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Abstract  The survival of bacteria on wood was 
investigated in laboratory experiments using naturally 
occurring and hygienically relevant bacteria and in a trial 
performed in a meat factory. Different types of wood dust 
(pine, larch, maple) and polyethylene chips were 
inoculated with chicken manure to study the interactions 
of bacteria and wood. The survival of the different 
bacteria from chicken manure was followed by plating on 
selective media. In addition, denaturing gradient gel 
electrophoresis (DGGE) of PCR-amplified 16S rDNA 
fragments from directly extracted DNA was used to 
precisely analyze changes in the relative abundance and 
composition of the manure-derived bacterial community 
on wood and plastic. Bands of DGGE-community profiles 
which reflected changes in the composition of the 
bacterial community on wood and plastic were excised, 
re-amplified, cloned and analyzed by sequencing. A rapid 
decrease of CFU of manure-derived bacteria was observed 
on pine-wood which correlated with the decreased amount 
of DNA extracted from pine-wood. Bacteria applied on 
larch, maple and plastic survived longer than on pine. 
Investigations have shown that some bacterial groups, e.g. 
enterobacteria, are more affected by wood and plastic than 
other bacteria. Furthermore, our results indicated that 
extractives from different wood types influenced the 
survival of bacterial species differently. Better hygienic 
characteristics of pine-wood compared to plastic as a 
material for transportation pallets were also observed in 
preliminary tests under practice conditions during a 4-
week test in a meat processing factory.  
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Stellt der praktische Einsatz von Holz ein 
hygienisches Risiko dar? 
 
Zusammenfassung   Das Überleben von Bakterien auf 
Holz wurde in Laborexperimenten mit natürlich 
vorkommenden und hygienisch relevanten Bakterien 
sowie im Rahmen eines Versuches in einer Fleischfabrik 
untersucht. Verschiedene Arten von Sägemehl aus Kiefer, 
Lärche und Ahorn sowie Chips aus Polyethylen wurden 
mit Hühnergülle inokuliert, um die Wechselwirkungen 
zwischen Bakterien und Holz zu studieren. Das Überleben 
der Bakterien aus der Gülle wurde durch Plattieren auf 
Selektivmedien verfolgt. Zusätzlich wurde die 
denaturierende Gradientengel-Elektrophorese von PCR-
amplifizierten 16S rDNA-Fragmenten aus direkt 
extrahierter DNA angewendet, um Veränderungen in der 
Abundanz und der Zusammensetzung der bakteriellen 
Gemeinschaft aus der Gülle auf Holz und Kunststoff 
präzise zu analysieren. Banden in den DGGE-Profilen, die 
Änderungen in der Zusammensetzung der bakteriellen 
Gemeinschaft auf Holz und Kunststoff reflektieren, 
wurden aus dem Gel ausgeschnitten, kloniert und 
sequenziert. Eine rasche Abnahme der Keimzahl von 
Güllebakterien wurde auf Kiefernholz beobachtet, die mit 
einer abnehmenden Menge an aus Kiefernholz 
extrahierter DNA korrelierte. Die Bakterien überlebten 
länger auf Lärchen- und Ahornholz und auf 
Kunststoffchips als auf Kiefernholz. Die Untersuchungen 
haben gezeigt, dass einige Bakterienarten, z.B. 
Enterobakterien, sensitiver auf Trocknung und 
Holzinhaltsstoffe reagieren als andere. Des Weiteren 
lassen die Ergebnisse vermuten, dass Inhaltsstoffe 
verschiedener Holzarten Bakterienarten unterschiedlich 
beeinflussen. Die besseren Hygieneeigenschaften von 
Kiefernholz im Vergleich zu Kunststoff als Material für 
Transportpaletten wurden in einem 4-wöchigen 
Vorversuch unter Praxisbedingungen in einem Fleisch 
verarbeitenden Betrieb demonstriert.  
 
 
1 Introduction 
 
Although wood has been a traditional material  for many 
applications in the food industry due to its stability, 
durability, elasti- 
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