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yilPAMEHHE KAqECTßEHHüM M3MEHEHHHMH «MPlDEBüX 
MflCOHPOjyKTOB. BÜ3ÜBAEMÜM ÜEÜCTMEM 

MKPOEHQilOrMECKOrO MKTOPA

i - p  TexH.HayK, npo$. A.A. Cokojlob 
MOCKOBCKHfi TeXHOAOMBeCKHii HHCTH- 
TyT MHCHOä 0 MOJIOMHOfi üpOMHIMeHHO- 
CTH, MOCKBa, CCCP

JÜm oiieHKii 3HaHHMocTH pe3yjiLTaT0B HCcjieflOBaaaH, hx HeoöxonHMO 
conocTaBJLKTi. c conepsamieM 0 3HaTieHHeM npoöieMH, k KOTopoß 3th hc-  
cjienoBaHHK othochtch. 3to TpeöyeT $opMyjmpoBKH npoöJieMH TaKHM 06-  
pa30M, HTOÖH OXB3T0TB, ÜO BO3MOKHOCT0, BC6 HGCJieflOBailH.T, H6CÖXOÄ0- 
mh6 juifl ee pemeHHH; cuexaTB ee nocTaTonso naÖKoß, htoÖu 03 nee jio -
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ranecKH BUTexasa cnocoön pemeHaa 3asas TexHanecKoro nporpecca.npa- 
MemiTejiBHO k pa3HHM TexHOxoranecKHM BapaamaM npoH3BoscTBa nposyic- 
UB0.

Ha moë B 3 rx a s , 3TBM ycxoBBxM oTB esaer cxesyromas $opMyxHpoBKa 
spoöxeM u:"ynpaaxeHae KanecTBeHHHMH 03M8hshhhmh $apmeBHX Mxconpo- 
flyKTOB, BH3BaHHHMH señcTBHeM MHKpoöHojiorHHecKoro (JöKTopa". B a x - 
HocTi a i o t  npoöJieMH onpesexaeTca h6 0 3 ó8shhm buhhhhgm MHKpoóHoxora- 
secK oro cpaxTopa Ha t3Kom- to 0Tpe3xe BpeMeHH HsroTOExeHHH (topmeBHX 
MaconpcwyKTOB a x a , hto name, b  TeneHae B cero  naima hx H3roTOBxe- 
hhh h npa nocxesyomeM hx xpaHeHHH. Hpa 3tom b  3aBHCHM0CTH ot koh-  
iíeHTpaoHH MHKpo$xopH, ee KanecTBeHHoa xapaKTepactbkh h ycxoBHii 03- 
roTOBxeHHH npoxyKTa moxgt npoacxosaTB xado yxysmeHae KanecTsa npo- 
flyKTa 0 sa x e  ero  nopna, xad o , HaoóopoT, yxynmeHae e ro  xasecTBa 0 , 
B03M0XH0, coKpameHHe npoMexyTKa BpeMeaa, HeoóxosHMoro s s h  socth-  
&6H0fl BHCOKOrO MHeCTBa.

Kopone roBopn, ynpaBseaae seäCTBHeM MaKpodHoxoranecKoro dáaKTo- 
Pa Ha KanecTBO nposyxiiHB mhcshtch m k  npesoTBpamenae nonasaHHx b  
nposyKT noToreHHOH MHKpo$xopH, TopMOxeHHe pa3B0T0a mhkdo$ xoph , cn o - 
ooóHofi yxysmaTB KasecTBO nposyxTa, cTHMyxapoBaHHe xH3HeseHTexBHo- 
°T0 M0Kpo$sopa, Hrpa¡o¡neü iy  0 x0  anyio noxoxH TexBHyiD poxB b  noxyner 
heh BHCOKOKanecTBeHHoro nposyxTa,

Maco ssopoBHX h HaxxexamHM oópa30M nosroTOBxeHHsx k nepepaóoT- 
Ke xoMaíüHHx xhbothhx He cosepxHT naToreHHog mhkpo$ xoph . Ohh Moxer 
nonacTB b  Hero toxbko 03BHe. üosTOMy b  xeóom cxynae oöh3aTexBHO 
coóxK>seH0e T3K0X caHHTapHo—rarHeHHHecKHX ycxoBHfi np0H3B0SCTBa,K0- 
Topae MoryT CBecTK BepoxTHOCTB nopaxeHHH chpbh naToreHHOü mhkpo-  
$SOpoñ HOHT0 s o  HyXH. OSHaKO B03M0XHHX, XOTH 0 OH6HB peSKHX, CXy- 
^atnocTeË b  3tom se x e  noxHOCTBK) hckxkjhhtb HexB3H. 3to HpesnoxaraeT 
HeoÖXOSHMOCTB B T3K0X MepaX 0 yCXOBHHX B nepHOS CO3peBaH0H esporo 
flPOSyKTa, KOTOpHe S0CT3T0HHH w  TOpMOXeHHH X03H6SeHTeXBHOCT0 n a - 
■roreHHHX mhkpoöob so  ypoBHa, 0 cKXBHaraiero onacHocTB bo3moxhhx hh-  
TOKC0Kai(00 0X0 TOKCHKOHH$eKH00. B dOXBiHHHCTBe CXyHaeB SXH STOrO 
SOCTaTOHHO B HaHaXBHOÜ $33e nC03peBaHHHn (3 - 5  C yT.) HOSSepXHBaTB 
^eMiieparypy Haxe 2 °C . Ho npa dtom 3aMesxaeTCH nponecc fepMeHTanaa 
flPOSyKTa nos BXBíIHHeM Kas TKaHeBHX, T3K 0 ÓaKTepaaXBHHX (ÉepMeHTOB. 

-̂¡WHHHeTCH H0KX 03roTOBxeH0x nposyxTa.
HeóxaronpHHTHHe ycxoBHx sx h  x03HesesTexBHOCTH HexexaTexBHOË 

M0Kpo$xopu MoryT öuTB socTHrHyTH qyTeM CHHxeHHH pH epess so ypoBHH
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okojio 5,0 e«, hjih MeHee. HcnoaBaoBamie äjih 3To8 nenä KaKHX-iiaöo 
kbchot nyTeM BBeaeHHH 0x b $apm Henpurô HO. IIpn HeoÖxomiMofi ääh 
stoto KOHiieHTpaiiHM khcjioth npoHcxoaHT npexÄeBpeueHHaa KoaryasuaH 
pacTsopBMHX öeaKOB a, KaK caeflCTBHe, yxyasneHae cTpyKTypn npoayH-ra. 
li3BecTHH ÄBa cpeÄCTBa, no3BOjiHMmHe CH0®aTB pH cpeim $apna nocTe- 
neHHO, ho co CKopocTtio, aooTaTOBHofi äjih flocTHxeHHH HyxHHX pe3yju>- 
TaTOB -  aoöaBJieHHe k $apmy rjimKOHO-aejiBTa-iiaKTOHa (rj® ) 0 öaKTe- 
paaaBHHX 3aKBacoK. nocjienHee cpescTBO npemioHTHTeJiBHee, TaK kbk 
no3BOXfleT 0CHOjiB3OBaTB HBJieH0e aHTaroH03Ma, «onycKaeT pa3JumHne 
sapaanHH b oTTeHKax apoiaaTa 0 BKyca 0 aa se , khk noEa3an0 ohhth xa- 
$eapK TexHoaoraH mhconponyKTOB MTHMMHa (H.H. KapraaBusB), 3aaepx0- 
BaTB OK0caeH0e cocTaBHux HacTeS $apma.

OöcyxaaeMaH npoöaeMa 0MeeT npamiaaHoe 3HaHeH0e. H03T0My ee pe- 
¡neHae npejyiojiaraeT HeoöxojtHMOCTB 0  b nocTaHOBKe KaKo8-To coBOityn- 
hoct0 HayHHHX 0ccaeaoBaH0fi 0 b pa3paöoTKe npaKTHHecKBx ciiocoöob h 
ycaOBBH peaji03an00 noaynaeMHX pe3yjLBT8T0B ■ cooTBeTCTB8HHO ocoÖohho-  
CTHM T8XHOXOr00, ypOBHK) 80 pa3BHTB0 0 T8M 3aaaBaM, KOTOpHe Ä0K- 
TysoTCH HayHHO—TexHBHecKHM nporpeccoM b mhcho8 npoMtinuieHHOCTB.

