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INFLUENCE OF CERTAIN FACTORS ON THE APPEARANCE OF
YELLOW-BROWN DISCOLORATIONS ON THE SURFACE OF CURED

al

NNED PORK
La .;"-AD FURA

Yellow=-brown discolorations on the surface of meat

Products are a frequent appearance on cured canned pork. These

)
H

diSColorations, as a rule, appear on the parts o contents
€Xposed to the action of iron (9, 11, 14). Iron enters the
Contents frdm those places of cans which are not coated with
tin, The colour of changed places varies from golden=-yellow,
Yellow and yellow-brown to brown (9, 11, 14). As for the differ-
®ace of sulphide spots = black and usually confined only to

(bt

the can surface - yellow=brown disco lorations are exolu81vely

On the meat itself (9).

The fact that these discolorations have been known
» dedéaes
for forty years and that a safe way of pT?/ ntfon which would
Completely satisfy from the point of view of practice, has not
been found out yet, confirms that this phenomenom is not thorough-
ly examined., Although all the factors influencing the appearance
Of yellow=brown discolorations are not known 80O far, according

to the data from the literature (4, 7, 9, 10, 12, 14) £

and on the basis of experience from the pra wctice, it can be stated
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Nitrites,
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It is possible to find data 1n TAC literature on
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the quantity of nitrites which can causc y¢ low-brown discolo-
rations (9, 14 However ~d1x ist v d on the
1L0NS (\_), __/,}.). However, tacre raly cXi1 any da t AR IBELT

Quantity of iron, or on the tinplate surlaces which are not

the

Protected with tin, what is one of the nditions for

literature to find
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datn on factors which inhibit or urge the passing of iron intn

Cured meat., Data ~n the corrosion of iron in other products,

o , . 3 * . / ~ 4
8terilised in cans, are relatively numerous (1,585 3¢ 8 Ty h)A

’
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or this reason, we set the task to examine experi-

A
Mentally which quantities of added nitrites, at thermal

treatment . cause the appearance of yellow=-brown discolorations.

lus, it was interesting to observe the way how some ingredi=-

and the complete curing mixture influence the appearance

o . - L { . . o g = = el
01 tried to establish whether there was

these changes. We also
Ay inter-dependence between the extent of damage of tin coating

and the quantity of added nitrites in the cau of yellow=
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Preparation of meat substrates.- We used for our

e -

NN C R ) n 2 hn o~ ' AaANOA
hams (at +4 C, 48 hours cleaned

CXperiments chilled

Visible fatty 'nd connective tissue. Then,

1 rinder through a plate with holes of ¢ millimeters,

causing
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- discolorations of minced pork never appear at
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c b f results given in Table 3.,
- we concluded th [aC
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Caused the appearance of yellow-brown ciscolorations
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‘Nd how other ingredients and complete curing mixture
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BYPO#l IUCKONOPAILUN TIOR

JIYKOHCEPBOB CRIHC

¥iLL

HIle XeJITO=O0YypHX ILUCKOJIOpauuil MoB

MACHHX IIOJIYKOHCEPBOB NccnenoBanucey KakKHe KOnuuecTBa

HuTpuTa,B 3aBUC AIMOCTN OT

HOcTN Oenoit

- . 0\ +1
ABNICHNU A VIH

OGL)r 30M CTajIbHEIC COCTABHHEC UACTH n

Ins nocona Ha II0ABJ

KOnUuecTBO HUTDPUTA

IOBPEMEHHO JCCIEl

MOBPEXIGHNS NYXKEHHON NOBEDPX

XeCcTu ,0puBOIAT K BO3ZHMKHOBEHUIO INAHHOIO

39JI0CHh BIUMOT AU U KaKIM

LOMIIJIeKCHAaa CMeChb

e

ToHUME XKEeNTO=-O6YDHX IMCKONOpanui mno-

HeOoOXOoNMMOe INd [TOABNCHUA IUCKOJO-

paluy MOBEDXHOCTM M3MENbUSHHOTO I MOTBEPrHYTOrO Tenyuios

Boff 06pabOTKe

oKIGHUS JIYKCHH O

o
'\

COCTABHHX uacTel Pal

WCHHOII TIOBEPXHOCTH

CBUHOI'O MJaCa 3aBuCuUT OT

BEINUNHH II10=

IODEDPXHOCTN M HAINUNA OC TAQJIbHHX

il

~CcOna. IIpU CONBHUUX MOBPCKACHUAX JIy=

Mune naxe HeOONBIUX

CONNUSCTD HUTDUTA NPUBOINT K IUC KON Opaunmn IOBEPXHOCTN

,Ha000pOT, I
ADNGHN A

TAe

L/Ll

CcOnu CnocoGCTBYeT,D

0T gDINeHNe OUCKON op

woft cTelGHM CIIOCOOC

DLJ rluM al .

,“,“.,_vvr\-v'v7}’ TATTHAWTIONY oY

yoMe HUTDUTOD, M no6ankKa K MiCY

aunn, CMeCh INIA

NUCKONOPDATUDHEG

NHIMX IMODPDCHRACAAIIA

He DOB3HUKAKWT HU IDPA COoOnNpIMX KOnuuyecTnaX HUTDU=-

nonapeHH ol
TO BpeMsa Kak noaudochaTe UHTUONDY =

Iocona B 3HAQUUTEeNNb=

TByeT IIOABJICHNI XenT TO0=0YPHX JIMUCKO=




T T rer
{ ATITON  TTATT AT TFA TS TONT R S o T P T & i
'LJIL,L _[,.UJ‘V) JJ‘[L\.(LFX.‘_A: A“_A;L_.L ADIN AUL PER BaoouililDal JANLr pn 1N

0 D Am ~ 7 — N e X . & b » o oy e ey g s e e A AT -
KOLORATIO! DER INHALTSOBERFLAECHE DER SCHWEINEFLEISCE ~KONSERVEN

NI YY) O

D0 Uil

Zusarmme
Bs wurde untersucht welche Nitritmengen 1in Abh&ngigkeit

Von der beschéE
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e P8kelmischung auf diese

Die ergebenen Resultate zeigen, dass
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die f{ir die Entstehung der Diskoloratvionen aul der Oberfl&che
de AR Wk e ) o .

des termisch behandelten, n Schweineflelsches
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erforderlich ist, von dem Umfang der Beschadlgung de€s Zinn-

Uberzuges und der {Ubrigen P8kel-Insredienzen abhingt.

Ungekehrt, bei minimalen Besch#digungen (ISV = 6)
bei grossen Nitritmengen
dnderun~en zum Vorschein.

Natrium Chlorid, als Flei: hzusatsy 1ebs Nitrit,
bes hleunigt, die Poly
Diskolorationen. Die V
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BUO/IOrMYECKAS OLIEHKA OCHOBHBLIX METOOB
KOHCEPBUPOBAHUSA MSACA

Akan, H,I'. Benenbknii
AHHOTALUIMW A

P
OBaHmg Mmgca (mocosn, samopaxuBaHue, CcybGauMmauua H

0 \ . oY=
6”y‘*eﬂﬂe). OCHOBAHHOe Ha OHONIOrHYeCKOod NEeHHOCTH NOoIy
IeHHorg OIpoaykKTa, mokasalo, 4YTO KaXAhld H3 MNepedHCien—

H
HX Texmomormyeckux NpHEeMOB HMeeT CBOH IOCTOMHCTBA K
Yenocrarky,

O60611aa

. Cp&BHHTeanoe A3y4YeHHE pas3iuyHOH TEeXHONIOTHH KOHCep~—
P

IOoJNly4YeHHEIE O aHHble OOMEeHHEIX ONBITOB HAa
chnepHMeH’l‘aanbIX >KEBOTHBIX H HEKOTOpeIX 6alaHCOBBIX
g TONneHuit ga noagx, cleayeT OTMETHTh, 4TO Hamboabliee
CHK)KeH“e YPOBHg vycBOoeHus OenkoB Msfca maeT mocoja, Hau™
MeHbmee — 3aMopa>k@BaHEe JKHAKHEM a30TOM.
TenS:au 3aKOHOMEpHOCThL OTMedaeTCd IpH nayqemi‘xvi nma:
HOHOPOH NeHHOCTH MgCa KakK HemnoCpenCTBEeHHO nocj.xe jex-
Cﬂqﬂoﬂ‘iecxoro BO3MeliCTBHS, TaK W MO HCTedeHHE 6-12-Me
T'0 cpoka xpamenus aTOro Mdaca.
HGMG:HCQDBHpOBaHne Mdca MeToaoOM CcyOilEManuE BedeT K
GHHIO accumunauuu GeIKOB NPOAYKTa.
choﬂp: aHanuse cpady nocne CyObnEMHEpPOBaHHS IOHHXKEHHE
MOCTH HeanagyuTenbHO. [IpE mocaenympolleM XpaHeHHH
\© B aTMocdepe azora, TaKk E OCOOGEHHO INpH cBob6OOHOM
°T¥le Bosnvxa yCBOSEeMOCTh elle Gonblle CHHEXaeTcsd.
ng::;ico'meﬂﬂoe 3HagyeHEe /19 OHOJIOTAYECKOH UEeHHOCTH cy?—
QBTOHHBBHHOFO Mdca HEMeeT CpOK Mpe[BapUTelbHOro ero
Sa& W ypopenr cComepXaHEs B HEM BOIBL.
(COSS)HCepBHpOBaHue MdCca HOHHIHPVIOLLHM  H3Jy49eHHEM
naMeue;;elleT B pea3yibTaTe PalHOXHMHYECKHX NponeccoB 1;
Ha‘leﬂuem YCBOSEeMOCTH ero 6enxf>B. [Ilpg sTOM HMee
MOIIHOCTL KNHCepBEpyloleli no3s raMmma-iydei.
ABmr p yCBOgeMOCTH 6e/IkOB OOMy4eHHOI'o Mgca OTMe ~




94eTCg HEeMeJIeHHO nocie o61y4YyeHus u ocoGeHHO BHIABIA

-
Npu OJIETENLHOM XpaHeHud. XapakTepHo, yro B nponec
XpaHeHHus IO Mepe yoaleHHd CPOKOB OT HemocpedCTBeH

. = cé
HOT'O BO3OedCcTBHAd O0OOJIVYeHUug yCcBOodemMoOCThb 6en1KOB M4

SHAYHUTEJ/IbLHO CHHX

TeJILHOH ;"“/HKMHH Kelles Xenyaka, MOXHO 3akK/IO4YHTh;

>TCd.

S )
Cy:v!:«mpyﬂ AdaHHble U3Yy4YeHHud 3aKOHOMEepHOCTH nu1eBap 5
qT

: b~
TEXHOJIOTHA KOHCepBHPOBAHUSA, & TakKXe ycinopusg H AMBTEN

HOCTb XpaHeHHs MsCa CKa3plBalOTCH Ha ero cpoiicTBaX

Kak

e ; oBHe
NEIIeBOro pasapaxurend. OrMeyeHHple COBUrE B YP

CeKpeluHr M COCTaBe KellyNOYHOI'0 COKa, XOT§ M He acer‘f
aZleKkBaTHb CTeNeHH YCBOeHHs NpPOAYKTa, BCE XKe Bmﬂﬁn“’oe
6uonoruveckyo CneuuUKy H3MEHEeHMUil, NPOUCXOAJIIAX B Mﬂca
B pe3ylbTaTe TOro HIH HHOT'O TeXHOJormyeckoro MeTo

€ro KOHCepBHpOBaHud.
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ALLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAPFT

DIE BIOLOGISCHE BEURTEILUNG DER HAUPTMETHODEN
ZUR FLEISCHKONSERVIERUNG

N.G.Belenki]
ZUSAMMENTFASSUNG

Die vergleichende Untersuchung verschiedener Konservierung®
methoden (Pékelung, Gefrierung, Sublimation und Bestrahlunsg)

hinsichtlich des biologischen Wertes des erhaltenen Erzeugnisses ' .

ergab, daB jede der aufgezéhlten Methoden gewisse Vor- und Nao
teile aufweist,

Die Ergebnisse der Ausnutzungsversuche an Versuchstiered
sowle einiger Bilanz-Becbachtungen an Menschen gzeigten,daB bei¥
Fleisch die Pokelung die stédrkste, der fliissige Stiokstoff aber”
die geringste Herabsetzung der EiweiBverdaulichkeit bewirkt.

iese Gesetzm#&Bigkeit wurde bei der Bestimmung des NEhr-
wertes sowohl unmittelbar nach der technologischen Behandluné
als auch nach der 6-12 Monate langen Lagerung des Fleisohe®
festgestellt.

