














Ergebnisse und Besprechung

Es wurde die Reifung zweier Rohwurstpartien, die einerseits in einer 
Autotherm-Anlage Serie A andererseits in einer Orico-Anlage Serie Ö 
hergestellt wurden, während 4 Wochen verfolgt. Die Proben zur Un­
tersuchung wurden unmittelbar nach dem Spritzen und danach einmal 
jede Woche entnommen.

Man konnte feststellen, dass die Partie in der Autotherm-Anlage (Serie 
A) etwas schneller ausreifte als die Partie in der Örico-Anlage (Serie 
Ö.) Ebenfalls in der Konsistenz und der Entstehung der roten Farbe gab 
es kleine Unterschiede. Nach drei Wochen waren diese jedoch weniger 
ausgeprägt. Das Aroma und der Geschmack der beiden Partien waren 
ziemlich ähnlich.

Aus den Analyseresultaten (vergleiche die graphischen Darstellungen) 
lassen sich folgende Schlussfolgerungen ziehen:

1. Der Wassergehalt vermindert sich in Serie A von 53 % auf 37 % 
und in Serie Ö von 47 auf 34 %. Die Unterschiede im Wassergehalt 
sind durch verschiedene Fleischzusammensetzung bedingt.

2. Der pH-Wert sinkt von einem Anfangs pH von 5,8 auf 4,7 bei Serie 
A respektiv 4,9 bei Serie Ö.

3. Der Salzgehalt steigt, schneller in Serie A als in Serie Ö, was 
durch die schnellereTrocknung bewirkt wird.

4. Die Menge sowohl der aeroben sowie auch der anaeroben Bakterien 
nimmt im Anfang schnell zu. Später findet eine langsame Abnahme der 
Bakterienmenge statt, was den früheren Ergebnissen von Niinivaara und 
Pohja (1956), wie auch denen von Coretti (1956) entspricht.

5. Die Menge der proteolytischen Bakterien in der Wurstmasse vergrös- 
sert sich im Anfang ein wenig. Diese Bakterien sind aber bei diesen 
Wurstarten ohne grössere Bedeutung, da die Vermehrung der Fleisch- 
proteolyten in diesen pH-Werten und Salzkonzentrationen nicht mehr 
möglich ist (Pohja und Niinivaara (1960).

6. Die Menge der nitratreduzierenden Bakterien geht nach einigen 
Tagen zurück. Falls die endgültige Farbe der Rohwurst nicht im Laufe 
dieser Zeit entstanden ist, wird ihre Bildung später mangelhaft sein 
oder bleibt sogar völlig aus.
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10. Die Menge des in TCE löslichen Stickstoffes nimmt au. Sie beträgt 
in den Würsten der Serie A etwa 9,4 - 11,4 % des Totalstickstoffes, in 
Serie Ö 10,0 - 14,7 %. Es ist zu bemerken, dass der Unterschied 
zwischen wasserlöslichem und TCE “löslichem Stickstoff im Laufe der 
Reifung geringer wird. Bei längerer Reifung würde er wahrscheinlich 
ganz verschwinden.

11. Die Menge des löslichen Aminostickstoffs zeigt während der Reifung 
eine spährliche Zunahme. Diese beträgt in Serie A 1,9 ■ 2,8 I ,  in 
Serie Ö 1,5 - 4,1 I ,
Die entsprechenden Zahlen nach Pizzorno (1949) variieren je nach dem 

|  Typ der Wurst zwischen 1 und 9 %. In den Würsten vom Salami-Typ
beträgt sie meistens zwischen 3 und 5 %.

12. Die Menge des Ammoniakstickstoffs beläuft sich in Serie A auf
0,3 - 0,9 %. Der maximale Wert wird ungefähr in der Mitte der 
Reifung erreicht. In Serie Ö nimmt der Ammoniaksticlsstoff andauernd 
zu und zwar von 0,3 auf 1,1 %.
Nach Guastalla nimmt der Ammoniakstickstickstoff im Anfang zu und 
bleibt danach unverändert. Der Autor erklärt diese Beobachtung mit 
dem Aufhören der Spaltung der Eiweisstcffe. Politi und Mitarbeiter 
(1943) geben an, dass der Ammoniakstickstoff etwas ansteigt und in 
den fertigen Produkten etwa 1 % beträgt.

