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Det sjédtte kottforskaremdtet holls i Utrecht 29 augusti - 3 september
1960 med deltagare frén 22 ldnder. Vid motet holls 45 foredrag uppdelade
péd 9 dmnesomriden.

Vakuumforpackning av kéttvaror behandlades av Mr. Hawley, Storbritan-
nien, i ett foredrag med titeln "Factors affecting the bacteriological
quality of prepacked bacon"., Fdrfattarcn hade undersckt effekten av soc-—
kerinblandning i fodret till svin p& héllbarheten av vakuumpackad, skivad
bacon. Hans resultat indikerade att sockertillsatsen ej haft ndgon stdrre
effekt for kvaliteten pd baconet. Tidigare resultat har emeollertid visat
att kvalitetsforbdttringar kunnat ernfs med denna metod. I de tidigare
forsdken hade dock effekten studerats pd icke vakuvumpackade hela baccnsidor,

SIK:s arbete pd& wvakuumpackade charkuterivaror (SIK~Rapport nr 87) fore-
drogs av undertecknad.

Amnesgruppen mikrobiclogiska metoder for kvalitetsbeddmning av charku-
terivaror diskuterades i flera foredrag. Dr. Pohje och professor Niinivaara,
Finland, beskrev en ny metod for bestidmning av proteolytisk aktivitet hos
mikroorganismer assoclerade med kittprodukter.

Dr. “ricsscn, Sverige, talade om mikrofloran i svensk korv och Dr.
Lorincz; .Ungern, om missfirgning av kottprodukter fororsakad av lLacto-—
baciller.

Professor Keleh, Visttyskland, talade om differensiering av vissa
Bacillusstammar isolerade frédn skinka och Dz, Takacs, Ungern, cm &tgirder
for att begrédnsa tillvdExt av virmeresistenta Streptococcer i kottvaror.

Inte mindre &n 16 foredrag behandlade metoder for bestidmning av kdtt-
kvalitet,

Anvindning av antibiotika i livsmedel behandlades i foredrag av Dr.
Hobbs, Storbritannien, som talade om "Antibiotic treatment of poultry in
relation to Salmonella typhi-murium och av Fru Hansen, Danmark, scm redo-
gjorde for en undersdkning med titeln "The effect of C.T.C. in canned meat

products",



Sammandrag av samtliga foredrag finnes att Ifna.frin SIK:s bibliotek.
Pértecknin- Tinns scm bilaga. Jag ténker ddrfdr i denna rapport endast
digkutera de arbeten som berdrde anvindning av antibiotika i livsmedel i
samband med min redogdrelse for pdgdende arbeten dver samma problem wvid

Low Temperaturc Research Station (LTRS), Cambridge.

Anvindning av antibiotika fOr att forlénga lagringsduglighetcn av kyck-

lingar

I Zngland har under senare &r forsiggdtt en snabb fordndring i
fabrikations— och distributionsledet frin salufdrande av hela ¢j urtagna
kycklingar till urtagna och ofta djupfrysta fédglar. Det uppges, att for
ndrvarande ca 85 % av kycklingarna sidljes djupfrysta. A andra sidan &r
hemmen ej utrustade med kylskdp i ndgon stbrre utstrdckning, varfdr dessa
kycklingar ofta far ligga 1-2 dagar vid rumstemperatur efter upptining,
innan de konsumeras. Det dr dirfor ett stort intresse att t.ex., genom
antibiotikabehandling forlidnga hillbarheten for kycklingarna.

De undersdkningar som bedrives vid LTRS &dr inriktade pd att under-
stka fordndringar i den kvalitativa sammansdttningen av mikrofloran vid
behandling av kycklingar med Chlortetracyklin (C.T.C.). Vidare har for-
virvad respcktive naturligt forekommande resistens hos olika grupper av
bakterier studerats liksom kvalitativa forindringar i mikrofloran som
foljd av olika resistens mot C.T.C.

