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Shelf 1ife of vacuum packed sliced bacon

FERENC HAVAS and JANOS TAKACS

Aﬂency of MEM EHESZ in Kapuvar and University of Veterinary Science, Institute of Food
Hyﬂiene, Budapest, Hungary.

The shelf 1ife of vacuum packed sliced bacon depends on the original hygienic conditicn

8nd microecological conditions after packaging. The shelf life is influenced by the
0.900-0,952 aw_valne, 2,7-3,9 per cent’'salt content, not higher than 50 mg/kg Noe—valne,
2"3'5—36.6 per cent water content, 6,0-6,3 pH-value, along with the low initial microorganism
content and the good manufactoring practice. The microflora consigts of psichrotolerant / at
2SOC multiplied/ and psichrotrophic /at 17°% multiplied/ lypélltic, salt tolerant and halo-
Philic facultative anaerobic and anaerobic saprophytic microorganisms, that was able to
multiply more remarkably at 0-4°C only longer than 6,5 months storage time and became hereby
More definable. Mesophylic, food poisoning or food infective or so called deteriorating
microorganisms were not detectable at all. The product may be preserved in unobjectionable
°Tganoleptic condition without the multiplication of microorganisms at 0-4°C until 3 months
and at higher than e freezing temperature depending on the degree of temperature 6-8
Months, The shelf life is limited by increase of the acid number /> 1 mg/kg/ /lipase activi-
tY/. however, there was no change in the organoleptic character of the product even at

1,6 mg/kg acid number value.

Die Erhaltbarkeit des mit Vakuum in Tiite gepackten aufgeschnittenen Bacon-Specks

FRANZ HAVAS und JOHAN TAKACS

ExDOBXtur des MEM EHESZ in Kapuvar und die Lebensmittelhygienische Lehrkanzel der Univer-
81tHt fur Tierdrzliche Wissenschaften, Kapuvdr und Budapest, Ungarn.

Die Erhaltbarkeit des mit Vakuum in Tilte gepackten, aufgeschnittenen Bacon-Specks wird
durch den urspringlichen hygienischen Zustand und die nach der Packung vorhandenen mikro-
6k°10gischen Verhdltnisse bestimmt. Die Erhaltung des Erzeugnisses héngt von aw—Wert
0,900-0,952, vom Kochsalzgehalt 2,7-3,9 %, vom 50 mg/kg Nitritgehalt nichtiiberschreitenden
Wept, vom Wassergehalt 29,5-36,6 % und vom pH-Wert 6,0-6,3 ab, bei der Gestaltung einer
niedrigen Anfangsmikroorganismen-Zahl und der richtigen hngenischen,Herstellungspraxis.
Die Mikroflora hésteht aus psychrotoleranten /bei 25°C sich vermehrenden/ und psychrot-
Pophen /bei 17°C fortpflanzenden/ lipolytischen, Kochsalztoleranten und halofil, fakulta-
tiv anaeroben und anaeroben saprophiten Mikroorganismen, welche sich erst nach einer Lage-
Fung von 6,5 Monaten bei 0-4°C vermehrten deutlicher und sind dadurch fUr die Untersuchung
ngénglich geworden. Bis 3 Monaten ist das Erzeugnis bei 0-4%c erhaltbar,Wihrend einer
LaSEPung, die an einer tieferen Gefriertemperatur als s21% gesch}eht,lésst es sich -
abhénglich der Temperatur - 6-8 Monate hindurch in einwandfreiem érganolept!schen Zustand,
Ohne irgendwelche Fortpflanzung der Mikroorganismen, aufbewahren. Die Erhaltbarkeit wird
durch Erhthung der Sdurezahl begrenzt /2?1 mg/kg/ Lipaseaktivitit, obzwar auch bei einem

