B

ELEVENTH MEETING OF EUROPEAN MEAT RESBARCI

REOORAT ATTATTONM - ) 5
‘,;EL ‘,,A'Lk.“‘..L/’ £AUGU O L i E, th 1O <£2nad fg A 5 2

METHODE DER KUHLUNG ALS FAKTOR DER HALTBARKEIT IES

NOD AT A ST TTTATAT AT TG DNT
DER GEMASTETEN JUNGRINDERN

(METHOD OF CHILLING AS A DURABILITY FACTOR OF BABY

Oluski Velimir
Kovadevié Miroslav
O1113%4 Anz

UVLlUusSKl &aAng

: ~erd A Radmsl ¢
41vanovic naamila

Yugoslav Meat Institute

Beograd-Yugoslavia

JINA0 DO

FLEISCHES

BEEF)




O
=

Oluski V., Kovagevié M., uski Ana, Zivanovié Radmila

\ETHODE DER KUHLUNG ALS FAKTOR DER EALTBARKEIT DES FLEISCHBS IER

= - * R

. R

GEaMA Ll UNGHRINDoIU

N3 M 3 T S s e omIne 4des
S TR s R s A n e e i) T eung de

ie ast aer JuUllgd Liili-4 LIl A ~ - SASRA TS LU0

qualitativen Rindflecisches sind ¢in wichtiger Zweig der

jugoslavischen Wirtschalt gEW
om nach Grossbritanien und Italién,

schen Fleisches vor allem

iberstecigt nach dem Wer hr der Konscrven, Tran-

sport des abgekihlten Fleisches und damit verbunaenc Halt-
barkeit ist das Gebiet in welchem

Fortschritt noch vicle Problem

erwarten.

sches, die von viclen Faktoren abhingig 187,

lusst. Das Fleisch der

1tbarkeit becini

die Dauer seiner Hal
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fesul tate und

t ler» Bakterien zuf den ch schnelles
X7 1 1.7 +A vy RarnAenhd 4 E 2 (i
bgw. langsames Verfahren gzekihlten Rinderhiliten wird im Gra
1 3 ~ 7 7 ( ~ AR -
phikon 1. dargestellt. Bs wurdcn dic Mittclwexrte wvon 10 probon
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bewcgt sich von 50 bis looo auf 1 cm , Dic grdsste Zahl

} < i ] b~ pe ( ~ 25, e 4 o
befindet sich auf dem Oberschienkel (auf der Stelle des
Durchschni o M oracilis) cin wenizs kloinare auf de
Durchschnitts M, gracilis) €in wénlg KlClnere aul der

Schulter-und die kleinste auf dem Pcritoneum. Der Verlauf

rven ist charakteristisch ohne Ricksicht ob ¢s sich
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von dem langsamen oder schnellon Verfahren handclt, und

In ersten zchn Tagen ist decr Wuch der Bakterien sténdig
und gleichiiisig. Nach dem 10, Tage nimmt die Zahl der
Bakterien schnell zu, Die Unterschiecde in der Zahl der

Baktericen schnell gokiihlten Fleisch
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praktisch vernachléssigt we

Die j&he Zunahme der Baktericnzahl nach dem

10, Tage wird auch von dcr Verfnderung der Mikroflord des

gektihlton Fleisches bogleitet. Wihrend in erston zchn Ta-
gen die grammpositiven Mikroorganismen vorherr
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nach dem 10, Tage die Zahl derxr

stieg die Zahl der grammpositiven
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unterschicden w les g cn Wuchscs
(bis zu Tage ) und Periode dos chen Wuchses
jem Zehnten Taze ). Bs gab kéin Unterschiéd 1n dleser
hes S - s 1 " ~ 1 4 M o3 ~h
AFNsiclis 08l ae scanell DZw, 13anNgEx gkunlitén Flclischo
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RAST GRAMPOZITIVNE MIKROFLORE
GRAFIKON

WUCHS DER GRAMMPOSITIVEN MIKROFLORA GRAPHIKON -

LOG. gR, BAKT.

BUT
KEULE

L0G. per BAKTERIENZAHL
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-~ MICROCOCCUS
— — — STREPTYOCOCCUS

Cress—e BACHLLUS

welchen Stellen der H&lften s untcrsuchte Fleisch entnom-
men wurde, Aus dicsen Grtinden haben wir in Graphikonen 3,
una 4. die gz positive u 1 c i ik lora der
langs ekiihlton HXlften dargestellt. Resultat ist der
Mittclwert von zehn Untcrsuchungen.