Moxho noaaraTB, hto pemeHHe oöcyraaeMOH npoöaoMH oöycaoBMBaoT 
H8OÖXOÄ0MOCTB B I1OCT0HOBK6 CJienyXKUHX (np0M0pHO), HayHHHX 0CCX8ÄOBa-
hhS:

-  BC8CTOpOHH88 03yBeH0e XH3H0aeHTeaBHOCT0 M0KPO$J1OPH, 88 38B0C0- 
MOCTH OT yCXOBHÄ 03rOTOBJieH0H UpoayKTa 0 PO0H B CBH30 C OCOÖeHHOC- 
thmh (JepMeHTau00 npoayKTa 0 ero KanecTBOM;

-  -RHlTP.JlP.H0a 0 03yrjeH0e BHAOB 0 (IlTäMMOB M0KpOOpraHH3MOB, KOTOpHe

MoryT öhtb peKOiteanoBaHH j m  rex 0x0 0 hhx npaKTHHecKHX ijaaeä, 0  0X 
0cnHTaH0e;

-  HänpäBjieHHoe pa3B0THe (cboSctb peKOMeHayeMHX KyXBTyp npHM6H0- 
TeXBHO K IjeJIHM GOBepmeHGTBOBaHHH TeXHOJIOrHB 0 nOBHineH0H KäHeCTBa
nponyimaa);

-  pa3pa(3oTKa 00101030008 öaKTepaaxBHHX 3aKBacoK c 0cnaxB3OBaHaeM 
pa3J10HHHX HO CB08My 3H3H8H0KI KyJIBTyp M0KpOOpraH03MOB;

- pa3paöoTKa Texaojioraa 03roToaneH0H 0 KOHcepB0poBaH0H öaKTe- 
paaJlBHHX 3aKB3C0K.

K HacTOHifleMy BpeMeH0 b jiaiepaType HMeeTCH MHoro nyäMKaqaS, ot-  
HOCBmHXCfl K 03yq0H0D M0KpO$JlOpH CHpHX KOJlöaC. P83yjLBTaTH 3T0X 0CCJie- 

aoBaH08 BecBjäa pa3Hooöpa3HH 0 TpyaHO noaaaxiTCH oöoömeH0c.3TO oöbhc-  
HaeTCfl, BO-nepBHX, TeM,hto accaeaoBaHBH bhhojihjoihcb Ha pa3HOM 11a-
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Tepaana (Komenne Bflieme KoatíacH a T .a . ),  bo - btophx, eciecTBeH- 
hhmh pa3aaHHflMH b pyKOBOaHwea aaee, KO'ropoñ noaraHaJiacB accaeflOBa- 
hhh. B TiacTHOCTB, 3to othochtch k oaeioce para pa3JiaaHux óaKTepat 
b 3aBHCHM0CTB ot ocotíeHHOCTet TexHoaoraa Koaóac. TeM He MeHee,MOS— 
ho noaaraTL, ycTaHOsaeHHHM, hto b Hanaatatrií nepaoa fepMeH-iamia (7 - 
10 cyroK) npoaczoflHT pocT oóaero nacaa mbkpoóhhx Tea, a 33T8M ero 
yMeHBmeHBe. Upa otom b oómeM KoaaneoTBe mhkpoóob nocTeneHHO B03pa- 
CTaei floaa orpaaaaeHHoro aacaa BBflOB, coxpaaaBEax aocTaToaao bhco-  
Kyu aKTHBHOCTB. B totobom íipoayKTe npeodaaaaBT (doaee 95%) aaKTO- 
tíanaaaH a mkkpokokkh . Mohcho noaaraTB, hto hm6hho H3 ocTaToaaoS 
MHKpo$aopH Koatíac aanTeaBiiofi $epMeHTaqHa aeaecoodpa3HO BH«eaHTB no- 
ae3Hi¡e man a ¡sTaMMH óairrepaíi.

UpeacTaBaeHHHñ KOHrpeccy 0<5cT0HTeaBHH8 aoKaaa H. HHKOBa.P.EpaH- 
koboí a H.íaMaTpoBoñ (HPE): "MuKpo$nopa capo BaaeHHX aeKonaeHux 
Koaóac" paciuapasT Haina npeacTasaenaa o xapaKTepe pa3BBTaa mhkpo-  
$aopH b Koatíacax, H3roTOBaaeMHx c aaaTezBHoá $epMeHTanaet. Abto-  
paMH accaeaoBaaocB oómee KoaaaecTBO MHKpoopraHa3mob; MoaonHOKBc— 
aae óaKTepaa, aaKTOtíaijHJUiH. aHTepoKOKKH, mbkpokokkh, cTafaaoKoioca, 
Koaa$opME, npoTeñ, apostra a aHaBpoÓHuü tbtp b npoutecce 003peBaHHH 
BaaeHoá Koatíaca Tana ayKaflita. ¡Í3oaapoBaHo 200 nuaMMOB MBKpoopraHa3~ 
mob, as kotophx oToópaHH s m  aaJepeímaanHH 109 nuaMMOB• MccaeaoBa- 
hhh noaTBepaaaa $aKT npeoóaaaaHaa aaKTodanaaa (ñame BCTpanaeTCH 
atí.naaHTapyM) a mhkpokokkob. Ha ocHOBaaaa pa3yaBTaTOB accaeaoBa- 
hh8 aBTopH ocTaHOBaaa BHHMaHBe hs 18 nuaMMax Moaonnoaacaux cipen- 
tokokkob, mhkpokokkob, aaKTOtíanaaa naaHTapyM, noaaraa ax nparoaHHMB 
b KanecTBe CTapTOBux KyaBiyp b npoa3BoaciBe bhji6hhx Koaóac.

Opa a3yaeH0H a3M6HeHat pH opean aBTopaiia odaapysceH MHHHMyM ero 
BeaaHEHH npaMepHO Ha 7 cyTKa. 3 t o  coBnaaaer c  aaHHHMB HeKOTopax 
apyrax accaeaoBaTeaeñ.

BTopoñ aoaaaa fl. HHKOBa, P. EparaoBoñ a H. JlaMaTpoBoS nocBnmeH 
H3yqeHaro mhkpokokkob, BHasaeHHnx H3 KoadacN rana ayKaHKH. UlTaMMH 
MBKp0K0KK03 H30HHpoBaaH b Tenenae Bcero npouecca (JepMeHTauaa Koa-* 
<3ac Kastaae 7 cyroK a b totobom npoayKTe. BHaeaeHHHe 89 mTaMMOB noa- 
POÓHHM OtípaaOM B3yH6HH HO MOp$OaorHHeCKHM, ÓHOXHMEHeCKHM H KyjIBTy- 
paaBHHM npa3HaKaM cnpaBJieneHaeM cobp8M8hhhx MeToaoB accaeaoBaHaH. 
lipa 9tom ocotíoe BHa.Ma.Hae Ora o oópameHo Ha siTaMMH, npoayiíHpyronwe 
HBTpara, $epMeHTapyioaae caxapa, b aacTHOCTH rai0KO3y c$e3 Buaejierají 
ra30B, oóaaaaioiuae caatíHMa npoTeoaaTHHecKHMH a aanoaaTaaecKBMa cboü-  
CTBaMH. Haatíoaee aKTaBHKMii 0Ka3aaacB 8 niTaMMOB, B3 kotophx 7 a3oaa-
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p o B 0HH b  n p o iie c c e  C03peB aH H H  h  j ih e ib  o ä h h - h s  t o t o b o S  n p o Ä y K q a a . Oh b  

OTHeceH H  K  s t a p t y lo c o o u s  S a p r o f h y f i c u s , M . l u t e u s ,  M. V a r i a n s .
Oía ÄT3MMH aBTOpaMH peKOMeHÆyKTCH B Kâ eCTSe CTapTOBHX Kŷ lBTyp.

