Holdbarhetsforsgk hvalkjatt

<& eurofins

Av
Per Ole Myklebust
Desember 2010




Holdbarhet hvalkjgatt innhold

INNHOLD
1. BAKGRUNN FOR PROSIEKTET ..ociciiiiiiiitirieisie sttt sttt st tenesnas 2
T (Y 1 O T = = OSSP 2
2.1.1 Totalt antall dyrkbare bakterier (NMKL 86)........cccoiiiiririeieree e e 2
2.1.2 Melkesyrebakterier (NMKL L40)........cccccieiirrieiereresesiesesseeeeseesessessessesseesaesssssssssssessessessssssssseses 2
P2 T Y= g Yo ] QA VAU [ o 1= ] Vo S 2
2 I S o 7 Y= = o | ] o 3
I S Y IO ] o I TR 3
3.1.1  Praver opphevart PA DAEN...........ccoeevcceeeee ettt ee ettt a e enen ettt e seennens 3
3.1.2 Holdbarhetsforsgk pa labOratoriEl.........ccccoveveveveveieeeeeieteeeeeeee ettt ee e et seeneees 3
O L 1 1 - N SRS 4
4.1.1 Kjatt lagret ombord P& DAEN........cccooveveveeeeeeeeecteeeee ettt ettt e e aeeas 4
4.1.2 Holdbarhetsforsgk pa [ahOratOriEL.............cccueueeeeeeeeeeeeee et eeeeee e ee et eveaees s ess e seeeaenas 5
4.1.3 Artsbestemming av melkesyrebakterier........ ..o 7
LT B ) £5) L] [0 ) SRS 8
6. KONKLUSJON ......ooiiiiiiiieire ettt sttt st st e st et st e st s be st e s e e b e seeseebe s b eneebe st eneebeseeneebenteneeneseenenns 8

LT N N PP

Eurofins Norsk Matanalyse Side 1



Oppsummeringsrapport

1. Bakgrunn for prosjektet

| 2009 ble det gjort en serie analyser mhp kimiitalt antall dyrkbare bakterier) av hvalkjgtt pa
oppdrag fra Myklebust Tradinyf. Det ble pévist relativt hgye konsentrasjoner amtal i kjottet
(800 000 — 900 000 cfu/g), og dette overskridemgggerdier satt av Japanske myndigheter mht
import av hvalkjett. Det som imidlertid ble obsemvear det ble tatt analyse av kimtallet var at
bakteriene kunne ligne pa melkesyrebakterier. Det derfor tatt analyser som gar spesifikt pa
melkesyrebakterier, og det viste seg at det allezsten av kimtallet bestod av nettopp
melkesyrebakterier (ca 97-99%). Egenskapene tkesgtebakterier gjgr at de vanligvis, og i hormale
konsentrasjoner, ikke er kvalitetsforringende péa@ttkt, men kan tvert i mot veere viktige i
mgrningsprosessen i kjatt.

I metabolismen til melkesyrebakterier blir det predrt melkesyre (laktat), som senker pH-verien i
kisttet. Denne egenskapen gjer at vekstvilkarene é&mdre bakterier, som kan veere

kvalitetsforringende pa kjattet, blir darlige. Me#yrebakterier kan derfor bli den dominerende
bakterietypen i slike produkt®. Denne fermenteringsprosessen er godt kjent i
neeringsmiddelindustrien, og har i lang tid veertkbtil konservering og som smak- og luktpavirker i

ulike matvarer. Melkesyrekulturer blir f.eks tilsedstoff til spekevarer (startkulturer).

Som en oppfalging til prosjektet i 2009 har dekttd prosjektet blitt gjort to holdbarhetsforsgk pa
hvalkjgtt (se testoppsett). Malet med dette studimt a folge utviklingen av totalt kimtall og
melkesyrebakterier i overflaten og inni kjgttetrgjem lagringstiden pa fangstbaten. Samtidig med
uttaket for mikrobiologisk analyse pa laboratorlae det foretatt en enkel sensorisk vurdering, som
kunne settes i sammenheng med resultatene av dehiglogiske analysene. Det ble ogsa foretatt et
lagringsforsgk pa laboratoriet med kjgtt som kunhlit oppbevart i frossen tilstand pa baten. Biss
to holdbarhetsforsgkene skulle gi bedre innblikkilken grad et hayt kimtall gar ut over kvaliteted
hvalkjattet, og videre avdekke forholdet mellormatbkimtall og melkesyrebakterier i kjattet.

