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A1lu nioQa_i '0rao jiu n g 8 io s titu te s  der F le is c h w ir ts c h a ft

üie Technologie der Viehschlachtung und die Behandlung der 
ft°htprodukte entstanden bereits in alten Zeiten. Der Charak-«Ôç H9p technologischen Vorgänge jener Zeitperiode wurde einer- 
v°n dem Niveau der Wissenschaft und der Technik und and- 

Saits von entsprechenden Bedürfnissen des Verbrauchers be-
s'its

»ti
toi,

Ahw,

*1,

llUa*'• Das Vieh wurde partienweise geschlachtet und der tech- 
°6iaoha Vorgang machte keine Mechanisierung erforderlich und 

ab und zu.
1)1 « meisten technologischen Vorgänge wurden von Hand unter 

*öäUhg einfacher Instrumente verwirklicht. Die Einführung 
aia Technologie der Transportmittel, der Mechanismen und Vor- 
ÎUQ8en, langsamlaufender unwirtschaftlicher Zerkleinerungs - 
**Taoh- und Füllmechanismen war ein gewisser Fortschritt,

’’ d̂och, die Grundfragen der Mechanisierung und Intensivie- 
der technologischen Vorgänge in der Produktion der Würste,

 ̂ «äucherwaren, der technischen Fabrikate und der Futtermit- 
''̂•örischer Herkunft nicht lösen konnte.

^ *8 damalige Niveau der Kenntnisse auf dem Gebiete der phy- 
lk%1Uchen Chemie, der Biologie und Mikrobiologie war sehr be-St8ttzb und konnte das Wesen der im SohlachtkBrper aaoh der



Schlachtung sowie der, im Fleisch bei deret^khandlung v°r 
gehenden Prozesse (das Bhtbeihen, die Zerkleinerung, äeB 

kein , der Wärmebehandlung u.a.m. ) nicht erklären. Da0 Uflf
seinerseits, zur Entwicklung lange dauernder technologisC

ßt'
Verfahren, die, eigentlich, unter natürlichen Bedingung00 
folgten.

Erst im Laufe der zwei letzten Jahrzehnte wurden v i 0̂ 0
obl0J0il

0̂

Vor8'

■ehe°ä<

u»4

Probleme auf dem Gebiete der Biologie, Biophysik, Mikrot 
Biochemie und der physikalischen Chemie gelöst, was die 
Setzungen geschaffen hatte, tiefere Kenntnisse auf dem 
des tierischen Rohstoffes und der in diesem vor sich E  

Prozesse zu erwerben, sowie die Fragen der Intensivierung 
der Mechanisierung der technologischen Vorgänge zu lösen u° 
(Qualität des Fleisches und der Fleischprodukte zu steiß0i°' 

iäs ist zu betonen, daß bei der Erforschung der Weg® 211 
tensivierung der Vorgänge, eine der wesentlichsten Aufßab9D 
die Bicherstellung der Beibehaltung des Komplexes der 
lisch-chemischen Eigenschaften, der chemischen Zusammense*2" 
und Struktur ist, die die Nahrungsqualität der Fleischwar00 
stimmen. Die größte Aufmerksamkeit ist der Lösung des Prol) 

lems der Beibehaltung von Grundkomponenten der Pleisch-£i0S 
zu widmen.

Die Untersuchung der hochmolekularen Verbindungen fuhrt
zur Schaffung einer Seihe neuer, vervollkommneter Werkstoff®’

fl«1le von denen beim Konstruieren von Maschinen, Anlagen und 
ten, die für die technologische Behandlung des Fleisches» 
als Verpackungsmaterial 'Italien, angewandt werden, was

00'
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teW im g  der der Fleischwaren b e it rä g t .

E®i beliebiger Änderung de3 technologischen Vorgangs, bei 
Einführung von neuen Verfahren oder Maschinen ist vor allem 

Erhaltung der Qualität des Fleisches und der Fleischwaren
1 k® streben.

