
Beit räge zur Big« fcea.ie des Pökelprozesses 

Hc Grau und A0 Böhm (Kuimbaeh)

uasere® Institu: wurden Imfc«reuchungen Uber Teilprozesse des Pökelaa 
dirchgeführt, über die i» folgenden berichtet, werden soll

A ms diesen Jutersushungen 'seiet, zunächst die genannt* die sich mit der 
A-L^azagswe t3Q ?of; Cohit?Ehydfai« n beim I- ökeln beschäftigen. Creenwood, 
•iäüdLä» und lenser (19^0, gaben einen Überblick über die seiner«»
z*»it bekannten Umsitzungea der Kohlenhydrate mit den Fleischpigmenten, 
Es zeigte sich, daJ der Zusatz von Zuckern bei Anwesenheit von Mikro- 
Organismen sine raschere Entwicklung des für das Pökeln günstigen sau­
eren Milieus gewährleistet., Pit Farbänderungen der Fleischfarbstoffe 
stehen in ■̂sa.iehuc ; zu der Zahl der zyckerverwertenden Mikroorganis- 
a<mi Lösungen mit Hämpigmenl en vergärbaren Zuckern und Mikroor» 
ganismen herrscht «ach diesen Autoren eine Art dynamisches Gleich— 
gewicht* das durch allzu hohe ionzentrationen leicht verwertbarer Zuk-

gestört werden kann* so dai auch unerwünschte Farbänderungen, auf« 
treten können«

Boi dem Zusatz von Zuckein und Stärkederivaten interessiert in Deutsch­
land 2 ,nächst, die ’rage* ob di« ce Stoffe imstande sind* Nitrat zu re­
duzieren,. usw» die NitratrodukjIon so zi begünstigen,, daß übermäßige* 
zusätzliche Mengen an freiem Nitrit in das Erzeugnis gelangen können«
Wir untersuchten «oben d»n Mon<- und Disacchariden (Glucose* Fructose, 
Sacharose) auch eine .Reihe von Stärkederivaten des Handels, sogen, 
Tt'ockeaetärkesiruparton, als deren Vertreter das bei uns verwendete Kri- 
stallpur g-'mannt worden sollQ

Um ein klaroe Bild von den rein chemischen Umsetzungen zu gewinnen, 
erscuien es uns wesentlich, zunächst mit keimfreien Lösungen zu arfcex 
ten« Es wurden wässrige Lösungen und wässrige Fleischauszüge (Fleisch s 
Wasser - 1 t k) ml rund 10 % iochsalz, 1,3 % Kaliumnitrat und 1 , 5  % 
der verschiedenen Kohlenhydrate hergeateilt« Ala Kontroi:!sn dienten ein 
aalpetcr- und kohlonhydratfreier und ein salpeterhaltiger, aber kohlen­
hydratfreier Ansatz« Jede dieser Lösungen wurde durch Filtrieren durch 
sterilesi bakterierdichtes Glasfilter (Jenaer Glas) entkeimt« Die Keim­
freiheit der Lösungen wurde über einen Zeitraum von 1 ** Tagen durch bak­
teriologisch© Untersuchungen überprüft- und nachgewlesea« 3n bestimmten 
Abständen wurden ir. diesen Lösungen Nitritbestimmungen durchgäührtc
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(Grau und H i r n , Z. anal. Chem. 1>Ö, 182 (1957ü). Das Ergebnis dieser 
Untersuchungen läßt sich dahingehend zusannenfassen, daß die unter­
suchten Zuckerarten zu einer abakteriellen Kitratreduktion in wässri­
gen Lösungen und wässrigen Fleischauszügen in keiner Weise befähigt 
sind. In sterilen Lösungen wirken demnach auch die Fermente bzw* Ex­
traktstoffe des Fleisches weder allein noch in Verbindung mit Kohlen­
hydraten nitratreduzierend. Fiachbach (1956) zeigte jedoch in seiner 
Dissertation, daß die, in Rindfleisch stärker als in Schweinefleisch 
vorhandenen RetMtasen auch in keimfreiem Fleisch eine Reduktion von 
Salpeter und Nitrit bewirken können, wenn das Fleisch kurz nach der 
Schlachtung für Pökelversuche verwendet wird* Der Reduktasegehalt des 
Fleisches soll von der Wasserstoffionenkonzentration abhängig sein; 
je näher der pH-Wert dem Neutralpuakt liegt, desto größer ist der Ge­
halt an Reduktasen. In unseren Versuchen durften Fleischreduktasen 
keine Rolle gespielt haben, da der Fleischauszug aus einige Tage ab- 
gehäegtem Fleisch gewonnen wurde.

