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ZaeT, 4T0 MOJOYHAS NPOMHUJNEHHOCTH HE BHECHA GONBWOIO BKISZKA B Ha~
YUHHE DaspacoTHKM B OONaCTH HCCHEZOBAHHA SPOMATHUECKMX BEHECTEB MO-
JIOK8 W MOJIOYHHX NPOAYKTOB; NPAMOA BHIOMOH ABUIOCH OH BBEAEGHWE HO-
BHX METOZOB PadOTH, MEPONPUATHA MO DALMOHANNSELUEK M yCOBEDHEHCT-
BOBEHHMD CTEHZGPTHSANUN NPOAYKTOB. Eciy # MCIONBE3yH 3TO yTBEpRIE-
HNEG B KaUecTBEe NEPEXOZa K TeME CETOZHANHEr0 3acezaHus "O6pasoBa-
HUe apoMaTe MfACa M MACONPOZYKTOB™, TO TONBKO NOTOMY, YTO B DTOM
CGKTODPE TaKoe X€ NONOXEEMe, YTO ¥ B MOJOUHON MPOMHNZEHEOGTH, T.€.
B WTOTe 00 28pOMaTHUECKMX BEULECTBAX 9TOR TDYNNH IANEBHX NPOAYKTOB,
B CMHCJE TOYHOA HZCHTHPUKALMM OTHENBHHX COEAWHEHMH ¥ UX CHMHEDI'M3-
¥a, M3BECTHO Mamo. HampoTus, Takme yCHAMTENW BKYCOBHX KauecTs, He
oOpasyomue apowar, Kak 1-TI0TAMMHOBAH, LWCTEHHOBAS CYIBHORUC IO~
Ta, TPUXONOMOBas, MOOTEHOBAS KUCJOTA, NOUTH BCE PUGOHYKISOTHIH H
HYKASO03UIH, B OCOGEHEOCTN MHO3HMH-5'MOHOfOCHAT M TyaHO3MH- ?MOHO-
Gocgar, OCHOBATENBHO MCCIHEZOBEHH MHOTMMH YUEHHMM (&)e

Mumnu 0coGeHHO GOTaTH afeHO3MH- M -MQHOBMHHYKIEOTHASMH. B npo-
THBONONOXHOCTD DACTHUTENHHOA TKAHM B MACE DEYb HZET O THAHK TAK Ha-
SHBAEMOT'O HHEPreTHYECKOI'0 THUNE, B KOTOPOM Ha NEPBOM NIGHE CTOWT
oHepreTndueckan rpaHcopuauma. Xauu u corpyzumku (I0) ocHoBaTEmBHO
H3yumnu STH NPeBpaNeHua. B MUNEBNX NPOAYKTAX PaCTUTEMBHOTO MPOUC-
XOXZGHHA COZEPRUTCH MaIO 5'HHO3WHMOHODOC(aTOB M PMCYHOK pachpeze-
JGHUT HYKACOTHZAOE OZHODOZEH; 3aTPAar¥Ba6TCH HE3HAUMTENHHOE KOIUUE -~
CTBO SHEPIMM ANA MOCTPOSHMS M Pacnaja CaxapoB M MONMCAXADHZOB. Cy-
HecTByeT NOHATHE TKaHM "oOMenHoro" Tuma. To, uTo 0O0paszoBaHme TU-
TMYHOTO apoMaTa MfAca, & TAKXE apoMaTa CONEHOI'0 MACONDOLYKTE Haxo-
AUTCA B TECHOR CBASW ¢ mocneyGoilHo# nepezaueit SHEePI'MM HYKJIEOTHZOB,
Camo co0oif MOHATHO M YaCTHYHO NOATBEDEZCHO SKCIEPUMEHTATBHNM ny-
TeM (II). OGpasoBaBmHeCs MPOAYKTH PACNAZA AOMOAHADT IeTyuue apoMa-
THYGCKHE KOMNOHEHTH B NEDHOZ CO3DPEBEHHA, NepepaGOTKH X XpaHeHus,

8 Taxze NPOCTHE BKYCOBHE KOMNOHEHTH B NpPONECCe 0GDas0BaHME OGUETo
apouarTa.

Insi cucreMaTusanmM OCPS30BAHUA K U3MEHEHUS apoMaTa MACa ¥ MfA-
COnpoAyKTOB HaMGOXEe LENECO0OpasHOft MHEe KAXETCH TEXHONOTHUECKH
000CHOBEHEAS KAGCCHPHKALMA YUeHOTro Tepnaar (I2).