SKUPEZahIwert vom 1,6 mg/kg konnten wir keine organoleptische Verdnderung wahrnehmen.
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.a nservation du lard de bacon découpé et paqué en sac évacué est influencé par son état
rimeur hygiénique et par les circonstances mikroécologiques aprés le paquage. La solidlité
le conservation du prodult dépend de la valeur a, de 0,900 a 0,952, du contenu de sel de
iisine de 2,7 a 3,9 %, de la valeur de nitrite non dépassant 50 mg/kg, d’un contenu en eau
de 29,5 a 36,6, de la valeur de pH de 6,0 a 6,3 en pareille d’un nombre bas des microorga-
ni es au commencement de la production et non plus de la formation d’'une bonne pratique
hygiénique de fabrication. La microflore est psychrotolérante /elle se multiplie a 25 d(:t’»"”'
Cels{ et psychrotrophe /développement sur 17 degré Celsius/, lipolytique, tolérante 1€
sel de cuisine et en outre la microflore se compose des miCroorganlsmes halophiles faculta-
ivement anaérobes et des aérobes saprophites, laquelle ne s'est mult iplie signicativement
~ A 1

a la température de O a 4 degré Celsius ju’apres un entreposage de 6,5 mois et en meme ell€
est devenue apte a 1'investigation. Un enpoisonnage ou une infectlion alimentaire n’ont pas
té constatés; on n’a pas trouvé des germes mesophiles ou des ceux soit disant corrompants:
f la température de O 3 4 degré pendant 3 mois, a une température au de sous de -21 degré 1€
produit se laisse conserver dans un délai, de 6-8 mois dans un état organoleptique H.nw't:r.‘éi"”e
san augmentation du nombre des microorganismes.

CDOR XpaHOFWs DOSAHROI0 GaToHA, YNAKOBAHHOIO B BAKYYMUDOBEHHNE NAKOTH,
®.XABAI w» #,TAKAY,

KorTpoXBHAA CAYXGA MUMEBHX MPOAYKTOB Kanmysap n Kajeaps rurmésd mumeBHX NpOAYKTOB
JHABEPCATOTA BETODUHADHHX HayK, byaanemr, Berrpwd,

CPOX XparReHHA DOBaRHOIr0 GAT0HA, JNAKOBAHHOTO B BAKYYMADOBAHAHE NIACTMACCOBHE Memogkd 017
POZGNACTCA NPBABAPHTONBHHM IUTHEEHYSCKUM COCTOAHWOM NMDOAYKTE M yenoBuAMn MPRpocpeAH B
MEMmOYKE,CPOK XPEHGHUA NPOZYKTH ONpPOAENASTCHA NMOKASATENOM 8y 04900-0,952, xoaueurpauﬂeﬂ
noBaperHoft comw 2,7 - 3,9%, COZEPRAHNE HATPATA B ROAMIECTBE HO npeBxmapmes SOMI/KI'y
BHArH 29,5 = 36,6%, pH 6,0 = 643y HRBKUM MUKRDOCHHM UWCHOM CHDBA M XODOWAMY THIMEeRNIE0~
KAMA JCHOBWAMM NPOWSBOACTBE, Mukpodinopa cocrofna W8 NCMXPOTONEDAHTHHX /pasuHOXADEAXCHA
npw 2500/ ¥ NCHXPOTODOHHHX / DASMHOXADMUXCA IPH I?OC/ AAMONUTUIBCKAX, ConeycTofuuBHX ¥
ranofuibENX QAKYIBTATUBHO BRADPOGHHX ¥ ABPOCHNX CAMPODH THHX MUKDOODPI'8HNBMOB, KOTOP8A
passunacs nps 4°C nooae 645-MOCAYHOT0 XDAHOHWA W TAKUM 00pasoM crana BHABAMOR Me s ofuE~
HHO, BHBHBADNAG NOPYY MPOAYKTA MUKPOODPraHWSBMH HE OCHADYXeHH, [IDOZYKT MOXHO XpamuTh B
0e8yNPEYHOM COCTOSHHMM IPH TEMIEPATYDE 0-4°C B reverms TPEX MECANEB,Npn TeMneparype
-21% - 6-8 MecAnes., CpPox XpaHEeHWA OIrDAHWYIMBAGTCA NMOBHMEHWEM KWCHOTHONO YWCHE