Obwohl durch cie Versuche mit sterilen Lösungen und Fleischauszügen 
nachgewiesen war, daß Kohlenhydrate auf rein chemischem Wege eine 
jEitratreriiiktinri nicht. bewirken, untersuchton wir auch das Verhalten 
unsteriler Lösungen mit und ohne Znckerzusätze. In unsterilen wässri­
gen Lösungen konnte über einen Zeitraum von 21 Tagen keine nennens­
werte Nitratmu^andlung festgestellt werden (in den Ansätzen durch­
schnittlich k - 6^ %)» Hier seien die Ergebnisse bei unsterilen 
Fleischauszügen mitgeteilt. (Tab. 1).

Tab. 1 zeigt, daß in den zuckerfreien Ansätzen (Nr. 1, 2) die pH-Wer- 
te bis Vosuchsende allmählich aasteigen, während sie in den übrigen 
Ansätzen absinken. In diesem verschiedenen Verhalten wird der Einfluß 
der Zusamcenseczung der Mikroflore der verschiedenen Lösungen gesehen. 
Die bakteriologische Untersuchung zeigte in allen 6 Ansätzen bei Ver­
suchsbeginn starke Verunreinigung mit Mikrokokken, außerdem in Nr. 3 
und 6 mittelgradige Vorunreinigung mit coliformen Keimen. Bei Versuchs 
ende wurde folgender bakteriologischer Befund erheben:

Ansatz i Keime Befand

1 Lactobazillen, Mikrokokkei, Hefen sehr stark
2 nichtaäuernde Diplcstreptckokken, Mikro- 

kokkea, Hefen sehr stark
3 nichtsauemde üiplostreptikokken, Mikro­

kokken , Hefen stark
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Ansatz Keime Be fund

h nichtsäuernde Diplostreptokokken, :Mikro- 
lcokken
Schimmelpilze mittel

stark

5 nichtsäuernde Diplostreptokokken, Mikro­
kokken, Hefen sehr stark

6 Schimmelpilze, Hefen stark

Die Betrachtung der ermittelten Nitritwerte zeigt, daß der Hitritgo- 
halt der kohlenhydratfreien Lös m g  (Nr« 2) bedeutend höher lag als 
bei den Ansätzen 3 - 6  (diese Beobachtung wurde auch in früheren 
Versuchen mit anderen Zuckerstärkepräparaten gemacht) Zunächst er­
gibt sich dt raus für die Beurte ilung der untersuchten Kohlenhydrate , 
daß ihr Zusatz eine übermäßige Bildung von freiem Nitrit nicht ver 
ursachte; diese Feststellung is ; insbesondere für das deutsche Lebens- 
mittelrecht von Bedeutung«

Daß dis Nit-itgehalte der Ansätze 3 ■■ 6 nicht die Höhe der zuckerfr ei­
en Ansätze erreichten, kann unserer Meinung nach zwei Ursachen hat 
Eine naheliegende Deutung besteht darin.'^Laß sich in diesen Anaäty.^n 
nicht genügend nitratre duajerenc.e Mikroorganismen entwickelt haben, 
daß aber andererseits der Nitratabbau auch durch die sich in den Koh- 
lenhydrathaJ.tagen Ansätzen einstellenden niedrigeren pH-Werte gehemmt 
wurdec Es sei darauf hingewiesen, daß die Nitratreduktion bei pH'Wer- 