•  13. Die restlichen Stickstoffverbindungen - also löslicher Totalstickstoff
minus Amino-, Ammoniak- und Proteinstickstoff - steigen in Serie A 
von 3, 5 auf 5 %, in Serie Ö etwas kräftiger von 1,2 auf 6 %.
Die entsprechenden Veränderungen derSthickstoff-Fraktion der TCE- 
Lösung waren von den oben genannten verschieden.
Auf Grund dieser Resultate kann man annehmen, dass in der Rohwurst 
eine Peptonisation während und besonders am Ende der Reifung 
stattfindet. Die TCE-Lösung spaltet gewisse Proteinbindungen, denn 
dieses Extrakt enthält mehr Stickstoffverbindungen als die wässerige 
Lösung. Die Peptonisation und die Abnahme des wasserlöslichen P ro­
teins nach der Dialyse erklären die Veränderungen des wasserlöslichen 
Stickstoffs sowohl in wässeriger wie auch in TCE-Lösung.
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14. In der Wurstmasse wurden folgende freien Aminosäuren festgestellt 
(wobei sich die Reihenfolge auf die Quantitäten bezieht): alfa-Alanin,
Serin, Valin, Glyzin, Treonin, Leusin, iso-Leusin, Histidin, beta- 
Alanin, Arginin, Glutaminsäure, Lysin, Phenylalanin, Tyrosin, Tryptop­
han, Prolin, alfa-Aminobuttersäure, gamma-Aminobuttersäure, Ornithin 
ferner noch Äthanolamin und Glutamin. Unsicher ist das Vorkommen 
von Taurin, Sitrullin, Asparaginsäure und Asparagin sowie die Gruppe 
Cystein, Cystin, Cystinsäure.
Ih quantitativer Beziehung fanden im Laufe der Reifung bei verschiedenen 
Aminosäuren Veränderungen statt. Arginin, alfa-Alanin, beta-Alanin 
und Glycin nahmen ab, Tyrosin verschwand völlig.
Phenylalanin, Treonin, Histidin und besonders Methionin nahmen zu.
Im Verlauf der ersten Woche konnte auch die Bildung von Tyramin 
festgestellt werden, dessen Menge zunahm, je weiter sich die Reifung 
entwickelte.
Diese Beobachtungen gelten für beide Versuchsserien, doch waren die 
Veränderungen in Serie A (Autotherm) deutlicher als bei den Würsten 
von Serie Ö (Örico).
Maillet und Henry (1960) haben 1 1/2 - 2 Monate alte fertige Rohwürste 
untersucht und fanden in diesen reichliche Mengen Asparaginsäure und 
Glutaminsäure. Diese Resultate scheinen gut übereinzustimmen mit der 
Ansicht von Grau und Böhm (1958), die angeben, dass das Auftreten 
von freier Asparaginsäure ein Zeichen fortgeschrittener Autolyse sei.
Diese Bemerkung würde nach ihrer Meinung auch für Glutaminsäure gel­
ten. Weiter haben Maillet und Henry festgestellt, dass die Mengen 
der basischen Aminosäuren beim Fortschreiten der Reifung kräftig 
zunehmen. Besonders reichlich kommen Lysin, Arginin und Histidin vor. 
Die organoleptischen Eigenschaften der Würste scheinen in Beziehung 
zu stehen mit der Bedeutung der basischen Aminosäuren, wobei möglicher­
weise ihr Vorkommen und ihre Menge in Betracht fallen. Den freien 
neutralen Aminosäuren wurde im Rahmen der Untersuchung von Maillet 
und Henry weniger Bedeutung beigemessen.
In unseren Untersuchungen wurde das Verschwinden von Tyrosin und 
die Abnahme von Arginin festgestellt.



Z usamme nfass ung

Es wurde die Reifung zweier fabrikmässig hergestellter Rohwurspartien 
im Verlauf von vier Wochen verfolgt. Die Vortrocknung und Räucherung 
geschah in zwei verschiedenen Anlagen; Serie Ö in einer Örico-, Serie 
A in einer Autotherm-Klimaanlaga. Es wurde das Entstehen der Konsis­
tenz und der Farbe, sowie die Veränderungen des Säuregrades, des 
Geschmacks und des Aromas verfolgt. Durch die chemischen Analysen 
wurden besonders die Veränderungen in den stickstoffhaltigen Substanzen 
untersucht. Ferner durch die Bestimmung nach der Dialyse die Verän­
derungen der löslichen Eiweisssubstanzen aus den Wasser- und TCE- 
Extrakten, sowie die Mengen von Ammoniak- und Aminostickstoff, 
Oligopeptiden und Extraktivstoffen.
Der wasserlösliche Proteinstickstoff wurde durch Agargelelektrophorese 
in 9 verschiedene Fraktionen getrennt. Die verschiedenen einzelnen 
Aminosäuren und ihre quantitativen Anteile untersuchte man durch 
zweidimensionale Papierchromatographie.
Die Mengen der folgenden, während der Reifung anwesenden Bakterien­
gruppen wurden bestimmt: Die Aeroben, die Anaeroben, die Fleisch- 
proteolyten, die Säurebildner und die nitratreduzierenden Bakterien. 
Folgende Beobachtungen wurden gemacht:

Eine Ursache zur Verbesserung der Konsistenz mag in der Koa­
gulation der Eiweisstoffe liegen. Darauf weist die kontinuierliche 
Abnahme des wasserlöslichen Stickstoffes beim Fortschreiten der 
Reifung hin
Amino- und Ammoniakstickstoff nehmen sehr langsam zu. Die Ver­
änderungen und die Mengen dieser Substanzen sind jedoch so klein, 
dass sie wahrscheinlich keine Rolle spielen bei der Bildung von 
Geschmack und Aroma.
Die Desaminierung und Proteolyse der Eiweisstoffe findet nur in 
sehr geringem Masse statt. Die Vermehrungsmöglichkeiten der 
proteolytischen Bakterien sind unter den herrschenden Verhältnis- 
sen (niedriger pH-Wert und relativ hohe Kochsalzkonzentration) 
sehr beschränkt.
Es wurden dieselben freien Aminosäuren gefunden wie im Fleisch.
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Die Mengenverhältnisse dieser Substanzen variierten während der 
Reifung foigendermassen: Arginin, alfa-Afenin und beta-Alanin nah­
men ab, Phenylalanin, Treonin, Histidin und besonders Methionin 
nahmen zu. Ferner wurde mit dem Fortschreiten der Reifung das 
Auftreten von Tyramin festgestellt.
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