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

CANNED PORK

Yellow-brown discolorations on the surface of meat , 
Products are a frequent appearance on cured canned pork. These 
discolorations, as a rule, appear on the parts of contents 
exposed to the action of iron (9, Hi 14)» Iron enters the 
contents from 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
ence of sulphide spots — black and usually comined only to.. • ( k r . ,

the can surface - yellow-brown discolorations are exclusively 
°h the meat itself (9).

The fact that these discolorations have been known 
for forty years and that a safe way of prevention which would 
completely satisfy from the point of view of practice, has not 
keen found out yet, confirms that this phenomenom is not thorough
ly examined. Although all the factors influencing the appearance 
°f yellow-brown discolorations are not known so far, according 
to the data from the lit®rature (4, 7, 9, 10, 12, 14) 
and on the basis of experience from the practice, it can be stated
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"that two factors are necessary for their appearance; iron and 
ûitrites.

It is possible to find data in the literature on 
the quantity of nitrites which can cause yellow-broro jŷ s coJLo- 
Rations (9, 14). However, there hardly exist any data on the 
quantity of iron, or on the tinplate surfaces which are not 

 ̂ Protected with tin, what is one of the conditions for the causing 
of this change. It is also difficult in the literature to find 
hata on factors which inhibit or urge the passing of iron into 
cured meat. Data "n the corrosion of iron in other products, 
sterilised in cans, are relatively numerous (1, 2, 3> 5> 7> 8).

For this reason, we set the task to examine experi
mentally which quantities of added nitrites, at thermal 
treatment, cause the appearance of yellow-brown discolorations. 
Thus, it was interesting to observe the way how some ingredi
ents and the complete curing mixture influence the appearance 
of these changes. We also tried to establish whether there was 
any inter-dependence between the extent of damage of tin coating 
and the quantity of added nitrites in the causing of yellow- 
hrown discolorations.

MATERIALS AND METHODS

We used for our

experiments chilled hams (at +4°C, 48 hours) cleaned from any
visible fatty nd connective tissue. Then, the meat was minced 
in a grinder through a plate with holes of 0 8 millimeters ,



and the solution of ingredients (in distilled water) was added 
in the quantity of lo per cent of the weight of meat. After

r

the homogenisation in a mortar, the mass was put into plastic 
bags and kept seven days at +4°C. Egiht days later, the mass 
was taken into glass tubes in which were previously put 
specially prepared small plates of tinplate, and tnen it was 
processed in a water bath at 76°C/36o minutes. The reading 
of results was carried on after 48 hours of keeping oi samples 
nt the room temperature.

Preparation of small plates of tinplate,- The small 
Plates (size = 35 x 3,5 x o,3.2 millimeters) of hot dipped 
tinplate (best coke), were obtained by cutting from large 
Plates, and then prepared in the following way:

- the first group comprised small plates in which 
all edges (i.e.parts uncoated with tin) were later 
tinned in melted, chemically pure tin;

- the second group comprised small plates whose 
edges were also additionally tinned, with the 
difference that one corner (l,o x l,o x 1,41 milli
meters) was cut by grinding wheel after the 
tinning, so that iron on that place was bare;

- the third group comprised small plates in which, 
after the tinning, one shorter edge (3,5 milli
meters), was poltisSed' by grinding wheel (i.e.bare)
under the angle of 45°C;

- the fourth group comprised, small plates in which
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edges were partially protected with tin. Namely, 
the sme.ll plates were immersed into melted tin 
only up to the depth of 25 millimeters, what 
means that the total length of tin unprotected 
(bare) edges amounted to 23,5 millimeters;

- the fifth group comprised small plates in which, 
after the tinning, tin coating was removed by 
grinding wheel on the surface oi 3,o x 3,5 milli
meters .

Determination of ISV.- Twenty small plates from 
each group were taken for the determination of ISV (Iron Solu
tion Value); the plates were degreased with xylol, clenned and 
dried and then put into glass bottles in which was added 23 
milliliters 2,18N H2S04, 2 milliliters H202 (3%) and 25 milli
liters of 4 per cent of solution of ammonium thiocyanate. Later, 
the bottles were sealed with plastic corks and left (without 
agitation) at the room temperature. After two hours the 
contents was shaken, the plastic corks taken off and added 1 milli 
liter of 3,o per cent of H202 solution. After that, the stained 
liquid was taken into corresponding tubes of the colorimeter.
The total quantity of iron in the solution was determined in 
Lang»s photo-electrical colorimeter. ISV - the quantitty of 
iron dissolved in the course of the test carried out as 
described - expressed in micrograms, amounted to 6 for each 
Plates of the first group, 16 for the second group, 6o for 
the third group, loo for the fourth group and 2oo micrograms
Tor the fifth group.



Chemicals.- The following chemicals were used: NaN02 
A.R., NoN03 A.R., NaCl A.R., polyphosphate Tari P2 and glucose 
A.R.

RESULTS AND DISCUSSION

I n f l u e n c e  o p  v a r i o u s  c o n c e n t r a t i o n s  o p  n i t r i t e s  a n d  t h e  s u r 

f a c e  OP TIN COATING DAMAGES ON THE APPEARANCE OP DISCOLORA
TIONS OP MINCED PORK DURING HEAT TREATMENT (76° C/36o minutes),

Table 1.

mg%
ISV (micrograms Pe) of plates I--i

. NaN02 6 ? 1 6 1_.— 6o loo ' 2oo IJ
4,8

♦t —
i 1

. ■
9,7 1 — I - - - i - u - ■i

; 18,7
.. + . ;: ..±-

J
i

r-- í-í— — — —
37,5 wm • .' + + + — H
75,o - + -.+ + j

The Table 1. shows that:
- discolorations of minced pork never appear at 
the concentrations NaN02 *= 4,8 mg%, regardless 
the surface of tin coating damage; at the concen
tration 9,7 mg% NaN02, they can appear only 
with a considerable damage of tin coating;

- damages of tin coating by ISV * 16 cause dis
colorations very regularly, especially with 
the nitrites exceeding 9,7 nig% .
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INFLUENCE OF NaNO^(o,ol%), VARIOUS CONCENTRATIONS OF NITRITES 
AND THE SURFACE OF TIN COATING DAMAGE ON THE APPEARANCE OF DIS
COLORATIONS OF MINCED PORK DURING HEAT TREATMENT (76°C/36o minutes)

T a b l e  2.

j rng%
' NaN0o

c.

ISV (micjrograms Fe) of plates
6 1 6 6o loo 2oo

4,8 m- — - - —

9̂ 7 — — - - + . " ' ■
! 18,7 — - -

! 37,5 _ . + • ..a
' 75_tP_ .. .■' + ’...A-

T h e  T a b l e  2 .  s h o w s  t h a t ;  ^
-  n i t r a t e s  ( o , o l % ) ,  d o  n o t  s h o w  a n y  r e m a r k a b l e  

i n f l u e n c e  o n  t h e  a p p e a r a n c e  o f  d i s c o l o r a t i o n s  
o f  h e a t  t r e a t e d  m i n c e d  p o r k .

INFLUENCE OF NaCl (2,8%), VARIOUS CONCENTRATIONS OF NITRITES 
AND THE SURFACE OF TIN COATING DAMAGE ON THE APPEARANCE OF DIS
COLORATIONS OF MINCED PORK DURING HEAT TREATMENT^ C/3&0 minutes).

T a b l e  3 •

mg%
NaNO, 16 loo 2oo I
2.4r  .. 1 2---- \—------- -i
d .  8 ; - i__ - i— -- 1 — t--------- :--- — ------  ~

S q T7 1 j - I + 1 + —‘
(——18.7 .-+ + + J .. + -------:
r— —i----  i
'37,5 + + ' •-4 ""'I •' + ■

! 75,0 : -  . + ■ 1>..4 :. +



7

On the basis of results given in Table 3.,
- we concluded that NaCl- (¿,8%) urges the
appearance of discolorations of heat treated 
minced pork.

| influence op polyphosphates (tari P2 0 ,5%), various concen
tration OP NITRITES AND THE SURFACE OP TIN COATING DAMAGE ON 
THE APPEARANCE OP DISCOLORATIONS OP MINCED PORK DURING HEAT

TREATMENT (76°C/36o minutes).
Table 4.

rng%  ; ISV (micrograms Pe) of plates <

2 ;—* j 6 f 16 6o loo 2oo
9,7 { _ -

| 18.7 I _ t. ■ + + .»--- r—37,5 : — ! — i • + ” .1- .;7'i- + . ̂ - .- - •
: 75,o . j_ "+ - 7'- " ...... «+ ....

I

The Table 4. shows that: ,
- polyphosphates not only do not also
to some extent inhibit the appearance of dis
colorations of heat treated minced pork; dis
colorations appear only if the concentrations 
exceeding lo,o mg% are applied, and if ISV is 
considerably higher than 16.
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INFLUENCE OF GLUCOSE (2,5%)> VARIOUS CONCENTRATIONS OF NITRITES 
AND THE SURFACE OF TIN COATING DAMAGE ON THE APPEARANCE OF DIS 
COLORATIONS OF MINCED PORK DURING HEAT TuEATMENT (76 C/3ÔO minute^)

<Ï
!

mg % ISV (micrograms Fe) of piates 1 ■ *— iNaN02 :—’ 6 Î 6o l o o 2 oo -- !
4.8 Î

i Î - - —  —
r~! 9,7 1 î . + A."r—
r -- k J J-{—

18.7 ' - " F  + t.7 + :A4.7'+ .7.4.""+ .7 _..-r— -t*—
i 37.5 1

' ■ -i.1 . "*' —H-:+ 7'i. 77..+ .::
!r-i
) 75,0 ;

--- —— 11*.+ "7 -r .+ 77;--" + ..

From the results shown in Table 5., it can be seen that 
- glucose does not show any effect neither on the 
prevention or the appearance of discolorations 
of minced pork when it is in touch with corroded 
tinplate neither in the presence of various 
concentrations of nitrites.

INFLUENCE OF CURING INGREDIENTS (NaCl 2,8% NaNOj o,ol%,Tan P 
; 5% glucose 0,25%), VARIOUS CONCENTRATIONS OF NITRITES AND T 
SURFACE OF TIN COATING DAMAGE OH THE APPEARANCE OF DISCOLORATIONS 
OF MINCED PORK DURING HEAT TREATMENT C76° C/36o minutes).

Table 6.
| mg% ISV (micrograms Fe) of plates i■ --- — —,1 NaNOg 6 j 1 6

i
l 6o ( loo 2oo

5 1,2
U-—î
4— --R---i—

*•s1-- - - ■ rr _L .- ;
*„2^4-

4 8
«j—| -i---j-- :—| —

i,1 mm»
- *

\ •••—A--p + - ■ ¡.y
9 .7 i

i
t ^

ï - 4"'"A + . t ....••j****.; + ..
|---1 IS 7

-4-—j ..,.4-"..7 +_7
.i1**r .. 

. 7 + ■'7'i- + | ' .-’ p
37.5 - i:>'+1 A .- " + ." î . .Ai--hh-isj\ y y

75,o
-J--
i

\+A
 

> ■i ■.j.-«_••••<+ •••"'T • -.+ . t *1



9

From the results shown in Table 6, it can be stated 
- ingredients of normal industrial curing solution 
show a considerable influence on the appearance 
of discolorations in heat treated minced pork; 
in this case discolorations appear at the con
centration of nitrite starting with 2,4 mg%.

The above cited results clearly show that the changes
of colour of minced pork can certainly be avoided under the 
condition, 1) that a special care is taken by the application 
of nitrites, and 2) that there are no considerable damages of

effect regardless of concentrations of nitrites. Since these

tion action, it is possible to use corresponding combinations 
of nitrite doses and tolerate, to a certain limit, tinplate of

as the third factor in importance for the appearance of this 
unwanted phenomenon.

+
+ +

tin coating. Thus, small quantities of nitrites can never, pro-_ 
duce any disco
vice versa, damages of tin coating with ISV ^ 6, have no negative

two factors are summed, up to some extent, in their discolora

various surfaces of damage. Other curing ingredients, 
HaCl, urge the appearance of discolorations, and are

edients, especially 
and are considered

rations have already been sufficentljr investigated. Chemical
composition of discoloured portions of contents has also been
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investigated relatively well. Today, it seems that the most 
acceptable explanation is that the changes of colour are caused 
jy the oxidation of pigments of cured meat. Examinations have 
Proved that nlinagen_dioxide, formed during the curing of meat,

, the most probale cause of discolorations of cured meat paste
urized in cans. Nitrogen dioxide, catalysed by iron, oxidises

*
Pitroso-myoglobin to brown met-myoglobin (9). The results of 

t °ur examinations favour these opinions.

Insomuch as only polyphosphate preparation (Tari P2,
°>5%) is added to the meat, in addition to nitrite, then the 
former inhibits to a considerable extent the appearance of 
yellow-brown discolorations. Namely, in this case a larger 
Quantity of nitrites (18,7 mg%) and larger surface of bare iron 
^st be present (ISV = 60 microgrames Fe) . The explanation of 
tlais phenomenon can be found in the fact that polyphosphates,
<U ̂solving tin (9), enable a considerable accumulation of 

^ ŝ annous ions, which prevent dissolution of iron (1,5).
CUlpepper and Moon also observed that the quantity of dissolved 
iron is decreased if there are stannous ions in the solution, 

have also noticed the appearance of dissolution of tin 
c°ating of small plates of tinplate, but we have not observed
ahy appearance of discoloration.

The described action of polyphosphates on the appearance 
of discolorations in not expressed if complete curing mixture of 
formal composition is added to the meat. Prom the results 
Siven in the Table 6. it can be seen that complete mixture
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show considerable influence on the appearance of discolorations 
and that they start appearing already at doses of nitrites 
(2,4 mg%, if ISV = loo) smaller than when any ingredients oi 
cure is added to the meat. The explanation of this phenomenon 
can be found in the supposition that polyphosphates, dissolving 
tin (9), increase the surface of iron, and that in unis process 
stannous ions could not produce any protecting action, because 
of a considerable quantity of other salts (e.g. NaCl 2 ,8/0) .

CONCLUSIONS

On the basis of results and discussion, the following 
conclusions can be set forth:

1. The quantity of nitrites causing the appearance ox 
discoloration of minced pork during heat treatment depends of 
the surface of tin coating damage of tinplate and the presence
of other curing ingredients.

2. When considerable damages of tin coating of tinplate 
(ISV = 2oo) are present, the presence of very small quantities 
of nitrites (9,7 mg%) causes the appearance of discolorations.
On the contrary, by minimal damages (ISV = 6), the changes of 
colour do not appear even when large doses of nitrites are used

(75 mg%).
3. Sodium chlorid (2,8%), in addition to nitrites, 

urges, and polyphosphates inhibit the appearance of discoloration^ 
Complete curing mixture encourages to a considerable extent the 
appearance of yellow-brown coloration.



INFLUENCE of certain factors on the appearance of yellow-broy/n 
discolorations on the curface of contents of canned pork

Summery

It was examined which quantities of nitrites, in 
dependence on the surface of tin coating damage of tinplate, 
csused the appearance of yellow-brown discolorations of the 
8Urface of canned pork. At the same time, they examined wheither 
a*id how other ingredients and complete curing mixture influenced 
'these discolorations.