ABTOp ZenaeT pasaWuMe MEEZAY HATYpaXbHHMU aPOMaTHYECKUMU BEHe-
CTBaMi KDACHOTO MACA ¥ QPOMATUUECKWMH BENECTBAMN MACA HOCHS oGpa-
CoTRM, MpHYEM MocIezHHE N0ZpasZeNANTCH Ha apOMaTUYeCKUe BEmecTsa,
00ycI0BIEHHNS (ePMEHTATUBHNM pacnazoM OeJika ¥ XuMpa, 4 TAKEe Ha
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MAKDOGHONOTMYECKY CHATE3WPOBAHHHE M OCP@#30BAHHHE C MOMONBD 830TH-
croff KMCIOTH. B KauecTBe JONOAHEHUA K 3TOH KIscCHUPMKALUM, NOpeaHa-
SHaueHHOI ,B OCHOBHOM, XisA COJEHHX MACONPOZYKTOB, CAEZyeT DPacCMOT-
peTs peaknun Mafigpa, MpoXoZAmyD NpH TepMHYeCKo} 0o0paCoTKe HNPORyK-
Ta. B cuezyomes KpaTHOM 0030pe A OyAy, B OCHOBHOM, MpHUZEPEMBATHCH
3Tolt KuaccHPMKALAK .

OcHOBHHE J@HHHE IO HQTYPaJbHNM 3POMATHYECKHM BEUSCTBSM CHPO-
ro HeoOpaGOT8HHOT'O MAca, NONyYeHHWe 38 nocuezrue IS5 ieT, MOXHO
0GOCWATE CleAyDmuUM OCpa3oM: BCe HCCICMOBAHHA MMENH NEeIb, C OZHOU
CTODOHH, CZEJNaTh KONUYECTBSHHOE ONpe/eleHHe BCEI'0 8pPOMaTHYECEOr0
KouMnIexca “apowMaT MAca" roBAZMHH, CBUHMHH M O3DaHMHM, 8 C ZDJ
CTOPOHH, BHZEAHTH B TPeX BHMEHASBAHHHX BHJAX MACH X8pPaKTEPHHE apo-
MaTHYGCKHEe KOMIOHEHTH, KOTOpHE, COGCTBOHHO, ¥ OOYCAaBIMBANT MOJO-
BOil 3amax Maca, T.6. APYTEMM CIOBAMH, KOMDOHGHTH, NO3BOAADNWE OT-
AWYETH T'OBAZMEY OT CBHMHMHH H CapaHMHEH C IOMONBN OPTaHOMENTUKH.
llns MComeZOBIHMA STOI'0 APOMATHUSCKOT'O0 KOMNIEKCE OHAM ESNOAB30BAHH
TAKHMe SHAJNUTHYECKHe METOJH K&K Ia30Basd xpoMarorpams, AuWazus, xpo-
marTorpafma Hs Oymare, HOEQOOMEHHas xpoMaTorpadus, rexbdmisTpanus,
a TaKEe EHAKOCTHAR xpomarorpadus. lIpm 2voM aBrop Baccepuar u
corp. (I3) ycraHoBuNM, YTO rOBAAMEE, KOTOpaf HpH 49C Guaa SKCTpa-
THPOBAHE ZMCTHINMPOBAHHOR BoOZo#l B TeueHue I8 uac. npu Bapke M xape-—
HEM Gounbme He MMEeT apowMaTa Msca. Orcozs ciexyer, UTO BOAHHE BKC-
TPAKT COZEPXMT BCE NpPe/MECTBOHHEKE SpOMaTa B AUANHSHPYEMOldl wactu
HABKOMONEGKYIAPHENX Qparnuii. /[Be u3 3Tux @paknuii Npw HarpeBaHEuE As-—
DT apodaT MAc8; OHE COZEPXAT SMHHOKHMCIOTH, WHOSMHOBYD KWCIOTY H
NPOJYKTH €6 pacnaza, 8 TAKEe I'IDKO3Yy K pHG03y. IIpE pasBuTHE STOr0
apoMaTa Mica peub, NO Beell BHAMMOCTH, WAeT O pearnuu Maftapa. Yue-
Euit Manw (I4) cpaBHUX SKCTPAKTH I'OBAZUHH, CBHHHEH W CapaEEEH B
XONOZHEO} BOZE M BO BCEX TPeX SKCTPAKTAX HOAYUMNI WASHTHIHHE CHEKT-
PH 8MHHOKHCIOT. B OoTaMuEe OT TOBSIMHH OapaHRMHE COMEPEala eEe W
TADTATHOH; B TOBAJHHE OTCYTCTBOBAZA NUCTEHHOBAA KHMCIOTA B ODHETHH.
Bo Bcex Tpex caywasx mepesec OWN Ha CTOPOHE TaypHHa, ANAEEHS H CO-
BOKYMHOCTH @HCEDHHA ¥ KADHOSHHE, KOTODHE NDK HarpeBaEEE WCYE38IH,
no MeHbmeif Mepe, HanolZOBHHY. Bo BceX Tpex BEAaX Mfca CmI0 00Eapy-
X6HO OZWHAKOBOE KOAHMYECTBO QPYKTO3H, I'IDKO3H B DHOO3H B COOTHOmE—
EvE 40:3:I. B Taxoft e mpomopLEE BO3pacTaeT HeycTORUYMBOCTH Caxa-
pos B peaknue Mallipa npm HarpesaHHHM, B Pe3yIbTaTe Yero TepseTCH
3-9% OpykTozH, 35-42% rapkosu u I00% prGosm. Ker Owmo AOK838HO,
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pu6osa 06pasyeTcs ¥3 WHOSWHOBOR KMCIOTH MHWIEUHOTO MAC&. STHM Ca-
MBM OHIO JCTAQHOBAGHO, UTO MHOSMHOBAS KMCJIOTA HE TONBKO CHOCOGCT-
ByeT yCUNGHWD apoMaTa, HO M,KaK NMOCTABUMK PHCO3H, NPUHUMAET HE-—
NOCpejIcTBEHHOE yuacTHe B OODa30BaHMM 8pOMaTa Mfica. XOZ PeaKuuy
MexZy DHG030ff ¥ ApyrwMYM nmeHTO3auMu (MoxeT OHTH (QYKO30# U3 COEZWHM-
TENBHOR THAHA?) M AMUHOKMCIDTSMH HE W3BECTEH, OZHAKO MORHO CZS-
NI8TH BHBOZ, YTO BAKHOCTD HYKJIGOTHEZOB W TUNAYHHX OCHOBAEMM MACa
Zns o6pa30BaHMs OCWEro apoMaTa MACa HEeNOCPEeZCTBEHHO M 00733TeNb-
HO CBA3QHO C HANWUMEM MHMI,