Das Konservieren des Fleisches durch die Sublimation bedﬁd
eine Verédnderung in der RiweiBassimilation von Erzeugnissed:
Die unmittelbar nach der Sublimierung vorgenommene Analyse ©F"
gab eine nur unbedeutende Herabsetzung der Verdaulichkeit,wibr”
end bel der nachfolgenden Lagerung sowohl unter Stickstoff als
auch unter freiem Zutritt von Luftsauerstoff (noch im graB°r°n
MaB) die Verdaulichkeit noch stérker abnimmt, Wesentlich
den Nahrwert des gefriergetrockmeten Fleisches sind die Dsué®
der vorhergehenden Autolyse sowie der Wassergehalt. ‘

Die Konservierung des Fleisohes durch ionisierende Strabl”
ung (Co ) bewirkt infolge der radiochemischen Vorgénge die -
énderung in dessen EiweiBassimilation. Die Leistung der konser™
ierenden Deosis von z/;strahlen ist dabei von Bedeutung.

Die Herabsetzung der Proteinverdaulichkeit beim bestrablte?
Fleisch beginnt sofort nach der Bestrahlung und wird besonder®
beim langfristigen Lagern merklich.

Das Studium der Verdauungsfunktionm der Magendriisen Orl"bt
gu sohlieBen, daB die Eonservierungstechnologie sowie die i

4




¢

‘1n‘“38°l und Dauer der Lagerung sioh auf die Eigenschaften des
rl‘iachea als Speiseerregers auswirken. Die nachgewiesenen Ver-
'°h1'b=naen in der Sekretion und Zusammensetsung des Magensaft-

8, obwohl sie dem Verdauungsgrad des Produktes nicht dimmer
8leioh 8ind, lassen die biologische Natur der Veranderungen er—
kenney,

die im Fleisch in Abhéngigkeit von der angewandten Kmn-
8
$X¥ierungsmethode auftreten.




INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES SUR LES VIANDES
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L'ESTIMATION BIOLOGIQUE DES METHODES PRINCIPALES
DE LA CONSERVATION DES VIANDES

N.G.Belenki

SOMMAIRE

L'examination comparative de la technologie différente ..

conservation des viandes (salaison, congélation, sublimation et
irradiation) basée sur une valeur biologique du produit regu 2
montré que chacun des procédés technologiques a ses qualités et
ses défauts.

En généralisant des données regues comme le résultat
essais d'échange sur les animaux de laboratoire et comme
ques observations de balance sur des hommes if est A& noter qué
la salaison donne la plus grande abaissement du niveau d'ﬂSﬂﬂ‘k
lation des protéines des viandes; la congélation par 1'azote
liquide donne la plus petite.

Cette conformité est notée lors de l'examination de la valew
nutritive des viandes directement aprds 1'action technologldqué
comme apreés la conservation des viandes pendant 6-12 mois.

La conservation des viandes par la méthode de sublimationd
méne au changement de 1'assimilation des protéines du Produit'
L'analyse faite directement aprds la sublimation montre 92
petit abaissement d'assimilation. Cet abaissement est plué
grande pendant la conservation suivante dans 1'atmosphdre L
l'azote et surtout en accds libre de 1l'air. Le terme de 1'auto”
lyse et le niveau du contenu de l'eau ont une grande 1np°rt’n°°
pour la valeur biologique des viandes sublimées. 6%

La conservation des viandes par 1'irradiation ionisée (CO
méne au changement de l'assimilation des protéines comme le ré-
sultat des procédés radiochimiques. La puissance de la doseé de
conserveation par des rayons gamma est importante dans ce C8%°

La mutation dans l'assimilation des protéines des viande®
irradiées est notée direotement aprds 1'irradiation et surtout
pendant une longue conservation. Ce qu'il y a de particulier
c'est que pendapnt 1'éloignement des termes de conservation L

des
quel”
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1'action airecte d'irradiation 1l'assimilation des protéines des

Viandes s'abaisse considérablement.

En résumant les données de 1'étude de régularité de la
f°nction digestive des glandes d'estomac on peut dire que la
t°°hn°10318 de conservation méme que les conditions et la durée
de Sonservation des viandes influencent leurs propriétés comme
1'irritent alimentaire.

Les mutations notées dans le niveau de secrétion et la com-
Position dqu sue gastrique, méme si elles ne sont pas toujours
8déquates au degré de l'assimilation du produit, montrent les
trait, biologiques specifiques aux changements, qui se passent
dans 15 viandes comme le résultat de telle ou telle méthode
teohnolOgiqne de la conservation.




BHOJIOTUYECKAS OLIEHKA OCHOBHBIX METO/IOB
KOHCEPBUPOBAHUA MACA

Axan., H.I'. Benenpknii

Bcecooaunii HAy4YHO-HCCJIeAOBATENbCKHH HHCTHUTYT
MSCHO} NPOMBINIJIEHHOCTH,
CCCP

Io Mepe TOro Kak TEexXHOJOTHg Msgca TepseT CBOH 3MIH-
PHyeckuj XxapakTep M IpeBpamaeTcd B Hayky, OasmpyomylocCsd
A COBpeMeHHBIX AOCTHXEHHAX TEeXHHKH H eCTeCTBO3HAaHH4,
Po6nema Guonormaeckofi OUEHKH TEXHOJIOTHYECKHX NPHEMOB
TproGperaet Bce 6onbiiee W Ooabliee 3HAYEHHE.

Ornapas nomxuoe OpraHo/IeNTHYEeCKO H (PH3HKO—XHMHYe-
CKOit onenxe Mgca H MSCONPOAYKTOB B 38BHCHMOCTH OT
TeXHonorun ux NoJIydeHHsl, He/lb3d YXOAHTH OT BhIICHEHHS
MaBuorg - CTelneHH yCBOSe MOCTH STHX NPOAYKTOB OpraH#3-
Mo d9eyoBexka, T.e. HX (H3HOJIOr'WYe CKOH MNOJe3HOCTH.

970 ocobenno AHUKTyeTCd ¥ TeM, 4TO B MSACHOH NpPOMBbill-
eHHOCTY BCe NIMpe H IHpe HCHONb3yeTCs apceHan COBpe-
MeHHOK TexumkH W SHepreTHYeCKHe HCTOYHHKA pAa3/HYHOH
thpoﬂbl. [{puMeHeHHe 3THX CPeACTB poapeilicTpus Ha OHO-
noruqecxnﬁ cybcTpaT, KaKOBbIM SBAAETCH MHACO, MOXeT
CymeCTBenuo MEeHSTh MOJEKYNapHYK CTPYKTypy OuomonnMme-
POB, ye CKa3hBasSCh 3aMeTHO Ha OoOmenpHHATHIX B MPOH3-
BOHCTBG GHU3HKO-XHIMHUYECKUX KOHCTAHTAX MsAcCa H MACOIpo—
A¥kTop, MMosTomy OmONOrHYecKo#f ONEHKe TEeXHONOTrHYeCKHX
MeTOIlOB Mony4YeHHs NHUMEBLIX NPOAYKTOB AO/DKHO YAENndTbCH
OCoGoe BHUMAaHHUe,




B noknane ma YU Espone#ickoM KoHrpecce Hay4HO—HO-
C/lIef0BaTe/NbCKHX  HHCTHTYTOB MSCHON NpOMBILIEHHOCTH
"IIpo6bnema ﬁion'Ior*}meCKoﬁ OLEHKH TEeXHOJOrHIecCKux npueMoB
MACHOU npoMbimneHHocT” (Mockea, 1962) mamu Onuia 06-

OCHOBaHA NpPABOMEPHOCTH H BAXHOCThH 3TOro Meroaa. DHO~
IOTHYeCKHi MeTOod ONneHKH 6asupyercsa Ha cooTBEeTCTBHA
TOTO H/IM MHOTO KOMIIOHEHTA MsCa HIH MgCconpoaykTa OCHOB~
HbHIM NOTpPeGHOCTEM oOpraHuadMa u, npexae Bcero, cpeaHeMY

Asa TOrO H/IM MHOT'O MPOAYKTa NMOKA3aTejnlo yCBOeHHd H Mepe-
BaApUBaeMOCTH.

[Tpu OGmonoruueckoit omnenke Texmomormgeckux IpHE
pelmajomee 3HAYEHHE HMeeT NPHHIAN yCBOSEeMOCTH NHMeBOr?
IpoaykTa, INONYyYEeHHOr'O B pe3ylbTaTe NpHMeHeHHd Llaﬂﬂoﬂ
TeXHONOrudu. TakuMm ob6pa3om, Guonorryeckuii meTon CKaaAb~
BaeTCd U3 BCed COBOKYNHOCTHM B3auMO[eiCTBHI numeBoro
MPpOAyKTa H OpraHu3ama ero norpebngiomero.

B macTogmem coobmenun Mpl npeacrapnseM ang 0OCYX™
Renna Konrpecca HekoTopnie pe3ynbTaThl nccneHOB‘aHHﬂ
Pa3NHIHBIX MEeTONOB KOHCEepBHPOBAHHA Mgca.

B Hamux skcnepuMenTanbHbix MCCnenopaHmgx GuonOTHYE”
CKag OLleHKa pa3/IMYHBIX METONOB COXpaAHeHH§ Mgca OCHOBE™
BaeTCa Ha p[aHHBIX OOMeHHBIX, 6a/aHCOBBIX ONBITOB, np#
KOTOPBIX CPABHHBA/IOCh TOYHO Y4TEHHOE KOJ/HYeCTBO HOTPe6'
JIGHHBIX H BBIAE/IEHHBIX BeMeCTB 34 OnpefejeHHbIH orpe3o¥
BPEeMEeHH y NOAOHBITHBIX XHBOTHBLIX. OTHenbHO npeucTBB”eHH
MaTep#aansl, NOJiy4eHHbIe B pe3yibTaTe CIelHanbHbIX na 60~
hennét Han noaeME (NOGPOBONBUBLI - CTYAEHTHI MOCKOBCKOFO
TEeXHO/IOHYEeCKOro HHCTHTYTA MSACHOH H MOJIOuHOMN HPOM"”H—
IeHHOCTH), 1106e3HO COr/JACHBIIAMHCS yusactpopaTh B TPO”
Be[leHWH HacTogmel pabGoOThl B KaueCcTBe oObexTOop HAOMIOAE™
HHd,

Cnenyer nmnopuepkuyTb, uTo Hapgany ¢ o6MeHHBIMH, 6a-
TAHCOBBIMHA ONBITAMM, A OUEHKH DA3/IHYHLIX MeTonOB KOB™
CEepPBHPOBAHHA MfACA HAMH NPOBEAEHO CPABHUTE/ILHOE Hayqeﬂﬂe
COKOTOHHBIX CBOHCTB MSICA pA3/IAYHOIO KOHCepBHpOBAHES
CPOKOB XpaHeHHd, & Takxe Ka4yeCTBA NO/Iy4eHHOTO H3 nero
KeJIyNO9HOI'O COKa, #

3Ta "gacTe HccnenoBaHml nposopunack no knaccugeck?

