aes verpaclkten TDacl-bacon.

ner xontrolldienst des Landwirtschaftg-und Lrnachrungsministeriums,
9 ch;aﬁ‘/‘

t eine speziell zubereitete fleigchige fHpeckart mit hohem Diweissgehslt,Zur
ird eine spezielle Hehlachi-und Zerlegungsteclinolorie angewandt. Redm
Schveines vilrd der Rlickenspeck vom Hals bis zum Schwanz in der

1inie vorgescinitvten, das "leiach vou den Wirbeln vl ihiren ""01‘1]\(01‘55&91'.9‘.91:1

o oe, noeegcltiitien. anschliessend die Yirbelsaeule von beiden Seiten mitb

Roil herausgesehid e, Lei der uerlegunse winpd zir “~-tu_:1-._--_;-.-:, Mllet=lotele Lt
LUT5 0« Kaiger. . ucliou zugesclmitten, sodass nach der tniferaung der Knoshen
“jusformung ein mit Specic liberzogenea, rechieckiges Bacik-bacon entaieht,

vyon einer DBreite swischen 18-22 cm, und der Specic nieht ﬁ:.c!c:ar als 1 cm ist. ‘
eeln wird Spritz—und Aufgusapikel verwendet, dann wird das Bs_tcd-bacon geraelg.cller'c,
aufgesclmitten und verpackt. 1’)ie }Terpaclr.i:mg,er.‘folgt_in dlgser_: 'all in einer

ohtigen 53 ilikron starken Pi-lolie. Der Tolienbeutiel wird aul einer
_pagchine unter 740 igmm Valuum abgeschlossen.

ve der technologiachen I'rozesse werden mit begonderer Jorgfaellitlgkeit folgende
vionen durchgefilirt: Lzw. es vurde besounders auf folgendes geachtet: der gute
ische Zustand des Rohgtoffes, die persinliche Hygienie der [qit dem Trodukt in
ommenden Dinzelpersonen, die Reinigung der eingesetzlen liaschinen und Anla-
neginfizierung, lrreichung trockenex Oherflaecgen bei den einzeluen
en und sinrichtungen, eine Temperatur uwnter -+ lo C in den Verarbeitungsraeumen
egung, PUkeln, Aufschneiden, Verpacken /.

purteilung des verpacxien saci-bacwun ziud 1/ Haltharkeitaversuche 2/ Chemische
en tnd 3/ likrobiologische Untersuchungen vorgenomueil.

1'tbarkeitaprﬁfuugen wurden a/ bei 0°¢ waehyend 11 Wochen, b/ bei + 6°¢ waehrend
chen c¢/ bei + 17 C waehrend 4 “ochen durchgefiihrt. :

‘m,gn der chemischen Untersuchingen wurden folgende Parameter ermittelt: e/ pH-Vert,

c/Kochsalsgehallt, 4/ Witritgehalt, e/ tassergehalt, £/ Petigehalt,
amt Diweiss, h/ Asche, i/ Protein im fetifreiem Anteil, j/ Fremdwasser,
1/ Pokelkoncentration, m/ Wagsser-Probein-Verhselinis, n/ Sacurezahl,

nikrobiologischen Untersuchungen beinhalteten folgende Feststellungen a/ Anzahl
licher lebender Keime b/ Anzghl der coliformen Keime, ¢/ Staphylococcus aureusg=

d/ Probe zum Nachweis der Nichtanwesenheit von Salmonellen e/ ‘“nterococcuszahl,
zahl der Enterobakterien g/ Anzahl der lypolyiischen Mikroorganizmen, h/ Clog-
enzahl i/ Anzahl der salztoleranten und halophilen Bakterien J/ Anzahl der
bazillen k/ Anzahl der Sprosspilze.

