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Mikrobiologick4 stabilita potravin konzervovanych
kombinovanymi metodami

BERNADETTA HOZOVA — LADISLAV SORMAN

Suhrn. V préci sa sledovala moznost pouzitia dvoch z mnozstva moznych kom-
bindcif konzervacdénych metdd.: termosterilizdcie s nizSou intenzitou zahrevu a nasle-
dujice chladiarenské skladovanie (bravéové a hovédzie méso vo vlastnej stave)
2 pridavok antibiotika nizinu v kombindcii s nizSou intenzitou termosterilizdcie
(sterilizovany hré$ok v slanom ndleve). Studovali sa zmeny zakladnych mikrobiolo-

zickych ukazovatelov (celkovy pocéet mikroorganizmov, koliformné mikroorganiz-
my, aerébne spérotvorné mikroorganizmy, kvasinky a plesne), ktoré mozu byt
jednym z ukazovatelov vhodnosti jednotlivych kombindeii metéd.

Jednotlivo aplikované konzervacéné zasahy maji éasto znaéné negativne
(“inky na organoleptické vlastnosti a nutritivnu hodnotu konzervovanych
motravin, Jednou z moznosti, ako znizit intenzitu ich nepriaznivého vplyvu,
- sicéasnd alebo naslednd kombinédcia dvoch alebo viacerych konzervaénych
zaszhov. Ide napr. o kombinécie metéd termosterilizacie a chladiarenského skla-
lovania pri réznych teplotach, termosterilizicie & pridavku povolenych anti-
niotik. 0 kombinédcie pridavku antibiotik a chladu, o kombinécie dehydratécie,
nladu, nizkej koncentracie kyslika, pridavku konzervaénych éinidiel a pod.
Tkazovatelmi miery vhodnosti tej-ktorej kombindcie st prislusné mikrobiolo-
ické, vyzivové a senzorické parametre, napr. zmeny poétu jednotlivych skupin
= druhov mikroorganizmov, zmeny termolabilnych vitaminov a esencidlnych
aminokyselin, enzymov, rastlinnych a zZivoéiSnych farbiv, kreatinu, kreatini-
~u. bielkovinovych a nebielkovinovych —SH skupin a pod. Kedze tdaje lite-
~atiry o tejto problematike st zriedkavé, pokusili sme sa skimat vhodnost
pouzitia 2 kombindeif konzervaénych postupov, a to: v prvej faze experimentu
==plo—chlad (zniZend intenzita termosterilizicie a chladiarenské skladovanie
—35°C) a v druhej fize teplo—nizin (r6zne pridavky antibiotika nizinu a zniZe-
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né intenzita termosterilizacie). V obidvoch pokusoch sme $tudovali vplyv zvo-
lenych kombinéacii metéd na mikrobiologickd kvalitu (celkovy pocéet mikroorga-
nizmov, koliformné mikroorganizmy, aerébne spérotvorné mikroorganizmy,
kvasinky a plesne) modelovych vzoriek ZivoéiSneho a rastlinného pdvodu
(bravcéové a hovadzie maso vo vlastnej stave, sterilizovany hraSok v slanom
naleve).

Material

Vzorky bravéového a hovadzieho méasa vo vlastnej §fave sme pripravili podfa
Smernych odborovych noriem [1] a podla Technicko-hospodérskych noriem [2].
Na zabezpetenie priblizného zloZenia vzoriek sa tuk priddval osobitne.

Bravéové méso vo vlastnej Sfave bolo vyrobené z chudého misa z vykostenych
polovic. Na vylepsenie konzistencie sa priddvaji mleté varené bravéové koze,
vytvéarajice po sterilizécii spijajici rosol. Ako prisada sa pouzila jedld sof
v mnozstve 18 g/kg misa. Pokrajané maso na kocky s hranou cca 5 cm a naso-
lené sa naplnilo do plechoviek z bieleho plechu o rozmeroch 99 X 63 mm takto:
méso 370 g, tuk 30 g, koZe 20 g.