MOB
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MeTonuke axapemuka W.[1. [laBioBa Ha cofakax C MalbiM
U301upoBanHbIM KenynogKkoM.

O6sekTom uccnenosanus CIIyXHIIO OXJaXOeHHOe B TedYe-
HHe 24 yacop wmsaco KpyIHOT'O poOraToro CkoTa 4-jleTHero
BO3pacta. [lna sTux ueneit Bhigensncs OBYXIJIaBbIH MYCKYII
©lpa, npencraBngiomuii coboit kak 6wl cpeaHiolo npoby,

HauGonee OTpaxalomylo MOPHONOTHYECKHE M XHMHYECKHH
cocTap msca,

[1:0-C-0O Ji

llocon msca npouapoauncg ¢ pobaenenneM 2 u 4% 1mno-
Bapennoy conu, [IpomomxuTenbHOCTHL Iponecca mnocoja B
RaHubIX ompiTax cocraBngna 5 cyTok. KOHTpoJaeM CIlIyXHIO0
Heconenoe msco.

ﬂaHHbIe, NojlydeHHble IpH H3yYeHHH BIEAHHS NOcCoOja
Msca NpH pas3nHYHbIX KOHIOEHTpalHgX [OBAPeHHO# COJH,
TPencrasnens B Tabmn.l.

Tabnuua 1

YCBOSIEMOCTDB B OB N A TIPHU IIOCO
\EX CTb BEJIKOB MHAC U JIE

YcBoeno 6Genka
HaHMeuoaaHue NpoaykKTa

B %
L. Msco, 3aMOpOXEHHOe INpH
£y Muryc 18-23°C (xoHTpPONB) 89,67
2. Maco KOHCepBHPOBAHHOE!
a) 2%-upm Nalg it
6) 4%-rum Nalt 85,27

Sty MaTepu&ansl NOKA3BIBAIOT, 4TO nobamnenue 2% nopa-
YOl comm x Macy CHEHXAET yCBOSeMOCTh ero GejKoB Ha
B;H:‘ Mopbimenne xoHuenTpanmm conu no 4% CHEKAaeT ypo-
CDaBHyeCBOHGMOCTH 6enkos maca no 85,24%, T.e. HA 4,4% no
HAIO ¢ ycBOogeMOCTbIO OelKOB KOHTPOJABLHOI'O Msca.

Pey




aTe] g
\ raTenb
B € 1b 'bl b OB c
- = JeUnNY e s ~ / LA C x
aB y A i CkKap} 14
0 H: )T na
) JIGHHO e M XJ/IOPHCTBIM HAT

rynka. Tak, mpu CKapMa#=

Ibe xenyaogHoro COKé .
eM KHCHIOTH 1

QYHKIHIO XeJlel3

BhbielIde

bHO OOnBIIMM COOepXaHueM B H
MsACa.

IelICHHa, HeXxeJld IIpH CKapMJ/IHBaHHUH 7\}’)2!I'_!J().‘X:’:,iﬂ?f""

v
o
N

R
NN

©

N
~ag .—‘.(
~J
s
-

.

\\\\
N
A
\

NN

N
O\
N
N

==

[ 1- Koauyecrso m2 HCP ‘
%- KOMYECTRO ed. Nencuna

| - mAco 3amoPosenkoe [Kahmoos)|

-

I mAco kaucerbupoBannoe nobavenvon consko.

Puc.l. Bnugaue Msaca, KOHCEPBHDPOBAHHOI'O COJbIO
Ha KeJlyNOYHYI CeKpeumsio
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[Ipn usygenum BnugHug MOABEPTrHYTOro rnybokoMy OXIaX=—
AEHHIO MACa& Ha CeKPEeTOpHYI0 ¢GyHKUHIO xenyaka Obo yCTa—
HOBJ/IEHO, 4YTO TAakKoe MgdcCo, 3aMOpPOXEeHHOe XHAKAM a30TOM;
BeeT K NOBLIEHHIO CeKpelUHH XEeJyNO4HOIr'O COKa, xoTOpbift
copepxuT Oonblle CONgHOMN KHCJIOTHI, 4eM xenynouHbifi COK
BEIleNndeMbli IpH CKapM/IMBaHHH Msca, aamopoxeHHOTro ©
IOMOMBIO CYXOTI'O nbaa.

Cnenyer 3amerutn, uyto MHCO, 3aMOpOXEeHHOe XHAKAM
830TOM, a Takxe CyxXuM nbaoM, obnapmaetr 6Gonee BrIpaXeH=
HbIM COKOTIOHHBIM CBOHUCTBOM, HeXE/JH MgCO KOHTPOJ/bHOC:
[lepeBapuBaromasg cuna KeNyAO4HOI'0O COKa IpH cxapMnHBa”H" '
MfC8, KOHCEepBHPOBAHHOIO NPHM PAa3JHYHBIX napameTrpax X0~
I0Ofa HHUXe, HeXe/u NpH CKaApM/IMBAHHM Maca KOHTPOIBHOTO
(cMm.puc.2).

s

i

1
- KOAMYECTBO MEAYSONHOTO COKQ, B M
e

| | 'y
| Ixoawyeerso me HOC

- MSCO KOHT POSbHOE

ot

=/

-M4co, 5amcocxen’rm€/ HHghnH
B asortom./+-195°C/

: _| KOAWYECTBO @4. NMENCUH =
EZ] vamwseerso aq. nencuna i wnca sansrericiiil
SogoM [/ t-5560°C/

| pr—

Puc.2. Xapakrep xenyno4HO# Cekpeuun npu CKapMIB”
BaHUE MACAa,3aMOPOXKEHHOI'D IPH HH3KHX TeMmepaTypa¥
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CYBITUMAULMUA

Msco CybnumupoBanocs

Ha
03Ho Mo Hayv

1HO-HCC/IeAoBATEelbCKOTI'0O

ONBITHOH YyCTQHOBKE
MHCTHTYTa MSCHOH
Mbllune;moc*rn( Bakyym 0,2-0,5 M pT.CT., KOHewHag MK
~45 Temneparypa 35-40°) n

YaCTHYHO HAa
K p
€ dupmu "ATnac”.

BBI‘OTOB."IQHIEOD Chipbe OX/1aX[aé

OATCKOH YCTéE

Tabnuna 8
YCBOAEMOCTB BEJIKOB MHACA,
' BblCYUlEHHOFO METOOOM CYB/IUMUPOBAHUSA

Y cBoeHno
benka B %

Hazmenogaxme NpoAyKTa

\\
. Maco,

3aMopoxenHoe npu T muryc 18°C

QR O
a) na 8 CyTKH aBTonu3a (KOHTpOAb) 88,27
<\ - 1Q
©) Ha 2 cyrxu aBTonH3a 87,18
5 Mo =
M4Co cyGnumuposanHoe
4) Ha 8 cyTkm aBTONM3A 87,91
6) ma 2 CYTKH aBTO/H3Aa 86,83
Te = (0]

Ql{g“”"? 8 CYTOK IIpH TeMIl¢ (gacThb IPbE OXJ1aX-
QHHGPE B TeyeHHe 2 CVIC MAaCo ICTD iMOpa-
d’\HB&]”i I P Bl 10 T (TIOY v
) POMOPO3HJ i v
‘-D\’,)‘j(; E
K - 1 aMopaxHBaHHs MACO Hapeaani yC-

YABHEIX B0 ¢ KOH HA KVC ronmuHOoi 10-12 MM

. DKOH Ha KYCKI Iy
g OC 1HOBKH d
Hyry S =

f””‘ KyCkoB nocne repmeTuu

Oahxay .. aE : Q ;
’ 3 XPAaHHUuIH [IDA TeMI paTtType

}r\’}"'-)ﬂ OTInpae 9 i 1alll - € KH 18-
rb’l[;(img TeMoepaTvpyv I t— ¢ X ¥ H( b
=< =MIIeDé Py HPOAY ¥ '

(,p(%[g Bl Baj
odar
LM”"\)’ 3AKAHYUBANIH IO OOCTHXEHHH BJIAXHO! ) Ay K-
Ta ')‘_L}:./
"0 ,
yQB‘N Hue ©OenkoB CyOnEMHPOBAHHOI iaca 3y4aJioCt
.- JIKOE I
”Gf‘ﬁlic‘;ir‘w)(-zw. OT CpPOKOB aBTO/MH34a, NpoxXOoAHBULIEN0D B MdcCe
iy MOM(‘Z[T&“ ero cybonuMHpoBaHusa. JTH [AAaHHBIe eacrasie-
Hy; 1 e >y ONnUMHPOE
B Tan
['3‘)-‘1(.3_
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3aMOpPOXeHHOe IIpH

18-23°C (KOHTPONB) 88.24

MRCO, KOHCepBHPOBaAHHO® ¥ —nygamu
“ 3 :

. a) 1,5 . 10° pan 90,24

B 1 - (5

6) 8 . 105 pan 38,74

Uz o .
u 3 monygeHHBIX MATEpPHANOB HETPYAHO YyOeNHTECH, 49TO
PH noae 1.5 « 10° 1 . . ; ~ 5
HOB 1,9 pang y _DOB@Hb }CEOS«LHMOLTU Oenkop Mdca
Cpablumercg ua 2%, a npu pos3e 3 ° 10° pan - ua 0,5% B
B Py : :
e HeHuw ¢ KOHTponeM, Denkm Msca, KOHCEpPBHPOBAHHOTO
< PBHA]
nqua“ﬂy‘{aMn nozo# 1,5 ° 10° pan, yceamsalorcs Ha 1,5%
1 :
Jle, yem Genku Mdca, o6IyyeHHOrO A03aMH ramma-iyied
108 pan, ;




CcThb

TakuMm obpasom, cineayeT 3aKNIOYATH, YTO UHTEHCHBHO
obygeHHgs 3aMeTHO MeHdeT OGHOJMOTHYecKHe CBOICTBA npo-
AyKTa.

B nengax 6onee NMONHOIO BhISICHEHHd XapakTepa yCcBOd€~
MOCTH MfICA& B 3aBHCHMOCTH OT AO03bl ObpuyiM mnpoBedeHbl 06-
MEHHEBIe ONBITHI HA XHBOTHBLIX, MHUTAIOMAXCH MaoH QGHKOBOﬁ
nreTol. PeaynbTaThl 3TOro SKCHepUMeHTa npeAcTaBleHE! 2
Tabn.5.

Ta6nﬂuas‘ '

YCBOSIEMOCTb BEMKA MSCA, KOHCEPBHPOBAHHOIO
Y -/1Y4AMHU, B 3ABUCUMOCTHU OT CTEPUIU3YIOLE

[OO3bI
_/
Hoza Boape#icTeusa YW -nyqest YcBoeno Genka B ®
1,5 + 108 pan 94,24
3 - 108 pan 90,28
Martepuanei Tabnuuer 5 yGexpaor, u9TO yCBOSIGMOC'rb

-

benkos Msgca npu ero o6nyuenmn nosoi 1,5 . 106 pan 5136
we, yeM y mgca, o6nyseHHoro ramma-nysamu posoft 3 ° !
pan, Ha 3,96%.