O6pasosasmnitcs Taxkuy 06P230M OCHOBHOK 8pOMaT MACE aHAIOI'M-
YeH § BCEX COPTOB MACA@ B OTIMYAETCH JMID COOTHOWEHMEM OTZENBHHX
apOMSTHUECKUX KOMINOHEHTOB (HaupuMep, KapHO3MH-AHCEDWH:TaYDHH).
XapaKTepHHE KOMNOHEHTH, CHYXamMe AAA Da3AMYKS MACE EMBOTHHX pas-
IMUHOFO BHJZA, MO Bcell BUAMMOCTH ABIADTCH XUPOPACTBOPMMHME W CO-
IepEaTCH B HEOMHISEMHX XMpOB. YueHne Xopumrailr m I'pose (I5) nam-
IW B GapaHBEM EMpPe HSCHUEHHHe ¥ HEHACHUEHHHEe aXbJETHZH B mpeje-
nax ppm |, NPH KOTODHX OapaHMHE JONXHA WMETHh TUNWYHHA apoMar.
Bapsnwra, He O0JXajapmed TUNVYHHM SDOMATOM, NpPW HarpesaHuu He Oy-
IeT ero W3ZaBaTh, CIENOBATENBHO, 3TOT 8POMATUUECKUE KOMIOHEHT HE
38BHCHT OT OKWCIGHES TPUIIKNEPUZOB, KOTODHE COZEPRaTCA B 0apaHU-
He. BozHH# SKCTPaKT OGESXMPEHHOI'0 MNIEYHOI'O 0apaHBREI'0 MACA TaKEe
He WMEeN 8poMaTa CapaHWHH.

