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SUR CERTAINS ASPECTS, LIES AVEC LA COULEUR NON SPECIFIQUE V$S 
SAUCISSONS SECS

M. Stoytchev, G» Djejeva, M. Radeva, M. Tchernev 
Institut de recherches sur la viande - Sofia

Zus ammenf as sung

Es wurden Untersuchungen an Kontrollproben, Versuchsprohen 
/mit Stamm K ^ /  011 v«1‘ßrau^en Frohen von Dauerwürsten
durchgoführt bezüglich der Gesamtzahl der Mikroorganismen, 
der Saure zahl und der Peroxydzahl, der Karbonylverbindungen, 
sowie auch der Peroxydase- und Katalase-Aktivitätet*

Dabei wurden in den vergrauten Proben eine niedrige Katalase- 
Aktivität und ausgeprägte oxydative Veränderungen der Fette 
festgestellt» Es wurde die Katalase-Aktivität des von den 
Fehlproben isolierten Hefestammes, der in einem flüssigen 
Nährboden bei verschiedenen pH-Werten kultiviert war, unter­
sucht»

Die erhaltenen Ergebnisse ermöglichen wichtige, mit dem Ver­
grauen von Dauerwürsten zusammenhängende Schlussfolgerungen 
zu machen»

Résumé mois*’On a effectué des recherches sur des échantillons tem' 
des échantillons d'essai (avec la souche K ^ )  «t des échau*"^{g 
à couleur verdâtre des saucissons seca. Les expériences 0 ix t  ^

suri le nombre total des microorganismes; l'indice d'oxyda",ti°*■ox yd0‘de peroxydation; les composés carbonyles; l'activité pero. 
et catalasique. ^

On a établi une activité peu élevée de la catalase » a*D 
des modifications d'oxydation poussées pour les graisses d® ^ 
échantillons à couleur non spécifique. On a étudié 1 acvj- ^ eC-> 
talasique de la souche - levures, isolée des échantiH°DS g 
tueux et cultivée dans un milieu nutritif liquide

&

diffère»1
valeurs du pH»

Les résultats obtenus permettent de faire des conclus 
portantes sur la couleur verdâtre des saucissons secs

ion®&

UPON SOME ASPECTS OF THE GREY COLOURING IN RAW DRIED MEAT PRODtETS 
M.StoycheV, G.DjeJeva, M.Radeva, M.Chemev 

Meat Industry Institute - Sofia

Summary
Investigations were made on grey samples and controls, test (with 
•train K ^ ) »  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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Sei der Herstellung von rohgetrockneten Fleischprodukten kommen 
Verhältni smässig oft Farbfehler vor, die Gegenstand der Unter­
redungen einer ganten Reihe Wissenschaftler sind. Manche Auto- 

hehmen an, dass die technologischen Faktoren entscheidend 
^  die Farbveränderungen dieser Produkte einwirken (Leistner,L., 

I; ten Cate, L., 1961; Deibel, R.H. et al., 1961; Charpen- 
er» Nesie, L., 1962), andere Befassen sichmit dem in den Pro­
bten ungebunden vorhandenen Sauerstoff (Bartels, H, et al.,

1961 i Coretti, K., 1958), dritte wieder sind der Meinung, dass 
als massgebenden Faktor die Entwicklung verschiedener Arten 

^kroOrganismen wShrend der Reifung annehmen kann (Bartels, H., 
°°i'etti, K., 1961; ten Cate, 1., 1962; Grau, R., 1961; Kelch, 
J96f). Bis heute sind der Charakter und der Mechanismus dieses 
r°tesses nicht geklärt worden. Unserer Meinung nach, stellt 

Farbbildung während der Reifung von Würsten einen kompli- 
2lebten biochemischen Prozess dar, der von verschiedenen Faktoi 

und vor allem von der Entwicklung der Mikroorganismen be- 
ist.il 

ket
®al

vtu*

einem Fall von vergrauter Lukanka haben wir uns als Ziel 
letzt, einige wichtige biochemische und mikrobiologische Merk­

in Vergleich mit denselben bei der StandardProduktion und 
ersuchsproben mit Zusatz von Hefestamm K 2̂ Starterkul- 

2u untersuchen.

und Methodik
s versuchsmaterial dienten Proben von vergrauter Lukanka, Typ 
ennenka", als Kontrollproben solche von der üblichen Stanaard- 
iQ(iuktion und als Versuchsproben solche mit Hefestamm K.j2, ^er 
^  einer Bouillonsuspension von 500 ml mit einer Konzentration 
Qtl 108 - 109 Hefezellen in tOO kg Fleischbrät zugesetzt war.

Alle Proben wurden am 21. Tag ab Beginn der Reifung aus verschie 
denen Teilen (oberer, unterer, mittlerer) des Produktes entnom­
men. Für die biochemischen (Jntersuchungen wurden 6 g des Produk­
tes bei niedriger Temperatur und unter Zugabe von 20 ml physio­
logischer Lösung zweifach homogenisiert. Das Homogenisat zentri­
fugierten wir bei 3000-4000 U/min, die Supernatante wurde abge­
sondert und nach nachfolgender Endverdünnung untersucht.