/ > 1 ur/xr/ /axrwBrOCTS aunast/, xXoTA OPraHONeNTHYEWKH A&Xe MDY KMCAOTHPM IHCTO

1,6 Mr/xr m8MeHOHWA HENBSA GHNO0 BHABUTH,
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Erhaltbarkeit des in Beuteln mit Vakuum Lepuckten, auf eschnittenen Bucon.

FRANZ. HAVAS und JOHANN TAEZCS

Lxpogitur des Lebensmittelhygieniachen kontrolldienstes in Kapuvédr des Ministeriuns
filp Landwirtschaft und Erntihrungswesen, Institut fiip Lﬂhenamittelhygiene Universitt

Fir Veteriniirmedizin in Budepest - Volkarepublik Ungurn -

Der Bacon ist ein ger#ncherter, roher Seiten - oder Bouch-Speck, Kaiserspeck, welechop
frither nicht aufyeschnitten in den Handel retragen wurde. ‘Eret Hpliter hat min ihn
uUfnnecnnltten, luftdicht in die Dose gepackt und nach weitere Hitzebehandlung als
Halbkongerve fallgeboten. Neuerdings wird der Bucon unter Verwendung von Vakuum

Sauergtors frei in Folie eingepackt und ohne weitere Hitngehandlung in den Handel
€ebracht,

In der Mikroflora des ohne Vakuum-Verpackung in den Lebengmittelverkehr getragencn
BﬁCOn—Specka 8ind in erster Linie die unter anaeroben Verhdltniesen vermelirenden und
ihre Lebenstlitigkeit aufrechterhaltenden Bakterien vorherrachend, Denmgegeniiber am
Vekuumverpackten und in gasundurchltssiger Folie sich befindenden, aufgeschnittenen
B”°0n~3peck kiéinnen bloas die fakultativ Anserch-bakterien ihre Lebenstlitigke it
“eiterfihren., Dus Vakuum verhindert die Entwicklung der in amp Verderbung von
Ungepacktem Bacon Rolle spielenden, saueratoffliebenden Pilze, /Jay 1978,
Beuchanen-gibbaon 1975; Gerdner 1971./

Die Mikroflore der in schein-und gasundurchlliassige Folie vakuum verpackten Bacon-Specks
igt neben den mikrotkologischen Umst¥nden auch von deg L.gernnga—tnmperatup und vom
S8lzpohalt abhlingig. / Cavett 1962; Tonge ct al. 1964./ ; ‘
iundelsleute von Nahem-Osten interessierten sich fir den in'gasundurchluseige Fol{g
‘8kuumverpeckten, rohen aufgeschnittenen Bacon, woffir win die Erhaltbarkeit solchen
EPZeugnigge in abgekilhltem und gefrorenem Zustand untersuchten. Wir haben organoleptische,
Chemische und bakteriologiasche Untersuchungen durchgefiirt,

Qi&_technolonisch—hygicniachen Manipulationen mit deém Materisl.

Vor der Aufschneidung war der Bacon-Speck in einem Kihlreum von .dep Temperatur

ZWischen - 7,2 und - 5°C. Auf diese Art erreichten wir im zem Aufschneiden relangenden
SPeck eine Temperatur zwischen - 1 und - 2°C. Der Speck wurde in im vorhinein
Vorbereitete pus Propilamid-Propilen hergestellte Beuteln gelegt und dieselben gind

B0 einem Vakuus Von wtensi -Slo e Hg. ebgeschlossen worden. Die Folie war
GCheindurchlﬁaaig. aber die Einquerung des Sauerstoffes und des Kohlendioxyds wurde
&ehemmt, pie zugeschlossenen Beuteln gelangten in Kartons. gur Lagerung, in einem K(hlraum
20 4+ 4%q Temperutur, in Finsternis. I ‘

