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SAZETAK

denih od mesa domacih ili divijih Zivotinja.

UVOD

Trajne fermentirane kobasice proizvedene od mesa
domacih ili divljih Zivotinja zauzimaju znac¢ajno mjesto
u gastronomskoj kulturi Hrvatske, a osim karakteristi¢-
ne arome i okusa, odlikuje ih i produzeni rok trajanja.
Takve kobasice se proizvode u domacoj radinosti i po
tradicionalnim recepturama ¢ime dodatno dobivaju na
vrijednosti, budud¢i da je danas evidentan trend poveca-
ne potraznje za hranom koja nosi oznaku autenti¢no ili
tradicionalno (Trichopoulou i sur., 2007). Pozitivan stav
kupaca prema tradicionalnim proizvodima rezultat je
vrednovanja ovakve hrane kao dijela lokalnog ili regi-
onalnog kulturoloskog nasljeda, a lova kao rekreativ-
ne aktivnost i dijela osobnog identiteta. Tradicionalne
fermentirane kobasice proizvode se od razli¢itih vrsta
mesa, od kojih dominira meso obic¢ne svinje, a sve je
popularnija i proizvodnja kobasica od mesa divljaci, po-
put divlje svinje i jelena. Razliciti izvor sirovine, sezonski
karakter i varijabilni uvjeti proizvodnje, te razlicit izbor
dodataka ¢esto rezultiraju senzorno (organolepticki) i
mikrobioloski upitnim proizvodima neujednacenog sa-
stava i kvalitete (Kovacevi¢ i sur., 2009; Kos i sur., 2015).

Pregledni rad

Spontano fermentirane trajne kobasice, koje se proizvode u domacoj radinosti, prepoznati su i cijenjeni tradicionalni proizvodi. Odlikuju
se specifi¢nim senzornim karakteristikama i izvor su vrijednih hranjivih sastojaka. Medutim, razlicit izbor sirovine i dodataka te varijabil-
ni uvjeti proizvodnje dovode do neujednacene mikrobioloske i senzorne kvalitete tradicionalnih kobasica. Kljuénu ulogu u osiguravanju
zdravstvene ispravnosti takvih proizvoda imaju prirodno prisutne, autohtone populacije bakterija mlijecne kiseline (BMK). Selektirane i
aplicirane kao starter kulture autohtone populacije BMK mogle bi smanijiti rizike uzorkovane mikrobioloskom kontaminacijom za vrijeme
klanja, odnosno lova i tilekom prerade mesa te povoljno utjecati na organolepticke karakteristike krajnjeg proizvoda. Stoga je cilj ovog
rada pokazati specificnosti bakterija mlijecne kiseline i mogucnosti njihove aplikacije u fermentaciji tradicionalnih suhih kobasica proizve- |
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Buduci da se proizvode bez dodatka starter kultura, or-
ganoleptictke karakteristike i mikrobioloska stabilnost
spontano fermentiranih tradicionalnih kobasica ovise o
metabolickoj aktivnosti prirodno prisutne mikrobiote,
uglavnom bakterija mlije¢ne kiseline (BMK) i koagulaza
negativnih koka, te enzima mesa. Bakterije mlije¢ne ki-
seline ¢ini vrlo heterogena skupina Gram pozitivnih, koa-
gulaza negativnih bakterija, od kojih vrste unutar rodova
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Ente-
rococcus i Streptococcus dominiraju tijekom zrenja tradici-
onalnih kobasica (Lund i Baird - Parker, 2000). BMK su Siro-
ko rasprostranjene u prirodi i ¢esto ih se moze izolirati iz
sline i fecesa ljudi i Zivotinja, te zajedno s ostalim mikroor-
ganizmima iz okolisa i opreme kontaminiraju mjesavinu
mesa tijekom proizvodnje kobasica. Za povecanje prepo-
znatljivosti, konkurentnosti i osiguravanja mikrobioloske
ispravnosti spontano fermentiranih kobasica nuzno je
kontrolirati cijeli proizvodni proces. Selekcija i primjena
sojeva bakterija mlije¢ne kiseline (BMK) kao starter kultu-
ra u suvremenoj proizvodnji moze osigurati mikrobiolos-
ku kvalitetu i stabilnost krajnjeg proizvoda, a ¢esto ima
pozitivan ucinak na senzorna svojstva trajnih kobasica
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(Cenci - Goga i sur., 2012; Frece i sur., 2014). Stoga je cilj
ovog rada bio temeljem detaljnog pregleda literature pri-
kazati specifi¢nosti uloge BMK u spontano fermentiranim
trajnim kobasicama kao i mogucénost njihove upotrebe
kao starter, bioprotektivnih ili probiotickih kultura.