Dominerande organismer p& kyckling vid kylfdrvaring dr vanligen pig-
menterade och icke pigmenterade Pseudomonas-arter och icke rdrliga cocei-
bacilliy, vilka av Barnes ben@mnes Achromobacter. Det &dr en oenighet mel-
lan olika forskarc betrdffande klassificeringen av denna grupp. De icke
pigmenterade Pseudomonas-—artzrna bildar cndast en liten del av den flora
som &r med fré&n bdrjan men proportionellt tkar dessa vid férvaring av
kycklingarna cch dominerar efter en tids lagring. En av orsakerna varfdr
C.T.C. framgdngsrikt har kunnat anviindas for att himma ytfloran hos kyck-
lingar att tillvéxa &r de icke pigmenterade Pseudomonas-arternas kédnslig-
het mot antibiotika. De pigmenteradce Pseudomonas—och Achromobacter-arterna
dr oftast betydligt mera resistenta., Det kan ddrfér vantas att C.T.C. har
en mindre effekt ndr den dominerande floran bestdr av pigmenteradc Pseudo-
monas-arter, I en understkning vid en fabrik i BEngland konstaterades att
psykrofila pigmenterade Pseudomonas-arter forekom i fabriken pd verktyg
och i sméltande ig. Inga sidana organismer kunde didremot isoleras frén
maginnehdll frén kycklingarna. Detta indikerar enligt Barnes att anvdnd-
ning av C.T.C. kan leda till en resistentare mikroflora i kycklingarna,

om inte hygicnen &r mycket god.



Lagring vid rumstemperatur

Btt ansenligt antal fekala organismer dr ofta ndrvarande pd kott
och kycklingar, men under kylskdpstemperatur fordkar dessa sig endast
ldngsamt och spelar en obetydlig roll antingen antibiotika tillsatts
2ller inte. Om man didremot forvarar kottet vid +1SOC eller hogre blir
ndrvaro av sddana organismer av betydelse liksom deras eventuella C,T.C.-
resistensg, S&lunda skulle de antibiotika-kédnsliga livsmedelsnedbrytande
organismerna kunna himmas medan en resistent patogen kan vixa ut utan
konkurrens.

Djur som ti11fdrts antibiotikum till fodret har ocksd visats ha en
flora av fekala organismer som ar mera resistent mot antibiotikum. Re-
sultat som indikerar detta har tidigare bl.a. redovisats av Barnes (1958),
Elliot och Barnes (1959).

I Sngland &r det till8tet att anvinda C.T.C., som tillsats till fod-
ret till grisar och fjdderfd. Barnes fann i en undersdkning att cfter
12 wveckors lagring vid +5OC dominerade en C.T.C,-resistent icke-proteo-
lytisk stam av Streptococcus faecalis i tarminnehf8llet hos de T8glar som
erh8llit C,T.C. till. kosten, I kontrolldjuren ddremot dominerade en
C.TeC.—-kdnslig Streptococcus faecum och en proteolytisk stam av Strepto-
coccus faccalis fanns 1 litet antal.

Anvindning av C.T.C. for att ka h8llbarheten av kycklingar som er-—
h811lit C,T.C. till kosten blir dirfdr troligen ej framgingsrik,

Som jag ndmnde i bérjan, har Dr, Hobbs, Public Health ILaboratory,

i samarbete med Dr. Barnes vid LTRS &ven undersdkt antibiotikabehandling
av kycklingar i relation till frekvens av Salmonella typhi-murium.

Prelimindra experiment visade att C.T,C. blandad i kycklingfirs och
korv hédmmade tillvdxt av antiblotikakinsliga Salmonella typhi-murium och
Staphylococcer., Hdesistenta stammar vixte emellertid mycket bra vid 1500
och 22°C. Sannolikt beror detta pad att den Ovriga konkurrerande mikro-
floran undertrycktes av C.T.C, FEnligt amerikanska uppgifter skall ca
9 % av igolerade Salmonella typhi-murium vara resistenta mot C,T.C.
Hobbs har for Storbritannien funnit att 1,6 % av de Salmonella typhi-
murium som isolerats 1957 - 1959 var resistenta mot C.T.C.

I en forsdksserie har Hobbs och medarbetare undersdkt tillvidxt av
Salmonella typhi-murium 1 lagrade kycklingar. Forsdksschemat framgir

av bild 1.



Bild 1.
C.TsCo till foder Inget C.T.C. till foder
Ympad med: Ej ympad Ympad med s Ej ympad
Sa -+ Saf ) Sa -+ Saf
A B A B A B A B A B A B

Sa+ = Salmonella stam resistent mot C T C

Ba- = 1 " kinslig I I
A = Kycklingarna doppade i C.T.C.omedelbart efter slakt
B = 1 e] doppade 1 C.T.C.