The obtained results show that the quantity of nitri- 
tes - must be present for the appearance of discolorations on 
t'he surface of heat treated minced pork - depends on the size 
°f tin coating damage and other curing ingredients. In more 
c°hsiderable damages of tin coating of tinplate (ISV = 2oo),
Vei*y small quantities of nitrites cause the appearance of 
discolorations. On the contrary, in minimal damages (ISV = 6), 
ĥe changes of colour do not even appear when larger doses of 
Nitrites are used (75 mg%).

Sodium chlorid (2,8%) added to the meat, in addition 
nitrites, urges, and polyphosphates inhibit the appearance 
discolorations. Complete curing mixture encourages to a 

c°nsiderable extent the appearance of yellow-brown colorations.



EJIMHHHE HEKOTOPHX <MKTOPOB HA IIOflBJIEHME K̂EJITO- 
ByPOË HMCKOJIOPAHH1/I IIOBBPXHOCTM COflEBKffiáOrO IIO- 

JE7K0HCEPB0B CBHHOrö MHCA

PE 3 K) M E

H3 uejioro pana $aKTopOB BJiwawimix Ha nonBjie- 
HHG JKeJITO-ÖypbIX ÄMCKOJlOpaUHÖ nOBapXHOGTH COflGpJKHMOrO 
MHCHBIX nOJiyKOHCGpBOB HC CJIGflOB aJIHCb KaKHe KOJTHHG CT B a 
HHTpHTa» B 3 aBHCHMOCTH OT nOBpeXBGHHH JiyKGHHOÖ nOBOpX- 
HOCTH ÓGJIOH MCeCTH,npHBOHHT K B0 3HHKH0BGHHK) HaHHOTO 
HBJIGHIIH* Ob h OBPGMGHHO HCCJIGBOBaJlOCB BJIHHKT JIM h KaKHM 
0(5pa30M OCTaJIbHHG COCTaBHHG HaCTH H KOMnjlQKCHafl CMQCB 
BJiH nocojia Ha noHBjioHHe acejiTO-öypfcix BHCKOjiopaunä no-
BGPXHOCTH COBGpJKHMOrO.

nojiynGHHHG pG 3yjIBTaTH CBHBGTGJIBCTByiOT, HTO 
KOJIHHGCTBO HHTpHTa HGOÖXOflHMOe BJIfí nOHBJIGHHH flHCKOJlO- 
panHH nOBGpXHOCTH HSMGJIBHGHHOrO H nOBBGprHyToro TQÜJI04 
BOÖ OÖpaÖOTKG CBHHOrO Míica, 3aBHCHT OT B0JIHHHHH nO- 
BpeSCBGHHH JiyOKGHHOfi n OBOPXH OC TH M HajîHHHH OCTajIBHBIX 
cocTaBHHX nacTGÖ paccojia. IIpu öonaninx nOBpGscneHHiix Jiy-

XGHHOÍÍ riOBepXHOCTH ÖGJlOH XGCTH HaHHHHG HGÖOJIBHIHX
KOJIHXIGCTB HMTpHTa npMB OB.MT K H.HC KOJÎ OpaUHH n OB GPXH OC TH • 
HjHaOÖOpOT, npw HGÖOJIBIIIHX nOBPGJKBGHHhX BHCKOJIOpaTHBHHG 
&DJIGHHH He B03HHKaK)T HH npH 6 OJIBHIHX KOJIHHGC TBaX HHTpH-

KpOMQ HHTpHTOB, H BOÖaBKa K MflCy nOBapeHHOÜ 
COJIH CnOCOÖCTByQT, B TO BpeMH KaK nonH$oc$aTH HHTHÓHpy- 
I0T HBJieHHG BHCKOJlOpaUHH. CMQCB BJIH nOCOJia B 3H aHHTGJIB — 
HOÖ cTGnGHH cnocoöcTByeT nonBjieHHio XGjiTO-öypHX bmc ko-

nopauHfi.



Zusammenfassung

Es wurde untersucht welche Nitritmengen in Abhängigkeit 
von der beschädigten Oberfläche des Weissblechzinnüberzuges, zur 

> diskolorationen der Oberfläche des Schweinefl e i s c h k o n s e r v e n - I n h a l t e s  

I führen. Gleichzeitig wurde erforscht, ob und auf welche Weise die 
Übrigen Ingredienzen - und vollständige Pökelmischung auf diese 
Eiskolorationen wirken.

Die ergebenen Resultate zeigen, dass die Nitritmenge, 
die für die Entstehung der Diskolorationen auf der Oberfläche 
des termisch behandelten, zerkleinerten Schweinefleisches 
^forderlich ist, von dem Umfang der Beschädigung des Zinn- 
Überzuges und der übrigen Pökel-Ingredienzen abhängt,

Bei grösseren Beschädigungen von Weissblechzinnüberzugcs 
I) (ISV- I-;on Solution Value = 2oo) führen schon ganz geringe 

Nitritmengen (9,7 n,g%) zur Erscheinung von Diskolorationen. 
Umgekehrt, bei minimalen Beschädigungen (ISV = 6) kommen sogar 
bei grossen Nitritmengen (75 mg%) keine diskolorative Ver
änderungen zum Vorschein.

Natrium Chlorid, als Fleischzusatz - nebst Nitrit, 
beschleunigt, die Polyphosphate hingegen hemmen das Entstehen von 
Diskolorationen. Die Vollständige Pökelmischung potenziert er
beblich die Entstehung der gelbbraunen Verfärbung.

EINFLUSS EINIGER FAKTOREN AUF DIE ERSCHEINUNG DER GELBBRAUNEN DIS

KOLORATIONEN DER INHALTSOBERFLAECHE DER SCHWEINEFLEISCH-KONSERVEN
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BMO/IOrHHECKAfl OLLEHKA O C H O B H b lX  M E T O flO B  
K O H C EP BH P O B AH H H  M ACA

Axau. H.T. BeneHbKHñ 

A H H O T A U H f i

•  CpaBHHTenbHoe H3yneHHe pa3JiHHHOH TexHOJiorHH xoHcep-  
P°BaHHH M aca (n o co n , 38Mopa>KHBaHne, cyóuHM auaa h 
°®ayaeH ne)) ocHOBaHHOS Ha 6HonorHnecKOH ueHHOCTH n o n y - 

HeHHoro npoAyKTa, noKa3ajio, hto xa>KAbiH H3 nepenacueH -  
TeXHOHOrHHeCKHX npHSMOB HMeeT CBOH flOCTOHHCTBa H

aeAOCTaTKH.
06o6m aa nonyneHHbie aaHHbie o6MeHHbix onbiTOB Ha 

KcnepHMeHTanbHbix hchbothhx h HexoTopbix 6anaHCOBbix 
!ia®ni0AeHHá Ha m o n ax , c n e a y e r  OTMeTHTb, hto HaH6onbinee 
^HH>KeHHe ypoBHH vcBoeHHH 6e/iKOB M aca flaeT  nocon , Han- 

Hbm ee -  3aMopaJKHBaHH0 híhxxkhm a30T0M.
^T a 3aKOHOMepHOCTb OTMenaeTca npH H3yneHHH n aT a- 

ueHHOCTH M aca xax HenocpeACTBeHHO nocue T ex- 
^n o ran ecK o ro  B03_aeñcTBHH, Tax h no HCTeneHHH 6 -1 2 -M e - 

’JHoro cpoxa xpaHeHHH stoto M aca.
KoHcepBHpoBaHne M aca M eroooM  cySnaMauHH BeaeT  k 
®HeHHio accHMHJiauHH 6enxoB nponyKTa.

Ve aHflAH3e c p a 3y nocue cy 6nHMHp0BaHHH noHHXceHHe

«B°aeMocTH He3HaHHTe/ibHO. Pipa noc/ieayioiueM  xpaHeHHH 
B aTMoc<£epe a30Ta, Tax h oco6eHHO npa cbo6oahom 

cTyne B 03nyxa ycBoaeMOCTb em e  6onbine cHHJKaeTca. 
n eCTBeHHOe 3HaneHHe a n a  6HonorHHecxoñ ueHHOCTH c y 6 -  
aBToP° BaHHOro M aca HMeeT CP°K npeflBapHTenbHoro e ro  afl3a a ypoBeHb conepHcaHHa b HeM b o a h .
(QogPac©PBHpoBaHHe M aca HOHH3HpVK>mHM H3JiyHeHHeM 
gaKl BefleT b pe3yubTaTe pazxnoxHMHHecxHX nponeccoB  x 
aiJ HeaHio ycBoaeMOCTH e ro  6enxoB. l ip a  stom  HMeeT 

eaHe MomHocTb x^HcepBHpyxjiueñ fl03bi raM M a-nyneñ . 
«B ar b ycBoaeMOCTH 6enxOB o6nyHeHHoro M aca OTMe-

1



HaeTCH HeMeaneHHO nocne oöjiyneHHH h ocoöeHHO 
IOTCH npH ZIJIHTeJIbHOM XpaHeHHH. XapaKTepHO, HTO B np0n6c
ce  xpaHeHHH no Mepe yzzaneHHH cpoKOB ot HenocpeflCTBßH 
Horo B03fleHCTBHH OßjIVHeHHH yCBOHeMOCTb ÖeHKOB MflCfl 
3HaHHTe/lbHO CHH JK aeTCH.

CyMMHpyn flaHHbie H3yneHHH 3aKOHOMepHOCTH naiueBapi' 
TejibHOH cJjyHKHHH JKeae3 JKenyAKa, mojkho 3aKjiiOHHTbi ^  
TeXHOJIOTHH KOHCepBHpOBaHHH, a TaKJKe yCJIOBHH H JimiTeilb 
HOCTb XpaHeHHH MHCa CKa3bIBaiOTCH Ha e ro  CBOÜCTBflX Kai 
HHlueBoro pa3Apa>KHTeHH. OTMeneHHbie CABHrH b ypo®1̂  
cexpeuHH h cocTaB e JKenyaoHHoro co x a , xoth h He Bcer^P 
aAeKBaTHbi CTeneHH ycBoeHHH npoAyKTa, Bce JKe BbiflB^3101 
ÖHOnorHHecKyro cneun^H K y HSMeHeHHii, npoHCxoAHiAHX b Mic® 
b pe3yjibTaTe T oro  hhh hhoto TexH onornnecK oro MexoP 
e r o  KOHCepBHpOBaHHH.
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biological e v a l u a t i o n o f the p r i n c i p a l m e at c a nn i n g m e t h o d s
N.G.Belenky 

S U M M A R Y

A comparative study of different meat canning methods (our- 
refrigeration, freeze-drying and irradiation),based on the 

r °8ical value of ready product showed that each of the above- 
( ®ntioned methods has its advantages and disadvantages.

Summarizing the data obtained with digestion trials as well
clg «*4 J.v
th n S°me 6alance observations on men it should be noted that 
6 highest decrease of the meat protein digestion iB caused by 
rlag’ the lowest - by refrigeration with liquid nitrogen.
^hls regularity is observed when studying meat nutritive

Ue both immediately after treatment and after 6-12 months 
8torage.

Meat canning by freeze-drying method causes ohanges in the
aft n assiml^atlon of the product. Analysis made immediately
0rear freeze-drying indicates an insignificant digestion de-

' •’•he following storage both under nitrogen and with free
lnoonle oauses a greater digestion deorease. Autolysis dura-

^  68 well as the water level axe of essential importance for
hiologioai value of freeze-dried meat.

its 6at Cannln8 by ionio radiation (Co60) causes chanses of
0aseir°teln assimilation due to radiochemical processes.In this

^8anning iV“raJrs Bose rate is of importance.
Pied!-.,.6 ollanSes in irradiated meat protein digestion occur lm-

ely after irradiation and, particularly, - after long r&ge.
tlle da6a concerning the regularity of gastric

technoidieeStl°n :‘•unction  ̂ 1,1 may be concluded that the canning
Propej.^^^ 88 wel1 as storage conditions and time affect its
level es as a food irritant. The changes observed in seoretion
®Qua+ 8,1(1 8aatrl° Juice composition, although not always ad- * to tVibatur ^n9 pr°Buct digestion grade, prove the

"*«“>« Z . Z
°f changes occuring in meat as

biological 
a result of the canning
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ALLUHIONS-FORSCHUNGSIHSTITDT DES FLEISCH» HtTSCHAFT
t u s s s

DIE BIOLOGISCHE BEUBTEILUNG DEH HAUPTMETHODEN 
2UH FLEISCHXONSERVIERUNG

N.G.Belenkij
Z U S A M M E N F A S S U N G

Die vergleichende Untersuchung verschiedener Konservierung*" 
methoden (Pökelung, Gefrierung, Sublimation und Bestrahl»*«) 
hinsichtlich des biologischen Wertes des erhaltenen Erzeugal*»*® m 
ergab, daß jede der aufgezählten Methoden gewisse Vor- und fa»*-* 
teile aufweist.

Die Ergebnisse der Ausnutzungsversuche an Versuchstiere* 
sowie einiger Bilanz-Beobachtungen an Mensohen zeigten,daB bei* 
Fleisch die Pökelung die stärkste, der flüssige Stiokstoff aber- 
die geringste Herabsetzung der EiwelBrerdaulichkeit bewirkt.

Diese Gesetzmäßigkeit wurde bei der Bestimmung des Hl*r- 
wertes sowohl unmittelbar nach der technologischen Behandln*« 
als auch nach der 6-12 Monate langen Lagerung des Fleisch** 
festgestellt.

Das Konservieren des Fleisches durch die Sublimation bedi# 
eine Veränderung in der ElweiBassimllatlon von Erzeugnle»«9'
Die unmittelbar nach der Sublimierung Torgenommene Analyse er
gab eine nur unbedeutende Herabsetzung der Verdaulichkeit,»ähr
end bei der nachfolgenden Lagerung sowohl unter Stickstoff 918 
auch unter freiem Zutritt von Luftsauerstoff (nooh im größere» 
Maß) die Verdaulichkeit noch stärker abnimmt. Wesentlich 
den Nährwert des gefriergetrockneten Flelsohes sind die Dauer 
der vorhergehenden Autol/se sowie der Wassergehalt. Ê

Dle60°n8erTierung de* W elsch es durch ionisierende Strahl" 
ung (Co ) bewirkt infolge der radlochemischen Vorgänge die 1er 
änderung in dessen BiweiBassimllation. Die Leistung der konsel^ 
lerenden Dosis von ^-Strahlen 1st dabei von Bedeutung.

Die Herabsetzung der Proteinverdaullchkelt beim bestrahl**9 
Fleisch beginnt sofort naoh der Bestrahlung und wird besonder» 
beim langfristigen Lagern merklioh.