Pe3yjiLTaTH, noÄyneHHue aBTopaMB, npeÄCTaBÄjnoT HecoMHeHHHÄ hh-  
Tepec. HyxHo, oäh3ko, ÄOöaEHTB, hto peHOMeanaqaa k npHMeaeHHio b 
npoMüauieHHOË npaKTHKe npejuiojaaraBT HeoöxoÄHMOCTB HcnuTanaft Ha pea-
ÄBHOfi npojiyKUHii.

K o xÖ acH H e  H 3 S & M H , H3roTOBJLaeM He c  npBMeneHHeM $ e p M e H T a n a a ,n o Ä - 

p a 3 fle jiO T T C H  Ha a s a  T a n a :  n o n n e h h e a  B a a e H a e  (H e K o n n e im e ) .  B  c b o e  

o n e p e flB , KonneH He KOÄÖacH ycHOBHO m o x h o  p a 3 n e JiB T B , b  3aBHCHM ocTH 

OT ÆMT6J1BHOGTH BpeM eaa $e pM eH Taaaa, Ha ip a  r p y m iN :

1) KOJlÓaCH C KOPOTKHM BpeMeH6M (JepMBHTaiWH (äo 8-9 CyTOK)
2) Konöacii co cpeÄHHM BpeMSHeM $epMeHTanaa (äo 15 -17  cyTOK)
3) KonóacH c ÄÄHTeÄBHHM speMeHBM (JeputeHTanaa (äo 30 häh Öcuiee 

CyTOK).
OneBHÄHo 3HaneHHH M H K p o ö a o Ä o ra H e cK o ro  $ a K T o p a , a 3 H a n a T  h T p e -  

ÓOBaHHH K  CTäpTOBHM ÖaKTepHaÄBHHM  KyÄ B Typ aM  ÄÄH 3THX T p e X  TÖXHOÄO— 
r n n e c K H x  s a p n a H io B , He OÄHHaKOBH.

KonóacH, oTHOcHÄHecH k nepBoä rpynne, He npeÄHa3Hanas)TCH ääh 
ÄÄHTeaBHoro xpaHeHHH• Ohh oÖÄHÄaioT nÄacTHHHOä CTpyKTypoä npa iiäot-  
HOË KOHOHCTeHOHH. OCHOBHäH pOÄB KOnneHHH -  npHÄSHHe npOÄyKTy cneuH- 
$HnecKHX BKyco—apoMaTHnecKHX gboSctb. Mx BupaöaTHBaiDT b chpom h Ba- 
peHOM bhäö• OneBHÄHO b ÄaHHOM CÄynae ochobhhm TpeöOBaaaeM k öaKTe- 
PH3ÂBH0Ë 3äKBaCKe CÄeÄyeT CHHTaTB ee CüOOOÖHOCTB H0Ä3BÄHTB XH3H8— 
ÄeHT6ÄBH0CTB HeKeÄaTejIBHOÄ MHKpO^aopH H ÖÄarOUpHHTHO BÄHHTB Ha BKy— 
co-apoMaTHnecKne cBoäcTBa npoÄynia h ero OKpacKy.

JiocTäTonHo noÄHoe npeÄCTaBÄeHae a 3HaneHHe TexHOXoranecKax ac- 
neKTOB B yBH3K6 C BÄHHHHeM ÖaKTepHäÄBHOÄ 33KBaCKH Ha XOÄ C03peB8- 
HHH KOÄÖac ynoMHHyToro THna ÄaeT äokä8ä 3. HoäxoÄ3epa ($PD .

B  ÄOKÄ3Ä6 EPHB6Ä6HH p63yÄBTaTH HCflHTaHHÄ ôâKTepaaÂBHOË 33KBaCKH 
H3 CM0CH MOÄOHHOKHCÄHX ÖaKTöpHÖ H MHKpOKOKKOB B COOTHOmeHHH OT 1:2,5 
äo I:I h Ä6T3ÄBH0 oiiflcaHH TexHOÄorHHecKHe napaMeTpH a ycÄOBHH H3- 
roTOBÄeHHH KOÄÖac. Opa otom ocoöo noÄnepKHBaeTCH 3HaneHae xopomax 
caHHTapHO-raraeHanecKHX ycÄOBHä npoa 3boäctb8 h ä3DTch cooTBeTCTByD— 
mue peKOMeHÄauaa.

npa HCnHTaHHHX H3yHaÄH 03M9H6Hae pH CpöÄH b 3aBHCHMOCTH OT KOÄH— 
necTBa 33KBacKH a caxapa a H3jieHeHae aäothocth npoÄyKTa b 3aBHCHMO-
CTH OT KOÄHneCTBa 38KBaCKH. JCTaHOBÄSHO, HTO KPHBH9 H3MeH6HHH pH
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npoxoAaT Hepe3 HHHHuyM, aócojuDTHas Bejuirnaa KOToporo a bpcmh «oc- 
thkp.hhh yMeHtnaBTCH c  yBaxHHeHaeM KOJiHHecTBa 3aKBaoKB. CoflepsaHae 
AoóaBJUieMoro caxapa anHneT aa BexaHHHy dH opeas, He casaran MBHEMy- 
Ma no BpeMeHH. Ho b aoitnaae HoaHepKHBaeTca 3HaaeHae cooTHoaieHHH mo
ho- e aacaxapaaoB, ot KOToporo 3aBHCET ckopoctb n3ue>{eiWK pH cpean 
a, caeaoBaTexBHo.HaBecTBO npoayKTa. ycTanoaneHo, seo KananecTBo 
3aKBaCK0 BXHH6T Ha H3M0HeHfie Ü3.0TH0CTH CTpyKTypH UpoayKTa: C yB6- 
xEneHBeM ee KOJiÊiecTBa. ¡uothoctb B03pacTaeT.

H3 aoKJiaaa cjiesyeT, hto cotijuaueHae kqctkhx xpedOBaaM k caaaTap- 
HO-rHraeHEHscKEM ycaoslaii npoa3BOacTBa, upaMenemie noflxosHmax daic- 
TepaaaBHux 3aKBacoK a jiotíaajieHHe moho- e ztacaxapimoB b HafliteacanjeM 
COOTHOflieHHa HO3BOJÜB0T BeCTH $6pMeHTaiíBK) KOJldaC npa nOBHffleHHHX T6M— 
üepaTypax, paccHHTHBajj Ha MHHHMaxMy» BepoHTHOCTB nopasteHHH npo- 
flyHTa BpeflOHOGHHMB tíaHTepaHMa hjih ax TOKCEHaMH. QnHaKO, CTporo ro- 
boph, atícojuoTHaa rapaHTan ipeóyer íoü oxhh t6jlbhd2 npoBepitH nyTeM 
3apaaeEaH npoayKTa onacHHMB MBKpodaiaa c noaaeflynmiMH acnsTaHaHMa 
Ha susBOTiaíx.

ü ccxeflO B aH H H M a, BunoxHeHHHMB bo MTMMMüe ó m o  n o K a s a a o ,  h t o  $ e p -  

MeHTaiíHH KOxOacHHx H3fleBH¡t conpoBOxyjaeTCH noBHmeHaeM JiatíHXBHOCTK 
d exKO B H X  B em ecTB  k  ,n;eficTB0 ¡o n au ieB ap B TejiB H H X  $epM6H T0B . M aKCHM ajiB- 

hhé 3$ $ 6k t  n p a  s t o m  f lo c r a r a e T C H  Ha 15-20 c y T K a  Je p M e H T a u a a . 3 t o  

o (3c t o h t ejiB C TBO  B no xH e o n p flB flH B a e T  p a 3 p a d o T K y  T e x H O jio ra a  K o a t ía c  c o  

cpeflHHM  cpoKOM co 3 p e B a H H H , T . e .  T a K  Ka3HBaeM HX n o x y c y x E x  K O H d aC ,

2 npoBefleHae HeotíxoAHMHX jxm aioro accjieflOBaHaS, KOTopjje bhhojihhbt- 
ca bo BHMMMÍIe (CCCP).

