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THE NUMBER OF THERMOPHILIC BACTERIA IN EXAMINED SAMPLES OF THREE-DISH
PRECCOKED FROZEN HEALS

Table 6

Count of sporogene thermophiles in 1 g

Number a G 51 TR £ A e R PR T
of Sterile 1-1,000 1.000-10,000 10.000- 50,000- more them
Pkt 900 50,000 100.000 100,000
o Nakia' of nbat i Big examined _. SR R o S d Aokt ol g
peem Hame of .ngal iPart. ol meal Jonjen’ Ooubt » Lounf _ Count . “iCount. ! Lount . iGommt’ .
of % o ity fG BV % o Py Rof % fo %
samples samples samples samples samples samples
1 Beef steak Beef steak 5 5 100 =~ - - - - - - - - -
with sauce, Fried potatoes 5 5 100 - - - - - - - - - -
vl drl Salad 5 95 A000L1 B0 1 180 TR R R T
2 Beef patty, Beef patty 15 2 h g A M S8 P 8 5343 % 6,6 - - . 6,6
sauce Pried potatoes 15 - - 4 26,6 6 40,0 1 6,6 2 X33 2 1333
potatoes Sauce 15 - - 5 549 7 46,6 ! 6,6 2 235 - -
3 Veal stew, Veal stew 20 7 35,0 - - .. 25,0 6. 300 - - 2 10,0
salad, Macaroni 20 o o R A 1A o 2050 5 4. 200 1 1 5,0
macaroni Salad 20 7 35,0 ~ - 5 25,0 a4 180 1 540 4 20,0
4 Boiled beef, Boiled beef 30 L2k 86,6 2 6,6 = - 1 343 ~ ~ : | 3.3 %
tomato sauce, Bpiled .
potatoes potatoes 30 2b 8662 e 33 b § Je - = o s
Tomato sauce 30 20/ 2 BB Q00 - - A e - - -
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; e e Count of
samples

1 Beef steak with Beef steak 5 * i o o & i 0 i

sauce,potatoes, ppied potatoes 5 b - - - - - - -
salad ; ?

2 Beef patty,sauce Beef patty x5 - ~ 6,6 - -
potatoes
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Sauce 15 - -
3 Veal stew,salad, Veal stew 20 - - 2
Macaroni 20 3 i 5 2
Salad 20 - - 2 10 - - 3 3
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4 Boiled beef,toma- Boiled beef 30 - - : 3e3 - - - - '

Boiled R 4 . -y 2 6,6 o & % o
potatoes

to sauce,potatoes
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MVKPOBHOJIOTA 3AMOPOFEHHIAX I'OTOBBIX BJE BRIPABOTAHHIAX
B [IPOMEIWIEHHON CKOTOBOMHE "MATPOC"

P, Haxyna, 3.Bem, u Joouua Hixomy

Conepraune

B Tpyne paspaGoraun pesympraTH MUKPOCHO IO MUE CKOI'0
MccienopamMs 253-€X 00paslOB SaMODOXEHHHX I'OTOBHX 6n0r, BH-
PaCOTaHHHX B NPOMHMJIGHHOM CKOTOGOMHE "MuTpoc",

Bum onpegeneHd cienyimue MUKPOOPraHnsMH: &/ odmee
YMCT0 MEBOQUIBHHX GaKTEpUH; G/umco CTIOPOBHX ME30PUIbHHX adpol-
HHX OaKTepuu; B/ uucy0 MPOTEO MUTUUHHY CaxTepuu; r/ umeno crnopo-
BNX TePMOQUIBHHX CakTepun; L/ KoJMTUTD; €/ cajMOHeJH ; ®/ dexanp—
HHE OTPENTOKOKKM; 3/ CINOPOBHE aHAIPOGHHE CaxTepuu U cTadUIOKOKKH,
& B OTASJIBHOCTU KOAr'yJass MOBUTUBHHX,

baxTepuonornyeckas xapriHa UCCIeAYEMHX 3aMOPOXEHHHX
POTOBHX OJKN, 8a MaJHM KMCKIOJEHUEM, COOTBETCTBYET 3apy6eXHHM
0aKTepPUOIOTNYE CKAM HOPMAaM,

Mo®em GHTE BMOJHE IOBOJIBHH DOCTUTHYTHMA P€S3yIbTaTaMu
©CJM yuecTb BCE SATPYAHOHUA, KOT,BOSHUKAKLT NpH MPOU3BOLCTBE

HOBHX TOB&POBR B DEryJAPHOM MPOMHIJIOHHON NEATE JbHOCTH,
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SOMMA IRE

Dans ce travail on a donné les résultats d’examin
bactériologique sur 253 échantillons des plats cuisinés
congelés, produits & 1’abbatoir industriel "Mitros". On s
determiné les microorganismes suivants:

a) le nombre total des bactéries mésophiles b) le nombre des
bactgries gporogénes mesophiles a érobiennes, c) le nombre de
bactéries protéolytiques, d) le nombre de bactéries SPOTO~-

. genes thermophiliques, e) coli-titre, f) salmonel es,

g) sidreptocoques fécaux, h) bactéries sporogenes anaérobiennes

41C0

i) staphylocoques - spécialement la coagulase~positives,

Le tableaux bactériolegique de plats cuisinés congelés
examinés correspond, en général, aux normes étrangeres, &
petites exceptions. Les résultats atteints dans 1‘industrie
sont satisfaisants ayant en vue toutes les difficultés qui
suivent 1 inauguration de produits neufs & production
industrielle .régulidre,
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MIKROBIOLOGIE TIEFGEKUHLTER SPEISEN ERZEUGT IN INDUSTRIE -

ol Uio 4
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SCHLACHTHAUS "MITROS

i Qmn

Institut flr Lebensmittelindustrie, Abteilung fiir Fleisch-
technologie, Novi Sad, Jugoslawien

Zusammenfassung

Die Arbeit brachte die Resultat
schen Untersuchung von 253 Mustern tiefgekiihler fertiger
t

Speisen, erzeugt im Industrie-Schlashthaus "Mitros",

Es wurden folgende Mikroorganismen festgestellt:
a) Gesamt Zahl der mesophilen Bekterien, b) Anzahl der sporo-
genen mesophilen aeroben Bakterien, c) Anzahl der proteoli-
tischen Bakterien, d) Anzahl der sporogenen thermophilen
Bakterien, e) Kolititar, f) Salmonellen, g) Fekale Strepto-
kokken, h) Sporogene anaerobe Bakterien, i) Staphilokokken -
und besonders Koagulase-positive.

Das bakteriologische Bild der untersuchten tief-
geklihlten fertigen Speisen entspricht - mit geringer Ausnahme-
den auslé@ndischen Normen, Mit den erzielten R
Erzeugung kdnnen wir zufrieden sein, wenn wir di

keiten, welche die Einfiihrung neuer Erzeugnisse in die

stindige Produktion begleiten, in Betracht ziehen.






