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[IpN DPOMEENOHEREX YOROBNSX NPHEMOEADT CyXBOHHENG KYNHTY-
pu mrauma P, Xax 3aKBACKN HpH IPON3BOXOTBO CHPO-BEXONNX XoX-
CacREX Nagexmii. DXOHOPEMOETAILEYD PACOTYy NPODGIN HA NDOTAXe-
HEN 8-10 mecmnS», NN ueM Cixe mpoNssezens Toux 800 mpoxyxmmm
400 napeull, OmNTN Doxasisap?, Y0 HpN NpEMONONNN Cyasemuell
KyZBTypil mraMsa P, NOXYUANTCH XOPONNO NOKAATORH, & TaKks,

U0 NOXyUeNNO OYABONHMX KyAsTYp Ntauma Py N NX NPNNONCHNG 3
XAVYOCTBS SAKBACKE TOXHOIOINUOCKN ZOrKe SSYNOOTEEMN 3 YOROBEAX

eCHHere OpeMESHESI'G HPOHSBORETBRA.
% 8.

Lors de la fabrication de saucissons secs, on a appli-
qué des cultures starters sous forme de bouillons de la souche
P,, dans des conditions industrielles. L'expérience a été ef-
fectuée dans une période ininterrompue de 8-10 mois pendant
laquelle la production était d'environ 800 t, de 400 lots. Les
essais ont démontré que lors de l'application d'un bouillon
de la souche Pq, on obtient de bons indices et que la prépara-
tion et 1'application de cultures starters sous forme de bouil-
lons de la souche P, pouvaient facilement 8tre réalisédes du
point de vue technologique, dans les conditions de fabrication
industrielle traditionnelle.

* % *

Broth cultures of strain Pq were applied as starters
under industrial conditions in the production of raw dried
sausages. Experimental work was carried out during a continuous
period of 8 - 10 months, while approximately 800 tons of pro-
duct were turned out in 400 lots. The experiments indicated
that good indices were obtained when a broth culture of strain
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P4 is applied, and also that the preparation and the applica-
tion of broth cultures of strain Pq as starters are techno-
logically feasible under the conditions of ordinary industri-

al production.
* * *

Bei der industriem#issigen Produktion von Rohwiirsten
werden Starterkulturen als Bouillonkulturen vom Stamm Pq
verwendet, Die experimentelle Arbeit wurde ununterbrochen
wlhrend 8 - 10 Monaten durchgefiihrt bei einer Herstellung
von ca. 800 t Produktion aus 400 Partien. Die Versuche zeigen
dass bei der Verwendung von einer Bouillonkultur vom Stamm Pk
gute Qualitétsmerkmale erhalten werden. Ausserdem wurde fest-
gestellt, dass die Erhaltung und Verwendung von Bouillonkul-
turen vom Stamm Pq bei den Verh#iltnissen einer einfachen in-
dustriemfissigen Produktion techunologisch leicht durchzufiihren
sind.

% %% %

L'application de cultures bactériennes dans la fabri-
cation de saucissons secs est d'usage courant., Des méthodes
pour leur préparation sur une large échelle et pour une appli-
cation aisée et plus effective ont été mises & point. Une de
ces méthodes recommande 1'usage de cultures lyophilisés,

En Bulgarie on emploie dans la fabrication de sauncis-
sons secs la souche P, (1, 2). Des expériences comparées ont

révélé les avantages de l'application de la souche P, en bouil-

i
lon sur celle-ci lyuphilisée (3). Cette communication comprend
les resultats de nés études sur la productiom industrielle de
cultures liquides de la souche Pq et leur usage en production

imdustrielle courante (2, 4, 5, 6),
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Matériel et méthodes

a) Technique de production:

Les expériences ont été effectuédes sur échelle industrielle
dans deux usines spécialisées. Dans 1'usine K. les matidres pre-
midres étaient hachées & machine cutter et des boyaux artificiels
ont été employés pour 1l'embossage. Le fumage a été réalisé dans
un fumdoir ordinaire; la maturation et le séchage s'effectuaient
en cellules climatisées d'aprés les régimes suivants:

Saucissoms secs ronds - température 12-14°C, humidité 80-82%
Saucissons secs plqts- température 13-15°C, humidité 78-82%.

A 1'usine P, les matiéres premidres étaient traitées avec
un hachoir et puis embossées en boyaux artificieks. La masura-
tion et le séchage ont été réalisés em cellules semiclimatisées
au régime suivant:

température 9-12°C, humidité 75-82%.

