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JIPABIEHAE KAYECTBEHHHM/ MSMEHEHWAMA QAPMEBHX
MACONPOIYKTOB, BH3WBAEMHMY JEACTBAEM
MAKP OB/ O OTHYECKOT'0 ®AKTOPA

L-p TexH.HayR, Opod. A.A. Coronos
MockoBCKA# TEXHONOTMYECKAH MHCTA-
TYT MACHOX M MOJNOYHOM [POMHIVIEHHO-
ct, Mockma, CCCP

Insg OLEeHKA 3HAUAMOCTA De3yAbTATOB HCCJIELOBAHASA, MX HEOOXOINHUMO
CONOCTaBIATE C COLEpEAaHKeM A 3HaueHWeM NpoOieMu, K RoTopof oTH HC-
CJIeIOBaHUA OTHOCATCA. ITO TpeldyeT GOpPMyJMPOBKH NpPOCAEMH TAaRAM 00—
pasoM, 49TOOH OXBATHTH, OO BOBMOKHOCTA, BCE HCCIENOBAHAA, HBOCXORHA-
MHE JJIS ee DemeHAs; CIEeNaTh ee NOCTATOUHO rmOro#t, 4TOON M3 Hee JIO-
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TYYEeCKH BHTEKAId CHOCOCH pemeHAs 38Ia4Y TeXHHIEeCKOTO uporpecoa,:pm»
MEHNTEJBHO K DA3HHM TEXHOJOTHYECKAM BAPHAHTAM NPOM3BOLCTBA NPOLYK-
opn .
Ha mMo#l B3TJAN, STHM YCAOBAAM OTBeuaeT clenybmas (HOpPMyLAPOBKA
opoGnemu: "YnparnieHre KaueCTBEHHHMI W3MEHEHAsMA (JapmeBHX MACONpO-
OYKTOB, BH3BAHHHMA IefcTRAeM MAKpPOCMONOTHMYECKOro daxTopa". Bax-
HOCTEL 2ToO#f NpoCieMH onpelensgeTcs HeM3CeRHHM BILASHAEM MAKDOGHOJIOTH-—
9ECKOr'0 (aKTopa Ha TAKOM-TO OTpPE3Ke BPEMEHM M3TOTOERIEHAA (fapmeBHX
MfCONPOLYKTOB WA, 49TO dame, B TEUEHAE BCEIrO IMKIA UX K3TOTORIE—
Hig B Opn OoclenyomeM AX XpaHeHrA. [Ipn 3TOM B 38BACHMOCTH OT KOH-
Oer ;pa"74 MAKPOGVIOPH, €€ Ka4YeCTBEHHO! XapaKTepUCTAKA B YCJIOBHM W3-
TOTOBNEHASA OPOLYKTA MOXET npomcxonnTL JM00 yXyZLmeHAEe KadecTBa Opo-
AYRT& I Iage ero mnopuda, JAmnGo, Ha0GOL yAyumeHAe ero KauecTsa H,
BO3MOXHO, COKpAGHAE NDOMERYTEA BPEMEHM, HeOGXONUMOT'O IS NOCTH-
EEHASA BHCOKOT'O KAYeCTBA.
Kopoue romops, yopaBieHne IeficTBAEM MEKDPOGHOJOTHYECKOI'O (PAKTO-
KOYeCTBO OPOAYRIAK MHCIAWTCH KAK IPelfOTBpALEHAE NON8NAHAS B
OreHHO! MAKDOPIOPH, TOPMOXEHHE DASBUTASL MIKDO @ OPH, CIIO
HOfl yXymmaThk KaueCTBO LHDOLYKTA, CTAMYJADOBAHNWE RKABHEAEATENBHO-
MARKpOQUIOpH, Arpapmed Ty MR REYD OONORATENBHYD DOAL B HOAYYE,
HiA BHCOKORGYECTBEHHOT'O NPOLYKTA .
Maco 3nmopoBHX B HamlexamuMm 0o6pasoM NOAT'OTOBAEHHHX K IepepadoT-
Ke IoMamEAX ¥MBOTHHX HE COINEDEAT NATOTEHHO# MAKPOGNOpH. OHA MORET
OonacTe B HET'0 TONBKO M3BHE. [[03TOMy B JINGOM Clydae 0CA38TENBHO
Colimmerne TAKMX CAHATAPHO-THTHEHAYECKAX YCAOBMA IpPOW3BOMNCTEA,KO-
TOpHE MOI'yT CBECTK BEpPOATHOCTE NOPAKEHAA CHPBA NATOTEHHOX MHKpPO-
Quopoft nourm X0 Hyag. ONHAKO BOSMORHHX, XOTH 4 OYeHb DeIKHX, cny-
HeiinocTell B BTOM Jejie OONHOCTHD MCKINUATE Helb3d. JTO NpennonaraeT
HEoOXOonuMOCTE B TaKMX Mepax WM YCJOBAAX B OEpUON CO3PEBAHAS CHPOTO
IponyrTa, KOTOPHE HOCTATOYHH Mif TODMOKEHHS XW3HENEeATelbHOCTA Na-
TOT@HHNX MHKPOCOB KO YPOBHA, ﬁcmnmuaouero ONACHOCTDH BO3MORHHX HWH-
TOECMR&HAM AR i B GonbmMHCTBE cuyqaee U 3TOT0
TATOYHO B HauanbHOX ¢ase "cospemanung" (3-5 cyr.) wOﬂW”;hﬂ“ Th
STOM 3aMejngeTcqd Opolrecc @eps
TKAHeBHX, TAK ! OCAKTEepUaNBHHX (ep!
A3TOTOBNEHAS HPOLYKTA .
ONPHATHHE YCJOBAA LIS EMSHENSATENBHOCTH
H MOT'YyT OWTBH NOCTATHYTH [yTeM CHAREHAS D