WccnenoBannsi 38KOHOMEPHOCTH  KeyAOYHOH CereuH"
OpH CKapMI/IMBAHUH MsCa, KOHCEPBHPOBAHHOIO raMMB—ﬂan:' ; .
MH, NoKasajay, 4TO MACO, KOHCEPBHPOBAHHOI'G O030M ramMmé
nydeii B 1,5 - 108 pan, CymeCTBEHHO He MeHdeT uHTEHCHE”
HOCTH CeKpelUHH IO CpaBHEHHIO C KOHTPO/IbHBIM MsCOM
Onnako koHcepBupoBanue Gonee BhiCOKHME pnosamu BeAeT
NOBBIIIEHHIO XKEeJIyAOYHOH CeKpelHH H CymeCTBeHHBLIM naMe”
HEeHMdIM Ka4deCTBEeHHBIX NoKasaTeliefl xenyaoyHoro COKés
4eM HeTpyaHo yOeguThbCa MO NpeACTaBlEeHHBIM nAaHHBIM
pHC.4,

ga
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. . KoamugetBo deeavgoynozo coks Bau.  §- mAco, 3amoponcenHoa | KoHTPONB).

D-Konuuamo #2 HCE. 1< maco, kancepBupobantoe \Y-ﬂ'swanu
% = dasod 1.5 -10 ®pad.
~Konwieerbo neneuna b ¢d Bi - maco. KowcepBupoBannoe - Ayvamy

dozol 3-10° pad.

Prc.q, Biamsiame Msca, KOHCEpPBHPOBAHHOT'O ¥ —/ydYaMH
Ha XxapakTep XXeNyOOo4YHOi CeKpeunns

HABNIAEHHWA HAOL JIOAbMH

R H):T HYXObl MOOKA3BIBATH, 4YTO BCgKHEe OOMEHHBIE ONBITH
nonpaHBO'rﬂbix He MOryT NepeHOCHTbca 6e3 Kakux-nubo
“DOBQBOK M ponymeHufi Ha yenoBeka, [losToMy HaMH ObinH
BeerHeHbI HabnoneHus yCBOS€eMOCTH OenkoOB Mdca, nog-

YTOro HeKOTOpPLIM BHOAM KOHCEpPBHPOBAHHM.
’ epggMemiue HabnoneHusg Ha JnOAgGX npOBCi[l}inHCb B LlB'a
' OTODHZ‘ [lepBuift mepuon — TAaK Ha3bIBaeMbll “XKeITKOBBLIA",
= :1 BBOAUTCH C LeNbiO ONpene/ieHHd pa3MepoB 9HAOTEeH -
SOTHCTHIX NOTepb. B 3TOT mepHOA HejOBEK Nojaydaet

iy

eTI:y: ©HHCTBEHHbBIM HCTOYHHKOM OellKOB B KOTOPOH aBIdA-

Cooﬂ XEeNTOK KypHHOro giina, H KOTOpas IO Ka/JOpHAHOCTH
TBe

TCTByeT yCTAHOBIEHHBIM HOPMATHBAM.

o a:‘):oﬁ nepuon HaGMIONEHUE NPOBOAHTCH HENOCpPeACTBEH-

er 5 OepBblM. B TeueHHe 3TOro nepuoaa 4Ye/J0BEK Nojayda-
CHOBHOM Ty Xe IHmMy, 49TO H B NepBOM llepHOae, C
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TOH /IMWb pa3HUIeH, YTO KeJITOK 3aeCh 3aMeHgeTcs NpoAYK™
TOM, MHTaTe/lbHAA LEeHHOCTb GenkoB koToporo noapepraerTcd
H3yYEeHHIO.

Ha ocuoBe nonysyenmrmix namnmpix yCcTanaBnuBaeTCHd 6anaHe
BEMEeCTB H BHIYUC/IAIOTCA KOIGPUUHEHTH yCBOgeMOCTH, P€”
TEeHUHMH H HCMOonb30oBaHus Genka nponykra, nmrarenpHas HeH”
HOCTb KOTOpPOI'O NmoABepraeTcd H3y4YeHHIO.

Ta6bnuuad 6

YCBOSIEMOCTb BEJIKA MSCA, KOHCEPBMPOBAHHO%‘
CYBIIUMUPOBAHUEM U TIJIYBOKUM OXJAXIAEHHUE
(HAB/IIOAEHUS HA JTIOOSIX)

Ycpoeno 6enka

HaumenoBanue np KT
1 o poaykTa B %

1. Mgco roesaxpbe, 3aMOpOXEeHHOe MpH
T munyc 18-23°C 91,96
2. Mgaco cy6numupoBaHHOe 91,08

3. Mdaco, 3aMOpoxeHHOe XHAKHM a30-
TOM 93,50

B rabnune 8 npeacraBnenn peayabrate nabmioneHHH i
noasx. U3 aTHX naHHBIX HeTpyAHO yGemuThbCH, 4TO yCBOﬂe—
MOCTb GenkoB Msica, BBICYWIEHHOTO MeTONOM cyGmumaniis
MsCa, KOHCepPBHPOBAHHOI'O METOAOM riyGokoro oxnaxaeHs
pasnuyna. HaubGonbmaa ycposeMocTh 6Genkos oTmeuaeTC
IpH NATAHHH MSICOM, KOTOpoe OblIO KOHCEepBHpPOBAHO wupxh
a30ToM, HeCKo/IbKO HHXe KOHTPONBLHOIO yCBaHBAKOTCH Genk
MgcCa, BBICYWIEHHOIO CcyGnuMHpOBaHueM,

Conocrasnas pesynbraTel, NONy4eHHble NpH 11361110!19*””1‘
Ha noadx, d [aHHbIe, NOJy4YeHHbIe B 3KCHepuMeHTe HA ’KH’
BOTHBIX, HETPYAHO yBenuThCcs, 4TO nocneanme orpaxaioT ©
IIyl0O 3aKOHOMEPDHOCTb B YPOBHE YCBOEHHsS G6e/KOB Mﬂca"
KOHCEepPBHPOBAHHOT'O DASNHYHBIMH MeTonamu. Dru nabmoAC

4

4
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Hng p HacTogmee Bpemsa 6yayT HpomONKATLCS W NO3BOAST ©

Sonbues TOYHOCTBIO CynuTh O GHONOrHYEeCKOH LEeHHOCTH Aas
1€n0Bexa Toro W14 MHOTO NPOAYKTa B 3aBHCUMOCTH OT TeX-
H

OMoruu ero NpOu3BOACTBA.

XPAHEHUE KOHCEPBUPOBAHHOTO
MSCA

B CleUHANBLHBLIX CepHAX OMBITOB 6LUIO NpoAaHAa/IH3MPOBAHO
SMenenye YCBOgeMOCTH O6enkoBOIO KOMIIOHEHTA Ms§ca B
aaBHCHMOC’I‘H OT cpokoB XxpaHeHusi. KoHcepBupoBanHOe pas-
MY HbIv MeTonamu MsICO, XpaHuBlleeCs B TeyeHHe B-12 Me—
Cinep pu Temnepatype -18°, 610 NOABEpPruyTo OHOOrH-—
quKOMY aHanu3y B o6MeHHbIX ONLITaxX Ha cobakax. Cpennue
Rannpie PesynbraTos aTux HccnepoBanuii npaBeneHs B Tabn.7.

Hs TpuBenenneix Mmartepnanos HEeTPpyAHO yGeAHTHLCH, 4TO
OfeMocTy, Oenkos msaca c pasnuunbM conepxanmeM no-
eni::,oﬁ COnu B mpouecce xpaHenus NpeTepneBaeT 3HAYH—

© H3MeHenug, Benku Mgca, KOHCepBHPOBAHHOTO 2%-HBIM
Off, flocne 8 mecsues xpanenus ycBamBaloTca Ha 85,57%,
Ho.;c; BI‘ZQMH KaK ycBoseMOCTb GenkOB Msaca, KOHCEepBHpPOBAH-

4%~b1n Na(f, cocrapnser 83,07%.

ANbHelmee XpaHeHHe Mgca, KOHCEpPBHPOBAHHOI'O IOBAa-
YC:;{;]Z Conbio paxe B XoHuenTpamum 2%, CHuKAeT YPOBEeHb
Y MOCTH 6enkoporo kKoMmonenTa Msca, Takum obGpasowm,
Kop CAYHOe xpamenme maca YMEHBbIIAeT yCBOSEMOCThb 6Gej-
' 492.87%. s 10 BpeMsl KaK XpaAHEHHE MHC& 3aMOPOXEeH--

* KOHTpOnL) cuuxaer ycBosieMoCcTh Ha 2,37%.
GQH,{H&H KapTuna wnabniopaerca npu uayuenun YCBOSE€MOCTH
Msica, noagpeprayroro rinyboxoMy 3aMopaxHBaHHIO
M 12-Mecaynoro xpanenug.
p a""‘4‘~’-‘Hbmag NoTepa B ycBogeMoCTH OenkoB OTMeuyeHa

8 xDa”eHHH Mgca, 3aMOpOXEeHHOT0 XHAKAM as3oToM. [locne

Ycg
Bep

Mocpe

M
YMe SCanep XpaHeHHs yYCBOgeMOCTb O6enkoB 3TOro wMsgca
Hy HbmaeTCH nnuwe Ha 0,3%, a nocne 12-mecgunoro Xpane-
" Ha 0,9%.
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Tabnuua 7

YCBOSEMOCTb BEJIKA MSICA TTPH PA3/IMYHBIX METOOAX KOHCEPBUPOBAHMUS
[NOCJIE 6-tr U 12-te MECHYHOIO CPOKA XPAHEHMUSA

(Cpenuue nannnie B %)
Hoone 6 mMme- 12 Me-
HaumeHoBaume nponykrta KOHCep- Fiits [MoTepn o [Torepn
BHpOBa-
HES
1 2 3 4 5 6
1. Mgco KOHCepBHpOBaHHOE:
a) 3aMOpoXeHHOe NpH
T mmmyc 18-23°C 88,87 88,07 1,80 87,30 2,87
6) 2% N aCl 88,17 85,57 2,60 83,50 4,87
B) 4% ffaC1 85,27 83,07 2,20 - -
[I. Maco s3amopoxeHHOe:
a) T manyc 18-238°C (xorT-
ponm) 88,70 87,30 1,40 86,20 2,50
6) XHOKEM a30TOM 93,60 93,30 0,80 92,70 0,90
B) CYXHEM nbAOM 91,88 80,85 1,00 90,10 1,75
@y @




1 @ 2 3 4’] 5 f 6
I, Maco, samopoxenuoe npua T
muryc 18-28°C (xoutpons) 88,27 87,00 1,27 86,05 2,22
Msaco cybaumMupoBaHHOe 87,91 - - = -
XpaHHBIIEeCH:
a) B aTMmocpepe asora - 87,21 0,70 86,39 1,52
6) npr csoGoaHOM AOCTyle
Bo3ayxa - 85,06 2,85 82,61 5,30
1¥Y. Mgco, 3aMOpOxeHHOe NpH
T munyc 18-230C (xonTpons) 88,54 87,32 1,22 86,54 1,90
Mgco, KoOHCepBHpPOBaHHOE
-jlydaMHi NO30#:
a) 1,5.108 pan 90,24 87,46 2,78 86,08 4,16
88,74 86,10 2,64 85,24 3,50

6) 8+108 pan



3amopaxHBaHNE MSCa CyXHM JbOOM Bbi3bBaeT 0071ee
CymecTBeHHbIe IOTEepH B yCBOSEeMOCTH Genkop npu XpaHeHHH,
4eM 3aMopaxHBaHHe XHAKHM aszoTom. Tak, nmocne B8 Mecsues
XpaHeHHs yCBOAeMOCTb 6enkoB Msca, 3aMOpOXeHHOro CYyXHM
NbAOM, yMeHbllaeTca HaA 1%, a nocne 12 mMecsues xpaHeHHS
- Ha 1,78%.

