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A csomagolas mindig a kdzvélemény fokozott érdekl6désében volt és ez var-
hat6éan tovabbra is igy lesz, mert a nemzeti jovedelembdl, illetve a brutté nemzeti
termékbdl (BNT) a fejlett orszagokban egyre tdbbet kdltenek erre a célra (pl. az
NSZK-ban 1979-ben 21 milliard DM-t). Ugy szamoljak, hogy a csomagolasra for-
ditott osszegek kb. 1/3-a keril az élelmiszerszektorba. Az ut6bbi masfél évtizedben
kialakult életstilusunk, életviteliink és taplalkozéasi szokasaink csomagolas nélkul
nem volnanak elképzelhetéek. Ha a legfontosabbrél — az élelmiszerek védelmé-
r6l — egyel6re nem is szélunk, akkor is a szokasjogot nyert funkciék egész sora
maradna meg mint pl. akénny(l szallitas, tarolas és készletezés, a vasarlasra osz-
tonz6 kinalati lehetdségek, ahigiéniailag elfogadott adagolas, hogy csak néhanyat
emlitsiink. Az élelmiszer-aruhazak o6nkiszolgalé rendszere az élelmiszerek modern
csomagolasa nélkil nem is volna lehetséges.

Hazankban a his- és husfeldolgozé-ipar el6szor a hlsrészek csomagolasara
hasznélta az Gj csomagol6anyagokat, majd fokozatosan kiterjesztette a huskészit-
ményekre is, és napjainkban van meghonosodéban a tartésabbnak ismert termé-
kek (szalamiféleségek, pacolt flistdlt szalonnak) elérecsomagolasa az igen sok el6-
nyds és hasznos tulajdonsaggal bird, kilonbdz6 Osszetétell foliazacskdkba. A pa-
colt, fistolt szalonnaféleségek kozé tartozik a bacon (csaszarszalonna) is.

A vakuumcsomagolas nélkil forgalomba hozott bacon mikrofléraja az Acine-
tobacter-, Aeromonas-, Alcaligenes-, Arthrobacaea-, Bacillus-, Corynebacterium-,
Microbacterium-, Microccus-, Moraxella-, Neisseria-, Staphylococcus-, Vibrio-
baktérium-nemzetségek féleségeibél all (Jay, 1978), amelyek elsésorban anaerob
kornyezetben szeretnek elszaporodni és élettevékenységet kifejteni. A vakuummal
gazokat at nem ereszt6 félidba csomagolt, szeletelt bacon szalonnan az el6bbi mik-
roflérabol ezek koézul azok képesek élettevékenységet folytatni, amelyek fakulta-
tive anaerobok. Ide sorolhaték a Lactobacillus-, Micrococcus-, Streptococcus-
(enieroccus-), Leuconostoc-,Staphylococcus-nemzetségbe tartozé baktériumok. A va-
kuumozas teljesen gatolja a csomagolatlan bacon romlasaban nagy szerepet jatsz6
oxigenofil Aspergillus-, Alternaria-, Fusarium-, Mucor-, Rliizopus-, Botrytis,-
Penicillium-nemzetséghe tartozé penészek fejlédését (1, 3).

A vakuumozassal gazokat és fényt at nem ereszt§ folidba (4, 5) csomagolt
szeletelt bacon mikrofléraja nagymértékben fiigg a mikrodkolégiai viszonyokon
kivll atarolas hémérsékletétél. A vakuum tovabbi el6nye, hogy kisebb a vizvesz-
teség és az oxidacio, a készitményben megmarad a kivanatos rézsapiros szin, amely
oxigén hatasara megbamul. A termékben enyhébb so6zast alkalmazva, 20 °C-on
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elsésorban a kataladz-pozitiv mikrokokkuszok és a Streptococcus faecalis szaporodik
el elészeretettel, mig 30 °C-on f6ként a koagulaz-negativ sztafilokokkuszok és a
mikrokokkuszok (2, 9).

A vakuum alkalmazasaval félidba zart szeletelt baconnal kapcsolatban az
elmdlt néhany évre vonatkozéan tobb kémiai és mikrobiolégiai vizsgalati ered-
ménnyel rendelkeziink, amelyekrél az alabbiakban szeretnénk beszamolni.

Vizsgalati anyag és modszer

A termék gyartdsa soran a csaszarszalonnat csontozzak, leb6érozik, majd el-
formaljak. A péacoldatot tébbtlis pacolégéppel juttatjak a baconba. Ez a mddszer
lehet6vé teszi a pacolasi id6 lerdviditését, a pacoldat egyenletesebb elosztasat és
ezdltal a széraz sézasnal jobb mindségli bacon elballitasat. A fecskendezés utan
kddakban 2 -3 nap id&tartamra paccal fedik, majd a pacolas utan forré séoldattal
mosséak le a bacont, s végil 50-56°C hémérsékleten 3 éraig fustolik. Kih(ilés utan
(—b) —(—7) °C héfoka fagyasztéban maghémérsékletét -1 °C-ra csdkkentik a meg-
felel6 szeletelés érdekében. Préselés utan kerul sor a szeletelésre, majd 0,2 kg-ként
PA/PP folidba zarjak a bacont. A zaras Multivac-berendezéssel tértént, vakuum
alkalmazasaval. A félia fényatereszt§ volt. Az ilyen atlatsz6 folidkhoz a kereske-
delem Aaltalaban a kedvezd kinalati lehet6ségek miatt ragaszkodik. Koézismert,
hogy amiianyag foliak oxigén-és vizg6z-ateresztéképessége a hémérséklet emelke-
désével aranyosan novekszik. A lezart tasakokat kartondobozban +4 °C hémér-
sékletli h(t6ben taroltdk a mintavételig, illetve a termék forgalomba hozatalaig.

