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Für die Versuche, die wir im Laufe dieses Sommers im Institut 
für Fleischtechnologie der Universität Helsinki aufgenommen 
haben und von denen wir hoffen, dass wir sie über längere Zeit 
ausdehnen können, haben wir uns zum Ziel gesetzt, eine möglichst 
grosse Zahl verschiedenster Stoffe aus der Rohwurst zu identi­
fizieren, ihre Geschmackschwelle durch Verdünnungsreihen zu 
bestimmen und abzuklären, ob und in welchem Zeitpunkt in der 
Wurst diese Stufe überschritten wird. Infolge der Bedeutung der 
Bakterien beim Fabrikationsprozess der Wurst werden wir daneben 
versuchen, Bakterien zu isolieren, die die entsprechenden 
Substanzen (in vitro) produzieren. Die modernen analytischen 
Methoden, in erster Linie die Gaschromatographie, eröffnen uns 
Möglichkeiten, zum Teil auch noch Spurensubstanzen zu erfassen, 
was für unsere Zielsetzung unerlässlich ist. Vir werden uns in 
unseren Bemühungen weitgehend auf mehr oder weniger flüchtige 
Substanzen beschränken, wie es durch die begrenzte Anwendbarkeit 
der Gaschromatographie gegeben ist, werden jedoch auch noen die 
niederen und höheren Fettsäuren einschliessen, einerseits, da wir 
im Moment der Ansicht sind, dass diese Säuren auch in anderen 
Beziehungen, wie zum Beispiel pH-Senkung, eine bedeutendere 
Rolle spielen könnten als gemeinhin angenommen wird, andererseits, 
da die Vermutung ausgesprochen wurde (Keller (5), ten Gate (24)), 
dass wesentliche Aromabakterien lipolytische Eigenschaften be­
sitzen.

Unsere ursprüngliche Absicht, eine möglichst grosse Auswahl 
verschiedenster Verbindungen durch eine einzige Methode zu iso­
lieren, hat sich aus verschiedenen Gründen als ungünstig erwiesen, 
weshalb wir jetzt etappenweise einzelne Stoffgruppen gesondert 
untersuchen. Als erstes haben sich dabei die Carbonyle aufgedrängt, 
da die Methodik dazu weitgehend entwickelt ist und auch bereits 
auf verschiedenste Nahrungsmittel angewendet wurde (vor allem 
Früchte, Fruchtsäfte, aber auch Milch, Brot, Bier, Tee, Wein,
Fisch, Sauerkraut als Vertreter einer fermentativen Reifung, und
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in jüngster Zeit auch Fleisch und Huhn).
Auf die Bedeutung der Carbonyle für das gewünschte und un­

erwünschte Aroma von Nahrungsmitteln haben J.Hornstein und 
P.F.Crowe (2o) hingewiesen, in welch grosser Zahl sie zum Bei­
spiel in Hühnerfleisch Vorkommen, zeigen die zitierten Arbeiten 
von Pippen und Mitarbeiter (14, 23). Auch in der Chemie der 
Pette wurde den Carbonylen zunehmend Aufmerksamkeit geschenkt, 
und der "Carbonylindex" beginnt die Peroxydzahl als Mass für 
die Ranzigkeit von Speisefett zu verdrängen. (Io, 16). Unter­
suchungen eines ähnlichen Indexes bei der Rohwurst, die im all­
gemeinen 3o-4o/o Fett enthält, können unter Umständen wertvolle 
Aufschlüsse über Alter und Qualität des Produktes erlauben.

