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7/0Pezackig Zb,Duda, E.Doniek, JoPelka, W,Winter

Einwirkung von Schutzüberzügen auf einige 
tajhnp logt sehe und biophvsiko-chemische 

Eigenschaften von RohwÖrsten

Um den Anforderungen der grossindustriellen Produktion 
und dem Wunsch des Konsumenten entgegenzukomraen, ist die 
neuzeitliche Technologie der Rohwürste bestrebt den Herst el-- 
lungsprozess bedeutend zu erhöhen und voll zu modernisieren» 
öowie das Standardprogrammieren der Qualitätskennzahl dersel­
ben zum höchstmöglichen Niveau zu bringena Die somit in die 
eigentliche Richtung geleiteten Bemühungen führen zu einem 
stets volleren und besseren Erkennen der biochemischen Umwan­
dlungen» welche in diesen Würsten während der Produktionsperio­
de und der darauf folgenden Aufbewahrungszeit entstehen.

In der Fachliteratur der letzten zehn Jahre sind zwar 
viele fundamentale und entdeckerische Forschungsergebnisse 
veröffentlicht worden, welche das Problem.der Herstellung von 
Rohwürsten im Ganzen oder teilweise betrachten /1 bis 23/; 
immer noch aber gibt es Fragen die einer wissenschaftlichen 
Antwort und einer vollkommen neuzeitlichen Lösung bedürfen.

Eine von diesen Fragen beschafft sich mit der Produktionsle.i - 
sturg«, d,h, mit dem Problem des Reduzierens der Gewichtsabna­

hme in Rohwürsten» besonders wahrend der Nachproduktionsreife 
in nicht luftkonditj onierten Räumen,. In engem Zusammenhang 
mit diesem Problem steht weiter das Problem der Entstehung 
v »n Austrocknungsründern sowie der Schimmelbildung auf der 
OberflSehe der Stühe,

Wenn wir nun aber die Bildung des Austroclmungsrand.es als 
warenkundlichen Fehler anerkennen, der die Wurstqualitüt hÖ li­
ste ns etwas vermindert, so liegt der Fall ganz anders mit der 
Schimmelbildung an der HÜllenoberflMche, welche - mit Ausnahme 
der ungarischen Salami - zu einer Disqualifikation des fertigen 
Produktes führen kann. Die Widerstandsfähigkeit der Aussenschicht 
eines Stabes .-.gen unerwünschte Zustandsänderungen muss besonders 
m  Betracht gezogen '.erden, wenn es sich um ein Transport der



Ware auf dem Seewege handelt* Each Erwägung aller Mittel, die 
zum Vermeiden der beobachteten Produktionsfehler behilflich 
sein könnten, dürften folgende zwei Lösungen als die besten 
erwähnt werdeni

a/ Klimatechnische Einrichtung der Produktions - und 
Aufbewahrungsräume, 

b/ Anwendung eines Scfa&züberzugeso
Die erste der beiden vorgeschlagenen Lösungen erfordert 

jedoch verhältnismässig grosse Anlagekosten, sodass eigentlich 
nur die zweite in Frage kommen könnte, namentlich die Anwen­
dung von Gchutztiberztigen, welche nur des Ankaufes eines geeigne­
ten Präparates und der Begleichung zusätzlicher Arbeitskosten 
beansprucht*

Ausserdem kann die Zweckmässigkeit der Anwendung solcher 
Schutzüberzüge vom

a/ technologischen 
b/ gesundheitlichen 
e/ warenkundlichen

Standpunkt besonders eingehend betrachtet worden*
Der Verwiiklicbungsbereich des so angedeutwden Zieles ist 

jedoch verschiedenartig und hängt von der Art des angewandten 
Überzuges ab* Fs ist nicit leicht die Ursachen einer solchen 
Verschiedenheit f stzustellen, da aus verständlichen Gründen 
dessen chemisc 1 • Zusammens tzung im allgemeinen durch Patente 
geschützt ist, die technologischen Effekte aber, mit geringen 
Ausnahmen, keinen ausiruck in der Fachliteratur finden* In 
Polen finden Schutzüberzüge bei der Herstellung von Dauerwürsten 
das erste Mal in 1936 - 1937 Anwendung* Chrzcszcz und Tilgner 
haben bereits damals ihre Wilnaer Wurstprodukte mit einer 
dünnen Masse aus Wachs und Gips überzogen* 724/25/o Gisska 
hatte die besten, im Iniustrierang stehenden Ergebnisse mit 
seinen Überzügen der Type Jela und Crayovac /26/0 Man erzielte 
eine Ge- lc ltsobrahme von. einigen bis etwa fünfzehn Prozent 
wührend einer r,-monatlichen Lagerung von Hohv.ürsten, nachdem 
diese im ndsla iiur. r 11odui-ti n mit Gelatine-Präparat 
überzogen worden 7 .
Scvi e truslisch hon Wert von IV



lyäthyleüberzügen iiin /?3/29/0

Neben den oben genannten0 haben sioh auch folgende Tauchmas­
ken zur Produktion von Schutzüberzügen gut bewertete 
Zellulose und Ethyzellulose 730/31/32/0 Paraffin /33/3a/
Salze der *,lginsäure 735/36/2 Pclyvinjlazetat /37/9 Polyester- 
harze /38/ usw0 Man hat auch gute Ergebnisse mit Gelatin und 
einer Zugabe von Salzen verschiedener Metalle gehabt /39/o 
Grösstenteils sind uns die zum Schutz von Lebensmitteln gebra­
uchten Präparate nur durch ihre Fabriknamen bekanntt wie z B©s 
Budal *W0 »'Skin-Plastÿ Priessniz Tauch-Glazur6 Glontzhellg 
Sf oxit L8 Avo Polar» Food Plast» ' wobei wir die Wirksamkeit 
ihrer Anwendung eigentlich nur auf Grund der Reklameanzeigen 
beurteilen können©

In der uns zugänglichen Literatur fehlt es eigentlich 
an ausführlichen Angaben zur Bewertung der Einwirkungs welche 
ein Schutzüberzug auf die Richtung der biophysiko-chemischen 
Prozesse in Rohwürsten haben könnte© Unser vorliegender9 
gemeinsamery der Erforschung einiger Gesichtspunkte dieses 
Problèmes gewidmete Aufsatz9 soll eine Probe zur Ausfüllung 
dieser Lücke sein© Die ben angeführte Betrachtung der Lage 
hinsichtlich der Anwendung von S chut züberzÜgen, deutet gleich­
zeitig folgendermassen den Grundriss seines Arbeitsleitsatzes 
an0

Io -Erforschung des Einflusses von Schutzüberzügen auf die 
Dynamik der biophystk > -chemischen Prozesse und deren Entwicklung 
in R ohwürsten während dar Produktions - und Aufbewahrungszeit©
Man hat'als Grundlage zur Bewertung der Einwirkung von Schutzüber­
zügen nur die wichtigsten Kriterien der Wurstqualität in Betracht