Xsfeuchsaurcthhpung
1

* Die Priifung der Erhuoltbarkeit

1. am 0-+1°% 3 Monate hinduréh

2. am +1 bis + 4°C 3 Monete hindupeh:

3. am - 18% 5 Monate hindureh

4. am - 21°% 6 Monate hindureh

5. am - 27% 8 Monute hindureh

6. am - 21°% 12 vonate hindupeh durchypefiihrt
11, Dic chemische Untersuchung -

1. ew-Wert /Methode nach dem Lufft-Durotherm ilodel 586&/
®s pH-Wert M3Z 5874 M3Z = Unrerigcher Standerd
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= SR 36168-72
Sl e £ONE -T2
, 4 7 3607/1-T1
) eitsuntersuct K
tts sdurezshlbestimmung 7 3€35-T3, Nachweis der freien Fettsliuren/.
III.Mikrobiolc hung
. Anzshl lebenden aeroben Keime 1ISZ 3640/%/-75
5 le be. ychrotolerante c¢./ Psychrotrophe Mikroorganismen

2. Anzahl Coliformer Keime / MSZ 3640/:2-75/.

. Staphy Ls /MEZ 3640/9-75./
- r 'n Anwesenheitsmungel von Salmonellen in 25 g Materisl
szahl /MSZ 3640/13-76; Packer 1943/

{ A e terc terien /MSZ %640/10-75/

/. Die i Olytischen Mikroorganismen /suf 1 % Fett und als Indikutor
Neut ] i f Y I rboden mit oberfl#chlicher Vegteiluny des Unter-
ducaungsmaterials und mit einer Inkubation von 1lo Tagen auf 30°C./

trid zal /MSZ ',"“,",/J(;--’('f\'/

9. Anzehl der salztoleranten und halofilen Bakterien /auf einem 3 % Kochsnlz
enthalt lem Agar-hidhrboden mit oberfllfchlicher Verteilung des Untersuchungs-
materials und bei einer Inkubation von lo Tagen suf AT Co/

ittels Rogosa-Nihrbodens, 4-% m]l. auf 50°C abgekiinivooss
ichtet und 5 Tage hindurch auf 30°C inkubiert ;Rogosa 19602/

von einer aus 4 Mitgliedern bestiehenden

Kormission vorgenommen. Die Mitglieder wirkten unabhiingig voneinsnder. Nach der Offnung

Beurteilung dx Farbe, der Geruch, der Geschmack

und der Bestand.
Resultate
Die Ergebnisse der Mikrobiologischer Untersuchungen sind in der Tabelle l,und die
Resultat *r shemischen Untersuchungen sind in Tabelle 2,zugammengefasst.
l. E [ 21ne Ver#@inderung am vakuumverpackten in Beuteln in Unlsaufgebrachten, auf
f t 4 scon- ck weder nach der 3 monatige Lagerung an der Tempersatur von
0-4° » noch nach der 5-8 monatigen Erhaltung an einer Gefriertemperstur von -18,
- 21, °C wahrzunehmen,

. Die coliforme, Staphylococcus aureus, Enterococcus, Enterobacterium, die mesophilen
poren und die vegetativen Forme von Clostridium weiters die Laktobazillen iiber-
chreit n niem ihrer Zuhl nach die mit den Untersuchungsmethoden nachweishare

e Menge¢lo/g - {loo/g,

3 -en wearen in 25 g Untersuchungsmeterisol nie nachweisbar.