Andrerseits, besteht die Notwendigkeit, die vorhandenen 
Alogischen Verfahren vor allem dazu zu prüfen, um ihren

‘Aluß auf die b io log isch e  V o llw e rt igk e it  des F le isch es  f e s t -

i.
sind der Meinung, daß eine e r fo lg re ic h e  Lösung des Kom- 

5168 d ieser Probleme in  einem unlösbaren Zusammenhang i s t  und 

8üf Grund der Ausnutzung von modernen Untersuchungsmethoden,

6(1 Vervollkommnung und e in e r b re ite ren  Anwendung in  der F le isch ­

e s  

«!•

«•he

8°h a ft möglich i s t .  Zu diesen Methoden gehören in  e r s te r  L in ie: 

sichtbare u lt r a v io le t t e  und in fra ro te  Spektrom etrie, v e rsc h ie -  

Arten der Chromatographie, Po larograph ie , Masseuspektrogra- 

1 die e lektronische paramagnetische Resonanz u.a.m .

erstrangigen  Probleme auf dem Gebiete der Erforschung  

i3-«isoh und von der Technologie se in er Verarbeitung sind ,

89rQr Meinung nach, fo lgende Fragens

Sie  In tensiv ierung der Erzeugung von F le isch  hoher Q u a ll-  

88 i s t  nicht zu bezw e ife ln , daß die hohe Q u a litä t  des F l e i -  

A a  Vor allem  mit der Q u a litä t  des Viehs (s e in e r  Rasse, Äoh l- 

A ä h t th e it ,  der Mastart u .a .m .) zusammenhängt. Doch i s t  auch 

^ ¿ d g t a n d  des Viehs vor dem Abschlachten fü r  d ie Ausbeute und

A l i t â t  des F le isch es  und der Fleischwaren gewissermaßen
'Bti■amend.

Î / P '
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und
1»

.cf

Von der Wissenschaft sind einige Angaben über die Mittel
Methoden zur Regelung der grundlegenden biochemischen Proz®888

dem Organismus in der Periode vor dem Abschlachten des Vie118 g
sammelt, um die 'Technologie der Erzeugung von hochwertige®
zu intensivieren. Zu solchen Methoden gehören, z.B. die Ei°̂ ^
rung in den Organismus der Schweine Zucker mit dem Puttermittel
vor 24 Stunden vor dem Abschlachten, das Einspritzen von Adr8 “ 8 Verabreicherung .„„gl»lin, die äahe von Heilmitteln wie fieserpin, Hydrasin, Perphl°
u.a., um das Nervensystem zu stabilisieren.

Von großer Wichtigkeit sind die Arbeiten zur Entwicklung 
effektiven und zugänglichen Stabilisierungmethode der Geweb8, 
optimalen biochemischen Indexen, die dem schlaohtwarme»
Fleisch entsprechen und diese Eigenschaften bei der Aufbewgj 
beibehalten.

Andrerseits sind auch die Untersuchungen auf dem GeblgjiS 
einer gerichteten Änderung der grundlegenden blochemlschen̂ iB' 
deren zu führen, die es ermöglichen könnten nicht nur den, 
ler der nützlichen Flelscheigenschaften beibehalten, sondefBJ^ 
die Fleischqualität im Laufe der weiteren Bearbeitung zu yeg£Ŝ 
sern.

ei°e‘

lo5

0&Der Schwerpunkt dieses Problems läuft auf die VorhereH-8 

des Tieres zur Schlachtung hinaus.
4-hO*Die zur Zeit Id der Wirtschaft aogewaadteo Betäubung8®0 

den (Zerstörung der Gehirnrinde mit Hilfe verschiedener MiVt«1’ 
wie Blektronarkose, anästhetische Mittel) führen unvermeidÜ00 

zu einer starken Erregung des Nervensystems und als deren 
zu den sich schnell entwickelnden Veränderungen aller oder fe8
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biochemia^R Indexe in den Geweben.
1q diesem Falle ist für das Erhalten von hochwertigem 

l9iach das Reifen des Letztgenannten erforderlich - ein lange 
iaüet̂ er Prozeß.