ApomMaT CONEHOIO MACA M CONeHHX MACONDOZYKTOB, HE MNOABEPEEHE
HEX WIF MOABEPESHHNX IMmb B HESHAUUTENHHO# Mepe Tennosoil o6padoT-
Ke, ONMHCAH B COBDPEMEHHO# JIWTepaType NWmb NPMOIU3UTENBHO. TaK KaK
B MACONDOZYKTaX 2TO0} KaTEeTOpWME BCE BPEMA NPOUCXOAAT HepMeHTaTns-
HHE ¥ MHKDOOMONOTHMYECKME NPONECCH, TO ZedcTBHE HUTPO3UPYOUMUX NO=-
CONOYHHX WHT'DEIMOHTOB B HACTOANEe BPEMA HENb3d pPAacCMaTPUBATh OT=—
IensHO OT (epMEHTOB M MUKDOOPraHU3MOB. BIMAHUE MOC8BAEHHOTO M BOC—
CTQHOBJIGRHOT'O BUTDUTA Ha HATyPAAbHHE apoMaT MAca MOKHO O0HEKTUBHO
ONpeZieTUTE Yepe3 0YEHh KOPOTKMA NPOMEXYTOK BpeMeHW. JueHHR Bpyke
% np. (I6) yrBepxzanT, UYTO TOABKO COXb M HHTDAT ONPEACIANT apoMart
CONEHOT'0 MACONpoAyxTa. Yuenm#t 3zzav (I7) oObacHAET 06Pa30BaHHE Ta-—
KOT0 &poMaTa elle HeugeleNOBaHHOR CBASBY HUTDUTE C elleé HE JCTaHOB-
neHEoff Qpakmueft MELEYHOr'0 OENKa.

CymecTBeEHO® BAMSHME Ha OCpa30BaHHE apoMaTa COJEHHX MsCONpO-
AYyKTOB, MO MHEHMW yueEwx Bpykc u lsiic (I8), oxa3wBaeT ze3aMHHEpO-
BgHMEe AMWHOKWCIOT, ONpEAENADOUX &POMAT NPOAYKTa, C NOMONBD 830TH-
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CTOf XMCNOTH B peaKnum yyexoro Bam Cxaiix, Tax, cozmepxaEwe ausy-
Ha B MACE INA 38BTPaKa CHUEAeTCH Ha 12%, B TO BpeMa K8k Takolh xe
BaperHit dapm Oes HWTDHTA COZOPEMT NEPBOHAUANBHOE KOIHYECTEO MM3H-
Ha, [lozOGHNE DPe3yABTaTH HONYYAN yUEHHS T'pay, Bém (I9) u Imm(20)
Tp7 OHCTDOM W3MEHEEHW apoMaTa nox aeicTsreM HuTpHTa. JueHomy lla-
my (2I) ynanock U30IMPOBATE U3 CONGHOH CBHHMHEH COIBHOE ROAHYE-
CTBO 8POMATHYGCKAX COCZNHOHMA, KOTOPHE eme NOZPOOHO He W3YYEHH,
OGpasoBaHue apoMaTa CONEHHX MACONPOAYKTOB, U3T'OTOBICHHHX

P y9acCTHM MUKDOODPTaHK3MOB, ABIAETCH OCHEKTOM MHOTOUUCIEGHEHX UG-
CHIeZ0BaNyit, KOTOPHE KOHIEHTPUPYDTCA HO TPEM OCHOBHEM HaNpaBIeERAM:
BO-TePBHX, OCPa30BaHME 3pPOMATa 38 CUET (ePMEHTATHBHOTO pacnaza m
M3MEHEHUA CTPYKTYPH MACHHX GENKOB; BO-BTOPHX, (QepMeHTaTWBHHE pac-
faz ¥ M3MEHeHNe CTPYKTYDH yTACBOZOB M XMDOBHX BENECTB MACS H,
B-TPETHUX, 00Pa30BaHNE MWKPOOHANBHNX &DOMATHYECKUX BEUECTE, 38BH~
CAIMX NIW HE 3aBUCAUMX OT Cy6CcTPeTA, T.6. MHKPOGHONOIHUECKH CHE-
163 apoMaTHYSCKHX COCXUHEHWH, He CBOACTBEHHHX MACy. ABTOpH Buam-
mn (22), Maitner m Tenpu (23), a Tarzme T'pay u Béu (I9) npupepzusa-
DTCA SAMHOTO MHEHHT B TOM, YTO CYMECTBeHHWHA BKIaZ B 06pa3oBaHme