xono 5,0 em. mam MeHee. lcnonb3oBaHMe ig BTOX meJn KaRuX-1a00
KACNOT OyTeM BBEJeHAd BX B (apm HenpuToAHO. [pa HeoGxomamo# mis
BTOT0 KOHUEHTDAUWA KWCIOTH NPOUCXOAUT NpEXZeBPeMEeHHAaR KoaryAALnd
pacTBODHMHX GEJNKOB M, KaK CIENCTBAE, JXyNmMEeHAe CTPYKTYPH HDOAYETA.
/I3BeCTHH IBA CDENCTBA, NO3BOsWine CHAXATH DH cpenn dapma nocTe-
0eHHO, HO CO CKODOCTED, NOCTATOYHOX IJIA LOCTARSHAA HYRHEX De3ylb-
TATOB - JoGamieHne K apmy IJOKOHO-IeAbTa-lAaKTOHa (TIML) »n GaxTe-
pnanBbHHX 34KBACOK. [lociemHee CPENCTBO NpeANOUTATENbHEE, Tak Kak
[103BOAAET WCHOAB30BATEH ARIEHWE AHTAT'OHN3MA, NOOYCRAET Da3/lAvHHE
Bapuanjd B OTTEHKAX apoMaTa X BEyca& M Jaxe, KAK OORasall ONHTH Ka-
{denpE TEeXHOJIOT'EM MsCONPOIYKTOB MTYMMIa (M1.M. Kapraasmes), 3amepsu-
BaTh ORACJEHWEe COCTABHHX dacTeid @apma.

O6cyxnaemas npodiemMa MMeeT NPARIALHOE 3HAUEHAE. [oaToMy ee pe-
meHne npepnoiaraeT HeoOXONMMOCTD 4 B NOCTAHOBKE KaKo#i-To COBORyO-
HOCTH HAY4HHX ACCJeIOBaHA# @ B paspaCoTKe OPARTHISCRAX cOOCOGOB M
yenopn#t peannsammy HONYUAEMHX DE3YyAbTATOB.COOTBETCTBEHHO 0COGEHHO-
CTAM TEXHOJOTHH, YDOBHD €€ DA3BATAA M TeM 3anavaM, KOTODHE IUK-
TYDTCA HAYYHO-TEXHAYECKAM [DOI'DECCOM B MACHO NpPOMHIISHHOCTH .