6 gefördert wird, während für^den" weiteren Abbau des Nitrits zu 
NO pH-Werte um 5^^ und niedriger günstig sind^Hfine zu r»«ch* Senk»-.fl 
des pH-lVerte3 bei Zuckerzasätzen kann also den Nitratabbau hemmen - 
Es ließe sich aber auch denken, daß in den zuckerhaltigen Fleischaus-,» 
zügen bereit;? ein weiterer Abbau des Nitrits zu NO stattgefunden hat, 
wodurch ebenfalls geringere Mengen an freiöm Nitrit gefunden worden 
wären * Wir versuchten diese Fra.^e durch Nitratbestimmungen bei Versuchs 
î eginn und Versuchsende zu entsc.-leiden. Die biochemischen und mikrobiell 
Vorgänge waren aber so komplex, laß sich eine einfache Nitrat-Nitritbi- 

nicht aiistellen ließ« Wir gehen aber diesem Problem weiter nach, 
da die von der Praxis beobachteten'günstigen Wirkungen der Kohlenhydra­
te für die Ui,Tötung durch eine bloße Förderung der Nitratreduktion 
ßicht erklärt werden können; wir hoffen, bald experimentelle Beweist



Zu . n der äesch-leunigung der zwei ten Phase des Umrötungsprozesses. 
nämlich des Nitritabbaus, liegt

a Rahmen unserer Arbeiten über d:.e Biochemie des Pökelns ergaben sich 
Untersuchungen über die PrOle einiger wasserlöslicher Extrak^ivstoffe 
». u i rooa und Geschmack des Pökelfleisches« wobei besonders auf die 
£r Aminosäuren uni die wasserlöslichen Mineralsalze in ihrer Wech-- 
se Wirkung mit den Pölrelsalzen eir gegangen wurde0

in unseren Versuchen wurde Fleisch vor dem Vermischen mit Nitritoökel- 
salz zerkleinert und mehrere Male mit dest* Wasser extrahiert, wobei 
es die Hauptmenge löslicher N-Verbindungen und Mineralstoffe sowie 
der Fleischpigaente verlor^ Das zc-riclei nerte Fleisch wurde dann in 
lärme abgefüllt, geräuchert und gebrüht. Die chemisch-analytischen 
und die pe.pierchroma tograph,’ sehen Untersuchungen der freien Amino­
säuren wurden an folgenden Fleisctproben durchgeführtä

1 Frischfleisch, geweift
Z dieses Fleisch, 15 Std, nach dem Vermischen mit Nitritpökelsalz

nach Räuchern und Brühen des in Darm abgefüllten, mit Nitritpökel- 
sa z vermischten Fleisches
Fleisch gewolft, 6 mal mit dest, Wasser extrahiert (1 : 1,5)
dieses Fleisch, 15 Std, nach dem Vermischen mit Nitritpökelsalz
nach Räuchern und Brühen des ii Darm abgefüllten, mit Nitritpökel.. 
salz vermischten, extrahierten Fleisches

Die papierchromatographische Analy3e zeigte, daß in dem mit Wasser extra­
hierte*. Fleisch unmittelbar nach dir Extraktion keine freien Aminosäuren, 
c.ut Ausnahme geringster Heugen von Alanin, nachgewieser. werden kennten.
In dem extrahierten, aber mit Pöke salz vermischten Fleisch wurden da- 
gig-f neben freiem Alaaic dessen Menge etwas zugenommen hatte, noch 
f rei- nie idinpeptide '31utam}.rveäu 'e* Serin, Taurin, Asparaginsäure 
Arg.n’n, Vaiir- Methionin Phenyla anin und Leucin gefunden; ebenso in 
der geräucherten und gebrühten extrahierten Probe« Kreatin und Kreatinin, 

im nie nt extrahierten Fleisch r.n großen Mengen nachgewiesen wurden,
'ahlten jedo'-h in alleu Preten des extrahierten Fleisches.

«

B**,m Pökeln zerkleinerten Fleischet» trat eine Zunahme derjenigen Amino 
säuren eir. bei denen eine solche 1 ereits in früheren Untersuchungen 
an ganzen Scftiäfcen beobachtet worden war (R, Grau u„ A BÖbm Fielst, hw.
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10, 70 (1958))o

Tabelle 2 (Dia) zeigt beim Vergleich der Proben einer Fleischart, daß 
der alkohollösliche Aminostick3toff bei den gepökelten sowie den ge- 
räucherten und gebrühten Proben höher liegt>— als bei den nicht gepö­
kelten Proben« Dies steht in Übereinstimmung mit den papierchromato­
graphischen Analysen. Während im unbehandelten Fleisch rund 10 % des 
Gesamtstickstoffs alkohollöslich und rund 2 % des Gesamt-N als -lös­
licher Aminosticketoff vorliegen, sind es bei dem extrahierten Fleisch 
nur ca. 1 % des Gesamt-N und 0,27 - 0,*+9 % Amino-N.

