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life of vacuum packed sliced bacon 

PKRENC HAVAS and JÄNOS TAKÄCS
A«ency of m 6m £hESZ in Kapuvär and University of Veterinary Science, Institute of Food 
hygiene, Budapest, Hungary.
The shelf life of vacuum packed sliced bacon depends on the original hygienic condition 
and microecological conditions after packaging. The shelf life is influenced by the 
0.900-0,952 aw-value, 2,7-3,9 per cent salt content, not higher than 50 mg/kg N02-value,
23.5-36,6 per cent water content, 6 ,0-6,3 pH-value, along with the low initial microorganism 
°ontent and the good manufactoring practice. The microflora consists of psichrotolerant / at 
25 C multiplied/ and psichrotrophic /at 17°C multiplied/ lypolitic, salt tolerant and halo- 
Phiiio facultative anaerobic and anaerobic saprophytic microorganisms, that was able to 
'"ultipiy more remarkably at 0-4°C only longer than 6,5 months storage time and became hereby 
m°re definable. Mesophylic, food poisoning or food infective or so called deteriorating 
'"icroorganisms were not detectable at all. The product may be preserved in unobjectionable 
°rganoleptic condition without the multiplication of microorganisms at 0-4°C until 3 months 
and at higher than -.21°C freezing temperature depending on the degree of temperature 6 -8  

m°nths. 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. '

Sie Erhaltbarkeit des mit Vakuum ln TUte gepackten aufgeschnittenen Bacon-Specks 
''RANZ HAVAS und JOHAN TAKXCS
E*Positur des M&M 15HESZ in Kapuvär und die Lebensmittelhygienische Lehrkanzel der Unlver- 
sitüt fUr Tierärzliche Wissenschaften, Kapuvar und Budapest, Ungarn.
Die Erhaltbarkeit des mit Vakuum in TUte gepackten, aufgeschnittenen Bacon-Specks wird 
durch den ursprünglichen hygienischen Zustand und die nach der Packung vorhandenen mikro­
biologischen Verhältnisse bestimmt. Die Erhaltung des Erzeugnisses hängt von a^-Wert 
°.900-0,952, vom Kochsalzgehalt 2 ,7-3,9 *, vom 50 mg/kg Nitritgehalt nlchtUberschreitenden 
W®bt, vom Wassergehalt 29,5-36,6 % und vom pH-Wert 6 ,0-6,3 ab, bei der Gestaltung einer 
hiedrigen Anfangsmikroorganismen-Zahl und der richtigen hygienischen-,Herstellungspraxis. 
Die Mikroflora besteht aus psychrotoleranten /bei 25°C sich vermehrenden/ und psychrot- 
r°Phen /bei 17°C fortpflanzenden/ lipolytischen, kochsalztoleranten und halofll, fakulta­
tiv anaeroben und anaeroben saprophlten Mikroorganismen, welche sich erst nach einer Lage- 
pUhg von 6,5 Monaten bei 0-4°C vermehrten deutlicher und sind dadurch fUr die Untersuchung 
Zu8änglich geworden. Bis 3 Monaten ist das Erzeugnis bei 0-4°C erhaltbar.Während einer 
L®gerung, die an einer tieferen Gefriertemperatur als -21°C geschieht,lässt es sich - 
Anhänglich der Temperatur - 6 -8 Monate hindurch in einwandfreiem organoleptischen Zustand, 
°hne irgendwelche Fortpflanzung der Mikroorganismen, aufbewahren. Die Erhaltbarkeit wird 
burch Erhöhung der Säurezahl begrenzt 1 mg/kg/ Lipaseaktivität, obzwar auch bei einem 
Si*urezahlwert vom 1,6 mg/kg konnten wir keine organoleptische Veränderung wahrnehmen.
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La conservât Ion du lard de bacon découpé en sac évacué 
FRANÇOIS HAVAS et JEAN TAKÀCS
Le Bureau de Mf':M ÉHESZ à Kapuvâr, L’Université des Sciences Vétérinaires Chaire pour 
Alimentation Hygiénique, Kapuvâr et Budapest, Hongrois.
La conservation du lard de bacon découpé et paqué en sac évacué est influencé par son état 
primeur hygiénique et par les circonstances mikroécologiques après le paquage. La solidité 
de conservation du produit dépend de la valeur aw de 0,900 à 0,952, du contenu de sel de 
cuisine 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 à 6,3 en pareille d ’un nombre bas des microorga­
nismes 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 degré 
Celsius/ et psychrotrophe /développement sur 17 degré Celsius/, lipolytlque, tolérante le 
sel de cuisine et en outre la microflore se compose des microorganismes halophlles faculta­
tivement anaérobes et des aérobes saprophites, laquelle ne s’est multiplie signicativement 
a la température de 0 a 4 degré Celsius qu’apres un entreposage de 6,5 mois et en meme elle 
est devenue apte à l’investigation. Un enpoisonnage ou une infection alimentaire n’ont pus 
été constatés; on n ’a pas trouvé des germes mesophiles ou des ceux soit disant corrompants. 
A la température de 0 a 4 degré pendant 3 mois, a une température au de sous de -21 degré le 
produit se laisse conserver dans un délai, de 6 -8 mois dans un état organoleptique ImpéccabK 
sans augmentation du nombre des microorganismes.