[Ipu xpanenun 3aMopoxeHHOTO Mgca noTepu B ycBoseMO~
CTH GenKOB NPOHCXOAST PABHOMEPHO B TeyeHHe BCero CpokKa:
AHanornuHble H3MEHEHHs, TONLKO Gojee BhIpaxeHHbie, MPO~
HCXOAAT H NpPH XPaHEHAH KOHTPONBLHOr'O Mgca.

Heckonbxo npyrume sakomomepuocTs na6miopaioTcd npﬂ.
HCCNeNoBaHNM YCBOIEeMOCTH [JHTENBbHO XpaHuBuierocsd °Y6'
NTHUMHUDOBAHHOTO Mgca.

YcBosemocTs Genkos Takoro Msca, xpanusuerocg B 8T~
MOoCjpepe asoTra B TeueHrme B Mecsaues, cocTapigeT 87,21%
T.e. Ha 0,7% Menblle, yeM ycBOZEeMOCTBH cy6nnMHpOBaﬂ“°ro
MsgCa, HeNOCPeACTBEHHO NOC/Ae KOHCepBHpopanus. I10C1€
XpaneHus B TeueHHe |2 Mecsuep ycBogseMocTp ero 6e/koP
CHHXaercqd HA 1,52%.

[Ipu 3-netrnem xpaneHum cybnamuposaunoro mgsca B 8T~
MOCjepe asoTa ypoBeHp yCBOSEMOCTH ero Genxop CHA3HACHE
Ha 5,42%. 3TO0 cooTBeTcTBYyeT noTepe ycpogemocTtn 0enk0B
CyOnHMHpPOBAHHOTO Mgca, XpaHHBIIErocs B Tegenme 1 TI'OA8
npu ceo6oaHOM pocTyme BO3ayxa,

Peako ymenbmaercs ycsoseMocTs Genkos cy6namupoBai”
HOro Mgca, xpaHuBUErocs npa ceoboaHoM AmocTyme BoanyX*a:
Tak, nocne B Mecanes xpaHeHHs Taxkoro Mmsca ycBoseMoCTP
ero Genkop cumkaeTcs Ha 2,88%, a wepeas 12 mecsaueB =
Ha 5,3%. ‘

[lpr xpanennu cyGnapMupoBanHOTrO Msca BlepBhie MOAT0~
A& INpOHCXONSAT CPABHATeNbHO He3HAYHTenbHhe noTepH B
ycBogemocTH GenkoB, a 3aTeM OTMeyaeTcg Gonee HHTEH”
CHBHOe HapacTaHHe NOTephb.

ABanua naHHBIX, NOMYYEHHBIX npr mHccnepopanmm 061Y”
9EHHOro MgCa B npomecce XpaHeHHs, ykasmBaer, 9T0 HC™
nonb3opanne GenkoB Maca, KOHCEPBHPOBAHHOTO ramMma=a1y”
9amu nosoft 1,6 man.pan, B Tewenme B-Mecsynoro xpaHeH#s
CHHXaeTca Ha 2,78%, a uepes 12 Mmecsames - ma 4,16%-
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Chuxaercg TaKxe HCHONb30BaHHe OelnkOB Mgca, KOHCepBH-
POBannoro ramma-nygamMua poazoit 3 -+ 10° papn. Tak, gepes

M’eCsmeB XpaHeHHuss yCBOSeMOCTb GenKOoB Mgca NOHHXAaeTcd
18 2,64%, a wepes ron xpaHenus - Ha 3,5%.

O6nywenpe raMma-jay4amMyu BefeT K NOTepe yCBOSEeMOCTH
®IKOB Maca B IepHo HeNnoCpeACTBEHHO INOCjIe KOHCEepBHPO-
Banug (p nepeeie 8 Mecanee xpaHeHus). [anvHelilnee xpa-
UeHHe He peper K NPONOPHHOHA/IBHOMY HAPACTAHHIO yMEHb-
Wenng ycpogemoctn Genkos.

Ana 6onee mnonmoro NpeACTAB/IEHAS O TeX H3MeHEeHHdX,
OToprie BBEISBLIBAIOT pa3/IHYHbBIE MEeTOAbl KOHCEepBHPOBAHHA
Maca p nponecce ero XpaHeHHd, NPHBOAHM MAaATEepHANBl HC—
Clenopanng XKenyaoqyHO! CeKpeuuH.

Ha puc, 5 npeancrabnensl cBoMPOHBIe MaTepHAa/bl, XapakK-
"'epnaymmne COKOI'OHHBI€ CBOHCTBA INIPOAYKTOB H KauyeCTBO
Xenynognoro COK&a, IMOJy9aeMoro IpH CKapM/HBAHHHE HX

T

1 ]
Lnj’lq\m..vn M2 ME
EZJ’ KoawseerBo &3 mescura

. Puc. 5, M aMeHeHHe CekpeLHH NIpH CKaApM/IEBAHAH MscCa
Pa3/IMYHOrO0 CpoOKa XpaHeHHd

::ic;nbn‘nbm XKHBOTHHIM, PeaynbTaTh 3THX ONBITOB yKA3hi—
aa0_1\‘:;}:1‘0 NpH CKAPM/IHBAHHH MHCa, 3aMOPOXEHHOI'0 XHAKHM
Ry, H CyXxMM #IbAOM, XpAHHBIIErocs B TedeHHe roja,

RaeTcsa cHuXeHHe ypOBHY CeKpellnH, KOJHYecTBa obmett

Co
n’lﬂﬂon KHCNIOTH H HEKOTOpOe MNOBHINEHHE AaKTHBHOCTH
®lcuy,,
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AHanoruwuyHsle OaHHBIe, HO 6OJ/jee BLIPpAXEHHBIE, nabmniona~
OTCsl NpPH CEeKpeUHH Ha KOHTPOJbHOE MHCO, xpannameeCﬂ B

TreqyeHHue ronaa.

yaiouyHas Cekpenusa Ha cyOnumupoBaHHOe MHCO, xpa-
HUBIleeCd B TedyeHHe |2 MecgqueB, 3HAYHUTE/IbLHO cumxaeTcd
0 CpaBHEHUIO C KOHTPO/BHBIM. [IpHueM CHUXEHHE cexpel”
xpaHHBLUeng
na MACO
joro

e BBIPAXEHO Ha CyOnHMUpOBaHHOE

pu cBOOOAHOM [OOCTyIe KHC/IOPOAA BO3AY? gyeM

o coxa Ha cybinumMupOBaAHHOE Mch,

pe Aa30 Ta,
pP€
MdaCcO

HUBLIeeCs B aTMocpepe as3oTa. AKTHBHOCTb KeayAod!

9TOM IIOBbHIIIA

XKeJIyOOYHO

B TedYeHnune Tpex 1neT B

C Cexpeuneir Ha cybiuMHpPOBAHHOE

poanyxa P
srauM CP9”
aKTHB™

CBODOAHOM [OOCTYIle Kucjgopoaa

R 5 T T AR g
rogna, OnHako Ha MECO C 1

KOM XpaH U BbI KeJi1yac 1 “OK 4
HUdA BbIA KeJIYAOYHEIA COK DonbilleH
YOTWU L ol Ny 1 1 4 ~( Y T LIl {
JCTH H C OO/IBIIAM COepXxaHueM IeliCHHAa

expelHi

1IpDU HCCIeOOBAHHH XapakKTepeé

yTO

M#ACO, KOHCepBHpPOBAa efo,
t ), Wi
geTcd

Ha MgqCo, OOny4YyeHHOe [OO30i# ppIAesn

"« DONBIIe Xenv T - Ka~
Oonpllle XelyOoO4YyHOI'O COKa, 4eM CCZIEP”(a

HUS COINgHOHN ¥ S TTOT ¥ U %
e CONgHO# KHC/IOTHI H coke, B¥
AendeMOM Ha O00OnyuyeHHC yeM .
KOHTPOJIbHOE vIidgCO

I9eCTBO XKeJIyAOHHOTI'O COKa ’ COJIGHOH K }ZCHO T Bl
BRLITCNTIOM LY p N aI\M
3pIAeIdeMbIX Ha MAdCO, KOHcepBHpopaHHOe 1 aMl

I poBaHHOE

O
nysamMu poszosr 8 - 10° pan,

BbBICOKO.

Cwn (T YL e ~A A - V - o
~KapMiiuBadue cobakamM wMdca, oObny4YeHHOro raMMa’ny

= ’ y4e » B
gan 103 1 B . \9 ar . -y
iaMH O030Hu l,a 10° pan, XpaHuBlulerocg B TeyeHHEe 12 M€ '
cdieB, He BedeT K CYULEeCTBEHHBIM H3MEHEeHUgGM B Cexpelll”

XKeJIyiOYHOT'0 COKa H CONgHOH KHCHOTH B Hem. OpHAKO as

|

TMBHOCTb XENyAO4YHOI'O COKa (Konu4ecTBO NeNncHHA) }303{."3(:'
veqﬁe'rcﬂ

Taer noytu B 1,5 pasa BHEHHH C TeM, 4TO OT

npu MIABAHHH KOH M
Ha sraes ) |
Ha Mgaco, DJIY9E€HHO 1030t 3 ¢ 10 1 L]e)zge”rcﬂ ‘

|
XeNyooO4HOI'o coka, o

) p(’jﬂ' |

HeCKONBKO DOJIblIee Konuuec

H ITeliICAEa, yeM Ha M4co

9yeHHoe poa3onr 1,5°1
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SAKI/TIOYEHMHWE

CpaBuutensuoe H3y4eHHEe pPa3/IM9HBIX TeXHOJ/IOTHHA KOHCep-—
BHpPOBanug maca (mocon, samopaxuBanne, cybnumanug u 06-
y9enne ), ocuopanHoe Ha GHONOrHIECKOl NEHHOCTH noJjiy4yeH-
HOro npopykra, nokasamo, uTo Kaxnoul# H3 nepeyHrC/Ie HHBIX
TeXHOMOrHyecKnX NIPHEMOB HMeeT CBOM AOCTOHHCTBA H He[o-
CTaTky,

O606mag NoJiy4eHHble NaHHbIe OOMEHHEIX ONBITOB HA 3KC-
epuUMenTaNbHBIX KHBOTHBHIX H HEeKOTOpHX OanaHcoBBIX Ha-
smollermﬁ Ha nioagx, cileayeT OTMEeTHThb, 4TO Hauboabliee
CHIXeHue YPOBHg ycBOeHHa OenkoB Mgca fnaeTr Nnocoj, Hau-
MeHbmee - 3aMOpaxXHBaHHEe XHAKHM a30TOM,

Sra 3aKOHOMEPHOCTb OTMeYaeTCd NpPH H3YyYEeHHH NHTa-
TeNbHOK nemmocT:n Msaca kax HeNOCpPeACTBEHHO MOoCJ/ie TeX-—
HOnoruqecmro BO31eiCTBHA, TAK H IO HCTeyeHHH B-12 Me-
CMMHOro cpoka xpameHHs STOro Msca.

llpn wuccnenosannn KOHCepPBHPOBAHHOI'O MeToaAOM Cybnu-

Mauur maca HeNOCPeACTBEHHO MNOC/ieé BHEICYUIHBAHHE OTMeda-
STca HEKOTOpoe He3HAYHTEe/IbHOE CHHXEeHHe ACCHMHIALHH
®IKOB nponykTa. TO 0COGEHHO BHIABISETCH B Pe3ynbTaTe
XPane nug cyOnEMHEpPOBAHHOIO MgcCa KaK B aTMocpepe a3oTa,
T8k ¥ oco6enno npu csobonHoM pocTyne Boaayxa. CymecT-
BeHnoe 3HayeHHe A9 OHONOIHYEeCKON HNEeHHOCTH CyGnuMHpO-
BaHHOrO Mmaca mmeeT CpPOX NpeABapHTE/IBHOIO ero aBTO/H3Aa
" YpoBenw copepxanns B HeM BOAbI.