Unsere Methode folgt im Wesentlichen derjenigen, die im 
Biochemischen Institut Helsinki (Prof.Virtanen) für Carbonyle 
der Milch angewendet wird. )

Die Carbonyle werden als 2.4-Dinitrophenylhydrazone isoliert, 
mit -4 — Ketoglutarsäure wieder freigesetzt (13) und direkt in 
den Gaschromatographen eingebracht.
Die Chromatographiebedingungen waren:

Perkin-Elmer-Fraktometer, Flammenionisationsdetektor
Honeywell-Recorder
Säule: Polyäthylenglykol 6m
Trägergas: Helium, 75 ml/Min., Druck 2 p
Temperatur: 175°C

Das Chromatogramm zeigt rund 4o Peaks (vergl.Abb.), deren

+ ) An dieser Stelle möchten wir den Herren Dr.Kreula und 
Dr.Honkanen vom Biochemischen Institut Helsinki (Prof.Virtanen) 
danken, die uns von ihren Erfahrungen bei der Untersuchung von 
Carbonylen in Milch profitieren liessen und uns ihren Perkin- 
Elmer Gaschromatographen für unsere ersten Versuche zur Ver­
fügung stellten.







Zu diesem Zeitpunkt können wir leider noch keine genauen 
Angaben über die Reproduzierbarkeit der Versuche machen. Es 
scheint, dass beim Carbonylindex mit ca. 5$ zu rechnen ist. 
hie Chromatogramme sind qualitativ reproduzierbar, wie es in 
quantitativer Beziehung steht, wissen wir noch nicht.

Wo liegt nun die Bedeutung der Carbonyle für das Aroma der 
Rohwurst? Auf diese Frage können und wollen wir im Moment noch 
nicht näher eingehen, denn wir stehen erst am Anfang der Versuche. 
Es ist aber unsere Ueberzeugung, dass sie nur einen Teil eines 
komplexen Ganzen bilden.
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Zusammenfassung
Es wird ein kurzer Ueberblick gegeben über die Literatur, die 
sich mit dem Aroma von rohem und gekochtem Fleisch sowie den 
Aroma-Vorstufen befasst. Ueber das Aroma der Rohwurst ist noch 
sehr wenig bekannt. Bei gekochtem Fleisch geschieht die Aroma­
entwicklung in kurzer Zeit durch das gemeinsame Erhitzen von 
Fleischfaser, Saft und Fett. Bei der Rohwurst liegt das Haupt­
gewicht bei *der Aromabildung auf empfindlichen chemisch-bakte­
riologischen Prozessen, die während Wochen ablaufen. Diese 
Mitteiiung über die chemische Zusammensetzung des Rohwurst­
aromas behandelt die gaschromatographische Analyse von Carbonyl- 
komponenten. Die Identifizierung der aufgetrennten Komponenten 
ist roch nicht abgeschlossen.

Summary
A short review of literature is given on the flavor and flavor 
precursors of raw and cooked meat and dry sausage. The knowledge 
of the flavor of dry sausage is still very insignificant. In 
cooked meat the flavor is formed in a short time through the 
simultaneous heating of muscle fibers, meat fluids and fat. In 
dry sausage main emphasis is on the production of flavor by 
sensitive chemical and bacterial processes in the course of 
weeks. This report on the chemical composition of the flavor 
of dry sausage deals with gaschromatographic analysis of carbonyl 
components. The identification of segregated components has not 
yet been completed.



Résumé
Un court apperçu de littérature est donné concernant 1»arôme 
de viandes crues et cuites ainsi que les "précurseurs'' d'arôme. 
Les connaissances sur 1'arôme du saucisson cru ne sont encore 
que très insignifiantes. Dans la viande cuite 1»arôme est formé 
en très peu de temps par le chauffage simultané des fibres 
musculeuses, du jus de viande et de la graisse. La formation 
d'arôme dans le saucisson cru est basée sur des processus 
chimico-bactériologiques délicats et compliqués qui s’étendent 
sur plusieures semaines. Ce rapport sur la composition chimique 
de 1'arôme du saucisson cru traite sur 1 ’analyse gaz-chroma- 
tographique de la partie carbonylique. L’identification des 
éléments séparés n'est pas encore terminée.


