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«Bio-Protection» von
Fleisch- und Fischpro-
dukten (LISTprotect)

Leitung:

Prof. Dr. Susanne Miescher
Schwenninger, Forschungs-
gruppe Lebensmittelbiotech-
nologie

Projektdauer:

Oktober 2017 — Méarz 2020

Partner:

Innosuisse Projekt 18758.1
PFLS-LS mit Moguntia
Schweiz AG als Haupt-
umsetzungspartner

ilchsdurebakterien sind
bekannt fiir eine spezies-
und stammesspezifische

Bildung antimikrobieller Stoff-
wechselprodukte. Sie sind daher
vielversprechend fiir die Anwen-
dung in Biocontrol-Konzepten,
die in einer Clean Labeling-Stra-
tegie auf eine erhohte Lebens-
mittelsicherheit bei gleichzeitig
reduziertem Einsatz kiinstlicher
Zusatzstoffe abzielen. Listeria
monocytogenes gilt als Hochri-
sikoorganismus in verschiede-
nen Lebensmitteln, einschliess-
lich Fleisch- und Fischprodukten.
Basierend auf diesen Grundlagen
wurden in einem Innosuisse-Pro-
jekt anti-Listeria aktive Schutz-
kulturen entwickelt.

Antimikrobielles Screening

284 Milchsaurebakterien wurden auf
einem fleischahnlichen Nahrmedium
(Meat Simulation Medium; MSM+)
bei Temperaturen von 8 °C bis 37 °C
bezlglich einer Unterdrickung der
relevanten Serotypen von L. mono-
cytogenes, 1/2a, 1/2b und 4b Uber-
prift. Dabei zeigten 51 Stdmme eine

starke anti-Listeria-Aktivitat, 13 der 51
Stamme hemmten zusatzlich weitere
fleischrelevante Verderbs- und patho-
gene Keime, was ein grosses Poten-
zial fUr eine Schutzkultur mit breiter
Hemmwirkung bedeutet.

Prozessstabilitat

Um das Anwendungspotenzial in
Rohwrsten abschéatzen zu koénnen,
wurden die 51 Stamme bezlglich
ihrer Toleranz gegentber den Bedin-
gungen der Reifung untersucht. Dabei
hatten die hochste Konzentration an
Essigsaure (3 %) und Natriumchlorid
(10 %) sowie der niedrigste pH-Wert
(4,5) den deutlichsten Einfluss. Mit
wenigen Ausnahmen verringerten Nitrit,
auch in hoéheren Konzentrationen
(150 ppm), und die Gewdirzmischung
(10 g/l) das Wachstum der Stamme
im Vergleich zu Kontrollen um maxi-
mal 50 %.

Safety Assessement

Die 51 Stamme wurden schliesslich
mit MALDI TOF-MS und 16S rDNA
Sequenzanalyse identifiziert und
konnten gemass QPS-Liste (EFSA)
sicheren Spezies zugeordnet werden.

Applikation - from lab to industry
Aufgrund einer unerwinschten Hem-
mung von Starterkulturen mussten 6
der verbleibenden 42 Stdmme aus-
geschlossen werden. Die verbleiben-
den 36 Stamme wurden in einem
Challenge Test im Fleischmodell mit
20 g Hackfleisch und einem die

Oneway P = 9.97677257492542e-06
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Abb. 1: Abnahme der Listerien in log KBE/g nach 2 Tagen Inkubation im Fleischmodell mit und ohne
Schutzkulturen (DH108, DH25, DH42, DH61, DH64). L: Listeria monocytogenes; St: Starterkultur;
rote Linien: Mittelwert + 95 % Vertrauensintervall; blaue Linie: Standardabweichung (n=3). ANOVA

(P=9.998E-6) u. Post-Hoc-Test (griine Buchstaben).

