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Formdl Malet med denne guideline/slutrapport er at give:
e et overblik over, hvilke mikroorganismer der har pustet de produkter, der
er underspggt i projektet
e anbefalinger til konservering, som kan hindre vaekst
e anbefalinger til rengering, som kan fjerne mikroorganismerne fra produkti-
onsmiljget

Mikroorganismer, | projektet er der isoleret en raekke mikroorganismer fra produkter med ugn-
som puster kadpro-  sket luftproduktion. De isolerede organismer fordeler sig overordnet som vist i
dukter og sammen-  tabel 1. | denne guideline gives et kort resume af, hvilken konservering der kan
satte produkter reducere vaekst, samt hvordan renggring virker mod mikroorganismerne.

Tabel 1. Mikroorganismer fundet i pustede produkter’#3%
Produkt Bakterier

Spegepwalse (stuetemp./kal) 1. Lactobacillus brevis (stuetemp.)
2. Paenibacillus polymyxa (stuetemp.)
3. Torulaspora delbrueckii

Slicet pdleeg (kal) 1. Leuconostoc carnosum
2. Leuconostoc mesenteroides
1. Lactobacillus brevis
1. Lactobacillus parabuchneri

Mayonnaisesalater (kal)
Ketchup (stuetemp.)

Konservering, som reducerer veekst og luftproduktion

Slicet péleeg Leuconostoc carnosum og L. mesenteroides er de hyppigste drsager til luftpro-
duktion i slicede MA-pakkede pdleegsprodukter. Vaeksthaemning kreever mere
konservering, end der skal anvendes til at haemme vaekst af L. monocytogenes>.

Haemning af vaekst kraever mere konservering end (kadpglse med ca. 66%
vand):

e 4% salt + 60 ppm nitrit

e 2% NaCl, 60 ppm nitrit, 2% laktat

e 1,9% salt, 1% Na-laktat + 0,4% Na-acetat + 60 ppm nitrit

Nitrit har ingen vaesentlig vaeksthaemmende effekt.
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Spegepalser

Mayonnaisesalater

Ketchup

Side 2

Pustning/fordeerv forarsaget af gaeren T. delbrueckii kraever, at produktet kon-
serveres med mere end 10% salt/vand eller tilszettes 0,1% Na-sorbat. Brug af
nitrit og Na-laktat har ingen effekt®.

Pustning kan ogsa forarsages af L. brevis. Ved 20°C kan pH 5 samt 12%
salt/vand + 100 ppm nitrit hindre vaekst af denne bakterie i 24 uger.

| kedpelse (pH 6,3) opbevaret ved 5°C kan tilsaetning af 6% salt hindre vaekst.
Nar pelserne lagres ved 8°C kraeves yderligere tilseetning af 3% Na-laktat for at
hindre vaekst”).

Lactobacillus brevis er med stor sandsynlighed drsag til pustning af spegepalse
og skinkesalat, men stammerne af Lb. brevis er forskellige.

Paenibacillus polymyxa er isoleret fra pustede, vakuumpakkede spegepalser
med ca. 13% salt/vand og angivet opbevaring ved maks. 5°C. Veekststudierne
indikerer, at P. polymyxa ikke kan vokse ved 5°C. Forsgg med podning af spege-
polsemodeller med pH 5,0, 100 ppm nitrit samt 8-14% salt/vand viste ingen
vaekst af P. polymyxa under 24 ugers opbevaring i MAP ved 20°C¥.

Det vurderes, at det er usandsynligt, at Paenibacillus polymyxa er arsag til pust-
ning af spegepglser. Der er god viden, da denne bakterie sandsynligvis ofte vil
kunne tilfgres produkterne via fx krydderier.

Mayonnaisesalat gdelagt pga. luftproduktion med Lb. brevis kan hindres ved at
tilseette en kombination af salt, benzoat+sorbat, acetat og laktat ved pH 4,8.

Ved 8°C blev der malt ca. 2% log vaekst pa 6 uger ved brug af falgende konser-

vering:

e pH 48, 2,1% salt, 1500 ppm benzoat+sorbat samt 0,45% eddike + 0,3%
maelkesyre

e pH 48, 2,1% salt,1500 ppm benzoat+sorbat samt 0,35% eddike + 0,25%
&blesyre

/blesyre er generelt ikke kendt for at have antimikrobiel effekt. Effekten er
mest relateret til den pH-sankende effekt. Det vurderes derfor, at det er bru-
gen af acetat (0,35-0,45%), som har en vaeksthaammende effekt i forsegene”.

Lactobacillus parabuchneri vokser bedre ved pH 3,8 end ved pH 6.
Konservering med 2,1% salt, 1000 ppm benzoat+sorbat, pH 3,8 samt fire for-
skellige kombinationer af eddike og maelkesyre hindrer vaekst. De testede kom-
binationer af eddike og malkesyre er:

H1: 5,2% eddike (20%); H2: 3,5% eddike (20%) + 0,4% maelkesyre (80%), H3:
1,7% eddike (20%) + 0,8% mzelkesyre (80%), H4: 0,85% eddike (20%) + 1% meel-
kesyre (80%).

Det er uvist, hvor lidt eddike/meelkesyre der er ngdvendigt for at hindre vaek-
sten af L. parabuchneri i ketchup?.
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Rengaring, som fjerner mikroorganismerne fra produktionsmiljget

Effekten af alkaliske og sure produkter til renggring og desinficering mod for-
skellige meelkesyrebakterier kan sidestilles, ndr der testes pa overflader med
og uden biofilm. En af de vigtigste parametre for at opna tilstraekkelig desinfek-
tionseffekt er, at alt organisk materiale er fiernet fra fladerne. Dette er uanset,
om der desinficeres med alkaliske eller sure preeparater. Tilsvarende er effek-
ten af de to preeparater ensartet pa forskellige meelkesyrebakterier, der forar-
sager gasdannelse i emballerede kadprodukter og sammensatte produkter.
Resultaterne peger dog i retning af, at Leu. mesenteroides, Leu. carnosum og Lb.
brevis er bedre tilpasset til at overleve og vokse i kgdemulsioner ved 10°C sam-
menlignet med Lb. parabuchneri og Pb. terrae.

| disse forsgg blev der opnaet en desinfektionseffekt af ECA-vand, som kunne
sidestilles med resultaterne opnaet med det sure preeparat. | disse forsgg blev
der malt en hgjere effekt af det basiske produkt. Resultater fra tidligere forseg
har dog vist, at desinfektionseffekten af ECA-vand kan svinge fra dag til dag.
Denne variation kan skyldes, at der mangler et udleegningssystem, der sikrer,
at produktet bliver fordelt jaevnt pa overflader, eller at generatoren, der danner
ECA-vand, ikke producerer et stabilt niveau af klor-forbindelser - eller en kom-
bination af disse'?.
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