A technolégiai m(ivelet soran kiilonés gondot forditottunk a nyersanyag meg-
felel6 higiéniai allapotara, a készitménnyel foglalkozé dolgozék személyi tiszta-
sagara, a naponta j6l megtisztitott és fert6tlenitett gépekre és berendezésekre,
ezek miiszaki szempontbol valo kifogastalan allapotara. Mindezt azért tettik,
hogy a készitmény mikrobiol6giai szempontbdl a legkedvez6bb legyen. A megfelel§
tisztasag és sziikség szerinti fert6tlenités mellett nagyon ugyeltiink szaraz beren-
dezési fellletek elérésére. A felvago, pacold, szeletel6 és csomaglé Uzemrészben
10 °C alatti (altaldban 7-10°C-o0s) hémérsékletet biztositottunk. Gondoskodtunk
valamennyi mdvelet alatt arrél, hogy a készitménynek az emberekkel val6 érint-
kezését a minimalisra redukaljak. A kezek tisztasagat fokozottan ellendriztiik.

A vakuum segitségével folidba csomagolt szeletelt bacon vizsgalata 3 f6 szem-
pont szerint tértént:

1. Kémiai vizsgélat,

2. Mikrobiologiai vizsgalat,

3. A vizsgalt paraméterek véltozasa tarolas alatt.
Kémiai vizsgalat

1 aw-érték. A vizaktivitasi ertéket a stuttgarti Lufft cég altal forgalmazott
miszerrel mértiik. Mint minden hasonlé készilék, ez is azon nedvességvaltozas
érzékelésén alapszik, amely a mér6kamrdban a préba és a felette bezart levegé
kozott all fenn. Kozelebbrdl a Lufft aw-értékmér6 a hajszal-higrométer elve sze-
rint dolgozik. A poliamidszal GUgy van elrendezve, hogy nedvességvaltozasnal
hosszlsagvéltozas kdvetkezik be, ez pedig egy emelémechanizmus felett mutaté-
tengely elfordulasat eredményezi. A probacsésze és a méréfej bajonettzar révén
kapcsolddik egymashoz. Az a®-skala mellett, amely 0,7 -1,0 tartomanyra terjed ki,
a mérdfejbe egy hémérsékletmérd is beépitésre keriilt, amérési h6mérséklet kont-
rollalasahoz. 20 °C hémérsékleten a készllék pontossaga jobb mint 0,01 aw.
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. Viztartalom (MSZ 3607/1 -71).

. Konyhasolartalom (MSZ 3618-72).

. Fehérjetartalom (MSZ 5874/6 —78).

. Zsirtartalom (MSZ 5874/2-72).

. Nitrittartalom (MSZ 6905 —74).

. Polifoszfattartalom (MSZ 19590 —73).

. Savszam-meghatarozas (MSZ 3633 —73). Csak a tarolas soran végeztik el.

. . o Na Cl%
9. Packoncentraci6 meghatarozasa a — ----------- ------- * xIOO
viz% + NaCl%

oO~NOOUTRWN

képlet alapjan tortént.
10. Viztartalom: konyhasoétartalom aranya.

Mikrobiologiai vizsgélat

1. Osszes €6 aerob mikrobak szama (MSZ 3640/3-75):
a) mezofil,
b) pszichrotolerans,
c) pszichrotrof mikroorganizmusok.
Kéliform baktériumok szama (MSZ 3640/12 —75)
Staphylococcus aureus-szam (MSZ 3640/9-75)
Szalmonella jelenléti-hiany préba 25 g anyagban (MSZ 3640/8-80)
Enterokokkusz-szam (MSZ 3640/13 —76;8).
Enterobaktériumok szdma (MSZ 3640/10 —75)
Lipolitikus mikroorganizmusok szama (1% zsirt és neutralvords indikatort
tartalmazo agar taptalajon fellleti szélesztéssel és 10 napon &t 30°C-on inkubélva).
8. Klosztridium-szam (MSZ 3640/16—78)
9. Sétoleranséshalofil baktériumok szama (3% konyhaso6t tartalmazé agar tap-
talajon, lemezontéssel és 10 napon &t 17 °C-on inkubalva).
10. Laktobacillusok szama (Rogosa-féle taptalajon, 4 —5 ml 50°C-ra leh(itott
taptalajjal fclulrétegezve, 5 napon at 30 °C-on inkubélva (6,7).

Nook~whN

Sajat vizsgalatok

A vizsgalatokat két év alatt 85 gyartasi tételb6l szarmazé 170 mintan végez-
tik el. A mintakat az el6allitast kévet§ 3—b5 napon vettiik, a forgalomba hozatal
elétt, a +4 °C-nal sohasem magasabb hémérsékletli hiitéraktarban.

A kapott elemzési adatok atlagat tekintettik a vakuummal féliaba csomagolt
szeletelt baconra vonatkozéan alapértékeknek. Ezek birtokaban egy gyartasi té-
telnél vizsgélat targyava tettik a paraméterek valtozasat a tarolas soran.

A vakumozottan féliaba csomagolt szeletelt bacont

1 + 4-6 °C h6mérsékleten 5 honapig,

2.+ 20 °C hémérsékleten 7 hétig, naponta 16 6ran at 750 Lux megvilagi-
tadsnak kitéve és

3. + 20°C hémérsékleten 7 hétig sotétben raktaroztuk.

Az 1. pontban leirt tarolas soran mikrobiolégiai vizsgéalat céljara hetenként
4 -4 mintat vettink. Két mintat a bemérés soran mindig dsszekevertink és igy
hetente két sorozat eredményt nyertiink. A kémiai vizsgalatok alkalméaval a négy
minta elegyébdl végeztik az analizist, ezért minden hétr6l egy adatsorunk van.
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+ 20°C hémérsékleten 750 Lux megvilagitas esetén (2.),ill. s6tétben (3.) bakterio-
l6giai vizsgéalatokat csak két hétig, kémiai vizsgalatokat pedig 7 héten keresztiil
végeztiink, mert a kedvez6tlen eredmények a tovabbi faradozasokat indokolatlan-
na tették.