MOEHO NOJIATATH, UTO pemeHAe OGCyRIaeMoil NpoGIeMH 00yCnoOBNABAET
HEeOOGXOLMMOCTE B DOCTAHOBKE CleXynlAX (nprMepHO), HAYYHEX ACCAENOBA-
HRA#:

— BCECTOPOHHEE A3Yy4eHWE EN3HEeNEATEeNPHOCTA MAKDOJUIODH, €€ 3aBACH-
MOCTH OT ycnoBmit A3TOTOBJIEHAS NPOLYKTA M POJA B CBASHA C 0CoGeHHOC—
TaMA (EpPMEHTAIARA NDONYKTA A ero KadueCTBOM;

- ByNeNeHAe A A3y4eHAe BAKOB A [NTAMMOB MARDOODTaHASMOB, KOTODHE
MOTYT OHTH DEKOMEHIOBAHH JAA TeX WId MEHX IDAKTHYECKAX meneit, m EX

ACHHTAHAS ;
- ganpaBneHHOe pa3mATEEe (CBOECTB DEROMEHIYOMHX KyABTYD NpAMEHN-

PelBHO X TEJlAM COBEPMEHCTBOBAHAS TEXHONOTAR A NOBHIEHAA KAUECTEA
NDONYKIAA) ;

- pa3paoTRa KOMIOSUIM#A CARTEePHANBHHX SAKBACOK C ACIOJb30BAHAEM
paslMUHHX 0C CBOeMy 3HAUYEHAD KyABTYDP MHKPOOPTaHASMOB;

- pa3padoTEA TeXHOJOTAW ASTOTORIGHAS M KOHCEDBADPOBAHAM 0arTe-
DHAJBHHX 3aKBACOK.

K HacTogneMy BpeMeHA B JMTepaType AMeeTCs MHOI'O nycénaxama#, or-
HOCHIMXCE K W3YJeHAD MAKDOJQUIODH CHPHX KOXGAC. PesyabTaTH ITEX HCClIe-—
moBaHA#l BeckMa pa3HOOODASHH A TPYAHO OOLIADTCA oGo0meHan.3T0 00BAC—
HEeTCH, BO-IEDBHX, TEM,4TO HCCIENOBAHAA BHNONHALACH HA DASHOM Ma-
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Tepuane (KOOYEeHHE BANEHHE KOAGACH M T.O.), BO —BTODHX, €CTECTBEH-
HHMA DAaBSARUAAME B DYKOBOZgme# Hree, KOTOPOX HONUAHANNCE WCCHAELOBA-
HAg. B 9ACTHOCTH, 9TO OTHOCATCHA K OIEHKE DO pasiAdHHX CaKTepuit

B 3aBHCHAMOCTHA OT OcOGeHHOCTe# TeXHONOTME Koidac. Tem He MeHee,MOR-
HO mojaraTh, YCTaHORIEHHHM, UYTO B HAUAABHHA mepnon depMenramm (7-
I0 cyTOR) NPOMCXORAT DPOCT OCWETC UWCAa MAKPOCHHX TeJl, & 3aTeM Ero
yMeHbmeHne. [IpH 2ToM B OOWEM KOJAMYECTBE MAKPOOOB NOCTEIEHHO BO3pa~
CTgeT LOJA OTPaHAYEHHOTO dACla BUOOB, COXPAHUBIHMX JOCTATOYHO BHCO-
KyD AKTHBHOCTH. B I'OTOBOM FpOTyK’O npeodnagapt (Gozee 95%) JaKTO-
CanuinH 7 MAKPOKOKKHM . MOXHO monaraTh, UTO AMEHAO M3 OCTATOIHOR
MARDPOGUIODH Kojbac IamTenbHOl (epMeHTaIME mHeneco00pa3H0 BHIEAATH O~
JNe3HHEe BANH K mMTaMMH OarTepuii.

[pencrapneHHHl KOHI'pecCy oCcTosTeabHuE mownar A. flakosa,P.Bpag-
KoBo# m H.Jlmmmrpopof (HPE): "Muxpoduopa CHpO BANEHHX HEKONYEHHX
Kondac" pacmmpAeT Hami NpPENCTABIEHHAS O XADAKTEpEe DA3BATAS MAKDO-
fuiopw B Konbacax, M3TOTOBIAEMHX C JIMTenbHOX depmenTamme’. AnTo-
PaMR ACCAeNOBANOCH OCUee KOANYECTBO MAKDOOPTEHABMOB; MOAOYHOKHAC-
JHe OaxTepaW, NAKTOCADRIIH, SHTEPDOKOKKN, MHKDOKOKRA, CTA(HMIOKOKKA,
RonwdopMe, npoTell, DPOXER X aHA®POOHHE TATD B IpOIECCE CO3pPeBaHAS
BANGHOK KoAGacH THOA AYKaHRA. Mzonmposano 200 mTEMMOB MUKpPOOPTaHA3-
MOB, M3 KOTOPHX OTOOpamHH aasg madeperumamsy I09 mrammos. Mcciemosa-—
HAS NONTBEDIMAX $ART npeoCianaHmg JakTobammun (dame BCTpauaeTc
216 . IAHTAPYM) I MAKPOROKROB. HA OCHOBAHAA DA3yAbTATOB HCCHELOBA-
HE#i aBTOPH OCTAHOBANA BHHMaHWe HA I8 mTaMMax MOJNOYHORHACAHX CTpel-
TOKOKROB, MAKDOKOKEOB, JAaKTOoCammiul IIaHTapyM, lojarasg MX NpATONHEMA
B KEUECTBE CTADPTOBHX KYJABTYDP B [POA3BOLCTBE BAISHHX KONOAC.