KOHCepanpoaaHne Mgca HOHH3HPYIOMHEM A3/1y9eHHEeM
(0060) B pe3y/nbTaTe PAAHOXHMMHYECKHX NpPONEeCCOB BeAeT K
U3Mene muo ycBogeMoCcTH ero 6enkos, [Ipm aToM EMeeT 3Ha-
eHne MOmMHOCTBL KOHCepBHpylomeff no3bl ramMMma-nyuef.

Cneury p ycBogeMoCcTH 6enkoB oO6nydeHHOro mMgca OTMe-
Yarcy ‘HeMepanenHo nocne obnygeHrs B OCOOEHHO BHIABIS-
OTeg NPy nnuTenLHOM XpaHeHHH, XapakTepHO, 4TO B Ipounec-
%54 XpaHeHns Mo Mepe yAA/leHAS CPOKOB OT HeNOCpeACTBeH-
Horo Bo3neicTeHg oOnyueHms ycpogeMOoCTb OenkoB Mshca
SHanTenLyo camkaeTcs.

CyMMprsx NaHHBIE H3y4YeHHs 3aKOHOMEPHOCTH NHIeBapH-
Tenbrok byHKUHR Xene3 xenyAka, CileAyeT 3aK/MIO4HTh, 49TO
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TEeXHONOTHY KOHCEPBHPOBAHHS, & TaKxe yC/OBHS H AMUTENR™
HOCTh XpAHEeHHs MfcCa CKa3bIBAIOTCH Ha ero cpoidcTBax KakK
numeporo paaapaxurend. OTMeueHHble CABHTH B ypoBH®
CeKpellHM H COCTaBe Xe/lydO4yHOI'o COKa, XOTd H He sceraa
afeKkBaTHbBl CTelleHH YCBOEHHd NPOAYKTa, BCe Xe BuIgBNAioT
Buonoruyeckyio cnenupuky H3MeHeHHd, NTPOUCXOAdUX B Mmdce
B pe3ynbTaTe TOI'0 H/JM HHOIO TEeXHOJIOTHYECKOro meTOAd
ero KOHCepBHPOBAaHHUL.

[Joxnagguk H COTPYAHHKH, y4YaCTBOBABIIHE B nay41HOA
paspaborke noctaBneHHo# npobnemer (B.fA. lllabnui, B.H.
Ponun, E.B. BaBunowes # ap.), npeacrasusmue ansg 00CYX™
OeHHd /HIIb 4YacTb IIOJIy4eHHOr'O0 MaTepuana, panekn oT
MBIC/IH CYHTaATh 3TH paboThl yXe NOMHOCTBIO saxonyeHHbBIM
[ToaToMy MBI C 6naronapHoCThbIC NpHUMeM 3aMeyaHus MO0 cy-
meCcTBy NOCTAaBNEeHHO# NpobieMbl U KOHKPETHOMY marepnany:
noOBITOMYy B BeCbMa TPYAOEMKOM 3KCIEepHMEHTe.

3ax.20] BHUMMI
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UBER DIE HALTBARKEIT DER HALBKONSERVEN »TER VERSCHI._ SNENW °
AUFBEWAHRUNGSTEMPERATUREN

H. Beganovié A., Matil S.

Die Produktion der Fleischhalbkonscrven von bestiumter
technologisch-hygienischer Qualit&t und erviinschten orga .ulepti-
Bchen Eigenschaften ist ein sehr komplizieiscs Verfshrer, das die
Verwendung der zeitgendssischen Technologic, die maximel: inwen=-
dung der Hygiene in der Produktion und die Zrfahrung des “rzeug-
ers erfordert. Die Halbkonserven enthalten nzhmlich, wege: des
Verhgltnissmiissig milden Regimes der thermischen Behandluug,
8ine gewisse Zahl, fiir eine biologische Tatigkeit fahiger Bakte-
Tien, die auf ihre hygienische Einwandfreiheit, Stabilitit und
Daver Einfluss haben konnen, was von dem Anteil der Baktcrienar-
ten und den Verbrauchs und Aufbewahrungsbedingungen abhen~ig ist.

Die Produktion und das Placement der Halbkonserv:n ist
Dicht immer mbglich am besten in HEinklang zu bringen und 28 ist
O0ft notwendig die Produkte fiir eine kiirzerc oder léngere Zeit in
demselben Erzeugnisbetrieb aufzubewahren. Anderseits miissen die
Halbkonserven manchmal wegen des uneinheitlichen Angebot: und
der Nachfrage am Markte eine gewisse Zeit 1. den Verkauf:ostellen
Selbst und zwar unter sehr verschiedenen Ec ingungen un® ..anchmal
Wanittelbar dem EBinfluss dusserer klimatisclien Verhdltnicse ause
8esetzt, aufbewahrt werden.,

Das Nichtvorhandensein der Verord..ung ijber die V.rpfli-
Chtung einer Deklaration von der Dsuer der (albkonserve:, sowie
dag unzulznglich unterrichtete Personal in ‘en Verkaufs:tollen
ber den bakteriologischen Zustand dieser | rodukte, wov.n letzten
Endes ihre Haltbarkeit abhingt, hat manchual wegen der uv :instigen
Verhgltnisse der Bewahrung das Verderben zu Folge. Ausscrien, 4@
die Frage der Haltbarkeit der Halbkonserven auch in der Fochlite-
Tatur nangelhaft tretiert wurde, haben die Inspektoren Ir:inen
festen Stiitzpunkt bein Uberwachen les Verkehrs dieser Frodukte
Und vernachlissigen es oft oder verursachen durch ihr u: ceigne-
tes Verfahren und ihre nicht richtig sefassten Entschli se
Rechtsstreitigkeiten.

Diese Tatsachen beriicksichtigend, sind wir der !leinung,
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geben, indem wir die Haltbarkeit der Schinken und Pressed pork=
Halbkonserven bei verschiedenen Tenperaturen untersuchten,

Material und Methoden

Die untersuchten Dosenschinken und Pressed pork, wurden
hach den Richtlinien des Technologischen Verfahrens des Iroduke
tionsbertriebes und durch Anwendun’ erlsubter und iiblich-r
Zasgtze /Kochsalz, Nitriten, Glukose und Polyphosphate/ ir der
Tegelnéssigen Produktion des Fleischwarenbetriebes "Sljere" in =
Sesvete - Zagreb verfertigt.

. In den Pasteurisierungsprozess der Dosenschinker wurde
in der Dauer'von 30 Minuten in den geometri chen Zgntrun -.cs
Inhalts eine Tenmperatur von 65 - 67" Cy, unc Hei den Presi;cli pork
67 - 68° ¢ erreicht,

Danit man die hygienische Qualitat ler Fertigprolukte
feststéllen und den Inhaltszustand und die Z2Eukterienvern.irung
der Art und der Zahl nach, in derselben Konscrve wiahrend 4
Vesnuchsspeicherung standig ilberwachen konnte, sind die Versuch$ -
#kongerven auf eine besondere Art, die es erlaubte die Prnben
3us derselben Konserve mehrnalig nchren zu kénnen, vers izt
In den Deckel der Versucbsiosenschinken'bezj:hnhM5ﬁise in der
Dosenfalze des Pressed pork sind lo runde Locher von 22 nj
Durchnmags eingebohrt, Diese 6:f§:beu wurden nach dem Vollfiillen
der Komserve mit sterilen Guonistoppeln die bei der vorhorge=-
henden Probe dem, wahrend des thernischen Verfahrens in lor
Blechdoge entstehenden Innendrucks, Widerstand leisteten herne=-
tisch velstopft. Da zwischen den Rlechdosen derselben Hulbkonsere
Ven und derselben Produktion, Unterschiede in der hygienischen
Qualitit bestehen, sind wir der Meinung, dass diese Untersuchung —
Dethode objektiver ist, als wenn wir fiir jole Analyse einz neue
Konserve gufgemacht hatten. Un eine Orient:ution zu haber, in
Welchen Masse die Manipulation mit den Stoppyeln, den Einfluss
Suf die Mikroflora in der Konservs hatte, utellten wir in jede
VerSUChskonserVengruppe Je drei Kontrollen, welche aufgce:iacht
Wurden, als pan aus den Versuchskonserven lie letzte Prolc
€ntnaghp,

Bei denm Versuch wurden je 48 Dos~ chinken und ressed
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POrk von netto 4,5 beziehungswlse 2,72 1 & -2lgewicht Vv qundgt\\\

¢« Nach der Temperatur unter welcher sic gehalt .a wurden, sind sie

i 8 Gruppen eingeteilt worden. In jeder Gru.ne waren drei

7 Versuchs- und drei Kontrollomuster: 1, Gruppc wurde bei ¢t O % 1°
$ 08 20 bei 5% 14 3, bei 12% 2; 4, bei 18% 2; 5. bei 24t 2; 6, bei
© 3947, bei 37 und 8. bei 43°C sufbewshrt.

Die fiir die Analyse verwendeten Prchben des Inhalt :s
Wurden bis zum Erscheinen der Verderbnis gencoen, und zwur aus
der 1. Gruppe jede 30 Tage; aus der 2, und 3. jede 15 Tapy. aus
der 4, ynd 2. jede lc Tage; aus der 6, jede 3 Tage; aus d:r 7. 8.

“rdeden Tag,

—_—

Die Proben wurden nit einen runden Blechbohrer Genonpen

&

<der éntstandenen Hohlraunm nit steriler Gelatinelosung aus efiillt
- Und dann wieder mit einen sterilen G

istoppel verstopft. Wir
Srachteten dabei, dass das Vakuun in der Blechdose so gut wie
BOglich erhalten bleibt.

Jede Probe wurde bakteriologisch, organoleptisch und
Physikalchenisch analysiert

Durch die bakteriologisc! e Untersuchung wurde di: Ge=-
Sanntzahl der biologisch aktiven Bakterien festgestellt, iann
die zam der Klostridien, die den Sulfit red ‘uzieren, der Staphy-
lokckken, der fakalen Streptokokken und Enteoo>bakterien durch
Wethoden und auf Néhrboden, die in Mossels, R:chets und Lo/ bions
Publikation beschrieben wurden For 78

Die Bewertung der organoleptischen .izenschaften fiihrte
€ine Fachkonission aus den Fleischindustriel :oriebdb durch, inden
Sie die Proben wihrend der Lagerung und den .onserveninhslt nach
den endgiiltigen Dosendffnen untersuchten

Vor der Ausfijhrung der Lazerungsprobe wurde durch das
phlslkalchemlsche Verfahren das Prozent von Wasser, Kochsalz,
Nitrig, Polyphosphat und p H - Inhalts untersucht.

