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Unter verschiedenen rauchbildenden organischen Ver 
Z u n g e n  nehmen die Phenolstoffe einen besonderen Platz
eih.

Vor allem spielen diese Stoffe in der Raucherang eine 
deutliche Rolle dank ihren antioxydativen sowie bakteri- 
^en Bigenschaften.

2a die Phenolstoffe zur Polymerisations-, Eondensa- 
tiohs- untj Oxydationsreaktionen unter Entstehung von ge
l t e n  Verbindungen fähig sind, spielen sie auch eine 

^2v;ar Nebenrolle in der Bildung einer spezifischen Pär- 
btlll8 an der Oberfläche der Räucherwaren.

Schließlich scheinen die Phenolstoffe an der Ent
hebung des spezifischen Räucheraromas beteiligt zu sein. 

Auf den früheren Kongressen in Paris und Utrecht
(1»2) wurde schon die Rolle der Phenolverbindungen beim 
ft'*Ochern (bakterizide Wirkung, antioxydative Eigenschaf- 
teil> der Eindringunpsgrad ins Wareninnere je nach der



1} a u f  dem P a p ie r  " £  * l e n in g r a d e r  B e t r i e b ) ,  m it  
k o h le n sa u re ®  K a tr in ®  b e h a n d e l t ,  L ö s u n g s m i t te l  —
K e th y lä th v lk e io n - V a s s o r  ( 1 : 1 ) ,  vob3i  d ie  P h e n o le  
v o r h e r  m it  D i a s o s u l f a n i l s ä a r e  —  DS3 ( 5) v e r m is c h t  
w orden(5)l

2 ) a u f  dem ■ ya.tmann H 1 ,  L ö s o n g s o i t t e l  —  B e n z o l - P e t r o 
l ä t h e r ;  d ie  B le c k e  w urden m it  B ia z o s u l f a n i la m id  
e n tw ic k e l t  ( 6) ;

3) a u f  dem P a p ie r  " 3 " ,  m it  D im eth y lfo rm am id  b e h a n d e l t ;  
L ö s u n g s m itte l  —  S y k lo h e x a n - I th v ! a c e ta t ,  d ie  B le c k e  
w urden  m it DSS n a c h g e w ie se n  ( 7 ) .

JSrgefcr.isse und D is k u s s io n

ö a s  s p e z i f i s c h e  R a u ehe ra ro m a , d ie  d e n  E r z e u g n is s e n  n a c h  
S a u o h b eh an d lu n g  e ig e n  i s t ,  i s t  v on  e i n e r  K o m p l iz ie r te n  

^eaii s c h e n  K a tu r .
2a t  E r k lä r u n g  d i e s e r  E rs c h e in u n g  können zw e i H y p o th e se n  

a® €ezogen w e rd e n . E r s te n s  i s t  e s  d ie  M ö g l ic h k e i t  d e r  Aroma-
Hl i n f o l g e  d e r  './e c h se lw irk u n g  e i n i g e r  R auchkom ponenten  

ä in ig e n  W a re n b e s ta n d te i le n  u n te r  B ild u n g  v o n  n e u e n  V s r -  
u®€en m it  w ürz igem  G eru ch . Z w e ite n s  k an n  e s  s e i n ,  daß

. .^ J r z ig e n  K om ponenten d e s  R auches w ährend  d e s  R ä u c h e rn s  
Erz e u g n is  d u r c h tr e n k e n ,  e s  a r o m a t i s i e r e n  und l e t z t e n  

~n  V e rb in d u n g  m it dem G eruch  d e s  E r z e u g n is s e s  ( d a r u n -  
Qb  dem w ährend  d e r  B r ä t r e i f u n g  e n t s te h e n d e n )  e i n  

■‘■ -‘-sch es  R ä u c h e ra ro n a  e rg e b e n .  Es kö nn en  w ohl a n d e re
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B r s t s s i t ,  H ü l le  mr.7,} b e s p ro c h e n .
I n  « e r  v o r l i e g e n d e n  L i t t e i l u n g  w e rd e n  e i n ig e  E rgänzung«' 

s r k e n n tn i s s e  ü b e r  d i e  P h e n o l s to f f e  d e s  H ä u c h e rra u c h s  an g e
f ü h r t ,  in s b e s o n d e re  i n  b e z u g  a u f  d ie  K a tu r  d e r  w ü rz ig e n  
A rom anuancen, d ie  f ü r  d ie  G e s a m tp h e n o lf r a k tio n  ty p i s c h  s in d . 
T>ie g e n a n n te n  E r k e n n tn i s s e  k ö nn en  au ch  d ie  F ra g e  d e r  3iddung 
von s p e z i f i s c h e m  H äucherarom a b e i  d en  r a u c h b e h a n d e l te n  E r
z e u g n is s e n  k l ä r e n .

