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Messungen des R ed o x p oten tials der Rohwurst wurden sehr s e lte n  v o r genommen. 

Eingehende Untersuchungen über den V e rla u f und d ie  Veränderungen des 

R ed o xp oten tials b e i dar R eifung vor. Rohwurst, den E in flu ß  von N itr a t  und

n itr a tr e iu z ie r e n d e n  Organismen wurden z u e r s t von NIINIVAARA (19 55) duroh-

geführt«. Die n ied rigst-an  Warta mit - 1 2 C b i  

b e i n it r a t f r e i e n  Würsten b eo b ach tet. Durch

-ISO  mV (S h 1 b e i pH 6 ) wurden 

N itr a tz u s a tz  wird das P o te n tia l

s t a b i l i s i e r t  und l i e g t  nach 2-V S td . b e i b eim pfter Wurst b ei * 1 7 0  mV, um 

an sch ließ en d  b is  au f -5-300 mV a n zu steig e n . Bei uabeim pfter Wurst s in k t  das 

P o te n tia l nach 2h  Std . au f +100 mV, im Rand b is  a u f -1 0  mV und s t e i g t  e r s t  

nach 15 Tagen Reifung b is  au f ca. +250  mV, entsprechend der Geschwindig

k e i t  der Reduktion des N itr a ts  zu N i t r i t  und S tick o x yd . Der A b fa ll  des 

R ed oxp oten tials wird a u f das in te n s iv e  Wachstum der M ik ro flo ra  'in den

e rste n  Tagen der R eifu n g, der A n stie g  a u f d ie  S ta g n a tio n  des Wachstums

der M ik ro flo ra  durch das Räuchern zu rü ck gefü h rt. Bei Störungen der Ni

tra tre d u k tio n  werdan Geschmacksabweichungen und F arb feh ler m it Vergrünen 

des Kernes b esch rieb en .

KOVAuS und KOVAC.i (1963) s t e l l t e n  f e s t ,  daß das R edoxpoten tial während 

des Kaucherns oei der ungarischen Salam i auf ca. +120 mV und im V e rla u f  

das Wachstums der M ik ro flo ra  au f der W ursthülle nach 40 Tagen R eifung  

w e ite r  b is  au f +90 mV a b f ä l l t .  Anschließend t r i t t  m it dem Rückgang der 

A k t iv i t ä t  der o b e r flä c h lic h e n  und inneren M ikroflora e in  A n stie g  in  

^2 Tagen b is  a u f +2)0  mV e in . Zwischen Rand— und Kerazone wurden keine  

w esen tlich en  U n terschiede f e s t g e s t e l l t ;  das Räuchern h a tte  keinen wesent

lic h e n  E in flu ß  au f den P o t e n t ia lv e r la a f .
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Zahlreich* Untersuchungen wurden.an anderen Pökelwaren, insbesondere an. 
Pökellaken und Bacon vorgenomaan. Dabai wurde regelmäßig mit zunehmendem 
Verderb dar takan ain sur negativen Saita zunehmendes Potantial baobach- ' 
tat (Leistner und Mirnal9599 Grever u.. Schuddebon.1957, Hanryt-Joubart 
und-Oorat 1957 o Cook und Chadderton 1940, Dabrot 1952, Hornsay und - 
Mallows 19540. COOK und CHADDSRTON (1940) vermuteten, daß dia unter- 
sohiadlleben Potentiale die Farbe das Bacon beeinflussen.
Als bei unseren Versuchen (Kuchling 1964-) sur bakteriellen Steuerung der . 
Rohwurstreifung wiederholt Verblassen alt Vergrauen und Vergrünen auftrat, 
wurden Messungen des Redoxpotentials vorgenomsen und bei den Würsten alt. 
geringer Farbstabilität i.d.R. ein niedrigeres Redoxpotential beobachtet.