4. e Ar ler slimtlichen lebenden aeroben mesophilen Mikroorganismen war nach einer
Inkubction von 48 Stunden auf 5HOC der hervorgehend 3 Monate hindurch an O-IOC
enaltenen Proben ¢ 20/g, bei den 7% Monute lcag an 1-4°C gehaltenen Proben aber 80/f-
venn aber die Lagerungszeit der so an 0-1°C wie 1-4°C mit 6,5 Monnten verllingert wird,
erndht sich die zanl der slimtlichen aeroben mesophilen Mikroorganismen auf
1,4 /L:“/P ZW ., ],ffxiotfw. An der Temperutur von -18, -21 und -”700, wlihrend einer
Gefrierlagerung von 5, 6,5 und 8 Monoten war dieser mikrobiologische Index in jedem
Falle €20/g.

- Die Anzshl der simtlichen, lebenden psychrotoleranten Mikroorganismen an 25°C

)6 Stunden lang in biert, war bei an 0-1°C und I—JOC vorher 3 Monute hindurch

oben {20/g. Nach einer verlingerten Lagerung suf 6,5 Monate, war die
aich

5 ¥ ad o ‘gt .
Anzahl der Mikroorganismen 1,1Jx106/a bzw. 1,44xl0"/g. Gleichzeitig gestaltete
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dieser mikrchiologische Parametar nach einer Lugerung an =18 und ‘T]“C. nach % und

6,5 Monnten €20/g. In Loufe der Erhaltung der Proben bei - 27°¢ 5 Monate lang
B3 L
. . 3 . )
die Anzahl dieger Mikrcorganismen 1,6xlo /.
Die Anznhl der slimtlichen lebenden psychrotrophen Mikroorganismen an 17°C 9g Stunder

hindurch inkuhiert, war bei den Proben suf 0-1°C und 1-4°C bevor gelarert € 20/x

L

Neben einer suf 6,5 lionate verl'ingerten Lagerung nshm diese Mikroorgnnismuszahl einer

Wert von ],2(xloﬁ/ﬁ. bzw. Q,IWXIUQ/Q nuf. Der mikrobiologische Index der bei -18,
- 21 und —27OC gefrorenen und 5, 6,5 und 8 Monate lang gefriergelagerten Proben
war immer {2o0/g.

Die Anzahl der lipolytischen Mikroorgunismen im Fslle eiper Lerorung an 0-1°¢

3> Monate hindurch war 4o0/p, bei 3 monatiger Aufbewahrunpg zwischen 1-4°C <20/p.
Whhrend der auf 6,5 Monate verliingerten Lagerung bekum diesge Mikroorgenismenzull
on 0-1°C den Wert 3,5xlo°/g und an 1-4°C 7,6x10/g, bei - 18°C € Monnte hindurch
?,hxlop/g, bei -21°¢ 20/g und bei ~27OC 8 Monete hindurch l‘dxlop/ﬁ.

Auf 0-1°C war bei 3 monatiger Lagerung die Anzahl der salztoleranten und halophikn

Mikroorgeniemen minder als 2o0/g genliss der 3 Monate suf 1-4°¢ gelegerten Proben .

Nach Verliingerung der Lagerungszeit bei den oben genannten Temperaturen auf €,5 Monate
fenden wir an 0-1°C 1,41xlo0 /g, 8n 1-4°C aber ;,34X]O“/f, Bakterienzshl. Bei -18,
-21°C war die Anzahl der Mikroorganismen, nngh einer 5-6,5 monstigen Logerune ¢20/p,
demgegeniiber an —?700, nach 8 Monaten 1,4xlo“/g.

Der Wosserzehalt schwankte zwiachen 29,5 - 36,6 ¥. Mit der Ausn:hme eines einiren

Falles wirkte er die Vermehrung vcn Bakterion hemmend und war stets unter 35 . Dep
Wasgeraktivititwert lag zwischen C,88 und 0,952,

Der kochsalzgehalt betrug 2,7 - 3,9 %

Das NaCl %

Wasser % +NaCl %

x loo war von einen Wert 7,46-11,10.

Je gr8sser diese Zahl ist, umso mehr Kochsalz befindet sich im Predukt und kleiner
ist der Wassergehalt. Die Menge des Kochsalzes driickten wir such durch den Wasser/ Salz

59

Quotient aus, welcher zwischen 7,92-12,3%9 sich varierte. Je geringer dieser Wert ist,
desto mehr Kochsalz kommt im Erzeugnis vor. Giinstigerweise der Wert dieses wuotienten
betriigt 9.