0«
genommen,, als*> Einfluss auf die Färbungy Änderungen nichteiweis­
shaltiger Stickstoff-Verbindungen Veränderungen der Milchsäure 
- und Essigsäure - Gehalt©
Wir heben gleichfalls den Einfluss von Schutzüberzügen auf die 
Produktionsleistung während einer 60 -tägigen Nachproduktions- 
Aufbewahrunsper-i de geprüft©

2© Feststellung des Einflusses eines einmaligen und zweima­
ligen Aufträgen« des Schutzüberzuges auf die quantitativen und



qualitativen Ergebnisse oben erwähnter technologischer und 
biophysiko-chemischer Kriterien, welche die in der Wurst
vorkommenden Änderungen kennzeichnen«

5o Bestimmung der optimalen Frist zum Auflegen von Schutz- 
Überzügen auf Rohwürste«

Als experimentaler Rohstoff diente eine Rohwursts welche 
aus vorher versalzenem Rinder - und Schweinefleisch herges­
tellt warc Fach einer A-tägigen Reife, wurden die Würste mit 
kaltem Rauch 2 Tage hindurch geräuchert und dann 60 Tage in 
einem nicht klimatechnisch eingerichteten Raum aufbewahrt» v;r 
die Temperatur zwischen 12° und 18° lag, die relative Feuchtig­
keit aber 65% bis 95% betrug« Während dieser Zeit haben wir- 
sieben Mal die sich in den Würsten vollziehenden biochemischen 
Änderungen analysiert« Die Analyse galt also erst dem zum 
Füllen in die Hüllen vorbereiteten Wurstftillsei, dann den 
Würsten nach beendeter Räucherverarbeitung und endlich densel­
ben nach 5 10, 20, 40 und 60 Tagen der Aufbewahrung« Alle auf
dies Weise hergestellten Würste, mit Ausnahme der kontrol­
lierten wurden mit dem Schutztiberzug "BUDAL - W” überzogen«
Die V;ahl traf eben diesen Überzug nachdem man festgestellt 
hattes dass er, im Vergleich mit drei anderen Massen, die 
geringste Durchdringlichkeit für Wasserdampf und Gase aufweist« 
Der Schutzüberzug ”BUDAL - W" wurde auf einen Teil der Würste 
gleich nach dem Räuchern, auf den anderen aber 55 10 oder 20 
Tage nach Beendigung der Räucherverfahrens aufgetragen 1/«

Im geprüften Forschungsmaterial haben wir folgende Bestim­
mungen durchgeftihrt■ Gewichtsabnahme /durch Wiegen/, Gehalt 
an Wasser und trockener fettfreier Masse und aus der Differenz 
den Fe crtinhalt /40/. weiter den nichteiweissenthaltenden

tl

EIGENE FOxRSCirJHGKN
Rohstoffe und Versuchsmethode

1/ Die Verfass 
Rudolf A« Oe':;, 
e irana 1 6 a f tir.



Stickstoff nach der Kjeldahl Methode / 40/, in einem na h 
Drozdow vorbereiteten Extrakt /41/s Milchsäure nach Berker 
und Summerson /42/ gemäss der durch einen von uns angegebenen. 
Vorschrift /43/, niedrigere flüchtige Fettsäuren gemäss der 
papiechromatographischen Methode /11/0 Das Durchfärben der 
Würste wurde nach Mühler bestimmt /44/_
Die Ergebnisse der Dux-ohfärbungsänderimgen wurden in % na. h 
folgender Formel berechnet;

Ibrtinktion bei einer Wellenlänge von 540 m 
Stinktion bei einer WCTenTSnge von b T C " 100

Die Änderung im Dur: der Würste sowie die Änderungen 
in deren Gehalt an cyclischer Aminosäure wurden in Exti.nktl u?— 
einheiten angegeben nach Berechnung in trockenen fettfreiu 

Füllsel gemäss felgender Formel;

\V5 v

E„scm0

EtS^nu - Extinktion in trockene fettfreie Masse 
umgerechnet

E - Extinktion des Azetonextraktes aus HCl bezw0
10% Lüsung von Trichloressig«sÄure der unterwus, 

ten Probe
a — trockene fettfreie Füllselmasse 
b • trockene fettfreie Würstmasse in den einzelnen

Produktions - und Lagerungsphaseno
2!
Änderungen im Gehalt an freien cyclischen Aminosturen 

wurden spektrophotometrisch bei einer Wellenlänge
268,5 m nach Siiajew /45/ bestimmt„ Die optimale V ' r. 

längs wurde empirisch festgesetzt durch Messen der LCsung- - 
tSorptionen* welche 10“^ Mole felgender cyclischer Aminosäure:- 
enthielten Triptop£an<, Histidin* Phenylalanin, Prolin» Oxyp: 
lin Tyrosin sowie Mischungen dieser Aminosäuren* . Messung-:: 
haben vir auf dem Spektrophotometer UI.IC. . i SP - 500 ausg -führ1 
luchdem wir die normale Abweichung festgesetue hatten war : 
uns EÜgli'h eine mehr objektive Folgerung zu ziehen.
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W a s  d ’ e  n o r m a l e  S t a n d a r d a b - w e i c h u n g  a n b e t r i f f t y s o  h a b e n  w i r

d i e s e  a u f  G ru n d  d e s  A b s t a n d e s  b e r e c h n e t 9 in d e m  w i r  u n s  f o l g e n ­

d e r  F o r m e l  u n d  f o l g e n d e m  U m r e c h n u n g s f a k t o r s  b e d i e n t e n  / 4 6 /  ;

Srr R ° Kr
WO 8

S ~ normale Abweichung
R ; Abstand Ainterschied zwischen dem grössten und 

dem kleinsten Ergebnis/
Kr Umrechnungsfaktor, abhängig von der Zahl der 

Messungen für - n< 8
Für zwei Messungen ist der Faktor Kr - 0 989 
Für drei Messungen ist der Faktor Kr = 0,5>9u

Besprechung und Erörterung der Ergebnisse 
■"! o Pr odukti orsle1stung

Die nach der Herstellung und während der Lagerungspe > 
riode bemerkbare Gewichtsabnahme in ,den Würsten und Selchwa­
ren werden durch das Verdampfen des Wassers von deren Oberfl.Ü- 
he veruisa- t„ Die Stärke dieses Prozesses hängt von der 

Wirkung verschiedener Agents ab, olso u*a_ von der Zeits der 
Temperatur und der relativen Feuchtigkeit der umgebenden Luft, 
von der H.y lraoikbn der geräucherten Ware sowie von der Was­
serdampf Dui hlässigkeit der Wursthüllen /2/«,