5m.  xpflHSHUp .B e a a q p o ro  tfa r o p ,  jnaKQBaHHor o  b M iam npow H H H O  n a ic e ra .  
«.XABAlfl g fl.TAKAq.

KoHTpoJn>H8H ciiy xô a  iihiuobhx nponyitTOB KanyBap h K a$anpa rurH enu übihobhx nposyKTOB 
yHHBepcHTera BerepHHapHHx HayK, E y n an em i, BeHrpHH.

CpoK xpaH6HHH peaaHHoro fiaroHa, ynaKûBaHHoro b BaKyyiiiipoBaHHHe nnacTuaccoBHe uemo'iKB ofl' 
peaexflercH npa/papHteÆBHHU rBraoHHqBCKBii c octohhbbh nposynia 0 ycnoBHhub MBKpocpeiU ® 
MenmKQ.CpoK xpshohbh npojyKTB onpeneimercH noKasaiejioii aw 0,900-0,952, KOHaeHipan»®® 
noBapeHHoU coau 2,7 - 3,9%, coaapxaHao h b t p bia b KOBgqocTBe He npeBiiinaBmeii 50ur/Kr, 
BJiarn 29,5 - 36,6%, pH 6,0 -  6 ,3 ,  h i skbm m b kp oChhm hbcjiom cuptR g xopommiü rgrgesg'i00'' 
KHitR ycnoBBHUH nponsBOflCTBa. Mbkpo$jioph cocTORna 08 ncBxpoTonepaHTHHx /paauHoxanmBXca 
npB 25 C/ b ncBxpoiopoHHiix /  pasMHOxaninHxcH npa I7°C/ jiHnojiBTBqecKBX, coneycToB’iBBHX ■  
r8xo$BJiBHHx $aKyjttiaT0BHo anaapoOHHx b aspofiHiix canpo$BTHiix MBKpoopraHB8iiOB, Koiopafl 
pasBBjiacB npa 4°C noone 6,5-uecfriHoro xpaHOHBfl b t8khu odpaaou crans bhhbbiioH» Maso 
HH8 , BU8HBaDmB0 nopqy nponyKTa UHKpoopraHBSim ho otfHapyxoHH. nponyitT moxho xpaHBTB a 
d08ynpoqHOM coctohhbb npa TOiinopaiypo 0—(f°C b tohohbb rpëx uooflQ0B,npB lounoparyp0 

