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Summary,

The scope of the present study is to elucidate possibilities 
for an increased storage life for canned hams.On the bases of 
the positive changes in the existing technological and sanitary- 
hygienic conditions in the production of canned hams is studied 
the influence on the formation of qualty in the ready product 
and the changes occuring during refrigeration storage.In this 
connection are reviewed the quality indexes envolving physical 
chemical,organolegtical and microbiological investigations within 
the stipulations of the Bulgarian Standard for keeping periods and 
for periods of up to 3, 10, qnd 12 months after production.
The results reveal actual possibilities for gruarantsoing the 
keening quality of canned ham up to 12 months from date of pro­
duction.
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Résumé
Le présent travail a pour but l'étude de la possibilité d'augmenta­
tion du délai de conservation du jambon en boîtes. Ayant en vue les 
modifications positives dans les conditions existantes technologi­
ques, sanitaires et hygiéniques lors de la fabrication du jambon en 
boîtes, on a étudié leur influence sur la formation de la qualité du 
produit fini, ainsi que les changements que le jambon subissait dans 
des conservation frigorifique. Prenant en vue tout cela, on a effec­
tué des recherches sur les indices de qualité concernant des études 
physico—chimiques, organoleptiques et microbiologiques dans un delai, 
réglementé par le Standard Bulgare d'Etat, et dans des délais de 8,
10 et 12 mois de la fabrication.
En décrivant un grand nombre de faits, les auteurs ont su prouver la 
possibilité d'une garantie de la durée du jambon en boîtes jusqu'à 
12 mois à partir de la date de fabrication.
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Zusammenfassung
Ziel der vorliegenden Arbeit war es die Möglichkeiten für die 
Verlängerung der Lagerfristen von Dosenschinken zu untersuchen. 
Auf Basis der positiven Veränderungen in den vorhandenen tech­
nologischen und sanitär-hygienischen Bedingungen bei der Her­
stellung von Schinken in Dosen wurde ihre Auswirkung auf die 
Qualitätsbildung und die Veränderungen, welchen dieses Produkt 
bei Kühlbedingungen unterliegt, untersucht. In diesem Zusammen­
hang wurden Untersuchungen der Qulitätsmerkmale durchgeführt, 
die die physiko-chemischen, organoleptischen und mikrobiologi­
schen Analysen in dem von der Bulgarischen staatlichen Norm 
zugelassenen Zeittermin, sowie auch in Termine von 8, 10 und 
12 Monaten nach der Produktion, umfassten.
Anhand zahlreicher Materialien beweisen die Verfasser die Mög­
lichkeit die Lagerf ähigkeit des Dosenschinkens bis zu 12 Mona*- 
ten ab Produktionsdatum zu garantieren.

HCCJIEflOBAHHE CFCWHQCTM BEGEHE B BAHKAX

fl-p EB.EaüqeB, a~P fl.CTe$aHOB, a -p  T.UeHqeB - MhcthTyi mhchoü 
npOMHliUIOHHOCTH - CO$MH

Pe3ioMe

IlejiB HacTonaero Hccxcao b 8 h m h  H3yqHTB e o 3m o 2ichoctb yBejiH- 
veHHH cpoka xpaHeHHH BemBHu b öaHKax. Ha ocHOBaHHH nojioKHTejiB- 
HHX B3U6H6HBÜ CyiHeCTByBIiWX TeXHOJIOrH qeCKMX M C a H H T a p H O - r M m e -  
HüqecKHX ycAOBHü npn npo«3BoacTBe B e m H H R  b öaHKax, H3yqeHH 
BjmHHHe 3 t h x  $aKTopoB Ha $opMnpoBaKne KaqecTBa roiOBoro npoayK- 
ia h H3MeHetiHH, HacTynaioane b yciiOBMh x  xojioaHjiBHoro coxpaHöHMH. 
B c b h 3h c 3THM npoBeaeHO H3yH6Hne KanecTBeHHHx noKa3aTejieii, 
BKJiiOHaioinHX $H3HKo-xnMnqecKne, opraHojieimmecKMe H MHKpOÖHOJIO — 
rnvecKHe HccjieaoBaHHH b perjiaMeHTHpoBaHHOM ETC cpoKe h b cpo- 
Kax ao 8-ro, 10-ro h 12-ro Mecaua npoH3BoacTBa.

