, Gefliigel oder Eier und an-
dere leicht verderbliche Lebensmittel,
die besonders anfillig sind gegentiber
mikrobiellem Verderb.

Einige unter den mikrobiellen Ver-
derbniserregern (Saprophyten) bauen
Proteine ab und kénnen Faulnis bewir-
ken (Proteolyten), andere metabolisie-
ren bevorzugt Kohlenhydrate und ver-
ursachen Sduerung und Giérung
(Glykolyten) oder spalten Neutralfette
(Lipolyten) und begtinstigen so das
Ranzigwerden fettreicher Lebensmittel.

Mikroben in Lebensmitteln -
nicht generell unerwiinscht

Eine Vielzahl von Lebensmitteln wiirde
allerdings ohne Vermehrung und Stoff-
wechselaktivitit von ganz bestimmten
Keimgruppen ihre typische Beschaf-
fenheit nicht erhalten.

Bereits seit langer Zeit werden Mikro-
organismen zur Produktion von Le-
bensmitteln eingesetzt und viele Le-
bensmittel erhalten erst durch die
mikrobiellen Stoffwechselprodukte ihre
typischen Aromastoffe. Ihre Leistungen
sind quasi Bestandteil des Herstel-
lungsverfahrens und ihre biotechnolo-
gische Nutzung ein bedeutender As-
pekt der Lebensmittelmikrobiologie.
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Die Mikroben beeinflussen dabei nicht
nur Geschmack, Geruch, Aussehen und
Konsistenz dieser Lebensmittel im ge-
wunschten Sinn, sondern ebenfalls ihre
Haltbarkeit. Dies geschieht u. a., indem
sie fiir unerwiinschte Keimgruppen un-
gunstige Bedingungen (insbesondere
niedrige pH-Werte) schaffen. Bekannte
Beispiele daftr sind neben Sauerkraut
und Milcherzeugnissen wie Sauerrahm,
Jogurt und vielen Késesorten auch Roh-
wurst und weitere fermentierte Lebens-
mittel. Dabei kann die sog. Fermentati-
onsflora Teil der natiirlichen Mikro-
flora des Rohstoffes sein, aus dem das
Lebensmittel hergestellt werden soll,
oder in Form von geeigneten Keimkul-
tur-Zubereitungen in hoher Dichte
(Starterkulturen) zugesetzt werden.

In jiingster Vergangenheit werden le-
bensfahige Mikroorganismen, sog. Pro-
biotika (griechisch ,fiir das Leben®), ge-
zielt Lebensmitteln, insbesondere
gesiauerten Milchprodukten, zugesetzt.
Probiotische Bakterien in Jogurts und
Milchgetrianken sollen aber nicht zur
mikrobiellen Stabilisierung oder zur Er-
zielung bestimmter sensorischer Eigen-
schaften eingesetzt werden, sondern
die Darmflora anregen und so nicht
nur die Verdauung unterstiitzen, son-
dern dartiber hinaus positiv die Ge-
sundheit fordern. Die ihnen zuge-
schriebene  gesundheitsforderliche
Wirkung umfasst u.a. die Abwehr von
pathogenen Keimen, die Abwendung
von Darminfektionen und die Stairkung
des Immunsystems.

Angestrebt wird hierfiir eine moglichst
lange Besiedlung des Dickdarms der
Konsumenten mit den probiotischen
Keimen. Daher mussen diese, um die
Passage durch den Magen zu uberle-
ben, resistent gegen Saure und Gallen-
flussigkeit sein. AuBerdem miissen sie
unter anaeroben Bedingungen (ohne
Sauerstoff) wachsen kénnen und diir-
fen nicht toxisch sein. All diese Krite-
rien limitieren die Anzahl der ver-
wendbaren  Bakterienstimme und
-spezies auf die folgenden Bakterien-
gruppen: Lactobacillus-, Streptococcus-
und Bifidobacterium-Spezies. In Ausnah-
mefillen konnen auch andere Spezies
verwendet werden (z. B. Hefen und Ba-

cillus-Spezies).

Die zuvor genannten drei Gattungen
gehoren alle zu den Milchsdurebakte-
rien (Lactobacillaceae) und sind nattr-
licher Bestandteil der Darmflora und
vieler (saure-)fermentierter Milchpro-
dukte. Nachdem urspringlich nur ent-
sprechender Jogurt, als ,Lifestyle-Pro-
dukt®, angeboten wurde, diversifiziert
sich das Angebot auf dem Markt zu-
nehmend auf weitere Produkte wie
Quark, Kise oder Wurst, die probioti-
sche Bakterien aufweisen.

