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L/l : K'.EMENT J .T . et a l , The association of protein solubility with
PHYSICAL PROPERTIES IN A FERMENTED SAUSAGE.

QUESTION VE M. "OOV :
Was t k e > i e  any ¿ ¿ { ¡ { j e . f i e . n c z  ¿ n  y i e l d  b e . t w e . e n  t e i t  b a t c h e s  c o n t a i n i n g  
s t a r t e r  c u l t u r e  a n d  t k e  c o n t a c t  b a t c h  ?
How i m p o r t a n t  i s  t h e  e { { e c t  o {  d r y i n g  a s  a  c o n t n . i b o . t i o n  { a c t o n ,  i n  
t k e  d e v e l o p m e n t  o {  { ¿ r m n e s s .

REPONSE :
V i e l d  w a s  n o t  m e a s u r e d .
d r y i n g  d o  e s  o {  c o u r s e  c o n t r i b u t e  b u t  t h e  s a u s a g e  w e  w o r k e d  w i t h  i s  
s t i l l  r e l a t i v e l y  m o i s t  (50%) . We t r i e d  t o  e l i m i n a t e  t k e  e { { e c t  o {  s u r { a c e  
d r y i n g  b y  d i s c a r d i n g  { r o m  a n a l y s i s  t k e  e x t e r i o r  p o r t i o n  o {  t k e  
s a u s a g e.

QUES TI ON VE M. FR0 U1 N :
How d o  y o u  e x p l a i n  t h e  d e c r e a s e  o {  p r o t e i n  s o l u b i l i t y  b e l o w  t k e  
i s o  e l e c t r i c  p o i n t  ?
I s  i t  a n  e { { e c t  o {  d e k y d r a t a t i o n  ?

REPONSE :
I c a n  g i v e  no s a t i s { a c t o r y  a n s w e r  a t  p r e s e n t ,  o n e  m u s t  c o n s i d e r  t k e  
e { { e c t  o {  t k e  r e l a t i v e l y  h i g h  s a l t  e n v i r o n m e n t . We a r e  p r e s e n t l y  
s t u d y i n g  t h i s  i n  a  m o d e l  s y s t e m  w h e r e  w e  c a n  a d j u s t  p d  d o w n  a n d  t h e  
b a c k  u p  t o  d e t e r m i n e  r e v e r s i b i l i t y  o {  u n s o l u b i l i t y .
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L/C : KETELAERE A, et a l . : Changes in non protein nitrogen compounds
DURING DRY SAUSAGE RIPENING.

QUESTI ON VE M. C E R I S E  :
S i  j ’ai biin compAii l' zmzmblz dz voi nombAZux AZiultati, voui 
n ’avzz pai pu mzttAz zn zvidzncz unz dififizAzncz qualitative zntAz 
Izi ba.tch.z-i "avzc" zt "¿an-i" cultuAz d ' zni zmznczmznt.
S i  non, pouAAizz-voui AZiumzA czi difa^zAznczi ?
Av zz-voui pu mzttAz voi AZiultati zn Aziation avzc Izi caAactzAzi 
oAganolzptiquzi dzi pAoduiti ¿abAiquzi ?

REPONSE :
Commz voui ditzi, il n'y avait pai dz di^zAzncz au point dz vuz 
qualité zntAz Izi ialamii avzc zt iani cultuAz itaAtzA. I l zit à 
AzmaAquZA qu’ il i'agit dz iauciiioni ¿abAiquzi avzc dz la viandz 
\a gzntinz iuAgzlzz.

On n ’a pai ¿ait d ’zaaii oAganolzptiquzi. Noi AzchzAchzi ztaiznt dz 
natuAz itAictzmznt biochimiquzi. En outAZ, il zit impoiiiblz dz mzttAz 
zn Aziation toui Izi mztabolitzi ztudizi zt Iz gout dzi ialamii.