Besprechunz der Erzebnisse
Die Untersuchungsergebnisse der Dosenschinken un:
P .
I‘eSsed pPork sind in den Tabellen von 1l-4 und Abb. von l-4

Un einen Einblick in die hygienische Qualitiat und
8ny ¢ . . - et
Dwesendeg Bakterienarten in Doseninhazlt vor der Pasteurics’erung,
Sowie 3 . . S o e .
Wie in .die Wirksankeit des ther:ischen Bearb~itungsverfahrens
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Zu bekommen, ist in der Tabelle 1 das Vorhandensein der hokteri-
¢llen Flora in den Gehalt der untersuchten Dosenschinken uud
Presseq pork, unmittelbar vor den Schlicssen der Konservcern
dargestellt.

Taltelle 1

.

Bakterien_

Schinken Pressed pork determinierte

f i v ot
lors Keimzahl/Gram vor der Pasteurisierung

P — Bakter. . narten
ae 2 d s o 2 - 8 A it
s_ffﬁiffftolnsgc 1,3x10"=1,2x10" 1,2x10%-1,2:10

dereh e , : 1.4 B.licheniformis
€ Bazillen . <1lo lo =1,0xl0 B.pumilis

e R B.Cereus

Sulf, pe ! 2 ; «1~2 Clsporog s
\\~\§‘:igf.klostr, <lo -0,1xlo <lo -1,61}0 Cl.multicorm,
Bikay : 2 2 w12 Sc. durans
“\‘§‘_§E£igtokogfin -.1lo -1,6x10° 0,7x10“=3,0xlo B0 Phar

Q .

EEiPhllOkokken <« lo -5,oxlo5 8,ox105-l,9xlo7

Ente x 5
Aterobaktepien <lo -8,3x10° 1,2x107-2,3x10® éggggaCt'* aero-

T E.freund- i
}A&Eﬂﬁﬂl Wie man es auch srwarten konnte, war die hygienische Qua-

©8 Doseninhaltes der Dosenschinken, die aus grossen Fleiuchstii-
Cken bestehen, witaus von bessersr JRlitst als Jene des Prossed
POrk, das wihrend des Pandelns und der Fleischzerkleineruus,
SOWie anderen Manipulationen mehr der MSglichkeit einer Kontami-
Ratiop dusgestellt war. Es zeigte sich, dass bei dem rohem “ehin
ken keine einzige Probe lo5 Bakterien/Gramm betrug, wahrend die
Pressed pork Probe sogar 108 Bakterien/Grams sufwies. #m zuhl-

zeichsten waren die Staphylokokken und Enter.bakterien vertreten,
ie r

dkalen Streptokokken und seroben Bazillen weniger unl die
Klo

Stridien an venigsten,
Nach der Pasteurisierung erwiesen :=1lie Versuchspr.ben
beider Halbkonseven ‘-log/Gramm biologisch ~ktive Bakteri:: .
Den hochsten Keimanstieg/Gramnm in d-. Dosenschin™ i
4aq Pressed pork, die nach der Fertigstellurz unter versc.. cdenen
Temperaturen gehalten wurden veranschaulichon die A0b, 1 ¥4 2,
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Das Verderben fangt gewdhnlich =mn wenp..dle Bes: .nte

Bakterienzahl loB/Gramm uberschreitet und ist bei zrloggwkterien~\mh

/Grann gewshnlich schon ganz klar ersichtlich. Diese Kei- zahl
ist in einigen Versuchsdosen der Dosenschinken und Press-d pork,
die bei t 18-24%2°C gehalten wurden, nach 2o Tagen, bei & 12%2°
C nach 105-120 Tagen festgestellt worden, doch bei t %1 und
01% wurde die Zahl sogar nach 6 bzw, 9 Monaten, wie lunge die
Untersuchungen durchgefiihrt wurden, nicht crreicht. Daboi nuss
eérwadhnt werden, dass in den Proben der Dosznschinken, di~ bei
toX1% 9 Monate gehalten wurden, keine bed:utende Keiqur‘ehrung
festgestellt wurde. Daraus geht hervor, dess die Aufbewslrungse
Yenperastur der entscheidenste Faktorp ist v 1 dem die Haltlarkeit
der Fleischhalbkonserven abhangt.

Der Keinmanstieg in den Halbkonservcn wiahrend dor Lage=-
Tung bei t bis 1232°C bezieht sich ausschlicsslich suf dis fi-
kalen Streptokokken und sndere Kokken, wdbrcnd sich bei ‘en ho-
heren Lagerungstenperaturen neben den doninanten fikalen Strep-
tokokken auch eine bedeutende Keimzahl der aseroben Bazillcn be-
Derkbgpr macht, Danit in Verbindung nuss erwihnt werden, lass
die fékalen Streptokokken sogar in Fillen wo sie sehr z-+lwaich
dsh. von 107 bis 108/GramL in Doseninhalt nachgewiesen wurden,
keinen benerkbaren Verderb der Halbkonserven hervorriefen, Das
Stinpt pit den Angaben von H,Beganovié und HadZihalilovid /3/
ﬁberein, die in den nehr als ein Jahr bei t unter +4°C aufgela~
€erten Schinkenkonserven auch bis zu loB/Graum fdkale Stroptoe-
kokken feststellten, ohne Zeichen des Verderbens des Doscninhal-
Yes nachzuweisen. Auch einige andere autoren /4, 6, 8/ fiiiren
8n, dass die Dosenschinken, bei denen die fikalen Strept kokken
in grosser Zahl vorgefunden wurden, oft gor keine Veranilcrungen
aufWeisen, ocder wurden nur unbedeutende or,anoleptische Vorzunde-
Tungen eine gowisse Zeit nach den Ausdosen beperkbar. In len
FToben, bei demen X 10® fikele Streptokoki:n/Gremm ermiitels
Wurden, haben wir einen sauerlichen Geschruck, Geruch vo. ver-
SChiedener Intensitit und in dep sufschniti, nachden er sinige
Zeit dep Luft ausgesetzt war, cine blass~griinliche Farbe fagte
Stellen kénnen, Die isolierten fikalen Str_ptokokken gehirtan
Zu den Sc. faecium und Sc. durans- artens .nuch andere jut ren
/1, 3, 5, 6, 9/ sind darijber einig, Jdass dizse Arten sy iftee
Sten in den Dosenschinken vorhanden seien und einige mei.i:ny




- 1

3

dass sie als noroale Flora in diesen Produkten anzusehen cind
i

Es ist zu betonen, dass wir durceh die Deternminati:n
der, in den Néhrboden fiir fikale Streptokokken ausgewachscnen
Kulturen /Kristelviolett, Nj N3z, Blutagar/ feststellten, lass
€ine gewisse Zahl der Kolonien nach den oorphologischen und
Piocherigchen Eigenschaften der Keine, lon Leuconostoc und Pedi-
OCoccusarten, die diesen und anderen Merknalen nach, den fikalen
Streptokokken sehyr nahe liegen, entsprechen.

Die Keinzahl/Gramno in einigen Dosen lerselbes Versuchge
STuppe, die zu gleicher Zeit und bei derselben Temperatur - :hale-
ten wurden, war sehr verschieden. So g2b es z.B, in der Vorsuchs-
tTuppe der Dosenschirken, die 105 Tage bei t 12%¥2% gehalt>
Wurden, Dosen die lo° Keine/Grann erwiesen, sber auch sole! s
Dig 109 Keine/Grann. Alle diese Dosen hatten unnittelbar 1:ch
der Produktion annshrend dieselbe Keinzahl 41102/Gracn, g:&h

richt gleichirnsig

‘R allen Dosen, Das z3igt, dass jede Halbkon: :rvendose ders.:lben

ds - ‘¢ S
*1e Keinzunahre war wdhrend der /ufbewahrung

art ung gleichey Produktionsreihc in hygieni cher Hinisicht eine
“inheit fiir sich selbst derstellt, was durch Jie Bakterien ::hl
e die Pasteurisationsverfahren iiberleben und deren Pahi: it
*r dis biologische Akbivitst bedingt ist.

In den Dosen, die als Kontrollen in den Versuchsgrippen
%ienten, wurde eine unbedeutend kleiners Keiozahl als in c¢an
Versuchsdose: festgestellt,

Die Abhingizkeit der Haltbarkeit dey Fleischhalbk: .ser~
Ven von der “ufbewansuz¢s‘§e:peratur ist in den Abb, 3 und 4
daPgestellt,
: Die untere Kurven in den Tabellen stellen die Grenzzeit
dep Aufbewahrung der, in der es unter unseren versuchsgbedi: ;un-
?en Weder zunm Verderb noch zur 5bersohr;itung der Keinzahl iiber
Lo /Grams kam, Die cberen Kurven zaigen die Zeit en wann oo g
1élich das Verderben begern. Der Raum zwischen den Kurven z:igt
:le Zeit, in der sich wghrscheinlich der Verl:rbnisvorgang
:OllZieht, gewchnlich eber ehne-eiehtbaren or _unoleptischen
Juranderungen. In der Verldrgerung der Linieu, die die Auf cwae
I‘lmgstempemmu: bezeichnen, sird jene Bakteri_ n, die bei li:sen
emperaturen die dominante Flora larstellen, :ingezeichnet.




Toc Abb 3.

24 T I 1 f 1 t ' 1FANALSTRE PTONONKEN
1 OER EINFLUSS DER LAGERTEMPIRATUR AUT [wounEN

DIZ WALTBARKEIT DER DOSENSCHINNEN SOWIE ALROOE SPOBEUBMIER

DAS WACHSTUM DEREINZELMEN REIMARTEN

TANALSTREPTONORKEIN
— ROMKEN
ALROBE SPORLNBILDNIR

18

1
1
|

1

1 .
TARALSTRIPTONORMNIN

B | | MoKuIN
1
1
5 1 Ce P AALSTREPTOMOKMEN

ROKKEN

] e oy

|

o-+————-4—~———%—————+—————4————-—#—————+——-—~4——*——4—————4
o 30 60 90 WO 10 W 20 g0 2romTAGE

DER FESTGESTELLYE - cummn DER VORAUSGEISITZTI -~ swe® ® RURVENGANG

M Abb 4.