[Ipn A3y4ueHAn nM3MeHeHA# pH cpemn aBTOpaMs OCHADYXEH MAHAMYM €TI0
BOIMYAHA NDAMEPHO HA 7 CYTKM. OTO COBOANAET C JAHHHME HEKOTODHX
Ipyrax mecaexosareaei.

Bropo#t mornan f. flaxkoma, P. Bpaurosoit 1 H. JIuMATpoBO# nmocBsameH
M3yveEnn MAKDOROKKOB, BHIENEHHHX M3 KOAGACH THOA JNYKAHKM. llTamvi
MAKDOKOKKOB W301ZPOBAJA B TeYeHHE BCEr'O npomecca depMeHTAIMH KON-
Oac mamnye 7 CYTOK M B T'OTOBOM OPOLYKTE. BHIeNeHHEHE 89 mTaMMOB HOL—
POCHHM 00pazoM M3Y4YeHH N0 MOPPOLOrMUECKEM, OMOXEMAISCKEAM B KYABLTY—
DalbHHM [PA3HEKEM CHODUBIEYEHAEM COBPEMEHHHX METOLOB ACCJENOBAHAA.
lipn aToM 0cOG0e BHAMAaHME GHIO OGpAlleHO Ha MTAMMH, OPOLYLA Py e
HATpaTH, (epMEHTHDyWIHe caxapa, B YACTHOCTA IVIOKO3y 0e3 BHIENeHAs
Tazos, olnarawive CHAACHMA NPOTEONMTAYECKAMH K JAOONNMTAYECKAMA CBOK—
CTeaMn. HamOonee SKTHBHHME OKR&3aJIWCH 8 MTAMMOB, B3 KOTODHX 7 M301AK-
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POBAHH B IIPOIIECCE CO3DPEBAHMA M JAMB ONWH-M3 T'OTOBOH Opomyrmmn. OHP
OTHECEHH K staphylococus Saprofhyficus, M.luteus, M. Varians.
OTH MTaMMH 4BTOPAMA DEROMEHIYHTCS B RauecTBe CTAPTOBHX KYABTYD.

Pe3ynbTaTH, [OJYIUEHHHE aBTOpaM:A, NPEICTABIANT HECOMHEHHHE HH-
Tepec. Hy®HO, OXHAXKO, NOCABATH, UTO DEKOMEHIAIAA K NDUMEHEHHD B
NpOoMHMUIEHHO! NpaxTHKEe NpennonaramT HeOOXONEMOCTE MCHHTAHME Ha pea-
JBHOI OPOLYELIAH .

KonGacHue m3mennsd, W3TOTOBIAEMHE C NpaMeHenneM (PepMeHTAIMN ,[OON-
pasIeAanTCA Ha [BA THANA: KONYeHNe 1 BajeHHe (HeRondueHHe). B CBOR
ouepenb, KONUeHHE KOJGACH YCIOBHO MOXHO DA3LeJ]ATh, B 3aBACHAMOCTH
OT JJIATeNBHOCTA BpeMeHH (QepMeHTanmi, Ha TPA T'pynnH:

I) ronGacH ¢ KODOTKAM BpemeHeM fepmeHTamaa (mo 8-9 cyTox)

2) ronGacH co CpefHAM BpeMeHeM depMenTanme (zo I5-I7 CyToR)

3) KonGacH ¢ IAMTenBHHM BpeMeHeM (Pepmentarmmm (mo 30 mam Gozee
CYTOK) .