1. tablazat

A vakuum alkalmazaséaval f6liaba csomagolt szeletelt csaszarszalonnara vonatkozd
kémiai alapadatok

Viz zsir  Kony- Osszes poesgar Nitrit Packon-  Viz "
has6 fehérje centra- A
% % % % % mag/kg ci6 6 érték
Min. 29,16 38,00 2,15 8,46 2,0 71 6,5 0,883
Max. 44,28 57,00 5,10 16,27 0,47 47,0 13,3 14,6 0,950
X 35,6 47,40 3,6 12,40 01 23,40 9,1 103 0,924
s 3,61 4,31 0,69 1,91 0,0387 10,7 1,56 1,9 0,017
2. tablazat
A vakuumozottan féliAba csomagolt szeletelt bacon kémiai vizsgalati eredményei
+ 4—6 °C hémérsékleten valé tarolaskor
et Viz  Zsir '?1223’ Osszes Foszfat Nitrit ’Zi%kt?an Viz at- SSZZ"H;
9 9 - arté
% 0% % fehérje % mg/kg ci6 - érték ma/kg
1 34,93 49 3,9 11,4 0,08 12 10,04 8,9 0,950 0,7
2. 34,70 48 2,8 13,0 0,12 16 7,46 12,4 0,910 1,07
3. 34,55 46 3,7 14,50 0,16 9 9,6 9,3 0,923 0,60
4. 33,80 51 2,6 11,67 0,10 n 10,2 13,0 0,890 0,97
5. 36,80 43 4,05 15,12 0,10 3,7 9,9 9,1 0,925 0,79
6. 29,92 55 2,70 11,40 0,09 2 8,2 111 0,935 0,73
7. 31,34 52 3,3 11,9 0,10 10 9,52 9,5 0,940 15
8. 33,52 49 3,65 12,70 0,07 4 9,8 9,2 0,936 191
9. 38,83 44 3,65 12,30 0,03 5 8,5 10,6 0,942 1,97
10. 31,64 51 3,40 12,55 0,04 7 9,7 9,3 0,966 1,72
11. 29,69 51 2,85 15,00 0,07 4 8,7 10,4 0,948 1,80
12. 36,90 42 3,50 17,00 0,04 5 8,7 10,5 0,932 2,2
13. 29,15 53 3,00 14,10 0,09 6 9,3 9,7 0,954 3,08
14. 31,19 54 2,55 10,60 0,11 7 75 12,2 0,930 3,38
15. 30,10 56 2,6 10,20 0,15 5 7,9 11,6 0,934 3,20
16. 30,53 51 2,95 15,00 0,07 10 8,8 10,3 0,940 2,13
17. 31,50 53 3,35 11,5 0,10 8 9,6 9,4 0,938 2,63
18. 29,16 57 2,8 7 0,08 7 8,7 10,4 0,940 2,63
19. 35,89 48 3,35 11,7 0,12 8 8,5 10,7 0,934 2,42
20. 33,97 53 3,0 8,8 0,12 8 8,1 11,3 0,936 2,42
Min. 29,15 42 2,55 8,8 0,03 3,7 7,46 8,9 0,890 0,60
Max. 38,83 57 4,05 17,0 0,16 16,0 10,2 13,0 0,966 ,38
X 32,90 50,3 3,18 12,5 0,09 8,9 10,4 0,935 19
S 2,88 4,19 0,46 2,07 0,033 7,6 0,84 1,19 0,016 0,87



3. tablazat

Mikrobiol6giai vizsgalati eredmények a vakuumozottan félidba csomagolt szeletelt baconnal
+ 4—6 °C hémérsékleten torténd tarolaskor

Az Osszes él6 mikrobak szama

. Staphylococ- Sotolerans Lipolitikus
Het cus aureus pszichro- ) ) és halofil  pakteriumok
mezofil 1 ‘tolerans pszichrotrof csirak
9. < 100 1,6 x 107 7,2x 107 6,3x 105 <300 I,4x 103
< 100 1,2 x 107 8,0x 107 7,3x 105 <300 1,5X 102
< 100 <300 <300 <300 <300 < 100
10. 1,2x 103* 1,2x 107 l,4x 107 3,3X 106 Ix 105 1,8X 102
< 100 <300 <300 <300 <300 < 100
11. < 100 <300 <300 <300 <300 < 100
< 100 <300 <300 <300 1,6 x 102 < 100
12. < 100 1,8X 103 8X 104 1,4x 104 1,8x 103 1,9X 104
< 100 <300 <300 <300 <300 < 100
13. < 100 <300 <300 2,3x 103 4x 103 < 100
< 100 <300 1,4x 103 5X 102 <300 1,6X 103
14. < 100 <300 <300 2,1 X 102 <300 < 100
< 100 <300 <300 <300 <300 < 100
15. < 100 7X 103 8x 103 7,2x 102 <300 < 100
< 100 <300 <300 <300 <300 < 100
16. 9,7X 10** 3,7x 104 I,IX 106 <300 <300 2,7x 103
2,7x 103* 6,9x 103 2,3x 103 2,7X 103 <300 < 100
17. < 100 <300 3,7x 103 <300 <300 < 100
5,3x 102* 8,6x 105 2,1 X 105 3,4x 104 7,1X 105 6,2x 103
18. 9,1 X 10 3* 8.8x 10* 4,4% 104 51X 106 71X 106 2,2x 103
< 100 <300 <300 3,0X 103 <300 < 100
19. < 100 3,0X 103 <300 <300 <300 < 100
< 100 8X 102 l,4x 104 3x 104 <300 < 100
20. < 100 <300 9,2x 103 IX 104 <300 < 100
< 100 <300 <300 <300 <300 < 100
21. < 100 <300 < 300 < 300 <300 < 100

Szalmonelldk 25 g vizsgalati anyagban nem voltak kimutathatok.

