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Resume
Le présent travail a pour but l'etude de lite d'augmenta-

lai de conservation du jambon en boltes. Ayant en vue les

cations positives dans les conditions existantes technologi-
sanitaires et hygieniques lors de la fabrication du jambon en
leur influence sur la formation de la qualite du

subissait dans

que les changements que le

rifique. Prenant en vue a, on a effec~
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tue d recherches sur les indices de qualit@é concernant des etudes
physico-chimiques, organoleptiques et microbiologiques dans un delai,
reglemente par le Standard Bulgare d'Etat, et dans des delais de By

ont su prouver la
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Zusammenfassung

Ziel der vorliegenden Arbeit war es die Moglichkeiten fur die
Verlgngerung der Lagerfristen von Dosenschinken zu untersuchens
Auf Basis der positiven Verénderungen in den vorhandenen tech-
nologischen und sanitér—hygienischen Bedingungen bei der Her-
stellung von Schinken in Dosen wurde ihre Auswirkung auf die
Qualitatsbildung und die Veranderungen, welchen dieses Produkt
bei Kﬁhlbedingungen unterliegt, untersucht. In diesem Zusammen-
hang wurden Untersuchungen der Qulitatsmerkmale durchgefuhrt,
die die physiko-chemischen, organoleptischen und wmikrobiologi~-
schen Analysen in dem von der Bulgarischen staatlichen Norm
zugelassenen Zeittermin, sowie auch in Termine von 8, 10 und
12 Monaten nach der Produktion, umfasstene

Anband zahlreicher Materialien beweisen die Verfasser die Mog-

lichkeit die Lagerf éhigkeit des Dosenschinkens bis zu 12 Monas
ten ab Produktionsdatum zu garantierene

UCCIEZIOBAHUE NPOYHOCTA BETYMHH B BAHKAX

L-p UB.baitues, za-p il.Crepanos, z-p T.leHues - UHCTMTYT MECHOH
npoMHmneHHoCTH ~ Codus

Pespue

lilens HAaCTOALETO MCCIEAOBAHUA U3YUHTH BO3MOXHOCTH yBEJIM-
YEHUA CPOK& XPAHEHWs BETUYMHH B OaHKaX. Ha OCHOBAQHMU MOJIOKHTEIH-
HHX M3MEHEHUH CYWLEeCTBYWWWX TEXHONOTHUYECKMX U CAHWTADHO-TUTUE-
HUYECKUX YCIOBWH NpM NPOM3BOZLCTBE BETYMHH B OAHKAX, W3YUEHH
BIWsHWE 9TUX (QaKTOPOB Ha QOPMUPOBAHME KayecTBAa I'OTOBOIG IPOAYK-
Ta W W3MEHEHUA, HACTYNaWLNe B YCIOBMAX XOJIOAWIBHOTO COXPAHEHMUS.
B cBA3W c 3TUM NPOBEJLEHO W3yyeHWEe KAUECTBEHHHX [OKasarTenei,
BRIOYAKNUMX QU3UKO-XMMUYECKHE, OPTaHONENTUYECKHE U MUKDOOHONIO—
TUYECKHEe MCCIEHCBAHUA B periaMeHTHpOBaHHOM BI'C cpoke M B cpo-
Kax 70 8-ro, 10-r¢ m 12-ro Mecsua IPOW3BOZCTBAE.

C conpuuM (8KTUYECKNAM MATEpPUAOM aBTODH ZAOKA3HBAKT BO3-
MOXHOCTD YBENWUUTH NPOYHOCTH BETUMHH B OAHKAX ¥ I'aPaHTUPGBATH
8T0 70 12 MecsLeB CO ZHA NPOU3BOZCTBEA.
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Die Produktion von Dosenschinken in Bulgarien datiert seit 15 Jahren. Als ein pasteurisiertes
P¥Odukt hat Dosenschinken eine reglamentierte Aufbewahrungsfrist bis zu 6 Monaten ab Produk-
‘ tionsdatum bei einer Temperatur von 0~ bis +4°C.

Auf Grund der sich immer mehr verbessernden sanit&ren Bedingungen und der Vervollkommnung
|  der Technologie hat sich die Qualitdt des Fertigproduktes bedeutend gebessert.

| Die Vervollkommnung der Produktion kan zum Ausdruck in folgenden wichtigeren Bereichen:

Oberfl&chensterilisation mit UV Strahlen der zur Verarbeitung kommenden Schweineh&lften;
termische Wasserbehandlung der Schinken und Schultern vor der Entbeinung;

Sterilisation der Salzlake mit UV Strahlen;

Strenges Einhalten der Anforderungen fiir die persénliche Hygiene und die Arbeitshygiene;
ErhShung des Anteils der maschinellen Bearbeitung;

Intensifizierung der Salzung des Fleisches durch maschinelles Spritzen und Massieren,
Verwendung grésserer Mengen Salzlake mit hSherer Temperatur;

Pasteurisierung bei 80°C.