¢ PEPMEHTUPOBAHHNX COMEHHX MPOAYKTOB BHOCHT NDPOTEONH3;
SHEICHUE NPM STOM UMENT OCHOBHNE aMMHOKHCIOTH, COJEDE3HHe
‘ YBENUYKBAETCH B NEPHOJ CO3PEBAKUA CHDOKOMUYEHHX Koxbac ¢
2-4 wr% mo 50-I0(

u T'enpu (23), Pe:

Tax xe pesyapraTs nmoxyummm yuemne Mattmer

URA ¥ Byza (24), Képwemzu m I'am
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AROMABILDUNG IN FLEISCH UND FLEISCHWAREN

Prof, Dre. O.,Hauser, Eildgentssisches Veterindramt,
Schweiz,

Innerhalb des grossen Bereiches der sinnlichen Erfassung der
Qualitit von Lebensmitteln nimmt der Sektor "Lebensmittelaroma®
eine beherrschende Stellung ein I, 3).

Natifirlich sind gerade bei dem Lebensmittel Fleisch und den
daraus abgeleiteten Erzeugnissen die {ibrigen Sektoren wie Farbe,
Textur, Konsistenz, Zartheit von wesentlich mitbestimmender Bedeu-
tung; dazu kommen bei der Verkostung noch weitere Empfindungen wie
Tast-~, Temperatur- und Schmerzempfindung., Die Gesamtheit dieser
Sinneseindriicke wird heute mit dem Begriff "Sinnesgesamteindruck®
oder "Flavor" zusammengefasst; unter “Aroma®™ wird heute von den
meisten Autoren die Gesamtheit der Eindriicke eines Iebensmittels
auf den Geruchs- und Geschmackssinn verstanden 2), Wghrend die
Grundgesohmacksempfindungen des Memschen auch im wissenschaftlichen
Bereich bis auf den heutigen Tag geméss dem Filok'schen Schema
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(1864) auf die vier Grundperzeptionmer siiss, salzig, sauer und bit-
ter beschrznkt blieben, nehmen die olfaktorischen Wahrnehmungsm8g-
lichkeiten der fliichtigen Bestandteile der Lebensmittelaromen

einen heute beinahe unabschitzbar grossem Raum ein, der sich infol-
ge der stiéndig verfeinerten instrumentellen Analytik fliichtiger
Aromastoffe durch die Gaschromatographie und Diinnschichtchromatoe
graphle téglich vergr&ssert, Als Beispiel sei das Aroma des gerdste-
ten Kaffees angefiihrt, worin bis heute dber 300 geruchlich wirksa—
me chemische Einzelverbindungen bes chrieben werden konnten &),
Aehnlich gut erforscht sind die Aromen der Citrusfriichte 5) und

das Rostaroma von Kakao 6),

In einem Beitrag zu einem "Fortbildungskurs iiber Aroma=- und
Geschmacksstoffe in Lebensmitteln" stellt Von Duin 7) fest, dass
die Milchwirtschaft zur wissenschaftlichen Erforschung der Aroma-
stoffe in Milch und Milochprodukten wenig beigetragen habe; der
direkte Profit habe lediglich die Einfiihrung neuer Arbeitsmetho-
den, die Rationalisierungsmassnahmen und das Vorantreiben der
Produktestandardisierung diktiert, Wenn ich diese Feststellung
als Ueberleitung zum Thema der Jetzigen Sitzung "Aromabildung des
Fleisches und der Fleischwaren" verwende, so deshalb, weil auf
diesem Sektor vermutlich zhnliche Verhé@ltnisse wie bei der Milch
und den Milohprodukten vorherrschen und summa summarum {iber die
Aromastoffe dieser Lebensmittelgruppe relativ wenig im Sinne einer
genauen Identifikation der Einzelverbindungen und deren Synegismen
bekannt ist, Demgeganiiber sind, vielleiocht . Sinne einer gewisgen
Verlegenheitsreaktion, die selber nicht aromagebenden Geschmacksver-
stérker I-GlutaminsZure, Cysteinsulfos&ure, Tricholomas&ure, Ibo-
tens3ure, fast simtIiche im TierkSrper vorkommenden Ribonucleotide
und Nucleoside, speziell das Inosin-5'monophosphat und das Guano-
sindg! -~Monophosphat von vielen Autoren griindlich erforscht wor-—
den 9),