Hovadzie méso vo vlastnej Stave. Na pripravu vyrobku sa pouzilo vykostené
hovadzie méso zadné, zbavené sliach a tukovej ¢asti. Na vylepsenie konzisten-
cie sa pridali mleté varené braviéové koze a ako pomocné suroviny jedld sol
(0,1 kg/10 kg) a mleté korenie (2,5 g/10 kg) podla normy [1, 2]. Pri zachovani
vsaddkovej hmotnosti 420 g bola surovina naplnena do plechoviek o rozmeroch
99 X 63 mm takto: maso 350 g, tuk 50 g, koze 20 g.

Termosterilizicia bravéového mésa pozostavala z pasterizicie (na vodnom
kupeli) a zo stacionarnej sterilizicie ; hovadzie méaso sa sterilizovalo staciondrne
irotaéne (18 ot./min). Sterilizicia obidvoch druhov mias sa uskutoénila v zaria-
denf STOCK PILOT 900. Priebeh teploty v obaloch potas sterilizécie sa meral
pomocou termoclénkov spojenych so zapisovatom ELLAB Z 9 CTF, ktory
sucasne zaznamendval dosiahnuty steriliza¢ny ucinok vyjadreny hodnotou
F, (tab. 1).

Mikrobiologické analyzy vzoriek bravéového mésa vo vlastnej stave sa robili
ihned po ich priprave a potom po 14, 28 a 42 dioch chladiarenského skladovania
pri +5 °C okrem staciondrne sterilizovaného vyrobku s hodnotou F, = 44,8,
ktory sa skladoval pri laboratérnej teplote. Podobne vzorky hovadzieho mésa
vo vlastnej stave sa mikrobiologicky vySetrovali po 1., 49. a 63. dni chladiaren-
ského skladovania pri 45 °C.

Sterilizovany hrdsok v slanom ndleve. Na pripravu modelovych vzoriek sa
pouzil mrazeny blansirovany hrasok zo Slovenskych mraziarni, n. p., zdévod 01
Bratislava, ktory sa po rozmrazeni plnil do plechoviek 99 X 63 mm v mnoZstve
260 g a doplnil slanym nalevom podla ON 56 9204 [4] na celkovi hmotnost
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Tabulka 1. Prehlad vzoriek a zahrievacich rezimov bravéového a hoviidzieho miisa,
vo vlastnej $tave
Table 1. List of samples and regimen of warming up pork and beef in own sauces

Druh vzorky?* Zahrievaci rezim® Fy [min]

Bravéové miso?

nesterilizované* — —

pasterizované® 70—30—30 min/100 °C

pasterizované® 55—40—30 min/100 °C

staciondrne sterilizované® 15—30—60 min/121 °C 0,2

stacionarne sterilizované® 15—70—60 min/121 °C 4,6

staciondrne sterilizované® 15—120—60 min/121 °C 44,8
Hovidzie méso?

nesterilizované! — ——

stacionarne sterilizované® 5—70—30 min/121 °C 8,8 {

staciondrne sterilizované® 5—50—30 min/121 °C 1,12 :

stacionarne sterilizované® 5—70—30 min/115 °C 1,08 |

rotacne sterilizované? 5—26—20 min/121 °C 1,4

rotacne sterilizované? 5—40—20 min/115°C 1,04

1Kind of sample; *Pork; *Beef; *Nonsterilized; *Pasteurized; ®Sterilized stationarily; “Sterilized
rotationally ; *Warming up regimen.

naplne 420 g. Na 1 kg sterilizovaného hrasku sa pridalo 1,8; 3,5; 2 6,0 mg nizi-
nu. Vzorky bez pridavku nizinu sltzili ako kontrola. Vzorky sa sterilizoveli,
ako v predchadzajtcich dvoch pripadoch, v autoklave STOCK PILOT 900 so
zapisovacom BELLAB, ukazujicim dosiahnuté hodnoty F, (tab. 2).

Vzorky sterilizovaného hrésku s pridavkom i bez pridavku nizinu skladované
pri laboratérnej teplote sa na mikrobiologické analyzy odoberali v 1., 28.
a 42. den skladovania.