A koéliformok, az enterokokkusz, az enterobaktériumok, a mezofil klosztridiumok és a laktobacil-
lusok szama a vizsgalati médszerekkel kimutathaté legkisebb szam alatt volt.

* Staphylococcus epidermidis.

A megadott mikrobaszamok 1 g vizsgalati anyagra vonatkoznak.

Eredmények

A 85 gyartasi tétel vizsgalatabol a vakuummal félidba csomagolt szeletelt
baconra vonatkoz6 kémiai jellemzéket az 7. tablazatban adtuk meg.

A bacon gyartas utani, illetve néhany napos tarolast kévet6é mikrobioldgiai
allapotardl a megbeszélés soran szoélunk.

A 2. tdbldzatban a vakuumozottan folidba csomagolt szeletelt bacon kémiai
eredményeit mutatjuk be, +4-6 °C hémérsékleten valo tarolaskor.

A bakteriologiai vizsgalati eredményekrél a 3. tdblazatban szamolunk be.
Miutan az esetlegesen jelenlévé egyes mikrobak szama az els§ 8 hét folyaman a
vizsgalé modszerekkel kimutathaté legalacsonyabb szam alatt volt, a tablazat
csak a 9.-17. tarolasi hét soran kapott eredményeket tartalmazza.

A 4. tablazat a+ 20 °C h6mérsékleten tarolt szeletelt bacon kémiai eredményei-
vel foglalkozik a) részben 750 Lux megvilagitasnal b) részben sotétben tarolaskor.
Az ilyen eltartds soran észlelt mikrobioldgiai vizsgalati eredményekrél az 5 tab-
lazatban adunk attekintést. Az érzékszervi vizsgalatok alkalmaval a bacon a gyar-
tast koveté napokban mindig kival6é tulajdonsadgot mutatott.



4. tablazat

A kémiai analizis eredményei a vakuumozottan félidba csomagolt és + 20 °C hémérsékleten
tarolt szeletelt csaszarszalonnanal

Het viz - zsir Kony- fbshsgr']?: Foszfat Nitrit F;Z%‘;?; viz at- SSZ"’;‘I’n
e aso e - drték
% % % % % ma/kg cio s6 ere mg/kg
a) Nap 16 6ran at 750 Lux megvitagitasnal< kitéve:
1. 35,'77 47 3.3 13,53 0,08 15 8,4 10,8 0,936 103
2. 38,65 43 4.3 13.50 0,1 12 10,0 9.0 0,940 1,2
3. 30,84 47 4.45 16.50 0,3 23 12,6 6,9 0,940 1,40
4. 41,37 40 3,95 13,60 0,08 13 8.7 10,5 0,930 1,89
5. 32,45 48 4,50 14,19 0,01 3,7 12,1 7.2 0,928 1,81
6. 31,61 54 3.45 10,40 0,20 6 9.8 9.2 0,952 2,00
7. 30,42 56 3,80 8,91 0,12 4 11 8.0 0,935 2,80
Min. 30,42 40 3,3 8,91 0,01 3,7 8,4 6,9 0,928 1,03
Max. 41,37 56 4.5 16,50 0,20 23,0 12,6 10,8 0,952 2,80
"X 34,4 47,8 3,9 12,9 0,13 10,9 10,4 8,8 0,937 1,7
S 4,25 5,6 0,47 2,51 0,095 6,97 1,61 1,52 0,0079 0,59
b) Sotétben tartd kor:
1. 32,39 48 3.3 15,35 0,15 10,0 9,2 9,82 0,935 0,75
2. 31,22 55 4,25 8,40 0,2 3 11,9 7,35 0,928 0,80
3. 33,94 43 4.3 18,0 0,1 15 11,2 7.89 0,965 0,73
4. 40,37 42 3.75 13,44 0,03 6 8,4 10,77 0,940 0,79
5. 37,49 55 4.75 11,92 0,18 3,7 11,2 7.89 0,930 1,85
6. 34,77 52 3,40 8,80 0,18 4 8,9 10,23 0,952 1,81
7. 29,45 52 3,80 13,46 0,12 2 11,4 7,75 0,936 1,80
Min. 29,45 42 3,3 8,40 0,03 2 8,4 7,35 0,928 0,75
Max. 40,37 55 4,75 18,0 0,18 15,0 11,9 10,77 0,965 1,85
X 34,2 49,6 3,9 12,8 0,14 6,2 10,3 8,8 0,940 1,2
S 3.74 5,38 0,522 3,43 0,0591 4,67 1,42 1,404 0,013 0,56
5. tablazat
Mikrobiolégiai vizsgéalati eredmények a csomagolt szeletelt baconnal kapcsolatban
+ 20 °C hémérsékleten tarolva
Az Osszes él6 mikrobak szama
. Staphylococ- Sotolerans
Hét cus aureus ) pszichroto- ) ) as halofil Enterokkusz
mezofil lerans pszichrotrof csirak
a) 750 Lux megvilagitas esetén:
1 2,8X 105* 7,3x 108 3,1 X 107 & o 3,1X 104 < 100
1,2 x 104* 1,5X 107 2,3x 107 x © <300 2,1X 103
2. 6,7X 109* 8,9X 108 2,2x 10« % © 3,6x 103 < 100
9,6X 108* 4,9X 107 4,2x 107 S x o 2,4x 105 2.2x 102
b) Sotétben tartaskor;
1 1,4 x 106* 1,8X 106 ,6X 106 1,5x 105 <300 < 100
6,2x 105* 6,6X 108 1,6 x 107 7,0x 104 <300 2,1x 104
2. 9,3X 109* 1,6X107 1,3x 106 5,8X 104 1,7X 103 4.9% 102
3,2x 104* 8,6X 106 1.1X 106 1,4x 104 2.4% 103 "< 100
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Szalmonelldk 25 g vizsgalati anyagban nem voltak kimutathat6k.