Ympningen av de levande kycklingarna skedde genom munnen med stam
av Salmonella typhi-murium av kind fagtyp, som i ena fallet var C,T.C.-
kinslig och i andra fallet C.T,C.-resistent. I de ympade fallen kunde
Salmonella typhi-murium av samma fagtyp &terfinnas pd de slaktade djuren.
Kycklingarna visade tecken $ill nedbrytning efter 3 dygns forvaring vid
15QC och efter 2 dygn vid 20°g, (F6r engelsks forh8llanden, didr endast
ca 18 % av hush8llen berdknas ha kylskdp, torde en fOrvaring av kyck-—
lingarna 1 — 2 dygn fore kokning inte vara sdllsynt.)

Resultatet av dessa forsdtk visade att antiblotika-~kénsliga stammar
av Salmonella typhi-murium (kénsliga for koncentration av C,T.C. mindre
in 10 p.p.m.) hidmmades tillsammans med de kénsliga nedbrytande organis-
mer av C.T,0. De resistenta stammar som anvindes (de kunde tillvéxa vid
100 — 200 pspoeme C.TeC.) tillvixte pd skinnet av djur doppade i C.T.C.
och ej behandlade kycklingar i ungefér samma utstréckning vid forvaring
vid 1500, men vid 22°C var tillvixten av Salmonella snabbare pd skinnet
av i C.T,C, doppade kycklingar. Antal Salmonella pd de féglar som dop-
pats i C.T.C.-1l8sning var 1500 - 15000 per gram skinn efter 1 dygn och
150.000 -~ 1,000,000 efter 2 dygn, jémford med ca 500 per gram skinn pé
de ej doppade kycklingarna, forvarade lika 1ldng tid. Resultaten indike-
rade att nir Salmonella tillvéxte i konkurrens med livsmedelsnedbrytande
organismer s& tillvixte Salmonella bdttre pd doppade kycklingar &n pad e

doppade vid forvaring 2 dagar vid 207G



Betydelsen av detta mészte sez 1 samband med fdrekomsten av antibio-—
tikaresistenta stammar av Salmonella tyrhi-murium i kycklingar och &dven
med tanke pd effekten av uppfodning av kycklingarna med antibiotika pi

frekvensen av Salmonella typhi-muriun gom Hr resgigtenta mot C,.T.C.

Ett storre antal smittob&rarec oland

+till kosten

cklinger som givits antibiotika

Vid forsck som utforts konstaterades dven en minskad dédlighet bland

kycklingar som erhdllit C.T.C. 5111 kosten och som infekterats med Salmo-

nella typhi-murium. 10 wveckor e’ier jmpnirg med Salmonella typhi-murium
utsdndrade 6,7 % av de icke antibiotilka-unpfdodda kycklirgarna Salmonslla
typhi-murium, medan av de antibiotika-uppfodda kycklingarna Salmonella
typhi-murium fortfarande utstndrades av 37,7 %, I regel var stammar iso-
lerade frén dessa djur antibiotika-resistenta.

Degsa cxperiment indikerade att en viss frekvens av kycklingarna &r
birare av Salmonella vid slakt. IExperimenten visar med vilken ldtthet
dessa organismer kan sprida sig pd skinnet av kycklingarna., Det kan an-—
tagas att en viss frekvens av Balmonella blir resistent mot C.T C., och
att under dessa forh&llanden sgkulle risken ffr Salmeonsllogis fOr konsu-—
menten vara stérre fér kycklingar som erhillit antibiotika till fedret
om konsumenten forvarar djuren 1 - 2 dygn i rumstemperatur fore anvind-
ning.

En av fridgorna som fortfarande &terstir att beasvara dr om Salmonella
typhi-murium kan tillvé&xa 1 kittmusksl och om injektion av C.T.,C. kan ha
ndgon effekt i detta fall. Tn annan sak som det saknas information om
dr frigan om eventuella resistenta Staphylococcer i antibiotika~bechand—
lade kéttvaror. Crabb (1960) har nyligen rapporterai en hdgre frekvens
av antibiotikaresistenta isclat frén svin som $11l1{8rts antibiotika +ill
fodret.