Tabulka 2. Zahrievacie rezimy a pridavok nizinu vo vyrobku sterilizovany hrasok
v slanom néleve

Table 2. Warming up regimen and addition od nisine in the produect ,,sterilized pea
in salty pickle®

Zahrievaci rezim! Pridavok nizinw® [mg.kg1] i Iy [min]

Hrasok nesterilizovany? - —

Hralok sterilizovany* 0

17-—26—2min/112°C 1.8
3,5 1,5
6,0

Hrasok sterilizovany* 0

15—14—3 min/115°C 1,8
3,5 2,2
6,0

Hrasok sterilizovany*

8—20—4 min/121 °C 0 10,1

"Warming up regimen ; 2Addition of nisine ; *Nosterilized pea; *Sterilized pea.
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Tabulka 3. Zmeny celkového poétu mikroorganizmov (CPM) pocas termosterilizacie
a chladiarenského skladovania bravéového misa vo vlastnej stave
Table 3. Changes in the total number of miceroorganisms during thermosterilization
and cold storage of pork in own sauce

|

‘ Para- CPMS [g™!]
{ Vzorka a vzahlrlevam leln4 ARladowsmie (dal)?
rezim ana- - ®
lyza’ 1. 14. | 28 j 42,
Miso 1 160 . 102 S — 1 =
nesterilizované? 2 140 . 10 1
z 150 . 10? |
- |
|
Miso 1 0 0 0 " 150 . 10t
pasterizované® 2 0 0 0 t 130 . 10*
100 min/100 °C Tz 0 0 0 140 . 10*
Miiso 1 0 0 47 . 10* 148 . 10°
pasterizované?® 2 0 0 59 . 10 162 . 10°
115 min/100 °C z 0 0 53 .10 155 . 10
Miiso stacionarne 1 0 0 [}
sterilizované?* 2 0 0 0 ojed.®
30 min/121°C z 0 0 0
Miiso stacionarne 1 0 0 0
sterilizované? 2 0 0 0 ojed.®
70 min/121 °C z 0 0 0
Miso stacionarne 1 0 0 U] 0
sterilizované? 2 0 0 0 0
120 min/121 °C z 0 0 0 0

ISample and warming up regimen ; 2Nonsterilized meat ; *Pasteurized meat ; *Stationarily sterilizea
meat; *Designation of parallel analysis; *Total number of microoganisms; “Storage (days); ®Single

Met6dy

Uréenie celkového podtu mikroorganizmov (CPM ) — mezofilngjch. Polet
mikroorganizmov zistenych touto metédou (4 %, zivny agar ¢. 2) je meradlom
celkového mikrobiologického znedistenia skimanej potraviny.

Uréente podtu koliformmnajch mikroorganizmov. Vzorka sa kultivuje v diagnos-
tickej pode (4,7 % Endov agar), v ktorej vyrastaji bez pedstatného obmedze-
nia koliformné mikroorganizmy, meniace charakteristicky farbu pédy vo svo-
jom okoli. Skiskou sa orienta¢ne zistuje kontaminécia potravin ¢revnou mikro-
flérou.

Uréenie podtu aerdbnych spérotvornijch mikroorganizmov — mezofilngch. Vzor-
ka sa kultivuje za aerébnych podmienok na Zivnom agare ¢. 2 po usmrteni ne-
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sporulujicich mikroorganizmov zahriatim 10 min pri 75°C. Po 48 h inkubécii
pri 37 °C sa spoditajt koldnie vyrastené z prislusnych riedeni vzorky.

I rlenie poltu kvasiniek ¢ plesnt. Vzorka sa kultivuje v Sabouraudovej pdde
(4,4 9,) alebo na sladinkovom agare (9,8 9,), obsahujicom latky potrebné pre
rast kvasiniek o plesni s takym nizkym pH, pri ktorom sa uz vadsina baktérii
TETOZMNOZUje.

Vysledky a diskusia

Vysledky mikrobiologického vySetrenis bravéového masa vo viastnej stave
konzervovaného kombinovanou metédou termosterilizacie a chladiarenského
skladovania st v tabulkich 3—35.