B stom TexHÓjioranecKOM BapaaHTe cyujecTBeHHoe SHaaeHae npaotípe- 
TaeT odesBomsBaHae npoflyKTa b npouecce C03peBaHas a, cjieflOBSTexi- 
ao, noBHmeHae KOHqeHTpaiWH ccwua. HosTOMy Te TpedoBaHHH k daKTe- 
PaaJiBHHM aaKBacKaM, o kotophx yate tíiuo ynoMHHyTO, sexaTexBHO ̂ o- 
aoxHHTt TpedOBfíHaeM k noBHineHHoñ coxeycToñHHBOCTa peHOMetuyeMHx 
CaKTepafi.

rpynnofi coTpynHHKOB BHHHMQa, npoBê eHH accjieflOBaKan b otíjiacTH 
TexHoxoraa noxycyxax KOütíac, npeACTaanenHue b xotuiaze: "BnaHHae 
TepMaaecKoñ odpatíOTKH Ha npopecc cospeBanaH capoKonqaHHX KOjxtíac 
Mhtkoíí KOHcacTeHEaa, nparoTOBJieHHHX c npaMeHeHaeM tíaKTepaaxBHHX 
apenapaTOB". Abtoph asymaa BMarnie 3aKBacKa H3 cMeca moxohhokhc- 
Jiiex nanoHeK a xeH0TpH$iauapyxmero mhrpokokk3 , BoccTaHOBueHHoñ noc- 
*e KOHcepBapoBaHHH cytíHHMaiyjeií.
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ABTopaM a c o f lo c T a a M M C i n o a ya e H H u e  n p a  XByx pexnm x  ( c  x o a o a -  

hoh oca^KO H  0 Öe3 H e e ) caeayrauH e n o K a 3 a T a n a :  pH c p e a n , T H T p y e a a a

KH CilO TH O CTB , KOJIHHeCTBO MOJIOHHOä K0CJ1OTH, KOJIHHeCTBO a e T y H H X  X H p -

hhx khcjiot 0 noTep0 MaccH npa odesBoataBaHHH, a TaKxe aaTeacHB- 
hoctb pa 3 ehtaa MOXOBHOKHCJiHX daKTepaä b Ä0HaM0Ke (BHaaaae, Hepe3 
I I  0 17  cyiOK).

B a o im a a e  n o K a 3 a H a  nojxö3HocTi> np0M@HBH0H peKOM eHayeM ax a B T o p a -  

M0 CMec0 K y x B T y p , 0 , h t o  ocodeHHO B a x a o ,  ee  n o jm a a  n p a r o a a o c T B  n o c -  

Ä6 XpaHeHHH B KOHOepBHpOBSHHOM B H A 6 . S a C A y X H B a e T  BH0M3H0H y C T 3 H 0 B — 

jieH H uK (|iaKT y c K o p e a a a  oöe3BO S0BaH 0H  n o a  BJU aHaeM  aodaBJiaeM O ii ö a x -  

Te p aa n tH O H  3 a K B a c x a .
K  c o a a a e H a o , b a o im a a e  H eT cB e a e a H it oö 03M6H8H00  pH c p e a H  b  

d o a e e  paHHHe c p o K 0 , B C Jie a cT B H e  n e r o  H e jiL 3 i i u p o c x e a a T B  3a  n p o x o s -  

aeH0eM  pH q e p e 3  M0H0MyM, HTO BaEHO JSflSl OpeHKH BJLHHKHH aKTHBHOÄ 
K0CJ1OTHOCT0 CpeflH  HB TQpMOXeHHe P 8 3 B 0 T 0 H  H eH 8JiaTeJIB H 03 M0KDO$JIO- 

p a .  T a n a e  iio K a 3 a T e ji0  K a K  n p a p o c T  K O Jin a e cT B a  MOJioaHoä k b c j i o t h  h  

j i e iy q a x  xhphhx k h c j i o t  0 K a 3 a JiH C B  npHMepHO o ä 0H 3k o b h m 0 k b k  b  k q j iö a -  

c a x  c  K y j iB T y p o ä , t b k  0 öe3  H e e , H63aBHC0MO o t  pesHM a o c a a K H . B o s -  

mosho, h t o 3T0 n o K a 3 a T e jiH  a e x a p a K T e p H ii ä m  peraeH0H B o n p o c a  o c a a K H .

B o ö x a c T H  n p o H 3 B o n cT B a  KonaeH H X K o jiö a c  c  ä j i h t o ? b h h m  nepHoaoM  

$epM eH Taiy i0  n p e a c T a a jie H  a o m ia a  B .lIia p H e p a  0 r J I a a K e  d U P ) a a  T e iiy  

M ccjie a o B aH H fl co 3 p e B a H 0 fl ca p o K o n a e H o ä  K o a d a c H  k o h c h c t o m s  T p a k b c k h m  

m b to a o m  . 3 t o t  s o im a a  oaeH B  H H T e p e ce H  b  M eToaaaecKOM  n j ia a e .
¿BTopaMH conocTaBJiÄMCB 03MeaeH0H b  npopecce co3peEaHaa KQJidac 

ÄByx noKa33Texefl qpohhocth CTpyKTypa: rayöHHH norpyxeaHa padoaero 
o p r a a a  neHeTpoMeTpa 0 tojuuhhh odpa3pa noa aeficTsaeM nocTOHHaoro 
pa3saBJi0Bamero ycHJiaa. H3ymaacB KoacacTeHiiHH odpa3poB, b 3h t h x  c 
pa3Hux npeanpuatafi aa 3,21-26 0 42-47 cyrKH HaroTOBaeHHa. HoayroH- 
Hae pe3yjiBT8TH nojiBeprajiH CTaTHCTaaecKOt odpadorae.

Eujio ycTaaoBJieHO, bto asMeaeHHe kohchctbhlckh, H3MepaeMoe aaaeT- 
poMeTpoM, c HaHdojiBmeä ckopoctbio HpoHcxojiHT b TeaeHae nepBHX Tpex 
H e a e a B . B  nocJieayiomeM ckopoctb cHHJsaeTca.

Me K a y  n o K a a aT e ju iM H , nojiyaaeMHMH c  homoiiibjd a ea e T p o M e T p a  H c n o c o -  

doM p a3aaB Ji0B aH H H  o d H a p y se H a  d JiH 3 K a a  K o p p e ju m a a  jihihb a a a  r jiy d H H  

n o rp y s e H H a  n eH ö Tp o M e rp a  b  n p e a e a a x  2 , 5 - 3 , 0  mm. 3 t o  e c T e cT B e H H O ,

TaK KaK npa pa3aaBJWBaH0H npaaaraeMoe aopMaaBaoe ycajiHe nepexoanT 
b TaHreHuHaaBHoe, Bti3HBaiomee TeaeHae odpa3iia Meisay naacTaaaMH. A 
TaK KäK csaTHe oyxaeT npocBeT Meaay naacTHHaMH, ckopoctb TeaeHHa
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nofl fleñcTBBeM TaHreHiw&aBHoro ycajmn yMeai.iiaeTCH. no-BHZCHMOMy on- 
pê ejienae kokchctchukh cnocoÓOM pa3K&bjihbshhh pae? Menee oóten- 
thbhhS peeyntTaT.

Ocoóemío BSKHoe 3Haneiíae apaotípeTaei npasseneiiBe Cía kt 3dhajiBHux 
SÜKBaCOK B TeXHOJIOrüH BHJieHHX KOJlóaC, E3rOTOBM0MHX Ó63 KonaeHHfl.
Mx apoM aT a  Bxyc pejriaKOM 3aBBCH T o t  ocotíeH H O CTefi p 3 3 b k t h h  $ e p M e s- 

T a p a z  c y n a c ra e M  m h k p o iJu io p h . Oh h  H ysw aB TC H  b  A on ojiH H TejiB H H X c p e p -  

C T B a X  3211(0 T K  OT OKEGXHBnjHX ¿¡BKTOpOB. 3TO H a K A a S H B a e T  O TIienaTO K Ha

TpetíOBaHEH k fíBKpoóEajiBHHM npenapaTaM.
npOH3BOflCTBO BHJ16HHX KOJlfiaC, H3r0T0BJLHeMHX tíe3 KOHPeHHH, Hpefl- 

CTaBMeTCH BecBMa nepcpeKTHBHHM. MccjieflOBaHHH cob6tckhx rerKem- 
ctob Ha khbothhx EOKa3ajm,HTO cHGTeMaTEHecKoe ynoTpeáneHHe kopto-
HHX H3fl;ejIHñ HeÓC3pâ EHH0 ÍPla COCTOHHEH 0 fyHKpHOHHpOBaHHH HeKOTO- 
PKX BHyTpeHH0X Opi'aHOB. PafiOTaMH, BHJIOJiHeIIHHM0 B TajUIEHCKOM HOJia- 
TeXHHHeCKOM HHCTHTyTe, ÓWIO yCTaHOBXeHO, HTO HKTp03BpyKH®e ra3H, 
coísepatamHecH b kopthjibhom x m y , oaocoÓCTBjm HaKoimeHH® b ppopyK- 
T6 HHTp03aMBH0B. K0I1T2JIBHH6 BeiHeCTBa, B3aflMOpeÜCTByH C ÓejlKaMH ,no— 
BHmaffiT HX yCTOÜHHBOCTB B flefiCTBHH $epM6HTOB.