Forutom dessa arbeten har Tr. Barnes och medarbetare Hven en stor
undersdkning igdng, som avser att kartldgga forekomst av Streptococcer
hos olika djur och d8 i F6rsta hand fjdderid. Fit mycket stort antal
isoleringar, ca 6.000 st., har renodlats och —ﬁyuuovka 5 och succesgivt

forsdker Dr, Barnes nu att klassificera dessa. I samband med dessa un-—

dersdkningar har Barnes utvecklat niringsmedia och odlingsmetoder for
Streptococcer som allmidnt anvindes vid mikrobiologiska laboratorier.
Barnes media, vars selektivitet &r bagerad pd tillsats av 2,3.5-triphe-

nyltetrazoliumklorid, medger senarcring av Lorentococcus Taoecalls frén



Strept. faccum. HLod-ox potentialen hos en vixande kultur av Strapt.
faccalis dr ca 150 mV ldgre &n Strept. faecum, varfdr den férra reduce-
rar tetrazoliumsaltet till formazan i hdgre grad. Detta medfdr ati
faecalis-kolonicer framtréder pd detta media med mdrkrdd firg, medan
faecum &r svagt réd eller ofargad. Hediat 8> icke ldmpligt £or skil--
jande av faecum och hbovig

Betydelsen av forekomsien av olika Streptococcarter i faeces och
tarm hos boskap och fjdderfd samt utarbetandet av metoder T6r deras iso-
lering och .klassificering har aktveliserats under senare 8r. Som bekons
anvéndes B, Coli som indikatororganism for fekalfrorening av livemedsl
och mar har ocksd lidnge forstkt att faststi#lla en korrelation mellan
antal E, coli och forekomst av patogener. Mnga underzdkningar har
emellertid pavisat de vansklighetor man kaon rdka ut f8r om enbart Frin-
varo av eller h8g frekvens av E. coli tas som kriterium f8r ettt substrats
hygieniska status. S&lunda har t.ex. Medrik, som arbetar hos DIr, Darnes,
i ett &nnu c¢j publicerat doktorsarbete, och #ven Buttiaux i ettt arbete
fridn 1959, visat att man icke kan pivisa coliformer frin facces av vissa
djur, t.ex. svin. Det &dr didrfdr en viss risk att frinvaro av koliforma
bakterier i livsmedel ger cn falsk sikerhet i =8 mitto att patogencr
mycket v&l kan forekomma trots det?a. Hobbs har &#ven i ett arbete frén
1955 isolerat ett stort antal organismer av Salmonella—gruppen, koagulag-—
positiva Staphylococcer cch Clostridium frén livemedel som miszstinktes
ha fodrorsakat livemedelsforgiftning, trots att coliforma baktorier icke

kunde upptickas.

Clortetracyklins inverkan pd virmepastiriserade kottprodukters héllbarhet

Den speciella anvdndning av C.T.C. som Haneen och medarbetare under—
sokt och vars resultat redovisades i Utrecht var effekten av clorteira—
cyklin pd védrmepastorise-ade kéttprodukters hillbarhet .

Det walerinl hon anvint var =.k. "luncheon meat". Rimaterialet som
ofta bestdr av skinkrester logras ofta fdre anvandni g, speciellt i mindre

fabriker och detta medfdr ipland en icke Ongkvird smak- och luktf6raimring

pé& grund av bakteriell nedb-;tning. Tidigare resultat frin Risd har indi-
kerat att C.T.C. Skat hillbarhetcn ov kdttvaror som tillsatts med C.T.C,

fore pasgtirisering, trots ott endibictikat icke kurnat plvisas efter vir—
mebehandlingen. Do fann i ettt foomstlk att i ll-rdxs

coccer i pastdriserad slkinlcn Lammad 14 veclkor

forgvunnit. Den forzdksplan som anvd

bild 2.
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Bild 2.
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Antal prov med normal lukt, konsistens, resp. sterila burkar i for-

