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Zusammenfassung

Vi Varsuche iiber die Chemie ergaben folgendes:

1. Die beim Pokeln verwendeten Zuckerarte nicht geeignet, auf
direktem chemischem Wege Salpeter zu zu reduzieren. Sie
scheinen aber in ihrer Wirkung auf des Umrotungs-

rozesses, namlich den Nitritabbau, E: ben

2. Pokelversuche nit wasserextrahiertem Fleisch lassen erkennen, dal
die wasserlcslichen Stoffe des Fleisches fiir das Aroma der Pckel-
waren verantwortlich sind. Neben den freiem Aminosiuren und anderen
stickstoffhaltigen Extraktivstoffen, wie Kreatin und Kreatinin sind
die Mineralsalze und sehr wahrscheinlich das Nitrosomyoglobin be

> Die im Fleisch vorhandenen Purine, wie Guamin und Adenln scheinen
mit ihren Deseanini eang ;xadukton wzahrend des gs eine
Rolle zu spielen.

Summary

Further investigations about the chemistry of meat curing gave the

following results:

1. Sugars used in the curing of to reduce nitrate to
nitrite on directly chemical in effectiveness, however,
they seem to have an influence on the second yhaee 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 anﬁno acids and other nitrogen-extractives as creatine and
creatinine, the mineral salts and most probably nitrosomyoglobine
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.

Résume

Quelques essais sur la salaison de la viande montirent des resultat sui

Vants:

1 ditives, comme les diffdrentscucres. ne peuvent pas reduire
le salpétre & nitrite; mais ils influencent probablement la seconde
phase du procés de salaiscn, la reduction du nitrite a NO.

2 \ 5 . S . M g .

<. Eggais utilisant de viande extraite par de l'eau moptrent le re-
sultat que les matiéres extractives, comme les acides aminées libres
c@ Zga autres N-matieres (p. €., créatine et creatinine), les sels ni-
neraux et probablement le NO-myoglcobine sont responsables de ltarome