P ie  A rb e i ts m e th o d ik

M it H i l f e  d e r  f r ü h e r  b e s c h r ie b e n e n  M ethode ( 1 )  w urden 
a u s  d en  H au ch k o n d en sa ten  und a n d e re n  S to f f e n  G esam tpheno le  
e x t r a h i e r t .  D ie  G esam tp h en o le  w orden  i n  e in z e ln e  F r a k t i o -
n eu

a )  a u f  e i n e r  R e k t i f i k a t i o n s s s u l e ;
d) d u rc h  s e l e k t i v e  F ä l lu n g  u n te r  B ild u n g  von  u n l ö s l i 

ch en  P Iu m b a ten  (3 )  ( P y r o k a th e c h in f r a k t i o n ) ;

c )  d u rc h  f o r t l a u f e n d e  A th e r lö s u n g —B ehand lu n g  d e r  
P h e n o le  m it s ta rk e m  A lk a l i  ( 4 ) 

g e t e i l t .
D ie  G e ru c h sp rü fu n g  d e r  r e in e n  F r a k t io n e n  w urde 

o r g a n o le p t i s c h  vorgenom m en, a n s c h l ie ß e n d  w urden  s i e  
sc h o n  im ’A T urstbrät und a u f  d en  V e rsu c h sp ro b e n —O b e r f lä 
ch en  g e p r ü f t .

D ie  Q u a l i t ä t s c h a r a k t e r i s t i k  d e r  P h e n o le  w urde 
m i t t e l s  d e s  O h ro m a io g rp h ie re n s  e r h a l t e n :



Erklärungen gegeben werden, .loch sprechen die bisherigen

auch die Autoren halten).

'Teiche Hauptgruppen der Raucherrauchverbindungen 

können nur an der Raucheraromabildung beteiligt sein?

wir die Ergebnisse der einfachen Experimente mit Zusatz

zum V/urstbrät. Das waren Säuren, Phenole, Basen, Kohlen" 

hydrate, neutrale Verbindungen (summarisch: Aldehyde + 

Ketone+ Spiritusse + Kohlenwasserstoffe und getrennt —  

Kohlenwasserstoffe) (1).

3s stellte sich heraus, daß nur die Phenolfraktion 

den Versuchsproben die würzige Aromanuancen, die sich 

einigermaßen dem Raucheraroma näherten, verlieh.

Hs wurde ferner festgestellt, daß nur bestimmte eng® 

Phenolfraktionen aus der Monge der Phenolverbindungen 

waren, das würziges Aroma zu verleihen (Tab. 1).

Erkenntnisse für die Aromatisierungshypothese (an die si0*1

In einem der Vorträge auf den früheren Tagungen habe11

von einigen Gesamtfraktionen des Räucherrauchs

i



Tabelle 1

Organoleptische Geruchsbeurteilung der Versuchs
wurstproben beim Zusatz der engen Phenolfraktio

nen zum Brät

tionsnummer
* Siedepunkt 

bei 4 mm QS
Aroma3

1 58-64 -
2 64-70 -
3 70-76 -
4 76-79 +
5 79-89 +
6 89-109 -
7 •• 109-111 -
8 111-114 -
9 114-119 -

10 119-126 -

I
x) (-) - bezeichnet die Fraktionen, die keinen wür

zigen Geruch oder Nebengeruch verleihen;
(+) - die das würzige Aroma verleihenden Fraktionen.

5
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r

ü s  schien uns auch von Interesse aufzuklären, inwie

weit die Phcnolstoffe anderer als Hauch Herkunft, und 

nämlich die bei der trockenen Holzdestillation und —  

Gasifizierung entstehenden ihren organoleptischen Eigen

schaften nach einander ähnlich sind. Die Ergebnisse solcher 

Vergleiche könnten im Weiteren bei der Bohstoffauswohl zur 

Herstellung von künstlichen Häucherfltissigkeit ausgenützt 

werden. Die Ergebnisse der Beurteilung sind aus der Tab. 2 f| 
ersichtlich.