Das Studium der Verdauungsfunktion der Magendrüsen erla»1*4 
zu schließen, daB die Konservierungstechnologie sowie di*



und Dauer der Lagerung aloh auf die Eigenschaften dea 
8 8o11** sie Spelaeerregere auavlrken. Die nachgewleaenen Ver

schiebungen ln der Sekretion und Zuaamaeneetaung dea Magensaft- 
> obwohl aie den Verdauungagrad des Produktea nicht Immer 

sind, laeaen die hlologlaohe Hatur der Veränderungen er- 
•^«n, die lm Fleisch ln ihhänglgkelt Ton der angewandten Kon- 
ervierungamethode auftreten.



INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES SUR LES VIANDES 
de l'URSS

L'ESTIMATION BIOLOGIQUE DES METHODES PRINCIPALES 
DE LA CONSERVATION DES VIANDES

N.G.Belenki 

S O M M A I R E
L'examination comparative de la technologie différente d® 

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

En généralisant des données reçues comme le résultat deB 
essais d'échange sur les animaux de laboratoire et comme quel" 
que8 observations de balance sur des hommes if est à noter <lu® 
la salaison donne la plus grande abaissement du niveau d'assiM^ 
latlon des protéines des viandes; la congélation par l'azote 
liquide donne la plus petite.

Cette conformité est notée lors de l'examination de la val«“* 
nutritive des viandes directement après l'action technologie0® 
comme après la conservation des viandes pendant 6-12 mois.

La conservation des viandes par la méthode de sublimation 
mène au changement de l'assimilation des protéines du produit* 
L'analyse faite directement après la sublimation montre 
petit abaissement d'assimilation. Cet abaissement est P10® 
grande pendant la conservation suivante dans l'atmosphère de 
l'azote et surtout en aocès libre de l'air. Le terme de l'auto- 
lyse et le niveau du contenu de l'eau ont une grande importa^« Æ  
pour la valeur biologique des viandes sublimées. « W

La conservation des viandes par l'irradiation ionisée (CO ' 
mène au changement de l'assimilation des protéines comme le 
sultat des prooédés radiochimlques. La puissance de la dose d® 
conservation par des rayons gamma est importante dans oe cas*

La mutation dans l'assimilation des protéines des viande* 
irradiées est notée directement après l'irradiation et surtout 
pendant une longue conservation. Ce qu'il y a de partioull®*
o'est que pendant l'éloignement des termes de conservation de
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l'aotion direote d'irradiation l'assimilation des protéines des 
Tiandes s'abaisse considérablement.

En résumant les données de l'étude de régularité de la
fonction digestire des glandes d'estomao on peut dire que la
technologie de conservation même que les conditions et la durée 

conservation des viandes Influencent leurs propriétés comme 
* Irritant alimentaire.

Eos mutations notées dans le niveau de secrétion et la com
position du suo gastrique, même si elles ne sont pas toujours 
Equates au degré de l'assimilation du produit, montrent les 
^aite biologiques spécifiques aux changements, qui se passent 
^®hs les viandes oomme le résultat de telle ou telle méthode 
technologique de la conservation.



BHO/IOrHHECKAfl OIIEHKA OCHOBHblX METOAOB 
KOHCEPBHPOBAHHfl MACA

Ana a. H .f. BeneHbKHñ

BcecoK>3Hbiñ HayHHO-HCcneflOBaTenbCKHñ HHCTHTyT
MHCHOft npOMblUineHHOCTH.

CCCP

n o  Mepe Toro k3 k TexHonorna Maca TepaeT cbo8 sm iih-  
PHHecKHft xapaKTep h npeBpam aeTca b Hayxy, 6a3Hpyioinyioca 
Ha COBpeMeHHblX flOCTH*eHHHX TeXHHKH H eCTeCTB03H8HHa, 
nPo6neMa 6HonorHHecKOñ ouenKH TexHonorHHecKHx npaeMOB 
nPHo6peTaeT Bce Sonbuiee h 6o/ibiuee 3HaaeHHe.

OTflaBaa flo/PKHOe opraHOjienTHaecKOñ h (})H3hko—xhm hhe— 
CK0» oiieHKe Maca h MaconponyKTOB b 3aBncHMOCTH ot 
TeXHonorHH hx no/iyaeHHa, Henb3a yxoflHTb ot  BbiacaeHHa 
ra flBnoro — cTeneHH ycBoae m octh  st h x  nponyKTOB opraHH3- 

HenoBeKa, T .e. hx 4>H3HonorHHe cxoñ none3HOCTH.
Bto ocoSeHHO flHKTyeTca h TeM, hto b mbchoJí npoMbiui— 

^ hhocth Bce uiHpe h umpé Hcno/ib3yeTca apceHan coBpe-
,VIeHHOfi TeXHHKH H SHepTGTHHeCKHe HCTOHHHKH pa37IHHHOñ 
nPHpOflbI. I!pHMeHGHHe 3THX CpeflCTB B03fle»CTBHa Ha 6ho-  
n°rm iecKH 8 cy6 cT paT , KaKOBUM aB /iaeT ca M aco, MO*eT 
cymecTBeHHo MeHaTb M oneKynapHyio cTpyKTypy 6HononHM e- 
P° B. He CKa3biBaaCb 3aMeTHO Ha oSnxenpHHaTbix b npoH 3- 
^«C TB e (})H3HKO-XHMHHeCKHX KOHCT3HT3X MHC3 H MHCOnpO- 
flyKToB> nosT O M y 6HonorHHecKoñ oueHKe TexHonorHaecK Hx 
^*®ToflOB noayaeHHH nHineBbix nponyKTOB aoídkho yflen aT b ca  
° c°6o e  BHHMaHHe.
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B a o K j ia f le  H a  YIU E B p o n e ñ c K O M  K O H r p e c c e  H a y a H O -n o -

C H e A O B a T e n b C K H X  H H C T H T yT O B  M aC H O ñ  npO M blIU A eH H O C TH  

' r ip o S a e M a  6 H o n o rn H e c K O ñ  o u e H K H  T e x H o a o r H a e c K H X  npneMOB
M H C H o ñ  n p o M b iu i/ ie H H O C T H *  ( M o c K B a ,  1 9 6 2 )  H a M H  6 b ia a  o  6 -  

o c H O B a H a  n p a B O M e p H O C T b  h  B a * H O C T b  sroro M e T o a a .  B h o -  

J IO rH H eC K H Íí M e T O fl O ueH K H  6 a 3 H p y e T C H  H a  CO O TBeTCTBHH 

T o r o  h í i h  H H o r o  K O M n o H e H T a  M a c a  h a h  M a c o n p o f ly K T a  o c h o b -  

h m m  n o T p e 6 H O C T H M  o p ra H H 3 M a  h , n p e x c a e  B c e r o ,  c p e f lH e M y  

ana T o r o  ana h h o t o  n p o n y K T a  n o K a 3 a T e n io  y c B o e H H a  h  n e p e -  
B a p H B a e M O C T H .

l ip a  SH onorH aecK oñ oneHKe TexHO/iorHnecKHX npaeMOB 
pem arom ee 3HaaeHHe HMeeT npHHunn ycBoaeMOCTH naineB oro 
nponyK Ta, n o n y a e H u o ro  b pe3y/ibT 3T e npHMeHeHHH a b h h 0 ^  

TexHO/iorHH. T b k h m  o6pa30M t 6HonorHaecKHft MeTOA CKnaABi" 
B aeT ca H3 B ceñ coBOKynHOCTH B3anMOAeHCTBHa nam eB oro 
nponyK Ta h opraH H3M a e r o  n o T p eS n a io m ero .

B H a c T o a m e M  c o o S m e H H H  m u  n p e n c T a B n a e M  ana o 6 c y * -  

A e H H a  K o H r p e c c a  H e K O T o p b ie  p e 3 y n b T a T b i  HCCJieAO B3HH$ 

pa3AHHHbIX M e T O A O B  K O H C epB H pO B aH H H  MflC3.
B H a u iH x  3 K c n e p H M e H T a n b H b ix  H c c n e A O B a H H a x  6H o n o r 0n e -  

c x a a  o u e H x a  p a 3 j iH H H b ix  m g t o a o b  c o x p a H e H H a  M a c a  o c H O B b i-  

B a e T c a  H a A a H H b ix  o S M e H H b ix ,  6a u a H C O B b ix  o n b iT O B , n P11 
K O T o p b ix  c p a B H H B a n o c b  t o h h o  y H T e H H O e  K o n a a e c T B O  n o T p e ^ '  

n e H H b ix  H B b iA e n e H H b ix  B e m e c T B  a a  o n p e A e n e H H b iñ  o T p e 3 ° K 

B p e M e H H  y  n o A o n b iT H b ix  >K H B O TH b ix . O T A e a b H O  n p e A C T a B n e HbI 

M a T e p H a a b i ,  n o í iy a e H H b ie  b  p e 3 y n b T a T e  c n e u H a n b H b ix  H a 6j i i °  

n e H H ñ  H 3A  A IO A bM H  ( A 06p O B O A b A b I -  C T y A e H T b l M oCKOBCKOVO 
T e x H o n o r a a e c K o r o  H H C T H T y T a  m h c h o ü  h  M o n o a H o f i  n p o M b U fl"  

n e H H o c T H ) ,  H io 6 e 3 H O  c o rn a c H B ii iH M H C a  y a a c T B O B a T b  b  n p °  

BeA G H H H  H a c T o a m e ñ  p a 6 o T b i b  x a a e c T B e  o S te x T O B  H a6A K >fle "  
h h h .

C n e n y e T  n o A a e p x H y T b ,  a t o  H a p a a y  c  o 6 M e H H b iM H , 6 a '  

n a H C O B b iM H  o n b iT a M H , ana  o u e H K H  p a 3 / iH H H b ix  m g t o a o b  k o H '  

c e p B H p o B a H H a  M a c a  h 3 m h  n p o B e A e H O  c p a B H H T e n b H o e  a3y^eHíie 
C O K O rO H H b lX  C B O ñ C T B  M 3 C 3  p a 3 A H H H O rO  K O H C epB H pO B aH H *1 * 
c p o K O B  x p a H e H H a ,  a  T 3 K * e  x a a e c T B a  n o u y a e H H o r o  H3 « e r o  
« e n y A o a H o r o  c o x a .

3Ta aacTb accneAOBaHHñ npoBOAH/iacb no KuaccHaecK0®
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MeTomuce a ic a f le M H K a  H.n. T la B n o B a  H a  c o 6 a K a x  c  ManbiM 
H3onHpoBaHHbiM «eaynoHKOM.

OSboKTOM HCcnenoBaHHH cnyacnno oxnaacneHHoe b r e n e -  
HHe 2 4  n a c o s  Maco KpynHoro p o ra T o ro  C K O T a  4-neT H ero  
B03PacTa. H na s t h x  nenefi Bbinenanca nByxrnaBbiií Mycicyn 
^©íipa, npeflCTaBnaioinHñ co6oñ xax 6bi cpenHioio npo6y, 
Ban6onee oTpawaioniyio Mop4>oaorHHecKHñ h  xhm h hsck h íí 
cocTaB M aca.

f la H H b ix  onbiTax cocTaBnana 5  cyTOK. KoHTponeM cnyxcHno 
HeconeHoe M aco.

^ ^C B O H E M O C T b  EE/IKOB MACA nPH nOCO/IE

x> S e í iK O B  H a 

HHHcaeT y p o - 
. H a  4 ,4 %  no

Mtiyj v- yuflUHeMUUTbio ubasub KUMTpujibiiOrO Maca.

% n o c o ji

n o c o n  M aca npoH3Bonnnca c  noSaBneHHeM 2  h  4 %  n o -  
B ap 6 H H o &  c o /i h . n  pono j i ík h  Ten bHOCTB n p o n ecca  no co n a  b

M a c a  n p n  p a 3 n H H H b ix  K O H n e H T p a i iH a x  n o B a p e H H O ií  c o h h , 

nPencTaBneHbi b T a 6 n . l .

AaHHbie,, nonyaeHHbie npn H3yneHHH bhhhhhh no co n a

T a d n a n a  1

ycBoeHO 6 en x a  
______ b %______

M aco,
T  M r iT  M n n v r  I D  p o y j b )

, 33M0p03KeHH0e npH
8 9 , 6 7

8 8 , 1 7

8 5 , 2 7

He 2 %  noBa-



TaKHM o6pa30M , nocon cyraecTBeHHO caa3biBaercH «a 
ycBoneMocTH 6enKOB Maca, 33MeTHO noHa>aaa e ro  nHTaTeat- 
HyKD oueHKy.

Ha pac. 1 CBeaeHbi pe3ynbTaTbi onbiTOB, xapaKTepH3yJ°" 
mae ypoBeHb ceKpeaaa >aene3 acenynxa a aaHecTBeHHbi 
cocTaB jKeayaoHHoro coaa npa caapMnaBaHaa aoHcepBHp0 - 
BaHHoro noconoM  Maca. AHana3 nonyaeHHbix aaHHbix noaa- 
3bfBaeT, hto  noconeHHoe 2% -m m  xnopacTbiM  HaTpaeM M3c0 
c raM yaapyeT  <f>yHKÍ*Hl0 acene3 acenyaKa. T aa , npa caapMa11"  
BaHaa Taao ro  Maca BbiflenaeTca 6o/ib ine atenynoHHoro cOICfl 
c OTHOCHTejibHO 60/ibinaM copepacaHaeM b HeM aacnoTbi n 
nencBHa, Heatena npa CKapMnaBaHaa KOHTponbHoro Maca.

i II-Ko/?MwecT6 o MeAV&o'moro c o k a
c u -  K0AMECT6Ó Jf3 HC?.

Kú̂HHFCTfto e9. nencvHSL.
i  - MACO 3aMOP0#eHl«je |«0HTP0AbJ.

W* Mico KoHceplupo&aHHoe no&apeHHon m a m.
P hc. I .  BnaaHae Maca, KOHcepBapoBaHHoro conbio 

Ha HíenyflOHHyio ceapenaio



3 A M O P A O B A H H E

B HauiHx HCcneflOBaHHHX Mbi Hcno/i£>3 0Bajin pa3nHHHbie 
cnoco6bi 3aMopa>KHBaHHH. Tax, ana rny6oKoro oxaa>KaeHHa 
Maca npHMeHanca >khakhh a30T TeMnepaTypoñ -1 9 5° h cy- 
X0ñ neA TeMnepaTypoñ Manye 55-60°. ílpouecc 3aMopa*H- 
BflHHa ocynxecTBaanca b xaMepax, cneuaaabHO CKOHCTpyapo- 
BflHHbix ana 3 Toft ixeaa.

Peay^traTbi H3yaeHHa ycBoaeMOCTH OenicoB Maca, iioa- 
BePrHyToro aeñcTBHJO HH3KHX TeMnepaTyp pa3Hbix napaMeT- 
P°Bi npeacTaBaeHbi b Ta6a.2.