C - 6 - 8 H0CHQOB, CpOK XpaHOHBfl OrpaHBHBBaOTCH nOBHIDOHHeit KBCBOTHOrO HBCIia
/ > I UT/ k t / /aKTBBHOOTB HBIiastl/, XO^H OprBHOJIOnTBHCQKB H8X6 npB KBCJIOTnpil H0 CJI0 

1,6 UT/gT B8M0H0HBH H0JIB8H <5HJI0 BUHBHTi.
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^nltbaHcait^eaJ n  Beuteln mit Vakuum R n^ i e n ^ r ^ cbnittcnen 

Fl,Af,?: »AVAL und JOHANN TAK/iCS

txpocitur de« Lebenamittelhygieniachen Kontrolldienotea in Kopuv«Sr des Ministerinrrs
rüp ¡J,nf,wlrt8t'hoi't und ErnBhrungswesen. Institut für I/»bansmittelhypiene Universal 
Ü Veterinärmedizin in Budapest - Volksrepublik Ungarn - ‘ ' ’

^ h^ COn ? r  e?n ßerfl;,Cherter' r0her Seiten - oder Bauch-Speck, Kaiaerspeck, w W l ,r
in den Handel getragen wurde, Erst WpGter hat man ihn 

/.schnitten, luftdicht in die Dose gepackt und nach weitere Hitzebehandlung als
3auerstoffVf ^  * " * *  ^ X . r  Verwendung von Vakuum
^bracht eingepackt und ohne weitere HiUpbehendlung in den Handel

i ! n rcMiT fl°ra d6S °hne VakuUm-VerP8ckun« in <>•" Lebenemittelverkehr getragenen 
on-specks sind in erster Linie die unter anaeroben Verhältnissen vermehrenden und
p Lebenetütigkeit aufrechterhaltenden Bakterien vorherrschend n vak,,,,m. , . »ornerrecnend, Demgegenüber am
kunmverpackten und in gasundurchlässiger Folie sich befindend.n r  ^ ■Bacon u , .. . nerindenden, oufgesohnittenen
•on-opeck können bloss die fakultativ Anaereb-bakterien ihre LebcnstütigkeU 
Verführen. Dos Vakuum verhindert die Entwicklung der ih der Verdatung von 
/pepacktem Bacon Polle spielenden, Wauerstuffliebcnde'n jfilze. /j8v mim 

SaUS.honan-Gibboon 1975; Gardner 1971./ ' ’ *'

ist T T 0 ll ° r6 " "  ^  8 C h e i n ' Und ««^urchlfiMlg, Folie vakuurn verpackten Üadon-Sp.eks 
neben den mikroökologiachen Umstanden auch von der Ugerungs-tomperatur und vom 

izCehalt nbhöngig. / Cavett 1962j Tongo ct al. 1964./

^ndelsleute von Nahem-Csten interesaierten sich für den in gasundurehlüssige Folie 
kuumverpeckten, rohen aufgeschnittenen Bacon, wofür wir die Erhaitbarkeit solchen 

^Zeugnisse in ebgekühltem und gefrorenem Zustund untersuWrten. Wir haben organoleptische 
hemiache und bakteriologische Untersuchungen durchgefürt,

¿iS—technoloriach-hygienischen Manipulationen mit dem Mm.rt i :y
Vor der Aufschneidung war der Bacon-Speck in einem Kühlraum von der Temperatur 
Rachen - 7,2 und - 5°C. Auf diese Art erreichten wir im zwm Aufschneiden gelangenden 
^reck eine Temperatur zwischen - 1 und - 2°C. Der Spack wunJe in im vorhinein 
^orbereitete aus Propilamid-Propilen hergestellto Beuteln gelegt und dieselben sind 
U  einem Vakuum von etwa 64o mm Hg. abgeschlossen worden». Die Folie war 
®cheindurchl.:!s8ig, ober die Einquerung des Sauerstoffes und des Kohlendioxyds wurde 
^hemmt. Die zugeschlossenen Deuteln gelangten in Kartons *ur Lagerung, in ainam Kühlr.um 