Primarna mikrobiota trupla Zivotinja
Primarna mikrobiota trupla ovisi o nizu ¢imbenika, po-
put tipa mikroorganizama na kozi Zivotinje, u gastrointe-
stinalnom traktu i misi¢nom tkivu, te o uvjetima prilikom
klanja ili odstrjela kao i nacina daljnje obrade mesa (Gill,
2007; Kegalj i sur., 2012). Kontaminiraju¢a mikrobiota uk-
lju¢uje tehnoloski vazne mikroorganizme, ali i mikroor-
ganizme kvarenja i patogene bakterije. Ukoliko se meso
odmah ne konzumira ili na neki nacin ne konzervira,
nakon kontaminacije ubrzo dolazi do pada kvalitete i
nastanka opasnosti za zdravlje ljudi. Mikrobiota sirovog
mesa uglavnom se sastoji od Gram - negativnih, vedi-
nom psihrotrofnih bakterija. Najzastupljeniji su rodovi
Pseudomonas, Acinetobacter i Moraxella, zatim Brochot-
hrix thermosphacta, enterobakterije, stafilokoki, mikro-
koki, sporogene bakterije, BMK te kvasci (Lawrie, 1998).
Istrazivanje Deutz i sur. (2006) o utjecaju nacina odstrjela
divljaci na mikrobiotu trupla pokazuje kako je kod Zivo-
tinja odstrijeljenih u prsa ukupni broj aerobnih bakterija
bio 4,6 CFU / cm?, dok je kod Zivotinja odstrijeljenih u
abdomen bio 5,6 CFU / cm2. U sli¢nom istraZivanju, Ava-
gnina i sur. (2012) isticu kako je broj aerobnih bakterija
vedi kod Zivotinja pogodenih u abdomen, u usporedbi sa
Zivotinjama odstrijeljenima u ostale dijelove tijela.
Mikrobioloski kriteriji za namirnice su definirani eu-
ropskom legislativom br. 2073 / 2005 (EC 2005), a od-
nose se na higijenske kriterije obrade trupla domacih
zivotinja dok standardi za obradu mesa divlja¢i nisu
obuhvaceni. Posljednjih godina provedena su istraZi-
vanja mikrobne raznolikosti i zastupljenosti pojedinih
vrsta u mesu divljaci s ciliem definiranja granica prihvat-
ljivosti. Paulsen (2011) predlaZze da mikrobioloski stan-
dardi mesa divljaci budu sli¢ni onima domacih Zivotinja,
odnosno da broj ukupnih aeobnih bakterija ne prelazi 6
log CFU / cm?, a E. coli ne vise od 2 log CFU / cm?Z.

Znacaj bakterija mlije¢ne kiseline u proizvodniji
tradicionalnih trajnih kobasica

Broj BMK na pocetku fermentacije kobasica obi¢no iznosi
3,2do 5,3 log CFU / g (Drosinos i sur., 2005; Fontana i sur.,
2005; Comi i sur., 2005), a u prvim danima fermentacije
raste na 7 - 9 log CFU / g (Comi i sur., 2005) i ostaje kon-
stantan tijekom zrenja (Cocolin i sur., 2001). Unutar sku-
pine BMK u kobasicama su najzastupljeniji laktobacili, a
razlicita istrazivanja su pokazala da su najc¢esce izolirane
vrste Lactobacillus sakei, Lactobacillus plantarum i Lacto-
bacillus curvatus (Andrighetto i sur., 2001; Fontana i sur.,
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2005; Rantsiou i sur., 2005; Kozacinski i sur., 2008; Lebert i
sur., 2007). IstraZivanje Papamanoli i sur. (2003) pokazalo
je da je ¢ak 90 % izolata BMK izoliranih iz trajnih prirodno
fermentiranih kobasica pripadalo rodu Lactobacillus.