D ’o durrh uns erzielten Ergebnisse bestätigen einwandfrei 
die o\ n < uf ‘führten Voraussetzungen0 Wir haben namentlich 
beweisen können.,- dass die Wirksamkeit der technologischen *
Anwendung v.:r Gchut¿ ü b e rzügens welche sich durch die Stärke 
der Gev.df h . sabrahme in den Stäben während der Aufbewahrung
ausdrück r. ’jed di 
Licht heb er., von 
während des Auflc

e Fi -i. o der. Produktionsleistung ins vollere 
der Beschleunigung des Produktionsprozesses 
eens des Überzuges und der Anzahl der aufge-

tragenen I J ä ":-a I•ats
wurde als

aaruni cc*-t ■ i*'02

en abhangt /Abbw 1,2/0 
es4.gestellt, dass die Leistung happte Schlic- 
•;: 3. ;|c länger die Zeit dauert, welche



da- Auftrages. da- Schuf»überzüges nach dem Räuchern in Anspruch 
nimmto Na h 40 Tagen Lagerung hatten die kontr- liierten RohwÜ- 
rste t  a ihrem Ausgangsgewioht durchschnittlich 22,73% einge- 
büsst9 w-bei fast dreiviertel dieser Abnahme bereits in den
ersten 20 Tagen der Naohprodukti ons-Lagerung festzustellen war* 
Hingegen haben die mit Schutzttbe.rzug gleich nach dem Räuchern 
versehenen Würste während desselben Zeitabschnittes 5 - 7 
Mal weniger Gewichtsabnahme aufgewiesene d0h0 4,82% bei einma­
ligem Überziehen und 3.20% b'~I zweimaligem überziehen mit der 
Tauchmasse © Es hat sich erwiesen$ dass auch das Aufträgen des 
Schutzüberzuges 5 oder 10 Tage nach Beendigung des Räucherns
ganz gute technologische Ergebnisse erzielt hat, wobei der 
Austrocknungsverlust entsprechend um 58 und $€>% sowie um 44% 
und 50% xm Vergleich mit der kontrollierten Rohwürsten reduziert 
wurde o Es ist hingegen zu bemerken,, dass das Aufträgen des 
Schutzüberzuges nach 20 -Tägiger Lagerung nicht mehr als zweckmäs­
sig erachtet werden kann* Der Verlust der Masse erwies sich 
in diesem Palle als nur um 1/5 geringer im Vergleich mit der 
kontrollierten Wareo

Wenn wir ausserdem den Bereich der normalen Abweichungen 
in den festgestellten Gewichtsabnahmen der geräucherten Wurstwa— 
re vergleichen, s erweist es siohs dass im Falle von Rohwürsten 
welche keinen Sehutz.überzug erhalten haben9 diese etliche zehn 
Mal grosser sind a ls  die vergleichbaren* Di.© Produktions]ei- 
stung der nicht m i t  S.-hirtzprüpa raten Überzogenen wäre ist als 
grösstenteils z u fä l l i g  s ie  1 st mehr von der Einwirkung verän­
derlicher Aussenfakt -ren abhängig und lässt si ¡h dadurch sohwie- 
rigsr regulieren als die mit Schufzüberzug versehenen Würste* 
Schutzüberzüge werden somit diese besser gegen Ausseneinwirkung 
isolieren, den Verlauf der Endreifep se bei. Räucherwa.re sogar 
in technologisch s ohwi erigen Verhältn «sen en prechend regulit—  
ren und Gewi ohfsver.1 uste. z„B* während langer Transportdauer.
genauer verherseben helfen*

Im Palle f e Ahn logischer Anwendung v -n Schutzüberzügen 
die eine zeitbedingt-- Änwendungsfrist haber s d solche Erge. 
bnisse nur dann müg.lich. wenn sie während der Geiantleprriode
gebraucht werden* W 1 Abb* ■rs cht 1 i. ch ist, kann f 3 1 e i : Co t
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Vorkommen(, dass Schutztiberztige die dieser Bedingung nicht 
entsprechen nur wenig die Erwartungen erfüllen werden hinsich­
tlich des Reduzierens der Gewichtsabnahme in Rohwürsten infolge 
Austrocknungo In diesem Falle könnte die Lage nur insofern ver­
bessert werden9 wenn man die Tauchmasse zweimal auftrügt, um 
die Räucherwtirst® besser gegen dis umgebende Atmosphäre zu iso- 
lierenü
2. Räumliche, Verteilung des Wassers im Wurststab

Auch aus der Gestaltung des Austrooknugsrandes auf den 
Würstestäben kann die isolierende Eigenschaft der Schutzüberzüge 
beurteil'werdeno Dieser Rand deutet auf eine mangelhafte und 
ungleiehmässige Verteilung des Wassers im Inneren des Stabes und 
auf Diffusionstörungen in Richtung der Aussenschichten, wo das 
Verdampfen des Wassers stattfindet0 Dieses Gleichgewicht kenn 
sehr leicht in Störung kommen, besonders wenn die Rohwtirste in 
nicht luftkonditionierten Räumen aufbewahrt werden. Während der 
Versuchsbedingungen hat man in diesem Falle einen Austrocknunga- 
rand in der aufbewahrten Kontrollware schon nach 10 Tagen der 
Lagerung festgestellt. Ganz anders lag die Sache hei Würsten 
die einen Schutztiberzug hatten, da man auch nach 4-0 Tagen Lagerung 
keinerlei Austrocknungsrand beobachten kirnte» Das Fehlen des 
Randes Ist natürlich leicht zu erklären, da die Diffusionsgesohwi 
ndigkeit des Wassers aus dem Inneren eines solchen Stabes der 
Verdampfungsgeschwindigkeit des Wassers aus der peripherischen 
Schicht in die Umgebung gleich ist0 Nach 10-30 tägigen Aufbewa­
hrung von Räucberwaren mit Schutztiberzug, welche bei der Auftragung 
dieses einen genau angedeuteten Austrocknungsrand besassen, 
verschwindet der Rand beträchtlich oder manchmal auch gänzlich.
Auch in diesem Fall ist die Erklärung nicht schwer, namentlich 
kommt es zu einer abermaligen Hydratation der Eiweiss-Stoffe in* 
der Unterhüllenschicht mit Wasser, welches aus dem Inneren des 
Stabes diffundiert,. Die abermalige Hydratation der Eiweiss-Stoffe 
an den Rändern ist als ein zusätzliches, sehr erwünschtes Kennzei 
chen dafür anzuerkennen, wie, ungemein zweckmässig die Anwendung 
von Schutzüberztigen ist. Trotz der eben beschriebenen Beobach­
tungen jedoch kann die Tatsache niemals ganz beiseite geschoben 
werden, dass es Unterschiede im Hydratisierungsgrad der einzelnen