Enterobaktericn wurden unmittclbar nach de
Schlachten festgestellt., BEs wurde B. protcus gefunden.
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siv und wird am Zahlrc ) vertrcten., Es fol-
rscuaom ’ und

} O b Ines vd -~
Lactobazille

T Fa Y on I C nd 1}

vor. Es wurden O6 - it o
S e 11 1G4 ] 1% 30°¢C i
moferment und alle gedeihen bei 1° 30C. Bei 45 C
wurde in allen wuch e e s o
wurden als L. plantarum identifiziert, L Sunidenti-

fiziert blichen.
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1zelt seit dem 2z
und d ; nme 1 icm zehnton Tage der Ligerung fest-
gestellt,

ie 1pt croflo: C C ¥leisches
in den spédteren Kiihlpcriodon wird n den g1 cgativen
) nismen (3, 19) gebildet. Unsere Befunde sind ein
Beltrag mehr solcher Behauptung. Das Verderben des ¢
wird S von den gz 1C

Mikroorgani verursacht, da grammpositive Mikroflo:
(tiberwicgond dx n vertreten), zahlmis
kleiner, kecinen bedsutonden n dem Abbau dos Ei-

wclsses dés frischen Flcischés haben k s
y 3. nd 13y - S A B ~ L S » s~rh+
AL GG nse I BCIunde Xxonnen 11Ccnv

behaupten, von welcher A

les gektihlten Fleisches | erufen wird. Zum Unterschied

von Aycrs (ll), nach weélchcem Pscudomonas, a cisten ver-

treténe Art der grammncgative und hoct rahr-

scheinlich der Verursacher des Verdcrbens des gekiithlten

Fleisches sei, sprechen unscre Befunde mchz ) ] s da st

las Verderben des gekiihl ten oF: tat cmecin-
ICr achromobacter, Pscudomonas, Alca-

-

lic Schleimigkeit
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zu stark ausgeprédgt. Ahnlich was auch der Fall bei (ist-
jakov und Jeremenko (8), war, haben wir festgestellt, dass
am meisten Vertretene Flora das gekihlten Fleisches die

Art der Achromobacter ist.

Die Kithlung der HZlfte 3 Stunden im Tunnel bei
40 ' 0 ! s A S
-9,5 C bis -10,5 C nebst der zeitweiligen (dreimal je 10
. 7 . 3 / e 4 ~ . P
Minuten) Zirkulation von 3,5 m/s fiihrte zu keiner Gefri-
erung irgendwelchen Teiles der H&lften, und war auch
nich im Stande eine bedeutendere Reduktion der oberfl&chli-

chen Mikroflora herbeizubringen. Kombiniert mit der Kiihlung

v
39

in der Dauer von 19 Stunden bei +2 C war sie gentigend, das
Fleisch abzukilhlen und sie fiir die Lagerung haltbar machen,
in gleichem Masse wie das 48 Stunden gekiihltes Fleisch.
Die Zahl und Zusammensetzung der Mikroflora des langsam

oder schnell gekitihlten Fleisches sind so unbedeutend, dass

sie vernachlé&ssigt werden konnen,

Obwohl wir, zum Unterschiede von anderen Auto-
ren, nicht Festgestellt haben, dass durch die schnelle
Kithlung des Fleisches die Zahl der Bakterien auf der

/
{

Fleischoberfl&che vermindert wird (15, 7, 10), bewiesen
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immediately after slaughter is small and ranscs from 30
to 1000 microorganisms per 1 sq. ci,

2., During the first t of chilled beef

@
Lo
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)
w

storage at 4 C and the relative moisture cf G5k to 95,
there is a steady increase of total bacterial number. A

curs

Q

rapid increase in the number of bacteria which ¢
after ten days of storage is accompanied by changes in
microbial flora, While during the first ten days Gram-

-positive microorganisms were predomi

period there was a rapid increase in Gram-negative micro-

organisms which by far outnumbered the Gram-pcsitive micro-

organlsms.,

3, Among the Gram-negative microbial flcra, the
most numerous are Achromobacter, Pseudomonas, Alcaligenes
and Flavobacterium, Lactobacilli were also found during
the whole period of storage. Gram-positive microbial flora
is largely composed of micrccccei. Streptococci and bacilli
were found in a negligible number, Occasionally, yeasts and

molds were found,

A

4, The results of our study indicate that the
chilling method of baby beef for export which has been
used so far, might be shortened from 48 to 24 hours, for

the sides chilled in one or the cther way showed nc

differences in microbiological picture.
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