stksleden med 0, 0,5, 2,5 p.p.ms C.T.C, bestdmdes efter 6 veckors lagring

vid 30°¢C,
kommersiellt sterila.
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Resultatet av analyserna framgdr av bild 3.
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Det dr anmdrkningsvért att den lédgre dosen av C.T.C. synes ha gett
battre resultat 4n den hdgre. Detta giller dock endast nir behandlingen
féljes av virmepastdrisering. Bakterietillvdxt i r8 luncheon meat ~(som
alltsd ej virmebehandlats) till vilken tillsatts olika mingder C.7T.C.,

framgdr av bild 4,
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Detta fenomen att en 1ldg koncentration av antibiotikat niEmmat bakte-—
rietillviixt i virmepastoriserade prov medan en hdgre ej haft ndgon effekt
eller stimulerat tillvéxt, indikerar att anvéndning av antibiotilka for
livsmedelskonservering méste noga dvervigas fore praktisk anvandning och
att en ingdende kinnedom om mikroflorans sammans&dttning och de enskilda

arternas resistens mot en viss behandling i ett visst substrat miste vara

kind om man vill undvika oviEntade resultat.



Vakuumpackning av bacon och kycklingar

Btt annat forskningsprojekt som bearbetas vid LTRS &r mikrobiolo-
giska aspekter pd vakuumpackad bacon, Denna undersdokning som ledes av
Dr. Eddy, LTRS, dr i ett rédtt tidigt stadium, varfor dessa resultat en~-
dast dr mycket prelimingdra.

Mogen s.k. '"wiltshire bacon'" héller 105 - 706 bakterier per gram
ndr den skivas och vakuumpackas. Dominerande organismer &r salttoleranta
Micrococcer och lactobaciller.

Cm den forvaras vid +1500, stiger bakterietalet pd 14 dagar till
107 - 108 organismer per gram med ungefdr samma sammansdtining pé mikro-
floran. Detta bakterietal hdller sig vanligen ytterligare 14 dagar.
Under denna period sker en lingsam sdnkning av kvaliteten, métt organo-
leptiskt,

[ 108 pd ett dygn,

Forvaras bacon vid 3700 fis samma hakterietal 10
och man far dven en fordndring av mikroflorans kvalitativa sammansdtt-
ning. ¥n sdnkning av kvaliteten, mitt organoleptiskt, intraffar efter
2 dygn och haconet anses odtbart efter 4 dygn.

De observationsr som gjorts vid LTRS indikerar enligt Dr., Ingram,
att om bacon forvaras vid temperaturer upp till +TSOC, dominerar psykro-
fila organismer, men vid hogre lagringstemperaturer fordndras den till
en mer mescfil flora.

En forvaring av vakuumpackad bacon en eller ett par dygn vid for
hog temperatur kan dérfdr innebidra en tillvixt av Staphylococcer om sé-
dana finnes,

De patogena Staphylococcerna dr fakultativt aneoroba i motsats till
de saprofytiska Micrococcerna, varfdr vakuumpackning kan vintas gynna de
forra. TFor att selektivt odla Staphylococcer pd artificiella media an-
vidndes ofvto tillsats av 7,5 % NaCl, vilket dr ungefdr samma procenttal
som finng i bacon. Staph. aureus reducerar nitrat, &r proteolytiskt
och har ctt temperaturoptimum av 3TOC=

Ett prov av vakuumpackad bacon kan kanske ddrfor vara ett bra sub-=
strat for patogena Staphylococcer, om provet férvaras vid temperaturer
sver 20°C,

Undersbkningar for att utreda forckomst av patogena Staphylococcer
i bacon dr rdtt besvdrligt, pd grund av att det &r svart att skilja dem
frin de dominerande Micrococcerna., Man har i undersSkningarna vid LIRS
i allminhet anvint s.k. TPA-agar (Hartelys tryptic digest of beef ), Till

denna tillsattes 2 % agar for att gdra den fast:



TDA + NaCl (10 %) gor ett medium som ansfgs vara relativt selcktivt
fr Microceccor, TDA + kristallvioclett (2 p.p.m.) anvindes for sclcktion
av gram -+ stavar,

PP = TDA + 0,01 % fenolphtaleinphosfat anvindes som ett "screoning"
medium for patogena Staphylococcer., Om man efter utvidxt tillsdttor konc.
ammoniak, kan man upptédcka om kolonierna spjédlkat fenolftaleinphosfat
och s8lcdes &r fosfatas-positiva., Det anses att fosfatas-positiva orga-
nismer i allmdnhet &dven &r koagulas—-positiva., Det senarc kriterict,
jidmte utvdxt vid 4406 karakterisecrar pathogena Staphylococcer. Dot be-
hovs dock mera undersdkningar innan korrclation mellan fosfatas-—positiva
och koagulasc-positiva organismer kan anscs s8kerstédlld.