A kéliformok, az enterobaktériumok, a mezofil klosztridiumok, a laktobacillusok és a lipolitikus
baktériumok szama a vizsgalati médszerekkel kimutathaté legkisebb szam alatt volt.

* Staphylococcus epidermidis.

A megadott mikrobaszamok 1 g vizsgalati anyagra vonatkoznak.

Ezek a tulajdonsagok a hitétarolas soran is megmaradtak. Minddssze a 12.
hét utan tapasztaltunk olyan jellemzd6ket, amelyek az aru ,friss” jellegének foko-
zatos csokkenésében nyilvanultak meg, de még a 21 héten at+ 4 —6 °C hémérsék-
leten tarolt szeletelt csaszarszalonna sem mutatott olyan érzékszervi elvaltozaso-
kat, amelyeket dnmagukban szankcionalni kellett volna.

+ 20 °C hémérsékleten valé tarolaskor, fényhatasnak kitéve a szeletelt csa-
szarszalonna husrészének szine fokozatosan tompafény(vé valt, majd lassan szir-
kilt. Ezzel parhuzamosan a szalonnas részén sargas szinelvaltozas jelentkezett.
Az 5. hét utdn mar kifejezett ,allott” szag és iz is érezhet6 volt.

Sotétben raktdrozva a bacon érzékszervi tulajdonsagai még 20°C hémérsék-
leten is csak lassan romlottak és atovabbi vizsgalatokat csak a kedvezétlen bak-
teriolégiai allapot miatt volt indokolt beszintetni.

Megbeszélés

A vakuumozottan féliaAba csomagolt szeletelt bacon a kémiai alapadatok te-
kintetében nem homogén. A viztartalom 29,16 és 44,28% kozo6tt, a zsirtartalom
38 és 57% kozott ingadozik. A konyhas6 mennyisége 2,15—5,1 % tartomanyban
helyezkedik el. Ez a harom paraméter dont6en befolyasolja a vizaktivitasi érték
kialakulasat, amely 0,883-és 0,950 kozo6tt valtakozott és még a legmagasabb ér-
ték sem kedvezd a baktériumspérak kicsirazasahoz.

A termék packoncentracioja atalagosan 9,1 volt és a minimalisnak szamitott
adat is a 7,0 hatarérték felett foglalt helyet. A vizaktivitasi érték és a packoncent-
raci6 a kémiai oldalrél dont6en jarulnak hozzd a szeletelt bacon stabilitaséahoz,
mig a masik meghatarozé tényez6 az el6allitas folyamatanak higiéniai rendje.

A kémiai adatok kozoétt szolni szilkséges még az dsszes fehérje mennyiségérdl,
amelynek talalt értékei a zsirmentes részben szamottevé fehérjemennyiségre en-
gednek kovetkeztetni. Nem hagyhat6 el tovabba a nitrit-adatokrél valé meg-
emlékezés sem, amelyek nagy valtozékonysaga részben a bacon szalonna dsszeté-
telének kilonbdzdségére, részben pedig arra vezethet6k vissza, hogy a nitrozamin-
kérdésnek a baconnal valo ismételt el6térbe keriilése miatt a vizsgalatba bevont
mintdk egy része mar csokkentett nitrit-tartalmu péclé felhasznalasaval készilt.

A mikrobioldgiai vizsgalatok soran sem a gyartds utan, sem a kilonb6z6
koérilmények kozott torténd tarolasok alkalmaval Salmonella 25 g vizsgalati
anyagban sohasem volt kimutathato.

Ugyanilyen koérilmények kozott a Stapylococcus aureus, akoéliformok, az ente-
robaktériumok, a mezofil kolsztridiumok (spérék és vegetativ alakok) és a lakto-
bacillusok szama sohasem haladta meg a megfelel§ vizsgalati médszerekkel kimu-
tathaté legalacsonyabb szamot: <10/g — <100 g.

A gyartas utan néhany nappal, illetve +4 6 °C h(it6tarolas soran 8 hétig
az 6sszes €l6 csirdk szama (mezofil, pszichrotolerans, pszichrotréf), a halotolerans
és halofil baktériumok, a lipolitikus baktériumok és az enterokokkuszok szama
szintén mindig alatta volt avizsgalati moédszerekkel kimutathat6 legkisebb mennyi-
ségnek (<300/g, illetve <100/g).

A vakuumozottan féliaba csomagolt szeletelt bacon hiit6tarolasa soran talalt
kémiai vizsgalati eredmények homogénebb képet mutattak, mint az alapadatok,
kiléndsen azoknal a paramétereknél, amelyek a termék stabilitdsat hivatottak
biztositani. igy a viztartalom maximuma és &tlaga, a zsir-% minimuma és 4t-3
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laga, a sotartalom és packoncentraci6 minimuma alakultak kedvezéen. A mért
vizaktivitasi értékek valamelyest magasabbak voltak ugyan az alapadatok kdzo6tt
megallapitottaknal, két esetet kivéve azonban mindig 0,950 aw alatt helyezkedtek
el, amelyet altaldban mint hatart tekintenek a Bacillaceae és klosztridiumok spo6-
rainak kicsirazasa, illetve a vegetativ alakok elszaporodasa szempontjaboél. A nit-
ritmennyiségek azt mutatjak, hogy atermék gyartasanak idépontjaban mar mesz-
szemenGen figyelembe vették a husipari felhasznalasat korlatozé el6irdsokat. A
szeletelt csaszéarszalonna savszama 6 hétig 1,0 mg/kg alatt volt. Ezutan fokoza-
tosan emelkedett a 14. heti 3,38 mg/kg maximum eléréséig és ezt kdvetden is min-
dig 2 mg/kg felett maradt, jollehet a magas savszam nem okozott silyos érzék-
szervi kifogasokat, még a 21. hét utan sem.