2. Metoder

Det ble foretatt 2 mikrobiologiske analysemetodgea enkel sensorisk test gjennom forsgkene. En
kort beskrivelse av de ulike metodene fglger under.

2.1.1 Totalt antall dyrkbare bakterier (NMKL 86)

Denne metoden for pavisning av totalt kimtall bédgt foran den mer vanlige petrifiilm-metoden fordi
den er mer tilpasset til & ogsa fange opp melkeskterier. En fortynning av prevematerialet blir
stgpt inn i agar og inkubert aerobt ved@0 tre dagn fer avlesning. Eventuelle kolonier av
melkesyrebakterier er sma, men enkle & telle.

2.1.2 Melkesyrebakterier (NMKL 140)

Denne metoden kvantifiserer melkesyrebakterier kibirebakterier kan vokse ved lavere pH enn de
fleste andre mikroorganismer, dessuten er de ikkeragig av oksygen. De blir derfor dyrket pa et
surt vekstmedium i atmosfeere uten oksygen. Delativiesentvoksende, slik at inkubasjonstiden er 5
dagn.

2.1.3 Sensorisk vurdering
En vurdering av lukt, konsistens og farge ble diorthver prgve. Etter en helhetsvurdering blegitt
poeng etter skalaen nedenfor:

5 Poeng: Samsvar med referanse
4 poeng: Minimalt avvik fra referanse
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3 poeng: Tydelig avvik fra referanse
2 poeng: Betydelig avvik fra referanse
1 poeng: Sveert betydelig avvik fra referanse

Referansen var i dette tilfellet pravene som hieuiaved dag 0. Det understrekes at testpanddet ik
har spesiell kiennskap til hvalkjgtt mht sensoribgg,denne testen kan derfor godt karakteriseres som
en forbrukertest.

2.1.4 Prgvetagning

Hvalkjattet ble levert i frosset tilstand til laladoriet i poset (ikke vakuumpakket). Det ble tattre
parallelle praver a 10 gram fra ulike deler av faggn og tre parallelle prgver fra dybden av hvert
stykke (se forgvrig bilder etter prgvetagning ufigh)

3. Testoppsett

3.1.1 Prgver oppbevart pa baten

Det ble skaret ut stykker pa ca 1 kg fra ett sttykkke ombord i baten. Dette stykket ble pakkdasp
og fryst ned. Uttaksfrekvensen var fangstdag (dag®timer, dag 7, 10, 17, 21 og 28. Etter endt
fangst-tur ble pravene levert til lab i frossesttind. Pa laboratoriet ble prgvene tinet overawtt
deretter analysert for kimtall, melkesyrebaktedgrenkel sensorikk. Tre paralleller av overflatgn o
tre fra dybden ble prgvetatt.

3.1.2 Holdbarhetsforsgk pa laboratoriet

Ett stort kjattstykke pa ca 5 kg ble leveres péi fabssen tilstand. Dette kjgttet var blitt frysh uten
annen lagring pa baten Ved mottak ble stykketid®tieler (paralleller), og disse ble igjen dedt i
mindre stykker, se fig 1. Delingen ble gjort meerit utstyr for & hindre smitte fra fremmed
bakterieflora. Stykkene ble plassert i steril pogeppbevart ved%C. Det ble s tatt ut praver for
kimtall og melkesyrebakterier fra bade overflatgndgbden ved dag 0, 7, 10, 17, 21 og 28.

Ejgttstykke 1 Ejgttstykke 2 Rjgttstykke 3

sarmme witak samute witak sautie vitak
] 1| ]

Dag 0: 3 prgver| Dag 0: 2 prpver| Drag 0: 3 prpver|

overflate o 3 Dagll 2 prgwer overflate og 3 Dagll 2 praver overflate o 3 Cagll 2 prpver

prgver dybde. overflate oy 2 prgver dybde. overflate o 2 prgver dybde. overflate og 3
Dag? -3 praver| Lo i Tag? .3 praver| Lo abde. Dag? -8 praver| L2 pbde.
overflate og 3 overflate og 2 overflae og 2
praver dybda, praver dybde. praver dybda.

Figur 1. Testoppsett av holdbarhetsforsgket pa laboratoriet
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4. Resultat

4.1.1 Kjott lagret ombord pa baten
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Figur 2. Totalt antall bakterier, melkesyrebakterier ogsseisk score pa overflaten (venstre diagram) ogldgb
(hayre diagram). Hver sgyle er et gjennomsnitraparallelle malinger.

