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Arbeit von Prof. GIOLITTI behandelt
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die lipolytische Aktivitdt der Mikrokokken
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verwendet wurden, waren

hauptsachlich aus Rohwurst isoliert. yolyse freige-

graphie analysiert

wordenen fettsauren

Zum >ispiel festgestellt,

ipolyse befreit wird als

iure. Palmitinsdure und Stea-

rinsdure sind schwer zu befreien. it anderen Worten es besteht

gegen die lipolytischen
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reschenkt, weil man im allgemeinen vermutet, dass diese klein-
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molekularen Fetts&uren eine wichtige Rolle bei der Aromabildung

t, dass alle die un-
tersuchten StZmme im stande sind, verschiedene Mengen von Fett-
sgduren zu befreien, unter anderem Propion- und Butters&ure. Die

letztgenannten wurden in grosseren Mengen festgestellt. Die Ver-

fasser weisen darauf hin, dass unter natiirlichen Verhdltnissen,

zum Beispiel in der Rohwurst, das freien von gewissen Fett-
sgduren das Wachstum von Laktobazillen stimulieren kann. Nach Un-
tersuchungen von Dr. NURMI, Ar r. 14, spielen die lLaktoba-

und der Konsistenzbildung der Rohwurst

zillen bei der Reifu

eine viel wichtigere Rolle als man bis jetzt vermutet hat.

Die Verfasser haben auch die Karbonylverbindungen untersucht.

. )

Die Arbeit wurde gaschromatographisch durchgefiihrt. Es wurde fest-
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gestellt, dass alle die untersuchten Mikrokokkenstdmme verschie-

dene Mengen Karbonylverbindungen bilden. Es wurden 15 verschiede-

11 von diesen wurden identifiziert

ne Verbindungen fe

Erhebliche Mengen von Isovalerian und Propionaldehyd wurden ge-

funden. Auch Azeton, Methylketon und Isopropylketon wurden fest-

gestellt. Auch die Diacetyl und Formaldehyd wurde be-
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ricksichtigt und zw die Verfasser fest, dass alle die

untersuchten Mikrok Diacetyl und Formaldehyd bilden.
Die Verfasser vermuten, dass das Diacetyl aus Kohlehydraten ent-

steht.




na

worder

verursac

ikrokokke

ledeutung,




4

~~

I

ie

5 e

in

Unter

AT
Ll VOI' .
v vt oeor
eadoXpoien-
Twe1 Toey
W L LEL
A oo 1
aass |

aer

Die

b.

-
o

aen i

'a.bril

+

rt und
furst-
rter-

sSe

ucnung

Y .




eifung der ungari-

lamifabrikation ist die

Llrocknungsges % £ I (B0 O
geschw von maximal mehr als

bei in Cutisin-Kunstdéarmen gef

i}

a

cT
®
(®)
o
D
=
B

-

una

S Oy o

Ssante Festst

erkbaren

Unterschied von der wih

R ert i

fapport Nr. 3 n I MEESTER, Holland :nthalt ei 1 Forschungsbericht
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'fith Laboratory,
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