Tabelle ? .

Organische Geruchsbeurteilung der aufeinander

folgenden Phenolfraktionen, die bei der Destillations- 

trennung von Hauohphendon (1), Gaserzeugerharz (II u. IV)
und des tilliertem Harz (III) gebilde t werden (III)*

ítions-: Phenole
.¿er : . , Anmorjoang

I II III IV

i - - - - (-) - Pr alrtio'
2 - - - - nen, die k n  in®
'5 - - - würziges Ar oß&
4 + - + verleihen,
5 + + + + (+) - Pr akti o-
6 + + + n en, d ie vor-
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1 : 2 : 3

7 4- — - + sehiedene wür-

8 + - - - zige Arornanuan-

9 + - - + cen dem Geruch

10 - - - - verleihen,.

11 - - - -

12 - - - -

13 - - - -
14 - - - -

15 - - -
16 - - -
17 _ - -

Die öurchgeführten Experimente ergaben, daß an

genehmere würzige Gerüche mehr für die Eittelphenolfrak- 

iionen typisch sind und daß sie mehr den Rauohphenolen 

hna Phenolen der Gaserzeugerherkunft, als den Phenoden 

der trockenen Holzdestillation eigen sind, ,/ichtig -is u 

die Tatsache, daß es unter allen untersuch ten engen 

i’iienolfraJctionen keine einzige nachzuweisen gelang, wel 

che ein deutliches gewöhnliches Raucheraroma hätte oder 

®s den Versuchsproben zu verleihen vermochte. Pur in 

einigQn Phenolfraktionen konnte -man die Huancen des
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würzigen Aromas wahrnehmen, die sehr entfernt an den ' 

Rauchergeruch erinnerten, andere Phenolfraktionen des 

Rauchs und Gaserzeugerherkunft haben den Geruch von Nelken, 

spanischem Pfeffer, Reggenbrot, Karamelle, Blumen. (Damit 

ist auch offenbar Geruchsverstärkung der Wurstwaren nach 

der Räucherung teilweise zu erklären. Das ist die Tatsache, 
die den Praktikern gut bekannt ist).

Der würzige Rebengeruch ist bei den mit Gesamtphenol

fraktionen behandelten Proben deutlicher wahrzunehmen, 

wobei sie bei der Anwendung von Rauchphenolen deutlicher 

als bei der Anwendung von Gaserzeugerphenolen sind.

Das alles ermöglicht die Annahme,daß erstens - « lo h  
unter den Ausgangsphenolstoffen die Verbindungen befinden, 

die deutlicheres würziges Aroma und möglicherweise auch 

deutlichem Räuchergeruch besitzen, und daß zweitens, die

se Verbindungen bei der Destillationstrennung der Gesamt- 

phonolo in die engen Fraktionen gar nicht oder nur in un

bedeutender Monge gelangen (wegen der Verluste und Ver

änderungen, die infolge des dauernden Srwärmens in der 

Destillationsblase der Rektifikationssäule entstehen).

Ss li?t r,ioht ausgeschlossen, daß die Phenolfraktio- 
nen die Stoffe von der Art der Keto-Rnole (einer davon -  

Methylcyc1opentenoIon -  wurde schon früher indentifiziert) 

enthalten, die offenbar auch einen würzigen Geruch be
sitzen.

Also was für Phenolverbindungen sind im Räucherrauch



^ d  in den damit behandelten Erzeugnissen enthalten?

Um diese Präge zu beantworten, haben wir einige Ver

gehe zur Peststellung der qualitativen Phenolezusammen- 

s®tzung mit Hilfe der PapierChromatographie unternommen.

Hier stoßen die Forscher an gewisse Schwierigkeiten, 

G u n t e r  die erste - die Notwendigkeit in einer grofien Zahl 

v°h "Zeugen" war, die zweite aber bestand darin, daß einige 

'k-f’henole sich auf den Chromatogrammen entweder nur als ein 

■'•‘•sek oder gar nicht entwickelten, was die ausführlichere 

Identifizierung erschwerte.