Muskelfleisch ist besonders reich an Adenosin- und Inosinnuk-
leotiden, Es handelt sioh beim Fleisch im Gegensatz zum pflanzli-
chen Gewebe um ein Gewebe vom "Energiletyp", in dem vor allem ener-
getische Transformationen im Vordergrund stehen, Hamm und Mitar-
beiter I0) haben diese Umsetzungen in erschpfender Weise erforsoht,
Vegetabile ILebensmittel sind arm an 5° Inoainmonophoaphat, und das
Verteilungsmuster der Nukleotide ist einf¥rmigs; der Energietrans-—
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port ist gering und beschré@nkt sich auf den Auf- und Abbau der
Zucker und der Polysaccharide, Man spricht von Geweben des "Stof-
fwechseltyps®. Dass die Bildung des typischen Fleisch—be##.Ptkelaro-
mas im Zusammenhang mit dem postmortalen Energietransport der
Nucleotide steht, ist naheliegend und zum Teil auch experimentell
bestdtigt II). Die gebildeten Abbaustoffe erginzen die fliichtigen
Geruchskomponenten wihrend der Reifung, der Verarbeitung und der
Lagerung, und die einfachen Geschmacksfaktoren in der Bildung der
Gesamtaromen,

Zur Systematik der Aromabildung und der Aromaverénderungen
von Fleisch und Fleischwaren erschien mir die flelschtechnologisch
begriindete Gliederung die Terplam I2) vorgenommen hat, die zweck-
méssigste,

Der Autor unterscheidet zwischen originédren Aromastoffen des
roten Fleisches und Aromastoffen behandelten Fleisches, wobei die
letzteren wiederum in durch enzymatischen Abbau von Eiweiss und
Fett bedingte Aromastoffe, sowie in mikroblologisch synthetisierte
Aromastoffe, sowie in Aromastoffe eingeteilt werden, die durch
salpetrige Sdure gebildet werden. In Ergénzung dieser fiir haupt-
s@chlich gepSkelte Fleischwaren gedachte Eintellung wére noch die
gesonderte Betrachtung der Maillard-Reaktion bei der thermischen
Behandlung dazugunehmen., In der folgenden kurzen Uebersicht werde
ich mich im wesentlichen an diese Einteilung halten.

Fiir den Bereich der origindiren Aromabestandteile des rohen
unbearbeiteten Fleisches konnen die hauptsdchlichen Erkenntnisse
der letzten IS5 Jahre wie folgt zusammengefasst werden: Samtliche
Untersuchungen zielten dahin, einerseits den in Rind-, Schweine-
und Lammfleisch gemeinsam. vorhandenen Aromakomplex "Fleischaro-
ma" quantitativ zu definieren, und andererseits in den drel genau-
ntem Fleischarten charakteristische Aromakomponenten zu isolieren,
die das eigentliche Tiergattungsaroma bilden, mit anderen Worten
Komponenten, die uns Rindfleisch von Sohweinefleisch und von Lam-
mfleisch sensorisch unterscheiden lassen, Bel der Erforschung
dieser Aromakompiexe wurden die neueren Analysenverfahren wie
Gaschromatographie, Dialyse, Papierchromatographie, Ionenaustausch-
chromatographie, Gelfiltration sowle Liguidchromatographie einge-
setzt., Dabei konnten Wasserman und Mitarbeiter I3) darlegen, dass
Rindfleisch, das bei 40 mit destilliertem Wasser wahrend I8 h ex-
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t wurde, {ochen und Braten kein Fleischaro
4

h

wickeln kann, hdlt der wédsserige Extrakt al

Vorstufen im ‘dialbysierbaren Anteil der niedermolekularen F
15

tionen, Zwei dieser Fraktionen entwickelten beim Erwirmen

aromaj sie enthielten Aminosduren, Inosinsaure und deren A

o

produkte, sowle Glukose und Ribose, Bei der Entwicklung di

Fleischaromas scheint es sich um eine Maillard-Reaktion zu han
Macy I&) hat die

ltwasserextrakte von Rindfleisch, Schweinefleisch
und Lammfleisch nzher verglichen und ermittelte in allen drei
Extrakten nahezu identische Aminosdurespektren, Im Unterschied

