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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 groundbed€.It 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 15 days and at room temperatures uv to 3 days
= o/ b

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
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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

Resuné

On a effectut des recherches afin de déterminer les doses optimales
d'irradiation de la viande hachee comestible & rayons ionisants et
on a fixe les délais de conservation dans des conditions frigorifi-
ques (+4°C) et 4 température ambiante. On a constate que l'irradia-
tion de la viande hachée mise dans des enveloppes en polyethyléne &
une dose de 0,4 Mrad, donne la possibilite de la conserver dans des
conditions frigorifiques jusqu'd 15 jours et & température ambiante
jusqu®d 3 jours, en gardant les indices microbiologiques et les qua-
lités orgamoleptiques.

Les résultats montrent la possibilite de prolonger considéerablement
le temps de conservation de la viande hach&e aprés un traitement &

rayons ionisants.
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5CH DURCH IONISIERENDE

JIJIMHEHUE CPOKA XPAHEHUA MfCHOTO QAPHA NOCPELCTL.Y OBIYYE HUSA
MOHNSHPYOIVMA JIYYAMUA

H.Jluuurposa, P,.Bparkosa, C.TeHueBa
HHCTHTYT MACHO# npoMHmIeHHOCTH — Cofus

Pezpue

[IpoBeZieHH MCCNBZ0BAHWA N0 YCTAHOBIEGHUD ONTUMANBHNX 703
OCNyueHHS HOHWBUPYOLAMH JNyYaml MOJOTOTO MACE AAA KyMWHADHHX Le-
ne#. OnpezeneHH CPOKM XDAHEHWS [P XONOAWIBHOM DEXHME (+QOC) i
IpW KOoMHATHOA TeMnepartype. OCpasud MOJIOTOrO MfC& ANA KyIMHADHHX
neneit OHNM yNaKOBAHHH B MENOYKW W3 NOJNMETHICHOBOA MIeHKH. JoTa-
HOBNIGHO, uTO 00ayueHHHE 7030# 0,4 Mpaz oOpasud B IpHCYTCTBUU
BO3JyXa COXpaHANMCH IPH XOJNOJWIBLHOE TemnepaType Z0 15 zHeld u
NpH KOMHATHO# - 70 3 ZHA 063 M3MEHEHUSA WX MUKDOOCUOJOTHUECKUX
noKasarTesed ¥ OPraHOJNENTUUECKHX KAuecTs.

llonmyueHHHe ZaHHHE YKAa3WBAWT HA BO3MOKHOCTH 3HAUMTEIHHOTO
YAMUHGHHA CDOKA& XPA8HEHMA MOJNCTOI'C MACA ANA KYIWHADHHX Lenei
nocne 00paCOTKK HOHU3UDYOLUMH JIyYaMu.
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VERLANGERUNG DER LAGERDAUER VON HACKFLEISCH DURCH IONISIERENDE BESTRAHLUNG

II. VERAENDERUNGEN DES MIKROBIOLOGISCHEN BILDES

N. DIMITROVA, R. BRANKOVA, S. TENTSCHEVA

Institut fiir Fleischwirtschaft - Sofia

Wegen der grossen Anzahl Mikroorganismen, die das Hackfleisch enthdlt, ist seine Lagerfihig-
keit selbst bei Kiihllagerung von begrenzter Dauer /1, 2/. Die ionisierende Bestrahlung von
Hackfleisch fiihrt zu einer Verminderung der Mikrobenzahl und zur Verl&dngerung der Lagerfrist
/3, 4, 5, 6/. Verschiedene Verdffentlichungen berichten iiber die Verminderung der Mikro-
beﬁzahl um 1-2 Zehnerpotenzen nach einer Bestrahlung von Rindshackfleisch mit Dosen von 34
Und 68 Krad, indem dadurch die Kolibakterien vernichtet wurden /6/. Die Radurisation ver-
Mindert das Vorkommen von Salmonellen und coliformen Keimen in gefolftem Rindfleisch /7/.

Ziel der vorliegenden Untersuchungen war die optimalen Dosen fiir die ionisierende Bestrahlun
feStzulegen und die Lagerfristen bei Zimmer- und Kihltemperaturen zu bestimmen.