Tabulka 4. Zmeny poé¢tu koliformnych mikroorganizmov pocas termosterilizécie
a chladiarenského skladovania bravcového misa vo vlastnej Stave
Table 4. Changes in the number of coliform microorganisms during thermosterilization
and cold storage of pork in own sauce

Para- Koliformné mikroorganizmy® [g—]
7 9 O +f
Vzorka a'_za.lhnevam lelna Skindovinie (@ni)?
rezim ana-
lyza® 1. 14. 28. 42,

Miiso 1 55 . 10t

nesterilizované? 2 60 . 10t = — —_

z 58 . 10t

Miiso 1 0 0 0 50 . 10*
pasterizované® 2 0 0 0 60 . 10*
10 min/100 °C z 0 0 0 55 . 10%
Maiso 1 0 0 85 . 102 176 . 102
pasterizované® 2 0 0 95 . 102 212 . 102
115 min/100 °C z 0 (1] 90 . 102 194 . 102
Miiso stacionarne 1 0 0 0 0
sterilizované* 2 0 0 0 0
30 min/121°C T 0 0 0 0
Miiso staciondrne 1 0 0 0 0
sterilizované? 2 0 0 0 0
70 min/121 °C x 0 0 0 0
Miso stacionarne 1 0 0 O 0
sterilizované* 2 0 0 0 0
120 min /121 °C r 0 0 0 0

1—5_ 7See Table 3; $Coliform microorganisms.



Tabulka 5. Zmeny poc¢tu aerébnych spérotvornych mirkoorganizmov pocas termosterilizacie
a chladiarenského skladovania bravéového misa vo vlastnej Stave
Table 5. Changes in the number of aerobic sporoform microorganisms during thermosterilization
and cold storage of pork in own sauce

i Para- Aeroébne spoérotvorné mikroorganizmy [g]
Vzorka a zahrievaci lelnd - -
! Fedinl oy Skladovanie (dni)
Iyzas 1. 14. 28. | 42. | 100
| Miso 1 0
nesterilizované? 2 0 —_ e e —
= 0 - —
| Miiso 1 0 0 0 40 . 10?
| pasterizované? 2 0 0 0 50 . 102 o
| 100 min/100 °C E) 0 0 0 45 . 102
Miiso 1 0 0 1.10t
pasterizované? 2 0 0 ojed? 1.10t —
115 min/100 °C z 0 0 1.10%
| Miso staciongme 1 0 0 0 0 104 . 10t
sterilizovanét 2 0 0 0 0 123 .10t
30 min/121 °C = 0 0 0 0 114 .10t
i Miso staciondrne 1 0 0 0 0 66 . 10
| sterilizované? 2 0 0 0 0 78 . 10t
| 70 min/121°C E 0 0 0 0 72 .10t
|
| Miéso staciondrne 1 0 0 0 0 0
| sterilizované? 2 0 0 0 0 0
| 120 min/i21 °C z 0 0 | 0 0 0
|

5

—5, "Se e Table 3; ®Aerobic sporoform microorganisms; 3Single.

Z nich vyplyva, Zze CPM (tab. 3) sa uZ v zékladnej surovine pohyboval v niz-
kych denzitéch, Co je délezité pre dal§i vyvoj mikrobiologického obrazu.
Zahrievael rezim pasterizicie s najnizSou hodnotou F, sice devitalizoval po-
vodni mikrofloru, avsak tento stav zotrval iba do 28. dila chladiarenského skla-
dovania, ked sa vyskytol opatovny nérast mikroorganizmov a dekadicky
postupoval az do konea skladovacieho obdobia. Z vysledkov vyplynula pred-
pekledend skutoénost, Ze aplikované zahrievacie rezimy pasterizicie v kom-
binacii s 28-dilovym a 42-diiovym chladiarenskym skladovanim nie st dostato¢-
nou zarukou ochrany pred mikrobiologickym znehodnotenim. Energickejsie
zahrievacie rezimy 30 min/121 °C (¥, = 0,2), 70 min/121 °C (¥, = 4,6), 120 min
/121 °C (F, = 44,8) mali dostatotny letadlny udinok na celkovd bakteridlnu
fléru : ojedinelé nalezy v poslednom skladovacom fyZdni boli bezvyznamné.