T a 6 a a a a  2
yCBOflEMOCTb BE/IKOB MACA, 

1(J/lBEPrHyTOrO flEñCTBHIO HH3KHX TEMlTIEPATyP 
__ PA3HbIX FIAPAMETPOB

HaaMeHOBaane n po ayxT a
ycBoaeMOCTb 
6eaxa b  %

Maco 3aMopo>KeHHoe:
nPH T MHHyc 18-23°C (xoHTponb) 88,70

' *HaKHM 830 TOM 93,60
B) cyxHM nbaoM 91,85
3Hakomctbo c noK83aTeaaMH ycBoaeMOCTH 6eaKa, npea- 

Hto neHHbIMíI B Ta6a.2, noaBoaaioT caeaaTb 3aiaiiOHeHHe, 
a3OTyCBOaeM°CTb SeaxoB Maca, 3aMopoxceHHoro *HaKHM CTltTo,vl» cocTaBaaeT 93,8%, hto Ha 4,9% Bbirne yCBoaeMO- 

6enKOB KoHTponbHoro Maca, 38MODO>KeHHoro b o x n a « -  
raHa°M COCTOaHHH nPH MHHyc 18-23 . Mcnoab30BaHae op- 
c 3Mom óeaKOBoro KOMnoHeHTa Maca, 38Mopo>KeHHoro 
KohcM HbaoM, Ha 1,75% HHxce ycBoaeMOCTH SeaxOB Maca, 
yCBQePBBPOBaHHOrO XCHaKHM 830T0M, HO H8 3,15% Bbime 

hsmocth KOHTpoabHoro M aca.
aKHM o5pa30M, MeToa 3aMopaxcHBaHHa -  cxopocTb b 

a®Mo Ha nP°u ecca  HMeioT cymecTBeHHoe 3HaaeHHe ana ycBO- 
Cth SeaKOB 3aMopo>xeHHoro Maca,
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IlpH H3yneHHH b/ihhhhh  no flB eprH y T oro  r/iySoKOMy o x n a * -  
íieHHio M aca  Ha ceK peTopH yio ({jyHKUHio xceíiyflKa 6bino y cT a- 
HOB/ieHO, HTO TaKOe MHCO, 3aMOpOJK0HHO6 JKHflKHM 330T0M, 
BeneT k noBbniieHHio ceKpeuHH x<e/iyflOHHoro c o x a , KOTopW® 
COflep>KHT 60/Ibm e COJlHHOñ KHCnOTbl, HeM JKeayflOHHblñ COK, 
Bbme/iHeMbiH np n  CKapM/iHBaHHH M aca , 3aMopo>KeHHoro c 
noMombK) c y x o r o  n b a a .

C n e n y e T  3aM eTHTb, hto m a c o , 3aMopox<eHHoe xíhíikhm 
a30T0M , a  T aioxe cyxHM nbflOM, oQnaaaer  60/ie e  BbipaweH-
HblM COKOrOHHblM CBOÜCTBOM, H e*ejIH  MHCO KOHTpOnbHOe.
riepeBapH Baiom aH  c a n a  x te nya on H oro  c o x a  npn  cxapMnHBaHHH 
MHca, KOHcepBHpoBaHHoro npH pa3/iHHHbix napaM expax xo- 
nona  H H *e , Hex<e/iH np« CKapMnHBaHHH M aca KOHTponbHoro 
( c m . p h c .2) .

P h c .2. XapaKTep >KenyaoHHoñ ceKpeuHH npa CKapMJiH" 
BaHHH Maca,3aMopoH<eHHoro npa hh3khx TeMnepaTypax

f IXOAMECTM Wff
tfOAMECTBO ei. r i F n c m

Í[l-MflC0,3áMDPCWeHMe 
JlbüOH / í - S S ' 6 0 ' C f

| -MUCO.i&MQPOWHHQe 
¿3 o t o h . / 4 - I 9 S * c /
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C y B / I H M A U H H
M a co  cy6nH M H poBanocb Ha onbiTHOñ ycTaHOBKe B c e c o -  

Horo H ayaH o-H ccneaoBaTeabC Koro  HHCTHTyTa MacHOfi n p o -  
wmneHHocTH( B axyyM  0 ,2 -0 ,5  m ji p t .c t ., KOHeaHaa n n ioco - 

Kea TeMrte pa T ypa  3 5 -4 0 ° )  h h 3 c th hho  Ha naTCKOñ ycTaHOB— 
tfiHpMbi "A T n a c " .  3aroTOB/ieHHoe cb ipbe  oxnaacaajiH  b

T a 6 n h n a 3
yCBOíIEMOCTb BE/IKOB MACA, 

BblCyiüEHHOrO METOflOM CyB/lHMHPOBAHHE

HaaM©HOBaHHe npoayKTa
ycBoeHo 
SejiKa b  %

M aco , 3aMopo>KeHHoe npn T m HHyc  18°C
а ) Ha 8 CyTKH aBTOHH3a ( KOHTpO/Ib)
б ) Ha 2 CyTKH aBTOíIH3a

88,27
87,18

Ms

87,91
86,83

ac° cySaHMHpoBaHHoe 
a ) Ha 8 CyTKH aBT0HH3a 
®) Ha 2 cyTKH aBTo;iH3a

6liGHHe 8 cyTOK npn TeMnepaType 0° ( aacTb cwpba oxna>K- 
aCb b  TeaeHHe 2 cyTox). 3aTeM Ma c o  6bicTpo 3aM0pa- 

20 B CKOP°M O P°3HHbHOM uiKa^y no TeMnepaTyphi MHHyc 
KV ^ ' ^ ° Cíie aaMopajKHBaHHH Maco Hape3a/iH nonepeK Myc- 

Hbix BO/IOKOH Ha KyCKH TOniHHHOñ 10-12 MM.AhíStix IIOCTaHOBKH KOHTpOHbHblX OIlblTOB aaCTb 3aMOpO>KeH-
KycKOB nocne repMeTHaecKOft ynaKOBKH b CTeKnaHHbix

TtiBar

xpaHHHH npn TeM nepaType  -1 8 ° . OcTa/ibHyro a acT b  
OTnpaBnanH Ha cySnHMauHio. Bo BpeMa cyuiKH yaH - 

0 3,111 TeM ne pa T ypy  nponyKTa h rpeioiHHX nnHT, B/ia>KHOCTb
Pe«bI H B axyyM .

yuiKy saKaHHHBann no nocTH)KeHHH Bíia>KHOCTH n p o fly K - 
a 2-3%,

B ^ c BoeHHe 6enKOB cy6nHMHpoBaHHoro Maca H3yaanocb 
floaaaHCHMOCTH o t  cpoKOB aBTO/iH3a, npoxoflHBwero b Mace 

^QMeHTa e ro  cyfínHMHpoBaHHa. 3 t h  aaHHbie npencT aB ne-
14 B Ta6n.3.
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CpaBHHBaa nonyaemibie MaTepHanbi, mojkho 3aK/UOHHTb, 
hto 6enKH Maca, 3aMopo>KeHHoro Ha 8 cyTKH aBT0/iH3a, 
ycBaHBaioTca nyarne 6e/iKOB Maca, 3aMopo>KeHHoro «a 
cyTKH aBTo/iH3a. AHaaorHHHaa KapTHHa HaSnioíiaeTCfl B 
ycBoeHHH 6enKOB Maca, cySnHMHpoBaHHoro Ha pa3H0ñ cTa- 
flHH aBTOHH3a.

06pam aeT Ha ce 6a BHHMaHae to t  ^aKT, hto caM npoiiecc 
cy 6aHMHpoBaHHa HecKOjibKO CHHJKaeT Hcnonb30BaHHe opra
H H 3M O M  6 e /IK O B  M H C Ü , C y 6 íIH M H p O B a H H O rO  Ha 2  H 8  cyTK H  
aBTo;iH3a.

H e ao cT aT O H H b iñ  s te  aBTOHH3 TaKJKe y M e H b in a e T  yCBOSe^ |
MOcTb 6enKOB M a c a  kbk 3aM op o*eH H o ro , TaK  h cySaHMH-^ 
poBaHHoro.

Ha pac. 3 npeflCTaB/ieHbj M aT epaa/ib i, xapaKTepH3yK>ffliie 
B/inaHHe cy6nH M apoBaH Horo M aca Ha «e/iyflOHHyio ceK peuHl° 
h KaaecTBO xcenyAonHoro c o x a  b 3 3 bhchm octh  ot cTeneHW 
co3peB anH a M aca . HeTpyflHO y6eflHTbCa, hto  m a co , cy^tfH 
MHpoBaHHoe Ha 8 c y T K H  aBTOHH3a, Bbi3biBaeT 6 o n e e  HHTeH 
CHBHyio ceK peuH io Hewe/iH M aco, cy6jiHMHpoBaHnoe 
cyTKH aBTO/iH3a. B M ecTe c TeM, pe3yjibT aT bi st h x  onfciTO® 
noKa3biBaioT, hto  caM  n p o u e c c  cy6/iHMauHOHHoñ cyuiKH 
c a  He Bbi3biBaeT b HeM H3MeHeHHñ, cnocoÓHbix cyinecTBcH 
ho MeHaTb x ap aK T ep  wenyAonHoñ c e x p e u n a  h cocT aB  
AOHHOro c o x a .

erto tinocoCOKA 6 Mi I -  meo utmwatM nxem te  «a l a u u  iít iu iíí 

Ü-M»CO,ClSMI»¡/K¡imt h» l  ciñíu ih e tU ii

i

Ñ| Mflt'o. uxítoHitmi m2cm* ilrcMu.
W N«í ciiMnnKÍt^ct Hi ¿cyru  aíro m u .

1 8

P hc.3 . BaHHHHe cySaHMHpoBaHHoro Maca 
Ha xapaKTep JKe/iyaoHHoñ cexp en jin



O B / i y H E H H E

Ana CTepHíiH3aiiHH HOHH3HpyiomHM oSnyaeHHeM Mbl npH- 
M6HHnM raMMa-H3nyaaTenb, TaK san raMMa-nyHH, 6naronapa 
MaíI°ft íuiHHe BonHbi h 6o/ibiuoft sHepraa (jjOTOHa oSnanaioT 
r ny6oKoft npoHHKarouieii cnocoSHOCTbio b OTnHHHe ot anb4>a-
H SeTa-nyaeií, B KaaecTBe HCTOHHHKa H3nyaeHna HaMH hc-  
nonb30Banca Co^O.

B Hamax 3 KcnepHMeHTax onpenenajiacb ycBoaeMOCTb 
f' eíIKa Maca, KOHcepBHpoBaHHoro raM M a-nyaaM H b floaax 1|5 . 106 pafl H 3  . jq6 pñfl npH MOIHHOCTH yCTaHOBKH
^00 p aa /ceK .

HTora 3KcnepHMeHTanbHbix HCcnenoBaHHñ no stoü  cepHH 
0nWToB npHBoaaTca b T a6n .4 .

T a 6 n n a a 4
y C B O H E M O C T b  B E /IK O B  M E C A  

n P H  K O H C E P B H P O B A H H H  X  - / iy H A M H

BaaMeHOBaHHe nponyKTa
ycBoeHO 6e;nca

B %

Maco, 3aMopo>KeHHoe npa 
T  MHHyc 18 -23°C  ( KOHTponb) 88,24

• Maco, KOHcepBnpoBaHHoe Y -nynaMH 
^  a) 1,5  • 106 pan 90.24
W  6 ) 3 . 106 pan 88,74

H3 nonyaeHHbix MaTepnanOB HeTpynHO y6enaTbca, hto 
nPa no3e 1,5 • 106 pan ypoBeHb ycBoaeM Ocm  6 enxoB Maca 
n°BbimaeTca Ha 2%, a np« no3e 3 • 106 pan -  Ha 0,5% b
cPaBHeHHH c KOHTponeM. BenKH Maca, KOHcepBHpoBaHHOro
raMMa-nyHaMH no30fl 1,5 • 106 pan, ycBaHBaioTca Ha 1,5%

aeM  6enKH M aca, o6 nyaeH H oro  no3aMH raM M a-n y aeñ
106 pan.



TaKHM  o6pa30M, cnenyeT 3aKnm H Tb, h t o  HHTeHCHBHOCTb
o6nyHeHHH 3aMeTHO MeHaeT 6HonorHHecKHe cBoficTBa npo-
ayKTa.

B u e n a x  6 o n e e  nonH oro  BbiacHeHHa xapaK T epa ycBOH® 
MOCTH M aca B 3aBHCHM0CTH OT n03bl SblHH npOBefleHbJ ° 
MeHHbie onbiTbi Ha ¡k h bo th h x , nHTaioinHXCH Manoft 6e/iK0B0 
nneTOH. P e3y abT aT b i st o t o  sxcnepH M eH Ta npencTaBJieHM 
T a6 n .5 .

T a 6 n H « a ^

YCBOíIEMOCTb EE/IKA MACA, KOHCEPBHPOBAHHOrO
Y -AY4AM H, B 3ABHCHMOCTH OT CTEPH/IHSylOIllEf1

fl03bl

f lo 3 a  B 03fleñC TB H H  Y-nyneñ ycBoeHO 6enxa b %

1,5 • 10® paa

3 • 10® paa
94,24
90,28

MaTepaa/ibi Ta6nHHbi 5 ySeatnaioT, hto ycBoaeMOcTb 
6enxoB Maca npn ero o6nyneHHH no30ft 1,5 . 10® pafl Bblg 
uie, neM y Maca, o6ayHeHHoro raMMa-nynaMH fl030ñ 3 * ^ 
pan, Ha 3,96%.

HccnenoBaHHH 3aKOHOMepHOCTH xcenyaoHHoft ceK peUI,ÍI 
npn cxapMH HBaHHH M aca, KOHcepBHpoBaHHoro raM M a-ny1** 3" ^  
m h , no K a3 ann , hto M aco, KOHcepBHpoBaHHoro ao30 ií raMMa 
nyHeñ b 1,5 • 10® p a n , cyinecTBeHHO He MeHaeT HHTeHCH® 
HOCTH CeKpeHHH no CpaBHeHHIO C KOHTpOnbHblM Mflc0I#í‘ 
OflHaxo KOHcepBHpoBaHHe 6 o n e e  bm cokhm h  no3aMH BefleT 
noBbiuieHHK) JKenynoHHOñ cexpeHHH h cymecTBenHbiM «3Me 
HeHHaM KanecTBeHHbix n o x a sa T e n e ft «enyn oH H oro  cox a , 
neM  HeTpynH O  y 6 e n H T b c a  no n p e n c T a B n eH H b iM  naHHbiM  
PHC.4.
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% Í||H- víoahmectAo ¿ke/iwiHou emit í  tu. 
C [-^qmisectCo mí HCl.

nihtvHi 6 á

i- MACO. JS.MOPOJltf'KHOÍ (lífiHTPOdbj.

Ü - Mico. ÜHCepIjiipobiHhOá Y-J«m»mw 
Sosou I.S -IO 6Pi2.W-MS«.i(oHcep8!íPo8aHHO¿ V -jishímu 
3oso5 3 |06p¿9.

^ H c>4. BnHHHHe M a c a ,  K O H c ep B a p o B a H H o ro  X  -n y n a M H  

Ha x a p a K T e p  jK e n y a o H H O ii c e x p e A H H

H A BJI K) A E  H H fl HAf l  A I O A b M H

H e T  Hy>KAbI flO K a3b IB aT b , ATO BCHKHe O ÓM eHHbie O nbIThl 
>KHBOTHbix He M o ry T  n e p e H O C H T b c a  6e3 x a K H X -H H 6 o  

° nPaBOK h flo n ym eH H ñ  Ha H e n o B e x a . r io s T O M y  hbmh 6míih 
° BefleHbi H a6n io fleH H H  ycB o aeM O C T H  6 e n x o B  M a c a , n o n -  
P ^ H yT o ro  HeKOTOpblM  BH ÍiaM  KOHCepBHpOBaHHa.