Glavna uloga BMK u proizvodnji kobasica je aci-
difikacija smjese kroz proizvodnju organskih kiselina
(uglavhom mlije¢ne kiseline) ¢ime se inhibira rast i
produkcija toksina od strane nepozeljnih mikroorgani-
zama. Tijekom pada pH vrijednosti uslijed rasta popu-
lacije BMK u prvoj fazi procesa proizvodnje kobasica,
dolazi do kemijskih, fizikalnih i mikrobioloskih reakcija
zbog ¢ega acidifikacija ima sredi$nju ulogu ne samo u
kontroli nepozeljnih mikroorganizama, vec i u razvoju
okusa, boje i teksture kobasice tijekom fermentacije.

Aktivitet vode (aw), odnosno, voda raspoloziva za
odvijanje metabolizma prisutnih mikroorganizma i pH
vrijednost su ogranicavajuci faktori za rast mikroorga-
nizama. SvjeZze meso ima pH vrijednost povoljnu za rast
mikroorganizama (pH 5,6 — 6,0) i relativno visok aktivitet
vode (0,98 - 0,99), dok je za trajne fermentirane kobasi-
ce karakteristi¢no da na kraju zrenja imaju pH vrijednost
izmedu 5,21 5,8, a aktivitet vode izmedu 0,85 - 0,91 (Vi-
gnoloisur.,, 2010). BMK, stafilokoki i mikrokoki nisu osjet-
ljivi na niske vrijednosti pH pa tako nakon tjedan dana
fermentacije oni ¢ine dominantnu bakterijsku floru.

Rast i prezivljavanje patogena, kao $to su Salmonella,
Yersinia enterocolitica i Campylobacter, uglavnom su suz-
bijeni u fermentiranim mesnim proizvodima zbog niskih
pH vrijednosti u kombinaciji s proizvedenom mlije¢nom
kiselinom i niskom a,, vrijednosti. Listeria monocytogenes
ima nesto bolju stopu prezivljavanja, ali u trajnim koba-
sicama najcesce nestaje tijekom treceg tjedna zrenja
(Tyépponen i sur., 2003). Proizvodnja neurotoksina i rast
Clostridium botulinum kontrolirani su dodatkom nitrita te
niskim vrijednostima pH i aw (Peck i Stringer, 2005) dok
su na uvjete tijekom fermentacije i zrenja kobasica naj-
otpornije vrste Staphylococcus aureus i patogeni sojevi
Escherichia coli koje predstavljaju i najve¢u potencijalnu
opasnost. Medutim, taj rizik kod fermentiranih mesnih
proizvoda nije velik (Erkkila i sur., 2000).

Prema zaklju¢cima panela o sigurnosti i stabilnosti hra-
ne americke Agencije za hranu i lijekove (USFDA, 2001), pH
vrijednost od 4,6 inhibira rast sporulirajucih patogena, dok
je za vegetativne patogene ta vrijednost niza i iznosi 4,2.
Rast vecine patogenih bakterija je ogranicen aktivitetom
vode od 0,86 (USFDA, 2001), iznimka je Staphylococcus au-
reus koji raste pri aktivitetu vode od 0,83 i moZe producirati
toksine na 0,88 (NSW Food Authority, 2008).

Osim snizenja pH, BMK doprinose mikrobioloskoj
sigurnosti i senzori¢koj kvaliteti mesnih proizvoda sin-
tezom antimikrobnih spojeva i spojeva zasluznih za aro-
mu gotovog proizvoda (Liicke, 2000; Talon i sur., 2002).
Vodikov peroksid, kojeg uz mlije¢nu kiselinu proizvode