Az Osszes él6 mezofil mikroorganizmusok szama 35 °C-on 48 6ran at inkubalva
a 9. és 10. héten 107g nagyséagrendet ért el. Ezutan 15 mintanal a vizsgalati mod-
szerekkel kimutathaté legkisebb mennyiség alatt volt a baktériumok szama. 8 eset-
ben pedig 102g és 104g (egy alkalommal 109g) nagysagrend k&zott ingadozott.

Az 0Osszeséi6 pszichrotolerans mikroorganizmusok szama 25°C-on 96 6ran at
inkubalva a mezofilekhez hasonléan szintén a 9.—10. héten mutatott maximumot
7,2, illetve8,0 x 107g érték elérésével. A tarolas alkalmaval a pszichrotoleransok
szama 10 mintandl valtakozott 102g —108g kozott. Ez utobbi csak egyszer for-
dult el6, 13 prébanal a kimutathat6 legkisebb szam alatt volt.

17°C-on 96 6ran at inkubalva az osszes él6 pszichroir6f mikroorganizmusok
szama a 9. héten 7,5 X 105g, a 10. és 18. héten 51 X 1069, egyébként 10 esetben
102g és 104g kozott volt, 12 prébanal pedig, ha el6fordultak is ilyen csirak, azok
csak a médszerrel kimutathaté legkisebb szam alatt lehettek.

Lipolitikus baktériumokat 8 mintanal ( a 9. 10. 12. 14. 16. és 18. héten) és alta-
laban csak 103g nagysagrendig talaltunk. 18 prébaban 100/g alatt volt alipolitikus
baktériumok szama.

A Staphylococcus aureus kimutatasara hasznalt taptalajon 5 alkalommal ész-
leltink baktériumnovekedést. Mindig Staphylococcus epidermidis tenyészett ki.

A hit6tarolassal kapcsolatos mikrobioldgiai vizsgalatoknal fel szeretnénk hiv-
ni a figyelmet arra az érdekességre, hogy a 21 hétig raktarozott szeletelt csaszar-
szalonna mindkét vizsgalt préb4janak valamennyi bakteriolégiai mutatoja alehetd
legkedvezdbben alakult. Az dsszes él6 mikrobak szamat, mezofil, pszichrotolerans
és pszichrotr6f mikroorganizmusokra vonatkozbéan egyarant a 9. héten talaltuk
a legmagasabbnak. Ugy gondoljuk, hogy ez feltehet6en az alapanyag kontamina-
ciés fert6zottségébdl adodott.

Miutadn a h(t6tarolashoz és a +20 °C hémérsékleten val6é raktarozashoz a
mintdk ugyanazon gyartasi tételb6l szarmaztak, jelent6s kilonbségek a kémiai
analizis eredményeit illetéen nincsenek. Kivétel a savszam, amely 750 Lux meg-
vilagitaskor mar egyheti tarolas utan 1 mg/kg feletti értéket mutatott, fokozato-
san novekedve. A savszam novekedésénél kedvezdtlenebb a csészarszalonna his-
részének szinvaltozdsa és a szalonnarész sargulasa, valamint az ,allott” iz és szag
jelentkezése. Sotétben tartaskor a savszam ndvekedése lassubb, s az elért maxi-
mum a 7. héten is csak 1,8 mg/kg. A vakuuinozottan folidba csomagolt szeletelt
bacon + 20 °C h6mérsékleten tarolva 750 Lux fényerével megvilagitva és fénytél
elzarva egyarant nagy o6sszes él6 mikrobaszamot mutatott mar az els6 hét utan. A
mezofil baktériumok szama 8,6x106g és 8,9x108g; a pszichrotoleransaké pedig
1,1 X 108g és 4,2x 10 7g kdzott valtozott. Pszichrotréf mikrobakbol kevesebbet
talaltunk az aru sotétben tartasakor (maximum 1,5 X 109g), tobbet a fényhatas-
nak kitett baconnal (1,2 X 108g - 8,3 X 108g)- A halotolerans és halofil csirdk
szama 1,7 X 10"g — 2,4 X 109g tartomanyban terjedt el.

Rendkivil magas szamban fordult el6 nem ételmérgezé Stapylococcus epider-
midis (3,2 X 104g - 9,3 X 10®/(g), A 8 pozitiv esethdl kétszer talaltunk 109g és
egy alkalommal 108g nagysagrendet.
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+ 20 °C hémérsékleten mindkét tarolasi moédnal mar az elsd hét utan enterokok-
kuszokat mutattunk ki, 102g - 104g nagysagrendben.

A mikrobioldgiai vizsgéalati eredményekbdl kitlinik, hogy a vakuumozassal
tasakba csomagolt szeletelt bacon mikrofléraja kozegészségigyi veszélyt jelentd
ételfert6z6 baktériumot nem tartalmaz. A biztonsagot els6sorban a 0,95 alatti viz-
aktivitas jelenti. Ez az érték gatolja telies mértékben a rothaszté baktériumok
fejlédését is (az atérték<0,98) Ismert, hogy a szalmonellak 0,94 aw-értékig, a
Clostridium botulinnum pedig 0,92 aw-értékig képes szaporodni.

A készitmény magas zsirtartalma és viszonylag alacsony viztartalma szintén
kedvez6tlen feltételt teremtenek a ront6é és patogén baktériumok szamara.