Schichten der geräucherten Wurststäbe gibt«, Es konnte aber 
festgestellt werden8 dass infolge des Auftragens eines Schutz« 
berzuges diese Unterschiede fast gänzlich verwischt werden0 
Sie hängen nicht nur von der Zeitspanne ab* in welcher der 
Überzug aufgetragen wird* sondern gleichfalls von der Menge­
der aufgelegten Überzüge«, Sin zweimaliges Auflegen des Schutz« 
berzuges gleicht den Gehalt an Wasser in der Rohwurstmasse 
ziemlich ausgiebig aus«,

;ä»ciüo®iEs ist also derjenige Faktor zu betrachten, welcher in hohem 
Masse dazu behilflich ist, ein Produkt mit der besten* erwün­
schten, homogenen Konsistenz zu orlangen0

ft
3 ¿.Änderungen in j|eyJFi^tio^derJSi?;eissverbi~.ndungen

Es dürfte wohl keinen Zweifel geben, dass die verändere e 
Hydratisierung des Innenraumes bei Eohwürsten infolge der 
Auftragung von Schutzüberzügen so ganz ohne Einfluss ebenfalls

ffauf die Dynamik ihrer biochemischen Änderungen bleibt und dass 
u,5u dieser Einflauss auch diejenigen Änderungen betreffen, 
welche in den Eiwei ssverbindungen auf treten«, Man weise* dass 
diese Veränderungen im Fleisch bereits einige Stunden nach 
dem Schlachten hervortreten /4?/o Was Rohwurstwaren anbetrifft* 
so spiegelt sich dies in der Gehaltsänderung der verschiedenen 
Eiwei,ssfraktionen des Fleischgewebes /4/, der freien Aminocäu-- 
renä des Ammoniaks und des Ami.no- -Stickstoffes ab 75/6/48/0 In 
Versuchsbedingungen hat man die Bewertung des Einflusses von 
Schutzfiberzügen auf die Veränderung der Eiweissfralrtionen 
während der Aufbewahrung von Versuchswürsten, auf die Dynamik 
der Veränderungen von cyclischen Aminosäuren und die Stickstoff 
fsumme der nicht*-eiweisshaltigen Stickstoffverbindungon gestützt«,

Wie aus Abbo 3# und noch genauer aus Abb« -4 hervorgeht, 
wächst die Anzahl der freien aromatischen Aminosäuren in d u  
Kontr-oll Rohwürsten bis zur Räucherperiode, wonach sie nIImäh­
lich abnimmt«, Bei den Stäben* welche direkt sowie IC Tage 

nach dem Räuchern mit Schutzmassen überzogen wurden* kann ;.r-.n 
eine grossere Stabilisation der cyclischen Aciros’o :cn ■•i n 
feststellen, und zwar auf einem 1-üfc.eren I iveau als . :
vergleichbaren Koniro 11 stÜ 1 >enu Aas I i • i  freier a-x;.i . ■

( } 
s



Aminosäuren in Würsten, die ihren Schutüberzug 20 Tage nach 
Beendigung des Räucherprozesses erhalten haben, ist fast' 
gleich oder wenigstens ähnlich wie in den Kontrollproben 
/Abb o5/o Während dieser Zeit ist nämlich das Tempo der 
Desaminat.ion freier Aminosäuren grösser als das Tempo der 
Proteolyse sowohl in der Kontroll wie auch in der Versuchs- 
rohv7Ürstenc In Anbetracht dessen braucht wohl kaum unterstri­
chen zu werden*, dass die Verlangsamung der Desamination freier 
cyclischen Aminosäuren in der Räucherware desto ausgedehnter 
ist9 je früher die Schutzüberzüge auf getragen wurden0 In allen 
durch uns untersuchten Würsten haben wir während der Lagerung*- 
psriode mehr freie aromatische Aminosäuren in den Aussenschich- 
ten festgestellt, als in den Innenschichteno

Obige Beobachtungen stimmen genau mit den Ergebnissen 
überein, welche wir bei der Prüfung der Veränderung des 
allgemeinen Gehaltes an nicht eiweisshaltigen Stickstoffverbin- 
düngen erhalten habeno Wie aus Abbildungen 6, 7 8 und 9 her
vergeht, hat man in der Innenschicht von Kontrollwürste das 
höchste Niveau von nicht eiweisshaltigem Stickstoff 5 Tage, 
in der Aussensehicht aber 10 Tage nach Beendigung des Räucherns 
fest&ostellto Von diesen Perioden an gerechnet, sinkt der Gehalt 
an dieser Verbindungen in .der darauffolgenden Aufbewahrungen 
zeit der Räucherware, indem der Vorgang schneller in der 
Randschicht des Stabes als in der Innenschicht isto

Das Aufträgen von Schutzüberzügen wirkt nur bis zu
neinem gewissen Grad« auf den Verlauf dieser Änderungen ein, 

wobei dieser Einfluss von der Zeitspanne der Ausführung die­
ser Tätigkeit und der Wirksamkeit des Isolierens der Ware 
von der Umgebung abhängig istQ Es hat sich nämlich erwiesen, 
dass’Aufträgen von Schutzüberzügen auf frisch geräucherte 
Würste überhaupt keinen Einfluss auf die Proteolyse hat, wel­
che während der ersten 5 ~ 10 Tagen der Lagerung Stattfindet 
/Ahbo 8/ Eine apätere Auftragung der Schutzmasse stabilisiert 
hingegen den Gehalt an nichtev.cisshaltigen Stickstoffverbin­
dungen prinzipiell auf solch einem Niveau, welches gerade 
während der Ausführung dieser Tätigkeit festgestellt wurde



/Abbe ?»8 und 9/o
In den oben beschriebenen Erscheinungen sind zwei chemische 

Reaktionstypen unterscheidbar» nämlich di-. Proteolyse sowie 
die Désamination freier Aminosäuren^ In Stäben» die ihren 
Schutzüberzug gleich nach dem Räuchern erhalten haben9 scheint 
die Kinetik der proteolytischen Reaktionen anfangs ganz ähnlich 
zu verlaufen wie in den Kontrol1würsten» In denselben» jedoch 
länger aufbewahrten Stäben» sowie in denjenigen» welche einige 
Tage nach dem Räuchern mit der schützenden Masse überzogen 
wurden» verlaufen die Oesaminationsreaktionen langsamer als 
in den Kontrollstüben0 Die Verlangsamung des Desaminationspro— 
zesses freier Aminosäuren erstreckt sich dabei auf eine längere 
Aufbewahrungsperiode,, Es ergibt sich daraus9 dass aufgelegte 
Schutzüberzüge nicht unbendingt in erster Reihe die Proteolyse 
beeinflussen» sondern vielmehr- den Desaminationsprozess verlan­
gsamen» Von der Rechtmässigkeit einer solchen Folgerung spricht 
übrigens auch das Benehmen einerseits der freien cyclischen 
Aminosäuren, wie der rest-iiehen nichteiweisshaltigen Stick- 
s t of fVerbindungenc