Material und Methodik
Die Herstellung und Behandlung der in den Versuchen verwendeten Würste . 
wurde nach den von KUCHLING (19640 beschriebenen Verfahren durch geführt.
In den Tabellen werden für di® unterschiedlichen Behandlungsverfahren__
folgende Symbole.benutzti. unbeiapft (K)s unbelapft, bei 30 °C geschwitzt 
(KK1); unbeiapft, mit Askorbinsäurezusatz (IA)s beiapft (B)$ beimpft, 
bei 30 °C geschwitzt (BH)s beimpft, mit Askorbinsäurezusatz (BA)s 
beimpft, mit Askorbinsäurezusatz, bei 30 °C geschwitzt (BAK1).
Dia Herstellung der mit Nitrat gepökelten Würste erfolgt durch.Versälzen 
des Rindfleisches mit Abtropfenlassen bei ->2 °C, 24 bis 48 Std.,-an— . 
schließend Herstellung der Wurstmasse, spritzen, räuchern für 5 bis 10
Tage bei 18 bis 22 °C und 85 bis 70 % ralative Luftfeuchtigkeit.

mit * ■ ■■ * - • '*•  ̂- - --•■■■-■ .• »i.Di« Messung des aS wurdeYdea pSJIeter, Typ 54 (Fa. Wissenschaftlich«---
Technische Werkstätten GMBH, W$.iih#im) und einer Glaselektrodenmeßkette
vorgenommen.
Zttr listiafflung des JRed_o_xpotcntialz wurden blanke Platindrahtelektroden, 
Typ MC 10.(1 mm, Länge 15 mm) (Fa. Forschungsinstitut, Heinsberg b.lfald« 
heia/Sa.), Kalomelbezugselektroden mit gesättigter.KCl«Lösung, Typ JO! 10 
(Fa.Forschungsinstitut, Heinsberg bD. Waldheia/Sa.), und als Anzeigegerät 
der pH«Meßverstärkar MV 11 (Fa« -Clamann und Grüner4, Dresden) verwendet. 
Dia Platinelekt.rode und. die Bezugselektrode bsw. die KCl«Salsbrücke-sur 
Bezugselektrode wurde 1,5 bis 2 ea tief in-die frische Anschnittfläche
von ca» 6 bis 8 ca langen Vurststtteken eingestochen (Temperatur 18 bis 
22 °C)0 Danach erfolgte der Abschluß gegenüber Luftsauerstoff duroh
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Oberschicht«» dar Aaachnittfläoh« Bit Paraffin, Die Elektroden wurden 
direkt oder ggf, auch Über einen Millivolt^Sohreiber *it den pH^Meß- 
Verstärker verbunden. Die Ablesung erfolgt« in Abständen von 6 oder 
5 Klauten, Zur Berechnung wurde ia Anfang entsprechend den Vorschlägen 
von IOVACS und IOVACS (1963) der nnoh 6 Minuten festgestellte nV-Vert 
verwendet. Die abgelesenen Verte wurden auf den pH 7,0 besogea (Hh')*
Die Berechnungen und Prüfungen wurden nach den Angaben in Manual of 
Miorobiologieal Methods (1957), van HSVITT (1950), RABOTMOVA (1963) 
und LEISTSIR und MIRHA (1959) durchgeftthrt.
Die Plati&elektrodea zeigten ia gesättigter Chinhydronldsung in 0,1 N 
IS1 bei 38 °C die Verte* Pt I +392 mV, Pt II +390 mV.
Di® Vornalpetentiale der Kaloaelelektroden,.berechnet aus den Poten«
tialea ia gesättigter Chinhydronlösung In 0,1 V HCl betrugen*

•c X I K.II
20 0*2470 0*2445
25 0*2413 0,2433
30 0,2395 0.24C5
35 0,2337 0,2337
38 0,2308 0,2328

Dl« Platlnelektroden wurden unmittelbar vor der Messung und.nach Ab
schluß der Messungen mit Sals»äure^Alkoholgern!«ch (1 % kons, HCl in. 
70 figem-Alkohol) gereinigt und mit .aqua d«st, sorgfältig abgesptilt« 
Die Platinelektroden wurden unter aqua dest. aufbewahrt.

¡ t o b n l j a «

Auf dis Schwierigkeiten aur Sralelung vergleichbarer Meßergebnis**̂ . bei 
der Pefiompetentlalaeasung ia biologischen Material haben kürzlich erneut 
¿AYLCR und WALTERS (1964) hingewiesen» Bei WiederholungsunterBuchungen 
in Vur*it zeigte di« Platinelektrode Pt II eine schleichende Anzeige des 
^teatials («lebe Abb,2), so daß für die Berechnungen. di« mit der Elek- 
tood« ?t I gemessenen Wert« verwendet wurden. Die Tab. 1 zeigt die .. 
Häufigkeit bei ..ieierholuagamessungen mit Pt I festgestellten Differen
zen dsr auch 6 ¡.inuten abgelesenen mV-Wert«.
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mV 0 1 bis 10 11 bis 20 21 bis 30 31 bis 40
Häufigkeit 5 16 5 7 3