Tabulka 4 dokumentuje pocet koliformnych mikroorganizmov v surovine
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Tabulka 6. Zmeny celkového poé¢tu mikroorganizmov pocas termosterilizécie a chladiarenského
skladovania hovidzieho mésa vo vlastnej stave
Table 6. Changes in the total number of microorganisms during thermosterilization and cold
storage of beef in own sauce

Para- CPM* [g—1]
Vzorka a zahrievaci rezim?! 1;1111;? Skladovanie (dni)? ¥

Iyza’ 1. 49. | 63.

Miso 1 40 . 10¢
nesterilizované? 2 42 . 10 — -

x 41 . 104
Miiso stacionarne 1 0 0 0
sterilizované?® 2 0 0 0
70 min/121 °C z 0 0 0
Miiso staciondrne 1 0 0 0
sterilizované? 2 0 0 0
50 min/121 °C z 0 0 0
Miiso stacionarne 1 0 2.10* 19 . 10t
sterilizované? 2 0 2.10* 21 . 10t
70 min/115°C z 0 2. 10t i0. 10t
Miiso rotac¢ne 1 0 25 . 10t 5. 10t
sterilizované?* 2 0 26 . 10t 7.10t
40 min/115°C z 0 26 . 10t 6.. 10!
Miso rotacne 1 0 18 . 10t 0
sterilizované? 2 0 21 .10t 0
1 26 min/121 °C z 0 20 . 10* 0

1, 2, 5—~7See Tabled; 3Stationarily sterilized meat; *Rotationally sterilized meat.

iv tepelne upravenych vzorkéch pocas 42-dilového skle.dovania. Surovina bola
kontaminovand miniméalne, av8ak z tabulky vidict, ze pasterizaény proces ne-
stac¢il ani v jednom pripade zabrénit rozmnczoveniu tychto baktérii, najma
po mesaénom skladovani. Ostatné zahrievacie rezimy boli dostatotne Gcinné.

Niélezy aerébnych spérotvornych mikroorganizmov (tab. 5) sa z:znamenali
po 42. dni chladiarenského skladovania v pasterizovanych vzorkach. Tato sku-
pinu mikroorganizmov sme v sterilizovanych vzorkach vysetrovali vynimoc¢ne
aj po 100 diloch skladovania — ndlezy boli pozitivne v 2 pripadoch (pri rezi-
moch 30 min/121 °C a 70 min/121 °C). Nélezy kvasinick a plesni boli pozitivne
iba v surovine, ¢o sved¢i o primeranom ué¢inku zvoleného tepelného procesu.

Tabulky 6 a 7 ukazuji zmeny po¢tu mikroorg: nizmov vo vyrobku hovadzie
miso vo vlastnej Stave v priebehu 63-dilovéhe chladiarenského skledovenia.
CPM (tab. 6) vplyvom sterilizacie pcklesli na nulu, avsek rezimy 70 min/115 °C,
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Tabulka 7. Zmeny poctu aerébnych spérotvornych mikroorganizmov podas termosterilizacie
a chladiarenského skladovania hoviidziecho misa vo vlastnej &tave
Table 7. Changes in the number of aerobic sporoform microorganisms during thermosterilization
and cold storage of beef in own sauce

P Aerébne sporotvorné mikroorganizmy®

ara- e )

lelné lg™]

T, > lovr: I paFiml
Vzorka a zahrievaci rezim : -
ana- Skladovanie (dni)?

| lyZE\;5

‘! 1. 49. 63.