OSjvieHHbie H a 6n io fleH H a Ha jiioahx npoBOAHAHCb b  ABa 
W ® P « o n a .  r ie p B b ift n e p n o a  -  T 8K  H a3b iB aeM b iñ  '> K e n T K O B b iñ ', 

OToPfcIñ B B o aH T ca  c  uenbK ) o n p e a e n e H H a  p a 3 M e p o B  a H A o r e H -  
x Q30THCTbix n o T e p b . B s t o t  n e p a o f l a e n o B e K  n o n y a a e T  

©AHHCTBeHHblM HCTOHHHKOM 6eAKO B B KOTOpOÜ a B A H -  

8 « e n T O K  x y p H H O ro  aíhia, h K O T o p aa  no  x a n o p a ñ hocthCqqt

HO
®T

BeTCTByeT yCTaHOBneHHblM HOpMaTHBSM.
“ T°Poñ nepHon HaSnioneHHft n po B O A H Tca H e n o c p e a c T B e H -  

3a nepBbiM. B T e n e H H e  s t o t o  n e p a o n a  a e n o B e K  n o n y a a -  
B ° c h o b h o m  T y  ace n H m y, h t o  h  b  nepB O M  n e p a o n e , c
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TOH AHUIb pa3HH Iíeñ, HTO >KejITOK 3 fle c b  3 3 M e H H e T C H  npoflyK" 
t o m , nH T aT eabH aa ueHHOCTb SenKOB KOToporo n o A B e p r a e T C f l  
H3yneHHK).

Ha ocHOBe nonyneHHbix aaHHbix ycTaHaBAHBaeTca ó b b b h c  
BemecTB h BbiHHCíiaioTca Koa^HiiHeHTbi ycBoaeMocTH, Pe" 
TeHUHH h ncnoab3 0 BaHHH Senica npoAyKTa, nHTaTenbHaa ¡isH " 
HOCTb KOToporo IlOflBepraeTCH H3 yHeHHK>.

T a S a H u a  6
yCBOHEMOCTb BE /IK A  M A C A , K O H C EPBH PO BA H H O rl 
CyB/lHMHPOBAHHEM H ITiyEOKHM OX/IA>KilEHHEM 

( H AB/IIO /lEH H íI HA JUOHHX)
HaHMGHOBaHHe npoAyKTa ycB oen o

B
6eflKa

%

1. Maco roB axcbe , 3aMopo>xeHHoe npa
T m HHyc 18-23°C 91,96

2 . Maco cy6/rHMHpoB3HHoe 91,08
3. Maco, 33Mopo)KeHHoe jkhakhm a30-

tom 93 ,50

B TaSjiHue 6 npeacTaBaeHbi pe3yabTaTbi Ha6mofleHHÜ 
aioahx. H3 sthx AaHHbix HeTpyAHO ySeflHTbca, hto ycBOfle'  
MOCTb 6e/iKOB Maca, BbicyuieHHoro MeTOflOM cyS^HMau«11' 11 
Maca, KOHcepBapoBaHHoro mgtoaom rnySoxoro oxnaxtaeHlííl'M 
p)33AHHHa. HaaSonbiuaa ycBoaeMocTb 6enxoB oTMenaeTC*^ 
npa nHTBHHH M9COM, KOTOpOe Sbino KOHCepBHpOBaHO 
a3 0 T0 M. HeCKOAbKO HH*e KOHTpOAbHOrO yCBaHB3 K)TCa 
Maca, BbicyuieHHOro cy6/iHMHpoBaHHeM.

ConocTaBaaa pe3 ynbTaTbi, nonyneHHbie npa Ha6 nK>AeH,lS,X 
Ha moAax, h naHHbie, nonyneHHbie b SKcnepaMeHTe Ha 
BOTHbix, HeTpyAHO y6eAHTbca, hto nocaeAHHe OTpawaKrr o6'  
myio 3 aKOHOMepHOCTb b ypoBHe ycBoeHHa SenicoB 
KOHCepBHpOBaHHOrO p3 3 AHHHbIMH MeTOA3 MH. 3 tH HB 6nK>Pe '
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6on B Hf CTOsjuIee BpeMH SyflyT npononw aT bca h no3BonaT c  
ie n bUIe,í TotIHOCTbI°  cyflHTb o GHonorHHecKoñ ueHHOCTH ana  
Hn„0BGKa TOro HnH HHoro npOflyKTa B 33BHCHMOCTH ot Tex- "orjjH e r o  npoH3BOflCTBa.

X P A H E H H E  K O H C E P B H P O B A H H O r O
MACA

B
3Me CneuHa,IbHbIX cepHHx onhiTOB 6 bino npoaHanH3HpoBaHO 

3aBHcH—  ycBOHeMOCTH 6enKOBoro KOMnoHenTa Maca b 
J1HHHbHM° CTH ° T cpOKOB x Pa «eHHa. KoHcepBapoBaHHoe pas
es ,^  1MH MeTOflaMH MHCO- xpaHHBineeca b TeneHHe 6 -1 2  M e- 
H6cko nPH TeMnePaTyPe -1 8 ° ,  6 bino noflBeprHyTo G aonorH - 
fl«HHbiMy aHanH3y B o6MeHHbix onbiTax na coGaxax. CpenHHe 

pe3ynbTaTOB sth x  HccneaoBaHHñ npuBeneHbi b Ta6n .7 . H3
ycBoaei^ PHBefleHHbIX M a T e PH a a ° B  H STpy/iH O  y G e n H T b c a , h t o  

BaP6HHM"OCTb ^ e,1KOB M HCa c  PB3nHHHbIM  CO flepH O H H eM  n o -  
TeílfeHbie CO;iH B n p o u e c c e  x p a H e n a a  n p e T e p n e B a e T  3H3hh-  Nc¡C£ H 3M eH e H H a . E en K H  M a c a ,  K O H cep B H p o B aH H o ro  2%-hhim 
BToaDn° Cne 6 M e c smeB xp aH eH H a  y c B a a B a io T c a  Ha 85,57%, 
« 0 ^  KaK y c B o ae M O C T b  G en xo B  M a c a ,  K O H cep B H p o B aH -

°"bIM AfaĈ i c o c T a B n a e T  83,07%.
xPaHeHHe Maca, KOHcepBHpoBaHHoro noBa- 

yCB°aeMC° nbI° flS>Ke B KOHueHTPauHH 2%, CHHJKaeT ypoBeHb ^-Mec ° CTH 6eílKOBOr° KOMnoHeHTa Maca. TaxHM o6pa30M, *o& un T*ü0e xPaH6HHe Maca yMeHbiuaeT ycBoaeMOCTb Gen- 
§>r0 ( ° ’ B TO speMa xax xpaHeHHe Maca 3aMopo*eH--

H«a ° HTp0íIb  ̂ CHH^aeT ycBoaeMOCTb Ha 2,37%.
5e,iKoB a KaPTHHa HaGnioflaeTca npH H3yaeHHH ycBoaeMocTH 
tl° cne n°flB ep rH yT o ro  rnyG oxoM y 3aMopaxcHBaHH10

H 12-MecHHHoro xpaHeHHa.
nPn Xp^ GHbl- H  noTepa b ycBoaeMocTH GenicoB OTMeneHa 
8 Mee 16HHH M aca- 3BMopo)KeHHoro wHflKHM 330T0M. ílo cn e  

x Pa neHHa ycBoaeMOCTb GenxoB aToro Maca 
ttfiH ,, aGTca nHuib Ha 0,3%, a noene 12-MecaaHoro xpaH e- Ha 0,9%.



y  CBOíl EM OCT b  EE/IKA MACA nPH PA3/IHHHbIX METOÄAX KOHCEPBHPOBAHHH 
nOC/IE 0-TH H 12-th MECh HHOIX) CPOKA XPAHEHHfl
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\o a
c Maco 3fiMopo}KeHHoe:

а ) T MHHyc 18-23°C  ( koht-
P°nb) 88,70 87,30 1 40  88,20 2,50

б ) ÎKHAKHM a so tom 93,60 93,30 0,30 92,70 0,90
b ) cyxHM nbnoM 91,85 90,85 1’o0 90,10 1,75



~ 

I • I 2 I 8 I 4 . , 5 I 6 

UJ. Maco, 3BMopoJKeHHOe npH T 
MHHYC 18-2S°C ( lCOHTpOn'b) 88,27 87,00 1,27 88,05 2,22 

Msco cy6nHMHpoaaHHoe 87,91 
xpaHHaweecsr: 

a) B aTMoc~ep~ aaoTa 87,21 0,70 86,39 1,52 
6) npu cso6o.o.HoM .o.ocTyne 

soa.o.yxa 85,06 2,85 82,61 5,30 

lY. Msco, aaMopo>1<eHHOe npH 

T MHHYC 18-230C ( KOHTponb) 88,54 87,32 1,22 86,54 1,90 

Msrco, KOHcepaHpoaaHHOe 
1 -nyqaMe .o.oaoA: 

a) 1,5 • 106 pa.o. 90,24 87,46 2,78 86,08 4, 16 
6) 3 • 106 pa.o. 88,74 88, IO 2,64 85,24 3,50 



3aM opaxcH B aH H e m  a c a  c y x H M  nbAOM  B bi3biB aeT 6o n ee  
cy m e cT B eH H b ie  n o T e p H  b  ycB o aeM O C TH  S en x o B  npH xpaHeHHHi 
qeM  3aM opa>KHBaHHe j k h a x h m  a 3 0 T 0 M . T a x ,  n o c n e  6  MecaueB 
xp aH eH H a y c B o a e M o c T b  S en x o B  M a c a , aaM o p o xc eH H o ro  cyxH M  
nbflO M , y M e H b ia a e T c a  Ha 1% , a  n o c n e  12 M e c a n e B  xpaHeHHH  
-  Ha 1 ,7 5 % .

r ip a  xpaH eH H H  3 a M o p o * e H H o r o  M a c a  n o T ep H  b  yc B o ae M O -  

c t h  S e n x o B  n p o a c x o A a T  paBHOM epHO b  T e a e H H e  B c e ro  c p o x a . 
A H a n o rH H H b ie  H 3M eH eH H a, T o n b x o  6 o n e e  B b ip a x e H H b ie , npO" 
H c x o a a T  h  npH xpaH eH H H  K O H T p o /ib H o ro  M a c a .

Hecxonbxo flpyrne 3axoHOMepHOCTH HaSnioAaioTca nP0 ^  
HccneaoBaHHH ycBoaeMOCTH AnHTenbHO xpaHHBiueroca cy6" 
HHMHpOBaHHOrO M H C 8.

y c B o a e M o c T b  6e;iK O B T a x o r o  M a c a ,  x p a H H B iu e ro c a  b  e ’1"”  
Mocifcepe a 3 0 T a  b  T eae H H e  6  M e c a u e B , c o c T a B n a e T  8 7 ,2 1 ^ *  
T .e .  Ha 0 ,7 %  M e H b m e , a e M  y c B o a e M o c T b  cyS nH M H poB aH H oro  

M a c a , H enocpeflC TB eH H O  n o c n e  K O H cepB H poB aH H a. Ílo c íi®  

xp an e H H a  b  T e a e H H e  12 M e c a u e B  y c B o a e M o c T b  e r o  6enxo®  
C H H jxaeT ca Ha 1 ,5 2 % .

l ip a  3—n e T H e M  xpaH eH H H  c y 6 n H M H p o B a H H o ro  M a c a  b  a T -  
Moc(j>epe 8 3 0 T a  yp o B e H b  ycB o aeM O C T H  e r o  6 e n x o B  chhshjich 
Ha 5 ,4 2 % . 3 t o  c o o T B e T C T B y e T  n o T e p e  ycB o aeM O C TH  6 e u K °B 

c y 6 u H M H p o B 8 H H o ro  M a c a , x p a H H B iu e ro c a  b  T e a e H n e  1 
u p a  c b o 6 o a h o m  A o c T y u e  B 0 3 A y x a ,

P e 3 x o  y M e H b u ia e T c a  y c B o a e M o c T b  6 e n x o B  cy6n H M H p o B aH - 
H o ro  M a c a ,  x p a H H B U ie ro c a  n p n  c b o 6 o a h o m  A o c T y n e  B 0 3A yx a ' 
T a x ,  n o c n e  6  M e c a u e B  xp aH eH H a T a x o r o  M a c a  yc B o a e M o c T b  

e r o  S e n x o B  C H H *a e T c a  Ha 2 ,8 8 % , a  H e p e 3  12 M e c a u e B  'Ha 5,3%. ^
l ip a  xp aH eH H H  c y 6 n a M H p o B a H H o ro  M a c a  B nepB bie n o n r o -  W  

na n p o a c x o A H T  cpaB H H TenbH O  H e 3 H a a H T e n b H b ie  n o T ep H  B 
ycB oaeM O C TH  6 e n x o B , a  a a T e M  o T M e a a e T c a  S o n e e  HHTeH’'  
CHBHOe H a p a c T d H H e  n o T e p b .

A h 8 h H3  u a H H u x , n o n ya eH H h ix  n p a  H ccneuoB aH H H  o 6 n y "  

a e H H o ro  M a c a  b  n p o u e c c e  x p a H e H H a , y x a 3 b iB a e T , h t o  h c -  
n o n b so B aH H e SenxoB M a c a , x o H c e p B H p o B a H H o ro  r a M M a —a y -  
aaM H  Aosofi 1 ,5  M n H .p a u , b  T e a e H H e  6 -M e c a a H o r o  xpaHeHHH  

CHHxcaeTca Ha 2 ,7 8 % , a  a e p e a  12 M e c a u e B  -  Ha 4 , 16%*
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HHwaeTCH TaiOKe acnonb30BaH ae S eaxoB  M aca, KOHcepBH- 
P°BaHHoro raMMa-nyaaMH a o 3oA 3 • 10® paa. T a x , q ep e3 

MecaueB xpaHeHHa ycBoaeMOCTb 6 enKOB Maca noHH>KaeTca 
Ha 2,64% , a n e p e3 ro a  xpaHeHHa -  Ha 3,5%.

06ayaeHHe raMMa-ayqaMa BeaeT k noTepe ycBoaeMOCTH 
nxoB Maca b nepaoa HenocpencTBeHHo nocne xoHcepBapo- 

BaHHa (b nepBbie 6 MecaueB xpaHeHHa). AaabHeAmee xpa- 
HeHHe He BeaeT k nponopaHOHaabHOMy HapacTaHHio yMeHb- 
^ghíih ycBoaeMOCTH 6enxoB.

Una 6o a e e  nonHoro npeacTaBneHHa o Tex H3MeHeHHax, 
|^°TOpbie BbI3bIBaK)T pa3aHHHbie MeTOaW KOHCepBHpOBBHHa 

aca b n p o a e c c e  e r o  xpaHeHHa, npHBoaHM MaTepaanbi a c -  
Cnea°BaHHa xenyaoHHoA c e x p e u a a .