Den typischen Verlauf der Xinstellung des Potentialgleichgewichtes bei 
einer ln der Farbe stabilen und ln einer in der Farbe unstabilen 28 Ta» 
ge alten Wurst selgt die Abb, 1.
In der Abb. 2 ist die Veränderung des Potentials bis zur Xinstellung 
des Potentialgleiohgewiektes bei einer unstabilen 5 Tage alten Wurst 
eingetragen. Danach ist das absolute Potentialgleiehgewicht frühestens 
nach 4 bis 5 Stunden (Pt I) erreicht.
Die Farbveränderung der Ansohnittfläche von 3 Tage alten WUrsten zeigt 
die Abb. 3 (A. a unbelmpfte Wurst, B und D a beimpfte Wurst mit 0,047# 
Askorbinsäurezusatz, und X » beimpft).

Abb, 3

Die Geschwindigkeit des Xintritts der Farbveränderungen anhand einer 
Punktbewertung veranschaulichen die Tab. 2 und 3 (9 Punkte : 1 » sehr 
schlecht, bis 9 s ausgezeichnet). Die Farbveränderung war nach 20 Stunden
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auoh auf dar dam Licht nicht sugekehrten Rückseite dar Scheiben au 
beobaohten.

I

Tabelle 2

Farbhaltung dar frischen Anschnittfläche 3 Tage altar 
WUrsta alt verschiedenen Zusätzen bei Zimmertemperatur 
unter Einwirkung das Tageslichtes (Punktskala 1 = 9)

^^■^J^riatidn
Zeit K IA BA B B

frischer Anschnitt 
nach 30 Mini 
nach 60 Min. 
nach 90 Min.. 
nach 120 Min«, 
nach 20 Std«,

6 5 8 6 8 
4 4 6 6 7 
4 - 4 6 6 7  
4 4 6 6 7 
4 4 5 6 6 
4 3 3 7 7

Farbhaltuag dar frischan Anschnittflächa 7 Tage alter 
Würste alt verschiedenen Zusätzen bei Ziaaerteaper&tur 
unter Einwirkung des Tageslichtes (Punktskala 1 = 9)

^^■■^J^riation
Zeit K BA BAU B EU

frischer Anschnitt 
nach 10 Min. 
nach 20 Min. 
nach 50 Hin.. 
nach 130 Min. 
nach 20 Std.

7 7 7 8 7  
4 4 4 7 7 
3 3 4 7 7 
3 3 4 7 7 
2 3 4 7 6 
1 1 1 7  7
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S«teTp®̂ «fflt£a2, y m  Wiys4én (HjLte&tpBkaltute) ait átabllér 
i»*tabil«y ffeyb&altaag <K5fe® b«¿ pH 70O aaeh 6 Minutan

* H a * t..n. s t & b  i 1~
Ran<& -  - l a y a

( %

2S
H
51
31

Ht— i1" '- •*TT-J'“'-
B 1 pH Eh
o'■+ ¡13“ÍTi

a t a b i 1—
ifld Kara

Eh«
YF

Eh
13

E h ’
3 E

504 *195 *102 +200 +107

5*6
5 06

*200

+210
+119
+129

+210
+210

+129
+129

'.mL 5*2 +100 v 5 BEL 5*0 +180 + 64
i 5?0 1 • • ‘ +120 + 4 B 5?2

1 “  V
+140 + 35

• / • •

i 4*8
- -

+200 + 72 +175 + 4-7 B 50O *235 +119 ♦190 + 74
ba 5*0 +1&5 + 49 +140 + 24 , ,

1
t ■ * • • 0 ___ • < ** * -

i .5*1 +200 ❖ 90 +150 + 40 B- 5*0 +220 *1Q4 +285 +169
i m 5*9. +130 +.. 8 +135 + 13 b u 5*0 +200 ❖ 84 +190 +-74
X 4*8! +235 +102 +233 +102 B 4*9 ; +265 *143 +290 +168
BA **®¡ +150 * £8 ❖140 * 12 B 409 +210 * 88 ,♦170 + 48
BA V +210 + 88 +170 + 48 B V +250 *128 ♦255 +133
X 4*Z| +170 + 36 +140 * J B 4*4 +210 + 59 + 220 + 1 0

j X 4*8 *273 +147 +210 + 82 B 4*9 +300 +178 ,+210 + 88
X 40? *135 + 61 +132 + 58 B 407 +200 + 66 +200 + 66
XA 4*7 +180 + 52 +185 + 51 ! 1

