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Summary,

Investigations were made for establishing optimal doses of irra
diation and storage life under refrigeration /+4°C/ and at room 
temperatures for groundbetf.lt was established that irradiation 
- dose of 0.4 Mrad at room temperature and air - for gound beef 
packed in polyethylene bags, makes possible a storage under ref
rigeration up to 1 5  days and at room temperatures up to 5 days, 
while keeping the microbiological and sensory indices.

The obtained data create possibilities for considerable increases 
in the storage life of ground beef for culinary use, following 
ionizing irradiation.

PROLONGEMENT DU TEMPS DE CONSERVATION DE LA VIANDE HACHEE PAR IRRA
DIATION A RAYONS IONISANTS

N. Dimitrova, R. Brankova, S. Tentchéva 
Institut de recherches sur la viande, Sofia

Résumé
On a effectué des recherches afin de déterminer les doses optimales 
d'irradiation de la viande hachée comestible à rayons ionisants et 
on a fixé les délais de conservation dans des conditions frigorifi
ques (+4°C) et à température ambiante. On a constaté que l'irradia
tion de la viande hachée mise dans des enveloppes en polyéthylène à 
une dose de 0,4 Mrad, donne la possibilité de la conserver dans des 
conditions frigorifiques jusqu'à 15 jours et à température ambiante 
jusqu'à 3 jours, en gardant les indices microbiologiques et les qua
lités organoleptiques.
Les résultats montrent la possibilité de prolonger considérablement 
le temps de conservation de la viande hachée après un traitement à 
rayons ionisants.



VERLÄNGERUNG DER LAGERDAUER VON HACKFLEISCH DURCH IONISIERENDE 
BESTRAHLUNG
II. VERÄNDERUNGEN DES HIKROBIOLOGISCflEN BILDES

I'T. Dimitrova, R. Brankova, S. Tentscheva 
Institut für Fleischwirtschaft - Sofia
Zusammenfassung;

Es wurden Untersuchungen zur Festlegung der optimalen Dosen für die ■ 
ionisierende Bestrahlung von Hackfleisch für Konsumzwecke durchge
führt und die Lagerfristen bei Zimmer- und Kühltemperaturen /+4°C/ 
bestimmt. Als Unfcersuchungsmaterial wurde in Polyethylenbeuteln 
verpacktes Hackfleisch verwendet. Es wurde festgestellt, dass die 
mit einer Dosis von 0,4 Mrad bestrahlten Proben in Anwesenheit von 
Luft bei Kühltemperatur bis zum 15. Tage und bei Zimmertemperatur 
bis zum 3. Tage ohne Veränderungen ihrer mikrobiologischen und orga
noleptischen Merkmale aufbewahrt werden können.

Aus den Ergebnissen ist es ersichtlich, dass eine wesentliche Ver
längerung der Lagerfriste von für Konsumzwecke bestimmtem Hack
fleisch durch eine ionisierende Bestrahlung ermöglicht wird.

WMHEfME CPOKA XPAHEHilfi MHCHOrO ÍAPUIA nOCPEflClL, M OMjnEHMfl 
iIOHM3HPyfOmHlJJI m AM H

H.flMMHTpoBa, P.EpaHKOBa, C.TeHveßa 
ÜHCTHTyT MHCHOtt np0MUIUJI6HH0C TM - C0$HH

Pe3J0Me

IIpoBeaeHH HccjieaoBaHHH no yciaHOBJieHHio onmMajiBHbix #03 

oßjiyveHHH noHH3npyioinniiM jiyvaMH KonoToro MHca äjih KyjiHaaphhx ro-  

jieä . OnpeaeneHH cpoKH xpaHeHHH np« xojioähjibhom pesmie (+ 4 °C ) h 

npu KOMHaTHOli TeMnepaiype. 0ópa3iu>i mojiototo macs r jir  KyjiHHapHbix 

uejiefl öünu ynaKOBaHHu b MemoqKH H3 nojinenuieHOBoM iuieHKH. y c ia -  

HOBneno, hto oöjiyyeHHbie Ä030ft 0 , 4  Mpaa oöpa3m>i b  npucyTCTBHM 

B03ayxa coxpaHHJiHCB npn xojiofliuiBHOii Teiinepaiype ro 1 5  aHetf u 
npH KOMHaiHOM -  so 3 ÄHH Ö63 H3M6HeHBH MX MBKpOÖHOJIOrBVSCKHX 

noKa3aTejieli h  opraHOjieniHvecKHX KaveciB.