Der Nitritgehalt war 4-50 ppm. Die verlindernden Werte lassen sich auf die
Veraschiedenheit der Zussmmensetzung von Baconspeck zurilckfiihran.

Der pli-Wert lag zwischen 6,0 und 6,3. Das Produkt wer von einem leicht sgueren
Kerakter. Er verhindert die Vermehrung der Baktericn nicht, aber ist ungiinstig fiir
die Vermehrung der Pilze.

Die zum Nuchweis der Ranzigkeit dienende Kreis-Probe fiel negstiv aus und gab den
Resultat +, ++. Die SHurezahl war bei den 0-1°C und 1-4% gekiihlten Proben

1,5 - 1,62 mg/}g nach drei Nonuten. Im Falle der auf - 18°C 5 Monate hindurch
jefriergelaperten Proben 1,69; bei - 21°C nach ¢ Monaten 1,02; bei -27°C nach

8 Monaten 0,63 und bei —2100, nach 12 Monsten 1,07 mg/kg. Die Menge der freien
Fettsluren war die Hulfte der Siurezahl.

Die mirrobiologischen Untersuchunggergebniasse lussen darcuf zu schliessen dess,

die Mikrofloras, des in Beuteln vakuumverpackten, sufgrschnittenen Ducons keine die
8ffentliche Gesundheit gef#hrdenden, lebensmittelanstcexendern wnd lebenemittel-
vergiftenden Bakterien enthflt. Die phH-VerhlBltnisse sind ungiinstip filr die Vermehrung
der Pilze und die anaerobe Umgebung gleichzeitig filr die Vernehrung des Schimmels .

Aus diesem Gesichtspunkt betrachtet bedeutet ein Gewehr in erster Linie die
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Weaseroktivitit unter 0,95 und den 35 &L nicHt erreichendn tnaserpehalt. Soleha Jerts

hemmen véllig auch dus Wachstum der Flulniabskterien /der n~Wert int m

G,98/. ks is bekonnt, duss die Lanlmonellen his zu einem 0,4 a-viert ,dag Cl.botulinw

bis 0,9¢ 8, fihig sind vermehren zu konnen.

Den wachetumshemuenden VWert /nw C,*2€/ des Staphylococcus aureus erreicht das

trzeupnic aber nicht. Der niedrisste Wascerpehalt fiir die fliulniserrepgenden und
krankheitsverursnschenden Dakterien kann bei 36 % bezeichnel werden.

Der Kochsalzgehult wiirde bloss in einer Fonzentration wenigstens von 2 % das
W#echstnm der M2isten Bokterien verbindern ; 2,7 - 3,9 % sind in bezug auf dije
Mikroorgeniasmen dazu ungeniigend.

Die pH-Werte 6,0 - 6,7 verursachen ebenfells nur cine geringfiigige Vermehrin,a-
hemmung bei etlichen Mikrnorgenismus-Gruppen.

Di~ Nikroflora besteht nicht sus mesophilen, soudern aus psychrotolersnten

/euf 25°C aich entwickelnden/ und eus psychrotrophen /an 1750 wermehr/,1ipolytischaliy
salztcleranten und halophilen, faknltativen ananerohen, weiters esnaeroben Mikro-
orpsnismen. Aber anch deren Wachstum ist suf 0-4°C 3 Monate hindureh verhindert,

Das EkErzeugnis ist im abgekiihlten Zustund 3 Konate lang erhaltbhar. Die Erhal)tharkeit
1lsst sich nicht durch Kiihlung verl#ingern, so weit die Thtipkeit des Lipnseferwents
ungehemmt bleibt und die Sidurezehl steigl auf einen hétheren Wert nls 1,0 /1,5 - 1,0/
Bei einer Lapgerung von 6,5 Monaten wird selbst die olwen hezeichneta Mikrof'lora

gri sser uls 166/5.