La technique de la production a été effectuée d'aprds la wé-
thode courante de l'entreprise industrielle. Les ingrédients et
les matidres premidres pour les différentes espdces correspon -
daient aux exigences des normes standards. La culture bactérienne
était introduit dans la pdte siwultanément avec les épices (5 ml
par kg de pfte) au cours du traitement des matidres premidres,
sans tenir compte des conditions de sterilité supplémentaires.
Toute la production journalidre était traitée avec une culture
en bouillon; la prise périodique d'échantillons de 100 kg de pé-
te non traitée servait de témoin.

b) Cultures bactériennes:
Les cultures liquides de la souche-starter Ph étaient pré-
parées dans le laboratoire spécialisé de l'entreprise respective,
Comme milieu de culture de base on utilisait un bouillon
de levures, pH 6,8, Il est reparti en bouteilles on en ballons
en volume de 500 ou 1000 ml et puis stérilisé & 1 At pendant
15 mn. On ensegpence avec 2 & 5% d'une culture-mdre de 20 heures
de la souche-starter P,, puis la culture est placée & étuve 2
26-28°C pendant 18-20 heures. Une fois les cultures prétes, on
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contr8le le pH, le nombre de cellules viables et on pratique un
repicage sur gélose afin d'éliminer la contamination éventuelle.
La souche-mére subit des repicages journaliers. Chaque mois elle
est "renouvelée" par une culture-mdre de la souche P, lyophilisée.

Bouillon de levure - formule?

Hydrolisat de viande (Hottinger) - 100 ml
Extrait de levures - 100 ml
Ean - 900 cm3
Glucose - 10 g
Chlorure de sodium - 5 &
Phosphate de potassium bibasique - 0,2 g

Observgtions sur la production:

Chaque lot, traité par la culture en bouillon de la souche
P,,» ainsi que le lot-témoin est contr8lé emn plte 3, 10 et 20
jours aprés 1'embossage et en produit fini., L'examen de contrdle
comprend: pH, cultures-frottis par gélose & levure glucosée et
une appréciation organoleptique (consistance, coloration, cohé-

sion, saveur et flaveur).

Résultats
Les résultats des examens de contrfle de la culture-mdre

de la souche Pq avant son introduction dans la fabrication en
tant que culture starter décdlent qu'ume culture, am cours de
18-20 heures & 26-28°C, contient de 10° a 101°
bles par ml. Dans tous les cas les repicages de contréle révé-

de cellules via-

laient 1'absence de toute contamination; le pH variait de 4,1

-

a 4,3,

La fabrication expérimentale de saucissons secs, traités
par une culture-starter en bouillon de la souche Pq se poursud-
vait sans interruption pendant huit wmois. La production compre-

nait: saucissons secs ronds - 75 lots, soit 180 t de péAte; saucis-

son secs plots - 320 leots, soit 615 t de pfte; échgntillons-té-

moins (sans culture starter) - 45 lots avec 100 kg de plte chacun.

Les résultat de la détermination du pH, des frottis sur
gélose et de 1'appréciation orgamnoleptique; tant pour la produc-
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tion avec culture-starter, que pour les écBantillons-témoins,
confiment. les resultats déja obtenus dans nos expériences pré-
cédentes (2, 3, 4).

La culture liquide de la souche PA’ utilisée comme culture
starter dans les lots de fabrication assure un emsemencement
satisfaisant de la plte avec prédomination de la souche-star-
ter sur la microflore commune. Les résultats révdlent qu'au
cour du séchage ultérieur, la souche P‘l trouve un milieu de
déveéloppement convenable dans les saucissons secs., Aussi la
souche Pq prédomine-t-elle la microflore commune dds le troi-
sidme jour du s@chage. Les repicages sur gélose révdlent une
croissance en masse de la culture-starter, tendant légdrement
a2 diminuer aprés le 20éme jour. Cette croissance énergique de
la souche Ph modifie le pH de la pfte et les valeurs du pH de
celle-ci au cours du séchage révélent une nette tendance a la
baisse. Pour un pH initial de 5,9 de la plte, sa valeur s'abh
baisse dés le 3éme jour a 5,5 pour atteindre une valeuy de 5,2
au 10dme jour. Une hausse insignifiante du pH (5,4-5,5) est
enregistrée au 20&éme jour,

Chez les échantillons-témoins, ne possédant pas de culture
starter, la microflore se détache nettement de celle des lots
qui en possddent, Dans les premiers 10-15 jours du séchage la
diversité dans la microflore est trés grande, mais aprés le
20émé jour cette diversité diminue. Les résultats des valeurs
du pH de la pite prouvent le méme., Au cours du séchage, le pH
varie différemment. Du point de vue microbiologiques les dif-
férences dans les valeurs du pH entre les échantillons-témoins
ne possédant pas de culture-starter et les échantillons qui
en possédent influent fortement sur les indices organoleptiques,