zum Rindfleisch enthielt Lammfleisch noch Glutathions beim Rind-
fleisch fehlten Cysteins&@ure und Ornithin. In allen drei Ausziigen
iberwiegen Tawrin, Alanin, und die Summe von Anserin und Carnosin,
die beim Erhitzen mindestens zur Halfte verschwinden, In allem
drei Fleischarten waren dhnliche Mengen von Fructose, Glucose und
Ribose etwa im Verhdltnis 40: 3:I vorhanden., In der gleichen Reihe
nimmt die Unbesté&ndigkeit der Zucker in Maillard-Reaktionen beim
Erhitzen zu, indem 3-9% Fructose, 35-42% Glucose und I00% Ribose
verschwinden. Die Ribose stammte nachgewiesenermassen aus der
Inosinsdure des Muskelfleisches, Damit wird klargelegt, dass die
Inosinsdure nicht nur wie erwdhnt als Aromaverstarker, sondern
auch als Riboselieferantin an der Fleischatomabildung direkt be-
teiligt ist. Der Reaktiomsablauf zwischen der Ribose und allen-
falls anderen Pentosen (Fucose aus Bindegewebe?) mit den betes lig-
ten Aminosduren ist nicht bekannt, doch kann geschlossen werden,
dass dile Wichtigkeit der Nucleotide und der typischen Fleisochba-
sen fiir die Bildung des allgemeinen Fleischaromas unmittelbar und
unbedingt mit der Anwesenheit von Muskelfleisch verbunden ist.

Der so entstandene Basisfleischgesohmack ist flir alle Fleisch-
arten &hnlich und unterscheidet sich hSohstems durch das Gleichge-
wicht der bestimmenden Aromekomponentern (Z z.,B, Carnosin-Anserinm:
Taurin), Die charakteristische Komponenten ffir die Unterscheidung
der Fleisch-Tiergattungen scheinen jedich fettl8slioh zu sein und
sich im Unverseifbaren des Fettes zu befinden., Hormstein und Cro-
we I5) fanden in Lammfett gesdttigte und ungesittigte Aldehyde im
ppm~Bereich, die fiir typische Lammfleisoh-Aroma verantwortlich
sein sollen, Das aromabefreite Lammfleisoh kann beim Erhitzen kei-
nen Lammgeruch mehr erzeugen, mithin ist diese Aromakomponente
nicht auf die Oxydation der in Lammfleisch vorhandenen Triglyoceri- \
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te von Jener der Enzyme und

werden, Der Einfluss

Reduktion entstandenen Nitrites auf das origindre Fleischaroma
ist jedenfalls nach sehr kurzer Einwirkungszeit objektiv fassbar.

+

v 8d,

sind der Auffassung, dass

)

das P8kelaroma bedingen. Eddy I7) fiihrt

romas auf eine noch ungeklarte Bindung des
definierte Fraktion des Muskeleiweilsses zuriick,.

Wesentlicher Einfluss auf die Pdkelaromabildung messen

Brooks und Pace I8) der Desaminierung von aromadeterminieren

salpetrige SZure in der Van Slyke-Reaktion
verringern sich die ILysingehalte in Luncheon-Meat um I2%, w&h-

rend das glelche gekochte Brat ohnme Nitrit den urspriinglichen Iy-
singehalt beh&lt, Aehmliche Ergebnisse fanden im Zusemmenhang mit
einer raschen Umaromatisierung mittels Nitrit Grau und Béhm I9)

\

nd Me Lean 20), Palitzsch 2I) konnte aus gepbkeltem Schweine-

eine grossere Anzahl AromakGrper isolieren, die jedoch

ndher identifiziert wurden.

Die Aromabildung in gepdkelten Fleischerzeug
g g 4

llung mit der Anwesenheit von Mikroorganisme

?
blifet das Objekt unsihliger Untersuchungen, die sich zusammen—

Schwerpunkte konzentrieren: erstens auf die Aroma-

z zymatischen Abbau und Umbau der Fleischproteine,
itens -auf den enzymatischen Abund Umbau der Kohlehydrate und