Ha pac. 5 npeacTaB/ieHfai CBoftaHbie MaTepaama, xapax- 
TePH3yiomne coKoroHHbie cBoñcTBa npoayxTOB h KaaecTBO 
^enyaoHHoro coxa, noayqaeMoro npH CKapM/iHBaHHH hx

753

C )
•■feVent» tfctJMMMoro coU
*»W*ctÉ. m í  M í  

' nenciim

Yí Vil*■ MfltO fÚMTPuJ-M«C0.iaN0>0*«NHM HT4ÍMI »WMN |l-l4í*C| 
líl-MÍCt MI»«W*eHH8e C*»**

{?- MICO Cvl»M«Kl»0Í4MH#í li tcvUU í ÍHíUM 
Z  immmm# »*■ ií*H«aTM» t*6 arnocî r»* Y i.Mí« H* im*l_ .1»* MU £>a|.Í- *»w iUh£*«»*o»*hh#* l i w  l,S lí»*3.

- ««n. 6 V e

*  p a c .5 . HsMeHeHHe cex p eu a a  apa cxapMJiHBaHaa Maca 
pa3JiHHHoro cp o x a  xpaHeHHa

° a°n b IT H b IM  «H B O TH blM . P e 3 y n b T a T b I 3T H X  OnhITOB y x a 3 b l -  

aa T ' HTO n P H CK aPM íIHBaHHH M a c a ,  3 8 M o p o > x eH H o ro  jx a a x a M  
jja gT0Kl H c y x H M  a b a o M , x p a H H B H ie ro c a  b  T e n e H a e  r o a a ,  
Cq « to a a e T c a  CH axceH ae yp o B H a c e x p e u a a ,  x o a a q e c T B a  o 6 m e ñ

Hofi KHCaOTbl H HeKOTOpOe nOBblUieHHe aKTHBHOCTH '6nCHHa.
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AHanorHHHbie naHHbie, ho 6 o n e e  BbipaxceHHbie, Ha6jiio/ia
K5TCH n p H  C e K p e U H H  H a K O H T p O /Ib H O e M H C O , x p a H H B U ie eC H
TeaeHHe r o n a .

^enyflOHHaa cexpeiiHH Ha cyS/iHMiipoBaHHoe m hco , XP3 
HHBmeecH b TeneHHe 12 M ecaneB, 3HanHTenbHO CHHWaeTCSI 
no CpaBHeHHK) C XOHTpO/IbHblM. ilpHHeM CHHJXeHHe CeKpeu0H 
6o n ee  BbipasceHO Ha cyonHMHpoBaHHoe m hco , xpaHHBineecfl 
npn CBoSoflHOM nocT yne K ucnopona B03nyxa, neM Ha MaC° ’ 
xpaHHBineecH b aTMOC^epe a30T a. A kth bh o ctb  wenyflonHoro 
cox a  npn 3 tom  noBbimaeTCH.

C e x p e n n a  »cenyflOHHoro c o x a  Ha cy6nHMHpoBaHHoe MaC° |
xpaHHBineecH b TeneHHe Tpex neT b aTMOC^epe a30Ta,
OCHOBHOM CXOflHO C C e X p e i lH e H  H a  C y 6 /IH M H p O B a H H O e  MflCOi
xpaHHBmeecH n p n  c b o 6oahom n o cT y n e  XHcnopona BO30yxa 
TeneHHe o /iH oro r o n a .  O aH axo Ha mhco c T p e x n e T H H M  CP°^ 
xom xpaHeHHH BbinenaeTCH jxenynoHHbiH c o x  Sonbineñ aIcTflB 
hocth h c  6onbiuHM conepataHHeM  nencH H a.

.  y a
npn HccneaoBaHHH xapaxTepa wenyAOHHOH cexpeuHH 

m hco , xoHcepBHpoBaHHoe raMMa-nynaMH, ycTaHOBneiiOi 
Ha m hco , oSnyneHHoe A030& 1,5 • 10® pan, BbiAenfleTCiI 

•Sonbine xcenynoHHoro coxa, neM Ha xoHTponbHoe. Coflep*3'  
HHe conHHoa XHcnoTbi h nencHHa b xcenynoHHOM coxe, sbI" 
nenaeMOM Ha o6nyneHHoe m h c o , Taxxe 6onbiue, neM 1,3 
XOHTpOilbKOe MHCO.

JJKonnaecTBO xtenyflOHHoro coxa, c o /ihhoh xHcnoTbi 
nencHHa, BbmenaeMbix Ha m h co , xoHcepBHpoBaHHoe raMMa 
nyaaMH A0 3 0 H 3 • 10® pan, HanSonee Bbicoxo.

CxapMnHBaHHe coSaxaM Maca, oónyneHHoro raMMfl- 
naMH AO3 O0 1,5 * 10® pan, xpaHHBinerocH b TeneHHe 12 1 
caneB, He BeneT x cymecTBeHHbiM H3 MeHeHHHM b c ex p e  
JxenynoHHoro coxa h cojihhoü xhchotm  b HeM. Oahbxo aK" 
THBHocTb jxenynoHHoro coxa (xo/iHnecTBO nencHHa) B 0 3 p flC 
TaeT noHTH b 1,5 pa3 a b cpaBHeHHH c reM, hto oTMeifl®^ 
npH CXapMíIHBaHHH xoHTponbHoro Maca.

Ha m h c o , o6nyneHHoe ao3oñ 3 • 10® paa, BbmenfleTCS! Hecxonbxo 5onbinee xojihhecTBO >xenyflOHHoro coxa, khcnOTbI 
h nencHHa, ieM Ha m h co , oSnyaeHHoe A030ft 1,5*10® PaP*
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C p a B H H T e n b H o e  H 3yn eH H e pa3A H H H bix T e x H o n o rn ií K O H c e p -  
BHpoBaHHa M a c a  (n o c o n , saM op axcH B aH H e, c y 6n H M au H a h  06-  

n y n e H H e ), ocHO B aH H oe Ha S n o n o rH H ecK O fi u g h h o c t h  n o n y n e H -  
H °ro  n p o n y K T a , n o x a a a n o , h t o  K a w n b iii H3 n ep en H cn e H H b ix  

Te x H o ,io rH H ec K H X  npneM O B  H M e eT  c b o h  AOCTOHHCTBa h  H e n o -
CTaTKH.

O 6 o 6 m a a  nonyneHHhie aaHHbie o6 MeHHwx onbiTOB Ha s k c -  
"epHMeHTanbHbix « h b o t h h x  h HeicoTophix 6 anaHCOBbix na- 
■̂OíieHHñ Ha nKDAflx, cnenyeT OTMeTHTb, h t o  HaHfSonbiuee 

c HH>KeHHe ypoBHa ycBoeHHa 6 e n x o B  Maca naeT nocon, Haa- 
MeHbmee -  3aMopa*HBaHHe >k h a k h m  3 3 0 t o m .

^ T a  3aKO HO M epHO CTb O T M e n a e T c a  n p a  H 3yneH HH n n T a -  
TenbHoft u eH H oeTH  M a c a  x a x  H eno cp en cTB eH H O  n o c n e  T e x -  

Ho n o rH H e c K o ro  B 0 3n eñ cT B H H , t q k  h  no  HCTeneHHH 6 - 1 2  M e -  
Cs>HHoro c p o x a  xp aH eH H a a T o r o  M a c a .

nPH H ccn en oB aH H H  K O H cepB H poB aH H oro  M eT o n o M  c y S n H -  
MaUHH M a c a  H enocpeflC TB eH H O  n o c n e  BbicyuiHBaHHa O T M e n a -  

®T c a H e x o T o p o e  H e 3H a n H T e n b H o e  CHHxce HHe accH M H nau H H  
e nKOB n p o n y K T a . 3 t o  oco 6eH H O  B b ia B n a e T c a  b  p e 3 y n b T a T e  

x PaHeHHa cyS n H M H p o B aH H o ro  M a c a  K ax  b  aTMOCiJjepe a 3 0 T a ,  
H oco 6eH H O  npH c b o So a h o m  n o c T y n e  B 0 3 n y x a . C y m e c T -  

®6HHoe S H a ae H H e  n n a  S H o n o rH H e cK o fl u eH H oeTH  c y 6 n H M H p o -  
BaH H oro  M a c a  H M e eT  c p o x  n p e n B a p H T e n b H o ro  e r o  a B T o n H 3 a  

ypo B eH b  c o n e p w a H H a  b  HeM b o a w .
KoHcepBHpoBaHHe Maca HOHH3 HpyioniHM H3 nyneHHeM 
° u) b pe3 ynbTaTe panHoxHMHiecKHx npoueccoB BeneT k 

83MeHeHHio ycBOaeMOCTH ero SenKOB. lipa 3 tom HMeeT 3 Ha- 
B6HHe MoinHocTb KOHcepBHpyiomeñ no3 bi raMMa-nyaeñ.

C abhth  b ycB O aeM O C TH  6enK O B  o 6 n y n e H H o ro  M a c a  o t m g -  
a *°T ca  H e M en n e H H o  n o c n e  o S n y n e H H a  h  oco6eH H O  B b ia B n a -  

1° Tc h n p a  AnHTenbHO M  xp au eH H H . X a p a K T e p H O , h t o  b n p o n e c -  

Ce x p an eH H a no  M ep e  y n a n e H H a  cpoKO B o t  H e n o c p e A C T B e H -  

Hor°  B oan eñ cT B H a o 6 n y n e H H a  y c B o a e M O C T b  6enKOB M a c a  

aiJaHHTenbHo C H H *a e T c a .
^-yMMHpya AflHHbie H3yneHHa 3aKOHOMepHOCTH nameBapH- 

TeílbH° 8  4>yHKAHH >Kene3 xcenyAica, c n e n y e T  3aKniO HH Tb, h t o
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TexHonoraa KOHcepBapoBaHaa, a TaK*e ycnoBaa h anaTenb- 
HOCTb XpaHeHHH MHC3 CKa3 bIBaiOTCH Ha erO CBOHCTBaX K3 K 
nameBoro pa3 npa>KHTena. OTMeaeHHbie cflBHTH b ypoBHe 
cexpeuHH h cocTaBe »cenynoHHoro coxa, xoth h He Bcerna 
aaeKBaTHbi cTeneHH ycBoeaaa nponyKTa, Bee *e BbiaBna'0'1' 
SaonoraaecKyio cneiiâ aicy n3 MeHeHHñ, npoacxoaainax b Mace 
b pe3 ynbTaTe Toro ana BHoro TexHonoraaecicoro MeTOfla 
ero KOHcepBapoBaHaa.

ZloKnaflHHK a coTpyaHBKB, yaacTBOBaBiuae b HayaHofl 
pa3pa6oTKe nocTaBneHHOñ npoöneMbi (B.il. Ulaôaaii, B.H« 
PoflHH, E.B. BaBBiioaeB a n p . ) , npeflCTaBHBUiae ana o6cy»<" 
neHaa /iamb aacTb nonyaeHHoro MaTepaana, aa/iexa oT 
Mbicna CHBTaTb 3TB pa6oTbi yace nojiHOCTbio 3aKOHaeHHbiMH. 
no3TOMy m m  c ßnaronapHOCTbic npaMeM 3aMeaaHaa no cy- 
mecTBy nocTaBneHHoñ npoôneMbi a KOHKpeTHOMy Marepnany» 
noÖbiTOMy b BecbMa TpyaoeMKOM 3KcnepaMeHTe.

3ax.201 B H H H M H



ÜBER DIE HALTBARKEIT DER HALBKONSERVEN UNTER VERSCHIßINNEN '
AUF BEWAHRUNGSTEMPERATUREN«

H. Beganovic A., Matic S.

Die Produktion der Fleischhalbkonserven von bestimmter 
technologisch-hygienischer Qualität und erv. duschten orga .ulepti- 
*chen Eigenschaften ist ein sehr komplizierbes Verfahren, las die 
Verwendung der zeitgenössischen Technologie, die maximale Anwen
dung der Hygiene in der Produktion und die Erfahrung des Nrzeug- 
Qrs erfordert. Die Halbkonserven enthalten nähmlich, Wfgen des 
verhältnissmässig milden Regimes der thermischen Behandlung,
©ine gewisse Zahl, für eine biologische Tätigkeit fähiger Bakte
rien, die auf ihre hygienische Einwandfreiheit, Stabilität und 
Lauer Einfluss haben können, was von dem Anteil der Baktorienar- 
ten und den Verbrauchs und Aufbewahrungsbedingungen abhängig ist.

Die Produktion und das Placement der Halbkonservm  ist 
nicht immer möglich am besten in Einklang zu bringen und es ist 
°ft notwendig die Produkte für eine kürzere oder längere Zeit in 
demselben Erzeugnisbetrieb aufzubewahren. Anderseits müssen die 
Halbkonserven manchmal wegen des uneinheitlichen Angebote und 
der Nachfrage am Markte eine gewisse Zeit in den Verkaufsstellen 
salbst und zwar unter sehr verschiedenen Bedingungen und manchmal 
unmittelbar dem Einfluss äusserer klimatischen Verhältnisse aus- 
&®8etzt, aufbewahrt werden.

Das NichtVorhandensein der Verordnung über die Verpfli
chtung einer Deklaration von der Dauer der Ilalbkonserveii, sowie 
das unzulänglich unterrichtete Personal in len Verkaufsstellen 
über den bakteriologischen Zustand dieser rodukte, wovon letzten 
Sndes ihre Haltbarkeit abhängt, hat manch:.,al wegen der ungünstigen 
Verhältnisse der Bewahrung das Verderben zu Folge. Ausser lern, d« 
die präge der Haltbarkeit der Halbkonserven auch in der Fachlite
ratur mangelhaft tretiert wurde, hoben die Inspektoren keinen 
lasten Stützpunkt beim Überwachen des Verkehrs dieser Produkte 
und vernachlässigen es oft oder verursachen durch ihr ungeeigne
tes Verfahren und ihre nicht richtig gefassten Entschlüße 
Rechtsstreitigkeiten.