Material und Methodik

Als Untersuchungsmaterial wurde in zweifachen Polyethylenbeuteln in Anwesenheit von Luft
Verpacktes Hackfleisch /60% Schweinefleisch, 40% Rindfleisch, Salzzuzatz 2%/ verwendet.
Die Beutel wurden nach der Methode von Roussivalli /8/ auf mikrobiologische Durchléssigbeit
Untersucht. Als Gamma-Strahlenquelle diente ein Gamma-Strahler Typ RHM-20 Gamma mit Co
€1 einer Dosis von 0,7 Mrad/Stunde. Die Bestrahlung wurde bei Zimmertemperatur mit Dosen
V?“ 0, 0,2 und 0,4 Mrad durchgefiihrt. Die bei Kiihlbedingungen /0 + 4OC/ und bei einer
lmertemperatur von 20 C aufbewahrten Versuchs- und Kontrollproben wurden periodisch auf |
folgende mikrobiologische Merkmale untersucht: Anzahl der Aerobier - Plattenkultur auf !
Tiptoso-Glukose-Hefe-Agar; Mikrokokken - auf Azid-Medium; Hefen - auf Saburo-Medium; }
llChséuremikroorganismen - in Rogosa-Medium; koliforme Bakterien - in Laktose-Bouillon,
"€pton-Wasser und Endo-Medium; Enterokokken - in Bouillon von Haina-Petri; Salmonellen -
tn Kaufmann-Anreicherungsmedium und SS-Agar; Anaerobierwachstum - in Bouillon von Kitt
TarOZi; Sulfitreduzierende Mikroorganismen und Sporen - in Ferrizitrat-Medium.

EEEEQQ};se und Diskussion

Aug den Ergebnissen, die die Anzahl der Aerobier im bestrahlten, bei Zimmertemperatur

/Abb- 1/ und bei Kiihltemperatur /Abb. 2/ aufbewahrten Hackfleisch angeben, ist es ersicht-
1Ch, dass die ionisierende Bestrahlung bis zu einer erheblichen Verminderung der urspriing-
llchen Anzahl fiihrt. Bei der hdheren Dosis /0,4 Mrad/ ist diese Verminderung um etwa 2

= Nerpotenzen und bei der niedrigeren Dosis /0,2 Mrad/ - um etwa 1 Zehnerpotenz. Bei
gfbewahrung der verschiedenen Serien bei Kiihltemperatur wird die urspriingliche Anzahl der
lkrOorganismen erst am 15. Tage bei den mit 0,4 Mrad bestrahlten Proben erreicht, und bei
ufbewahrung bei Zimmertemperatur - nach etwa 3 Tagen.

Nach der Bestrahlung mit den beim Versuch verwendeten zwei Dosen, unabhdngig von der
fufbewahrungstemperatur, verbleiben bis Ende der Versuchsdurchfiihrung keine lebensfdhige
;Ollforme Bakterien, wdhrend die Anzah] der bei Zimmertemperatur und Kiihltemperatur aufbe-
Pahrten Kontrollproben fiir 2-3 Tage 10 -10" Keime pro g Hackfleisch erreicht. Im bestrahlten
Todukt verbleibt eine kleine Menge von radioresistenten, laktoseabbguenden Mikroorganismen.
u‘reAArv=hl steigt allmdhlich an, sodass sie in einigen Versuchen 10  Keime erreicht,
nabhénqlg von der Lagerungstemperatur.

N

;;e Anzahl der Mikrokokken im bestrahlten Hackfleisch vermindert sich um l-BIZehnerpo§enzen
in Abhingigkeit von der Bestrahlungsdosis und der urspriinglichen Menge der Mikroorganismen
H§ €m noch nicht bestrahlten Produkt. In dem mit einer Dosis von 0,4‘Mrad bestrahlten7_40
Ta?kfleisch wird in den meisten Fdllen die urspriingliche Anzahl der Mlkyokokken nach 3
ungeg bei einer Kiihltemperatur erreicht, und nach 2 Tagen - bei einerlz%@mertemperatur, "
n in dem mit 0,2 Mrad bestrahlten Hackfleisch - nach 10-15 Tagen bei Kiihltemperatur un
aCh etya 4 Tagen bei Zimmertemperatur.

i 2 4
Dl? Menge der Enterokokken in dem nicht bestrahlten Hackfleisch betrédgt gewdhnlich 10 =y
Qilme_ Ihre Anzahl weist keinen wesentlichen Anstieg wihrend der Lagerung aufrlunﬁbh;?g;gn‘
Wég der Temperatur. Nach einer Bestrahlung mit 0,4 Mrad wird eine bakteglostatlsc‘e bé inng
b@-rend 15-21 Tage bei Aufbewahrung in Kiihlbedingungen erreicht. Na;h dle;em Tergln Fa?len
dil den meisten Versuchen.ein Anstieg der Anzahl der Enterokokken, indem in mﬁni en o
éhe5§ nach 34-41 Tagen 10' Keime erreicht. Die niedrigere Dosis von 0,2 Mrad i. ilnAnzahl
qenllche Wirkung . In:Abbs 3 <isteein Fall darggstellt, bei welchen die ursprung }i g e
har Enterokokken hdher als gewdhnlich war /10~ Keime/. Nach einer Bestrahlung ml ’

 sich diese um 4 Zehnerpotenzen vermindert. Nach dem 8. Tage bobachtet man einen
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Fig.1. Total number of microorganismse in irradiated
ground beef stored under refrigeration
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AnStieg, indem die urspriingliche Anzahl erst gegen den 20. Tage erreicht wird. Daraus ist
€8 ersichtlich, dass man selbst bei einer h8heren Anfangskontamination nach Bestrahlung
Mit 0,4 Mrad eine Verminderung der Anzahl der lebensfihigen Enterokokken fiir eine ldngere
Zeitdaver - bis zu 20 Tagen erreichen kann, und mit 0,2 Mrad - bis zu 10 Tagen.