Bs gibt, im Gegenteil zu dem oben Erwähnten einige Angaben,die
Qav°n zeugen, daß eine kurzzeitige Störung der Funktionen

KongsZentrums, die durch eine Einführung in den Organis-®Us
bUi

einiger chemischen Stoffe erreicht sein kann, zu einer Sta- 
•elerung der Prozesse in der Gerippenmuskulatur führt, und in 
se® pall der p,,oaeß dea pieischreifens nicht mehr notwendig

®eif
n **t,

®ie Effektivität einer solchen wissenschaftlichen Lösung die- 
Btnge läßt sich nicht nur durch die Verringerung der Zeit des 
®h8, sondern auch durch die Steigerung der Arbeitsprodukt!—

die Erhöhung der Kapazität der Fleischkombinate
•iner wesentlichen Wirtschaftlichkeit der Produktionsflächen 
Kosten der Liquidierung von Abkühlus©skamera ) bestimmen, 
ln diesem Zusammenhang sind die von dem Iehrstuhl des Mos— 
technologischen Instituts der Fleisch-und MilchwirtschaftÛet

V 0ll8efvihrten Arbeiten von großem Interesse. Die Autoren schla- 
1 d*8 Präparat "Demotin" vor, die Anwendung dessen, laut ihren
‘gäbe
«ie

n, einerseits die Betäubung des Tieres und, andrerseits, 
Stabilisierung der biochemisohen Prozesse in dem Gewebe si- 

lSFQ kann.
Dl« ünterBuchungen auf diesem Gebiete sind zweifelsohne von 

l#® Interesse und können durch die Erforschung von neuen be- 
leps effektiven anästhetischen und stabilisierenden Mitte'ln■̂ a.

V ^
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bedeutend erweitert werden.
Das nächste Problem ist die Erforschung der Ma-hhnden

Bearbeitung von Fleisch und Fleischprodukten, das helßtT djj—
wähl solcher Einrichtungen und Methoden, die die ReibehaltüB&,SD'der hohen Qualität des Fleisches und die Möglichkeit aainer.J>-- 
geren Aufbewahrung slcherstellen könnten.

Bei der ,Vahl der vervollkommnetea Methoden zur Bearbei®uD® 
von Fleisch und Fleischprodukten ist der Einfluß dieser Ms®*10 
den auf die biochemischen, physikalisch-chemischen und chernl30*3 
Veränderungen zu berücksichtigen, die im Gewebe des geschia00** 
ten Tieres entstehen können (Änderung der Struktur, des ZuS®aB 
des der Eiweißkomponenten, der Adsorptionseigenschaft der Sl# 
Stoffe, Wasserbindung a.m.). jct

Bei einer tiefen Analyse des erwähnten Problems biete® 
die Möglichkeit, dieses in mehrere Fragen einzuteilen; die I'3'gllG®
sung jeder dieser Frageivist sowohl von einer allgemeinen als

¿0^von einer selbständigen Bedeutung. Zum Beispiel, dar Klnflujl— '' 
mechanischen Einwirkungen auf die Struktur und die Elflensohäi^"* 
des Fleisches.

Die in der Fleischwirtschaft angewandten Methoden der &6 

nischen Einwirkung führen zu einer gewissen Veränderung der 
bestruktur, zur Verletzung der Unversehrtheit der Hydrathüll00 
um die Polargruppen des Eiweißstoffes, zur Verschiebung des P& 

«Vertes und zu anderen unerwünschten physikalisch—chemische^ 
rungen.