nonyqeHHue saHHBie yKa3HBaíOT Ha bo3mokhoctb 3HavHTejiBHoro 
ySJiHHSHHH cpoKa xpaaeHHH MOJiOToro unca m h  KyjiHHapHux uexeii 
nocjie oöpadoiKH HOHM3npyionuiMH ayvaMM.
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Verlängerung  der lagerdauer  von Ha c k f l e is c h  durch io n is ie r e n d e  Bestrahlu ng

¿1- VERÄNDERUNGEN DES MIKROBIOLOGISCHEN BILDES

N. DIMITROVA, R. BRANKOVA, S. TENTSCHEVA 

In s t i t u t  fü r  F le is c h w ir t s c h a f t  -  S o f ia

^egen d e r g rossen  Anzah l M ikroorgan ism en, d ie  das H a c k fle is c h  e n th ä lt ,  i s t  s e in e  L a g e r fä h ig -  
* ® it  s e lb s t  b e i  K üh llagerung von b e g re n z te r  Dauer / l ,  2/. D ie io n is ie r e n d e  B estrah lu n g von 
H a c k fle is c h  fü h r t  zu e in e r  Verm inderung der M ikrobenzah l und zur V erlän geru n g  d e r L a g e r f r i s t  
/3, 4, 5, 6/. V ersch ied en e  V e rö ffe n t lic h u n g e n  b e r ic h te n  über d ie  Verm inderung d e r M ik ro - 
kenzahl um 1-2 Zehnerpotenzen  nach e in e r  B estrah lu ng von R in d s h a c k fle is c h  m it Dosen von 34 
uhd 68 Krad, indem dadurch d ie  K o lib a k te r ie n  v e r n ic h t e t  wurden /6/. D ie R a d u r isa t io n  v e r 
h in d e r t  das Vorkommen von S a lm onellen  und c o lifo rm e n  Keimen in  g e fo l f t e m  R in d f le is c h  /7/.

z i e l  d e r  v o r lie g e n d e n  Untersuchungen war d ie  op tim a len  Dosen fü r  d ie  io n is ie r e n d e  B estrah lu ng 
fe s tz u le g e n  und d ie  L a g e r f r is t e n  b e i  Zimmer- und KUhltem peraturen zu bestimmen.

i lS t e r ia l  und M ethodik

^ Is  U n tersuchungsm ateria l wurde in  zw e ifa ch en  P o ly e th y le n b e u te ln  in  Anw esenheit von L u ft  
v® rpacktes H a c k fle is c h  /60% S c h w e in e fle is c h , 40% R in d f le is c h ,  S a lz zu za tz  2%/ verw en det.
Hfe B eu te l wurden nach der Methode von R o u s s iv a l l i  /8/ au f m ik ro b io lo g is c h e  D u rc h lä s s ig k e it  
V h tersuch t. A ls  G am m a-Strah lenquelle d ie n te  e in  Gamma-Strahler Typ RHM-20 Gamma m it Coö 
be i  e in e r  D osis  von 0,7 Mrad/Stunde. D ie B estrah lu n g wurde b e i  Zimmertemperatur m it Dosen 

0, 0 ,2  und 0,4 Mrad d u rch ge fü h rt. D ie  b e i KUhlbedingungen /0 + 4°C/ und b e i e in e r  
Zimmertemperatur von 20°C au fbew ahrten  Versuchs- und K o n tro llp ro b en  wurden p e r io d is c h  au f 
fo lg en d e  m ik ro b io lo g is c h e  Merkmale u n tersu ch t: Anzah l d er A e ro b ie r  -  P la t te n k u ltu r  au f 
I^ ip to s o -G lu k o s e -H e fe -A g a r ; M ikrokokken -  au f Azid-M edium ; H efen  -  au f Saburo-Medium;