Bei mit 0,4 Mrad bestrahlten und bei Zimmertemperatur aufbewahrten Hackfleisch werden
Sofort nach der Bestrahlung keine Enterokokken isoliert, jedoch werden diese verhiltnis-
m'EiSSig schnell wiederhergestellt, indem ihre Anzahl schon nach 2 Tagen schnell anzusteigen
“€ginnt. Bei Verwendung von einer Dosis von 0,2 Mrad vermindert sich die Anzahl der
1solierten Enterokokken sofort nach Bestrahlung um 1-2 Zehnerpotenzen, aber nur in 2 Tagen
®rreicht sie diese der Kontrollproben.

Es wurden keine Salmonellen in den von uns untersuchten Hackfleischproben festgestellt.

Die urspriingliche Menge der Milchsdurebakterien im Hackfleisch betrdgt etwa 103. Nach
Siner Bestrahlung mit 0,4 Mrad und Aufbewahrung im Kihlhaus wird eine bakteriostatische
irkung bis je 2 Wochen nach der Bestrahlung beobachtet, gnd bei einer Zimmertemperatur -
Nach 2 Tagen. Nach diesem Termin steigt bei allen durchgefiihrten Versuchen die Anzahl der
Laktobakterien schnell an.

Im Hackfleisch kommen sehr oft Hefen vor. Nach der Bestrahlung vermindert sich ihre Anzahl.
?i Zimmertemperatur steigt diese langsam bis zum 6. Tage an. Bei einer Kihlaufbewahrung
halt dieser Anstieg bis zum 15. Tage an, nachher nimmt ihre Anzahl ab.

Man beobachtet in den meisten Proben nach Bestrahlung mit 0,4 Mrad ein Wachstum von
Naeroben vegetativen Formen auf Bouillon von Kitt Tarozi na;h;dem 15. Tage, in manchen
On diesen - nach dem 28. Tage. Eine Entwicklung von sporenbildenden Anaerobiern beginnt

fach gem 34, Tage bei Kiihllagerung.

vegetative Formen werden bei Zimmertemperatur am 2. Tage festgestellt und sporenbildende
®rmen - am 6. Tage.

Eine Dosis von 0,2 Mrad ist genug stark, um die Entwicklung von anaeroben vegetativen
'
®Tmen zu vernichten oder zu hemmen.

Im Hackfleisch kommen gewdhnlich auch sulfitreduzierende Bakterien vor. Ihre Menge steigt
B Nell in dem nicht bestrahlten Produkt an, unabhdngig von der Lagerungstemperatur.

Nach Bestrahlung mit 0,4 Mrad wird wiahrend der ganzen Dauer der Kiihllagerung kein Wachstum
SObachtet, wihrend bei zimmertemperatur bei den meisten Versuchen am 6. Tage ein Wachstum
: et, : : A
D N vegetativen und sporenbildenden Formen festgestellt wird. Bei Verwendun?lvon einer
Osj rOr - e 3 4 i - ¢ i m 3. Tage ein Wachstum von sulfitreduzierenden
aSlS von 0,2 Mrad ist bei Zimmertemperatur a g

terien zu beobachten.
916 Daten iiber die organoleptische Bewertuns und die Verdnderungen in be;trahltem Hack-
Il‘iisch die die Verwendbarkeit von Methode.. fiir eine l&ngere Lagerung dieses Produktes

’ e endk : y 1 3

hweisen, sind in einer unserer vorherigen Mitteilungen angegeben /9/.

S¢} :
Alussfo “ungen

L Eine Bestrahlungsdosis von 0,4 Mrad verursacht eine V$rm1nderu8g2d;ragorhi$d§?ig g;ﬁig_
= - , ” 3 ~ ~ y r Rl ; e
flora im Hackfleisch um 2 Zehnerpotenzen, und eine solche von 0,
Potenz,
> g o A el e ..
k: Die urspriingliche Keimzahl wird etwa am 15. Tage bei einer Kiihllagerung /+ 4°C/ erreicht,
Und bei Zimmertemperatur - nach 3 Tagen.
3 .
s werden keine lebensfihige coliforme Bakterien nach Bestrahlungep mltdO{iauni g,fl ‘
Mrad und bei den verwendeten Lagerungstemperaturen f@stg %tell§,.wi:ren ihre Anzahl in
€n nicht bestrahlten Kontrollproben in 2-3 Tagen 10°-107/g erreicht.
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