


9) L*offet insignifiant des nitrites sur 1%ac-

célération de 1'oxydation des graisses des tissus adipeux

sans craintc que lc NaNO_ ajouté provoquera des changements
&

d*oxydation indésirables dans la

lo) Etant donné que 1Yeffet inhibitif du Nall
est plus faiblo on présenco dos streptocogques il s cnsuit
qu  ellos représcntent un dos factours los plus impcrtanis
rosponsablos de 1%augmentation de 17 acidité des jambons o%

dos saucissons SCCS.
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INFLUENCE OF S0M% FACTORS ON FaAT CHANGES IN

COMMINUTED MEATS AND SAUSAGES

Based on cxamination of rate and intensity of
oxidative and hydrolytic changes in fats of fatty tissue,
fats of a mixture of musclc and fatty tissus (2:1) and
lard with and without addition ¢f 3 percent scdium chlo-
ride, 0,02 percent sodium nitrate, o,0l percent sodiunm
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nitrite and sclecctod microorganisms (10 strc;tocccci/g
G . : :
and 10 micrococci/g) the following conclusions mey be

broughts

1. Additicn cof sodium chloride remarkably acoe-
loerates oxidative changes of fats in fatty tissue as well
8s in tho mixturc of musclc and fatty tissucj the rate
increases with increasc in fats susceptibility to oxida=-
tion, Prooxidative effect of sodium chloride does not
incroase parallally with concentration. Sodium chloride

added to lard is not ¢f any influence on oxidation.

2, Additicn of scdium nitrate and scdium ni-
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trite to fatty tissuc slightly s oxidative changes
of fatsj; however, sodium nitrite accelcrates lard oxida-

tion,

3, Among added microorganisms, selected stra-
dns of micrococci are of slight influence on accelera-
¥ion of oxidative changes cf fats in the mixture of =

muscle and fatty tissue which contains sodium chloride.

</\




4, From examination of oxidativec changes of fats
of fatty tissue at temperatures of v4cC, roonm, v}?o and
+SOOC, 1% comecs out that oxidaticn in samples without
5ddition of sodium chloride is thc most rapid at*}?OC
and with addition of scdium chlcride both at 73700 and

+50°¢,

5« Hydrolytic changes of fats in tho mixture of
miscle and fatty tissuec are mero significant than only in
fatty tissuc; their develcpment is mere rapid 3t*37OC
Compared with other tested tém;eratures (T4O, room and

+50°¢).

6. Addition of sodium chloride in concentration
botwoen 1 and iv rercent considerably inhibits hydrolytie
Ohamges of fats of fatty tissuej the effect of sodium
chloride on protection from hydrolisys is thc strongest,

Compared with the control sample, at 3700.

7. The inhibitory effoct of sodium chloride on
hydr011tic fat changes in the mixturc of muscle and fatty
tissue is sdgnificantly less in the prosence cf some stra-

ins of streptococci.

8. From cbtained results in may bc scon that the
Prooxidative effect of sodium chloride in fats is .reater
when the contact surfaco of fat aud scdium chloride is
l&reOr; that leads to the following important conclusionss
8¥oat attention is to be paid to factors which influence
the contact surfacc of fat and sodium chloridec and those

are primarily the degree of chojping and tomperature.
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9. Thc slight offect ¢f nitrites on acceleration
of oxidation of fats of fatty tissue roints on that
intermingled with meat may be brine curcd without fear that
addition of sodium nitrite will cause higher undesirable

oxidative fat changes,

lo, Regarding that inhibitory cffect of sodium

chloride is lower in rresence of streptococei, it comes

ct

out that they are onc of thc most important factors res-
£

Ponsible for increase of sourncss of hams and dry sausages.




BIVISHNE HEKOTOPHX ®AKTOPOB HA VSMEHEHNAX XIPCB B
I3MENLYEHHOM MACE U KOJIBACE

CONEPXAHNE:

Ha OCHODBAHUM UCCIErOTAHUKU CTCIEHU ¥ VHTEH-
CUDHOCTN OKWCIUTENBHHX ¥ TUIDONUTUUECCKUX U3MCHCHUMA B
XUPAX XUPODOA TKAHU,XUPA CMECU MACI U XUPOZO TKAHU

B = A
(2:1) " uuCTOrC Xupa,06e3 robanneHud U C SCOLTKOA 3%

—

NaCI, 0,02 % Na O, 0,0I %Ndfoe M ONDEZENICHHIUX MUKDO-

opraHuamos ( 10’ CTLENTOKOK/TPe U IO~ MUKDOKOK/TD )

MOXHO CrenaTh CAEINYOHUN DHDOI:

I. IOo6acncHuem NaCl,r- 3HAUUTEILHOI
YCKODAWTCH OKMUCIUTENIbHHE MPOUECCH M3MCHCHUA XUDP2 D
XUPODO# TKOHU,2 TAKXE U D CMCCU MICQ U KUPODOW TKAHU
3TO yCKOpeHuMe TeMm OGonblie,yeM OONbue TOCIPUMMUUICCTD
¥UPA K OKuCieHmbo. OxkucnuTcensHoe piuaHue NaCl Dospac-
TaeT NnapanlienpHo C KoHueHTpamuei . ¥aCl,, 106 CnCHHEA

UACTOMY XUPY HE DIUAET H& CKUCJIEHUC

2. Ho6acneHue W4u03 u NaNO, XupODOH TKIHU,

HE3HAYUTENLHO YCKOPHET MNPOLECC OKUCIUTCIBHIX UIMCHE=

HUlt ¥upon,HO no6aniieHue NaN02 T 3HAUYUTENLHCH CcTene-
HU YyCKOpSieT OKUCJNEHUE uUCTOTC XuUupld
3. I3 no6GanneHHHX MUKPOOPTOHU3MC D, MUKDOKOKHU

VMIMENT HE3HAUUTENBHOE DIUAHUE HQX YCKOTEHUC npouecca

v ! -

CKUCNUTENLHHX M3MCHEHUN XuUPCD M CMeCu MIC U KUDDDOM

TKaHu,conepxamenn NaCI,

4, N3 uccnemcranuit npouecCor OKUCAUTEILHHX
U3MEHEHU# ¥uporD XUPODOM TKAHM NruU TCMICTATYPAX 4,
KOMHAaTHOM, + 37° u + 50°C DHTEKQET,YyTO OKUCJICHUC B

m

npo6ax-o6pasuax,6e3 pobacnenus NaCl GucTpee ZCCro
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NpoucxomuT npu 3700,: ¢ nob6ackoir NaCl mpoucxozur onu-
HaKODO KAk nru + 37 C,Tak u I
5. TurronuTuueCKue M3MEHEHUI XUPOD D CMCCH

MACO=-XUPODEA TKOHB SLAANTCs OONee XODPAKTCDHIMUI UeM

B CaMOM XUPOROHA TKAHM; MO CTHOMECHUKW K OCTIJILHIM UC—
C o A0
CIemOBOHHHM TEMIEPATYIOM (+ 4 ,xomHoTHOZ u + 50°C ;

OHU NIPOTEKawT OmCcTpee npm Temneparype + 37 C.

6. No6arcnenue NaCl ¢ kKoHUEHT Luu OoT 1 1O
10 %,p 3HAuuTenpHO! CTEMEeHM TCPMC3UT TULPCAUTHUYEC-
KOe Da3NIoXeHUEe XUPCD XUPODOM TKAHM. BoszeucTruc

OPMOXEHUE MNpouecca rujponuadl OHDICT CaMoe

HO T
CUNBHOE,[ID OTHOMEHUU K KOHTPONBHOMY,Iitu + 37 C.

7. NMuruburcproe pnugHue NaCl H2 mpoueccu

TUOPONMUTUYECKOTC UM3MEHEHUHA XUPCD B cMeCu XupoIZlid

TKAQHL-MACO OGuDaeT ropaszo cnadee © NpuCyYTCTIUU CTpen-

=i o < L

TOKOKe

8. I3 NMONYyuEeHHHX [E3YyALTATOD DUTHO4UTO OKUC-

N\

nurenpHoe piauAHue NaC'l p xupax Tem Oonnme,ueM CoNbme
MOLEeDPXHOCTE ConpukccHoreHua xup-NaCl,yTo no3sonaer
CrenaTs COOTBETCTIRYOmMUE DHBOLH,UMEHHue NPOKTUYECKOEe
3HOUYEeHNEe ,& UMMEHHO ,UTO HECOXOJIUMO CTDOTC YUUTUDATH
PaKTopH, DAMALIME HI DENUYUHY CONPUKACINmEHCHd MOIeprX-
HoCTu xup-NaCl,T.e. T nepnyw Ouepchpr HX CTCHOCHDL U3-

MENBYEHUA U TEMNEDATYDY »

HEe NMpOoLecCd CKUCHEHUA XUPOD XUPODONW TKOHU YKI3NIAET
HQ TO,uyTO MOCON CAJQ MCXHC MNPOU3LOZUTHL 0e3 OCII3HHU,
UTo rof6anieHue N:lNO9 DH30DBET HEXCINOTCILHIEC OKUCIUTENhR=-
HIl€ U3MEHEHUA XUPOD.

