











"ung eine gleichzeilige Anreicherung von Milche
s8ure und Brenztraubensqure fest.Dis GZrung der
Robhwurst wihrend duy erxwihnten Zeitebschnittes

ist also ein typiseher heterofermentativer VOrgang.
Die Feststellung k
ten bakteriologisc!
bracht werden,laut welcher die grisste Melwzahl
der Bakbterien homoffermentative Bakterien sind/9/.
In Rohwurst beideyw Versushsarten,welche 1" anger
als 10 Tage aufbeovahrt wurde,setzt eine weiterxe,
wenn auch viel laugsamexe Anreichsrung ven Milechs
gdure und zugleich eine bedeubtsnde Abnahme an
Gehalt von BrenztravbensBure.Bine Znhnlichs Proe
duktions-und Aufbewahrungsverinierung an Mileche
sduregehalt wurde auch von anderen lestgestelld
/10/ «Die Znderung des SBurengesambgehaltes kann
gchon mit der Epschwerung ven Iuftzufubr in das

sun leider nicht mit den neuego

o Versuchen in Einklang ge~

Wurstinnere infolge der wihrend der Aufbewabrung

allm¥hlichen Randavsirocknung bezw,Trocksnrande
rildung und dey demit im Zusammenhang stehenden
Umgestaltung von Wurstmilieu erklZrt werden,

3. Der Hchstgehalt an Milehsund Brenztraubensfurs

schwankt in grossem Ausmagse von Fall zu Fall.in
jenen Wirsten,in welehen eins grosse Anveicherung
der Milchsfure stattfindet,ist der Gehalt an
BrenztraubensBure am nledrigsten und umgekehrt,
Es kormten aber keine weliteren Unterschieds zwle
schen solchen Wireten festgestellt werden.Der
Gesambtgehalt an diesen zwei Shuren ist aber in
jedem Falle am 10 Aufbewahrungstage am grossten
und vom 20 Tage der Aufbewahrung ziemlich unvere
®,.derliche Be ist also gerechtfertigld dis gesam
sen GBrungsverinderungen von Rohwlirsten in drel
Zeigabschnitte zu teilen und zwar u nd zway in Abe
gehnitt des Herstellungsaufstieges von Garungse
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desto interesaanter zn Eulﬂ,ﬂ“ll w

der Bakberienfermsn's die MilchsBure in die Brenze
travbensdure lsich?t vydlert,aber eine umgekehu¥e
Reduktion findet nickt sbakt /4/,
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Der Gehalt an WilchsBure in Réhwirsten,welche mi¥
Saccharose hergestellt wurden,ist also nur unwe=
sentlich hBher als jener ohne disses Kohlenhydrales
ngefertigten,

A

Die teehnologische Zugabe von Saccharose veginstigt
demgegeniiber vor allem die Bildung der Brenztrauve
bensBure vermutlich infolgs der Intensivit®t von
He terofermentation.duf die Tebsache ,dass die He=
terofermentation ein typissher Vorgang fir dis T
1ich hercestellten Rohwlrste lst,scheiné es nosh
rvegelnBesige gleiehzeit ige Bildung von Ethy I
alkohel /13/ sowie die Ausscheidung von Kohlenr
dloxyd und Absorption einer equivalentenliengs
saverstoff aus der Luft zu deuten /14f.Es ist aber
eine offene Frage wieweit die He terofermentation
technologisch erwinshht ist.Die Brenztraubensaure
ist doth~wie zu sehen istekein normales Erzeughli@
dey anasreben Fermentation,Infolge der Dekerboksye

lation kann sie bei genligender tuftzufuhy 2zZu der
Murstmasse in die unerwinschie Essigsiure Ubergehele
Es wurde Z.Be.festgesté#llt,dass die Zerk einerung
dsy Rohstoffe im sehnellkutter diese 1etungenawﬂt«
aercbe Fermentation manchmal veglnstigt /1570
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sere und l8nger anha iesde Anreicherung der
duren in solchen Rohwilrsten ¥ann wahrsche ine
lich nickt nur mit ihrer g*éu eren Haltbarkeit sone

rer Unver3nderlichkeit ilrer IHenmow

in anderer Versuchsreihs festgestellt
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vorfinden /10/.Diess Tatsachen zeigen an,dass whhe

rend der Vertrockaung die Dynanmik von Inversion
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ie Hexosenoxydierung findet vor allem wahe
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des Rauchsrns und anfangs der Auibew

statte.Ee izt merkwlrdig,dass die Anreic%nru:g de¥
lIilcheBure auch dann fscitzustellen ist,wenn in den
arose noch IHeXosen

Rohwlirsten schon weder Sacech

ginde

Die jederzeit in den Rohwilrsten festgestellie Ge=
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Wesenheit von Ammoniak leieht in Alanin und &une
liche AminosBuren und umgelehrt Ubersshen kann laud
der nechstehenden Realkbion /17,1/:
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Nach Embdem kann auch das Glicerin Uber dis
Glicerins3ure in die Brenzitrauben-und MilchsBure
fermentieraen,

Mit denm Verschwinden der Kohlenl
die Cesammbtmenge der beiden SBuren

die nuy tejilweise mit dey weiteren
MilchsBure entsch¥digt wirds

Die HBehstkonzentration der teiden untersuechien
SZuren im Rohwurstwasser am ca.10 Tage der Aufbee
wahrung von gerBucherten Wirsteh erla nbt 1,66ﬁ.
Diese Konzentration ist grleser als des Schwells
anreizes welche ungefBhr 0,01+«0 Dgﬁ hetrixﬁobiﬂ
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212 Feberofermentation wenigetens wéhrend ihver Hole
gtellung und Wnfangs der Aufbewahrung ein typischer
Gérungevorgapg let.Diese Versuche lassen aber weliter
die krags offen fher die Besdeutung der Propion-und Bute
srafursgivung /Aceto-ethyl=oder Acetobuthylgérung/fiiz
Rohwnra;aeratallung.

nfassung,
‘ Die Rohwurstgdrung ist eine typische Heterolere
menbation.Infolge disser Vorgange findet in der Rohwurst
sine Anveicherung von Milsche-und Brcnkt;auae“vawr sowie

-

Ethylalkochol Bs wind ausserderm fohle:&ioxyd ausgesche -
det.Je nach Ablauf der Hersisllung und Aufbewahrung
sioh dex Gehalt anden genann* an Verbindungen in
der Wurst.Ihr Hichstgebalt wird rach ca.10 Tagen laé;en
Aufbewahrung festpsstellt.Der Gehalt an Br renztraube ne
shure ist dabei zweimal so gross wie der IMilchgdure,

(3
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Wihrend langer Aufbewahrung wird dsr SBuregehalt mshy

A

ausgs s ichen.Die Abnahme von Gehalt &
Verbindungen trigt zu der Geschmacksverarmung der ausge

drei chemischen
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exgilften Wurst zu,
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by Diagram Il
v
¥5es of strain Fes in relation to the composition of medium.

verature - 22°C

Yemus  Flovobacterium




Diagram I
Individual, physiological differences of strain in frame
bel of the species Vibrio costicolus illustrated by growth phases.

thrio

costicolus [

"%s




Table 2
to glucose,

Comparison of fermentation properties of investigated bacteria strains, refered
in relation fo kind and temperature of medium

lactase and saccharose
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