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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
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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
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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 
hataa s t o r e d  a t  5 ° C
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Ĉ»

I 
3 

8 
Î 

E
l

l

■c 
Í 

E 

E 
1 

1

: 
o 

i

S 
C 

0

ft 
ft 

ft
U 

Ü 
w

•c 
0 

c

5 
C 

C 
0

Pi

g
 

«r Î . 1 
o 

1 
« 

H
E

l
l

I 
« 

1
1*3

9 
S 

C
f 

C 
Î

0 
0

a
I 

E 
3

6 
6 

8
! 

9 
3

ft 
p 

ft 
ft 

m 
y

ft 
ft 

ft 
ft 

y 
•

-p 
ft

ft 
ft

4*cr-5 
3

sl £
! 

i 
e

t 
î 

Î
c 

s 
:

»? 
ft 

r 
• 

ft 
w

ft 
» 

*
ft 

ft 
4

c 
c

c•ri+»©•S 
¿ 

1

C 
! 

1
i 

e 
i

E 
î 

oCM
E 

C 
3

p 
• 

p
ft 

ft 
ft

6 
E

l
*

1 
o 

I
CM 

!
i 

i 
i

1 
1 

1
1 

1 
E

E 
E 

C
D 

E

oCh
I

l
l

!
i 

i 
i

1 
1 

1
i 

s 
e

C 
E 

C
C 

E

4»O.H
O

«O•H4*OB

I
l

l
I 

1 
oc*>

! 
1 

1
4- 

4- 
4-

e 
e 

4*
4» 

4- 
4

¡3T?o 
m

 
14Pi

{
¡

M
1

1 
0 

1
E 

C 
I

1 
S 

E
C 

E 
E

C 
E

»0H
 

"S
I

C
C

:
E 

2 
E

: 
e 

s
s 

: 
s

C 
5 

!
C 

0 
!

T
V

 
c

«
¿

3
 

0 
e

CC 
¿3 

©
 

r
sC 

,s 
©

 
c

SC 
¿3 & 
m

aß / 4 
? 

m
il

■St
CMn•St

Orv
in

r.
n

Ofo
&r-.

«Aa

riW
fiJ

t 
» 

5 0 0 0 
4

H
H

H
 

I m
r^co o*

H
 n

 H
 ri 

rlH
H

H
H

 cm ftv-a- 
*n<n«*vn
H

H
H

rJ
H» c*? r-s? 
o

ç
e

a
 

¡-4 ,-4 K
 -5

Oí,
H

r4r4 ¡-4 * 
H! t—2 s-3 í”3 i <r*3r* 

n
 

e*4<?*ô**«3 »X!
ra»

o r-'Cp <n 
A

m
in

in
r4 CM cn*fr 
>̂5*̂ P̂

P-»
n>r-«> y\ 
coaoac x*

C' f*- 
**-

fft jW
 f*5 

Im'r'*®
 ov 

a
fir je *

o
«*

S
H

 cm en-«* U 
4

H
rtrt 

I£
S

¡3
R

*-» cMcn-s* 
-***•*• •*•

a
 3

£
£

V- A- i- «r> 
»5 CM -TVS «M

r-l 
4«

f
 

§
© 

O 
E4 

O

••O 
•

s
 

§
*4 

© 
P, 

O
 

CO 
TO

99t1
 

*

Ä
 

..
HP 

JC- 
CS 

©
3

 
&