;;phamiachen und mikrobiologischen Untersuchungen wurden wichentlich Proben aus dem
Verschiedenen Temperaturen gelagerten Back-bacon genommen, Da kam es auch zu den
oleptiachen Untersuchungen, im Laufe deren die Unversehrtheit des Foliembeutels,
8 Vorhandengein des Vakuums kontrolliert bzw. die Farbe, der Geruch, der Geschmack
die Kongistenz des Produkies gewertet wurde.

—

7 'E‘r’.gebnissa der chemischen Untersuchungen sind in der Tabelle o 1. wusammengefasst.
rgaenzung wird mitgetellt, dass gie Kreiss’sche FProbe zur Feststellung dex Ranzag-
e°§ Back~bacon, gelagert bei + 6°C nach der lo. VWoche, bei Produkten, die bei 0°C
ert Wurden, nach der 1ll. Woche eine maessige bzw. schwach positive Reaktion
*

_Tsﬁgzrez%hl des bei + 17°C gelagerten Back-bacon stieg von dem Wexrt 1,54 mg/kg.
} en Voche guf 2,17 mg/kg. der vierten Joche.
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& Proben waren Salmonellen bei der mikrobiologilschen Untersuchungen nie

Staphylococcus aureus, bnterococcus, bnterobacterium, die Laktobazillen,
1s as aprophyte leime sowie die Zahl dex mesophilen Clostridien iliberschritten
__{1%/; mit den Untersuchungamethoden nnchweisbare geringste lenge von { lo/g




|
Diese Werte wurde von den mesophilen (lostridien und Jaktobazillen bei einesx T g
von + 177C nicht erreicht. rmyi

Die Aenderungen dex NMikroflora im Back-bacon igt an Saeulendiagrammen am Abbijg 1
dargestellt. .
Beim zur Probe entnommenen Buck-bacon war der Folienbeutel in jedem Pall Unversehng.
das Vakuum immer unveraendert vorhanden. Dje ursprimglichen organcleptischen Lige rt
ten deg Produktes bei einer Lagerung von 0°C und + 6°C waven 8 Wochen lang V°rhahda
Von diegem Zeitpunlci en wurde die lebhaft Rosafarbe siufenweise matter, 8chliegg]q
zeigle sich eine braeunlich-graue farbe. Abweichungen im Geruch waren nichi Testay~
stellen. Von der lo. Woche an war ein wenilg siisslicher Geschmack wahrzunenmen, gy
weichungen in der [onsistenz waren nicht festzuastellen. Bei Back—bacon von 4 170 X
in der 3. = 4. Viochen Verlaerbungen Kaesegeruch und Kaesegeschmack sowie Konaiatanz
fehler fegbzustellen.

Diskussio

Die Daten dexr chemischen /‘nalyse des aufgeschnittenen unter Valuum in Folie verpaclkien
Back-bacon zeigen grosse Schwankungen, besonders was die Zusammengetzung deg 5
Produlktes betriffil. 3
Unter den die ernaehrungsbiologischen Verte von Back-bacon besbimmenden Nerkmalen
variiert der i\assergenhalt zwischen 43,6 % = 62,3 . Der Durchschnitt betraest rund

50 i St 1 4,75. Der Proteingehalt lag bei min.: 15 5 %, max.: bei 19,6%. ﬁ: 18,0,
34 : 0,81. Der liesswerlt des VWasser-Protein~Verhaelinisses lag bei einem Yert zwischen
2540 - 3,38. ¥ : 2,81, S+ : 0,26, Das Protein im fettfreien Anteil variiert swischen
21,5 % -~ 27,5 %, I : 24,8, 0+ : 1,71l. YWerden die letzten beiden Werte graphiach '
dargestellt /n=48/, so ist eln enger Zugammenhang festbzustellen, der fas®t linear
verlaeuft. \ir verzichten auf die mathematischen Rechnungen, weil diese von der

Veraenderung der Zusammengetzung des Polkels beeinflusst werden. Fremdmaterial, bzw,
Fremdwagser waren durch Errechnungen nichl nachweigbar. Die errechmeten Verte lagen
in einem Bereich zwigchen = 7,4 = = 25,9 baw. = lo,4 - = 29,1. Die bisgher
bespiochenen Parameter und deren Zusemmenhaenge lassen auf ein hochwertiges Produlkt
achliessen, {

Unfer den lierlmalen, die zur Brhaltbarkeit des Baclk-bacon beitragen, wurde der
Wassergehalt bereits erwaehnt., Die Kochsalzmenge variiert zwischen 2,15 % - 4,30 .