BMK, takoder moze suzbiti rast ostalih bakterija. Velik
broj BMK proizvode bakteriocine, odnosno proteine ili
peptide koji imaju antimikrobno djelovanje na druge
bakterije (Cleveland i sur., 2001). Do sada su za komer-
cijalnu upotrebu u proizvodnji hrane odobreni nizin,
koji nastaje metabolizmom Lactococcus lactis i koji je u
upotrebi ve¢ dugi niz godina te je licenciran kao pre-
hrambeni aditiv u preko 45 zemalja (Settanni i Corsetti,
2008; Gupta i sur., 2015), i bakteriocini (CclA, ConBM1
i PisA) nastali metabolizmom Carnobacterium malta-
romaticum UAL307 koji su u SAD-u i Kanadi odobreni
kao inhibitori L. monocytogenes u preradenom mesu
(Martin - Visscher i sur., 2011). Upotreba nizina u mesu
nije efektivna, zato jer je pH mesa veci od optimalnog
pH za aktivhost enzima (Rayman i sur.,, 1983) te zbog
interferencija s komponentama mesa poput fosfolipida
(De Vuyst i Vandamme, 1994) i glutationa (Rose i sur.,
1999). Trenutno se intenzivno radi na pronalaZenju no-
vih bakteriocina dobivenih iz BMK, radi se na njihovom
procis¢avanju, detaljnoj karakterizaciji i mogu¢nostima
upotrebe u bioprezervaciji razlic¢itih namirnica i krmiva
(Parada i sur., 2007; Nespolo i Brandelli, 2010). Razvoj
suvremenih metoda poput sekvenciranja nove gene-
racije i metagenomicki pristup istrazivanju mikrobnih
zajednica tijekom fermentacije omogucio je efikasniju
identifikaciju sojeva koji produciraju bakteriocine u od-
nosu na metode ovisne o uzgoju (O'Connor i sur., 2015).
Osim BMK, u zrenju fermentiranih kobasica sudjeluju i
koagulaza-negativni stafilokoki (CNC) i bakterije roda
Kocuria, a vazni su zbog izrazene nitritne i nitratne re-
duktazne aktivnosti koja dovodi do razvoja i stabiliza-
cije pozeljne crvene boje (Liepe, 1983), razgradnje pe-
roksida (Samelis i sur., 1998), ograni¢avanja oksidacije
lipida i sprjecavanja uzeglosti, a doprinose i razvoju aro-
me zbog proteolize i lipolize ¢ime nastaju esteri i drugi
aromatski spojevi (Cai i sur., 1999).

Poznato je da lipoliza ima sredisnju ulogu u razvoju
aroma. Razgradnjom lipida dolazi do oslobadanja slo-
bodnih masnih kiselina prvenstveno djelovanjem lipaza
iz mesa (Kenneally i sur., 1998; Galgano i sur., 2003) i u
manjoj mjeri enzimatskom aktivnos¢u autohtone mikro-
flore. Oksidativnom degradacijom otpustenih masnih
kiselina nastaju alkeni, alkani, alkoholi, aldehidi, ketoni i
furani (Viallon i sur., 1996; Chizzolini i sur., 1998), spojevi
odgovorni za specifitnu aromu i okus kobasica. Bakterije
mlije¢ne kiseline imaju slabu lipoliti¢cku aktivnost, a do-
sadasnja istrazivanjima su pokazala kako su za razgrad-
nju masti u kobasicama najznacajniji stafilokoki (Montel
i sur,, 1998). Metabolizam proteina mesa je takoder od
velike vaznosti za razvoj okusa. SadrZaj proteina u mesu
moze varirati ovisno o vrsti i prehrani Zivotinje. Tijekom
proizvodnje trajnih fermentiranih kobasica, proteaze iz
mesa i mikrobni enzimi uzrokuju razgradnju proteina
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mesa i nastajanje malih peptida i slobodnih amonokise-
lina koji su prekursori aromatskih spojeva (Aristoy i Tol-
dra,1995; Sanz i Toldr4, 1997; Sanz i sur., 1998). Pri tome
su proteaze iz mesa, narocito enzimi katepsin — D tipa,
odgovorni za proteolizu i nastanak peptida (Hierro i sur.,
1999; Molly i sur., 1997), dok mikrobni enzimi vise djelu-
ju na nastale oligopeptide tijekom kasnijih faza zrenja
(Hughes i sur., 2002). lako u malom opsegu i ovisno o
soju, mikrobna proteoliticka aktivnost doprinosi inici-
jalnoj razgradnji proteina (Kenneally i sur., 1999; Molly i
sur., 1997; Sanz i sur., 1999; Fadda i sur., 2002). U fermen-
tiranim mesnim proizvodima proteoliza se najveéim di-
jelom pripisuje bakterijama iz skupine BMK, od kojih se
kao proteoliticki znacajne vrste spominju Lactobacillus
plantarum, Pediococcus pentosaceus i Lactobacillus aci-
dophilus (Toledano i sur., 2011).