10 Newsletter TRANSFER | 2-2020 | www.zhaw.ch/Isfm

Rohwurstreifung simulierenden Tem-
peraturprofil getestet. FUnf Stamme
zeigten dabei eine signifikante Hem-
mung des Wachstums von L. mono-
cytogenes (um bis zu 3 log KBE/g;
Abb. 1), zwei der funf Stamme (DH42
und DH25) zusatzlich eine Verzbge-
rung des Wachstums von Salmonella
enterica und Enterococcus faecalis.
In einem Challenge Test in Rohwurst
im Labormassstab (Abb.2) wurde
die Hemmung von L. monocytoge-
nes durch DH42 und DH25 bestétigt,
ebenso in einem Proof of Concept
auf Lachs. Lagerversuche bei 8 °C
zeigten, dass DH25 auch bei tiefen
Temperaturen das Wachstum von L.
monocytogenes im Fleischmodell un-
terdrickte, was ein grosses Potenzial
fUr eine spatere Anwendung bedeutet.
Ebenso konnte die anti-Listeria-Aktivi-
tét der gefriergetrockneten, lagersta-
bilen Kultur im Fleischmodell bestatigt
werden. Eine Genomsequenzierung
bestétigte schliesslich die Identifi-
zierung von DH25 als Leuconostoc
carnosum und zeigte gleichzeitig
keine Antibiotikumsresistenzgene,
Pathogenitats- oder Virulenzfaktoren.
Der Stamm Lc. carnosum DH25 hat
somit ein grosses Potenzial fir eine
anti-Listeria-Schutzkultur in  Fleisch-
und Fischprodukten und konnte dem
Hauptumsetzungspartner Ubergeben
werden. Am ILGI wird aktuell die Bak-
teriozinbildung des Stammes unter-
sucht. m

Abb. 2: Wirste im Labormassstab, hergestellt fir
den Challenge Test



Dr. Claudia Miiller, Dozentin fUr Lebensmitteltechnologie,
mucl@zhaw.ch

Ein Drittel der weltweit produzierten Lebensmittel
wird weggeworfen. Ein Nachhaltigkeitsziel der
UNO (SDG 12.3), welches die Schweiz mitratifi-
ziert hat, verlangt die Halbierung von Food Waste
bis 2030. Die Datierung von Lebensmittelverpa-
ckungen ist eine Ursache fur viele Lebensmit-
telverluste. Das Verstandnis der verschiedenen
Datierungsarten — Mindesthaltbarkeits- und Ver-
brauchsdatum — ist bei vielen Verbraucherinnen
und Verbrauchern nicht vorhanden. Dies fuhrt dazu,
dass noch einwandfreie Lebensmittel in Privat-
haushalten oft weggeworfen werden. Ausserdem
bieten die aktuellen Datierungsregelungen auch
Produzenten, Handel und Vollzug Spielraum, der
bisher noch nicht ausgenutzt wurde. Im Auftrag
des Bundesamts flr Lebensmittelsicherheit und
Veterindrwesen BLV sollen deshalb zwei neue
Leitfaden fUr die Datierung und das Spenden
von Lebensmitteln erarbeitet werden. Ziel des
Projekts ist es, unter Bewahrung der Lebensmit-
telsicherheit, zur Reduktion von Lebensmittelver-
lusten in der Schweiz beizutragen. Dies, indem
aufgezeigt wird, wie die Umverteilung und das
Spenden von Lebensmitteln auch unter den gel-
tenden Rechten ermdglicht und die Fehlinterpre-
tation von Ablaufdaten verhindert werden kann.
Dadurch sollen auch Spenden an wohltétige
Organisationen erleichtert werden. m

Prof. Dr. Christine Brombach, Dozentin, broc@zhaw.ch
Annette Bongartz, Leiterin Forschungsgruppe Lebensmittel-Sensorik, bona@zhaw.ch