OueBANHO 3HAYEHAA MAKPOOAONOrAYECKOTO (ParTopa, & 3HAUYAT K Tpe-—
GoBaHMA K CTAPTOBHM OAKTEDAANBHHM KYABTypam Ig STAX TpeX TeXHOJIO-
THYECKAX BApASHTOB, HE ONAHAKOBH.

KondacH, OTHOCAmWECS K IepBoi rpynne, He IHpenHA3HAYADTCA  JIA
IJMTENABHOTO XpaHeHAd. OHA oOnajanT NJacTAYHOA CTPYKTYpPOX npd OIOT-
HOH KOHcHCTeHiuA. OCHOBHAA pPOAP KONYEHAA — NDANAHAS NPONYKTY CHEId-—
dMYeCKHX BKyCO-apoMaTHdecKkux cBoficTB. UX BHpadaTHBADT B CHPOM A Ba-
DeHOM BAZe. OYeBMTHO B NAHHOM CJydae OCHOBHHM TPeGOBAaHAEM K GarTe-
prHanbHgofl 3aRBACKE CleLyeT CIMTATEH €e CHOCOCHOCTH HNOZABINATE KH3HE-
LeaTeJbHOCTH HemenaTelbHo# MAKpPOfVIOpH B ONaTo0pAATHO BIMATE HA BEY-—
cO-apoMaTHyecKue cBoAcTBA NPOAYKTA W €ro OKPacCKy.

JocTaTo4Ho OONHOE NpencTaBieHAe A 3HAYEHHE TEeXHOJOIAYEeCKAX ac-
NeKTOB B yBA3KE C RINgHAEM CaKTepHalbHO! 3aKBACKA HA XOX CO3peBa-
HAA Xoa0ac YNOMAHYTOro Tana maeT nowaan 3. Hokxo#zepa (QPT).

B Ioriafe NpPUBENEHH DE3YAbTATH ACOHTAHAX CarTepHanbHOR 3aKBACKH
A3 CMECH MOJOYHORACHHX CaKTepu#t M MAKDOKORKOB B COOTHOMEHEM OT I:2,5
mo I:I B IHeTanbHO ONMCAHH TEXHOJOTHYECKHEe NApaAMETPH M yCIOBAA RS-
TOTOBJIGHAA Kondac. [Ipm 8ToM 0COC0 NONUEpPKABAETCA 3HAYUEHAE XOpOmMAX
CAHATAPHO-THTHEHNYECKAX YCJAOBAX NPOM3BONCTBA M NANTCA COOTBETCTBYN-
Ide DPEeKOMEHTAIAH .

[pa MCOHTAHAAX M3yda]d A3MeHeHAe DH cpelH B 3aBACHMOCTA OT KOJH-
YecTBA 3aKBACKA A CAXapa B A3MEeHeHHe MIOTHOCTA HOPOAYKTA B Sa&BACAMO-
CTH OT KOJAYECTBA 38KBACKH. JCTAHORIGHO, 4TO KDABHS HM3MEH6HAs DH
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ung Aromeeigenschaften zu verleihen, Diese Wiirste werden roh und
gebriiht hergestellt, In diesem Falle ist die Hauptforderung an die
g g

bakterielle Kultur - deren Fehigkeit, die Lebenstdtigkeit der uner-
Winschten Mikroflora zu inhibieren und die Geschmacks- und Aroma-

®lgenschaften des Produktes und dessen Farbe gliinstig zu beeinflus-

n

Typ gibt der Be

gebnisse der Priifung von bakteriel

urebakteri

1:2,5 bis 1:1 ang
e

sowle die Bedingungen d
n

epro
wird die Bedeutung von guten sanitédts-hygieni-

sprechen—

&
oY
o)
Y
(]

v
B
<

iktionsbedingungen besonders betont, un

Empfehlungen werden gegeben,

Bei den Versuchen wurden die Veradnderungen des pH-Wertes des
N&hrbodens in Abhéngigkeit von der Menge der angewandten Starter-
“+tur und des Zuckers sowie die Verdnderung der Produktenfestig-
keit 4n Abhéngigkeit von der Menge der angewandten Starterkultur
Studiert, Es wurde festgestellt, daB die Kurven der pH-Veranderung
durch das Minimum verlaufen, dessen absoluter Wert und die Zeit
dessen Erreichung mit der ErhChung der Starterkulturmenge abneh-