Die Zerkleinerung des Gewebes hängt mit einer großen Zuo* 
me der Oberfläche einer aktiven \<Vechselwirkung einzelner, 00'
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*6be Ksfindlicĥ v̂ompone nte n zusammen. Darauf wurde die Inten- 
Si’ieruag des Prozesses der FleischpBkelung aufgebaut. Beim 

von großen Fleischstucken, z.B. waren für das Salz- 
ĉhdrIngen und das Erhalten des notwendigen Fleischfeuchtig- 
«̂Itagradea 5 bis 7 Tage erforderlich, beim Einsalzen von zer- 
6ihertem Fleisch sind dagegen nur 6 Stunden erforderlich.
Andrerseits bedingen die Teilchenausmasse die Feuchtigkeits- 

B̂orptioa. unter Abhängigkeit von dem Grad der ZerkleiQ0rung 
sich das Verhältnis des im Gewebe befindlichen Kapillar— 
Hydrationswassers ändern. Das alles übt einen bestimmten Ein— 
au* die Geschmackseigenschaften der Ware und den Grad seiner

2J*

A«nn 
und 
i luß
r̂ aû Aohkeit von dem Organismus aus.

îe Frage über die optimalen Ausmasse des Muskel— und Fett— 
das im Hackfleisch ausgenutzt wird, ist zur Zeit noch

M utabel.

®̂r letzterwähnte Umstand hat seine prinzipielle Bedeutung
'»ttd
lat
ti

Aknn als Thema der selbständigen Untersuchungen dienen. Es
au Ketonen, daß einige Versuche in dieser Richtung von sowje-

8°hen Wissenschaftlern bereits durchgeführt sind, die Ergeb-
6 18 8 6 dieser Versuche werden den Delegierten des Kongresses mit- 
SBteilt.

Sine andere Frage dieses Problems ist die Wärmebehandlung 
-̂¿iaischflH. Die Fleischwirtsohaft ist gezwungen große MengenVf» —ö Sleiach und Fleischprodukten, die für eine längere Aufbe- 

* ilCUQ6 vorgesehen sind, gefrieren lassen. Die Auswahl der Ge- 
Iti6*methode, bei der eine Beibehaltung der dem frischen Fleisch 
SBhe& Eigenschaften gesichert sein könnte, hat eine große Be-
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deutung.
Im Allunions-Forschungsinstitut der Fleischwirtschaft ®uf , 

dea Untersuchungen in der achnellen Gefriermethode des sohl00 

warmen , Fleisches und einer darauffolgenden dauernden AU*
bewahrung dieses Fleisches im gefrorenen Zustand durchgehiibrt’

Wie diese Untersuchungen zeigten, bleibt bei dieser Metbod«
g»die hohe Qualität des Fleisches erhalten, die Aktivität der 

te hört bei der tiefen Temperatur nicht auf, sondern wird ge' 
hemmt , die Glykolyse geht im Gefrierfleisch mit einer g®r*D 
geren Geschwindigkeit vor sich. Bei einer Daue rauf bewahrung 
gefrorenen frischen Fleisches wurden in einer Reihe Werten > 
keine Unterschiede festgestellt im Vergleich zu dem Fleisoh, dafl 
erst nach einer vorläufigen Abkühlung gefroren wurde.

Es ist, unter Berücksichtigung des Gesagten, anzunehmeoi 
daß das Einfrieren des frischen Fleisches zweckmäßiger ist. 
technische Fortschritt in der Anwendung der Kälte soll folg0®1** 
Ziele bezwecken.

a) Steigerung der Qualität des abgekühlten Fleiscl*s dur®11 

die Intensivierung seiner Abkühlung und Reifungj
b) Steigerung der Qualität des Gefrierfleisches durch di0

Intensivierung und Vervollkommnung der Gefriertechnik. Am p0rS'
pektivsten scheint die kombinierte Einwirkung aktiver chemi§Sil2'— JÜCTEe d„Reagenzmittel zu sein, die in das Gewebe vor der (¡»¿pAe-rbehang 
lung zwecks Beschleunigung des Reifungsprozesses eingefübrt ®fli 
den.