2 : 3,05, 5+ : 0,31. Die Salzkonzentration des \mssers im Produkt erreichte beim
Bacon=-Speclk erforderlichen Wert 7 nur einmal. In die Naehe dieses Wertes / ilber 6,5 /
kam gie Tmal, im Durchschnilt wurde 5,48 errechnet. 5+ : 0,58. Die BExtremwerte des .
Fettes lagen bei min.: 14 %, max.: 35 %. Der mittlere Wert lag bei 24,8, S5+ : 5,14,

Der Wasseralktivitaetswert lag 4mal {iber 0,950 /max.: 0,960/, ein a_ Wert mWischen J
0,920 und 0,950 wurde 19mal, eine Wasseraktiviiaet unter 0,86 wurd¥ einmal festgestellt.
Nach diesen Tellergebnissen war ein Durchschnitt von 0,916 a, festzustellen. ;
Der ermittelie pH Wert zwischen 6,0 -~ 6,3 beweist den schwach gaueren Charakier des
Produktes, der in gewissen Grade die Entwicklung der Hefen verhindert.

Die gemessene hochgte Nitritmenge lag bei 14 mg/kg. Bin Nitritwert von lo mg/kg. und
dariiber war finfmal festzustellen. Nach der 8. Lagerungswoche war Nitrit aus den 11
Proben nur in Spuren nachzuweisen.

Die Saeurezahl des bei 0°C una + 6% gelagerten Back-bacon-Produlkies war beinahe gleich
und errelchte nach der 7. Woche einen lert von iiber 2,00 mz/%g., nach der lo. Yoche
eine llenge itber 3,00 mg/kg. dasg Maximum lag bei 3,45 mg/kg. Bei einer Temperatur von

+ L77C nimmt die Saeurezahl schneller zu.

Die Zahl sgemtlicher lebender psichrotiopher lMikroprganismen erreichte bei einexr Lgﬁa"
rung von 0°C in der 7. Woche die Grdssenordnung lo’?/g. in der 9. Wgche jene von 1lo°/f&e
/6. und in der 10.
Woche jene von lo « g ist zu erwaehnen, dassg d%e Zahl der Keime bei der letzieren
Lagerungestemperatur in der 8. und 9. Voche nur lo /8. getrug. Die Zahl gaemtlicher
1ebendeg paichrophiler Keime itherstieg den VWert von lo’/g. nicht. Bei einer Jagerung
von 4 670 gind pur in der lo. Woche Werte von lo",’g. zu finden.

Die Zahlsder salztoleranten und halophilen Bakterien betrug bei 0% in gexr 7. undLﬁ-
Woche 1lo”/g. sie waren aber in der 1l. Voche nich% nachwelsbar. Bei + 6°C erreichten
die erwaehnten Keime in der 7. und lo. Voche die Grogsenordnung 1c®/g,

bei einer Lagarun;/uon + 69C in der 7. Woche die GrOssenordnung lo

Die lypolytischen Bakterien {lberschritten die Z%ahl von 104/8- nicht wnd erst in der Je
Vloche der Lagerung waren diese Hengen bel belden Lagerungsformen nachzuweisen.