+ 4 C Temperatur, in Finsternis.
^£r*uchsdurehfiihrnng

£i® Prüfung der Erhaltbarkeit
1. am 0-+l°C 3 Monote hindurch

am +1 bis + 4°C 3 Monate hindurch ..
om - 18°C 5 Monate hindurch

4. am - ?1°C 6 Monate hindurch
5. am - 27°C 8 Monate hindurch
6* am - 2l°c 12 Monate hindurch durchgeführt

chemische Untersuchung «
1. aw-Wert /Methode nach dem Lufft-Durotherm Model ?8¿5/
?* pH-Wert KSZ 5874 V.3Z = Ungarischer Standard
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3. Kochsalzgehalt MSZ 3618-72
4. Nitritmengc MSZ 69o5-74
5. Wassergehalt MEZ 36o7/l-7l
6 . Panzigkei tsuntersuchung Kreissche Prob« /Katona-ftiaztai 1 9 7 -5/
7. Fettsäure /SUurczahlbestimmung MSZ 3633-73. Nachweis der freien Fettsäuren/. 
.Mikrofci ologj sehe Untersuchung
1. Anzahl der sämtlichen lebenden aeroben Keime MSZ 3 6 4o/3 / - 7 5

a./ mesophile b./ paychrotolerante c./ Psychrotrophe Mikroorganismen
2. Anzahl Coliformer Keime / MSZ 364o/I2-75/.
^ • Staphylococcue aureus-Z^hl /MSZ 364o/9-75./
4. Probe für den Anwesenheitsmangel von Salmonellen in 25 g Material
5. Enterococcuazahl /MSZ 364o/13-76; Packer 1 9 4 3/
6 . Die Anzahl der Enterobakterien /MSZ 364o/lo-75/

7'
8 . Cloatndiumzahl /MSZ 364o/16-78/

9* enthaltende^Agar-hahrbode^mjt^oberflächl^cher*!? 1 2 3 *
materiale und iei oinerlnkubation v o n ^ o ' ^ e n  au?1 ^C?/ ^  1»™ S -

a s ^ ^ a a a j ^

— ■ or^onoIeP.ti3chg Untersuchung wurde von einer aus 4 Mitgliedern bestehenden 
Kommission vorgenommen. Die Mitglieder wirkten unabhängig voneinander. Hach der Öffnung
der Foliebeutel waren die Gründe der Beurteilung di>Farbe, der Geruch, der Geschmack 
und der Bestend.

ReeuItate
Die ¿rgobnisse der Mikrobiologischen Untersuchungen sind in der Tabelle l.und die 
Peeultato der ohemiechen Untersuchungen sind in Tabelle 2 .zusommengefasst.
Folgerungen:

1. Es war keine Ver8nderunß am vakuumverpackten in Deuteln in Unlaufgebrachten, auf 
geschnittenen Bacon-Speck weder nach der 3 monatige Lagerung an der Temperatur von 
0-4 0 , noch nach der 5-8 monatigen Erhaltung an einer Gefriertemperatur von -IR,
- 21, - 27 C wahrzunehmen.

2. Die coliforme, Staphylococcus aureus, Enterococcus, Enterobacterium, die mesophilen 
Sporen und die vegetativen Forme von Clostridium weiters die Laktobazillen über- 
schreiteten niemals ihrer Zahl nach die mit den Untersuchungsmethodon nachweisbare 
genringste Me.nge<lo/g - <loo/g%

3. Salmonellen waren in 25 g Untersuchungsmoteriol nie nachweisbar.
4. Die Anzahl der sömtlichen lebenden aeroben mesophilen Mikroorganismen war nach einer 