Steigende globale Bevolkerungszahlen sowie
abnehmende, planetare Ressourcen machen zu-
kunftsfahige Alternativen fir Nahrungsmittel erfor-
derlich. ValuSect ist ein EU Interreg-Projekt und
hat zum Ziel, Erkenntnisse aus Forschung und
Entwicklung Uber Insekten zusammenzutragen
und Innovationen fUr die Entwicklung von (halb-)
fertigen Nahrungsmitteln mit Insektenbestandtei-
len zu férdern. Koordiniert wird ValuSect von der
Thomas-More-Hochschule fir Angewandte Wis-
senschaften in Belgien. Neun Vollmitglieder (da-
runter die ZHAW) sowie acht assoziierte Partner
aus sieben Landern sind an dem Projekt beteiligt.
Das ValuSect-Konsortium hat sich zum Ziel ge-
setzt, die Akzeptanz bei Verbrauchern zu erhéhen
und die Qualitat der Insektenproduktion und -ver-
arbeitung einschliesslich ihrer Umweltauswirkun-
gen zu verbessern. In ValuSect stehen diejenigen
Insekten im Fokus, die in der Schweiz und der EU

Uberarbeitung des BLV-Leitfadens zur
Datierung von Lebensmitteln

Leitung: claudia.mueller@zhaw.ch

Dauer: 31.03.2020 — 30.03.2021
Drittmittelgeber: Bund (Bundesamt fur Lebens-
mittelsicherheit und Veterindrwesen BLV)
Projektpartner: Verein Tischlein deck dich,
Schweiz (ZH)

Uberarbeitung des Leitfadens fiir
Lebensmittelspenden

Leitung: claudia.mueller@zhaw.ch

Dauer: 31.03.2020 — 30.03.2021
Drittmittelgeber: Bund (Bundesamt fUr Lebens-
mittelsicherheit und Veterinarwesen BLV)
Projektpartner: Verein Tischlein deck dich,
Schweiz (ZH)

Foodwaste, Quelle: Colourbox

zugelassen sind, also Grillen, Mehlwirmer und
Heuschrecken. m
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Development of a web-based food
frequency questionnaire

Leitung: janice.sych@zhaw.ch

Dauer: 30.06.2020 - 29.06.2023
Drittmittelgeber: Bund (Bundesamt fUr Lebens-
mittelsicherheit und Veterindrwesen BLV)
Projektpartner: Universitat Zrich, Institut fir
Epidemiologie, Biostatistik und Prévention,
Schweiz (ZH)

Weitere Projekte

19.01.2021
Sensorik-Lizenz Wein

21.01.2021

Mikrobiologische Arbeitstechniken,
mikrobielle Lebensmittelanalytik und
Labororganisation

01.02.2021
Mikrobiologische Lebensmittelanalytik
nach validierten kulturellen Methoden

04.02.2021
CAS Digital Food Competencies/Modul
Digitale Wertschopfungsnetzwerke

18.02.2021

CAS Food Product and Sales Manage-
ment/Modul Food kaufen und
verkaufen

09.03.2021
Einfiihrung in die gesetzlich geforderte
Selbstkontrolle

25.03.2021
CAS Food Quality Insight/Modul Food
Rohstoffe und Verarbeitung 1

25.08.2021
Sensorisches Weinfehlerseminar

08.04.2021
CAS Food Business Management/
Modul Leadership

15.04.2021

CAS Food Sociology and Nutrition/
Modul Innovation and Sensory
Marketing

21.04.2021
Grundkurs: Lean Management in der
Lebensmittel-Industrie

21.04.2021
Degustationskurs Olivendl

22.04.2021
Lebensmittel-Sensorik in der Praxis

22.04.2021
Sensorischer Fitnesstest

06.05.2021
Tagung Lebensmittelrecht

06.05.2021
CAS Digital Food Competencies/
Modul Digitale Kundenbeziehungen

27.05.2021
CAS Food Business Management/
Modul Risk Management

Infos und Anmeldung


https://www.zhaw.ch/de/lsfm/forschung/lebensmittel-und-getraenkeinnovation/projekte/
https://www.zhaw.ch/de/lsfm/institute-zentren/ilgi/weiterbildung/