Einer der Vertreter der genannten Komponenten sind di0 Aoti 
bakterienstoffe, die aus Tiergeweben und -organen erhalten w®1'

8



4,&. Diese 3to^^ sollten dem hydrolytischen Zerfall unter der 
*lskung der Verdauungsfermente unterworfen werden und können 
îhen negativen Einfluß auf die ln einem gesunden Organismus 
Vor sich gehenden immunobiologischen Vorgänge ausüben.

Einen großen Platz in der Untersuchung des Problems der 
Sla»irkung von selten der thermischen Vorgänge auf die Qualität 

Fleisches und der Fleischprodukte nimmt die Untersuchung 
~SiLAktlvltät von Gewebefermenten ein.

Ein bestimmtes Interesse bietet auch das Problem der Aus- 
Shtzuaa; gnn p<.1nn7,an- und Bakterienfementen zwecks Verbesserung 

Fleischeigenschaften dar.
Da diesem Thema auf unserem Kongreß eine spezielle Mittei- 

1 u q 6 gewidmet wird, möchte ich darüber eingehender nicht spre-
f«n.

Räuchern. Eine der akuten Probleme für die Fleischwirtschaft 
die Vervollkommnung der Prozesse des Räucherns. Sehr per­

fektiv in dieser Richtung ist die Entwicklung einer neuen Tech- 
fJ-ogle des rauchlosen Räucherns (Ersatz des Rauches durch die 
1)6Handlung des Produktes mit einem Räucherpräparat).

Die Anwendung von Räucherpräparaten ermöglicht es, solche 
ira6en zu lösen, wie Schaffung des Fließbandes und die voll­
ständige Mechanisierung der Herstellung, die Intensivierung der 
^foherprozesse, die Steigerung der Arbeitsproduktivität, die 
^rtingerung der Produktionsflächen, die Verbesserung der h.v- 
8i®hi8chen Arbeitsbedingungen, die wesentliche Sparung

811 Holz die Erzeugung der in der physiologischen
8̂ziehung absolut hochwertigen Ware.

9



Vom Allunious-Porschuogsiostltut der Fleld^^lrtschaft 't n t '

den auch die Untersuchungen durchgeführt, die mit der Entwiok'
lung der Methodik und der Klärung der chemischen Natur der org*
noleptischen, sowie der bakteriziden, Antioxydations— und
bungseigenschaften der Fraktionen gleichartiger Stoffe (Phenol«'
Säuren, Basen, Neutralverbindungen), die im Hauch enthalten siD<i
und das Produkt beim Räuchern durchdringen, Zusammenhängen*

Die in der allerletzten Zeit durchgeführten Untersuchung*1
zur Entwicklung des Häucherpräparates aus Hauchkondensaten uQd
seine Anwendung in der Industrie ergaben gute Resultate.

direkt das W»»
Die Einführung des Häucherpräparates in de* Wursth 

dlmaht schließt den lange dauernden Prozeß des Räucterns (2 b*0 
3 Tage) aus, intensiviert den Prozeß der Herstellung der Ware 
und schafft, wie es oben erwähnt wurde, Voraussetzungen zur Me” 
ohanislerung dieses zeit— und kraftraubenden Prozesses*

Die endgültige Lösung des Problems - die Entwicklung 01008

synthetischen Räucherpräparates von einer möglichst einfachen ot>e 

mischen Zusammensetzung, der nur diejenigen Komponenten entbal' 
ten wird, die den speziellen Geschmack und das Aroma des Bäu" 
eherne bedingt, ist nur beim Vorhandensein von vollständig00 u° 
tiefen Vorstellungen über den Chemismus und Mechanismus des Bäu
eherne möglich.

ß i*.Für eine schnellere Lösung dieser Frage sind vereinte Krau­
te der Wissenschaftler aller Länder erforderlich.