Tab. 2

Rr

1
2

3

k

5
6

r

PH %
Wasser *3 rf cf

%
Asche

%
NaCl

%
Stick­
stoff

mg%alko- 
hollösÜ 
N ioFl.._

alkohol- 
loaLlN 
i n %.
Ges•-N

•mg% Ami- 
no-N in 
Fl.

NH2-N
±n%
Ges.N

NH -H 
in"* 
d. alko 
holl-,N

5,50 69,7^ 6,69 1,05 c=» - 3,59 363.09 1 0 , 1 67,2*+ 1 ,8? 1-8,5
5,*+6 68,37 6,22 2,96 1,90 3,55 358,32 * 1 0 , 1 71,60 2,02 20,0
5,8l 67, *+2 6,52 2,55 1,86 3,^3 3*+3, o*+ 9,2 77,62 2,08 22,6

5,2*+ 80,56 5,73 0,08 — 2,15 21,90 1 ,02 5,86 0,27 25,8
5,62 79,28 5 , 1 2 1,9^ 1,89 2 ,16 27,78 1 ,2 8 10,65 0,*+9 38s*+
5,88 70,15 7,M+ 2,03 1,96 3,30 ^3,09________ 1,31 11,93b ...... 0,36 27,7

Durch die Extraktion mit Wasser wurde erwartungsgemäß auch der Mineral­
salzgehalt des Fleisches bedeutend vermindert, und zwar um 92,5 Bei 
gleichem Kochsalzgshalt ist demnach der Aschegehalt in den einander ent­
sprechenden Proben des nicht extrahierten und extrahierten Fleisches 
verschieden.

Bei der organoleptischen Prüfung der Endprodukte wurde nun, im Gegen­
satz zu dem abgerundeten Aroma der nicht extrahierten Probe neben dem 
Rauchgeruch und -geschmack nur ein reiner Kochsalzgeschmack bei der 
extrahierten Probe festgestell". Die Intensität des Salzgeschmacks ist 
allerdings von zahlreichen Faktoren, wie z. B. dem pH-Wert, abhäng».g, 
wofür Ingram. Grau und Tilgner experimentelle Beweise gebracht haben.
Aus den Arbeiten dieser Autoren ergab sich, daß ein höherer pH-Wert 
einen schwächeren Salzgeschmack, ein niederer pH-Wert einen stärkeren



Sslzgeschmack bei gleichem Salzgehalt hervorrufto Die festgestellte 
Geschmackswerschiedenhoit der beiden Proben veranlaßte Versuche, bei 
denen einem wie beschrieben extrahiertem Fleisch a) nur Nitritpökel- 
salz, b.) Nitritpökelsalz und eine .Aminosäuremischung und c) Nitrit­
pökelsalz und eine Mineralsalzmiscfcung zugesetzt worden war, Der Amino 
Stickstoffgehait der zugesetzten Aminosäureamischung war dem freien 
Aminostickstoff„ wie er von uns im Fleisch ermittelt worden war, ange- 
nähert, ebenso entsprach die Zusammensetzung des Mineralsalzgeoisches 
d • xn .¿00 g Fleisch durchschnittlich gefundenen Mengen an K, Ga, Mg 
und Eisen; diese Kationen wurden als Chloride und Orthophosphate zu­
gesetzt Die in Tab,, 3 zusammengestellten Analysen des fertigen Erzeug­
nisses zeigen, daß wir die Salze sowohl hinsichtlich des Gesamtasche­
gehaltes wie hinsichtlich des Phosphorgehaltes in gleicher Höhe zuge­
setzt hatten, wie sie in der nicht extrahierten Kontrollprobe ermittelt 
worden waren.