Der verlangsamte Verlauf der Désamination freier Amina- 
säuren in den mehr sauerstoffreien Bedindungen, welche na h 
dem Aufträgen von Schutzüb er zÜgen in den Rohv.ürsten onstehen, 
weisen auf den oxydativen Charakter dieser Veränderungen hin., 
Dasselbe ergibt sich auch wenn wir den Unterschied vergleichen 
zwischen dem Gehal+ an freien Aminosäuren in der dicht unter 
der Hülle und der im Inneren des Stabes liegenden Schicht, und 
zwar sowohl in schutzüberzogenen und nichtubcrzogerien Rohwttrsten*

Der durch uns beobachtete Zuwachs nichteiweisshaltiger 
StickstoffVerbindungen bleibt keineswegs ohne Einfluss auf da? 
Geschmack - und Geruchprofil0 I:an weiss» dass das Geschmack — 
und Gerupchprofil des Fleisches und der Fleischprodukte nicht 
nur4 durch eine ganze Reihe von organischen und anorganischen
Verbindungen gestaltet wird, aber auch durch ei weissfreie 
StickstoffVerbindungen, und besonders durch Glutathion und 
Glutaminsäure, Während unserer Forschungsarbeiten haben wir 
keinen sich stärker andeutenden Einfluss der IchutzÜterzfi' *



auf das Geschmack = und Geruehprofil beobachten können,., Gewisse
t»
Änderungen zu Gunsten der mit Schutzüberzügen versehenen Selch­
waren haben wir jedoch während eines anderen Arbeitszyklus in 
unserem Laboratorium festgestellto 

4C Gärung,von Kohlenhydraten
Infolge einer starken Glykolyse und Gärung des hinzuge«- 

fügten Zuckers9 wächst die in den Kontrcll - and Versuchswürsten 
enthaltene Menge van Milchsäure, um in der peripheren Schicht 
nach 5-tägiger Reife, in der inneren Schicht aber 10 Tage nach 
dem Räuchern das höchste Niveau zu erreichen /Abba 10/u

Vom 5 - 10 Tage nach dem Räucherprozess an bis zum Ende 
der Aufbewahrungsperiode beobachten wir in den Rohwttrsten 
einen stets wachsenden Unterschied im Gehalt an Milchsäure 
7,väschen den einzelnen Schichteno Nach einer 40- tägigen 
Lagerung der Ware ist der Gehalt an Milchsäure in der Innenschi 
ch4 um etwa 2 %  grösser als in der peripheren Schichte Nach 
60 Tagen erreicht der Unterschied bereits 40%0

Das Milchsäureniveau wiess in den mit Schutzüberzug verse­
henen sowie in den Kontrollwürsten nur geringe Unterschiede 
auf /Abbo 11 und 12/„ Es muss jedoch unterstrichen werden, dass 
nach 4 0 -tägiger Lagerung die Menge der Milchsäure in der peri ­
pheren Schicht aller mit Schutzpräparaten überzogenen Würste 
4 bis 15% grösser war als in der Kontrollwäre0

Der Unterschied der Mi1chsäurenkozentration zwischen den 
einzelnen Schichten scheint seine Ursache in dem verschiedenar­
tigen Hydratations- und Oxydationsgrad zu haben0 
Beide beeinflussen das Redoxpotential die eigentlichen Entwich 
„lungsbedungungen sowie die Aktivität der Milchsäurebakterieno 
In dieser Rücksicht hin sind die Bedingungen selbstverständlich 
günstiger in den inneren Schichten des Stabes Deswegen ist es 
auch verständlich warum man eben in dieser Schicht grössere 
und zeitmässig mehr stabilisierte Milchsäurenmengen bestimmt„

Was die Essigsäure anbetrifft, so erscheint diese in Roh- 
würsten nur Während einiger Lagerunasphasen und in sehr verän­
derlichen Mengen o Zwischen dem 10» und 400 Tag der Aufbev/alirimg^ 
^période tritt sie als eine ziemlich regelmässige ; rscheinur.g



auf, wogegen ihr- Auftreten in den restlichen Zeitabschnitten 
fas4: immer zufällig istc Im Füllsel der gleich nach dem Räu­
chern und 60 Tage nach Lagerungsanfang geprüften Würste konnte 
keine Essigsäure festgestellt werden. Es hat sich erwiesen, 
dass der Stärkste Gehalt dieser chemischen Verbindung, d.h* 
etwa 200 mg %9 in den 10* und 20* Tage gelagerten Versuchswür­
ste festgestellt werden konnte. Diese Ergebnisse bestätigen 
unsere schon früher durchgeführten Forschungen /11A Es gab 
gar- keine Unterschiede im Essigsäuregohalt weder zwischen den 
einzelnen Schichten, noch zwischen den Wurstarten, ob mit 
Tauchinassen überzogen oder nicht. Die Gegenwart von Essigsäure 
in gewissen Zeitabschnitten der RohwurstaufbeWährung weist darauf 
hin, dass neben der grundsätzlichen Milchsäurengärung auch 
n h  andere Gärungstypen Vorkommen kännen, welche einer grüs 
seren Oxydation bedürfen* Der Verlauf dieser nebenseitlichen 
Oxydationsgärungen drückt sich unter anderem in der Gegenwart 
von Essigsäure aus, was bereits in anderen,der Gärung von 
Rohwürsten gewidmeten Arbeiten unterstrichen wurde /11A Eine 
besondere Intensität chemischer Reaktionen, deren Ergebnis 
die Gegenwart vonEssigsäure ist, dürfte für die Periode zwischen 
dem 10o und 20* Tage der Wurstwarenaufberaahrung zu vermerken 
sein. In Anbetracht dessen dass die Anwesenheit von Essigsäure 
keine stete Erscheinung ist und dass sich deren ansammelnde 
Mengen nicht mit der Zeit korrellieren lassen, d*hc dass sie 
nicht im Laufe der V/urstaufbemhrung grosser werden, kann als 
die Ursache dieser Erscheinung in den B Oxydationsprozessen 
des Fettes liegen* Es ist wahrscheinlicher, dass die ntste 
hung von Essigsäure ihre Ursache nicht nur in Veränderungen 
mikrobiologischer Art hat, sondern auch im Prozess der oxydati­
ven Dekarboxylierung der Bren * traubonsäure und der Dekarboxy­
lierung der Milchsäure /49/* Denn die Erzeugungszeit der grössten 
Essigsä.uremenge ist in gewissem Grade mit der Abnahme dos 
Milchsäuregehaltes korrelliert* Sowohl in der mit Schutzübe-'
rzug versehenen Würsten, wi in den KontrolIvÜrcten 
der Gehalt an Essigsäure infolge dieser Reaktionen
gleichmässigo Es müsste also v rautet v/eroon, lass c-j 
tÜberzüge ■ - trotz der Verclärki' • er cove on • o£äbo

stx 0  O



gen im Inneren des Stabes - nicht imstande sind die aerobe 
Gärung gSnzlich aufzuhalten. In Anbetracht dessen bedarf die 
Frage der Wirksamkeit von Sehutzüberzttgen noch weiterer» sehr 
eingehender Forschungen,, Somit sind also die Ursachen der 
Entstehung von Essigsäure als Produkt der Kohlenhydratgärung 
weiterhin als immer noch nicht ganz aufgeklärt zu betrachten„
5g Farbwechsel,