3aB¡HTHyB aHTHOKHCJIHTejIBHyK) 0 PpOTHBOIUiecHeByj!) POXB KOIPieHHH BH- 
nexHHeT cyxas ruieHKa uHKpoCHJiBHoro npoHcxoxseHHH, cnoHTaHHo o(5pa3y»- 
líaHCH Ha nOBepXHOCTH HeKOTOpblX BHAOB BHJI6HUX KOJIÓaC. Bo MTHMMIIe 
( 3. CtiHeBa) H3 tskoIí naeHKH c noBepxHocTH naHarBpcKOü xyKaHKH (HPB) 
K30JZHpDBaHH cyxH6 spossa 03 posa DeParioioycies , oCaaMmae bh-  
cokoü npoiHBanxecHeBOñ 8kthbhoctbiq m npeicpacHg 3ápHpa»p0e nposyKT ot
OK0CJI6HHH KMCHOpOAOM B03Ayxa.

JIOKEaAOB 0(5 HCÜ0AB30BaHHH ÓaKTepna,lBHUX 3ai<BaC0K HpHMeHET6J1BH0 
K' TaKOMy popy KOJióac Ha Konrpecc He upeflCTaBaeno.

KaJIBHOBHM H ÍHMHTpOBHM (HPB) flpepCTaBJieH flOKXap OTHOCHTejIBHO 
npoMHameHHoro HcnoxB30BaHHH OT b upojs 3B0ACTBe tíojirapcKHX caposa- 
A6HHX H KOMeHHX KOJIÓaC .

ABTOpaMH ÓHflH P0CT8BJ16HH GpaBHHTejlBHHe OHHTH HO CyEKe KOJi<5aC,03- 
fOTOBAHeMHX c OT b ecTecTBeHHHX ycjioEüHX h cynrajucax c peryjiapye- 
«hm pesHMOM. Em o ycTaHOBHeHO, hto b iiepsoM cxyqae BosHBKanH pe$eK- 
TH OEpamHBaHHH H BKyca, KOHCHGTeHUHH npOAJKTa 0Ka3aAaCB MJíTKOK.Ilpa 
cymKe b suiHMaTHHecKHX cymHXKax pseT npopyKTa oxa 33jigh xopoehm h 
csaCÍMBHiaii; pH cpe®i Baansuie cw xajicx  s o 4,6, a 3aTeM nocTeneHHo
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noBumaJiCH %o 5 ,2 ; b btoä cbh3h BKyc nponyicTa BHaaaxe Ohji KacnoBa- 
thm, a aaTeM  npHänaxajiCft k CBoäcTBeHHO M y n p o n y itT y .

C a H H T a p H O -rH ra e a a H e c K o e  c o c io H H a e  n p o n y r a a  öwio  x o p o a zM . I lp o n a n -  

H BTSJIBH O CTB 03rO TO B JieH H fl yM eHBm anaCB. U pO ÄyKT 0 K a 3 a jIC H  CTOÜKHM npa 

xpaH eH BH  b Te ^ e H a e  r o n a .  Abtoph peKOM eHuyDT H c n o jita o B a H a e  r iö  b 
npoH3BOflCTBe Bsaiemx Konäac.

Ha ce ccH io  P .  HenneM  a  J I .J le f tc iH e p o M (S P T )  n p e n c T a a a e H  Ä O iu ia n  no b h -  
saBaHaw) TpaxaHejw b cupoKomeHHX xojiöäöax a oKopoKax b 3aBacaMocTa 
OT BSJIHHUKH aKTBB H O C Ta BOflH .

Obhth npoBO^ajm aa MHce CBHHefi, kotophm npa S03Ha öhjm BBeneHK 
JU3HBHK0 ipaxaH. Ü3 Karo a3roTosjieHH cnpoKonqeHHe EOJiöaca a okopo-  
Ka pa3JianHnx goptob.

ÜOÄpoÖHHe acc^eÄOBaHan noKa3ana,nTO b CKpoKonneHnx xojiöacax npa 
3Ha-qeHaa 8ktbbhocte boäh 0 ,93 , a b onopoKax npa 3HaneHaa aKTBBHOC- 
TB BOSH 0,90 He ÖHJ10 OÖHapyseHH XH3H6CH0C0ÖHH3 TpaXBHeJUlH. ÄBTOpu 
nojiaraBT, hto socTaTOHHO HanexHHMa sHaueHEHMa aKTBBHOCTa boäh. cbb-  
ÄeTejiBCTByiomBMB o nparoÄHOcTa nponyKTa b namy, mojsho cMHTaTB:

ffIi£ CHpOKOHBöHHX KOHÖaC -  0,90

" OKOPOKOB -  0 ,8 7

3tot BHBOfl He HMeeT H e n o c p e n c T B e a H o ro  O TH oaieH M  k o ö cyaw ae M o t 

n p o ö jie M e . K  TOMy x e ,  co rjx a cH O  BeTepaaapH O M y y c T ä B y  C G C P , n p a  o C n a -  

p y x e H a a  b H O XKax « a a ^ p a rM H  C B B H e ä , abkhx KaöaH O B  a  M e n B e n e f xoth 
öbi offHoä X H B o t a jia  M epTBOä T p a x a H e ;in n , mhco a  B H yTp eH H ae o p ra H H  

3 T 0 X  XHBOTHHX f f lH  BHpaÖOTKB ÜHIHeBOH npOflyKUHB H6 flOnyCKaDTCH. 

üosTO M y a B T o p y  ^ o iu ia n a  n e j ia T t  buboh n o  3T0M y n o B o n y  o n e H t x p y ^ H o .

Ho npaBeneHHBie b p a d o T e  3HaueHHH aKTH BH O CTa boxh m h  p a 3 M U H H X  

sa flO B  a  coptob n p o n y K i ia a , yBH3aHHHe c o  cp o K a jä a  ee c o s p e B a K M , c o -  

Ä epxaH aeM  cojm a  boäh a  B ejiau aH O ü  pH c p e n u , n p e n c T a a ffro T  a eco M ae H - 

hhb a H T e p e c  npa n o c T a n o B K e  a ccateflO B aH aa b a c n e K T e  o ö c y x ß a e M o t 
npoöneM H.

REGELUNG 70N QUALITATIVEN VERÄNDERUNGEN BEI FLBISCHBR1IERZEÜGKIS- 
SEN UNTER EINWIRKUNG DES MIKROBIOLOGISCHEN FAKTORS

Dr. techn. Wiss. Prof. A.A.Sokolow, 
Moskauer tecnnologisches Institut für 
Fleisch- and Milchindustrie, Moskau, 
UdSSR

Bei der Bewertung von Untersuchungsergebnissen sind sie dem 
Inhalt und der Bedeutung des Problems gegenüberzustellen, zu dem 
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"iiese Untersuchungen gehören. Das erfordert so eine Formulierung 
ißs Problems, die alle für dessen Lösung notwendigen Untersuchun
gen möglichst vo ll umfaßt. Diese Formulierung soll flexibel genug 
®ela s damit daraus die Verfahren zur Lösung von Aufgaben des tech
nischen Fortschrittes in Abhängigkeit von unterschiedlichen tech
nologischen Varianten der Fleischwarenproduktion logisch abgelei
tet werden konnten.