Ichsäurem ikroorgan ism en  -  in  Rogosa-Medium; k o lifo rm e  B a k te r ien  -  in  L a k to s e -B o u illo n ,
.ePton-W asser und Endo-Medium; Enterokokken -  in  B o u illo n  von H a in a -P e t r i ;  Sa lm on ellen  -  
ih Kaufmann-Anreicherungsmedium und SS-Agar; Anaerobierwachstum  -  in  B o u illo n  von K i t t  
a ro z i ;  S u lf i t r e d u z ie r e n d e  M ikroorgan ism en und Sporen -  in  F e r r iz it ra t -M e d iu m .

L

SSgebnisse und D iskuss ion

^Us den E rgebn issen , d ie  d ie  Anzah l d er  A e ro b ie r  im b e s t r a h lt e n , b e i Zimmertemperatur 
'Äbb. 1/ und b e i  Kühltem peratur /Abb. 2/ au fbew ahrten  H a c k fle is c h  angeben, i s t  es e r s ic h t -  
ich , dass d ie  io n is ie r e n d e  B estrah lu n g b is  zu e in e r  e rh e b lic h e n  Verm inderung d er ursprüng- 

fLehen Anzahl fü h r t .  B e i d er  höheren D osis  / 0 ,4 Mrad/ i s t  d ie s e  Verm inderung um etwa 2 
shnerpotenzen  und b e i  d e r  n ie d r ig e r e n  D osis  /0 ,2  Mrad/ -  um etwa 1 Zehnerpoten z. B ei 

•Lüfbewahrung d e r v e rsch ied en en  S e r ien  b e i  Kühltem peratur w ird  d ie  u rsp rü n g lich e  Anzahl der 
^ ikroorgan ism en  e r s t  am 15. Tage b e i  den m it 0,4 Mrad b e s tra h lte n  Proben e r r e ic h t ,  und b e i 
Ufbewahrung b e i  Zimmertemperatur -  nach etwa 3 Tagen.

ach d er B estrah lu ng m it den beim Versuch verw endeten  zw ei Dosen, unabhängig von der 
afbew ahrungstem peratu r, v e rb le ib e n  b is  Ende d er Versuchsdurchführung k e in e  le b e n s fä h ig e  
° l l fo r m e  B a k te r ien , während d ie  Anzah l der b e i Zim m ertem peratur und Kühltem peratur au fb e - 

^ahrten K o n tro llp ro b en  fü r  2-3 Tage 10 -1 0 y Keime p ro  g H a c k fle is c h  e r r e ic h t .  Im b e s tra h lte n  
todukt v e r b le ib t  e in e  k le in e  Menge von r a d io r e s is t e n te n ,  laktoseabbguenden  M ikroorganism en, 
hre Anzah l s t e i g t  a llm ä h lic h  an, sodass s i e  in  e in ig e n  Versuchen 10 Keime e r r e ic h t ,  
A b h ä n g ig  von d er Lageru ngstem pera tu r.

^le  Anzahl d er M ikrokokken im b e s tra h lte n  H a c k fle is c h  ve rm in d ert s ich  um 1-3 Zehnerpotenzen 
A b h än g igk e it von der B es tra h lu n gsd os is  und d er u rsp rü n g lich en  Menge der M ikroorganism en 

^  dem noch n ic h t  b e s tra h lte n  P rodu k t. In  dem m it e in e r  D osis  von 0,4 Mrad b e s tra h lte n  
^ c k f l e i s c h  w ird  in  den m e is ten  F ä lle n  d ie  u rsp rü n g lich e  Anzah l der M ikrokokken nach 37-40 
a9en b e i  e in e r  Kühltem peratur e r r e ic h t ,  und nach 2 Tagen -  b e i e in e r  Zimmertemperatur,
 ̂ ^ in  dem m it 0 ,2  Mrad b e s tra h lte n  H a c k fle is c h  -  nach 10-15 Tagen b e i Kühltem peratur und 
ach etwa 4 Tagen b e i  Z im m ertem peratur.