A htétarolas soran (+4 -6 °C-on) atérnék mikroflorajat a mezofil (37°C-on
tenyészd), a pszichrotolerans (25°C-on fejl6d&) ésapszichrotréf (17 °C-on szaporodo),
alipolitikus, a sétolerans és halofil fakultativ anearob és anearob mikroorganizmusok
alkotjak. Azonban ezek elszaporodasa is teljesen gatolt 2 hdnapon at. Sét ritka kivé-
teles esetekt6l eltekintve 5 honapi tarolas folyaméan a jelzett mikroflora nem éri
el a 10dg nagysagrendet. Nem javasolhatd azonban az eltarthatésag meghosszab-
bitasa hiitott allapotban 2 hénapnal tovabb, mert a lipdz fermentum tevékenysége
nem gatolt és a savszam magas értékre (maximum 3,38 mg/kg-ra) emelkedik.

Hités nélkil nem ajanlhaté a vakuumozottan félidba csomagolt szeletelt csa-
szarszalonna tarolasa sem fényhatasnak kitéve, sem attél elzartan tartva, mert
a mezofil, pszichrotolerans, pszichrotrof dsszes él6 csirdk szama 107g —108g nagy-
sagrendre emelkedik mar egy hét raktarozas utan is. Ennél magasabb, 109g értékre
né a szaprofita sztafilokokkuszok szama. Enterokkuszok megjelenésével is szamol-
ni kell. A nagy mikrobaszammal egyutt jar a savszam bizonyos mértéki megno-
vekedése és kedvez6tlen érzékszervi tulajdonsagok megjelenése is.
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XUMNYECKMNE N MWKPOBWONOTMYECKWNE AOAHHBIE WCCNEOOBA-
HWA B OBJIACTN YNMAKOBAHHOIO BEKOHA

. ®uHTa 1 ®. Xasaw

ABTOpbI MCCnefoBa/iM XMMUYECKME W MUKpobuonoruyeckme nokasatenu 170
06pasLioB NOJTyYeHHbIX 13 85 NPOM3BOACTBEHHLIX NApPTU MapYOHOBAHHbIX, KOMYEH-
HbIX, Hape3aHHbIX JIOMTUKaMK, ynakoBaHHbIX Mof Bakyymom B MA/MM conbry.
CogepxaHne BOapl 6ekoHa Haxogunoch B npegenax 29,16%-44,28%, Konn4ectso
xnpa 38%-57%, copepxaHvue noBapeHHol comm 2,15%-5,1%. AKTMBHOCTb
BoAbl n3Mepanu B npegenax 0,883-0,950, a kKoHUeHTpauusa paccona B cpegHem
coctasnana 9,1. lNMepeuncneHHble XUMUYECKME MapaMeTpbl, a Takke W Mnopsfok
rMrMeHbl B npouecce nepepaboTky B 3HAUUTE/IbHON CTeneHn onpenensior ctabusnb-
HOCTbIO NPOAYKTOB. B mpouecce MWKpOOMONOrMYeCcKoro MccnefoBaHns 4YMcio Ko-
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NdopMHbIX BakTepuii, CTadnIOKOKKYC aypeyc, 3HTEPOKOKKYCOB, 3HeTpobakTepuii
BereTaTtmBHbIX (hopM Me30(UbHbIX CYNbUTPEaYLUPYOLLMX KITOCTPUANYMOB U NX
CMopoB, NakTo6aunioB, NUNONUTUYECKUX GakTepuid, BCEX XMUBbIX Me30(MbHbIX-,
NCUXPOIUIIBbHBIX-, MCUXPOTPOMHbLIX-, FANI0TONEPAHTHBLIX-, FAT0PULHBIX GakTepuii
HUKOT4a He MpeBbILA/I0 CamMoe MeHbLUee 4YMC/I0 O6HapyXMBaeMmbiX COOTBETCTBY-
owuMn MeTogammn mnccriefosanus, (< 10/r - -<100/r n <300/r).

B nccnepyembix o6pasuax Becom 25 r HMKOrga He 06HapyXwau canMoHessy.

B npouecce xonogunbHoro xpaHeHwus (+4-6 °C) xuMmumyeckne nokasarenu
HE W3MEeHANCb, TOSIbKO KWC/IOTHOCTb MOBbIWAIAach OT KOHLA BTOPOro mecsua v
yxyALwascsa nokasareflb CBEXeCTV npoAykra. B nepBbIX asyx Mecauax He Habnio-
Oann nosblleHne uucna GakTepuid. Mocne atoro mMukpodpaiopa coctosina M3 Meso-
OWSIbHBIX-, MCUXPOTONIEPAHTHBIX-, MNCUXPOTPOIHbIX-, JINMNONTUYECKMX-, FaNoTo-
NepaHTHbIX U rasnousibHbIX-, hakybTaTUBHO aHa3pOoO6HbIX Y aHa3pOo6HbIX canpo-
PUTHBLIX MUKPOOPraHW3MOB.

Uncno nepeuncrneHHbiX MUKPOOPraHUM3MOB YXe U Moc/e NepBoii Hegerm xpa-
HEHNA pocturnyr 107T - 108r, nopsigka, ecim GeKoH XpaHwau npu Temnepatype
+ 20 °C nog adhhekTom CBETA WM 3alMLLEHHO OT CBETA.

B atom cnyyae 6biM 06HApYXEeHbl TaKXe U 3HTEPOKOKKU. [MapanenbHo € Bbl-.
COKMM KO/IMYECTBOM MWKPOOGOB MOBbIWANachb M KUC/IOTHOCTb OCOOEHHO Yy 6GekoHa
XpaHeHHoro nof 3chdiekTom cBeTa HabMOAAIM OpraHoNIenTUYeCKUe HexBaTKU.