Meiner Meinung nach entspricht diesen Bedingungen folgende 
Formulierung des Problems; "Regelung von qualitativen Veränderun- 
g6a bei Fleischbräterzeughissen unter Einwirkung des mikrobiolo
gischen Faktors". Die Wichtigkeit dieses Problems wird durch den 
unbedingten Einfluß des mikrobiologischen Faktors im bestimmten 
Zeitabschnitt der Herstellung von Fleischbräterzeugnissen oder 
Hoistens im Laufe der ganzen Periode deren Produktion und der nach
folgenden Lagerung bestimmt. Dabei kann entweder die Verschlechte
rung der Produktenqualität und sogar dessen Verderbnis oder, umge
kehrt, die Verbesserung dessen Qualität und möglicherweise die He- 
^uzierung der für die Erreichung der hohen Qualität notwendigen 
Z®it in Abhängigkeit von der Mikroflorakonzentration, deren Quali
tät sc har akt er ist ik und Bedingungen der Produktenherstellung beo
bachtet werden.

Kurz gesagt, Ist die Regelung der Einwirkung des mikrobiolo
gischen Faktors auf die Produktenqualität als Verhütung des Ein- 
bfingens der pathogenen Mikroflora in die Fleischprodukte, Hemmung 

die Qualität des Produktes negativ beeinflussenden Mikrobe», 
^blfflullerung der Lebensfähigkeit der Mikroflora anzusehen, die e i-  

Positive Solle bei der Herstellung von .ochqualitativen Fleisch- 
^zeugnissen spielen kann.

Das Fleisch von gesunden und zur Verarbeitung entsprechend 
yOfbereiteten Haustieren enthält keine pathogene Mikroflora. Diese 
Mikroben köimen ln das Fleisch nur aus der Umgebung eingebracht 
"Ofden. Barum sind in jedem Fall solche sanitäts-hygienische Pro- 
boktionsbedingungen einzuhalten, die die Möglichkeit der Verunrei
nigung von Rohstoffen mit pathogenen Mikroben praktisch zu Null 
führe®. 55̂  kann aber die seltenen doch möglichen Zufälligkeiten 
auf diesem gebiet nicht vollständig ausschalten. Dazu sind solche 

nahmen und Bedingungen der Reifung des rohen Produktes notwen- 
8 » die die Hemmung der pathogenen Mikroorganismen sichern und
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die Gefahr der möglichen Intoxikationen sowie toxischen Infektio
nen verhüten können. In den meisten Fallen ist die Temperatur un
ter 2°C ln der ersten Reifungsphase (3-5 Tage) einzuhalten. Aber 
dabei geht der Vorgang der Produktenfermentation unter dem Einfluß 
von Gewebs- sowie Bakterienenzymen v ie l langsamer. Ble Dauer der 
Produktenherstellung nimmt zu.

Die ungünstigen Bedingungen für die Lebenstätigkeit der uner
wünschten Mikrobenflora können durch die Herabsetzung des pH-Wer
tes des Nährbodens bis 5,0 und niedriger erreicht werden. Die Aus
nutzung von irgendwelchen Säuren zu diesem Zweck und deren Zugabe 
zum Brät sind nicht günstig. Bei der dazu notwendigen Säurekonzen
tration geht eine vorzeitige Koagulation von löslichen Eiweißen 
vor sich und infolgedessen verschlechtert sich die Struktur des 
Produktes. Es sind zwei Mittel bekannt, die den pH-Wert des Brätes 
allmählich absetzen und die notwendige Geschwindigkeit des pH-Ab- 
f a lls  sichern können. Das wird bei der Zugabe zum Brät von Gluko- 
ne-delta-Lakton (GdL) und bakteriellen Starterkulturen erreicht.
Das letzte Mittel ist vorzuziehen, weil es ermöglicht, den Anta
gonismus auszunutzen, verschiedene Varianten ln den Aroma— und 
Geschmacksschattierungen auszuwählen und sogar die Oxydation von 
Brätbestandteilen zu verlangsamen, wie es die Versuche des Lehr
stuhls für Fleischtechnologie in MTIMMP ( I.I.Kargalzaw) gezeigt 
haben.

Das zu diskutierende Problem hat auch eine angewandte Bedeu
tung. Darum sieht dessen Lösung auch die Notwendigkeit der Durch
führung von wissenschaftlichen Untersuchungen und der Ausarbeitung 
von praktischen Methoden und Bedingungen zur Realisierung von er
haltenen Ergebnissen entsprechend den Besonderheiten der Techno
logie, deren Entwicklungsnlveau und den Aufgaben voraus, die der 
wissenschaftlich-technische Fortschritt in der Fleischindustrie 
diktiert.

Man kann annehmen, daB die Lösung des zu diskutierenden Pro
blems die Durchführung von ungefähr solchen wissenschaftlichen 
Untersuchungen be dingt:

-  ein allseitiges Studium der Lebenstätigkeit der Mikroben- 
flo ra , deren Abhängigkeit von den Bedingungen der Produkteaherstel' 
lung und deren Rolle im Zusammenhang mit den Besonderheiten der 
Fermentation und der Qualität des Produktes;
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-

-  Isolierung und Studium von Mikroorganismenarten und -stäm- 
>aen, die für diese oder jene praktische Ziele empfohlen werden 
können, deren Prüfung;

-  eine gerichtete Entwicklung von Eigenschaften der empfohle- 
hen Kulturen entsprechend den Zielen der Technologievervollkomm- 
hung and der Erhöhung der Produktenqualltät;

-  Ausarbeitung von Starterkulturkompösitionen unter Ausnut
zung von den ihrer Bedeutung nach unterschiedlichen Mlkroorganis- 
ttenkulturen;

-  Ausarbeitung der Technologie der Herstellung und der Kon
sumierung von bakteriellen Starterkulturen.

Zur Zeit gibt es in der Literatur viele Veröffentlichungen, 
4ie dem Studium der Mikroflora von rohen Würsten gewidmet sind.
Die Ergebnisse dieser Untersuchungen sind ziemlich unterschiedlich 
had schwer zu verallgemeinern. Er wird erstens damit erklärt, daß 
äie Untersuchungen mit untschledlichem Material (Eohwürste, gedör- 
?te Würste u.a.m.) durchgeführt wurden, und zweitens mit Unter
schieden in der Hauptidee, von der die Forscher ausgegangen sind. 
Aa be trifft , beispielsweise, die Bewertung der Holle von verschie
denen Bakterien in Abhängigkeit von den Besonderheiten der Techno— 
iogle der Wttrsteproduktion. Man kann aber als festgestellt halten, 
äaB es in der ersten Fermentationsperiode (7-10 Tage) die Annahme 
der Gesamtmikrobenzahl und dann deren Herabsetzung vor sich gehen. 
Dahei wächst in der Gesamtmikrobenzahl der Anteil einer begrenzten 
föenge von Mikrobeaarte» aa, die eine genügend hohe Aktivität er
kalten. Im fertigen Produkt überwiegen Laktobazillen und Mikrokok- 
ken (mehr als 95#). Man kann annehmen, daB die nützlichen Bakteri- 
®harten und -stamme eben aus der Restmikroflora von Würsten mit 
tangererer Fermentation zu isolieren sind.

Der dem Kongreß vorgelegte Beitrag von J.Jaakov, R.Brankova 
dfcä N.Dimitrova (Bulgarien): »Die Mikroflora der ungeräucherten 
Dauerwürste" erweitert unsere Vorstellungen über das Wesen der 

| ^ikrobeaentwioklung in Würsten mit längerer Fermentationszeit. Die 
Autoren haben die Gesamtzahl von Mikroorganismen (Milchsäurebakte- 
*1#a> Laktobazillen, EnterAkokken, Mikrokokken, Staphylokokken, 
''Oliformen, Proteus, Hefe und Anaerobientiter) bei der Reifung 

gedörrten Wurst "Lukaaka" studiert. Es wurden 200 Stämme iso
liert,von denen 109 Mikrobenstämme differenziert wurden. Die Un
tersuchungen bestätigten es, daB die Laktobazillen (öfters kommt
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Laktobazillus plantarum vor) und die Mikrokokken dominieren« Auf 
Grund von Untersuchungsergebnissen haben die Autoren 18 Stämme von 
Milchsäurestreptokokken, Mikrokokken, Laktobazillus plaatarum aue- 
gesondert, weil sie als Starterkulturen bei der Produktion von ge
dörrten Würsten angewandt werden können.