Inkubation von 48 Stunden auf 35°C der hervorgehend 3 Monate hindurch an 0-l°C 
gehaltenen Proben^2o/g, bei den 3 Monate 1;ig an 1-4°C gehaltenen Proben aber 8o/g- 
Wenn aber die Lagerungszeit der so an 0-l°C wie 1-4°C mit 6,5 Monaten verlängert wird, 
ernöht sich die Anzahl der sämtlichen aeroben mesophilen Mikroorganismen auf
1,49xlo /g bzw. l,24xloVg. An der Temperatur von -18, -21 und -27°C, während einer
Gefrierlagerung von 5, 6,5 und 8 Moneten war dieser mikrobiologische Index in jedem
Falle <2c/g.

5. Die Anzahl der sämtlichen, lebenden psychrctoleranten Mikroorganismen an 25°C 
96 Stunden lang inkubiert, war bei an 0-l°C und 1-4°C vorher 3 Monate hindurch
gelagerten Proben <2o/g. Nach einer verlängerten Lagerung auf 6,5 Monate, v.-ar die 
Anzahl der Mikroorganismen l,16xlo6/g bzw. l,44xlo5/g. Gleichzeitig gestaltete sich
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diesi-r mikrobiologische Pnrameter nuch einer Lagerung an -18 und -21°C, noch 5 und 
6 , *  Konnten <2o/g. In, Laufe der Erhaltung der Trnhen bei - 2?°C war 8 Monate lang 
die Anzahl dieser Mikroorganismen l,6xlo^/g.
Die Anzahl der sämtlichen lebenden psychrotrophen Mikroorganismen an 17°C 96 Stunden 
hindurch inkubiert, war bei den Proben auf 0-l°C und 1-4°C bevor gelagert {’Po/g.
Neben einer auf 6,5 Monate verlängerten Lagerung nahm diese Mikroorganismuszohl einen 
Wert von l,26xlo6/g. bzw. 2,lexloVg auf. Der mikrobiologische Index der bei -18,
- 21 und -27°C gefrorenen und 5, 6,5 und 8 Monate lang gefriergelogert.en Proben 
war immer ( 2o/g.
Die Anzahl der lipolytischen Mikroorganismen im Falle einer Lagerung an 0-l°C 
3 Monate hindurch war 4o/g, bei 3 monutiger Aufbewahrung zwischen l-4°0 <2o/g.
Während der auf 6,5 Monate verlängerten Lagerung bekam diese Mikroorganismenzahl 
an 0-l°C den Wert 3,5xlo5/g und an 1-4°C 7,8xlo4/g, bei - 18°C 6 Monate hindurch 
2,8xlo?/g, bei -21°C 2o/g und bei -27°C 8 Monate hindurch l,4xlo?/g.
Auf 0-l°C war bei 3 monatiger Lagerung die Anzahl der salztoleranten und halophün 
Mikroorganismen minder als 2o/g gemäss der 3 Monate auf 1-4°C gelagerten Proben 
Hoch Verlängerung der Lagerungszeit bei den oben genannten Temperaturen auf 6,5 Monate, 
fanden wir an 0-l°C l,41xioVg, bi. 1-4°C ober vi,34xlo5/g. Bokterienzahl. Bei -IR,
-21°C war die Anzahl der Mikroorganismen, nach einer 5-6,5 monatigen Lagerung< 2 o / p ,  
demgegenüber an -27°G, nach 8 Monaten l^xlovg.
Der Wassergehalt schwankte zwischen 29,5 - 36,6 l. Mit der Ausnahme eines einigen 
Dalles wirkte er die Vermehrung ven Bakterien hemmend und war stets unter 35 per 
Wasseraktivitätwert, lag zwischen 0,88 und 0,°52.
Der Kochsalzgehalt betrug 2,7 - 3,9 t.