24 FARALSTREPTORORNKEIN
| DLRLINTLUSS DER LAGERTEMPLRATUR AUF DIf i

HALTBARKLIT DLR HALBRONSERVEN PRESSED
PORW" SOWIE DAS WACHSTUM DER ELiNZLLWEN AEROBE SPORLWBILONER
NEIMARTIN

FARALSTREPTOMOMKIN
ROKRKLN
ALROBE SPORLNBILDWIR

18

H
1
I

|
|
|

18 FAUALSTREPTOWONKEN
NONREN
. | FARALSTREPTOMORKEN
ROWKRIN
] @ e

] ~~...__.

o] N G o Y SRS SR (M -, e =
(o} 30 60 90 120 150 180 210 240 270 TAGL
DER FESTGESTILLTE - eessssm DIDR VORAUSGESIT?TI - wemaw RURVENGANG




Bl g

Obwohl diese Abbildungen auf den,
bedingungen gewonnenen Ergebnissen beruhen
Meinung, dass men sich ihrer als Orientieru
auch in der vorausgesetzten Haltbarkeit der

»fer unseren Varsuchs-

ch sind wir Jor
bedienen koénunte

' 1bkonserven, ‘lie

duch in anderen Produktionsbedingungen hergcotellt wurden, iann
8011 aber den technologischen Prozess und ¥i: hygienischen
Zustinde bei der Produktion in Riicksicht nehmen,

Die Haltbarkeit der Dosenschinken und Pressed pori:

ede

Wehrend der Brutschrankprobe bei verschi
in den Tabellen 2 und 3 gezeigt.

nen Temperatur:sr. ist

Tabelle 2.- Brutschrankprobe mit den Dosenschinken

A | |

tOC ard o
Dosenzahl ¥:§:O§§b§n Ursache Anzal:l der
L 12080 S8R les Verderbens Falle
e, -5 2 by g %
30 6 0 0wl 2 fakale Strept. 2
s acrobe Bazillen 1
S —— -
39 fakale Strept. +
6 Ok Pk = aerobe Bazillen 1
e - Anaerobc 3azillen 1“
4z g
3 6 04 2 = = aerobe = zillen 3
*\\\\_ anaerobc PNazillen 3
S Tabelle 3,- Brutschrankprobe mit den Prese.! pork Halbk. u:orven
\\.“\\\
tO
C Dosenzahl Verdorben Urgache ‘s Anza!l der
& nach Tagen Verderbens Fall.
50 6 00 =6 aerobe Bazillem 5
\“\-__ fzkale Strept. 1
~. 37 s W | 1aTe 3
e 6 042 - aerobe Bazillen 6
4
. 3 6 0 6 ~% aerobe Bazillen 0
P > anaerobe Bazillen 3
i R

Da 1 4 -
. S Verderben der Fleischhalbkonserven im Verlauf der Brut.chrank-
o

b¢ ist von der Anfangszahl der Bakterien und der ®eschv.’ dig-
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keit mit welcher die Wiarme in Zas geometrisc.. Zentrum der Dose
durchdringt, abhangig, was durch die Temperatur des Thern sta-
tes, die Grosse bzwy den Gewicht der Dose und physikal-ch~ ische
Bigenschaften des Inhaltes bedingt ist

Bei niedrigen Tempersturen vermehren sich am schnille
Sten die fakalen Streptokokken. Des-halb sind sie auch di: domie
lanten Erreger des Verderbens, der, bei & 3o - 570 C inkubier=
ten, Dosenschinken. Bei hoheren Terperaturen vermehren sich
Schnell die aeroben und anaeroben Bazillen, die die fakalen
Streptokokken zuriickdringen und die ausschliessliche Verursachee
S#T des Verderbens der beiden, bei ¢ 4500 thernostatierten Halbe
kOnsevenarten darstellen. Aus denselben Grund sind die aeroben

bazillen die dominanten Erreger dcs Verderbens auch in den, bei

)]

' 50 -« 37° ¢ thermostatierten Pressed pork Hcolkonserven,

Alle Proben beider Halbkonservenar?’:n haben die irute
SChrankprobe bei 500 C 3 Tage unl bei 37 un? w3o C einen £-g
Ausgehalten. Die Brutschrankprobe bei t 37C . haben 3 Tage hine
durch li,G% Dosen der Dosenschinken und 66,6 5 Dosen des Fr:ssed ork
YOTrk nict ausgehalten, was* mit Kelchs und £.chles Befundo:

Bicht {jbereinstinnt /6/. Das Verderben wurde lurch einen s ozi-
®ischen sauerlichen Geruch /fikale Streptok. .ken/ oder suu :r-
Stinkenden Geruch /fakale Streptokokken und g :robe Bazill-i/
°der auch durch Bombageerscheinung cit alleu Degleitenden Ande=
Tungen /aerobe und anaerobe Bazillen/ manifestiert.
Die Ergebnisse der physikol-chenmischen Analyse dor
. Schinkenha bkonserven und des Presscd pork unuittelbar nacl der
Produktion sind in der Tabelle 4 dergestellt,

Tabelie 4

\\
Wag i -
S€rmenge und .
£ ) O h nx\) 1
| ig;redlenz in % Schinken Pressed pork
~.

fud py °
W r - ~
\\\ESEEE-‘ 08,2 - 71,5 69,1 - 71,4

NG

T
8.0

\\ﬁsilz_ 1,81~ 2,86 2,30~ 2,50

\\j?triten in ng el 0,04~ 0,09 Dp@¥e . 0,06
N s . i

\\0\137131‘10 sphate Iy 26- © ’40 0y40=- o© ’42
193

- 6,41~ 6,73 6,54~ 7,08

e

~

)
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ZUSAMMENFASSUKG

Die Haltbarkeit der Dosenschinken ugl Pressed pork =
Halbkonserven, die nach der Produktion <£10° biologisch altive
Bakterien/Gramm enthielten, beliuft sich auf zwischen lo u.d
2o Tage wie lange die Untersuchung dauerte, und ist in ocster
Linie von der Aufbewahrungstémperatur abhin-iz, Beide Konec :rven-
arten haben ohne auffallige Verderbenszeich:. die Aufbgwzlrung
bei t 0%1° ¢ minimum 9 Monate, bei t 5%1°C rcchs Monate, uci
t 12329 grei Monate, bei t 18%2°C fiinfzehn, und bei t 24%2° C
2ehn Tage ausgehalten, Zur gleichen Zeit hot 1ie hSchste [oime
2ahl in den Dosenschinken in der ersten Gru ¥c) o,8x102; in Jex
ZWeiten 5,4x104; in der dritten 2,lxlo6; in ler virten 3,6:_104
Und in der fiinften 8,ox102, wghrend in Jer Pressed pork 1lalbkonw
Serven 1,5X104; 8,2xlo6; 2,8xlo6; 5,;(104 und 2,6xlo5 aus .cnaéht,

Alle Pntersuchten Dosen der Dosenschinken und Prassed
POrk haben ohne irgendwelchen organclzptichen Xnderungen die

: s sl 3 : o
Bruﬁschrankprobe bei ¢ BOQp drel Tage und bei 37 - 43" ¢ nup

€inen Tag ausgehalten., Die dreivigige Thernostatierung boi 37°¢
haben 16,6% Dosenschinken und 66,6% Pressed pork-Halbkoncorven
Richt ausgehalten,

Die Lagerungs- und Brutschrankstenperaturen seluktio=
Bleren den Entwicklungsgang der Mikroflora in dem Doseni:.roren,
Bei den Aufbewahrungstenperaturen bis 12%¥2°C vermehren sich
S8Uptsichlich nur fikale Streptokoklon und akterien ghnlicher
Arten /Leuconostoc, Pediococcus/ und bei t 18 - 24% 2° ¢ 1k oot
Neben den dominanten fikalen Streptokokken 1nd Kokken suci ein
bedeutenies Wachstupn der aercben Bazillen zu: Vorschein. In den,
bei ¢ 30 und 37° ¢ thermostatierten Haolbkoncorven bilden ie
fikalen Streptokokken und aeroben Bszillen 'ic dominante lora,
Wehreng dies bei t 43° ¢ die aeroben und anc:roben Bazillorn sind,

Die isolierten Stinme der fikalen sptokokken ; :liorten
U den Sc. faecium und Sc. durans - urten.,
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Summary ;. he Stability of Pasteurised Canned Meat During
Storage at the Different Temperature

Teking into consideration the results of our invosti-
83%tion it was obtained that the stability of pastempiisd
Cannegq hams gnd pressed pork  which, after proluction cont: ined

=30 biologically active organisms/gr, was between lo and
270 days, as long as the examination lasted r1d 1t dependcad
Tirst of all on storage temperature. The stability of both
types Canned meat during their storage - lifc, without appar-
e Organoleptic changes, was at 0 & 1° C minimum for 9 montls,
™ ;; 5 £ 1° for 6 monthg,at 12 *2°¢ for 3 months, at 18% 2°¢ fop
' 8nd st 24 * 2% for lo days. At the same time the maxi:num
OfamiCrOorganisms in canned hams of the firect group was o,9x

' : .
fo » %he second group 3,4 x lok, the third group 2,1 Xlo6, the
°urth group 3,5 x 10% and in the fifth 8,0 x 102, and in

6

Presseq pork 1,3 x 104, 82 x 1oy 2.8 % 106, 3,0 x 10" and
y y

)b X 105.
The stability of all canned hams and pressed pork
Samples during termostatic test, without any organoleplic
&hanges, was at 30°C for three days, and 4t 37 to 43°C }or a
:zz °nly, Canned hams /16,6 %/ and press?d pork /66,6 %/ wore
able to stand termostatic test at 37°C for three days. ‘The
Qemperature of storage - life and termostatic test affected
’;:iecti"ely to the development of microflora in content, F:c-
" Streptococci were mainly reprecducing at th storage -
ok temperature g4 3 2% Cy as well as siiilar kinds /L U=

conostoc, Pediococcus/ and at 18 - 24 % s sides donminnnt

fae()al 1 ’ Ll A > g < Fes : 5 : 4

{ Streptococci, the aerobic bacilli werec considerable

SHCreasing. The dominant microflora in canned ;cat, held at

bzcjii.3700, was consisted of faecal streptoc cci and aerobis
*y and at 439 of aerobic and anaerobic bacilli,

the Isolated strains of Faecal streptocrosi belonged t

SPecieg of SC. faecium and Sc. durams.,




i The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the surface of curec
1;.1 [FF 4R — i./
'ne welgnhv OI g/
m e T\ ~ -
‘otal ¢ Total count
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B
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The results of bacteriological examinations of
from the center of cured ham

® 0L A

m 3,400 g/

)

Sample Total c Total count Total count of Presence of
i of bazter of streps. aerob. spor. anaer. sSpor.
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The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the center of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 4,200 g/

Table 2b

B i e - s s

Sample Total count Total count Total count of Presence of
-
of bacteria of strept, aerob., spor, anaer., Spor.

s o 2o ot rer——————— e

A =

6l 20300 Y00 - -
A

62 10“,4()\) 10“’00 - -
A b 14
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The results of bacteriological examinations of
he samples taken from the center of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 5.000 g/

L Table 2¢
Sample Total count Total count Total count of Presence of
of bacteria of strept, aerob. spor, anaer. spor.
s ———— i~
A 2
76 5.300 2.400 - o
A’7'7 2 )
3 25,600 1.800 - -
= . LR e BN S L
78 1.080 400 - -
\h-—....
A
79 11.400 500 - -
‘\\
; e i
8o 1.200 200 - -
\‘ s
A
21 2,500 1.900 - -
e
Awu— S
82 17.600 loo - <
\
A
————
A B
. e o : :
4
85 16,000 3,500 - -

= S e
87 33 .600 2,900 - -
. —— ity i e »

3 Wine g
- 589 32,000 3.200 - -
N"N‘“”“-‘ VO DTN masn n-rum.-—--vn—-—"ﬂ ey T -~
A9 P
o 2.700 200 - s




The results of bacteriologictl examinations of

the samples taken from the surface of cured ham

prior the canning
/The weight of ham 3,400 g/

Table 24

Sample Total count Total count Total count of Presence of
of bacteria of strept. aerob. spor. anaer, spor.,
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The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the surface of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 4.200 g/

Table 2e
S Total count Total count Total count of Presence of
ample . gtme) .
of bacteria of strept, aerob. spor, anaer. spor,
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The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the center of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 3.400 g/

Table 3a
Sample Total count Total count Total count of Presence of
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The results of bacteriological examinations of
the samples tsken from the center od cured ham
prior the canning
/The weight of ham 5.000 g/

Teble 3¢

Total count Total count Total count of Presence of

of bacteria of strept. aerob. spor. anaer., spor,
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The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the surface of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 4.200 g/

Table 3e
Sample Total count Total count Total count of Presence of
of bacteria of strept. aerob. spor. anaer. sSpor.
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The results of bacteriological examinations of canned
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