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Zwei aktuelle Studien der Veterinarmedizinischen Universitat Wien
beleuchten die komplexen mikrobiellen Dynamiken in
vakuumverpacktem Rindfleisch und in pflanzlichen
Fleischalternativen. Die Ergebnisse geben Einblicke, wie
mikrobiologische Prozesse die Haltbarkeit, Qualitat und Sicherheit
dieser Produkte beeinflussen konnen. Die Forschung liefert wertvolle
Ansatze zur Verbesserung der Lebensmittelsicherheit und

Mikrobiologische Untersuchungen von Fleisch und NaCh ha]t]gke‘t.

Alternativprodukten, Bild: Thomas Suchanek/Vetmeduni

Inihrer ersten Studie wurden mikrobielle Interaktionen zwischen
Bakterien und Pilzen auf vakuumverpacktem Rindfleisch untersucht.
Mithilfe von diversen Analysen konnte tber einen Zeitraum von 85 Tagen
die mikrobielle Entwicklung detailliert aufgezeigt werden. Die
Ergebnisse deuten auf Interaktionen besonders zwischen Hefen,
Milchsaurebakterien und Enterobakterien hin.

Mikroorganismen und ihre potenziellen Auswirkungen auf
die Haltbarkeit

Hefen beeinflussen die Interaktion indem sie Stoffe wie Aminosauren
und Peptide freisetzen und damit das Wachstum von
Milchsaurebakterien fordern. Milchsaurebakterien produzieren
wiederum organische Sauren und weitere Stoffe, die andere
Bakterienpopulationen abtdten konnen. In Folge wird das Wachstum von
Enterobakterien gehemmt. In der dreiseitigen Interaktion haben
Enterobakterien nun negativen Einfluss auf das Wachstum von Hefen,
indem sie beispielsweise Zellwande von Pilzen abbauen kénnen.
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Dreitseitiges Interatktionsnetzwerk zwischen Bakterien und Hefen, Bild: Erstellt von Open Science mit Biorender

Die mikrobielle Zusammensetzung veranderte sich grundsatzlich auch
deutlich im Zeitverlauf: Anfangs dominierende Spezies von Bakterien
(wie Pseudomonas) wurden ab Tag 15 zahlenmafig von
Milchsaurebakterien tiberholt. Parallel dazu blieb die Pilzgemeinschaft
divers. Der weitere Anstieg der Milchsaurebakterien korrelierte aber mit
einem Ruckgang der urspringlichen Bakteriendiversitat.

In bestimmten Chargen traten Enterobakterien vermehrt auf, wahrend
gleichzeitig die Hefepopulation zurtckging.

Diese Ergebnisse unterstreichen die Bedeutung der Uberwachung
mikrobieller Interaktionen, um die Mechanismen des Fleischverderbs
besser zu verstehen. Die oft libersehenen Interaktionen zwischen Pilzen
und Bakterien konnten eine wichtige Rolle bei Strategien zur
Verbesserung der Fleischsicherheit und Haltbarkeit spielen. [1]

Mikrobielle Vielfalt in pflanzlichen Fleischalternativen

Die zweite Studie der Vetmeduni untersuchte weiters die mikrobielle
Besiedlung von 32 pflanzlichen Fleischalternativen aus dsterreichischen
Supermarkten. Diese basierten auf Erbsen- oder Sojaprotein und wiesen
entweder eine faschierte oder faserige Textur auf. Die Produkte zeigten
eine hohe mikrobielle Vielfalt, wobei Milchsaurebakterien in vielen
Proben dominierten. Ahnlich wie bei den untersuchten Fleischproben
wiesen diese Milchsdaurebakterien ein hohes Potenzial auf, das Wachstum
anderer Bakterien zu hemmen.

Zudem wurden Hinweise fiir Substanzen entdeckt, die mit der
Entstehung von unerwiinschten Gertichen und Geschmackern assoziiert
werden und zu sensorischen Veranderungen, sowie zu einer verkiirzten
Haltbarkeit fiihren kénnen.
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LWir fanden auch potenziell krankheitserregende Mikroorganismen,
darunter Escherichia coli, Staphylococcus aureus und verschiedene
Klebsiella-Arten. Obwohl deren Anzahl gering war, verdeutlichen die
Ergebnisse, dass die Produkte einen potenziellen Nahrboden flr
lebensmittelbedingte Krankheitserreger darstellen —insbesondere bei
unzureichender Kichenhygiene oder ungenugendem Erhitzen vor dem
Verzehr®, sagt Studienleiterin Evelyne Selberherr, vom Zentrum fiir
Lebensmittelwissenschaften und Offentliches Veterinarwesen an der
Vetmeduni. ,,Dies unterstreicht die Notwendigkeit strengerer
Hygienestandards und klarer Zubereitungsempfehlungen, um die
Sicherheit dieser Produkte zu gewahrleisten.”

Demnach sollten — ahnlich wie bei Fleisch — auch bei pflanzlichen
Alternativen die mikrobiellen Dynamiken besser verstanden werden, um
die Haltbarkeit zu verbessern, Hygienestandards zu optimieren und
Risiken zu minimieren. Eine detailliertere Untersuchung konnte
langfristig auch zur Verbesserung der Produktsicherheit und -qualitat
beitragen. ,Zusammenfassend zeigen die Ergebnisse, dass diese neuen
Produkte eine komplexe mikrobielle Zusammensetzung aufweisen, die
sowohl Chancen, beispielsweise durch potenzielle probiotische
Eigenschaften, als auch Risiken durch pathogene Bakterien birgt,” so
Selberherr. [2]

Fazit

Die Studien unterstreichen die Bedeutung einer verbesserten
mikrobiologischen Uberwachung und gezielter
Forschungsanstrengungen. Kulturen kénnten entwickelt werden, die
nltzliche Mikroorganismen fordern und Verderb reduzieren. Bei
pflanzlichen Alternativen sind optimierte Produktionsprozesse und klare
Zubereitungsempfehlungen essenziell, um die Sicherheit und Qualitat zu
gewahrleisten. Dartiber hinaus verdeutlichen die Ergebnisse die
Relevanz von Nachhaltigkeitsaspekten. Ein besseres Verstandnis der
mikrobiellen Dynamiken kann helfen, Lebensmittelverluste zu
reduzieren und die Haltbarkeit von Produkten zu verlangern.
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