En annan grupp av organismer, vars tillvaxt man &nskar félja i lag-
rad bacon, &r ju Lactobacillerna. Dessa har man i de hir fdrscken be-
st8mt pd Rogosa-agar, scm dr mycket selektivt for Lactobaciller, om
och 90 % H,.

2 2
Under min vistelse vid LTRS utfdrdes en forsdksserie, dar tillvixt

plattorna inkuberas i en gasblandning av 10 % co

av olika komponenter av mikrofloran vid lagring av de vakuumpackade pro-
vorna vid 15, 20 och 2500 studerades., T dessa forstk anvindes dels
rokt, dels s.k., "green" bacon (ej rdkt)s De prelimindra resultaten av
detta forsck tycks visa, att vid 20 och 2500 lagringstemperatur Skade
antalet fosfatas-positiva organismer frén 440 inkuberingen myclket mar-
kant, vilket indikerar en tillvixt av Staphylococcer. Aven lactobacil-
lerna tillvidxtce kraftigt, och det var anmérkningsvidrt att rokt bacon
genomgdende hdll ett hdgre antal lLactobaciller &n 'green" bacon.

Dessa T8rsdk fortsidttes och man bdr inte dra alltfér léngt gdende
slutsatser av det hittills tillgéingliga materialet. En uppenbar svag-—
het med understkningarna var att de icke hade ndgon kontroll med ¢j
vakuumpackad bacon med i forsdken, vilket gbr det om&jligt att frén
deras resultat beddma om vakuumforpackning medfdr dkad risk for matfor-
giftningar jimfort med pd annat sédtt salufdrd men pd liknandc s&tt miss-
handlad bacons,

Vid léga forvaringstemperaturer kan man forutsétta att den battre
adapteradc psykrofila floran helt undertrycker de eventuellt ndrvarande
Staphylococecerna dven om temperaturcn medger en lédngsam tillvéxt av
dessa organismer.,

Teorctiskt sctt kan man dock tédnka .sig att cott substrat som fram-
stdl1lts under goda hygicniska betingelser med ldg halt av psykrofiler
och sedan blir infekteradc med Staphylococcer, t.ex. i samband mcd

skivningen, kan innebdra hélsorisker.



Dot &terstdr dock att visa huruvida patogena Staphylococcer kan
tillvdxa och bilda toxin i vakuumpackad bacon som framstdllts och for-
varats pid hygiocniskt godtagbert sdtt, vilket naturligtvis innebidr ldg-
temperatur-forvaring. Riskerna vid misshandling av varan mdstc ju dess-
utom bedtmas i jdmforelse med t.ex. bacon som skivas dirckt i specoeri-
afféren,

Valkuumfdrpackning av kycklingar underscktes dven vid LTRS. Dessa
undersdkningar, som leddes av Dr. Barnes, avs8g att underscka héllbarhct
av vakuumforpackade kycklingar vid olika lagringstempecraturecr i jémfo-
relse mod lkycklingar packade under atmosfédriskt tryck. I samtliga dessa
férsdk anvindes cryo-vac-metoden, som gav ett forslutningsvalcuum av ca
15 mm Hg,

Bn forgdksseric, som utforts innan Jjag kom till laboratoriect, visade
on avsevird forlidngd hdllbarhet av cryo-vac~forpackade kycklingar. Man
hade i desse . fall uppskattat tiden for uppkomst av obehaglig lulkt i res-
pektive prov. Aven skillnader i bakterietal, med ligre antal baktcrier
i vakuumfdrpackade prov hade notcrats.

I d¢ fortsatta forsdken, som omfattade lagring vid +15009 kunde
inga skillnader, varken organcleptiskt eller i totalantal baktoericr,
iakttagas. Detta kan dock troligen forklaras med att i1 denna forsiks-—
serie var figlarna redan frdn bdrjan hdrt belastade med baktericr. En
initialpopulation av ca 106 organlismer per cm2 skinn noterades. Detia
stdmmer dven med vlra forstk, didr vi konstaterat att vid hoga initial-
infektioner ingen skillnad i bakterietillvixt mellan vakuumforpackadc
och e¢j vakuumforpackade charkutcrivaror uppstér.