|

{

| Miso 1 32,102
nesterilizované? 2 36 . 102 — —

@ 34 .10

Miso stacionarne 1 0 0 0
sterilizované?® 2 0 0 0 b
70 min /121 °C T 0 0 0
Miiso staciondrne 1 2. 10t 3. 10t 0
sterilizované?® 2 2. 10t 3.10.1 0
50 min/121 °C T 2.10 3. 10t 0
Maiso stacionarne 1 6. 10! 0 0
sterilizované?® 2 6. 10t 0 0
70 min /115 °C T 6. 10! 0 0
Miso rotacne 1 2.10t 60 . 101 0
sterilizované* 2 2.10* 60 . 10t 0
40 min/115 °C = 2. 10t 60 . 101 0
Miéso rotacne 1 66 . 10t 144 . 10t 0
sterilizované? 2 70 . 10! 150 . 10! 0
26 min/121°C s 63 . 10t 147 . 10t 0

15, 7See Table 6; ®Aerobic sporoform microorganisms.
H 1 &

40 min/115 °C a 26 min/121 °C nezabranili opatovnému rozvoju mikroorganiz-
mov.

Na koliformné mikroorganizmy, vyskytujice sa v surovine v poéte 10.102,
primerane uc¢inkovali vietky zvolené zahrievacie rezimy, preto nic je potrebné
ich tabeldrne uvadzat.

Tabulka 7 uvadza prehlad zmien poétu aerébnych spérotvornych mikroor-
ganizmov. Ako vidiet, vplyvom tepelného pdsobenia s vynimkou rezimu
70 min/121 °C sa neusmriili v8etky pritomné spéry. Mikrobiologické urcenie
poctu kvasiniek a plesni, ktoré sa v surovine pohybovalo v priemere — kva-
sinky 74.10% a plesne 5.10%, dokumentovalo ich citlivost na tepelny proces —
nalezy boli vo vsetkych tepolne spracovanych vzorkéch negativne.

Zhodnotenie vy¥sledkov mikrobiologickej kontroly sterilizovaného hragku
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Tabulka 8. Zmeny celkového poétu mikroorganizmov vplyvom kombindcie termosterilizacie
a pridavku nizinu po¢as 42-dnového skladovania sterilizovaného hrasku v slanom néleve
Table 8. Changes in the total number of microorganisms due to the application of a combined
method of thermosterilization and addition of nisine during a 42-day storage of sterilized pea in

salty pickle

Za.hrigvaci CPM2 [g]
rezim
o Skladovanie (dni)?
pridavok 1. 28. 42,
nizinu! — — =
[mg.kg"1] 1 2 z 1 2 z | 2 z
| Hrasok nesterilizovany*
0 37.10° 43.10® 40.10°
. |
Hrasok sterilizovany®
0 0 0 0 11.10* 13.10* 12.10* | 10.10' 10. 10*10.10t
26 min/ 2,8 0 0 0 0 0 0 0 0 0
/112°C | 3.5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
6,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hrasok sterilizovany?
0 0 0 0 0 0 0 0 0
1,8 0 0 0 0 0 0 0 0 0
14 min/ 3,56 0 0 0 0 0 0 0 0 0
/115°C | 6,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hrasok sterilizovany®
20 min/
/121 °C 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

"Warming up regimen -+ addition of nisine; *Total number of microorganisms: *Storage (in days);
“Nosterilized pea; *Sterilized pea.

v slanom néaleve konzervovaného kombinovanym uéinkom termosterilizacie
a pridavku nizinu ukéazalo, ze celkovy pocet mikroorganizmov (tab. 8) v neste-
rilizovanom hrasku bol 40.10%, poésobenim aplikovanych zahrievacich rezimov
poklesol na nulu. Podas 42-dnového skladovania pri laboratérnej teplote sa
tento stev zmenil iba v pripade hrasku sterilizovaného 26 min /112 °C bez pri-
dévku nizinu (po 28. a 42. dni) — poéty mikroorganizmov boli v8ak bezvyznam-
né.

Aerébne spérotvorné mikroorganizmy (tab. 9) sa vyskytli po tepelnom proce-
se iba vo vzorke hrasku sterilizovaného 26 min /112 °C bez pridavku nizinu
po 1. a 28. skladovacom dni, aviak iba ojedinele, sporadicky, a teda nie vyznam-
ne.