C ÖGJIBIBMM $aKTHqeCKHM MaiepHajIOM aBTOpiJ aOKa3hlBaiOT B03- 
M03CH0CTB yBejIHVHTB ¡ipOHHOCTB BeTMHHH B ÖaHKax H rapaHTHpOB3TB 
3T0 ao 12 MeCHUeB CO aHH np0H3B0aCTBa.
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Un t e r s u c h u n g e n  ü b e r  d i e  Ha l t b a r k e i t  v o n  d o s e n s c h i n k e n
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Ule rroduktion von Dosenschinken in Bulgarien datiert seit 15 Jahren. Als ein pasteurisiertes 
rodukt hat Dosenschinken eine reglamentierte Aufbewahrungsfrist bis zu 6 Monaten ab Produk-
iionsdatum bei einer Temperatur von 0° bis +4°C.

Auf Grund der sich immer mehr verbessernden sanitären Bedingungen und der Vervollkommnung 
er Technologie hat sich die Qualität des Fertigproduktes bedeutend gebessert. y

Uie Vervollkommnung der Produktion kan zum Ausdruck in folgenden wichtigeren Bereichen-

~ Oberflächensterilisation mit UV Strahlen der zur Verarbeitung kommenden Schweinehälften- 
termische Wasserbehandlung der Schinken und Schultern vor der Entbeinung;

~ Sterilisation der Salzlake mit UV Strahlen;
_ strenges Einhalten der Anforderungen für die persönliche Hygiene und die Arbeitshygiene- 

Erhöhung des Anteils der maschinellen Bearbeitung; '
Intensifizierung der Salzung des Fleisches durch maschinelles Spritzen und Massieren 
Verwendung grösserer Mengen Salzlake mit höherer Temperatur;
Pasteurisierung bei 80°C.

^ndem wir diese günstigen Veränderungen in der Produktion von Dosenschinken in Betracht
^ahmen und um auch den Anforderungen der Kunden für eine längere Lagerfrist der Schinken in 
°sen gerecht zu werden, stellten wir uns das Ziel, Untersuchungen über die Qualität, resp.

* ® Eagerfähigkeit der Schinken für eine Zeitdauer von 8, 11 und 12 Monaten ab Produktions- 
atum durchzuführen.

^ t erial und Methodik

Pu6 Untersuchungen wurden mit Schinken aus Schultern und aus Schinken, die im Fleischkombinat 
Sse in Pullmann-Dosen mit einem Inhalt von 12 oz. hergestellt waren, durchgeführt.

Wurden 75 St. Dosen bei einer Temperatur von 0° bis +4°C gelagert. Im 6., 8., 11. und 12.
°hat wurden je 3 Dosen folgenden Untersuchungen unterworfen:

_ °r9anoleptischen
„ P^ysiko-chemischen (Wassergehalt, Gesamtprotein, Gehalt an Kochsalz, Blei und Zinn) 
Mikrobiologischen - laut der Bulgarischen staatlichen Norm.

Er^-ägbnisse und Diskussion

Ergebnisse aus den organoleptischen und physiko-chemischen Untersuchungen sind in Tabelle
2usammengefasst.

M E R K M A L E

eitdauer Organo- Feuch- Protein Salz Saft Zinn Blei
leptik
Punkte

tigkeit
% % % % mg/kg mg/kg

Tag 9 8 - 2 71,96 17,74 3,2 7,7 nein 0,02
• Monat 

j8, Monat 
Monat 
Monat

9 7 - 2 72,22 17,94 3,1 6,7 nein 0,03
9 5 - 2 72,64 17,94 3,1 6,4 nein 0,025
94 -  2 72,80 17,60 2,9 6,3 nein 0,03
88 i 2 73,02 17,80 2,9 6,1 nein 0,025
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Aus den angeführten Daten ist zu ersehen, dass die organoleptischen Merkmale - Aussehen 
der Dose und des Schinkens, Menge des Saftes, Schnittfläche, Aroma und Geschmack sich 
verschlechtert haben.

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

Die stärksten Veränderungen der organoleptischen Merkmale wurden im 11. Monat festgestellt.

Aus den Daten ist auch eine Erhöhung der Feuchtigkeit ersichtlich, und zwar erfolqt diese 
in einer sehr charaketistischen Folge - vom 6. bis zum 12. Monat. Dieses Phänomen ist 
leicnt erklärlich, besonders wenn man die Ergebnisse bezüglich des Saftaustrittes, der 
sich bei Verlängerung der Lagerdauer vermindert, in Betracht zieht.

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

Die Ergebnisse aus den mikrobiologischen Untersuchungen zeigen, dass die Schinken der Bul- 
g a n s c h e n  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 grössere 
Schwankungen während der verschiedenen Lagerfristen.

Schlussfolgerungen

1. Die Ergebnisse aus den organoleptischen, physiko-chemischen und mikrobiologischen 
Untersuchungen zeigen,Qdass dig Qualität 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 Uber 11 Monaten bei den gleichen Bedingungen weist der Schinken 
Veränderungen hinsichtlich seiner organoleptischen Eigenschaften auf.

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