Während der Produktion sowie während der etwa 40 Tage 
dauernden Aufbewahrungsperiode unterliegt die allgemeine Farbstof 
fmenge keiner Wesentlichen Veränderung0 Nach Beendigung der 
genannten Lagerungszeit haben wir eine ihre stark abnehmende 
Tendenz beobachtet-, Schutztlberztige Üben keinen besonders markan­
ten Einfluss auf den Gehalt der Farbstoffe, seines in den 
peripheren Schichten» oder auch in den inneren des Wurst®1feb®s, 
Schutzüberzüge schützen also die Räucherwro keineswegs gegen 
unerwünschte FarbstoffVeränderungen /Abb0 15 und 14/k Kur in 
gewissem Masse wirken sie günstig auf den s0 g m 0 Durchfärbung»- 
grads doho auf das quantitative Verhältnis anoxydierter Farbstoff 
zu den oxydierten* Dies ist ganz besonders wahrnehmbar in den 
direkt unter der Wursthülle liegenden Schichten,, Dieser mit 
Schutzüberzug versehene Teil der Rohwirst bewahrt besser die 
rote Farbe und unterscheidet sich nicht so stark von der Farbe 
der Innenschichten des Stabes /Abb* 15»16/o

Obige Erwägungen zeigen den sehr beschleunigten Anstieg 
der Durchfärbung» und zwar im Werte von 6»07% im Füllsel bis 
78j,88% in der peripherischen und90J00% in der inneren Schichte 
Die Durchfärbung roher Würste wächst also während der Reife - 
und Räucherperiode 15 bis 15 Mal*. Währeaä der ersten 5 Tage der 
Nachproduktionsreife beobachten wir'eine deutliche Durchfärbungs­
abnahme sowohl in der Kontrollwurst» wie in der einmal und 
zweimal mit Schutzpräparat Überzogenen Ware* In der späteren 
Periode der Nachproduktionsreife und der Aufbewahrung sind 
keine deutlich wahrnehmbare Veränderungen in der Durchfärbung 
zu verzeichnen» weder in der Kontrollware» noch in der mit 
Schutzüberzug versehenen Wurst0 Nur eigentlich in der peripheri­
schen Schicht der mit Schutzüberzug versehenen Rohwurst läss+ 
sich eine kaum angedeutete Durchfärbung in Verhältnis zur



Kontrollprobe bemerken<> Man hat hingegen keinen Unterschied 
in der- Durchfärbung bei den nur einmal und bei den zweimal 
mit Sohutzübefzug versehenen Wurstwaren feststellen kÜrinen»

Der beschleunigte Durchfärbungsanstieg in der Produkt!: ns 
Periode tritt infolge Bildung der besonders erwünschten roten 
Farbstoffe ein /50/o Jedoch ist die sehr deutliche Abnahme der 
Durchfärbung, welche bei allen Wurststäben schon während der 
ersten fünf Tage der Na^produktionsreife festgestellt wurdes 
durch die Oxydation der Farbstifte verursacht0 Während der 
Lagerung der Würste kommt es wahrscheinlich zu einer Oxyda­
tion des Nitrosomioglobins zum Metmioglobin auf dem Wege der 
Photooxydation9 der Selbstoxydation oder der Oxydât.i m durch 
Sti .'kstoff säure /51/o

Die etwas stärkere Durchfärbung der PeripherieSchicht in 
Würsten die ihren Schutzüberzug besitzen9 dürfte als vorteil - 
haf te 'j».d erwünschte Erscheinung angesehen werden. Die Durch- 
färbungsausgleichung zwischen den einzelnen Schichten ist ein 
Ergebnis der gloichmässigen Oxydation und Hydratation» Sie 
kann auch auf die Homogenität des biologischen Mediums deuten9 
welche sich infolge des aufgelegten Schutzüberzuges gebildet 
hat.
6 - Organoleptische Bewertung;

Das Aussehen der mit Schutzüberzug versehenen 'WurstStübe 
war ein sehr esth-+isohes. Ihre Oberfläche war glaf-t und glän­
zende Besonders vorteilhaft sahen diejenigen Stäbe aur denen 
man den Schutzüberzug kurz nach Produktionsabschluss aufgelegt 
hatte, also sogleich und 5 Tage nach Schluss des Räucherver- 
f ahrens„
Bei allen mit Schutzüberzügen versehenen Würsten stand die 
Hülle leicht von der Füllung ab» Die Versuoh&würste zeichneten 
sich in Querschnitt durch glei hmässige Färbung aus und wiesen 
keine Austrocknungaröoder auf. Hinsichtlich des Geschmacks - 
und Geruchsprofiles aber unterschieden sie sich nicht von 
der Kontrollware. Ausserdem ist im Querschnitt der mi+ Schutt
- Überzug gleich  nach dem Räuchern versehenen Würste eine 
sehr deutliche Porosität sichtbar. Vom teclmologiseher. Sven.: -



Punkt betrachtet ist dies eine unvorteilhafte und unerwünschte 
Erscheinung, Das Auftreten der Porosität in Würsten scheint 
unzweifelhaft damit zusammenzuhängen, dass sich während der 
Produktion beträchtliche Mengen'von gasartigen Gärungspro­
dukten gebildet haben. Die sehr ungestüme Periode der Gärung 
von Kohlenhydraten, deren Begleiterscheinung die starke Entwic­
klung von gasartigen Produkten biochemischer Veränderungen 
ist, wurde im Schrifttum beschrieben, /12/52/0 In Rohwürsten, 
denen man Schutzüberzüge 5 - 1 0  Tage nach dem Räucherverfahren 
aufgelegt hat, würde Reine Ansamlung von unerwünschtem Kohlen­
dioxyd festgestellto Während dieser Zeit hielt sich der Was­
sergehalt in der Räucherware ungefähr in der Grenze von 34%,

%

/

$
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Zja js a m m e n f  a s s _u n g 

/S chlussfc1gerungen/

Die Ergebnisse dieser Abhandlung berechtigen uns ca 
folgenden technol ogischen9 biochemischen und physikalisch 
chemischen Schlüssen!

tt1/ Das Uberziehen der Rohwürste mit Schutzüberzügen ist 
vom technologischen Standpunkt aus gesehen sehr erwünschte 
Diese Schutzüberzüge vermindern während deer Lagerzeit erhsbli - 
che Gewichtsverluste, erhöhen das äussere Aussehen und besei 
tigen bzw. verringern den Austrocknungsrando

2/ Das Uberziehen mit Sohutzüberzügon in verschiedenen 
Zeitabschnitten ermöglicht praktisch eine beliebige 
Regelung der Produktionsauobente der Rohwürste,. Di - 
Produktionsausbeute steht im umgekehtr koordiniertem 
Verhältnis mit dem Zeitpunkt des Auflegens der ßchutzü- 
berzüge und. ist um sc grosser je eher man diese Mas 
snanme nach dem Räuchern vollzieht,.