Beim Studium der pH-Veränderung haben die Autoren dessen Mi
nimum ungefähr am 7.Tag festgestellt. Das stimmt mit Angaben eini
ger anderen Forscher überein.

Der zweite Beitrag von J.Jankov, R.Brankova und N.Dlmitrova 
is t  dem Studium von Mikrokokken gewidmet, die aus der Wurst von 
Lukankatyp isoliert wurden. Die Mikrokckkenstämme wurden im Laufe 
des ganzen Fermentierungsvorganges Jede sieben Tage und aas fe rt i
gem Produkt iso liert. Die isolierten 89 Stämme wurden den morpho
logischen, biochemischen und kulturellen Merkmalen nach unter An
wendung von modernen Untersuchungsmethoden eingehend studiert. Da
bei wurde eine besondere Aufmerksamkeit den Stämmen geschenkt, die 
Nitrate produzieren, Zucker fermentieren (insbesondere Glukose ohne 
Bildung von Gasen), schwache proteolytische und lipolytische Eigen
schaften zeigen. Besonders aktiv waren 8 Stämme, 7 von denen wäh
rend der Reifung und nur 1 aus dem fertigen Produkt iso liert wur
den. Sie gehören zu Staphylococous Saprophytlcus, M.luteus uni
M.varias« Die Autoren empfehlen diese Stämme als Starterkulturen.

Die von den Autoren erhaltenen Ergebnisse 3ind von einem gro
ßen Interesse. Es ist aber hinzufügen, daß die Empfehlungen zur 
industriellen Anwendung in der reelen Praxis zu prüfen sind.

Die mit der Fermentierung hergestellten Wurstwarsn können in 
zwei Type: geräucherte und gedörrte (ungeräucherte) Würste geteilt 
werden. In Abhängigkeit von der Fermentationsdauer können die 
geräucherten Würste ihrerseits zu drei Gruppen geteilt werden:

1. Würste mit kurzer Fermentationsdauer (b is 8-9 Tage);
2. Würste mit mittlerer Fermentationsdauer (bis 15-17 Tage);
3. Würste mit langer Fermentationsdauer (b is  30 Tage und mehr)*
Die Bedeutung des technologischen Faktors und die Forderungen

an die bakteriellen Starterkulturen sind für diese drei technolo
gische Varianten offensichtlich nicht gleich . Die Würste der ers
ten Gruppe sind nicht für die lange Lagerung vorgesehen. Sie haben 
eine plastische Struktur und eine feste Konsistenz. Die Hauptrolle 
der Räucherung besteht darin, dem Produkt spezifische Geschmacks-
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Und Axomaeigenschaften zu verleiten. Diese Würste werden roh und 
gebrüht hergestellt. In diesem Falle ist die Hauptforderung an diks 
bakterielle Kultur -  deren Fähigkeit, die Lebenstätigkeit der uner
wünschten Mikroflora zu inhibieren und die Geschmacks- und Aroma- 
*lgenschaften des Produktes und dessen Farbe günstig zu beeinflus
sen.

Eine genügend volle Vorstellung über die technologischen As
pekte im Zusammenhang mit dem Einfluß der Starterkultur auf die 
Reifung der Würste von dem erwähnten Typ gibt der Beitrag von S.Neu- 
bauser (BRD).

Im Beitrag werden die Ergebnisse der Prüfung von bakteriellen 
Starterkulturen aus dem Gemisch von Milchsäurebakterien und Mikro
kokken im Verhältnis von 1 :2 ,5  bis 1 :1  angeführt und die technolo
gischen Parameter sowie die Bedingungen der WürsteProduktion 
beschrieben. Dabei wird die Bedeutung von guten sanitäts-hygleni- 
Schen Produktionsbedingungen besonders betont, und die entsprechen
den Empfehlungen werden gegeben.

Bei den Versuchen wurden die Veränderungen des pH-Wertes des 
Nährbodens in Abhängigkeit von der Menge der angewandten Starter- 
bultur und des Zuckers sowie die Veränderung der Produktenfestig- 
b«lt in Abhängigkeit von der Menge der angewandten Starterkultur 
studiert. Es wurde festgestellt, daB die Kurven der pH-Veränderung 
durch das Minimum verlaufen, dessen absoluter Wert und die Zeit 
dessen Erreichung mit der Erhöhung der Starterkulturmenge abneh- 
ID6n* Der Gehalt an zugegebenem Zucker beeinflußt den pH-Wert, oh- 

das Minimum zeitlich zu verlagern. Im Beitrag wird aber die 
®edeutung des Verhältnisses von Mono- und Disachariden betont, 
y°h dem die Geschwindigkeit der pH-Veränderung und folglioh die 
Qualität des Produktes abhängen. Es wurde festgestellt, daB die 
lfienge der angewandten Starterkultur die Veränderung der Produk- 
b®nkonslstenz beeinflußt} mit Erhöhung deren Menge nimmt die Fes
tigkeit zu.

Aus d«m Beitrag geht hervor, daB die Einhaltung von strengen 
Forderungen an die sanitäts-hygienlschen Produktionsbedingungen,
Ile Anwendung von entsprechenden bakteriellen Starterkulturen und 
^1« Zugabe von Mono- und Disachariden im nötigen Verhältnis es er
möglichen, die Fermentation bei erhöhten Temperaturen unter mini- 
Blal« r  Wahrscheinlichkeit der Verunreinigung des Produktes mit

1
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schädlichen Bakterien oder deren Toxinen durchzuführen. Aber,ernst 
genommen, erfordert die absolute Sicherheit einer zusätzlichen 
Prüfung mittels der Verunreinigung des Produktes mit gefährliohen 
Mikroben und der nachfolgenden Prüfung auf Tieren.

Die Untersuchungen in MTIMMP haben ergeben, daB die Fermenta
tion von Wurstwaren duroh die Erhöhung der Labilität von Eiweiß— 
stoffen gegen die Einwirkung von Verdauungsfermenten begleitet 
wird. Der maximale Effekt wird dabei am 15.—20. Tag der Fermenta
tion erreicht. Diese Tatsache berechtig die Ausarbeitung der 
Würstetechnologie mit mittlerer Reifungsdauer, d.h. die Produkti
on von halbtrookenen Würsten, und die Durchführung von notwendi
gen Untersuchungen, die in WNIIMP (UdSSR) angestellt werden.

Bei dieser technologischen Variante hat die Entwässerung des 
Produktes während der Reifung und folglich die Erhöhung der Salz
konzentration eine wesentliche Bedeutung. Darum sind die erwähn
ten Forderungen an die bakteriellen Starterkulturen durch die an 
die erhöhte Salzbeständigkeit von empfohlenen Bakterien zu ergän
zen.

Eine Gruppe von Autoren aus WNIIMP hat die Untersuchungen 
auf dem Gebiet der Technologie von halbtrockenen Würsten duroh- 
geführt und im Beitrag: "Einfluß der thermischen Behandlung auf 
die Reifung von Rohwürsten weicher Konsistenz mit bakteriellen Prä
paraten" beschieben. Die Autoren haben den Einfluß der Starterkul
tur aus dem Gemisch von Milchsäurebakterien und denitriflzleren- 
den Mikrokokken, die nach der Sublimation rehydriert wurde, studi
ert.

Die Autoren haben die bei zwei Regimen (mit und ohne KaltabhäB' 
gen) erhaltenen folgenden Werte verglichen: pH des Nährbodens, die 
titrierbare Säurezahl, die Menge der Milchsäure, die Menge von 
flüchtigen Fettsäuren, die Gewichtsverluste bei der Entwässerung 
und die Intensität der Entwicklung von Milchsäurebakterien in der 
Dynamik (am Anfang, nach 11 und 17 Tagen).