^aa ------NaCl~%------  x ^00 W£jr von einen #ert 7,46-11,19.
Wasser % +NaCl %

Je grösser diese Zahl ist, umso mehr Kochsalz befindet sich im Produkt und kleiner 
ist der Wassergehalt. Die Menge des Kochsalzes drückten wir auch durch den Wasser/Balz 
Wuotient aus, welcher zwischen 7,92-12,39 sich varierte. Je geringer dieser Wort ist, 
desto mehr Kochsalz kommt im Erzeugnis vor. Günstigerweise der Wert dieses Quotienten 
betrügt< 9.
Der Nitritgehelt war 4-5o ppm. Die verändernden Werte lassen sich auf die 
Verschiedenheit der Zusammensetzung von Baconspeck zurückführen.
Der pH-Wert log zwischen 6,o und 6,3- Das Produkt war von einem leicht saueren 
Karakter. Er verhindert die Vermehrung der Bakterien nicht, aber ist ungünstig für 
die Vermehrung der Pilze.
Die zum Nachweis der Ranzigkeit, dienende Kreis-Probe fiel negativ aus und gab den 
Kesultut +, ++. Die Säurezehl war bei den 0-l°C und 1-4°C gekühlten Proben 
1,5 - 1,6? mg/)g nach drei Monaten. Im Falle der Buf - 18°C 5 Monate hindurch 
gefriergelagerten Proben 1,69; bei - 21°C noch 6 Monaten l,o2; bei -27°C noch 
8 Monaten 0,63 und bei -21°C, nach 12 Monaten l,o7 mg/kg. Die Menge der freien 
Fettsäuren war die Hälfte der Säurezahl.
Die mikrobiologischen Untersuchungsergebnisse lassen dnnuf zu schliessen dose, 
die Mikroflora, des in Beuteln vakuumverpackten, aufgeschnittenen B..cons keine die 
Öffentliche Gesundheit gefährdenden, lebenomittelanstcckend^n 'ir.d lebenemittel- 
vorgiftenden Bakterien enthält. Die pH-Verhältnisse sind ungünstig für die Vermehrung 
8er Pilze und die enoerobe Umgebung gleichzeitig für die Vermehrung des Schimmels .
Aus diesem Gesichtspunkt betrachtet bedeutet ein Gewehr in erster Linie die

2 8 3  0.0
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Wasseroktivität unter 0,95 und den 35 t nicht erreichende Wassergehalt. Lolche Werte 
hemmen völlig euch das Wachstum der Füulnisbakterien /der o -Wort ist minder als 
0,98/. La i a  hekonnt, dass die Salmonellen bis zu einem O , jA tt -Wert ,diin 01. t otul i nun 
bis 0,92 «w fähig sind vermehren zu können.
Den wachstumshemmenden Wert /aw 0,K6/ des Gtaph.vlococcus nureno erreicht dn;i 
hrzeugnir aber nicht. Der niedrigste Wuscergehult für dir fduIni3erregenden und 
krankheitoverurnnchenden Dakterien kann bei 36 l  bezeichnet werden.
Der Kochcalzgehalt würde bloss in einer Konzentration wenigstens von n *. das 
Wachstum der meisten Bakterien verhindern ; 2,7 - 3,9 % sind in bezug auf die 
Mikroorganismen dazu ungenügend.
Die pH-Werte 6,o - 6,3 verursachen ebenfalls nur "ine geringfügige v^rmehrungn- 
hcmmung bei etlictien Mikroorganismus-Gruppen.
Die Vikrcflorn besteht nicht aus mesophilen, sondern aus psychrotoleranten 
/auf 25°C sich entwickelnden/ und ans psychrotrophen /an 17°C worinehr/,lipolytischen, 
salztoleranten und halophilen, fakultativen anaerohen, weiters anaeroben Mikro­
organismen. Aber auch deren Wachstum ist auf 0-4°C 3 Monate hindurch verhindert.
Dos Erzeugnis ist im abgekühlten Zustand 3 Monate lang erholtbar. Die Erholtharkeit 
lässt sich nicht durch Kühlung verlängern, so weit die Tätigkeit des Li pnseiermonts 
ungehemmt bleibt und die Süurezehl steigt auf einen höheren Wert, als l,o /I,5 - 1,6/* 
Bei einer Lagerung von 6,5 Monaten wird selbst die oben bezeichnet«» Mikrofloru 
grösser als 16*Vg.