Potencijal korisStenja sojeva BMK u proizvodnji
tradicionalnih trajnih kobasica

Prema Hammes i sur. (1990) mesne starter kulture su
preparati koji sadrze aktivne ili dormantne mikroorga-
nizme koji razvijaju Zeljenu metaboli¢cku aktivnost u
mesu te uzrokuju promjene senzornih svojstava namir-
nice. Vec¢ina komercijalno dostupnih starter kultura je
mjesavina BMK, i to rodova Lactobacillus i Pediococcus
(Demeyer i Toldrd, 2004) sa stafilokokima i / ili mikroko-
kima. Ammor i Mayo (2007) u svom preglednom radu
predlazu nove kriterije za izbor sojeva BMK kao starter
kultura u proizvodniji trajnih kobasica. Heterofermenta-
tivne BMK nisu prikladne kao starteri buduci da proizvo-
de velike koli¢ine CO; $to moze rezultirati nepozeljnom
teksturom, te octenu kiselinu u koncentraciji koja moze
rezultirati naruSavanjem organoleptickih karakteristika.
Uz homofermentativni put razgradnje ugljikohidrata
nuzna je i sposobnost brze produkcija mlije¢ne kiseline
u dovoljnoj mjeri da se pH spusti < 5,1, kao i kompeti-
tivnost soja sa prirodnom mikrobiotom sirovog mesa,
odnosno sposobnost prezivljavanja i odrzavanja meta-
bolicke aktivnosti u anaerobnoj atmosferi, visokoj kon-
centraciji soli (2 - 10 %), niskoj temperaturi (2 — 24 °C) i
niskoj pH vrijednosti (4,2 — 6). Odabrani soj mora imati
dobru katalaznu, proteoliticku i lipoliticku aktivnost,
mora reducirati nitrate i nitrite i pokazivati toleranciju
ili sinergiju s ostalim mikrobioloskim komponentama
startera. Ne smije biti patogen niti pokazivati toksi¢nu
aktivnost, ne smije imati amino dekarboksilaznu aktiv-
nost kako bi se izbjeglo nakupljanje biogenih amina i ne
smije imati gene za antibioticku rezistenciju kako bi se
izbjegao horizontalni transfer gena.