- 6 -

Tab 3 (evtl, Dia anfertigen lassen)
A, -liysenergebnisse von PökeXerzeugnissen aus frisiiem und mit Wasser 
extrahiertem Fleisch mit und ohne Zusätze

B e z e ic h n u n g
I
| Pß W asser

%
¡ S t i c k

S t o f f
1

'' Asche

1 %

rj K o ch s a l:

1 %
p2°5

■ *
n h2-h
mg%

NH -N  i n  
% Gesam t-N

F r i s c h f l e i s c h  
+ 2 % N i t r i t ­
p ö k e l s a l z

f '

5 , ? 4 73,2.0 3, 0 1

—

2 , 1 9 1, 4 6 0 , 3 3 5 61,20 2 , 0 3
e x t r a h , F l ,
* 2 % N i t r i t ­
p ö k e l s a l z 5 96 75,78 2, 5 7 1 , 3 3 1 , 3 7 JSs0.93 7,5k 0 , 2 9
e x t r a h  F l ,
♦ 2 % N i t r i t -  
p ö k e l s a l z  + 
A m in o sä u re n 5 » 93 7 6 , 34 2, 5 1 1, 4 4 1 , ^ 3 0,088 33, 52 1 , 3 5
e x t r a h ,  F l ,
♦ 2 % N i t r i t -  
p ö k e i s a i z  + 
M i n e r a l s a l z -  ; 
m is ch u n g 5, 9 1 7 7 , 54 2, 30 2, 2 3

1
1 , 6 4 0, 396 6 , 6 9 0 , 2 9

Be der organoleptischen Beurteilung durch mehrere Prüfer zeigte das
mit der Amxaosäuremischung versetzte extrahierte Fleisch einen wesent­
lich abgerundeteren und milderen Geschmack als das nur mit Pökelsalz ver­



setzte Verglex'-hsprodukt, dem deutlich die bouillorartige Geschmacks- 
komponente fehlte* Durch Zusatz von Kreatin und Kreatinin wird der 
bouillonartige Geschmack verstärkt, wie die Prüfung wässriger Koch 
Salzlösungen mit verschiedenen Zusätzen ergab Die mit der Mineral 
salzmischutig versetzte extrahierte Fleischprobe zeigte einen sowohl 
intensiveren wie auch im günstigen Sinne abgerundeten vollen Geseh. ack 
dem allerdings wieder die bouillonartige Komponente fehlte* Daß die 
Kombination verschiedener Salze mit Kochsalz eine Abrundung des Salz- 
gesthmacks bewirkt zeigte uns auch die vergleichende Geschmacks­
prüfung vor. reinen NaCi-Lösungen mit Lösungen von Meersalz (Sei de 
Bayonne}* (Nach Durchführung dieser Versuche-kam uns zur Kenntnis3 
daß E. Pinnen und A» Klose (1955) das Aroma von in Eiswasser gekühl­
tem Hühnerfleisch, das durch d:.ese Behandlung vermindert war, durch 
Zusatz der herausgelösten Stoffe zu der aus dem Fleisch bereiteten 
Brühe wiederherstellteno Pas Anoma wurde durch Hinzufügen der nentra 
lieferten Asche des zum Kühlen verwendeten Wassers abeniaUs teilweise 
wiederhergsstellt, wodurch gezeigt wurde, daß auch das Bühnerflexcoh- 
aroma teilweise durch den Mineralgehalt bedingt ist (Foult* Science $k, 
1159 (1955/; Bull* Inst. Int. iu froid, Bd,^6 , S» llh2 (1956))=

Bei der lixt-raktior mit Wasser verden jedoch neben Aminosäuren und Mine- 
ralsuizea dem Fleisch auch wasserlösliche Proteine entzogen; von diesen 
verdient bosondere das Myoglobin, der rote Muskelfarbstoff, Beachtung, 
da eine der durch den Pökelprozeß hervorgerufenen auffallenden Veiän 
derungen die Ppwacälung des Myoglobins iu das beim Erhitzen rot blei­
bende Nitrrsomyoglobin ist,, Bei Versuchen mit Brühwürsten konnten wir 
nur. feststellen, c'.aß das gewohnte Pökelaroma weder in myoglobinfreien, 
aber nitrithaltigen Erzeugnissen, noch in myoglobinhaltigeu. aber ni 
tritfreien Wurstet, sich vollständig ausbildete. Der bei diesen Er eug 
nissen auf tretend« angenehme, jedoch c*hr an gekochtes Fleisch erinnere 
de Geschmack trat besonders b<i längerer Aufbewahrung nitrit.frei berge 
atellter roaonwürstchen in Erecheinung* Moulton hatte bereits 195; b e • 
tont, daß ier Ges*/mack bei reiner Kochealzpökelung deutlich ves hiedan 
ist von dem einer Salpeter- bswc Nitri tpc'kej ung» Zwischen Nitrit nd 
der. Gruppen des Eiweißes und der Aminosäuren können einerseits 
Desamxnierungapro: esse, der ven Slyke-Reaktion entsprechend, statt­
finden, andererseits Arkgerungsreaktionen von Nitrit au Eiweiß, d-.e 
eher noch wenig untersucht zu sein scheinen; auf Grund unserer Berbach-