QUES T I ON VE M. L A B I E  :
Pzmzz-voui quz l'utiliiation dz voi iouchzi itaAtzAi ioit Aziponiablz 
du taux zlzvz dz baizi aminzzi au couAi dz la matuAation ? Ce taux 
zit-il plui zlzvz quz dani Izi pAoduiti tAaditionnzli . Lz comidzAzz- 
voui commz dang zazux pouA la iantz du co niommatzuA ?

REPONSE :
On a examiné pluiizuAi ialamii, iani zt avzc cultuAz itaAtzA. On a 
tAouvz chaquz ¿oii dzi quantitzi izmblablzi d'aminzi. Je nz Izi conii- 
dèAz pai commz dang zazux pouA lz co niommatzuA, paAcz quz Izi quantitzi 
tAouvzzi iont quand même infaimzi, zt qu'ili zntAznt dani lz coApi paA 
la bouchz.
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QUES TI ON VE M. HOFMANN :
Fila d i e  B i l d u n g  d e a  c a n c e a o g e n e n  N i t a o  ¿ a m i n e  i ¿ t ,  w i e  b e k a n n t ,  d a ¿  
v o a l i e g e n  v o n  ¿ e c . A m i n e n  n o t w e n d i g .
W i e  k o c h  i i > t  I h a e a  E a ^ a h a u n g  n a c h  d i e  M e n g e  a n  ¿ e c .  A m i n e n  i n  d e a  
R o h w u a ¿ t  i m  V e a l a u ^ e  d e ¿  R e i { ¡ u n g ¿ p a o  z e ¿ ¿  e ¿  ? W i e  h o c h  k a n n  ¿ i e  
m a x i m a l  w e a d e n .  S i n d  ¿ i e  d e a  M e i n u n g ,  d a  ¿ i c h  i n f o l g e  d e a  Z u n a h m e  
a n  A m i n e n  d i e  G e f i a h a  d e a  N i t a o  ¿ a m i n e b i l d u n g  e a h ö h t ?

REPONSE :
On n ' a  p a ¿  c h e a c h é  d ' a m i n e ¿  ¿ e c o n d a i a e ¿  d a n ¿  l e ¿  b a t c h e - 6 é t u d i é ¿ . On 
¿ ' i n t é a e ¿ ¿ a i t  u n i q u e m e n t  a u x  a m i n e ¿  p a i m a i a e ¿ ,  p a o d u i t ¿  d i a e c t ¿  d e  
d é c a a b o x y l a t i o n  d ’ a c i d e ¿  a m i n é ¿ , d a n ¿  l e  c a d a e  d e  n o ¿  a e c h e a c h e ¿  ¿ u a  
l e  m é t a b o l i ¿ m e  d e ¿  a c i d e ¿  a m i n e ¿  l o a ¿  d e  l a  m a t u a a t i o n d u  ¿ a u c i ¿ ¿ o n  
¿ e c .  On n ' a  p a ¿  e x a m i n é  ¿ ' i l  y a  u n e  a e l a t i o n  e n t a e  c e ¿  a m i n e ¿  e t  l a  
áo a m a t i o n  d e  n i t a o ¿ a m i n e ¿ .

QUES TI ON VE M. FROUIN :
A v e z - v o u ¿  c o m p a a é  l e ¿  g o u . t ¿  d e ¿  d i v e a ¿  l o t ¿  ? S i  o u i ,  q u ' a v e z - v o u ¿  
t a o u v é  ?

REPONSE :
C o mme  j ' a i  d é j à  d i t ,  o n  n ' a  p a ¿  e f e c t u é  d e ¿  e ¿ ¿ a i ¿  o a g a n o l e p t i q u e ¿  v u  
l a  n a t u a e  ¿ t a i c t e m e n t  b i o c h i m i q u e  d e  n o t a e  t a a v a i l .