Sehr interessant wäre auoh die Diskussionsfrage über d*0 
Zweckmäßigkeit der Entwässerung der Tie ree webe unter Aussohji^ 
aung der Denaturation und Koagulation zu besprechen. Doch kao°

10



flift •8e Bearbeituagsmethode von der Wirtschaft nur in dem Palle an-
oauaeii werden, wenn solche Konstanten des minimalen hydrodyna­misch Br
ae® Gleichgewichts gefunden werden, die die Beibehaltung der

ihtnj6igeQachaften der fiiweißstoffe und die Möglichkeit deren itslbl̂ lt8t sichern werden.
Bines der wichtigsten Probleme der Fleischwirtschaft ist

Sie-Untersuchung des physikalisch-chemischen und biologischen

n Darartige Untersuchungen sind von einem großen nicht nur 
8senschaftlichen, sondern auch praktischen Interesse. Die Fest-
ll ̂ J-ung der Gesetzmäßigkeiten dieser Prozesse werden es ermög-
°b«n diese gerichtet zu lenken ind folglich auch die Voraus-
ZUtt6®n für die Intensivierung der technologischen Verfahren Uftd «-ut die Entwicklung neuer Produkte, die ihre* Qualitativen 

1*ä«**n
t&d nach, unserer Epoche (der Kernphysik, der Atomenergie

d9p Beherrschung des Weltraumes) entsprechen werden.
®lne entscheidende Bedeutung in der Beuteilung der Qualität 
bleischweren haben spezifische Aroma und Geschmack, die be- 
0ua'fcen Lebensmitteln eigen sind.
Die für ein gegebenes Produkt charakteristische Aroma und

a°bmack werden duroh die Gegenwart bestimmter chemischer
bdungen gekennzeichnet. Diese Verbindungen können sowie den
®n und Organen eige& sein, aus welchen die Ware hergestellt

'ntde i> als auch sich bilden oder in diesem oder anderen Prozes­
se bes einer technologischen oder Küchenverarbeitung bestimm- 

Dmwandlungen unterliegen.
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Wie bekannt, besitzt das Natriumglutaminat einen Fleiscb 
geschmack, und das Aroma der Fleischbrühe ist durch das 
onin bedingt, das sioh aus Threoninaminosäuren bildet.

Es wäre auch wichtig zu klären, wodurch das Aroma von

g-Thf®' 

Scbi“'
ken,
ist.

Brflbwurst und Würstchen, sowie von Häuchsrware b®di “8*

Die Untersuchung der Qualität der Produkte in dieser Hi°
sicht könnte der Erzeugung dieser mit entsprechenden Geschm*0

wobei de6
und Aromaeigenschaften beitragen, nicht auf Kosten einer laD6
dauernden PSkelung beim Seifen oder nä

ern ^ . flio«rbeim ijvon R&uoh, sondern durch Zumatz dieser Stoffe 1“
bestimmten Menge oder in bestimmter Kombination bei dee U
luug mwx indem BEftflcOrt. egeloht " lrd*

8u«bVon einem grofien nicht nur wissenschaftlichen, sondern

praktischen Interesse ist die Ermittlung der Wege für elnS-j?.
richtete Ausnutzung der Mikroflora beim pCkeln i des Sohgi-i^"'
flelsches und der Herstelluagy00 wurstwaren.

Wie bekannt, wurden im Institut für Pleischwlrtschafb zü

Magdeburg (DDR) einige Ergebnisse der Diskussion über die P*r
spektiven in der Anwendung von Bakterienkulturen bei der H*rbeb* 0Stellung der Rohwürste i ausgewertet. Ali*
dabei die feste Übee&eugung über die Rolle der denitrieren^* 
Bakterien bei der Farbbildung des Wuretbr«**

gewonnen.
Unklar bleibt die Frage über die apezlfisohe Aromabild“0®

„f di»'diese» Erzeugnissen und über die Einwirkung der Mikroben am- 
sen Vorgang.'