Der Gehalt an zugegebenem Zucker beeinfluBt den pH-Wert, oh-

das Minimum zeitlich zu verlagern. Im Beitrag wird aber die
Qdeutung des Verhéltnisses von Momo- und Disachariden betont,
Yon dem die Geschwindigkeit der pH-Ver@nderung und folglioh die
alitit des Produktes abhéngen. Es wurde festgestellt, daB die
Yenge ger angewandten Starterkultur die Ver#énderung der Produk-
tenkonsistenz beeinfluBty mit ErhShung deren Menge nimmt die Fes-
tigkest Zl,

Aus dem Beitrag geht hervor, daB die Einhaltung von strengen

F°1'd!rungen an die sanitats-hygienischen Produktionsbedingungen,
die

die

Anwendung von entsprechenden bakteriellen Starterkulturen und
% Zugabe von Mono- und Disachariden im ndtigen VerhEltnis es er
U0glichen, die Fermentation bei erhdhten Temperaturen unter mini-
Balexy Wahrscheinlichkeit der Verunreinigung des Produktes mit
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idlichen

a8

7]

cterien oder deren Toxinen durchzufiihren.

genommen, erfordert die absolute Sicherheit einer

Priifung m 3 der Verunreinigung des Produktes mit
Mikroben und der nachfolgenden Priifung auf Tleren.

Die Untersuchungen in MTINMMP haben ergeben, daB

tion von

stoffen

gegen die Einwirkung von Verdauungsfermenten b
2 q

wird, Der maximale Effekt wird dabei am 15,-20,
tion erreicht., Diese Tatsache perechtig die Ausarbeitung

y technologie mit mittlerer Reifungsdauer, d.h.
on von halbtrockenen Wiirsten, und die Durchfilhrung von n
gen Untersuchungen, die in WNIIMP (UAdSSR) angestellt werden

technologischen Variante hat die Entwésse

Bei
Produktes wzhrend der Reifung und folglich die Exrht

Bedeutung, Darum sind die

konzentrati

iellen Starterkulturen

ten Forderungen an
die

hohte Salzbestdndigkeit von empfohlenen Bakter

Eine Gruppe von Autoren aus WNIIMP hat die Untersuchungen
auf dem Gebiet der Technologie von halbtrockenen Wiirsten durch
ihrt und im Beitrag: "EinfluB der thermischen Behandlung aul

gel

die Reifung von Rohwiirsten weicher Konsistenz mit bakteriellen Pré-

paraten® beschieben. Die Autoren haben den EinfluB der Starterkul-
tur aus dem Gemisch von Milchs&urebakterien und denitrifizieren-
den Mikrokokken, die nach der Sublimation rehydriert wurde, studi-
ert,

Die Autoren haben die bei zwei Regimen (mit und ohme Kaltabh&an”
gen) erhaltenen folgenden Werte verglichen: pH des N&hrbodens, die
titrierbare Sdurezahl, die Menge der Milchsaure, die Menge von
fliichtigen Fettsduren, die Gewichtsverluste bei der Entwasserung
und die Intensitit der Entwicklung von Milchsdurebakterien in der
Dynamik (am Anfang, nach 11 und 17 Tagen).

Im Beitrag werden die Niitzlichkeit der Anwendung von empfoh- |
lenen Kulturgemischen und dessen volle Wirkungskraft nach der La
gerung im konservierten Zustand gezeigt, was besonders wichtig ist.

Die festgestellte Tatsache der Beschleunigung der Entwésserung un~
ter dem EinfluB der zugegebenen Starterkultur verdient auch eine
besondere Aufmerksamkeit,
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noch fritherer Periode, und infol

den Verlauf des pH-Wertes durch das Minimum zu verf

der Bewertung des Einflusses der aktiven SZauerung

' die Hemmung der unerwiinschten Mikroflora wicht

3 auch ohne sie unabhéngig von dem Abhangenregime unge-

Thema der Produktion von geraucherten Wiirsten mit l&nge-

Ter F

ntationsdauer wurde der Beiltrag von E.Scharner und G.Lin-

ke npje Ermittlung der Reifungsdynamik der Rohwurst mit Hilfe kon-
Sistometrischer Verfahren" aus DDR vorgelegt. Dieser Beitrag ist
im methodischen Aspekt sehr interessant.