Mikrobna raznolikost tradicionalnih proizvoda pred-
stavlja pozeljan izvor divljih sojeva koji dominiraju u
spontanoj fermentaciji i u usporedbi s komercijalnim
starterima imaju ve¢u metabolicku aktivnost koja moze
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doprinijeti kvaliteti proizvoda u vidu formiranja aroma
ili povecanja sigurnosti hrane (Leroy i sur., 2006). U
svom istrazivanju, Frece i sur. (2014) su usporedili utje-
caj autohtonih sojeva izoliranih iz tradicionalnih kobasi-
ca i utjecaj komercijalnih startera na kvalitetu industrij-
skih kobasica. Rezultati ovog istrazivanja su pokazali
da autohtoni sojevi imaju sposobnost prezivljavanja
tijekom industrijske proizvodnje, a takoder su pokazali
bolje rezultate u razvoju senzornih karakteristika, stabil-
nosti i mikrobioloske sigurnosti kobasica, u usporedbi s
komercijalnim sojevima. Uz navedeno, imajuc¢i na umu
da komercijalni starteri nisu jednako uspjesni u svim
tipovima kobasica, naglasena je potreba za selekcijom
prikladnih sojeva koji mogu odrzati brojnost i metabo-
licku aktivnost u odredenoj mjesavini mesa i nacinu fer-
mentacije. Stoga za fermentaciju tradicionalnih kobasi-
ca najvise obecavaju sojevi izolirani iz mikrobiote takvih
kobasica (Dalla Santa i sur., 2014; Palavecino Prpich i
sur.,, 2015). Medutim, zbog velikog tehnoloskog poten-
cijala njihove primjene, razmatraju se razliciti pristupi
selekcije odgovarajucih sojeva. Primjerice, Cenci — Goga
i sur. (2012) su pokazali kako primjena izabranih sojeva
laktokoka i laktobacila, izoliranih iz tradicionalnih sireva
i primijenjenih u proizvodniji kobasica od mesa divlja-
¢i, dovodi do inhibicije rasta potencijalnih patogena i
poboljsanja senzornih karakteristika. U slicnom istrazi-
vanju, Mrkonji¢ Fuka i sur. (2015) su utvrdili tehnolos-
ke karakteristike sojeva BMK izoliranih iz tradicionalnih
hrvatskih sireva prije primjene kao mikrobnih kultura u
proizvodnji kobasica od divljaci. Autori ove studije isti-
¢u kako navedeni sojevi BMK imaju proteoliticki i anti-
mikrobni potencijal, kao i sposobnost acidifikacije, ¢ime
su stvoreni preduvjeti za njihovu selekciju i primjenu u
razli¢itim fermentiranim proizvodima. Osim kao starter
kultura, zbog pozitivhog ucinka na zdravlje u smislu po-
boljsanja mikrobne ravnoteze probavnog trakta doma-
¢ina, sojevi BMK medu kojima narocito laktobacili, ima-
ju potencijal upotrebe kao probiotici. Donedavno su se
probiotici povezivali prvenstveno s mlije¢nim proizvo-
dima, no pokazano je kako je matriks kobasica pogo-
dan medij za prijenos probiotickih sojeva (Klingberg i
Budde, 2006; Rubio i sur., 2014). Stoga su mnogobrojne
studije usmjerene na ispitivanje sposobnosti prezivlja-
vanja izabranih probiotickih sojeva tijekom fermenta-
cije, njihovih funkcionalnih karakteristika i sigurnosnih
aspekata (Ruiz — Moyano i sur., 2010; Nogueira Ruiz i
sur., 2014). Primjerice, u in vivo istrazivanju na misevima,
Frece i sur. (2010) su pokazali da bi se soj Lactobacillus
plantarum 1K izoliran iz slavonskog kulena mogao upo-
trijebiti kao probioticki soj za uspostavljanje narusene
ravnoteze crijevne mikroflore, bududi da su rezultati
pokazali ogranicavanje rasta oportunistic¢kih patogena,
a zbog navedene antimikrobne aktivnosti navedeni soj
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takoder ima potencijal za upotrebu kao starter kultura.
Intenzivno se istrazuju i razne druge mogucnosti proi-
zvodnje $to kvalitetnijih, nutritivno uravnoteZenih na-
mirnica. Primjerice, Totosaus (2011) isti¢e da je dodava-
nje biljnih masti i ulja kuhanim kobasicama dobar nacin
za povecanje njihove nutritivne vrijednosti, Méndez -
Zamora i sur. (2015) su pokazali mogucénost proizvod-
nje frankfurter kobasica na nacin da se mast zamijeni
vlaknima (inulin i pektin), Zochowska - Kujawska i sur.
(2013) su pokazali da dodavanjem biljnih sokova koji
sadrze proteoliticke enzime dolazi do omek3avanja ina-
Ce tvrdog mesa divlje svinje, koristenog za proizvodnju
trajnih kobasica. Ovakav smijer istrazivanja naglasava
potrebu za proizvodnjom visokokvalitetne hrane uz ko-
ristenje najnovijih znanstvenih spoznaja, prilikom ¢ega
koristenje sojeva BMK, samostalno ili u kombinaciji sa
drugim (bio)tehnoloskim rjesenjima, pokazuje veliki
potencijal.

ZAKLJUCAK

Suvremeni zahtjevi za visokom razinom sigurnosti hrane
i njene kvalitete podrazumijevaju potpunu kontrolu pro-
izvodnog procesa. S tim ciljem je u fokusu znanstvenog
interesa istrazivanje potencijala primjene izabranih sojeva
bakterija mlijecne kiseline u proizvodniji tradicionalnih ko-
basica. Dosadasnja istraZivanja pokazala su obecavajuce
rezultate, u vidu sprje¢avanja proliferacije potencijalnih
patogena i poboljsanja organoleptickih karakteristika.