Doch das immer wachsende Interesse für den Bäucherängs

t e  migmus berücksichtigend, möchten wir nachstehend einige

bei weitem nicht vollständige Angaben anführen, die die 

^Pierchromatographischen Untersuchungen der Bauchphenole er-

Eaben.

1. Es wurde vor allem festgestellt, daß bei Anwendung 

' •Lhor Holzgattung die Chromatogramme der aus Bäucherrauch, 

‘toüvmrst und Uurstoodellen (wassergefüllte Hüllen) isolier-

Phenole das gleiche SpektrUm der Phenolverbindongen or- 
6eberi>

2. Ein wesentlich kleineres Phenolspektrum (NagCO^ - 

w ^ >ei’‘ahdeltes Papier, bewegliche Phase —  Kethyläthylketon-

,iaSBer und als Entwickler - Diazosulfanilsäure) wird in 

^ei1 mit Lapschin1s fläucherf1Ussigkeit behandelten Würsten 

^e°hachtet. Diese Flüssigkeit enthalt vorwiegend Phenole

Grupp0 Pyrogallolderivate, verhältnismäßig wenig

9



Quajakol und fast keine monoatomaren und anderen Phenole, 

die in den traditionell geräucherten Y/v'rsten nachgewiesen 
werden.

3. Seiner qualitativen Zusammensetzung nach sind die 

Phenole des gewöhnlichen Hauchs dem durch Priktionsrauchge

nerator erzeugten Hauch (mit einigen unbedeutenden Ausnahmen 

ähnlich.

4. Die sieh in der Phase der sichtbaren Teilchen |
konzentrierenden Phenole unterscheiden sich von den Dampf

phase-Phenolen hauptsächlich dadurch, daß die Verbindungen 

von der Art des Methylätherpyrogallols und seiner Homologen 

(Methyl-, Äthyl-, Propylpyrogallol), die als ein Pieck beim 

Chromatographieren mit DSS (5) sichtbar werden, im Dampf in 

verhältnismäßig kleinen Mengen Vorkommen.

5. Die niedrig siedenden PhenolStoffe-Praktionen des 

Hauchs und der Produkte der chemischen Holzbehandlung weisen 

ihrer Zusammensetzung nach keine wesentlichen Unterschiede auf* 

ln diesen Fraktionen (mit Siedetemperatur bis 91-93°C bei 

3-4 mm QS) herrschen solche Verbindungen, wie Carbolsäure, 

Quajakol, Keta-Kresol u.a. vor. Hach der Zahl der nachgewie

senen Flecke auf den individuellen Stoffen entsprechenden 

Chromatogrammen sind die Bauchphenole den Phenolen, die |

nach der chemischen Verarbeitung dos Holzes entstehen, 

nah.

Die hochsiedenden Fraktionen (mit Siedetemperatur 

über 91-93°0 bei 4 mm'QS) der Rauchpbenole und der aus dem

*1
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lioekenflestillierten Harz sowie Gaserzeugerharz isolierten 

ih e n o le  weisen wesentliche qualitative uni quantitative 
Unterschiede auf. Während in den hochsiedenden Bauchfraktionen 

Äthylstherpyrogallole und ihre Homologen überwiegen» enthal

ten die Phenole holzchemischer Herkunft mehr Pyrokathechin- 

btid Hydrochinonderivate sowie auch einige Oxydationsprodakue 

^bekannter Herkunft. Das letzte fällt mit den Angaben von 

|^binot (8) überein. Br schreibt, daß in den Produkten der 

trockenen Holzdestillation Phenolstoffe enthalten sind, die 

gute Antioxygone sind, besitzen aber andere chemische Eigen- 

®chaften als die bisher bekannten Phenole.

6. Die aus den Bauchgesamtphenolen unter Einwirkung

von essigsaurem Blei isolierte Pyrokathechinfraktion besitzt 

keinen deutlichen Geruch. Unter den Verbindungen dieser Frakti

on wurde keine im UV-Licht fluorescierenden Stoffe nachge

lassen.
7. Bin geteiltes fraktionieren der Gesamtphenole mit 

hilfe aufeinanderfolgender Dosen von starkem Alkali zwar 

®ihe deutliche Phenoltrennung nicht erzielt, ermöglicht 

Allerdings, in einzelnen Fraktionen Phanolstoffe mit ver-

• ä  e°biedenor qualitativer Zusammensetzung und Organoleptik 

1 i0r allem —  Geruch zu konzentrieren.