Die Autoren haben die Veranderungen von zwel Merkmalen der
Strukturfestigkeit: der Eindringungstiefe des Arbeitsorgans von
Peﬁ6trometer und der Probendicke bel der stédndigen Einwirkung der
Zerdrﬁckungskraft wahrend der Reifung von VWiirsten verglichen. Es
Wurde die Konsistenz von Mustern studiert, die von den verschiede-
Ben Betrieben am 3., 21.,-26, und 42,-47. Herstellungstag entnom-

Uen wurden. Die erhaltenen Ergebnisse wurden statistisch bearbei-
tet,

Es wurde festgestellt, daB die Ver&anderung der Komsistenz,
Ue mit Penetrometer gemessen wird, im Laufe von ersten drei
Wochen mit der héchsten Geschwindigkeit vor sich geht. Weiter
Rmmt aie Geschwindigkeit ab.

Bel den Kennwerten, die mit Hilfe des Penetrometers und mit
dex Methode der Zerdriickung erhalten wurden, besteht eine nahe Kor-
Telation nur bis zur Eindringungstiefe des Penetrometers von etwa
%,5-3,0 mm. Das ist verstdndlioh, weil die bei der Zerdriickung en-
8elegte normale Kraft in die tangentielle iibergeht, was das FlieBen
des Musters zwischen den Platten hervorruft. Und da es beim Druck
e Lichtweite zwischen den Platten enger wird, nimmt die FlieB-
gesChwindigkeit unter dem EinfluB der tangentiellen Kraft ab. Es
acheint, daB die Bestimmung der Konsistenz mit der Zerdrilickungs-—
"ethode weniger objektive Resultate liefert.




Eine besonders wichtige Bedeutung hat die Anwendung
teriellen Starterkulturen in der Technologie der Produktion von
geddrrten ungerducherten Wiirsten. Deren Geschmack und Aroma hZ@ngen
von den Besonderheiten der Fermentation unter Mitwirkung der Mik-
roflora voll ab, Sie brauchen auch zus@tzliche Schutzmittel gegen
oxydierende Faktoren. Das libt einen bestimmten EinfluB auf die For-
derungen an die bakteriellen Praparate aus.

Die Produktion von geddrrten ungerzéucherten Wiirsten sc

ziemlich perspektivvoll zu sein, Die Tierversuche von sowjetischen

‘auch von

daB ein systematischex

fiir den Zustand und das Funktionieren

neren Organe ungiinstig ist, Bei der

<

Politechnischen Institut wurde es festgestellt,

Gase, die im RZucherrauch enthalten sind,

"

Nitresoaminen im Produkt fdrdern.

ieren mit EiweiBen und erhdhen deren

Wirkung von Fermenten.

Schiitzrolle gegen Oxydation und Schimmel

der trockene

wa) wurden aus so einem Film von der Oberfliche der Wurst "L
ka" (Bulgarien) Trockenhefe Debariomyces isoliert,

Aktivitat gegen Schimmelbildung erweisen und die Prod
Oxydation mit Luftsauerstoff gut schiitzen.

Die Beitrige iliber die Anwendung von bakteriellen Starter-
kulturen bei der Produktion von solchen Wiirsten wurden dem Kong-
reB nicht vorgelegt.

D.Kalinov und K.Dimitrov (Bulgarien) haben ihren Beitrag dem
Thema "Einige Ergebnisse bei der Verwendung von GdL bei der Her-
stellung bulgarischer Rohwiirste" gewlidmet,

Die Autoren haben die vergleichenden Versuche
nung der Wiirste m*t GAL unter Naturbedingungen und
mern mit regulierbarem Regime durchgefiihrt, Es wurde festgestell® |
daB es im ersten Falle die Farb- und Geschmacksdefe g

nen sindy die Konsistenz des Produktes war weich.

nung in klimatisierten Trocknungskammern war

gut und stabily der pH-Wert nahm zuerst bis 4,6 ab

te sich allm#hlich bis 5,23 im Zusammenhang damit war der Geschmac¥

st etwas sauerlich und




des Produktes war gut. Die

tionsdauer wurde reduziert. Die Erzeugnisse waren ein Jahr

GAL bei

ig. Die Autoren empfehlen die Anwendung

“h4 o
shinella ei

-schinken hergestellt,

erinarstat
gane von Schweinen,

Tebensmitteln auszunut-

lebendige oder abgestorbe—

den Autor des

Aber die im Beitrag "ngclukrfﬁn Werte de sseraktivitiat

rerschiedene —-sorten im Zusammenhang mit

e, PH sind von einem zweifel-

von Versuchen im Rahmen des

Problems
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