zZwe
der Fleilschfettstoffe und drittens auf die Bildung substratabhin-

8c
r oder substratunabhdngiger mikrobieller Aromastoffe, d.h, auf
mikrobiologische Synthese von " fleischfremden" AromakSrpemm
Bianchi 22), Maillet und Henry 23), sowie Grau und Bshm I9) sind
instimmend der Meinung, dass die Proteolyse einen wesentli-
Chen Beitrag zum Aroma fermentierter Pikelware ausmacht; wesens-—
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bestimmen seien dabei besonders die basischen Animosduren, deren
Gehalte wihrend der Rohwurstreifung von 2-4 mg % auf 50-I00 mg %
ansteigt, Zu ghnlichen Ergebnissen gelangen Maillet und Henry -
Pezacki und Buda 24), Kérmendy und Gantner 25). Im Gegensatz zu
diesen Befunden hdlt Glolitti 26) den Eiweissabbau wahrend der
Rohwurstreifung inbezug auf die Aromabildung fiir unbedeutend und
spricht dem Fettabbau die Hauptreolle zu., Niinivaara und Mitarbeiter
27) sowie Pohja 28) isolierten wohl viele “"Fleisohbakterien® mit
proteolmtischer Fakultdt in vitroj bel der praxisgerechten Fermen—
tation bauten diese StZmme jedoch meist kein Eiweiss ab. Viele in
gepékelten und gereiften Fleischwaren vorkommende Keime, z,B.
Mikrokokken, Laktobazillen und gramnegative Stdbchen, Leuconos-
toc', Pediokokken und andere bauen die verschiedensten Kohlehyd-
rate ab und bidden Milch- und Brenztraubensdure, Aethylalkohol,
Diacetyl und andere Aromakomponenten bzw. Prakursoren.

Eine grosse Anzahl Fprscher beschéftigen sich mit dem Fet-
tabbau wihrend der Reifung als Faktor der Aromabildung, Die Abbau—
produkte scheinen haupts&chlich aus Carbonylverbindungen wie Alde~
hyde der Valeriansduren, Propionaldehyd und zum Teil komplisiert
subatituierte Aldehyde und Ketone, Eser und Niinivaara 29) analy-
sierten ein Rohwurst-Wassergemisch mittels Gaschromatographie auf
das Vorliegen vom Carbonylverbindungen. Es wurden bis 48 Peaks
gefunden, deren Inhalt jedoch nicht identifiziert wurden. Origi-
nir bakterielle Aromastoffe kBnnen substratunabhéingig von vielen
Keimarten gebildet werden. In den meisten Arbeiten werden die
gebildeten Geruchs— und GeschmackskBrper als "fruchtig", "fruch$-
esterartig" bezeichnet. Gaschkomatographische Untersuchungen der
isolierten Aromakomplexe fihrten bisher nicht zu eindeutigen
Identifikationserfolgen, Ockerman und Mitarbeiter 30) fanden in
Trockenschinken Formaldehyd, Acetal, Propamol, Isobutanol, Penta-
nole, Aceton, Diacetyl und Aethylmethylketon,

Nach dieser kurzen und deshalb sehr unvollstiéndigen Uebersicht
iber die Bemiihungen um die Aufkl&rung des Aromas von Fleisch und
Fleischwaren kann wohl dexr chluss gezogen werden, dass wir auf
diesem Gebiete wohl erst &« infang stehen und noch viele Ridtsel
ihrer L8sung harren,
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PURVEO-XIMUUECKVE JCCIEINOBAHMA BKYCA, APOMATA U JPYIUX
TOKASATEIEN MACA ¥ MACOMPOIYKTOB

I-p, npod.k.Kepmernn

TocynapcTBeHHH! HAy4HO-ACCJENOBATENE~
CRuft AHCTATYT MACHOM NPOMHAVIEHHOCTH,
BHP

Ha pamEHO# ceccm@, KOTOpasg HA3HBAETCSH "OU3NKO-XAMAYECKAE AC—
Clle[lOBAHEA BKyca, apoMaTa M APYTMX Oorasareledl Mgca M MACHHX IpO-
IyKTOBR" OHAM ODENCTABIEHH CAMHE DABJAUHHE TOKJIAMH.

B naTh, ¥3 OAMHHAAUATH NOKIANOB, PACCMATDHBADTCHA JAaHHHE 00 aHa-
Iuse MACA M MICHHX NponykToB (Xaysep m Kommiep; LyCpaBucka, Cmu p~
HOB W DBenWsHsx; Basposa, llodem u Marynmg; Jyma, flpeMio B MenbHHK;
Nonepsanku#t @ YeweTrusa) .Jomora, CTeHin @ Xp. NOKIATHBANA NO BOI-
POCY THCTONOTAYECKO# CTPYRTYPH B HEKOTODHX Xa8pPaKTEPACTAR Msca. Pan
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