BeKkoH Hape3aHHbIi NOMTUKaMK, YnakoBaHHbI B (POSbry Mog BakyyMoM,
B OxNaxgeHHoM Buge (+ 4 - 6 °C) 6e3 onaceHuss MOXHO XpaHUTb, HO He XenateslbHO
NPOBOAUTL XpaHEHUE 6GE3 OX/TaXAEHUS.

CHEMISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE ANGABEN
BEZUGLICH DER UNTERSUCHUNG DES VERPACKTEN
SPECKS(BACON)

G. Finta und F. Flavas

Die chemischen und mikrobiologischen Grundangaben beziglich dieses Pro-
dukts wurden bei 170, aus 85 Fertigungsposten stammenden, im Vakuum in eine
PA/PP —Folie eingepackten, gepokelten, gerducherten Kaiserspeckmustern auf-
genommen. Der Wassergehalt bewegte sich von 29,16 bis 44,28%, der Fettgehalt
zwischen 38 und 57%, wahrend der Natriumchloridgehalt von 2,15 bis 5,1%. Die
Wasseraktivitdt wurde zwischen 0,883 0,950 gemessen, die Pokelkonzentration
war durchschnittlich 9,1%. Die Stabilitat des Produktes wird entscheidend
durch die erwahnten chemischen Parameter und bei der Herstellung durch die
hygienishe Ordnung bestimmt. Bei der mikrobiologischen Untersuchung ubers-
tieg die Zahl der coliformen Bakterien, des Staphylococcus aureus, der Entero-
cocci, der Enterobakterien, der vegetativen Formen und Sporen der mesophilen
sulfitreduzierenden Clostridien, der Lactobacillen, der lipolytischen Bakterien,
der gesamten lebenden mesophilen, psychrotoleranten, psychrotrophen, halotole-
ranten und halophilen Bakterien nie die mit den entsprechenden Untersuchun-
gen nachweisbaren Methoden bestimmbare niedrigste Zahl (<10/g —<100/g
bzw. <300/g). Salmonellen waren in 25 g Untersuchungsmustern nie nachweisbar.

Die chemischen Parameter veranderten sich nicht wahrend einer Kihl-
lagerung (bei +4 -6 °C), nur die Saurezahl erhdhte sich von der Ende des zweiten
Monates an, und der frische Charakter der Ware wurde weniger scharf. Wahrend
den ersten zwei Monaten wurde keine Vermehrung der Bakterien beobachtbar.
Demnéchst bestand die Mikroflora aus mesophilen, psychrotoleranten, psychrotro-
phen, lipolytischen, halotoleranten und halophilen fakultativ anaeroben und ana-
eroben saprophyten Mikroorganismen.
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Die Zahl der oben erwéhnten Mikroorganismen erhonte sich schon nach der
ersten Woche der Lagerung auf eine Grossenordnung von 107g —108g, wenn der
Speck (bacon), ob einer Lichtwirkung ausgesetzt, ob vor Licht geschutzt,bei + 20 °C
gelagert wurde. In diesem Fall waren sogar Enterococci nachweisbar. Auch die
Séaurezahl erhohte sich mit der hohen Keimzahl, und besonders bei dem der Ein-
wirkung von Licht ausgesetzten Kaiserspeck meldeten sich sensorische Einwénde.

Der im Vakuum in eine Folie eingeschlossene, schnitzelte Kaiserspeck kann
unter Kuhlung (bei einer Temperatur von +4 —6 °C) zwei Monate lang bedenken-
frei gelagert werden. Eine Lagerung ohne Kihlung ist jedoch nicht erwinscht.

DATA OF THE CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
INVESTIGATION OF PREPACKED BACON

G. Finta and F. Havas

The chemical and microbiological basic date of this product were determined
in 170 samples originating from 85 manufacturing items of bacon samples cured
and smoked prepacked in a PA/PP foil in vacuum. The water content varied from
29.16 to 44.28%, the fat content from 38 to 57% whereas the sodium chloride con-
tent from 215 to 5.1%. Water activity ranged between 0.883 and 0.950
according to their measurements, the concentration of the curing agent was 0.1 %
on average. The stability of the product is decisively affected by the mentioned
chemical parameters and by the hygienic order maintained during production.
At the microbiologic investigation the number of coliform bacteria, of Staphylococ-
cus aureus, of the Enterococci, of the Enterobacteria, of the vegetative forms and
spores of the mesophilic sulphite-reducing Clostridia, of the Lactobacilli, of the
lipolytic bacteria, ofthe total virulent mesophilic, psychrotolerant, psychrotrophic,
halotolerant and halpohilic bacteria never exceeded the lowest value which can
be determined by the adequate investigations (<10/g -<100/g and -=300/g,
respectively). In 25 g samples for investigation Salmonellae were never detected.

The chemical parameter did not change during cold storage (at +4 -6°C)
but the acid number increased from the end of the second month on, and the fresh
character of the product was less sharp. During the first two months no multipli-
cation of bacteria was perceptible. Subsequently the microflora consisted of meso-
philic, psychrotolerant, psychrotrophic, lipolytic, halotolerant and halophilic
facultativby anaerobic and anaerobic saprophyte microorganisms.

The number of the above mentioned microorganisms increased already after
the first week of storage to an order of magnitude of 1079 —108g when the bacon,
was stored at+ 20 °C either exposed to light effect or protected from light effects
In this case even Enterococci were detectable. Also the acid number increased
with the germ count, and particularly in the case of bacon exposed to light effects
even sensory objections were raised.

Sliced bacon prepacked in vacuum in a foil can be stored under cooling (at a
temperature of+4 —6 °C) for two months without any anxiety. However, storage
without any cooling is not advisable.
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