h ' 2 4
^Le Menge d er Enterokokken in  dem n ic h t  b e s tra h lte n  H a c k fle is c h  b e tr ä g t  gew öhn lich  10 -10 
^e ime. ih r e  Anzah l w e is t  ke in en  w es en t lich en  A n s t ie g  während der Lagerung a u f, unabhängig 

der Tem peratur. Nach e in e r  B estrah lu n g  m it 0,4 Mrad w ird  e in e  b a k te r io s ta t is c h e  Wirkung 
kehrend 15-21 Tage b e i  Aufbewahrung in  Kühlbedingungen e r r e ic h t .  Nach diesem  Term in b eg in n t 

den m eis ten  Versuchen7e in  A n s t ie g  d er  Anzah l d er Enterokokken , indem in  manchen F ä lle n  
®se nach 34-41 Tagen 1 0 / Keime e r r e i c h t .  D ie  n ie d r ig e r e  D osis von 0,2 Mrad hat e in e  
—Liehe W irkung. In  Abb. 3 i s t  e in  F a l l  d a r g g s t e l l t ,  b e i welchen d ie  u rsp rü n g lich e  Anzahlfhni

hat
r Enterokokken höher a ls  gew öhn lich  war /ICj Keim e/. Nach e in e r  B estrah lung m it u,4 Mraa

s ic h  d ie s e  um 4 Zehnerpotenzen  v e rm in d e r t . Nach dem 8. Tage bobach te t man ein en
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ä h s t le g , indem d ie  u rsp rü n g lich e  Anzah l e r s t  gegen  den 20. Tage e r r e ic h t  w ird . Daraus i s t  
es e r s i c h t l i c h ,  dass man s e lb s t  b e i  e in e t  höheren An fangskon tam ination  nach B estrah lu ng 
* i t  0,4 Mrad e in e  Verm inderung der Anzahl der le b en s fä h ig en  Enterokokken fü r  e in e  lä n ge re  
Zeitd a u e r  -  b is  zu 20 Tagen e r r e ic h e n  kann, und m it 0,2 Mrad -  b is  zu 10 Tagen.

Bei  m it 0,4 Mrad b e s tra h lte n  und b e i Zimmertemperatur au fbew ahrten  H a c k fle is c h  werden 
s o fo r t  nach d er B estrah lu ng k e in e  Enterokokken i s o l i e r t ,  jed och  werden d ie s e  v e r h ä l tn is -  
lä s s ig  s c h n e ll w ie d e r h e r g e s t e l l t ,  indem ih r e  Anzahl schon nach 2 Tagen s c h n e ll a n zu s te ig en  
~e9 in n t. B e i Verwendung von e in e r  D osis von 0 ,2  Mrad ve rm in d ert s ic h  d ie  Anzah l der 
i s o l i e r t e n  Enterokokken s o fo r t  nach B estrah lu ng um 1-2 Zehnerpotenzen , aber nur in  2 Tagen 
^ r e i c h t  s i e  d ie s e  der K o n tro llp ro b en .

Bs wurden k e in e  Sa lm on ellen  in  den von uns un tersuch ten  H ack fle is ch p rob en  f e s t g e s t e l l t .

u rsp rü n g lich e  Menge d er M ilch sä u reb a k te r ien  im H a c k fle is c h  b e t r ä g t  etwa 103 . Nach 
®iner B estrah lu n g m it 0,4 Mrad und Aufbewahrung im Kühlhaus w ird  e in e  b a k te r io s ta t is c h e  
■itkung b is  j e  2 Wochen nach d er B estrah lu ng b eob a ch te t, und b e i  e in e r  Zim m ertem peratur -  

hach 2 Tagen. Nach d iesem  Term in s t e i g t  b e i  a l le n  d u rch ge fü h rten  Versuchen d ie  Anzah l d er 
ak to b a k te r ien  s c h n e ll an.