Diese Tatsachen berücksichtigend, sind wir der Ileinung,



dass es n ü tz l ic h  sein wird, dieser Prcdelenae^^exQje-cuJBei~ 
geben, inden  w ir  d ie  Haltbarkeit der Schinken und Pre'ssed pork- 
H albkonserven bei verschiedenen Teuper^turen untersuchten,

Material und Methoden

Die untersuchten Dosenschinken und Pressed pork, wurden 
nach den Richtlinien des technologischen Verfahrens des Produk
tionsbetriebes und durch Anwendung erlaubter und üblich r 
Zasätze /Kochsalz, Nitriten, Glukose und Polyphosphate/ in der 
negelaässigen Produktion des Fleischwarenbotriebes "Sljero" in 
Sesvete - Zagreb verfertigt»

* In den Pasteurisierungsprozess der Dosenschinker wurde 
in der Dauer’von 3o Minuten in len geonetri chen Z«ntrun ies 
Inhalts e in e  Tenperatur von 65 - 67° C, und bei den Presse! p o rk  
67 - 68° C erreicht«

Danit nan die hygienische Qualität 1er Fertigproiukte 
feststellen und den Inhaltszustand und die Bokterienvercol rung 
ier Art und der Zahl nach, in derselben Konserve während der 
Ve©Buchsspeicherung ständig überwachen könnte, sind die Versucht 
•^Konserven auf eine besondere Art, die es erlaubte die Proben 
aus derselben Konserve nehrnalig nohr.an zu können, verfid i gto 
In den Deckel der Versuchsdosenschinken beziehungsweise in der 
Dosenfalze des Pressed pork sind lo runde Löcher von 22 ap 
Durchaass eingebohrt. Diese Offungen wurden nach den Vollfüllen 
^er Konserve nit sterilen Gunnistoppein die bei der vorherge
henden Probe den, während des thernischen Verfahrens in der 
Blechdose entstehenden Innendrucks, Widerstand leisteten herae- 
t i s c h  vetstopft# Da zwischen den Blechdosen derselben Holbkonser. 
ven und derselben Produktion, Unterschiede in der hygienischen 
Qualität bestehen, sind wir der Meinung, dass diese Untersuchung 
Qethode objektiver ist, als wenn wir für jode Analyse eine neue 
Konserve aufgenacht hätten, Un eine Orientation zu haber, in 
welchen Masse die Manipulation nit den Stoppeln, den Einfluss 
aui“ die Mikroflora in der Konserve hatte, stellten wir in jede 
Versuchskonservengruppe je drei Kontrollen, welche aufgebucht
wurden, als nan aus den Versuchskonserven lie letzte probe 
©ntnahn.

Bei den Versuch wurden je 48 Dosr chinken und ressed



I

- 3 -
pork von netto 4,5 beziehungsvfr pp c  11m j!‘j - 3-LgeW Lchfc'~'V ' - ? anHpi-t^
Nach der Tenperatur unter welcher sie gehalt.n wurden, sind sie 

® Gruppen eingeteilt worden. In jeder Gru.pe waren drei 
. Versuchs- und drei Kontrollnuster: 1 . Gruppe wurde bei 1/ 0 - 1 ° 
•c i- 2 0 bei 5i lj. 3. bei 12± 2 $. 4, bei 18t 2 ;. 5 » bei 24i 2 ; 6 , bei 
3°». 7. bei 37 und 8« bei 43°C aufbewohrtr 

f  Die für die Analyse verwendeten Proben des Inhaltjs

^.wurden bis zun Erscheinen der Verderbnis genommen, und zwar aus 
jGer 1 , Gruppe ¿jede 3o Tage} aus der 2, und 3« jede 15 Tage*. aus
tier und 5* jede lc Tage; aus der 5, jede 3 Tage; aus d,vr 7. 8 *

d¿jeden Tag.
Die Proben wurden mit einen runden Blechbohrer gvjiiODDsn, 

der entstandenen Hohlraun uit steriler Gelatinelösung ausgefüllt 
Und dann wieder nit einen sterilen Gurnistoppel verstopft, Wir 
trachteten dabei, dass da3 Vakuuo in der Blechdose so gut wie 
Möglich erhalten bleibt,

Jede Probe wurde bakteriologisch, organoleptisch und 
Physikalchenisch analysiert *

Durch die bakteriologische Untersuchung wurde die Ge
samtzahl der biologisch aktiven Bakterien festgestell*, dann 
Gie Zahl der Klostridien, die den Sulfit reduzieren, der Staphy
lokokken, der fäkalen Streptokokken und Entorobakterien durch 
Methoden und auf Nährböden, die in Mossels, Rjchets und Lanbions 
Publikation beschrieben wurden /7A

Die Bewertung der organoleptischen Eigenschaften führte 
eim  Fachkooission aus deD Fleischindustrie!:rrieb durch, indem
de ^ro^en während der Lagerung und den bonserveninhalt nach
eQ endgültigen Dosenöffnen untersuchten.

_ Vor der Ausführung der Lagerungsprobe wurde durch das 
3-sikalchenische Verfahren das Prozent von Wasser, Kochsalz, 

Polyphosphat und p H -  Inhalts untersucht.

Besprechung der Ergebnisse
Die ontersuchungsergebnisso der Dosenschinken und

od pork sind i n  d e n  Tabellen v o n  1—4 und Abb» von 1—4
G e z e i g t ,

an ̂ Ub einen Einolick in die hygienische Qualität und
g _ nde 3akterienarten iD Doseninnalt vor der Pasteuris"' erung, 

e in die Wirksamkeit des thermischer tungsverfaiirens



\

zu bekommen, ist in der Tabelle 1 das Vorhandensein der bakteri
ellen Flora in deD Gehalt der untersuchten Dosenschinken und 
Presse! pork, unmittelbar vor den Schliessen der Konserven
^ a rg e s te l l t«

-  4  -

T a b e lle  1

Bakterien- Schinken Pressed pork determinierte
Keimzahl/Gram vor der Pasteurisierung 

Q '7 -------------------- —  Bakter^ enartp.n
^ ^ B a k t e i n s g .  1 ,3x10^-1,2x10^ l,2xlo^-l,2:..loö
|®robe Bazillen . ^lo h■lo -l,oxlo B. licheniformisB.pumilis

B.cereus
S^Töduz.klostr, <lo -o,lxloP < lo -l,$: loP GLsporogcos 

Cl .multi¿'arm.
-^^^Strept okokken -lo -l,6xlo^ o,7xlo2-3,oxlo^ Sc. durans 

Sc. faecium
^^phiiokokken lo -3,oxlo^ 8,oxlo^-l,9xlo^
^robaicterien clo -8 ,3xlo^ l,2xlo5-2,3xlo6 Aerobact er aero- genes

E. freund-'i

j^gUiät. Wie man es such erwarten konnte, war die hygienische QUa- 
c^s Doseninhaltes der Dosenschinken, die aus grossen Fleischstü- 

•  pQün bestehen, ^taus von besserer $>lität als jene des Prossed 
sov' d8S Während des Pandelns und d3r Fleischzerkleinerung, 
hat16 and0ren Manipulationen mehr der Möglichkeit einer Kratami- 
ken10n ausgestellt war. Es zeigte sich, dass bei dem rohe- -chir- 
pj,o iC6ine einzige Probe lo5 Bakterien/Gramm betrug, während die 
reicSGd P°rk Pr°be sogar lc>8 Bakterien/Gramn auf wies, ¿‘•m zahl- 
d^ ° hsten waren die Staphylokokken und Enter.bakterien vertreten, 

e Lakaien Streptokokken und aeroben Bazillen weniger und die 
°^tridien am wenigsten.

beid NaCh dGr Pasteu£isierung erwiesen olle Versuchspr.ben 
er Halbkonseven ■< lo /Gramm biologisch aktive Bakterie: .

Uü;i Deri höchsten Keimanstieg/Gramm in d e .*  Dosenschinken
T e o p ^ 8 8 8 * 4  P ° r k ’ d l ä  “ a c h  d e r  i e r t ig 8 t e X lu < 3 K  u n t e r  v e r s o , . lo d e n e n  

• © r a t u r e n  g e h a l t e n  w u rd e n  v e r a n s c h a u l ic h e n  d i e  A b b . 1 u . -1 2 .
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Das Verderben fängt gewöhnlich an wenn.,cU^-ge^\;.!ate 
Bakterienzahl lo8/Graan überschreitet und ist bei ^rlo^kteriea-, 
/Grana gewöhnlich schon ganz klar ersichtlich. Diese Kei- zahl 
ist in einigen Versuchsdosen der Dosenschinken und Press'd pork, 
die bei t 18-24-i2°C gehalten wurden, nach 2o Tagen, bei t 12^2°
C nach lo$-12o Tagen festgestellt worden, doch bei t 5±1 und 
°-l C wurde die Zahl sogar nach 6 bzw. 9 Monaten, wie lange die 
Untersuchungen durchgeführt wurden, nicht erreicht. Dabei duss 
erwähnt werden, dass in den Proben der Dosen Schinken, di*1 bei 
tc>-l c 9 Monate gehalten wurden, keine bedeutende Keiovor ¡ehrung 
festgestellt wurde. Daraus geht hervor, dass die Aufbewahrungs- 
teoperotur der entscheidenste Faktor ist v i deD die Haltbarkeit 

W  der Fleischhalbkonserven abhängt.
Der Keiaanstieg in den Halbkonservon während der Lsge- 

rung bei t bis 12-2°C bezieht sich ausschliesslich auf die fä
llen Streptokokken und andere Kokken, während sich bei len hö
heren Lagerungstenperaturen neben den doninanten fäkalen Strep
tokokken auch eine bedeutende Keinzahl der aeroben Bazillen be- 
Qerkb&r'V Dacht, Daoit in Verbindung duss erwähnt werden, lass 
die fäkalen Streptokokken sogar in Fällen wo sie sehr 7'^reich 
d.h. von lo? bis lo8/Grana in Doseninhalt nochgewiesen wurden, 
keinen benerkbaren Verderb der Halbkonserven hervorriefens Das 
stiant Dit den Angaben von H.Beganoviö und Hadzihalilovic /3/ 
überein, die in den oehr als ein Jahr bei t unter +A°C aufgela- 

%  ^erten Schinkenkonserven auch bis zu lo8/Graaa fäkale Strepto
kokken feststellten, ohne Zeichen des Verderbens des Dosoninhal- 
Ös nachzuweisen. Auch einige andere Autoren /h, 6 , 8/ führen 

an> dass die Dosenschinken, bei denen die fäkalen Strept kokken 
^grosser Zahl vorgefunden wurden, oft gar keine Veränderungen 
u weisen, oder wurden nur unbedeutende organoleptische Voräflda- 
ngen eine gewisse Zeit nach dea Ausdosen benerkbar. In len 

^oben, bei denen >■ lo8 fäkale Streptokokx¿n/Grano ernittelt 
Urden, haben wir einen säuerlichen Geschnock, Geruch von ver

schiedener Intensität und in dea ^ufschnitl, nachdea er einige
stel dei> LUft 0U8sesetzt war’ üine blass-grünliche Farbe fest- 
Zue l®n kbnnen. Die isolierten fäkalen Streptokokken gehörtan 

®n Sc, faeciun und Sc. durans- Arten» ,-uch andere Aut ran 
^ sind -»arüaer einig, dass diese Arten aa öfte—

ön m  den Dosenschinken vorhanden seien und einige nei.un*
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/ Ss sie als norcale Flora in diesen Produkten anzusehen sind

Es ist zu betonen, dass wir durch die Determination 
^ei>’ ln deD Nährboden für fäkale Streptokokken ausgewachsenen 
sturen /Kristalviolett, Na Nj, Blutagar/ feststellten, lass 

eine gewisse Zahl der Kolonien nach den morphologischen und 
^chemischen Eigenschaften der Keine, Ion Leuconostoc und Pedi- 
ecoccusarten, die diesen und anderen Merkmalen nach, den fäkalen 
treptokokken sehr nahe liegen, entsprechen.

Die Keinzahl/GraDD in einigen Dosen derselben Versuchs- 
gruppe, die zu gleicher Zeit und bei derselben Tenperatur ohal- 

wurden, war sehr verschieden. So gab es z,B. in der Versuchs- 
W oruppe der Dosenschinken, die lo5 Tage bei t 12±2°C gehalten 

*urden^ Dosen die lo5 Keine/Grann erwiesen, aber auch solcl j 
 ̂ 1° Keime/Gramm, Alle diese Dosen hatten unnittelbar nach

Produktion annährend dieselbe Keimzahl ¿Elo2/GramD, d :oh 
Keim Zunahme war während der Aufbewahrung nicht gleichi.änsig 

A a^^en P°sen* Pas zeigt, dass t1ede Halbkonn >rvendose derselben 
Ei hUnd G l e i c h e v  Produktionsreihe in hygienischer Hinisicht eine 

eit für sich selbst derstellt, was durch die Bakterienochl
d^0 ^as-fc0ur:*-sa,kionsverfahren überleben und deren Fähigkeit 

ur die biologische Aktivität bedingt ist.
d* In den DoSen’ die als Kontrollen in den Versuchsgruppen

- en, wurde eine unbedeutend kleinere Keimzahl als in coa 
^ bsuchsdosen festgestellt.

ven Die Gängigkeit der Haltbarkeit der Pleischhalbkr user- 
dar-Ist i T  AUft>eWallI,Un6Ŝ eDperatur ist in den Abb« 3 und 4

dQr , . Die Untere Kurven in den Tabellen stellen die Grenzzeit 
t'0G iU bewahrung dar, in der es^unter unseren Versuchsbedi: ;un- 

ZUE Verderb noch zur Überschreitung der Keimzahl über 
bhli 1 ° * *  k3Elü Die cberen Kurven zaigen die Zeit an wann gov-ä- 
0ie ! tdas_Verdorben begann. Der Raum zwischen den Kurven z dgt 
Von • dn der s^Cil Wahrscheinlich der Ver.lorbnisvorgan,' 
Verr-Zleht’ Sswöhnlich aber ohne-sichtbaren organoleptischen 
^-derungen. In der Verlängerung der Linien, die die Aufoowa-
Tenip!SteiDperst:ur bezeicbiiGn> sind jene Bakterien, die bei licsen 

Naturen die dominante Flora darstellen, eingezeichnet.
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Obwohl diese Abbildungen auf den, urter unseren Versuchs- 
öedingungen gewonnenen Ergebnissen beruhen 7 :ch sind wir Bor 
Meinung, dass man sich ihrer als Orientierui.’ , bedienen könnte 
auch in der vorausgesetzten Haltbarkeit der Frlbkonserven, lie 
auch in anderen Produktionsbedingungen hergestellt wurden. Mann 
soll aber den technologischen Prozess und fc/i 3 hygienischen 
Zustände bei der Produktion in Rücksicht nehmen.

Die Haltbarkeit der Dosenschinken und Pressed pork 
während der Brutschrankprobe bei verschiedenen Temperaturen ist 
in den Tabellen 2 und 3 gezeigt.

Tabelle 2.- Brutschrankprobe mit den Dosenschinken

t u c

3o

3?

^ 3

Dosenzahl Verdorben 
nach Tagen
± J L U > J L -

o o - 4 2

o l 4 1 -

0 4 2 - -

Ursache
des Verderbens

Anzar1 der 
Fälle

fäkale Strept. 
aerobe Bazillen k1
fäkale Strept. 
aerobe Bazillen 
Anaerobo Bazillen

41
1

aerobe .B°zillen 3
anaerobe Bazillen 3

Tabelle 3 .- Brutschrankprobe mit den Press . 1 pork Halbk,m erven

Dosenzahl Verdorben Ursache ;s Anzahl der
nach Togen Verderbens Fälle1 3  5 6

0 0 - 6  aerobe Bazillem 5
fäkale Strept. 1

0 4 2 - aerobe Bazillen 6

0 6 - *• aerobe Bazillen 5
anaerobe Bazillen 1

Verderben der Fleischhalbkonserven im Verlauf der Brutjchrank- 
i^obe ist von der Anfangszahl der Bakterien und der ©eschvk. idig-
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keit mit welcher die Wärme in das geosetriso„e Zentrum der Dose 
durchdringt, abhängig, was durch die Temperatur des Therm sta- 
^es, die Grösse bzw9 den Gewicht der Dcse und physikal-ch ; ische 
Eigenschaften des Inhaltes bedingt ist.