iungen nehmen wir an, daß die Reaktion zwischen dem aus dem Nitrit 
stammenden NO und dem Myoglobin, d:.e zum Nitrosomyoglobin fuhrt, 
ebenfalls zur Oeschmacisbildung den Pökelfleisches beiträgto

Im weiteren Verlauf unserer Arbeiten interessierte auch Auftreten 
und Verteilung freier Purine wahrend des Pökelprozes3es« Diese Arbeit 
ten sind noch keineswegs abgeschlossen, es soll aber kurz über Metho­
dik und Arbeitsrichtung berichtet werden.

Im biologischen Material liegen Furine nur zum geringen Teil in freier 
Form vor, zumeist sind sii gebunden an Nitleinsäuren oder deren Bx'uch- 
stücke. Zu den Pl0 inbasen gehören Adenin und Guanin, ferner Hypoxan­
thin und Xanthin, die deren natürliche Desaminierungsprodukte dar­
stellend Sine wichtige Eigenschaft der Purine ist ihre stsrke Absaption 
von ultraviolettem Licht«

~ 8 -

In den Hydrolysaten on Fleisch- und Hefeextrakten und von Würzen wur* 
den erstmals von Hicko (1902) Untersuchungen Uber den Gesaaptpurin- 
stickstoff dUKhgeführtj dieser betrug bei Fleischextrakten 2 - ^ %% 
bei Hefeextrakten rund 10 % des Gesamtstickstoffe. Der genannte Autor 
unternahm auch eine Trennung der Purinfraktion auf Grund der Bildung 
schwerlcslicher Derivate« In neuerer Zeit wurde zur Auftrennung und 
Identifizierung der Purine mehrfach die papierchromatographische Metho 
de herangezogen, deren wir uns bei unseren Untersuchungen ebenfalls be­
dienen

Auf Grund von Vorarbeiten zur Wahl der M e t h o d e  entschieden wir uns für 
die Rondfilterchrcmatographie (Pap;.er Schleicher & Schü.11 20^3 b, , 
Durchmesser 20 cm). Als Laufflüssij^ceiten wurden von uns verwendet; 
n-Butanol Wasser (86 : Xk), n-Butancl-Ameisensäure-Waseer (77 : 10 : 13) 
und schließlich sek« Butanol-5 %ig- Essigsäure (3 : l) nach Tempus 
(Kitt. Lebensmitteluaters. Hyg- ¿7 351 - 368 (1956)),

Für die quantitative Auswertung wurden die im UV-Licht sichtbaren 
Banden ' an gezeichnet, ausgeschnitten und mit n/10 HCl bzw. n/10 NaOH 
2A Std. eluiert. In den Eluaten wurden, nach den Angaben von Vischer 
und Chagraff (19^8), die charakteristischen Absorptionsmaxima gemessen 
und daraus der Puringehalt berechnet.

Di3 Chromatogramme wurden außerdem durch 
und haltbar gemacht iSmith und Ifc.rt Laa D

das Photoprxntverfahret. sicht 
loche®, v» ^5, -9'̂

\



X 3 2

V"or Belichtung durch die Spezielanalysenlampe Hanau aut der kurawell ige* 
Quecksilberlinie 2$k am wurden die Chromatogramme über Agfa-Copex Papt&r 
gespannt; als Expositicnszeit vurden 5 sec bei einer Entfernung vcii 
20 cm gewählt» Auf dem entwickelten Photopapier waren 2 v Purin n0;;h
als deutlich begrenzte graue .Flecken 10g  jedoch als scharfe weiße 
Banden sichtbar»