® H a c k fle is c h  kommen sehr o f t  Hefen v o r .  Nach d er B estrah lu ng ve rm in d ert s ic h  ih r e  A nzah l. 
Zim m ertem peratur s t e i g t  d ie s e  langsam b is  zum 6. Tage an. B e i e in e r  Kühlaufbewahrung 

näl t  d ie s e r  A n s t ie g  b is  zum 15. Tage an, nachher nimmt ih r e  Anzah l ab.

b eob ach te t in  den m eis ten  Proben nach B estrah lung m it 0,4 Mrad e in  Wachstum von 
^haeroben v e g e ta t iv e n  Formen au f B o u illo n  von K i t t  T a ro z i nach dem 15. Tage, in  manchen 
"°n d ie s en  -  nach dem 28. Tage. E ine Entw ick lung von sporen b ild en den  A n aerob ie rn  b eg in n t 
ach dem 34. Tage b e i  K ü h llageru n g.

pe9 e ta t iv e  Formen werden b e i  Zimmertemperatur am 2. Tage f e s t g e s t e l l t  und sp oren b ild en d e  
°titien -  am 5. Tage.

D osis  von 0 ,2  Mrad i s t  genug s ta rk , um d ie  Entw ick lung von anaeroben v e g e ta t iv e n  
° rn\en zu v e rn ic h te n  oder zu hemmen.

^  H a c k fle is c h  kommen gew öhn lich  auch s u lf i t r e d u z ie r e n d e  B a k te r ien  v o r .  Ih re  Menge s t e i g t  
Sch n e li in  dem n ic h t  b e s tra h lte n  Produkt an, unabhängig von d er Lagerungstem pera tu r.

Hach B estrah lu n g m it 0,4 Mrad w ird  während der ganzen Dauer der K üh llagerung k e in  Wachstum 
a®obachtet, während b e i Zimmertemperatur b e i den m eis ten  Versuchen am 6. Tage e in  Wachstum 
h° n v e g e ta t iv e n  und sporen b ild en den  Formen f e s t g e s t e l l t  w ird . B e i Verwendung von e in e rUQ o 4 _ _ _ _ C . __1  -5 m  ~  ̂  » i n  -̂.,-.1 -Ci __t, ,s is  von 0 ,2  Mrad i s t  b e i Zimmertemperatur am 3.fiakt<=

Tage e in  Wachstum von s u lf i t r e d u z ie r e n d e n
te r ie n  zu beobachten .

f Daten über d ie  o r g a n o le p t is c h e  Bewertung und d ie  Veränderungen in  b es tra h ltem  Hack 
f a l s c h ,  d ie  d ie  V erw en dbarke it von Methode., fü r  e in e  lä n g e re  Lagerung d ie s e s  Produktes 
nwe i sen ( Si nd i n e in e r  u n serer v o rh e r ig e n  M itte ilu n g e n  angegeben /9/.

§ShlU ss fo lgeru n gen

I- Eine B es tra h lu n gsd os is  von 0,4 Mrad v e ru rsa ch t e in e  Verm inderung d er vorhandenen M ikro
f l o r a  im H a c k fle is c h  um 2 Zehnerpotenzen , und e in e  so lch e  von 0,2 Mrad -  um e in e  Zehner- 
P o ten z .

2- ° i e  u rsp rü n g lich e  Keim zahl w ird  etwa am 15. Tage b e i e in e r  K üh llagerung /+ 4°C/ e r r e ic h t ,  
übd b e i  Zimmertemperatur -  nach 3 Tagen.

Es werden k e in e  le b e n s fä h ig e  c o l i fo rm e  B ak te r ien  nach B estrah lungen  m it 0,2 und 0,4 
^tad und b e i  den verw endeten  Lagerungstem peraturen  f g s t g ^ s t e l l t ,  während ih r e  Anzah l in  
den n ic h t  b e s tra h lte n  K o n tro llp ro b en  in  2-3 Tagen 10 -10 /g e r r e ic h t .
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