Bei niedrigen Tempereturen vermehren sich am schnell
sten die fäkalen Streptokokken* Des halb sind sie auch die domi
nanten Erreger des Verderbens, der, bei £ 3o - 370 C inkubier- 
ten, Dosenschinken0 Bei höheren Temperaturen vermehren sich 
schnell die aeroben und anaeroben Bazillen, die die fäkalen 
Streptokokken zurückdrängen und die ausschliessliche Verursach-^
■Ä*> des Verderbens der beiden, bei t 43°C thermostatierten Halb- 
^onsevenarten darstellen* Aus demselben Grund sind die aeroben 
tazilien die dominanten Erreger dos Verderbens auch in den* bei 
3° - 37° q thermostatierten Presse! pork Hr.v.konserven»

Alle Proben beider Halbkonservenort:an haben die irut- 
schrankprobe bei 3o° C 3 Tage und bei 37 un i s-30 c einen Fog 
aUsgehalten«= Die Brutschrankprobe bei t 37r d haben 3 Tage hin
durch 1^,6% Dosen der Dosenschinken und 6 6,6 > Dosen des Prossed pork 
bork nicvt ausgehalten, w s s ‘ mit Kelchs und Giehles Befunden 
^icht übereinstimmt /6/c Das Verderben wurde durch einen spezi
fischen säuerlichen Geruch /fäkale Streptok < ..ken/ oder sau *r- 
ßtinkenden Geruch /fäkale Streptokokken und y>robe Bazillen/
°der auch durch Bombageerscheinung mit allen begleitenden Inde- 
^Uhgen /aerobe und anaerobe Bazillen/ manifestiert.

Die Ergebnisse der physikal-chenischen Analyse der 
Sohinkenhalbkonserven und des pressed pork unmittelbar nach der 
Deduktion sind in der Tabelle 4 ¿ergostellt*

T a b e l l e  4

y^ssermenge und
tnrPedienz in % '5£d gH

Schinken Pressed pork

Nasser 68,2 - 71,5 69,1 - 71,4
^ o h s alz 1,81- 2,86 2 ,3o- 2,5o
"triten in mg o,o4- o,o9 0 ,o4- 0,06

^¡•yphosphate o,26- o,4o 0 ,4o- o,42
6,54- 7»o86,41- 6,73
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ZUSAMMENFASSUNG

Die Haltbarkeit der Dcsenschinken und Pressed pork - 
Halbkonserven, die nach der Produktion 4llo^ biologisch aktive 
Bakterien/Grarra enthielten, beläuft sich auf zwischen lo und 
2tfo Tage wie lange die Untersuchung dauerte, und ist in echter 
Linie von der Aufbewahrungstfemperatur abhängig. Beide Koneorven- 
arten haben ohne auffällige Verderbenszeich u. die Aufb*Wahrung 
Hei t o-l° C rainiDun 9 Monate, bei t 5-l°C nochs Monate, bei 
t  12i2°C drei Monate, bei t 18±2°C fünfzehn, und bei t 2Ai.2° C 
zehn Tage ausgehalten, Zur gleichen Zeit hot die höchste Eoin- 

%  zahl in den Dosenschinken in der ersten Gru..i.e o,8xlo2 j in der 
zweiten 3 ,4x10^  in der dritten 2 ,lxlo6{ in der vi§ten 3 ,6xlo^ 
Uad in der fünften 8,oxlo2 , während in der Prossed pork IJolbkon- 
serven 1 ,3x10^; 8 ,2xlo^$ 2 ,8xlo^; 3 ,cxlo^ und 2 ,6xlo^ ausgemacht. 

Alle Untersuchten Dosen der Dosenschinken und Pressed 
p0rk haben ohne irgendwelchen organoleptichen Änderungen die 
Brutschrankprobe bei t 3o°C drei Tage und bei 37 - A30 C nur 
einen Tag ausgehalten. Die dreitägige Therncstatierung bei 37°G 
Haben 16,6% Dosenschinken und 6 6,6% Pressed pork-Halbkonsorven 
nicht ausgehalten.

Die Lagerungs- und BrutschrsnksteDperaturen selektio- 
niQren den Entwicklungsgang der Mikrcfloro in den Doseninneren,

^  01 den Aufbewahrungstenperaturen bis 12-2°U vermehren sich
auPtsächlich nur fäkale Streptokokken und Jnkterien ähnlicher 
rten /Leuconostoc, Pediococcus/ und bei t 18 - 2Ai 2° C k mmt 

^°ben den dominanten fäkalen Streptokokken und Kokken auch ein 
edeutendes flachstun der aeroben Bazillen zun Vorschein, ln den.

'f* 2 0  *und 37 C theraosbatierten Holbkons^rven bilden .ie 
w.a alen Streptokokken und aeroben Bazillen nie dominante Flora, 

aHrend dies bei t A30 c die aeroben und ansjroben Bazillen sind. 
Die isolierten Stämme der fäkale :^ptokokken t eliörten 

ien Sc« faeciun und Sc. durans - Arten.
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Summary., The Stability of Pasteurised Canned Meat During 
Storage at the Different Temperature

, Taking into consideration the results of our invosti- 
c* !on it was obtained that the stability of pastenciied 
auned hams *nd pressed pork which, after production contained 

2?o ° blol°gically active organisms/gr, was between lo and
first3*73’ aS l0nS 3S thS examination lasted rid it depended 

* °f a 11 on storage temperature. The stability of both 
e teS canned meat during their storage - life, without appar- 
at ° l S a * o l e & -c changes, was at 0 ± 1° C minimum for 9 months, 

•  l5 1 C for 6 month»,at 12 ±2°C for 3 months, at 18± 2°C for 
of jjj. 24 - 2 C for lo days. At the same time the maximum
1 02 1^roorSauisms in canned hams of the first group was o,8x
f ourth S6C0nd gr0up, 3 ’ 4 x 1q4’ third group 2 ,1 xlo6 , the 
preaq / r°Up 3 ’ 3 x l0 4 and in the fifth 8 ,o x lo2 , and in
a , r ; t r 1 , 3  x 1 0  ’ 8,2 x 1 0  > 2>s x io6- x ^  •»->

aampi The stabllity of all canned hams and pressed pork 
chan 6S durins termostatic test, without any organolej&c
d a y  W9S at 3 ° ° C  f0r three d a y ® ’ and ^  37 to 43°C for a
hot .bi'7* Ganned hams Z1 6 ’ 6 y  and Pressed pork /6 6 ,6 %/ wore 
temper ! ^  termostatic test at 37°C for three days. The

ft Selecta ^  °f St°rase " life and termostatic test affected 
"  cai st1Vely t0 the devel°Pmant of microflora in content. Foe- 

life / ept0C0CCi were mainly reproducing at the storage -
c o nostr6- ^  °f 12 ^ 2° °* 83 w el1 as sii îlar kl*da A  u- 
iaecai Pedl°C0CCUS/ 8nd at 18 - 24 i 2°C, b sides dominant 
increa S reptococci> the aerobic bacilli were considerable 
3o and^oo * TilQ doninant aicroflora in canned jeat, held at 
bacilli 7 WaS Cansisted of faacal streptoc cci and aerobic 

’ and at ^  c of aerobic and anaerobic bacilli.
ST5 ,Isolated strains of Faecal streptococci belonged t 

Cles °T Sc9 faecium and Sc. duraCfys.
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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 5*ooo g/

T a b l e  I f

Sample Total count 
of bacteria

Total count 
of strepto

Total count of 
aerob. spor.

Presence of 
anaer0 spor0

E31 2804oo 1 2 oooo - +

B52 2404oo 5 oOoo - -

B33 14-uooo 7 oloo - +

B34 1 3 o2oo 4 c8oo lo +

B35 14o4-0O 2 0ooo - -

B3S 1 2 c2oo 9 o8oo - +

B37-  - lOo 300 106oo =• +

B38 1608oo 9o5og 72o -

B39 1604oo 3 o?oo 8oo as

B4o 17o5oo 6 0$oo -

BW l^-o^OO 4 ol00 •

\ 2 lOoOOO lo9oo - -

B4-3 I00S00 30ooo uncount +
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The results of bacteriological examinations of 
the samples taken from the center of cured ham

/The weight of ham 304oo g/

T a b l e  f:'

Sample Total count
of bacteria

Total count
of strepto

Total
aerobe

count of 
spor0

Presence of 
anaer0 spor0

; •
A46 4a8oo loiOO - +

%
A47 o 000 800 “ -

A48 5 o6oo I0800 -

A49 2 0ooo 600 a m -

_A5o 2 o8oo lo7oo - -

_ > 8 0ooo loOOO -

A3 2 I0O80 2oo -

A53 4 02oo 600 2o -

A54 5o4oo 4oo
• ^ A55 lh08oo 2 cooo - -

|
^ 5 6 / o 0 0 0 5 o6oo - -

_A57 680000 7o5oo - « .

_ A58 2c6oo loo -

_ A59 8 010 0 5oo - C M

^ A6g 240000 4o7co - -



The results of bacteriological examinations of 
the samples taken from the center of cured ham 

prior the canning 
/The weight of ham 4o2oo g/ 

Table 2b 

Sample Total count Total count Total count of Presence of 
of bacteria of strepto aerobo sporo anaero spor. 

A61 2o3oo 900 

A62 14o40v lo4oc 

A63 80000 2o5oo -
A64 5o3uo 2o5oo -
A65 l8o8CI\> 12o500 -
A66 34o2oo 804-00 

A67 90600 400 
-, 

a68 12oOCIO 3o4oo ---
A69 4o4oo 500 

A7o 3o3oo 200 + 
. ----------

A71 4oOCO -
A72 8oOCO 10300 -
A'73 3o3oo 300 

A74 37o9oo 10300 

A75 50600 loOOO -



The results of bacteriological examinations of 
the samples taken from the center of cured ham 

prior the canning 
/The weight of ham 50ooo g/

Sample Tota- count of bacteria
Ar

Table 2c
Total count Total count of Presence of 
of strept0 aerobe spor* anaer« spor.

A,

AL82
2u6oc

17o5co
lc9oo

loo
83 9 02oo 5o3oo - •

^ 8 4 5o5oo I0800 -
^ S 5 16wooo 3o5oo - _

^86 8oo loo -

33o6oo 2o9oo - ..
_^88 204 oo 2 o7oo -
^ 8 9 ^ 320ooo 3*2oo -
^9o__ 2o7oo 2oo



The results of bacteriological examinations of 
the samples taken from the surface of cured ham 

prior the canning 
/The weight of ham 3,4oo g/

Table 2d
Sample Total count 

of bacteria Total count 
of strept. Total count of 

aerob. spor. Presence of 
anaer, spor.

B46 128.ooo 4.4oo —

B47 680000 uncount - •

B48 7«2oo 9oo - •
B49 2 1 *6oo 4.2oo -

. > 32*ooo 5.6oo
80 000 1.4oo

__B52 5.9oo l*loo -

8*000 1 3 .6oo lo ..
B54 416.000 5.9oo - +

64*ooo 7»5oo - +
44o.ooo uncount - _

S57
•D

33.000 38.000 - -
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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 02oo g/

61

Total count 
of bacteria Total count 

of strepto

Table 2e
Total count of Presence of 
aerob0 spor0 anaer« spor0

62
B63

6 4
B65
B

66

B,6 ?
B68

B69
B7o
B,71
B,

B,

72

73
B,74
B,75 8o4oo 2o2oo



Th’ results of bacteriological examinations of 
the samples taken fron the surface of cured han 

prior the canning 
/ T h e  weight of ham 5cOoo g/

Sajaple

78

79

80

B,
81

82

83

8 4

8 5

8 6

8 9

9o

Table 2f
Total count Total count Total coi,™*- Z r ' tT“ “— ----of bacteria of strept» aerob f Presenc® o f----- p aerop. spor0 anaer0 spor0

17o2oo



'The results of bacteriological examinations of 
•the samples taken from the center of cured ham 

prior the canning 
/The weight of ham 3<.4oo g/



Th sult of bacteriological examinations of 

l . amples ta en fro the center od cured ham 

pr or t canning 
/T. e weigh't of ham 4o2oo g/ 

Table 3b 

TotaL count Total count or Pres enc o! 
ia of st ep o erobo sporo anaero spore 

s p. 

Al 6 500 

Alo 10500 

A ...... a 3o9oo - ... 

Alo9 -
-

1 0 0 10900 

A 13 0 

IJ.o J 0 0 

A.l ... lo24 

A.116 40600 5 0 

4o 00 6 

4o2oo lo?fJO - -
All9 90600 o3 lo 

?o5o 2 -
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The results of bacteriological examinations of 
the samples taken from the center od cured ham 

prior the canning 
/The weight of ham 5»ooo g/

Table 3c
Sample Total count 

of bacteria Total count 
of strept. Total count of 

aerob. spor. Presence of 
anaer. spor0

A121 8 «800 2.8oo

A122 2.loo 3oo - —

A123 3c,ooo loo - -

A124 2 „500 2oo - —
A125 2.7oo • - •

__A126 2.4oo 3oo m* _

M ru -o
i

14 e8oo 2oo - _
_ A128 lo?oo - —

__A!29 12.000 3oo
_ A13o 26.7oo 2oo -

/l31 7 o7oo - - -

_JL32 3«ooo 2oo loo
_^133 9»6oo 2oo
_^134 2.9oo 3oo • •
^ 1 5 3  _ 28.4oo - - -



results of bacteriological examinations of 
the samples taken from the surface of cured ham 

prior the canning 
/The weight of ham 3t4oo g/

Table 3d
Sample C° f ^  Total count of Presence of— — ____ f  bacteria of strepto aerobo spor. anaer* sporc

B r

B9 5
B .

B
’98

B
'99

Bloo
Blol

31 o 2
B,

20?oo 8oo

2 0loo

uncount

uncount

BI05
l ? o 6 o o 5 o o

j
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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 5„ooo g/

T a b l e  3 f
Sample
a » _t_

Total count 
of bacteria Total count 

of strept«, Total count of 
aerob# spor<> Presence of 

anaer„ sporc

_ *121 9oloo lo7oo mm

^  Bl22 5o3oo 3-loo - a»
B123 4 06oo 4oo -
BI24 29c6oo 7oo -

3205oo 9oo -

^ Bi26 5oOoo 4oo - +
B12? 2ocooo 9oo - -

^J-28 26^4oo 3o5oo - —
E129 15o8oo 2oo -
B 1 3 o'p»*»__ 37o6oo 2 e8co -

J ^ 3 2 ^
2408oo I0600 - -
24 „ooc 2 02oo - _

2?6o0oo 80 600 - ->

B, ’
32c000 9oo +•



alog&äaX «aamiiaatioas of  t ta m ta d  
hamus rfca?*d a i 5 9G



T h s  results of bacteriological examinations of canned 
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