Auch die Gefrierlagerung suf - 27°C und 8 Monute hindurch hemmt die Lipasetiitipgkeit
/Skurezeahl 0.63% mg/kg, eber nach einer Lagerung auf - 16°C und 5 Monate lang fund
man die S#srezohl ; 1,69 mg/kg. Nach 6 -~ 12 Monutein bei - 21°C erwies sich die
S#urezehl 1,02 - 1,07 mg/kg. Dies liisst sich darsuf folgern, duse bei hdheren

Gefrierwerten als - 21°C ist eine 6-8 monutige Erhaltbsrkeit erreichbur ohne Gefshr

irgendwelcher, durch organoleptische Untersuchung wahrnehmburen Fettzersatzung.




Tabelle 1, Erpgebnisse der mikrotiologischen Untersuchun;en ,

B e » ~ ﬁp 0, 0., 0. =

8cteriological 0 ; g 5 1= -840 -1g =5y
°Xaminations 3 months6,5 menthe 3 monthe £,5 montha % manths 6,5 mont rent
lesophilic

Mieroorganismg < 20 14 900 8o : T < 7o < 7o <
Psychrotolerant 6 .

Microorganisms <20 lsl6xlo 160 1,44x10 < 2 < 2 )¢
P?ychrotrophic ; c =

Microorganisms <20 1,2€x1o <20 2,18x1l0 <20 <2 (
Coliforms <lo <lo <lo <lo < lc <lo <1
Staphylococcus

8ureyg <loo <loo €1loo Cloo <loo < loo Clo
S8lmonella neg/25 g neg/25 g neg/25 g neg/2% £ /25 ¢ neg/?5 g noy b
Enterococcus < loo <loo <1loo <1loo <loo <1loo <1
Enterobacterium <lco <loo <loo <loo <loo <loo <1oc

: 5 . ¢ . 4
Lipolytic microbes 40 345x10" C 20 7,6x1o 80 ¢ 20 4
[.Ieso 1 1
phylic

Clogtridium <1lo <lo <lo (lo <lo Clo ¢
Salt tolerant
' 8nd halophylic € : 4 5

mJ-(—POOI‘}aniHm <20 ] ,41)(10 20 Z2y5x10° L 20 < 20 140
Lactobacillus <20 <20 20 < 20 < 20 <20 < 20

C= lowest limit of the test,mit den Untersuchungsmethoden nachweisbare geringstie Nongce.

Table 3
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« Regults of Bacteriological exeminations

Table 2, Results of chemical exeminations.

Tabelle 2, Resultate der chemischen Untersuchungen,

before packaging 3 months

2

2> months 5 months

6 months 8

vor der Packung 0-1°¢C + 1-4°% -18% -21°%
8y Vvolue 0,886 0,925 0,932  0,9%0 0,900
Salt % 3,9 343 2,7 3,9 3,8
N02 mg/kg 31,00 30,00 15,00 ;4,0? 9,c0
Wetercontent % 34,93 31,34 29,57 36,68 30,13
PH volue 6,2 6,2 6,3 6,2 6,1
Kreiﬂa—test negativ - negativ ++ +
Acid number mg/kg 0,7 X5 1,62 1,69 1,07
Free fotty
8¢id mg/kg 0,35 0,75 C,€1 0,85 0,51
Sa1t tolerance + lo,04 0,52 8, 3¢ 8,61 11,19
¥ater /galt
”hVOUthly< 9,0/ 8,9 9,49 lo,95 9,40 7,92
* Selt tolerance = ok e

water % + NaCl %

montha 12 months
- v n 0,
-27% -21°¢
0,906 0,952
3435 248
. y 00 4,0
23572 34,70
6,0 6,2
negstiv nerativ
0,63 1,07
0,351 0,55
9,03 7,4¢
le, 06 12,49