Die letzten, weniger gefärbten Fraktionen enthalten 

fben0ie von der Art der Kresole, Carbolsburc, Xylenole und 

haben einen typischen chemischen Geruch, der mit dem vnrzi- 

t.sn Bäucheraroma nichts zu tun hat.

II



Die Kristallfraktion, die im wesentlichen aas den 

•Helhylalherpyrogallol and seinen Derivaten besteht weist kei
nen deutlichen Geruch auf.

Die sich in den ersten zwei Fraktionen konzentrierenden
Stoffe haben eine dunklere Farbe und recht angenehmen Geruch.
In denselben Fraktionen konzentrieren sich Stoffe, die sich
mit der Diazosulfanilsäure (DDS) nicht verbinden und im 

0/
UV-Licht fluoresieren. Unter den fluorescierenden Stoffen 
wurde eine Verbindung mit Vanillegeruch gefunden.

Da unter ersten Phenolfraktionen des geteilten Fraktio- 
nierens die sich mit DDS verbinden nur unbedeutende Mengen voP 

Methylätherpyrogallol, -quajakol u.a. festgestellt wurden, 
kann man daraus schließen, daß der spezifische würzige Ge

ruch dieser Fraktionen entweder durch die sich mit DDS nicht 

verbindenden Phenolverbindungen oder durch die Stoffe anderer 
Natur bedingt ist. Zu den letzten kann-man die Verbindungen 
von der Art der Keto-Enole zählen, die nach der Trennung des 

komplizierten organischen Gemisches in der Phenolgruppe Zu
rückbleiben, und auch Stoffe, die in den sogenannten Neutral ' 

5l3n vorhanden sind. Kleine Mengen solcher Stoffe begleiten i® 
allgemeinen die reinen Phendfraktionen.

In Anbetracht der Tatsache, daß die niedrig— und hoch—  ̂

siedenden Fraktionen der Kertifikationstrenni.ing.der Phenole 

sowie auch die Pyrokathechinfraktion entweder keinen deutli
chen Geruch oder chemische an das würzige Aroma nicht er

innernde Geruchsnuancen haben gemeines und daß in den niedrig

12



siedenden Fraktionen nur ein Stoff mit würzigem Aroma (Ketfayl- 
Qüajakol) nachgewiesen wurde, könnte man als Arbeitshypothese 
folgendes annehmen. Das typische würzige Aroma der Hauch- 
Phenole entsteht infolge der summarischen Einwirkung auf die 

Geruchsorgane von einigen Phenistoffen (mit hoher Geruchs- 
empfindlichkeitsschwelle), darunter auch von Verbindungen von»  m s i i S » W Ä S 5 f t W ‘̂ >

, DBS nicht verbindenden und die in ÜV-Licht fluorescierenden).

Die mono- und dreiatomaren Phenole aus der Zahl der 

identifizierten sind von Nebenbedeutung bei der Bildung ven 

würzigem Aroma der Bauchige samtphenole und folglich —  bei 

der Bäucheraromabildung.

Zusammenfassung

Auf Grund der papierchromatographischen Untersuchung 

der qualitativen Zusammensetzung und organoleptische» Eigen

schaften der Phenole wird angenommen, daß die sich m  den 

ersten Fraktionen ansammelnden Stoffe (beim geteiltem 

Sanktionieren dieser Verbindungen mit kleinen Dosen von 

starkem Alkali) und die in den Mittelfraktionen (bei der 

^estillationstrennung auf der Rektifikatirnssauie) die 

Hauptrolle in der Bildung von spezifischem würzigem Bauch- 

Phenolgeruch .(Häucheraroma) spielen.
Die weitere Phenoluntersuchung, die zur Kenntnis der 

Hatur des Bäucheraromas führen würde, wäre es zweckmäßig



)

a u f  die genannten P h e n o l f r a i t i o n e n  z u  riahten, nohei d ie  .
Gas-Flüssigke it Chromatogrphie und Spektralanalyse zu verreo- 
den sind.

lie niedrig siedenden Phenole von der A rt der Eresole 
und Zylenole »w i e  die Stoffe von der A rt d e s  D i e  t h y l ä t h e i -  
py/ogallols spielen keine wesentliche lolle in 2r Bildung 
i i r . e s  typischen rnirzigen Sauchpfcenol-Geruchs.

(
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