I0, llcxona U3 TOTO,UYTC UHTUOUTOPHOE DJNIHUE
NaCI cna6ee © MPUCYTCTDUM CTPENTOKOK,CIEIYCT,UTO "HU
ADNAITCH ONHUM U3 DaxHeRmuX QaxkT
IS MODHNWEHUA KUCJIOTHOCTU I TIAYOUHHHX CIOHX OKO

¥ 3UMHUX COPTAX KOJOACHa
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EINFLUSS LINIGLR FAKTORLN AUF DIL VURANDSRUNGEN DuS

FLTTES IN ZERKLEINERTLEM FLLISCH UND IN WURSTWARLN

Zusanmenfassung

iuf Crund von Untcrsuchunien tber dic Stufc und Intensi-
der Verinderungen im Fett von Fettgewebe, im Pett einer Fleisch-

und Fettgiewebemischung (2:1) und im mit und ohnc Zusatz

von 3 Prozcnt NaCl, 002 Prozent NaKOE,

gewdhltan Mikroorganismen (lc Dtre;to;;kxca/g und lo ﬂlkrokokkcn/g)

0,01 Prozont nqu und aus-

eintretenden Oxydation und Hydrolysc kSnnen folgende Shussfolgenungen

g€0Zogen wordens

(- ik . 3
\i) Der Zusatz von NaCl beschlounigt in bedeutendem Masso )

dic Oxydation des Fettes von Fottgewebe sowie des Fettes ciner

Fleisch- und Fottgewcbemischung; je gr8sscr das Oxydationsbestreben

des Fettes ist, dosto grisser ist auch dic Beschlcunigung. Die Pro- l

Oxyd%tlun"vlrkung dos NaCl widchst nicht c¢ntsprechond der Konzentration.

Der Zusatz von NaCl zum Schmalz bleibt ohne Wirkung auf don Oxydati-

Onsvcrdané.

- R : S Fity £
\59 Der Zusatz ven NaNO, und Nal zu Fettgewcebe bLeschlou-
Rigt dic Oxydation dus Fettes nur unbodeutend; im Schmalz wird je-
AP N — e Py
0! q 4 . . 1 A : . ) 1 . .
dech die Oxydation durch NaNO, in bcedeutendem Massc boschleunigt.

3. Von den buipcgebencen Mikroorganismen liben die ulkr skok=-

: e

<=El nur cinen unbedoutenden BEinfluss auf dic Beschleunigung der HU Li;

0 da+t s o™ . . . o s T = y 3
Xydation des Fettes in cinor Floisch- und Fettecowcbomischung, die

Na, . \ 2
Cl enth#lt s aus,

4. Untersuchungen der OxydationsvergZnge im Fott von

w
EU‘t L0 Vogn 1 2 ~ - . > - ‘
tgeweke bei oiner Temperatur von +4 C, bei Zimmertempcratur,




¢ : i B e :

sowie bei Tempcraturen von +37 und +50 C haben crgecboen, dass

sich dic Oxydation in den Proben ohne Zusatz von NaCl am schncl-
SR o) R

lsten bei ciner Tempecratur von +37 C, und bei Zusatz von NaCl in

. : 2 0 0
gleicher Weise bei Temperaturcn von +370 und +50 C abwickclt,

5. Die Hydrolyse des Fettes in cincr Flcisch- und PFettge-

Webemischung ist ausgepriégter, als im Fettgewebe allein; im Ver-

gleich zu den tibrigen Untersuchungstemperaturcn (+4~, Zimmertempe-

0 : . . 1 " 1 : :
ratur und +50 C) wickelt sie sich am schnellston bel cincr Tempera-

tur von +37OC ab,
it

6. Der Zusatz von NaCl in Konzentrationen von 1 bis 1o0%
Ecmmt in bedcutcndem Masse die hydrolytische Zersetzung des Fettes
von Fettgewebey dic die Hydrolysc hemmende Wirkung des NaCl ist, in

. L e
bezug auf das Kontrollmuster, am stirksten bei +37 C.

7. Die inhibitcrische Wirkung des NaCl auf die Hydrolysc
3 - ; ; g N
des Fottes in ciner Flcisch und Fottgewcbemischung ist bei Anwesen-
heit von Streptokokken vicl schwicher.

8. Aus den gewonncnen Ergcbnisscen geht hervor, d

1)

Q

ss J

—

£

grosser die Beriihrungsflédcho Fett-NaCl, desto g tsscr auch die

PrOoxydationswirkunb des NaCl im Fett ist. Daraus kann man, was fur

—

die Praxis sehr wichtig ist, schlussfolgern, dass die auf dic Grds-

s¢ der Beriihrungsfliche Fott-NaCl einwirkendcn Faktorcn, vor allem

die Zerkleincrungsgrad und dic Temperatur, stroeng zu becachten sind.

9. Die unbedcutende Wirkung der Nitrite auf dic Beschlou-
nigung dor Oxydation des Fettes von Fottgewcbe ist ein Hinweis da-
rauf, dass ein mit Floischstrcifen durchsetzter Speck cingeplkelt
werden kann, (american bacon), ohnc dass zu befiirchten ist, dass
€in Zusatz von NaNO2 cine stirkcrc, uncrwiinschtc Fettoxydation hor:

Vorrufen wiirde.




heit von Streptokokken schwdcher ist crgibt
sich, dass diese cincr der wichtigston, Iur dic Stcigerung der

Schinken - und Dauerwlirstesiusung verantwertlichen