3/Das Anv/enden der Schutzüberzüge verringert sehr günstig 
die nicht erwünschten Folgen der Nachproduktionsreife 
und der Lagerung der Rohwürste in nicht luftkonditio 
nierten Räumenü

4/ Das einmalige Auflegen der Schutzüberzüge kann das 
Erreichen des erwünschten technologisehen Zieles vol­
lkommen sicherst-ellen. Der technologische Erfolg eines 
einmaligen Auflegen der Schutzüberzüge ergibt ein > 5 
maliges Verringern der Gewichtsver uste im Vergleich

IJJt,mit dem Gewi chtsverlust der onne Üb rzug 
5/ Gegen Ende Garantiezeit, und zwar, wenn die technolo­

gische Wirksamkeit des Schutzüberzuges sich erheblich 
reduziert. i°t ein zweimaliges Auflegen des Schutzüber 
zuges notwendig und begründet..

6/ Vom technologischen Standpunkt aus ist der günstigste 
Zeitpunkt für das Auflegen der Schutzüberzüge zwischen 
dem />.10 Tage na -h dem Räuchern« '.'ährend dieser Zeit

#

§
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beträgt der Wassergehalt in der inneren Schicht 
etv/a 3^ * 5% und in den peripherischen Schichten 
etwa 35%o Das ist eben der Zeitpunkt in welchem 
die Intensität der Gärungsprozesse erheblich 
aufgehalten wird; die Gasprodukte der organischen 
Substanzen in geringen Mengen ausgeschieden wer­
den und keine Porosität der Querschnittfläche 
hervorrufenQ

7/ Das Auflegen der Schutztiberzüge ist vor allem 
dann angebracht9 wenn es sich um eine längere 
als 20 Tage dauernde Lagerung handelt0 

8/ In Rohwtirsten9 die einen Schutztiberzug besitzet, 
steigert sich die Menge der 'nichteiweisshaltigen 
StickstoffVerbindungen und freien cyclischen 
Aminosäuren* Die Anhäufung der obengenannten 
Produkte, die infolge on Umwandlungen der 
Ei Weisssubstanzen entstanden sind, tiben in gewis­
sem Masse einen günstigen Einfluss auf die orga­
noleptischen Eigenschaften und den diätetischen 
Wert der Rohwtirste ausw

9/ Das Auflegen der Schutztiberztige liat einen Unbe­
deutende c Einfluss auf den Gärungsprozess der 
Rohwtirsteo Als Beweis dessen ist die Stabili­
sierung des Gehaltes an Milchsäure und ebenfalls 
Verschiedene Umwandlungen int lgedessen sich die 
Essigsäure ansammelt0

10/ Das Auflegen der Schutztiberztige begünstigt den 
Ausgleich der Färbung im Querschnitts beseitigt 
zugleich den allgemein üblichen Fehler der Verdic­
kung und einer Steigerung der Oxydierung der Farb­
stoffe in den peripherischen Schichten der '.Vursro

-  S t ä b e t
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P e g b m e
B 7T90?CfíHfefi paßose Hcose.soBaHO bäh im He samn-max noKpHïHM 

HaKJia^HBaeMux Ha KOSÖacHyB HCOKyc^BeiiHy» 6ë£KOBy» oßosoAKy 
HenoopeACTBemio no cae Konten h a . no 5 . 10 h 20 cyæicax OAH?aA
O MOMeHTa OK OH A SH HA KOHíHSLHOfí OßpaßD^KHo
OnHTHbiií CKp^lP^fcjpoKonAëHaA Koaßaca t-nna oepBesaT BupaOoTana 
H3 roBLHîfero h CBHHoro Maca h rpen^OBoro mmca.
Iloese OKOHnajiHH- onuT'HyE Kosôaçy xpaHHSH 60 cy-xoK b HeKjmia3?B 
SHpoBejïHou noMewenwH*
Pe3yxB3?a??H ojïutob /epesnee apH^Meü.'HqeCKoe M3 «rpëx nosTopeHHfi/ 
paspeniaBTi, npesso&HTt r-sejrvDiiiHe toth osoro a o c kne h öho^hshkoxhm.h -- 
■qecKHe bbibosh.
TTp HMeH GH He 3aiU,H-rHH.Z nOKpKTHft npH npOH3BOÂOTBe CLipOKOnneHUX h OS 6a
absacíca TexHO-norunecKH oôocHCBaHOc
Oai^HiHHe noKpHTHA b snaAHTesLiioii creneiiH cmtaET noiepn Be a a 
BO Bp GM H XpaJieHHH /cyEIKH/ yJIVAKaDT TOBapHUM B HII npO^yKIlHK, 
T̂HKBHjlHpyiDT HOfiOÔCSOAHVB CÖGBBOTeHHYE K JipJIAKV»

HaKuan.HBñHHe 3an>H?HHX noKpuï-Hfi b pasHttx nepuosax nocse o k o f a s- 
hha kohaghha paspemaen? perysHpoBasL npoHSBOflCTBemiHii ehxoæ 
ObipoKonHeHHx KOAßac b nesaeMHX npesesax.
noH3BCflCïBeHHHlî buxoä oßpaiHO nponopiiHOHasLHO CKoppesHpopan 
0 nepHOiou h s.k jib.rkb an ha saniHCHtix ncKpn^Hii „ Büxoä cupoKonAenux 
Kosßac T@u 6oabiuhM £ aöm panMie ncc.se k onn?hs l hoii oßpaßoiKH 5tot 
npKëM ßy/te? ocynecTBSëiio
ITpHMeHeHHe aaiiiHTHbix ncKpn^HM b 3HaAA!restHoß cireneHH yc-TpoiiAeT 
HexesaiexLHiie nocxesc^BHA bg,zishha ovhbh a saicace xpaHCHHH c-npo- 
KonAeHHx Kosßac b heKSHMa,rh3HpobajîHbix noMemeHHAx*

OsHOKparaoe noicpHTEe KOJF-'ac sainHTHmi noxpu^KeM b nosiie oßeoneAH- 
Baea? xresa.QMHii Texiï osor míe ck Hfi «Wenir ne. b cpe^nen S -  5 nparao 
yueiiimaeT non.-epH Beca b cpaBHenhh c noTepaun Beca koh tpos lhhx 
oßpasnoB o
B Könne rapejïîT'Horo opona Korjra 1‘exHOJiorHAeeicaH 3<M)eKa?HBHoc*i> 
sftiiiHTKoro noKpHTHA "BUBAL V/" b 3h aA Hires lhoS creneiiH yweHBinaeiCA 
cÖocHGBaHo ABcenpaTHoe noKpuTHK Kcyiöac npenaparoMo 
C rexHosorHtieoKoiî toakk speHHA c-aMbOí syqniFií nepuosoM naKsasH- 
bäh ha 3aniKTHHx noKpu'pHM ABSACtCA nepnoa uer s,y 5-j i h IC-M cyTKoii 
HOC3LQ OKOHAflllKA KCHAGHHAo