QUES TI ON VE M. N I C K E L S  :
I n  y o u a  c o  n c l u ¿ i o  n y o u  ¿ a y  t h a t  t h e a e  w h e a e  no  d i j i ^ e a e n c e ¿  i n  pH 
b e t w e e n  t h e  e x p e a i m e n t ¿  d u a i n g  t h e  f a e a m e n t a t i o n  p a o c e - ¿ ¿ .
H a v e  a n y  m i c a o b i o l o g i c a l  t e ¿ t ¿  i . e .  e n u m e a a t i o n  o& l a c t i c  a c i d  
b a c t e a i a  b e e n  d o n e  o n  t h e  a a w  m a t e a i a l  u ¿ e d  ?
T h e  a e l a t i v e l y  l o w  pH 1 5 . 8 . )  i n  t h e  b e g i n i n g  o ^  t h e  p a o c e ¿ ¿  i n d i c a t e ¿  
h i g h  b a c t e a i a l  n u m b e a ¿  e ¿ p e c i a l l y  o& l a c t i c  a c i d  b a c t e a i a ,  w h i c h  m i g h t  
e x p l a i n ,  w h y  t h e  a d d i t i o n  o 6 ¿ t a a t e a  c u l t u a e ¿  d i d  n o t  ¿ h o w  a n y  e ^ e c t  1

REPONSE :
In d e e d ,  t h e a e  weae no ¿ t a i k i n g  d i ^ e a e n c e ¿  i n  pH between t h e  
e x p e a im e n t ¿  d u a in g  a i p e n i n g . We d i d  c a a a y  out e n um eaatio n of, b a c t e a i a  

on t h e  aaw m a t e a i a l  u¿ed : c o u n t ¿  &oa l a c t i c  a c i d  b a c t e a i a  weae 
a p p a o x i m a t e l y  10̂ / g , w h ich  i ¿  not h i g h .  We e e l  t h a t  t h e  a b ¿ e n c e  o £ 
any e i i e c t  due to t h e  a d d i t i o n  oj, ¿ t a a t e a  c u l t u a e ¿  may be a e l a t e d  to  

t h e  a v o a a b l e  c o n d i t i o n ¿  i n  t h e  ¿ a u ¿ a g e  i o a  gaowth o£ l a c t i c  b a c t e a i a  : 

t h e  ¿ m a l l  numbea¿ o l a c t i c  a c i d  b a c t e a i a  pae¿  ent i n i t i a l l y  i n c a e a ¿ e
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Sto values up to 10 /g in 48 h. iAAespectiv e of the. addition of a 

staAteA cultuAe.

QUES T I O N  VE M. VERBEKE :
How do you explain the Aelativ ely constant fatty acid composition in 
the diffeAent lipid classes given in table 3. If theAe is a specificity 
in lipolysis, as you claim, one would expect that the diglyceAides and 
monoglyceAides would show a higheA content of steaAic o a palmitic acid ?

REPONSE :
Specificity of lipolysis is indicated by dif f eAences in the % of F . F . A .  
foA individual acids. A s  the % of linoleic acid in total fatty acids i s  
veAy low, such diffeAences will be only slightly Aeflected in fatty 
acid composition of lipid classes.

L/5 : PETAJA
QUES TI ON VE M. GARDNER :
a) Can you explain why the pH decAeas ed in the vibAio hams ?
b) What weAe the levels of nitAite in the finished vibAio hams ?

REPONSE :

a) VibAio 21 foAms acid fAom glucose used in bAine. That is my 
explanation.

b) We have'nt studied yet the nitAate and nitAite Aelations in bAines 
and hams. O u a  puApose is follow nitAite concentAating in cooked and 
Aaw inoculated with vibAio 21. The hams will be manufactuAed in o u a  

institute factoAy as its noAmal pAoduction.

L/6 : JOKSIMOVIC J. : A contribution to the investigations on pure and
CONJOINT CULTURES OF STREPTOCCOCI AND MICROCOCCI 
IN THE RIPENING OF SAUSAGES,