Idem wir diese glinstigen Verdnderungen in der Produktion von Dosenschinken in Betracht
Shmen und um auch den Anforderungen der Kunden fiir eine ldngere Lagerfrist der Schinken in
OSen gerecht zu werden, stellten wir uns das Zziel, Untersuchungen iiber die Qualitit, resp.
dle Lagerfdhigkeit der Schinken fiir eine Zeitdauer von 8, 11 und 12 Monaten ab Produktions-—
Atum durchzufiihren.

Yaterial und Methodik

D;e Untersuchungen wurden mit Schinken aus Schultern und aus Schinken, die im Fleischkombinat
“USse in Pullmann-Dosen mit einem Inhalt von 12 oz. hergestellt waren, durchgefiihrt.

(o o -
FS Wurden 75 St. Dosen bei einer Temperatur von 0~ bis +4°C gelagert. Im 6, 8, 1ll,und 12.
Monat wurden je 3 Dosen folgenden Untersuchungen unterworfen:

. °rganoleptischen 1
Physiko-chemischen (Wassergehalt, Gesamtprotein, Gehalt an Kochsalz, Blei und Zinn)
Mikrobiologischen - laut der Bulgarischen staatlichen Norm.

se aus den organoleptischen und physiko-chemischen Untersuchungen sind in Tabelle
asst.

MERKMALE

lay -
&ltdaUGY Organo- Feuch- Protein Salz Saft Zinn Blei
leptik tigkeit :
Punkte g % % % mg/kg mg/kg
7 - .
* Tag 98 I 2 71,986 17,74 152 o] nein 0,02
6 .
* Monat B2 7242 17,94 81 6,7 nein 0,03
°* Monat g5 =i 72,64 17,94 8l 6,4 nein 0,025
1 ;
* Monat T, 72,80 17,60 2,9 6,3 nein 0,03

+

Mona+ gg Lo 73,02 17580 2459 651 nein 0,025
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Aus den angefiihrten Daten ist zu ersehen, dass die organoleptischen Merkmale - Aussehen
der Dose und des Schinkens, Menge des Saftes, Schnittfl&che, Aroma und Geschmack sich
verschlechtert haben.

Es ist bemerkenswert, dass sich hauptsédchlich einige der organoleptischen Merkmale wie
Aussehen, Aroma und Geschmack des Schinkens verindern.

Die stdrksten Verdnderungen der organoleptischen Merkmale wurden im 11. Monat festgestellt.

Aus den Daten ist auch eine ErhShung der Feuchtigkeit ersichtlich, und zwar erfolgt diese
in einer sehr charaketistischen Folge - vom 6. bis zum 12. Monat. Dieses Phinomen ist
leicht erkl&rlich, besonders wenn man die Ergebnisse beziliglich des Saftaustrittes, der
sich bei Verl&ngerung der Lagerdauer vermindert, in Betracht zieht.

Folglich haben wir einen Riickeintritt des Saftes in das Fleisch. Die Aufbewahrungsfristen
haben keinen wesentlichen Einfluss .auf den Gehalt an Protein und Kochsalz. Es wurde keine
ErhShung des Gehaltes von Schwermetallen (Zinn und Blei) festgestellt.

Die Ergebnisse aus den mikrobiologischen Untersuchungen zeigen, dass die Schinken der Bul-
garischen staatlichen Norm entsprechen und zwar:

- bei einer Inkubationsdauer von 72 Stunden bei 37°C weisen sie keine Bombagen auf;

- es wurden keine pathogenen, toxicogenen und bedingt pathogenen Mikroorganismen fest-
gestellt;

- es wurden keine Schimmelpilze festgestellt;

- die Zahl der Saprophyten - unter 500 in einem Gramm Produkt, blieb ohne gréssere
Schwankungen wdhrend der verschiedenen Lagerfristen.

Schlussfolgerungen

l. Die Ergebnisse aus den organoleptischen, physiko-chemischen und mikrobiologischen
Untersuchungen zeigen, dass dig Qualitdt des pasteurisierten Dosenschinkens, der bei
einer Temperatur von 0~ bis +4 C im Laufe von 11 Monaten gelagert wurde, den Anfor-
derungen der Bulgarischen staatlichen Norm entsprechen.

2. Bei einer Lagerfrist iiber 11 Monaten bei den gleichen Bedingungen weist der Schinken
Verdnderungen hinsichtlich seiner organoleptischen Eigenschaften auf.

3. Der in den hygienisch-sanitiren Bedingungen im Fleischkombinat Russe produzierte
pasteurisierte Dgsenschinken kann innerhalb 10 Monaten ab Produktionsdatum bei einer
Temperatur von 0~ bis +4°C mit garantiert guter Qualitidt aufbewahrt werden.