Mikroben werden nicht nur Lebens-
mitteln zugesetzt oder besiedeln diese,
sie synthetisieren auch Produkte, die
von Nutzen fir die Lebensmittelindus-
trie sind. Speziell aus einer Reihe von
Bakterien und Schimmelpilzen werden
verschiedene Enzyme und eine Reihe
von Lebensmittelzusatzstoffen gewon-
nen. So werden einige Verdickungs-
und Geliermittel wie Dextrane und
Xanthane von Bakterien gebildet. Mi-
kroben sind auch in der Lage, Aroma-
stoffe wie Kase-, Butter- und Fruchtge-
schmackstoffe zu produzieren. Auch
weitere organische Stoffe mikrobiellen
Ursprungs, z. B. Vitamine und Amino-
sauren, werden von der Lebensmittel-
industrie und anderen Branchen ein-
gesetzt.

Lebensmittelhygiene

Das Auftreten und die Menge be-
stimmter Mikroorganismen kénnen auf
eine mikrobiologische Kontamination
des Lebensmittels hinweisen, zusatzlich
ermoglicht die Art der Verunreinigung
und deren Intensitit eine Beurteilung
der moglichen hygienischen Gefihr-
dung. Kommt z. B. der obligate Darm-
bewohner Escherichia coli in einem Le-
bensmittel vor, so ist das ein Hinweis
darauf, dass eine fikale Verunreinigung
bestehen kénnte. E. coli ist zwar meist
harmlos, sein Vorkommen lasst es aber
moglich erscheinen, dass auch patho-
gene Darm-Mikroben, Viren oder Para-
siten mit den Kotpartikeln in das Le-
bensmittel geraten sind. Keime, die
solche Risiken oder andere Hygiene-
mangel aufzeigen, werden als Indikator-
keime bezeichnet.

Das Konzept der ,Indikatorkeime®
stammt bereits aus dem letzten Jahr-
hundert. Vor allem die iiber kontami-

niertes Trinkwasser verursachten Seu-
chen Typhus und Cholera fihrten zur
Uberlegung, durch relativ einfache
Nachweismethoden die hygienisch-bak-
teriologische Qualitit des Trinkwassers
tiberwachen zu kénnen. E. coli schien
damals die wichtigsten Voraussetzun-
gen als Indikatorkeim fur diesen Be-
reich zu erfiillen. Da die Nachweisme-
thoden fiir pathogene Mikroorganis-
men sehr zeit- und arbeitsaufwindig
sind, werden v. a. in der Trinkwasserhy-
giene die Indikatorbakterien stellver-
tretend fur die Krankheitserreger un-
tersucht. Zudem ist es nicht moglich,
alle pathogenen Mikroorganismen rou-
tinemafig zu untersuchen. Die Nach-
weismethoden fiir pathogene Mikroor-
ganismen werden primar nur dort
angewandt, wo die Ursachen einer Epi-
demie abzukliren sind oder ein beson-
derer Verdacht vorliegt.

Die schiere Anzahl der Keime — die sog.
Gesamtkeimzahl —ist als alleiniges Qua-
litaitsmerkmal eines Lebensmittels nicht
ausreichend. Die generelle Gleichset-
zung hoher Keimgehalte mit schlech-
ter, und niedriger Keimgehalte mit
guter Beschaffenheit, wére viel zu ein-
fach. Es ist hingegen unumganglich,
die Zusammensetzung der Mikroflora
qualitativ und quantitativ moglichst dif-
ferenziert zu erfassen (mikrobiologi-
scher Status). Aber selbst differenzierte
mikrobiologische Befunde lassen sich
nur dann richtig interpretieren, wenn
die Zusammensetzung des Lebensmit-
tels, seine technologische Vorge-
schichte und die sonstige Behandlung
bekannt sind. Die Keimflora des End-
produktes wird namlich ganz entschei-
dend von den technologischen Abliu-
fen, der Art der Lagerung und den
selektiv wirkenden Charakteristika des
Lebensmittels bestimmt, die die Ver-
mehrung von Keimen beeinflussen. Be-
stimmte Lebensmittelgruppen weisen
folglich in der Regel eine fur sie in Zu-
sammensetzung und Dichte typische
Mikroflora auf. u

(Literatur beim Autor)
Krank durch Lebensmittelinfektionen? Die-

ser Frage gehen wir im ndichsten Teil der Serie
nach.
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