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Zusammenfassung

Es wurden Untersuchungen an Kontrollproben, Versuchsproben
/mit Stamm K12/ und an vergrauten Proben von Dauerwursten
durchgefuhrt bezuglich der Gesamtzahl der Mikroorganismen,

der Saurezahl und der Peroxydzahl, der Karbonylverbindungen,

sowie auch der Peroxydase- und Katalase-Aktivitatets

Dabei wurden in den vergrauten Proben eine niedrige Katalase-
Aktivitat und ausgeprggte oxydative Veranderungen der Fette
festgestellt. Es wurde die Katalase-Aktivitat des von den
Fehlproben isolierten Hefestammes, der in einem flﬁsslgsn
Nahrboden bei verschiedenen pH-Werten kultiviert war, unter—
suchte

Die erhaltenen Ergebnisse ermoglichen wichtige, mit dem Ver-
grauen von Dauerwursten zusammenhangende Schlussfolgerungen
zu machene

UPON SOME ASPECTS OF THE GREY COLOURING IN RAW DRIED MEAT PRODUCTS
M.Stoychev, G.Djejeva, M.Radeva, M.Chernev
Meat Industry Institute - Sofia

Summary

Investigations were made on grey samples and controls, test (with
strain K12), of raw dried sausages for the following indexes: to-
tal bacterial count, acid and peroxyde index, carbonyle compounds,
peroxydase and catalase activity.

A low catalase activity was established along with expressed fat
changes in the grey samples. The catalase activity of the isolated
from the defective samples yeast strain was investigated following
cultivated in liquid medium of different pH values.

The obtained results permit some vital conclusions in connection
with grey surfaces in raw dried sausages.
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SUR CERTAINS ASPECTS, LIES AVEC LA COULEUR NON SPECIFIQUE DF
SAUCISSONS SECS

M. Stoytchev, G. Djejeva, M. Radeva, M. TcherneV

Institut de recherches sur la viande - Sofia
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1 der Herstellung von rohgetrockneten Fleischprodukten kommen
Veyhs :

‘rhaltn;smésslg oft Farbfehler vor, die Gegenstand der Unter-

L iuchungen einer ganzen Reihe Wissenschaftler sind, Manche Auto-
Llﬁf ;n Dehmen an, dass die technologischen Faktoren entscheidend
Waie Farbverinderungen dieser Produkte einwirken (Leistner,L.,
1?59; ten Cate, L., 1961; Deibel, R.H, et al., 1961; Charpen-
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Coretti, K., 1958), dritte wieder sind der Meinung, dass
Tin als massgebenden Faktor die Entwicklung verschiedener Arten
&Kr°°rganlsmen wihrend der Reifung annehmen kann (Bartels, H.,
Soretys, K., 1961; ten Cate, L., 1962; Grau, R., 1961; Kelch,
Bis heute sind der Charakter und der Mechanismus dieses
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Versuchsmaterial dienten Proben von vergrauter Lukanka, Typ
®Tmenkan. a1s Kontrollproben solche von éer fiblichen Standard-
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das Niveau der Katalaseaktivit#dt recht hoch

Tabelle 1
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1tiviert wurde, graphisch dargestellt. Der isolierte

bei allen untersuchten

~Werten eine niedrige Kata-

W auf, unabgesehen seines bei den gleichen Bedingungen
"AChstumg (Abb. 3)

Optimum des Enzyms liegt bei 7,0.
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Alle Proben wurden am 21. Tag ab Beginn der Reifung aus verschie
denen Teilen (oberer, unterer, mittlerer) des Produktes entnom-
men. Fiir die biochemischen Untersuchungen wurden 6 g des Produk-
tes bei niedriger Temperatur und unter Zugabe von 20 ml physio-
logischer L¥sung zweifach homogenisiert. Das Homogenisat gzentri-
fugierten wir bei 3000-4000 U/min, die Supernatante wurde abge-
sondert und nach nachfolgender Endverdiinnung untersucht.

Die Katalaseaktivitiit bestimmten wir direkt im Homogenisat des
Produktes nach dem modifizierten Verfahren von Kreinev (1962),
die Peroxydaseaktivit#t der Supernatante nach dem modifizierten
Verfahren von Popov (1971). Der Oxydationsgrad des durch Chloro-
formextraktion isolierten Fettes wurde mittels jodometrischer
Bestimmung der Peroxydzahl festgestellt; der Gehalt an Karbonyl=-
verbindungen mittels kolorimetrisch bestimmter Thiobarbitur-
sdure und der Gehalt an freien FettsHuren durch die SHurezahl
der Fette.

Die Katalaseaktivitlit des aus den vergrauten Froben isolierten
H efestammes, der bei verschiedenen pH-Werten gezilichtet wurde,
bestimmten wir direkt in einer Kulturflfissigkeit und in einer

Suspension von ruhenden intakten Zellen.

Die Ergebnisse der Untersuchungen wurden statistisch nach der
Methode der Variationsanalyse gesichert (Sepetlijev, D., 1968).

Ergebnisse und Diskussion

Aus den Angaben in Tabelle 1 ist zu ersehen, dass die Peroxydase-

aktivitdt bei allen untersuchten Proben in verh

ssig nahen

Grenzen schwankte, Die hdchste Aktivit#t war bei den Kontroll=-
proben zu beobachten, die niedrigste bei den Versuchsproben mit
S tamm K12.

Bei der Bestimmung der Katalaseaktivit#t in allen untersuchten

Proben war ein ziemlich hohes Niveau des Enzyms zu beobachten

(am 21.Tag ab Beginn der Reifung). Es wurde eine ca. 2-mal nie-

s tark ab und bleibt sehr niedr

wichtigen Werten (von 6,0 bis 4,&).
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Einfluss des pH auf die Katalase-Aktivi-
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