Nesterilizované hovadzie maso obsahovalo v priemere 58.10! koliformnych
mikroorganizmov, 178.10% kvasiniek a 2,5.10° plesni. Vietky 3 sterilizac¢né re-
zimy sa ukazali ako dostatocne G¢inné na devitalizdciu spominanych zarodkov
a preto ich tabelarne neuvadzame.

283



Tabulka 9. Zmeny poctu aerébnych spérotvornych mikroorganizmov vplyvom kombindeie
termosterilizécie a pridavku nizinu pocas 42-diiového skladovania sterilizovaného hragku
v slanom néleve
Table 9. Changes in the number of aerobic sporoform microorganisms due to the application of
a combined method of thermosterilization and addition of nisine during a 42-day storage
of sterilized pea in salty pickle

: Zahr'i(_eva,ci Aerdbne spérotvorné mikroorganizmy? [g—1]
rezim
-+ Skladovanie (dni®
pridavok 1. 28. 42,
nizinu! == = —
1 [mg.kg] 1 2 z 1 2 T 1 2 T
| Hrasok nesterilizovany*
! 0 4,101 6.10' 5.100
Hrésok sterilizovany?
0 2.100 2,10 2.10' | 1.10* 3.10' 2.10% 0 0 0
.8 0 0 0 0 0 0 0 0 0
26 min/ | 3,5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
[112°C | 6,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hrésok sterilizovanys
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1,8 0 0 0 0 0 0 0 0 0
14 min/ | 3,5 0 0 1] 0 0 0 0 0 0
/115°C | 6,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hrasok sterilizovany®
20 min/
/121°C | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1. 2=5See Table 8 ; 2Acrobic sporoform microorganisms.
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MurpoGuorornyeckasi yeroiiunBOCTh OHIIEBLIX NPOYKTOB, KOHCEPBHPOBAHHBIX
KOMOWHIPOBAHHBIMI METOAMI

PesioMme

B paGore m3yyamach mpUrOJHOCTH MCIIOJIBL30BAHMI JBYX I3 MHOZKECTBA BO3MOKHBIX KOM-
CHEAIUII METOJ0B KOHCEPBHPOBAHMA: TEPMOCTePUTI3AIMIIO ¢ HOJlee HI3KOI MHTEHCHBHOCTHIO
HATPEBAHIA M HOCIEIYIONee XpaHeH!e B XOMOUIPHIKAX (CBUHOE M TOBSKBLE MACO B coOCT-
BeHHOM CORY) H go6aBienne agTHONOTHKA HU3WHA B KOMOMHAIMI ¢ BU3MIeH WHTEHCHBHOCTHIO
TePMOCTEPHIINBAIMA (CTEPUIN30BAHABIN IOPOIMEK B COJIEHOIl 3amuBKe). lI3yuamuch msme-
HEeHUsI OCHOBHBIX MEKPOOHOJIOTHYECKEX ITI0Kasareseii (o0mee Komm4ecTB0 MEKPOOPTaHA3MOB,
ROU(POPMEEIE MEKPOOPTaHI3MEI, a9PO0HEIE CHOPO00PasyIONllie MUKPCOPIaHU3MbEI, [POKIKHE
H IJICEHM), KOTOpble MOTYT CIYKNTL ONHEM W3 IIOKasarTesieil HPHTOJMHOCTII OTJEIBHBIX
KOMOUMHAIMIT METOIOB.

Microbiological stability of food preserved by combined
conservation methods

Summary

In this contribution possibilities are searched to use two of the large number of combi-
ned food preservation methods, namely that of thermo-sterilization with lower warming
up intensity and cold storage (pork and beef in own sauce), and that of adding the anti-
biotic nisine and using lower thermosterilization intensity (sterilized pea in salty pickle).
Changes are studied of the basic microbiological phenomena (total number of microorga-
nisms, coliform mieroorganisms, aerobic sporoform microorganisms, yeasts and moulds)
that can be considered one of the indices confirming the suitability of the respective met-
hod combinations.
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