12



Im Allunions-Forschungsinstitut der Fleischwirtschaft wer- 
d®Q in der letzten Zeit Untersuchungen durchgeführt in der An- 
*endung von j Bakteriereinkulturen sowie des estnisches eini- 
8611 Stammen hei der Produktion der Rohwürste
Ua<ä heim PBkelnj des Schweinefleisches. für die weitere Vef'-
Herstellung der ggucherwaren aus Schweinefleisch. Unter Halb- 
Ptoduktionsbedingungen wurden Würste nach der neuen Technologie 
ĝestellt, die den Prozeß der vorangehenden POkelullE des 
Fisches mit dem Abhüngen ¿er bürste vereint. Die Ver-
®ioigung nur dieser Prozesse ermöglichte es, den Produktions­
akts der Rohwurstherstellung um 5 - 7  Tage zu verringern,
•̂on die Zeitersparnis n-der̂ aei.t beri.irlr9lrhtigt..Jt.ijd, die

der Anwendung von Räucherpräparaten erreicht wird, sowie 
äie Möglichkeit ,den Trocknungsprozeß der Würste durch die Anwen- 
d u a 8 von optimalen physikalischen Parametern ẑ infenŝ ieren, so 
ä̂ßt sich die Produktion dieser Delikatesse um mehrfache verrin­
gern.

fis wurde festgestellt, daß bei der Zugabe zu dem Hack- 
Hohwurstbrat "Stolitschnaja" voa Bak-

te*ienkulturen lactobakterium plantarum und EterokoBcen aus der 
GruPPe Lendê fild "D" die Möglichkeit geschaffen wird, den 
Produktionsvorgang zu intensivieren und die Qualität der Ware 
Zu steigern.

Bei der Baconpökelung ist die Zugabe von Vibrionen
Sehr Perspektiv, die die Baoonfarbe stabilisieren und das
kroma des Erzeugnisses verbessern.

Bei der Untersuchung der Stoffe, die den Geschmack und das

13



Aroma der fiel schwäre o bedingen, wurden bereits einige Erfolg0
erzielt, aber das Problem an sich ist noch lange nicht gelöst-

•

Eine große Rolle auf diesem Gebiete werden die Untersuchungen
spielen, die dle Holle verschiedener Vertreter der organisch®0

¿ e tVerbindungen zum Beispiel, der Amine, der flüchtigen Sauren, 
Aminosäuren, der Karbonylverbindungen, der Alkohole, der Este1' 
in der Bildung des spezifischen Geschmacks und Aromas festste! 

len.
In dieser Richtung sind die Arbeiten weiterzuführen, es 

wäre sehr wünschenswert,diese in einer engen Zusammenarbeit 
anderen wissenschaftlichen Institutionen im Auslande fortzuset* 

en.
XXX

j , _ yO ̂Das sind, unserer Meinung nach, die Grundprobleme, di® 
allem eine tiefe wissenschaftliche Begründung erfordern. Uo®®r 
Kongreß wird diese Probleme besprechen. Einzelne Fragen siod 
schon einigermaßen gelösttund die Materielle dieser Untersu 
ohungen werden den Delegierten mitgeteilt. Aber Vieles ist D 
zu tun.

Mit vereinten Kräften der Wissenschaftler aller Länder,
diöunter Anwendung von neuesten Untersuchungsmethoden können

pj.0
Probleme in einer verhältnismäßig kurzen Zeit gelöst werden*
Wissenschaftler der Sowjetunion, die auf diesem Gebiete iDt0

•t iW* 0arbeiten, sind zu einer fruchtbringenden Zusammenarbeit mi* 
ausländischen Kollegen bereit, um den Fortschritt der Wissen 
schaft auf dem Gebiete der Fleischwirtschaft zum fohl des ?ri8

1*






