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D) ZUSAMMENFASSUNG

Mit gepufferten Nihrmedien lassen sich aus Bier Katalase-positive und
Katalase-negative Kokken isolieren, von denen sich die Katalase-positiven auf
Oberflichenkulturen bedeutend schneller und zu grosseren Kolonien entwickeln
als die Katalase-negativen,

Beide bilden Tetraden, was .elektronenmikroskopische Aufnahmen besonders
deutlich zeigen,

Auf Grund ihrer morphologischen und physiologischen Eigenschaften gehdren
die Katalase-negativen Stdmme zur Art Pediococcus cerevisiae, die Ka-
talase-positiven Stimme zur Art Micrococcus luteus.

Alle isolierten Pediokokken entwickelten sich in 30 verschiedenen Bie-
ren gut. Die Mikrokokken zeigten in Bier kein Wachstum.

Die Pediokokken assimilierten Fruktose, Glukose, Maltose und Trehalose.
Mit Ausnahme der Trehalose assimilieren Mikrokokken dieselben Zucker; einige
Stimme konnen zusitzlich Sorbit, Glycerin und Lactose abbauen.,

Die im Bier vorhandenen Stoffe wie Sauerstoff, Kohlens#dure, Alkohol und
Hopfenextraktstoffe beeintrichtigen das Wachstum der Pediokokken nicht.

Tiefe Temperaturen hemmen die Pediokokkenentwicklung im Bier ebenso
wie tiefes pH.

Trotz optimalem pH und optimaler Temperatur triibten Pediokokken endver-
gorenes Bier nicht,

Als wachstumsbegrenzender Faktor wurde Maltose identifiziert,

Mit den bekannten Nachweismethoden wie Membranfiltration, Keimzahlbe-
stimmung und ammonialkalischer Girprobe kdnnen im Bier Mikrokokken und
Pediokokken nachgewiesen werden, Diese lassen sich durch die Katalaseprobe
unterscheiden,

Wihrend Pediokokken Haltbarkeitsproben triibten, wuchsen Mikrokokken im
Bier nicht.

Durch eine pH-Verschiebung von pH 4,5 auf pH 6 lisst sich bei den Halt-
barkeitsproben die Nachweiszeit fiir Pediokokken in Bieren auf die Hilfte ver-
kiirzen,