1
j

BA
*-«=>-C*SI

40? +205 + 71 +200 + 66— 1- ■ ■. >— — ii---------------
(
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Dit Unterschiede im Redoxpotential zwischen Würsten mit stabiler färb« 
und Würsten, di« b«i Einwirkung.von Tageslicht verblassen, vergrauen 
oder vergrtlnen, sind in der Tab, 4.aus den gleichen Versuchen nach dem 
Älter der Würste gegenübergestellt.
Bei Würsten mit stabiler Farbhaltung.liegt das Redoxpotential-im Kern 
um durchschnittlich «48 mV.(bei pH 7,0) höher als bei den in der-Farb
haltung instabilen Würsten. In 2 bis 3 Stunden alter, mit Nitritpökel-. 
salz gemischter Wurstmasse liegen die Eh®-Werte bei Askorbinsäurezusatz 
bei.ca. «65 mV, ohne Askorbinsäurezusatz bei «120 bis «160 mV. In der 
Tab. 4 sind auch Werte von 1 Tag alter Wurst, von der man noch keine 
konstante Farbhaltung verlangen kann, aufgenommen, da sich bereits zu 
diesem Zeitpunkt das hohe Redoxpotential der späteren farbbeständigen 
Würste abzeichnet. Bei den 44 und 51 Tage alten Würsten ist der Unter
schied gering.
Im allgemeinen ist das Potential in der Randzone (ca. 5 mm unter der 
Wursthülle gemessen) höher als im Zentrum der Wurst,
Die Meßergebnisse zwischen Würsten aus verschiedenen Versuchen variieren 
stark. Die Tab. 6 zeigt die Mittelwerte, die Differenzen.der Mittelwerte 
von.stabilen und instabilen.Würsten und die-Schwankungen,der in der 
Tab. 4 zusaamengesteliten Einzelwerte (Eh* bei pH 7,0),

Tabelle 5
Mittelwerte, Differenzen und Schwankungen der Eh’-Werte (pH 7|0) 
nach Tab, 4 in mV

insta
Rand

bil
Kern

stal
Rand

)il ~ 
Kern Differenz

Sp0 No. 6 8 12 14 12-6 CO1-4-H

X + 73 * 48 ♦110 + 97 +37 «48

x max. «147 «102 ♦178 «168

x min. « 81—  p. j_ L _ i__ !L_______ ♦ 35 •

Bei der Verwendung der Ritratpökelung können ähnliche Unterschiede im Red
oxpotential zwischen inder.Farbhaltung stabilen und instabilen Würsten be-

Vbachtet werden. In der Tab. 6 sind Meßergebnisse von Produkten eines Be
triebes verzeichnet, '.‘
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Redoxpotential im Kern von alt Nitrat gepökelten Würsten ln mV (Eh* bei pH 7*0)
Alter
Tage Art

" Potential 
pH mach 6 Minuten 

Sh Eh«
Potential'‘ 

nach 1 Stunde 
Eh Eh'

Farbhaltung"' 
der Anschnitte

2 . Salami 5*8 *180 +110 +145 + 75 instabil
5 a Mettw. 5*8 *100 + 30 + 65 v 5 instabil
5 b Mett Wo-. 5*8 +130 ♦ 60 t 95 + 25 instabil
6 Carvel, 5*5. «■ 95 + .8 + 55 t 90 instabil
7 Salami 5*8 +190 +103 +180 +110 stabil-
14 Salami 506 +175 + 94 +130 + 49 instabil

Diskussion und

übereinstianaend mit den Beobachtungen von NIINIVAARA (1955)* KOVXCS
und KOVJtCS .(1963) und KOVÄCS-uad MlRTON (1963) sinkt das Redoxpotential-
mit dem Wächstum der Mikroflora in der Wurst» Bei der ungarischen Salami
kommt.der Einfluß der an der Oberfläche der Wurst wachsenden Pilze.und.
Hefen, die dem Eindringen von Luftsauerstoff entgegenwirken, hinzu. Bel
unseren Versuchen lagen die Gesamtkeimzahlen der vergrauenden, unbe---