Die Untersuchungen zum Nachweis der § rogspilze ergaben oft ein negatives oder dazl
nahestehendes Ergebnis. So z.B. bei 0°C und + 6°C auch noch in der 7. Voehe der Lage=
TUNg. gn der 9., lo. und 11, Yoche der Lagerung sind die hdchaten Pilzenzahle

von lo-/g. gefunden worden.
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auch mit Snterococcen, interobakierien, Coliforme zu rechnen, eventuell
Staphylococcus aureus nachzuweigen. Die hithere fnzahl der Feime bringt
shere Irndhung der Saeurezalll und die unglnstigen organolepiischen
witen mit sich. .
§ling R.: rleischwirtsch. 55. 661.
g P, ~ Takdcs J. : Fleischwirtsch. 8o. 1276,
er R., Jegener I., Cerigk K., CGrosgsklsus D.: #leischwirtsch. 060. 1172,
inger R.: FPleischerei 7/78. 28. 4/78. 9.
1. Chem’;sche Ergeonigse des vervacktbten Back~bacon.
1. Chemical results for packe” back-bacon.
| ® Jaeurezahl
' N 0o 3 o el s | o acid number
R &) W no ] o o2 4242 590 + 6O¢
5 |58 | |5k oy |88 |58 (25 | .
IEY ; . - o
e o g2 |se Lol B0 oo oW O | R 1,21 1,23
) oY =T e 0| O L] T o g 1.2 1,24
; 52 a5 150 185 98 enlw |8a |3a |3a 8y | 280 a2
1Pl ee lgw | e [wna | £ o | oo &0 o |0 |vo 1,54 1,52
ban| 27193 55 (38 (5580058 5 183 |83 |25 |88 | 15¢ wLss
5] B3 BTN > g =y { v A 4
ARl oo e Ema [P F AW Wwe|Sa | o (wme | e g 1’56 1’5:))
L E 3 =
§ . 1,52 1,54
¢ Eagerung bei 0% =n = 21 atored at 0°C 1,56 1,55
6’(3) 8,848 2,15 .5 43,6 14,5 16,0 0,9 22,0 =13,4 - 943 4,20 2,40 1,54 1,54
61 »952 4,30 12,0 61,4 35,0 19,6 1,1 27,5 29,1 -25,9 8,00 3,29 | 1,52 1,55
| 0’11 0,91] 3,16 4,8 50,0 27,8 17,8 1,0 24,3 -21,2 -18,1 5,%4 2,81 1,73 1,82
- il 0,027 0,47 3,12 4,75 5,14 0,73 0,04 1,71 4,94 5,09 0,24 0,26 o B
B Lapey . ) , ’ ’
“8erung bei + 6°C n =20 gtored av + 6°C 2,40 2,32
6,0 , | 248 2,22
63 90873 2,5 ~ 44,4 14,0 15,5 0,9 21,5 -lo,4 = 7,4 4,56 2,51 | , g, 5 g¢
6.1 »960 3,75 14,9 62,3 35,9 19,1 1,1 27,5 =28,2 -25,7 6,50 3,38 3,60 ?’17
80 oo gs9,16 3,05 5,5 52,7 24,8 18,0 1,0 24,1 -19,5 ~16,5 5,48 2,92 ’ &
i »028 0,31 3,6 5,44 6,07 0,31 0,1 1,62 4,57 4,86 0,58 0,26 | 2,90 2,80
0 L . 2,86 2,86
AZerung bei + 17°C n= 8 stored at + 17°2 5 83 3'45
A 300 ’
210 s a s : . 2
L 65 0921 2,95 2,0 48,3 21,0 17,4 1,0 22,3 14,9 -11,9 5,20 2,62 [ 2100 3
3 6,1 2:942 2,70 4,0 56,4 29,0 18,5 1,0 26,0 =25,5 22,5 6,60 3,14 3,40
0,05 +933 3,16 3,0 53,5 23,9 18,1 1,0 23,8 -18,8 ~15,5 5,58 2,96 | 3,20
0,007 C,?25 0,8 2,57 2,45 0,35 0,02 1,08 3,52 3,53 0,48 0,17
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Graphische Darstellung der baktericlogischen Untersuchun
Graphs showing the results of bacteriological examinations
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