Für die Untersuchung verschiedener Frisch- und Pökelflexschprobim , -r 
den sowohl ässrige *1* mit 75 tigern Alkohol gewonnene Extrakte ver­
wendet., zwxscben denen keine grundBätzlichon. Unterschiede festgeat? ■ 
werden konnten» Hie wässrigen Extrakte enthielten jedoch größere, *m 
Startp^nkt zurüekMeibende Mengen TJV absorbierende Substanzen,, als di# 
alkoholi schen Extrakte» Diese alnorbierenden Flecken an der Auftrags- 
stelle waren schwach ninhydrinpcsitiv und gaben eine positive Reale ron 
mit diazotierter Sulfanilsäure; es dürfte sich also um die in den «ässri 
gen Extrakten noch vorhandenen Peptide, löslichen Protein- und Histidin- 
Verbindungen handeln. In den Extrakten konnte außerdem Inosinphosph t nach 
gewiesen werden» Extrakte von de hinken nach dem sogen. Durchbrennen und 
nach dem Rauchern zeigten eine ¿ewisse Zunahme von Hypoxanthin gegenüber 
dem frischen Fleisch und der Fldschprcbe unmittelbar nach der Ader­
spritzung. In der Literatur fancen wir kaum Arbeiten über die Bedeutung 
des Auftretens freier Purine beim Pökelprozess. Solow.jew schreibt d>:e 
Ausbildung der spezifischen arooatischen und geschmacklichen Eigenschaf- 
teu von «»gepökeltem Fleisch dei Bildung von freiem Hypoxanthin zu (zii, 
bei F n Spanzaro: Rev. de la Conc» Juni 1957, S. 63'

A’i* boi ren a u  diesem Gebiet noch weitere Untersuchungen durrnfüfcrer 
zu können» Das hier Vorgetragent soll aber vor allen: deutlicr mache» 
daß das so lange bekannte und geübte Fökjln von Fleisch einen sehr
k0"p l bioch.mtschen Vorgang da».tollt, dessen Aufklär<ire noefe nicht 
»^geschlossen ist-



Zusammenfassung

Weitere Versuche über die Chemie des Pökelvg^fäRges ergaben folgendes:
1° Die beim Pökeln verwendeten Zuckerarten sind nicht geeignet, auf 

direktem chemischem Wege Salpeter zu Nitrit zu reduzieren. Sie 
scheinen aber in ihrer Wirkung auf die zweite Phase des Umrötungs­
prozesses, näralich den Nitritabbau, Einfluß auszuüben.

2o Pökelversuche mit wasserextrahiertem Fleisch lassen erkennen, daß 
die wasserlöslichen Stoffe deo Fleisches für das Aroma der Pökel­
waren verantwortlich sind. Neben den freien Aminosäuren und anderen 
stickstoffhaltigen Extraktivstoffen, wie Kreatin und Kreatinin sind 
die Mineralsalze und sehr wahrscheinlich das Nitrosomyoglobin be­
teiligt.

3. Die im Fleisch vorhandenen Purine, wie Guamin und Adenin scheinen 
mit ihren Dese.ainierungsprodukten während des Pökelvorgangs eine 
Rolle zu spielen.

Summary

Further investigations about the chemistry of meat curing gave the
following resultfi:
1« Sugars used in the curing of meat are not able to reduce nitrate to 

nitrite on directly chemical way. In their effectiveness, however, 
they seem to have an influence on the second phase of curing, namely 
the breakdown of nitrite to NO.

2. Curing essays with water-extracted meat show the influence of water- 
soluble matters of the meat on the flavour of cured meats. In addition 
to free amino acids and other nitrogen-extractives as creatine and 
creatinine, the mineral salts and most probably nitrosomyoglobino
are involved in the formation of this flavour.

3. Purines occuring in meat, as guanine, adenine and their deamination 
products, seem to play a role during the curing of meat.

Resume

Quelques essais sur la salaison de la viande montrent des résultat sui­
vants: , .
1° Des Additives, comme les différents sucres, ne peuvent pas réduire 

le salpêtre à nitritej mais ils influencent probablement la seconde 
phase du procès de salaison, la réduction du nitrite à NO.

2. Estais utilisant de viande extraite par de l'eau montrent le ré­
sultat que les matières extractives, comme les acides aminées libres 
et les autres N-matières (p. e. crêatine et créatinine), les sels mi­
néraux et probablement lo NO-myoglobine sont responsables de 1*arome 
de la viande salée.



3* Les purines de la viande, comme guanine et adenine et leurs produits 
désaminés xanthine et hypoxanthine semblent jouer un rôle pendant 
la salaison de la viande.