Die Katalaseaktivität bestimmten wir direkt im Homogenisat des 
Produktes nach dem modifizierten Verfahren von Kreinev (1962), 
die Peroxydaseaktivität 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- 
säure und der Gehalt an freien Fettsäuren durch die Säurezahl 
der Fette.

Die Katalaseaktivität des aus den vergrauten Proben isolierten 
H efestammes, der bei verschiedenen pH-Werten gezüchtet wurde, 
bestimmten wir direkt in einer Kulturflüssigkeit 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
aktivität bei allen untersuchten Proben in verhältnismässig nahen 
Grenzen schwankte. Die höchste Aktivität war bei den Kontroll­
proben zu beobachten, die niedrigste bei den Versuchsproben mit 
S tamm 2.

Bei der Bestimmung der Katalaseaktivität 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-

Eatalaseaktivität im Homogenisat der vergrauten Proben
zu den Kontrollproben festgestellt, während in den 

die aus der Randzone mit normaler FarbbildungProbe‘»o.*et.t b,
®®en wurden, das Niveau der Katalaseaktivität recht hoch

e Nächste Katalaseaktivität wurde bei den Proben mit StammMachtet.
Tabelle 1

Einige Merkmale der untersuchten Lukanka-Proben

t̂ivität*/«

?,,CO±0.6125*35*>.49'<l6i0,54

M e r k m a l e  d e r  F e t tŷdase- Katalase- 
Aktivität 
E/g

Säurezahl 
mg KOH

Peroxyd- 
zahl 
% Jod

Karbonyl-
Verbindunger
Thiobarbi-
turzahl

0,1480±0,0086 8,50+0,26 0,064+0,002 0,105+0,005 
0,0836+0,0045 6,05+0,18 0,108+0,003 0,132+0,005 
0,1328+0,0090 6,75+0,15 0,095+0,003 0,120+0,007 
0,1680+0,0073 5,50+0,10 0,033±o,002 0,082+0,005

0 -^Probe mit normaler Farbbildung
Yej. e Erobe (Wurstmitte)V®b;1(S Probe (Randzone mit normaler Färbung)*eh, Probe mit Stamm K„

Abb.
8 ^tai • und 2 sind die Resultate von den Untersuchungen

a&eaEtivität in einer Kulturflüssigkeit und in Zellen- 
^  ̂ «fes^eri des aus den vergrauten Proben isolierten dominieren- 

^mes, der in Kulturflüssigkeiten mit verschiedenen 
 ̂ kultiviert wurde, graphisch dargestellt. Der isolierte

s<t bei allen untersuchten pH-Werten eine niedrige Kata-
aui» unabgesehen seines bei den gleichen Bedingungen 

* (Abb. 3). Das Optimum des Enzyms liegt bei 7,0.
Reaktivität des Stammes nimmt im Säurebereich von pH

s tark ab und bleibt sehr niedrig bei allen für die Praktik 
wichtigen Werten (von 6,0 bis 4,6).

Aus den bei den Untersuchungen des Fettes gewonnenen Ergebnissen 
ist zu ersehen, dass die höchste Säurezahl bei aen Kontroll­
proben, und die niedrigste bei den Iroben mit stamm K 12 vorliegt. 
In Vergleich mit allen untersuchten Proben wird in den vergrau­
ten Proben eine hohe Peroxydzahl beobachtet und dementsprechend 
eine grössere Menge von Karbonylverbindungen. Auch hier wurden 
niedrigere Werte dieser Merkmale bei den Proben mit ..tamm K^2 
beobachtet (statistisch gesichert P = 0,05).

Beim Vergleich aller Ergebnisse kann die Schlussfolgerung ge­
macht werden, dass die niedrige Katalaseaktivität der vergrau­
ten Proben und des aus ihnen isolierten Hefestammes eine direkt 
ungünstige Wirkung auf die Farbveränderungen der Fehlproben und 
des Oxydationsgrades der Fette ausübt. Die Anwendung ae^ otammes 
K 12, dem eine stark ausgeprägte Katalaseaktivität bei einem wei­
ten pH-Spektrum eigen ist, begrenzt dagegen die Fettoxydation, 
und in unserem Falle, die Bildung von Peroxyden und Karbonyl­
verbindungen. Folglich besitzt seine Aktivität eine antioxydati- 
ve Wirkung.

Schlussfolgerungen

1. In den vergrauten Lukanka-Proben wurde eine 2-mal niedrigere 
Katalaseaktivität und ein stärker ausgeprägter Gxydations-

graa der Fette in Vergleich mit den anderen untersuchten Irccen 
festgestellt.

2. Der aus den vergrauten Proben als vorherrschend i(olierte 
Hefestamm besitzt eine sehr niedrige Katslaseaxtivitat

bei pH von 2.0 bis 14.0.

3. Die Farbveränderungen des Produktes stehen in Korrelation mit 
seiner niedrigen Katalaseaktivität, mit der Entwicklung eines

schwach katalasepositiven Stammes und den Oxydation: veräncerun, er. 
in den Fetten.
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