Bn viss skillnad i den kvalitativa sammansdttningen av milkrofloran
i cryo-vac~forpackade kycklingar jamfort med kycklingar forpackade under

atmosfédrigkt tryck noterades dven har,

GasTasens fordndring i cryo-—vac—forpackade kycklingar

En aspckt av vakuumfdrpackning som dven studerades i dessa forsdk
var fordndringarna i gasfasens sammansidttning i cryo-vac-=forpackade
féglar.

Det dr redan tidigarc kint att kott behdller en del av den respira-
toriska aktivitet som muskeln har innan djuret dddas. Den méngd syre
som abscrhberas och koldioxid gom bildas &dr liten men blir betydelsefull
om kdttet inneslutes i en forseglad film, varvid gasTasens sammansitt-—
ning succesglvt forédndras. Minskningen av syrehaltcen och Okningen av

COE—halton kan vintas plverka substratets mikrobiologiska stabilitet,



o — . . . ; o
I den nyss ndmnda forsdksserien som omfattade fdrvaring vid +1°,

bestamdes syre~:och CO,~halten cfter olika tider for 3 filmer A, B, C.

2
A och C var genomsléppliga for g8vil CO. gsom O

5 09 medan B var impermeabel.
Filmerna som anvidndes var:
A: polyeten
B: en vinylidenklorid vinylklorid copolymer
C: en modifierad polyetenfilm
I film B mingkades koncontrationen av syret snabbt till en 18z nivl,
medan CO,-halten dkade till 9 - 10 ¢, Samtidigt kunde noteras on lidng-

2
sammare balkterietillvidxt i prov forpackade i film B.

Ovrig forskningsaktivitet vid LTRSS (mikrobiologiska sektionen)

Foérutom effekt av vakuumpackning och av tillsats av antibiotilka
undersckes vid LTRS dven mdjligheten att anvinda joniserande strilning
for att fUrlidnga h8llbarheten av bacon och kycklingar.,

Forstken med bacon hade inte givit uppmuntrande resultat p& grund
av att Dbismaker upptréddde &dven vid ldga strdldoser., Diremot sdg man
med ndgot stdrre optimism pd bestrilningsforsdken med kycklingar.

Dr. Thornley hade i en forsdksserie bestrélat kycklingarna med doser
upp $ill 200,000 krad fére nedfrysning och dirvid konstaterat att hill-
barheten cfter upptining och férvaring vid 20 forlidngdes med ca 2
dagar utan att bismaker upptrddde., Man ansfg att for engelska forhil-
landen och naturligtvis &ven i andra omr8den ddr kylsk8p intc vanligen
finns i hemmen, var denna begrénsadc Skning av h8llbarheten av avscvird
be: S

Dr. Ingram och Dr. Barnett arbctar &ven med j8st. Dr. Ingram har
sdlunda nyligen publicerat ett par undersdkningar av bensoat-resistenta
jdstsvampar isolerade frén fruktjuice, I ett fall konstaterade han att
ett isolat av Saccaromyces acedi faecens var resistent mot 500 mg ben-
soat/l vid pd 3,5. Detta adr 10 glnger mera &n vad jist vanligen t&1.
Dr. Ingram har understkt om denna jidstsvamp kan bryta ned bensoesyra.
Resultaten hittills tyder dock inte pd att =4 dr fallet.

Dr. Darnett &r sysselsatt med undersdkningar som avser att identi-
fiera och klassificera jistsvampar. Det system som nu anvdndes for
klassificering av jdst dr t111 viHsentlig del baserad pd cgenskaper som
dr svlra att bestidmma, sdsom férmdga att bilda sporer, morfologiska
detaljer, som t,ex. om sporcrna ar runda, ovala eller bonformade 0,5,v.
Barnetts allmdnna forskningsinriktning dr i hig grad inriktad pd att
anvénda biokemiska metoder 1 storrc omfattning f6r klassificering av

jastsvampar, t.ox, forméga hos olika jastsvampar att spjélka ~glykosider.
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