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Abb, 1 b, Der Zusammenhang zwischen der urspriinglichen
5 .\ Aerobenanzahl und der Haltbarkeitszeit des
\ l e _ o Kontrollfleisches.
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fleisch und vom Kontrollfleisch wihrend der lagerung.
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Abb, 3, Die Vermehrung der aeroben Bakterien an der Oberfliche vom
Gasfleisch wihrend der lagerung in einer Atmosphire, ent—
haltend 40 % CO,, und vom Kontrollfleisch.
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Abb. 5., Verinderungen von L Aer log AerGas =
log Aer., wihrend der lagerung des
e Kontr
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einire Bakterientypen an der

wahrend dey Lagerung
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Abb, 8, Verknderungen von A F fiir einige Bakterien-—

typen an der Oberfliche des Fleisches
i wihrend der Lagerung.
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