Au cours de la fabrication expérimentale, les lots possé-
dant une culture-starter ont des indices gualificatifs fort
semblables. La cohésion et la consistance subissent une amé-
lioration, accompagnée de modifications dams la couleur de la
plte, 5 ou 7 jours aprés le debut de 1l'expérience., Apraés le
¥Odme jour on apergoit ume amélioration de la saveur et de la
flaveur. Dans une période strictement déterminée les produits
finis sont desséchés, Om n'a pas découvert de défaut dans la
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production totale, Chez les échantillons-témeins ne possédant
pas de cultute-starter, les procés de maturation et de séchage
sont ralentis. Habituellement l'amélioration dans la cohésion
et la consistance a lieu aprés le 12&me jour, mais elle n'est
pas exprimée si fortement, La saveur et la flaveur varient
constamment, on n'y apergoit pas d'égalisation. Le séchage
s'attarde de 10-15 jours. Bien souvent on peut découvrir dans
le produit fini des défauts de celoration.

Les résultat, obtenus de l'application industrielle cou-
rante de la souche P4 dans la culture en bouillon dans la fa-
brication des saucissons secs, sont d'une importance technolo-
gique positive, Cette importance appartient en premier lieu
au procés microbiologique qui y découle., Le géglage et l'aide
de ce procés par l'intermédiaire de l'application de souches
bactériennes de cultures pures aux paramdtres convenables,
égalisent et améliorent la qualité de la productiom au cours
du procés total de maturation et de séchage. Il est nécessaire
& cet effet que la culture pure appliquée puisse se développer
dans les saucissons secs, qu'elle prédomine la microflore com-
mune et que la culture-starter soit introduite sous une telle
forme et dans un tel moment ol les cultures pures sont bien
viables.

Les essais pilotes, ainsi que nos observation (2, 4) dé-
montrent que la séuche P,i se développe aussi bien dans un mi-
lieu artificiel que dans les saucisson secs. Sa production a
l'aide d'une culture en bouillon a une concentration satis-
faisante de cellules viaWles et permet son utilisation comme
starter dans la fabrication des saucissons secs, Les essais
démontrent, que dés les premiers jours, dans les saucissons
secs a lieu un procés microbiologique actif, provoqué parvla
souche Pq. La microflore saprophyte est inhibéde au cours du
proceés initial (7). Cela élimine son influence négative et
le proceés technologique ultérieur découle sous l'influence
active de la souche P,., Les résultats des ebservations (2, 7)
confirment que 1'importance techmologique déterminamte pour
les procés microbiologiques dans les saucissons secs appar-

tient aux premiers jours du proces de maturation et de séchage.




C'est & ce moment que se réalisent le développement le plus
énergique de la microflore et la sélection. Pour cette raison,
& ce moment la culture-starter introduite doit &tre sous sa
forme la plus active, ce qui se réalise exclusivement par une
souche en suspension. La forme lyophilisée est plus commode
et plus pratique du point de vue technologique, mais le déve-
loppement ralenti de la culture liophilisée dans les saucissons
secs permet le développement d'une autre microflore saprophyte.
A cause de cela, on a élaboré des méthodes pour l'introduction
de la souche Pq en tant que culture-starter dans la souche en
suspension.

La production des bouillons en suspemsion & partir de
la souche Pq pour leur application industrielle comme cultures-
starters (4) est facilement réalisable. Dans les laboratoires
d'entreprise, au personnel moyennement qualifié, on peut pro-
duire tous les jours des souches en suspension, destinées a
étre des cultures-starters pocur plus de 10 t de pAte. Le re-
nouvellement de la souche Pq de la culture liophilisée, qui a
lieu yous les mois, l'observation quotidienne du pH de la
souche en suspension et les ensemencements sur gélose repré-
sentent une garantie suffisante pour l'introduction d'une cul-
ture pure et active damns la fabrication. L'application d'une
souche en suspension dans la fabrication n'est pas accomagné
de difficultés et de travail supplémentaire. Le traitement et
la préparation d'une souche principale en suspension, destinées
a étre des cultures-starters, se réalisent facilement dans les
laboratoires des usines. Le milieu de départ pour son obtention
bouillon d'aprés Hottinger (4), présente des avantages consis-
tant en une production aisée de grandes guantités de bouillon
avec des trés petits frais de fabrication.

Conclusions

1. Lhapplication d'une souche en solution comme starter
lors de la fabrication industrielle des saucissons secs permet
le réglage rapide des procds microbiologique, gréce auc micro-

organismes de la souche P, sous leur forme ba plus active et
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avec une concentration suffisante pour réagir sur le développe-
ment et la sélection de la microflore des matidres primaires,

2. La production et 1'application des souches P4 en sus-
pension comme starters se réalisent facilement du point de vue
technologique dans la fabrication industrielle courante,
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