D 3toJí $ase npoH3DO^C3?Ba bo BHyipeHHOM cuioe datoha cojieprUTBCH 
OKOJIO 04; rf/<- BOIIH a B HapyXHOM OKOHO 00^0

3T-a cj)a3a HBMercü OAHOBpeMGHHo nepHo,uaH8 b kotopou hhtghch-  

bhootb tíiepMeHTaTHBHbix riponeccoB 3HatniTeJi&H0 3aTopi¿oreHa h 

ra30Bue npoflyKTH npeBpameHHtí opraHHHeeKHx coeflHHeHHií odpa3yE- 
TOE H 3HH6JIHETCH B SHaiHTeJILHO HGH BHHM KOJIHHeCTBe s He BU3UBa.il 
nopHCTOCTH na pa3pe3e daTOiia*

npHMGHeHHG 3aHHTHHX riOKpUTHft odOGHOBaHO B 3THX CJiyqaHX, Kor^a 
Kondaoy xpaHHT asume 20- th cyTOK.

13 KOJldacaX nOICpUTUX SaiHHTKUM nOKpUTBGM yBGJIHHHBGGTCH KO.üHHGCTBO 

nedeJiKoro a30Ta h cbo6o^hux aMHHOKHCJioT cojteprainnx 6eH30JiBHUii
HHKJIo

IlaKanJiHBamHGCfl sume yiea3anHHG npoflyKTH npeBpainGHHíí dejiKOBofí 

(^paKBHH KO^dacHoro trapea 3 onpejieJiciiHoii nojioKHieJiBHoíi CTeneiiH 

bjihhet na opraiioJienTHT'iüCKHe CBOilCTsa potobobo npo^yk ta tiobuhibh

O^HOBpGMGHIíO ero  ,2, KGTKHeCKKG KaHGCTBa.

SaiHHTHUG HOKpU-THH TOJIBKO B HGSHaHHTGJIBHOÍi C ie i I G H H  BJIHHET H a  

(í>epM6H TaTH BH U6  H pO H CCCU  n p  OH C X O ^ H e  B GUpOKOn^GH UX K O J ld a C a X o  

J í o n a s a T e j i B C T B O U  s u i a e  C K a 3a i i H o r o  h b j h i g t c h  CTa.dHj1n3a.HHH y p o B H H  

A-IOJIOHHO.i KHC.IOTH a  TO.K.i.e H3MGKHEHaHCH K a p T H H a  3 THT dlJOXHMHn eC-— 

KHX npGBpaiHGHHÍí 5 B H TO TG .. K O TO pU X  H a K a n J IH B a G T C H  y K C y C H a H  KHCJIOTa 

ITpHMGHGHHG 3aiI{HTHUX nOKpUTHÜ nOJIOKHTeJIBHHLI 0 6 p a 3 0 M  BJIHHGT H a 

OflH O pO flH O CTL OKpaiIIHBaHHH H a  p a s p ó s e  s JtHKBHAHpyH O A H O B p eu eH H O  

OTHOCHTeJIBHO BCCOGflíHíf n a p O K  CUpOKOnHGHUX KO Jifia  O T . O .  7BCJIHHGKHe 

k o h  - .Gil Tpo.LH' k  n H P M e H T a  a  T a n r e  e r o  o k h c j i q h h g  b  n a p y ? ’H tix  c j i o r o  

d a  t  011 a  k o j i  d a  c u  0



The behaviour of 5oating meteríais covering the sausage 
casings immediately after smoking, as well as after 5,10 and 
20 days respectively, was studied0
Raw sausages of the cervolat type, produced from beef and pork 
meat, as well as from dorsal back fat, were used as experimental 
materialo Sausages, after smoking, were stored in place not air-. 
' onditionedu On base of the results obtained /arithmetic means 
from triplicates/9 the following conclusions could be drawn
OUt,

The cjvering of raw sausages with coating material is considered, 
be very suitable from the technogical standpointo Within 

the peri. *d of storage coatings were found to reduce weight los- ■ 
ses significantly,, improving also the outward appearance xf the
material and eliminatig r decreasing the drying area jus* 
beneath the casingu
Application 
the smoking 
the yield of

-f coatings within various periods of time following 
allows practically the discreational regulation of 
raw sausage processings The yield was found + be

l n  inverse -y proportional correlation to the period of coating, 
and th* higher, the earlier this operation is c a m  ed out after 
smoking0
The application of coating markedly reduces the undos! x̂ ed symp­
toms concerned vdth the industrial maturation and storage of. 
raw sausages in places not air-conditioned.
Onefold coating may fully result in obtaining desired techn lo­
gical properties of the material studied0 It has been p, intcd 
out that such onefold coating gave approximmtely a three t : 
five!old reduction of the weight losses< as compared with the 
appropriate control sausages0 At the and of the garantee peri 
+hat is when the te-hnologiea^ effectiveness of the coatings 
"BUDAL ■- W" type, Behoving variable properties, is signlfi -a.nl y 
reducedc it is reasonatie t: apply a double coating c-f the 
sausages.
Fx-om the te :-,hn: logi -;al p int o f view, 
for coating appeared t be in between

4 h.e most suitable peri 1f h Hh hche r, ; and 10 day attar



smoking* Y/ithin the indicated period the water content of the 
centre of the sausage was approximately whereas that
of the peripheral layer - approx* 33900%* This period is also 
characterized by a significant inhibition of the rate fermen­
tation processes, the gas products of metabolic transformations, 
including organic compounds, being found to secrete in marke­
dly decreased amounts and do not caa.se the porosity of the sausa 
ge cross-section*
The preserve coatings are strongly recommended in the case of 
prolonged storage of sausages, longer than 20 days0 
In sausages covered with preserve coatings increased accumu­
lation of nonprotein nitrogen and free aromatic amino acids 
is being observed0 The accumulation of the mentioned protein 
metabolic products was shown to have a positive effect- on the 
organoleptic properties, as well as dietetic value, of raw 
sausageso
The application of preserve coatings affects only slightly 
the fermentation which takes place in raw sausages0 This resul­
ted in the stabilization of the lactic acid level and the 
variable metabolic pathways, leading to the accumulation of 
acetic acido
The preserve coatings favour the equalization of colour on 
the cross -■ section, removing at the same time a rather 
sommon drav/bacle of concentrafion of the dyes and their 
increased oxidation in the peripheral parts of the raw sausages0

«=> 28 --=•




