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Fermentatie is een van de oudste bekende technieken om vlees te conserveren, 
dat zonder koelketen een zeer bederfelijk voedingsmiddel is. Twee belangrijke 
bacteriepopulaties zijn essentieel voor een veilig en smaakvol gefermenteerd 
eindproduct, namelijk melkzuurbacteriën (LAB) en Gram-positieve catalase-
positieve cocci (GCC). De LAB vormen het grootste deel van het microbiële 
consortium en zetten de vleesfermentatie op gang door endogene of toegevoegde 
suikers om te zetten in melkzuur, dat op zijn beurt het product verzuurt en het 
stabieler en veiliger maakt voor menselijke consumptie. De GCC zijn voornamelijk 
verantwoordelijk voor het tot stand brengen en stabiliseren van een gewenste 
smaak en kleur, zodat hun ontwikkeling een regulerende rol speelt bij het 
genereren van kwaliteit.  
 
Van de functionaliteiten die relevant zijn voor een succesvolle fermentatie, zijn 
zowel LAB als GCC afhankelijk van concurrentiefactoren, dynamische 
mechanismen die de bacteriële fitheid binnen de ecologische niche verbeteren. 
Concurrentiefactoren zijn dus van essentieel belang voor het voortbestaan van een 
microbiële gemeenschap in een uitdagende en fluctuerende omgeving, waarbij 
bijvoorbeeld antimicrobiële activiteiten tegen concurrenten worden gegenereerd, 
de opname van voedingsstoffen wordt verbeterd, zure of oxidatieve stress wordt 
geneutraliseerd of biofilms worden gevormd. Ondanks het belang van dergelijke 
concurrentiefactoren voor het succesvolle resultaat van een fermentatie, is er 
meer onderzoek nodig om hun bijdrage aan de kwaliteit en veiligheid van het 
gefermenteerde eindproduct volledig te begrijpen. Bovendien heeft de meeste 
beschikbare informatie betrekking op het concurrentiegedrag van LAB in 
gefermenteerd vlees, terwijl er veel minder onderzoek is gedaan naar GCC. 
 
Dit doctoraatsonderzoek richtte zich op de aanwezigheid en expressie van 
concurrentiefactoren van een geselecteerde GCC-stam, namelijk Staphylococcus 
shinii IMDO-S216, in een gefermenteerde vleesomgeving. Eerst wordt een 
overzicht gegeven van het momenteel gepubliceerde transcriptoom- en 
metatranscriptoomonderzoek op het gebied van gefermenteerde 
voedingsmiddelen en dranken (hoofdstuk 1), gevolgd door de specifieke 
doelstellingen van het onderzoek (hoofdstuk 2). Vervolgens worden de 
belangrijkste concurrentiefactoren binnen het genoom van Staphylococcus shinii 
IMDO-S216 in kaart gebracht door middel van een genomische benadering 
(hoofdstuk 3). Om de expressie van deze factoren in vaste en vloeibare 
groeiomstandigheden te bestuderen, werd een transcriptomische benadering 
gevolgd (hoofdstuk 4), waarna een metatranscriptomische opstelling werd 
gebruikt om de expressie van het genetisch potentieel van de 
stafylokokkenpopulatie in een echte vleesomgeving te monitoren (hoofdstuk 5). 
Ten slotte wordt een algemene discussie gegeven om de verkregen resultaten in 
perspectief te plaatsen (hoofdstuk 6). 
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