4
UBER DIE HALTBARKEIT DER HALBKONSERVEN »TER VERSCHI._ SNENW °
AUFBEWAHRUNGSTEMPERATUREN

H. Beganovié A., Matil S.

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

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

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

Diese Tatsachen beriicksichtigend, sind wir der !leinung,
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dess es niitzlich sein wird, dicser rroblensvis-einen Bed “ug 24

geben, indem wir die Haltbarkeit der Schinken und Pressed pork=
Halbkonserven bei verschiedenen Tenperaturen untersuchten,

Material und Methoden

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

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

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

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

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

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

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

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

“rdeden Tag,

—_—

Die Proben wurden nit einen runden Blechbohrer Genonpen

&

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

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

Jede Probe wurde bakteriologisch, organoleptisch und
Physikalchenisch analysiert

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

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

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

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

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

Taltelle 1

.

Bakterien_

Schinken Pressed pork determinierte

f i v ot
lors Keimzahl/Gram vor der Pasteurisierung

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

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

e R B.Cereus

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

Q .

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

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

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

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

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

dkalen Streptokokken und seroben Bazillen weniger unl die
Klo

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

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

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

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

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

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

richt gleichirnsig

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

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

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

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

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

»fer unseren Varsuchs-

ch sind wir Jor
bedienen koénunte

' 1bkonserven, ‘lie

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

Die Haltbarkeit der Dosenschinken und Pressed pori:

ede

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

nen Temperatur:sr. ist

Tabelle 2.- Brutschrankprobe mit den Dosenschinken

A | |

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

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

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

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

bazillen die dominanten Erreger dcs Verderbens auch in den, bei

)]

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

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

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

Tabelie 4

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

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

NG

T
8.0

\\ﬁsilz_ 1,81~ 2,86 2,30~ 2,50

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

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

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

e

~

)
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ZUSAMMENFASSUKG

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

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

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

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

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

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

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

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

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

6

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

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

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

fae()al 1 ’ Ll A > g < Fes : 5 : 4

{ Streptococci, the aerobic bacilli werec considerable

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

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

the Isolated strains of Faecal streptocrosi belonged t

SPecieg of SC. faecium and Sc. durams.,




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

® 0L A

m 3,400 g/

)

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

Table 2b

B i e - s s

Sample Total count Total count Total count of Presence of
-
of bacteria of strept, aerob., spor, anaer., Spor.
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The results of bacteriological examinations of
he samples taken from the center of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 5.000 g/

L Table 2¢
Sample Total count Total count Total count of Presence of
of bacteria of strept, aerob. spor, anaer. spor.
s ———— i~
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The results of bacteriologictl examinations of

the samples taken from the surface of cured ham

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

Table 24

Sample Total count Total count Total count of Presence of
of bacteria of strept. aerob. spor. anaer, spor.,
B .
46 128.000 4 .400 - -
B
47 68,000 uncount - -
B
48 7.200 900 - i
B
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The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the surface of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 4.200 g/

Table 2e
S Total count Total count Total count of Presence of
ample . gtme) .
of bacteria of strept, aerob. spor, anaer. spor,
B
6l 13,300 4,300 - -
B :
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T ———
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Ths results of bacterio

i

Ogical examinations of

Y

rom the surface of cured ham
Prior the canning

/The weight of ham 5.000 g/

T AR Pates ~ Pt oy g . & s
Sampie Total count val ¢ Total count of Presence of

of bacteria of strept, aerob. spor, anaer. spoyx,
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The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the center of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 3.400 g/

Table 3a
Sample Total count Total count Total count of Presence of
77  of bacteria of strept. aerob., spor, anaer, spor,
Agl 8.000 800 - +
A
92 3,700 2.300 - +
A
93 2,600 loo - 2
"“\._
A -
94 %0500 1l.700 - -
~95 840 - - -
\_
A
%...._ b = e
A
97 2,000 4,600 - +
\N‘&w__‘_
A
98 4,800 600 - ~
4
\‘~22~_* 2.700 800 - -
ATxn 2 5 2
LO¢ 3. 500 200 = -
\\‘ L
4,
10} 2.600 3,000 - -
\\-_.._
.
lo2 1.600 - - -
\\“\--—-—.._
Al ; :
03 2,000 1,000 - -
w'\
A
log o200 700 - -
\\ -
4
. A5 6.900 1,000 - -
\\




e

‘ne results of bacterio

taken from

& samples
-rx.-,
1<

prior

/The weight of

logical examinations of
the center od cured ham
canning

ham 4.200 g/

T R T e T s e = 1%

Table 3b

, PTobal count
Samp] = Lonal (¢ C)LU.:
I Dacveria

T S —————. RV A o T

Total

count

of

sScrepte

e aE——— L w—

Total count of Presence of

aerob. spor. anaer,

SpOT,

5 4,700 500 - e
e
A, g >
lo7 4.500 1,500 - =
N —_—. =
A
168 3,900 1.5t > 1
N D e
A
iy
L f-,‘9 2 0’350 i Y =
—
A, . i
| 5.600 2,200 o e
-"N--
"
111 16,000 1.9%00 - 3
v ——
P
1 Le | _)’ o0 - o o
e
A
n\ Iz “ .
Li®H L0400 loo . e
S ————
‘ﬁ"\, s 3 :
L14 4 R 1 o300 = -
e ———
A
“n e
LY 1o 24¢ - - -
S ————
e ,.
N .‘_Q_:, a 5 "7(0 CJ O - =
\__
pﬁ
*9
o4 A {1 s C‘OO 6()'\ am =
e
"
£
3 e »
= 118 4,200 1,700 - -
\m
A,
5~
2 4 3 906()0 l“o :!;'-" D 10 -
R
A
s - P
& 420 ?o 500 o6H0 - o
S




7y e—

The results of bacteriological examinations of
the samples tsken from the center od cured ham
prior the canning
/The weight of ham 5.000 g/

Teble 3¢
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of bacteria of strept. aerob. spor. anaer., spor,
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The results of bacteriological examinations of
the samples taken from the surface of cured ham
prior the canning
/The weight of ham 4.200 g/

Table 3e
Sample Total count Total count Total count of Presence of
of bacteria of strept. aerob. spor. anaer. sSpor.
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The resulss of basteriologisal examinakions of sannad

hams stored a% S0
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The resulisz of baoteriologieal examinations of canned
hauns stored at 5%
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The results of bacteriological examinations of canned
hams stored at 10"
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The resul$s of bacteriological examinations of canned
0
hams stored at 5C
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The results of bacteriological examinationg of canned

hams stored at 2000
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