9 10impften Würste (10 bis 10 ) s„Z. der maximalen Entwicklung der Mikro
flora in den ersten 5 Tagen der Reifung um ca. 2 Dezimalstellen höher 
als bei den beimpften WUrsten, sowohl mit als auch ohne Askorbinsäure- 
zusatz (Kuchling 1964).
Das Auftreten des relativ niedrigeren Potentials bei Askorbinsäurezusatz 
mit-Farbveränderungen trotz der Be Impfung zeigt9 daß die Potentialver---- 
änderung nicht erst auf die indan ersten 2 Tagen einsetzende Entwicklung 
der Fermentationsflora aus Milchsäurebakterien zurückzuführen ist.-Der —  
nachteilige Einfluß von Askorbinsäure auf die Entwicklung der Farbe durch 
zu große Mengen Askorbinsäure oder bei Pökelwaren wurde bereits von 
KIESE und KAESKE (1942),.CHANG und WALTS (1949) und WALTS und LEHMANN 
(1952) fastgestallt (zit. nach Bosco 1963). Durch die Beimpfung mit .... 
Pedioooccen konnten wir eine Verminderung des Wachstums und.ein schnei-, 
leres- Absterben von gramnsgat iven und coliformen Organismen, die mit .dem 
Fleisch in mehr oder weniger großer Zahl in die Wurstmasse gelangen und

-8 -



in der frischen Murstaats®.alt einem großen Anteil an der Geaamtflora 
beteiligt-sind, beobachten«-Die Potentialsenkung durch das Wachstum.-- 
der Mikroorganismen ist außer von Faktoren des Mediums-und der Umgebung 
auch von der Art der Organismen abhängig.. ColiForme Organismen reduzie
ren, das Medium am -schnellsten (Hswitt. I960, Rabotnowa 1963). Von den 
Laktobakterien .stellen orale T^pen (-0,25 V) ein viel stärker-reduzier», 
tes Potential her als L. a^idophilus («Q,15 V)v bulgaricus, bifidus u.a. 
(Sillespi® uai.Rettger 1938)«. Streptococcus faecalis. hat eine höhere 
fieduktionskraft in künstlichen Medien (Sh s ea« «90 mV) als Strepto« 
ooccus faeeiua (Sh s.ea. ->100 mV) und Streptococcus bovis (Eh s ca, ... 
❖175 a?) (Barnes 1956)« Bildung von Peroxyden beeinflußt ebenfalls das 
Potential0 m s  gua Auftreten von Verfärbungen führt (Jensen 195̂ ).
Das Potential ist nicht allein von der Art und dam Wachstum der Organis
men, sondern auch von der Pufferkapasität der das Potential beeinflus
senden Faktoren abhängig« Die stabilisierende Wirkung des Nitrates und 
seiner Spaltprodukte (llaa u«. Mitarbeiter 193t, ZoBell 1935) sowie die 
Störungen durch Ausbleiben der Nitratreduktion werden von NIINXVAARA
(1955) eingehend besehrieben« Redexpuffer sind euch SB-Syateae» So--
kennte Gele (1961) eine Beschleunigung-des Verblassen« von Pökelpigmen
ten durch freie SH-Gruppen feststellen.
Neben der Farbveränderung trat bei den nieht beimpften Würsten eine ..
säuerlich scharfe Gesohmaeksebweichung auf, Ober ähnliche Beobachtungen 
der Beziehung zwischen RedoxpotentialFarbe und Aroma wird aus der . 
Milchindustrie berichtet. DAVIS (1932,1938) und DAVIES und Mitarb. (193t) 
stellten fest, daß die Fettoxydation von Käse nicht bei Eh weniger als 
+0,3 V (bei pH 6,§) uni der anaerobe Fehler "rusti spotte nicht bei --- 
Eh über «0,1 V (bei pH 5j6)in Erscheinung tritt. Zur Stabilisation der 
Fermentation uai des Redoxpotentials wird daher bei der Käseherstellung 
ebenfalls Nitrat verwendet. Der Verlauf des Potentials bei der Reifung 
von Chediar-Iäse■wird vor allem durch Reinkulturen von Streptococcus--1 
laotisj gefolgt von Laktobakterien im späteren Verlauf der Reifung, ge
halten, -GREI.NBAM (1940) weist darauf hin, daß der oxydierte Geschmack 
von Milch durch oxydierende Bedingungen entsprechend-deren-Intensität 
sowohl gefördert als auch gehemmt werden kann. Kr unterscheidet daher 
zwei Stadien der Oxydation;
Oxydation zu Verbindungen als Zwischenprodukte mit oxydier$pt Geschmack
und vollständige Oxyiation zu geschmacklosen Verbindungen.