Im Beitrag werden die Nützlichkeit der Anwendung von empfoh
lenen Kulturgemischen und dessen volle Wirkungskraft nach der La
gerung im konservierten Zustand gezeigt, was besonders wichtig ist* 

Die festgestellte Tatsache der Beschleunigung der Entwässerung un
ter dem Einfluß der zugegebenen Starterkultur verdient auch eine 
besondere Aufmerksamkeit.
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Leider gibt es ln Beitrag keine Angaben über die Veränderung 
¿es pH-Wertes in noch früherer Periode, und infolgedessen ist  es 
unmöglich, den Verlauf des pH-Wertes durch das Minimum zu verfol
gen, was bei der Bewertung des Einflusses der aktiven Säuerung des 
Nährbodens auf die Hemmung der unerwünschten Mikroflora wichtig 
^ t .  Solche Kennwerte wie das Anwachsen der Milohsäuremenge und 
ier flüchtigen Fettsäuren waren sowie in Würsten mit der Starker- 
kultur als auch ohne sie unabhängig von dem Abhängenregime unge
fähr gleich.

Zum Thema der Produktion von geräucherten Würsten mit länge
rer Fermentationsdauer wurde der Beitrag von E.Scharner und G.Lin- 
fie "Die Ermittlung der Reifungsdynamik der Rohwurst mit Hilfe kon- 
sistometrischer Verfahren" aus DDR vorgelegt. Dieser Beitrag ist  
i® methodischen Aspekt sehr interessant.

Die Autoren haben die Veränderungen von zwei Merkmalen der 
Strukturfestigkeit: der Eindrihgungstlefe des Arbeitsorgans von 
Penetrometer und der Probendicke bei der ständigen Einwirkung der 
2erdrückungskraft während der Reifung von Würsten verglichen. Es 
W(wde die Konsistenz von Mustern studiert, die von den verschiede- 
11611 Betrieben am 3 ., 21.-26. und A2.-47. Herstellungstag entnom- 
®en wurden. Die erhaltenen Ergebnisse wurden statistisch bearbei
tet.

Es wurde festgestellt, daß die Veränderung der Konsistenz, 
äle mit Penetrometer gemessen wird, im Laufe von ersten drei 
Wochen mit der höchsten Geschwindigkeit vor sich geht. Weiter 
hlmmt die Geschwindigkeit ab.

Bei den Kennwerten, die mit Hilfe des Penetrometers und mit 
<*er Methode der Zerdrückung erhalten wurden, besteht eine nahe Kor- 
talation nur bis zur Eindringungstiefe des Penetrometers von etwa 
’^-3,0 mm. Das ist verständlich, weil die bei der Zerdrückung an- 

Selegte normale Kraft in die tangentielle übergeht, was das Fließen 
ês Musters zwischen den Platten hervorruft. Und da es beim Druck 

4ie Liohtweite zwischen den Platten enger wird, nimmt die FlleB- 
S®schwindigkeit unter dem Einfluß der tangentiellen Kraft ab. Es 
s°heint, daß die Bestimmung der Konsistenz mit der Zerdrückungs- 

thode weniger objektive Resultate lie fe rt .
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Eine besonders wichtige Bedeutung hat die Anwendung von bak
teriellen Starterkulturen ln der Technologie der Produktion von 
gedörrten ungeräucherten Würsten. Deren Geschmack und Aroma hängen 
von den Besonderheiten der Fermentation unter Mitwirkung"der Mik
roflora vo ll ab. Sie brauchen auch zusätzliche Schutzmittel gegen 
oxydierende Faktoren. Das übt einen bestimmten Einfluß auf die For
derungen an die bakteriellen Präparate aus.

Die Produktion von gedörrten ungeräucherten Würsten scheint 
ziemlich perspektiwoll zu sein. Die Tierversuche von sowjetischen 
Hygienikern haben ergeben, daB ein systematischer Verbrauoh von 
geräucherten Lebensmitteln für den Zustand und das Funktionieren 
einiger inneren Organe ungünstig ist. Bel den Untersuchungen im 
Talliner Politechnischen Institut wurde es festgestellt, daB die 
nitrosierenden Gase, die im Räucherrauch enthalten sind, die An
reicherung von Nitrosaaminen im Produkt fördern. Die Räucherungs
stoffe reagieren mit Eiweißen und erhöhen deren Beständigkeit ge
gen die Wirkung von Fermenten.

Eine Sohützrolle gegen Oxydation und Sehimmelbildung spielt 
der trockene Film mikrobieller Herkunft, der auf der Oberfläche 
einiger gedörrten Würste spontan entsteht. Im MTIMMP (S.Sjitsche- 
wa) wurden aus so einem Film von der Oberfläche der Wurst "Lukan- 
ka" (Bulgarien) Trockenhefe Debariomyces Iso liert, die eine hohe 
Aktivität gegen Sohimmelbildung erweisen und die Produkte von der 
Oxydation mit Luftsauerstoff gut schützen.

Die Beiträge über die Anwendung von bakteriellen Starter
kulturen bei der Produktion von solchen Würsten wurden dem Kong
reß nicht vorgelegt.

D.Kallnov und K.Dimitrov (Bulgarien) haben ihren Beitrag dem 
Thema "Einige Ergebnisse bei der Verwendung von GdL bei der Her
stellung bulgarischer Rohwürste* gewidmet.

Die Autoren haben die vergleichenden Versuohe über die Trock
nung der Würste mit GdL unter Naturbedingungen und in Trockenkam
mern mit regulierbarem Regime durohgeführt. Es wurde festgestellt, j 
daB es im ersten Falle die Färb- und Geschmacksdefekte zu v e rze ih  
nen sind} die Konsistenz des Produktes war weich. Bei der Trock
nung in klimatisierten Trocknungskammern war die Produktenfarbe 
gut und stabil} der pH-Wert nahm zuerst bis 4,6 ab und dann erhöh
te sich allmählich bis 5,2} im Zusammenhang damit war der GesohmaÔ  
zuerst etwas säuerlich und dann näherte sich dem typischen an.
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Der sanltäts-hygienlsche Zustand des Produktes war gut. Die 
Produktionsdauer wurde reduziert. Die Erzeugnisse waren ein Jahr 
lagerfähig. Die Autoren empfehlen die Anwendung von GdL bei der 
Produktion von gedörrten Würsten.

Zu unserer Session haben R.Lötzsoh und L.Leiwtner (BRD) den 
Beitrag "Überleben von Trichine11a spiralis in Rohwurst und 
Rohaohiuken in Abhängigkeit von der Wasseraktivität (a^-Wert)" 
vorgelegt.

Die Versuche wurden mit Fleisoh von Schweinen durchgeführt, 
denen beim Leben Trichlnella eingeführt wurden. Aus diesem Fleisch 
wurden Rohwürste und -schinken hergestellt.

Die eingehende Untersuchungen haben ergeben, daß es in Roh
würsten bei dem a^-Wert 0,93 und in den Rohschinken bei dem a^-Wert 
0,90 keine lebensfähigen Trichine11a nachgewiesen wurden. Die Auto
ren sind der Meinung, daß es als zuverlässige Wasseraktivitätswer
te, die über die Tauglichkeit des Produktes zeugen, anzusehen sind: 

für Rohwürste — 0,90 
für Rohsöhinken -  0,87

Diese SohluBfolgerung betrifft das zu behandelnde Problem un- 
®ittelbar nicht. Dazu ist es laut dem Veterinärstatut der UdSSR 
'»'erboten, das Fleisch und die inneren Organe von Schweinen, 
Wildschweinen und Bären zur Produktion von Lebensmitteln auszunut- 
8ea, wenn es in ZwerohfellfüBen nur eine lebendige oder abgestorbe
ne Trichlnella nachgewiesen wird. Darum ist es für den Autor des 
Vorliegenden Vortrags sehr schwierig, dieses Problem zu kommen
tieren.

Aber die im Beitrag angeführten Werte der Wasseraktivität 
£Ür verschiedene Produktenarten und -Sorten im Zusammenhang mit 
Rolfungsdauer, Salzgehalt, Wassermenge, pH sind von einem zweifel
losen Interesse für die Durchführung von Versuchen im Rahmen des 
Zu behandelnden Problems.
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