Zahvala

Ovaj pregledni rad je ostvaren u sklopu projekta “O¢uvanje
mikrobne raznolikosti povezane s proizvodnjom hrvatskih
tradicionalnih kobasica od divljaci: biotehnoloska i sigur-
nosna karakterizacija” (miCROgame UIP-11-2013-6640) fi-
nanciranog od strane Hrvatske zaklade za znanost.
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Milchsidurebakterien in der Herstellung von traditionellen Dauerwiirsten

ZUSAMMENFASSUNG

Hausgemachte spontan fermentierte Dauerwdirste aus Wildfleisch sind ein anerkanntes und geschditztes Traditionsprodukt, das sich durch
besondere sensorische Eigenschaften auszeichnet und eine Quelle von hochwertigen Néhrstoffen darstellt. Die Wahl von unterschiedlichen
Rohstoffen und Zusdtzen sowie die verdnderlichen Produktionsbedingungen fiihren zu einer unausgewogenen mikrobiologischen und
sensorischen Qualitdt solcher Wiirste. Eine ausschlaggebende Rolle bei der Sicherstellung der gesundheitlichen Unbedenklichkeit solcher

appliziert, kénnten die Populationen der Milchsdurebakterien die durch die mikrobiologische Kontaminierung wéhrend der Jagd und/oder
wdhrend der Fleischverarbeitung verursachten Risiken reduzieren und sich giinstig auf die organoleptischen Eigenschaften des Endpro-
dukts auswirken. Das Ziel dieser Arbeit ist es daher, die Besonderheiten der Milchscurebakterien und die Méglichkeiten ihrer Anwendung in

der Fermentierung von Wildwurst aufzuzeigen.
Schliisselworter: Milchséurebakterien, Wiirste, Wildfleisch
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Produkte haben die von Natur aus anwesenden, autochthonen Populationen der Milchsdurebakterien. Als Starterkulturen selektiert und
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Las bacterias del acido lactico en la produccion
de los chorizos crudo-fermentados tradicionales

RESUMEN

i Los chorizos crudo-fermentados de la carne de caza fermentados espontdneamente y hechos en casa son productos tradicionales reco-
! nocidos y valiosos. Son caracterizados por sus propiedades sensoriales especificas y son la fuente de los ingredientes altamente nutritivos. |
i No obstante, tanto la seleccién diferente de la materia cruda y de los aditivos como las condiciones variables llevan a las calidades micro-
bioldgicas y sensoriales desniveladas de estos tipos de chorizos. Las bacterias del dcido ldctico (BAL) autdctonas, que estdn presentes de
! forma natural, tienen el papel clave en la provisién de la seguridad sanitaria de este tipo de productos. Seleccionadas y aplicadas como
cultivos iniciadores de la populacién autdctona, las BAL podrian disminuir el riesgo causado por la contaminaciéon microbioldgica durante
i la caza y/o durante el procesamiento de la carne y de esta manera influir positivamente sobre las propiedades organolépticas del producto
i final. Por lo tanto el fin de este trabajo fue mostras las especifidades de las bacterias del dcido Idctico y las posibilidades de su aplicacién
i durante la fermentacién de los chorizos de carne de caza.

Palabras claves: bacterias del dcido Idctico, chorizos, caza

______________________________________________________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________

Le salsicce di selvaggina a lunga conservazione, fermentate spontaneamente e prodotte artigianalmente, sono un prodotto noto e appre-
zzato. Esse hanno specifiche caratteristiche sensoriali e sono fonte d'ingredienti altamente nutrienti. Tuttavia, una differente scelta delle
materie prime e degli additivi e la variabilita delle condizioni di produzione rendono la qualita microbiologica e sensoriale di queste salsicce
non uniforme. La popolazione autoctona di batteri lattici (BL), naturalmente presente, svolge un ruolo chiave nel garantire l'idoneita sa-
nitaria di simili prodotti. Selezionati e applicati come cultura starter della popolazione autoctona di BL, potrebbero ridurre i rischi causati
dalla contaminazione microbiologica durante la caccia e/o durante la lavorazione delle carni e incidere positivamente sulle caratteristiche
organolettiche del prodotto finale. Lobiettivo di questo lavoro, quindi, consiste nel mostrare la specificita dei batteri lattici e la possibilita
della loro applicazione nella fermentazione delle salsicce di selvaggina.

Parole chiave: batteri lattici, salsicce, selvaggina
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