-9»



Die Oxydationsstreifen der Milch werden symbolisiert:
-.... R ........ ........  SO . .. ....

kein bxydierter Geschmack oxydierter Geschmack 
(Rh 0 bis -50 mV) (Eh 0 bis +¿0 mV) kein'ökydierter Geschmack 

(Eh +70 bis +160 mV)
In-ähnlicher Form müssen die in der Rohwurst auftretenden Veränderungen 
untersucht und gedeutet werden.
Die-Messung des Redoxpotentials wird durch die Inhomogenität der Wurst 
erschwert..Die Einstellung eines Redoxgleichgewichtes kann mehrere Stun« 
den dauern. Das ist insbesondere bei wenig stabilen Produkten der Fall. 
Die Verwendung von Elektroden mit großen Reaktionsflächen (Taylor und ■ * 
Walters.1964) erscheint daher auch bei Messungen in der Rohwurst zweck
mäßiger.

Schlußfolgerungen
Die Veränderungen des Redoxpotentials während der Reifung.der Rohwurst 
haben eine große Bedeutung ftlr die Färb- und Aromabildung.. Abfall des 
Potentials in den ersten Stunden der Reifung unter ca. +100 mV (Eh* bei - 
pH 7,0) führte zum Verblassen und Vergrauen der frischen Anschnittfläche 
des Kernes. Die Senkung des Potentials ist von der Art und der Entwick
lung der Mikroflora und der Kapazität der in der Wurstmasse vorhandenen. 
Redoxsystemen abhängig. Durch Zusatz von Askorbinsäure kommt es zu einer 
Senkung des Redoxpotentials mit verringerter Farbstabilität.
Die Messung des Redoxpotentials in der Rohwurst wird durch die Inhomoge
nität- des Materials erschwert. Es ist besonders bei instabilen Produkten 
eine längere Beobachtungszeit über-mehrere Stunden bis zum Einstellen 
eines Gleichgewichtes erforderlich.

Anerkennung
H, DIMITROWA vom-Institut für Tierische Erzeugnisse, Sofia - Bulgarien,.. 
wird für ihren Einsatz bei der Einführung dieser Untersuchungen dankbare 
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frYTiirr̂ -Twr
Bei den Untersuchungen sur Herstellung von Rofaeurst mit Starter
kulturen wurde wiederholt unter Einwirkung des Tageslichtes ein 
schnelles Verblassen mit Vergrauen und Vergrünen der irischen 
Anschnittflächen der unbelmpften Kontrollen beobachtet, während 
bei den beimpften Würsten die PSkelfarbe unverändert erhalten blieb» 
Die Farbveränderung trat auch bei beimpften Wursten auf, wenn die 
Würste unter Zusats von Askorbinsäure hergestellt wurden» Bei den 
Würsten mit verminderter Farbstabilität konnte durch potentio- 
metrische Messungen ein niedrigerer Redoxpotentialwert als bei 
den Würsten ohne Farbabweichungen festgestellt werden0

Résumé

Aux cours des recherches 1 9inoculation des "Starterkulturen” 
{.cultures de pediococcus cerevisisej au saucisson cru pour 
stabiliser le procédé de la fabrikation du saucisson cru on 
vient constater à plusieur reprises que sous 1*influence de la 
lumière le saucisson non inoculer va pâlir ou devient gris ou 
verto Tout aux contraire le saucisson inoculer la couleur ne 
faite Voir aucun changement» Il n fiy as pas des modifications au 
couleur saumure sauf en cas dè i capplication de l #acide ascorbine» 
Toute saucisson avec une couleur peut stabile faisont voir une 
diminution du redox potential»



Summarya s s s a ^ .

In the studies on the production of raw sausage with starter 
cultures repeatedly a quich fading accompanied by greening and 
graying of the fresn cut surface of the uninoculated controls 
was observed if they were exposed to daylighte With the inoculated 
sausages the pic&ling colour hept unchanged« She change in 
colour occurred with inoculated sausages, too, if the sausages 
were produced with an addition of ascorbic acid* With the 
sausages having an inferior colour stability by potentiometrie 
measurements a smaller oxidatlon~reduction potential was found 
than with the sausages showing no changes in colour0
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