Auch die Gefrierlagerung auf - 27°C und 8 Monate hindurch hemmt die Lipasetlitigkei t 
/SBurezahl 0 . 6 3  mg/kg, aber nach einer Lagerung auf - 1U°C und 5 Monate lang fand 
man die Säirezahl ; 1 , 6 9  mg/kg. Hach 6 - 1 2  Monotein bei - ?l°c erwies sich die 
Säurezahl l,o2 - l,o7 mg/kg. Dies lässt sich darauf folgern, dose bei höheren 
Gefrierwerten als - 21°C ist eine 6 -8  monatige Erhaltbarkeit erreichbar ohne Gefahr 
irgendwelcher, durch organoleptische Untersuchung wahrnehmbaren Fettzersetzung.
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Table Rpsullfl of Bacteriological exeminations.
'Tabelle 1 . Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen

Bacteriological 
°xaminet.i oris

ilooophilic 
®j eroorganisms
Bsychrotolcront 
roj-croorganisms 
Baychrotrophic 
mtcroorganisms 
Soliforms
Staphylococcus0llreus
salmonella
Snterococcun
Snterobocterium
Bipolytie microbes
f-’eeophylic 
pJ ootridiuit'
s°lt tol eront. 
and halophylic 
microorganism 
bactobacillua

0 -  1°C
3 months 6 ,5 months

C ?o 14 9oo

< 2o l«16xlo6

< 2o l,26xloC
<lo d o

<loo K loo
neg/25 g neg/25 g

<  loo <  loo
d c o <loo

4o 3,5xlo5

< lo <lo

<-?o l,41xlof
< 2o < 2o

1 - 4°C -ie°c e-O,3 months f , monttis S month.'’ 6,5 moot • t '*5 V rro!

8 o 1 24o < 7o < 2o < “o
16o l,44xlo ’ < 2o K 2o 1 too
C 2o 2 , Ibxlo'’ C?o < 2o h' rv.* lo d o < lo < lo <lo

< loo i loo ^  loo ^ loo ^ 1 OOneg/25 g neg/25 g neg/25 r nog/25 n noy/ ■< loo * loo ' loo < loo < loo
K  loo < loo < loo <loo < 1 00
<  ?o 7,6 xlo^ 28o < 2o M o
<lo <lo <lo < lo < 1 O

<>2o 2 ,-̂ xlo5 * 2o < 2o 14o^ 2o <  2o < 2o <  2o < ?.o

C b ]°We8t limit of thB test, nit den Untorsuchungsmethoden nachweisbare geringste Menge

^ a b l e  2 .  R e s u l t s  o f  c h e m i c a l  e x a m i n a t i o n s .

Tabelle 2. Resultate der chemischen Untersuchungen.
before packaging 3 months 3 months 5 months 6 months 8 months 12 months 
vor der Packung 0-1 C + 1-4°C -18°C -2i°c _27°c _2Jo n

®w volue 
Salt %

N02 mg/Vg 
watercontent *

0 , 8 8 6

3 , 9
31,oo
3 4 , 9 3

0 , 9 2 5  
3 , 3  

3 o ,  oo 

3 1 , 3 4

0 , 9 3 2

2 , 7
1 5 , o o

2 9 , 5 7

0 , 9 3 o

3 , 9
1 4 , o o
3 6 , 6 8

0 , 9 o o

3 . 0
9 . 0 0  

3 o , 1 3

0 , 9 o 6

3 , 3 5
5 o , o o
3 3 , 7 2

0 , 9 r>2 
2 , P  

4 , o  
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