Konsentrasjonen av bakterier, bade totalt antathetkesyrebakterier, var lav i prgven som ble fbss
inn direkte etter partering, se figur 2 og apperidiRet ble pavist noe kimtall pa overflaten (oppti
18000 cfu/g), men ingen melkesyrebakterier. | dybekr det enda mindre bakterier, ned mot
deteksjonsgrensen pa 100 cfu/g. Heller ikke hedbteavist noe melkesyrebakterier.

Etter 1,5 dggn var det totale kimtallet omtrentslehme i overflaten sammenlignet med dag 0, men
det er interessant & merke seg at allerede nawslapet av melkesyrebakterier betydelig. Dette
gjelder spesielt for dybden, der malt konsentrasjpmelkesyrebakterier overstiger totalt antall
bakterier.

Ved dag 7 ser en en stor gkning i bakterietalizeirflaten, da det gker fra ca*u/g til nesten 10
cfu/g (dvs ca 100 ganger gkning). Det kan se wat tilet det er en viss prosentdel av det totale
bakterietallet som ikke er melkesyrebakterier, mener knyttet en viss usikkerhet til dette darde t
parallellene varierer noe (se appendix 1).

@kningen av bakteriemengden er mye mer moderdidely av kjgttet (figur 2 til hgyre). Her er det
dessuten mer entydig at det aller meste av kintadistar av melkesyrebakterier. Nar
melkesyrebakterier overstiger det totale antabétédrier, kan dette virke selvmotsigende, men
grunnen er at analysen som er spesifik for melledmkterier, fanger opp flere bakterier enn den mer
generelle metoden for total-kim. Ved de to sisvpdagene (dag 21 og 28), ser det ut til at
konsentrasjonen av bakterier stabiliserer seg rumdillion (10 cfu/g). Ogsé& her ser en at malt antall
melkesyrebakterier overstiger totaltallet.

Nar det gjelder den sensoriske kvaliteten, blegdétutifra referanseprgven (dag 0) med score 5.
Gjennom hele forsgket ble det ikke observert noerkbar forskjell i utseende eller konsistens pa
kjgttet i forhold til referanseprgven. Men luktervek noe etter dag 7. Lukten utviklet seg ikkeatbli
sur eller ubehagelig, bare noe forskjellig fra Galyed dag 21 og 28 var lukten pa nivaet "minimalt
awvik fra referansen” til tross for et kimtall runt0® cfu/g (100 000 000 cfu/g) i overflaten.
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4.1.2 Holdbarhetsforsgk pa laboratoriet

Kjattet til dette forsgket ble levert i frosserstind fra baten og delt opp i mindre stykker (gerfil).
Stykkene ble oppbevart pa kjglerom i plastposerileuttak. Figur 3 viser resultatene av dette
holdbarhetsforsgket.

Som ved lagringsforsgket pa bat var pravene veddage mht totalt kimtall og melkesyrebakterier.
En av parallellene for prave 2 hadde det hgystalahtiv melkesyrebakterier pa 16 000 cfu/g. Ogsa
ved dag 7 var nivaet av totalt antall bakterienwkesyrebakterier relativt lavt, opptil rundt 1000
cfu/g. Ved dag 10 ser en at bakteriekonsentrasjbaesteget kraftig til mellom 2@g 16 cfu/g i
overflaten. En ser at kimtallet stort sett bestamalkesyrebakterier ved dag 10. Konsentrasjonen av
bakterier inne i kjgttet er mindre enn 10% av deb $le pavist i overflaten. Sammenligner en dag 10
i labforsgket med dag 10 for lagringforsgket pa&baser en at labforsgket har rundt 100 gangerestar
konsentrasjon av bakterier enn prgvene som hadtlefpbevart pa baten. Arsaken til dette kan veere
at blodet fra kjgttet ikkje ble tappet vekk pa saamméte pa labben som pa béaten. | labforsgket ble
kjottet oppbevart i plastposer, og blodet fikk sasgg opp rundt kjgttet innen det ble helt av,etg d
var vanskelig & fierne alt blodet til en hver fiktte har nok gjort vekstforholdene til ulike baide
gode i overflaten. Dette sag vi ogsa pa den sesksokivaliteten, da enkelte praver begynte a falityde
luktmessig avvik sammenlignet med dag O.

Ved dag 17 og utover stiger kimtallet ytterligex@verflaten, opp til ekstreme verdier pa slutten av
forsgket. En ser tydelig at det ikke bare er meliasakterier som vokser i overflaten, og av lukien
dgmme kan det veere kvalitetsforringende stamm&sandomonas som dominerer i overflaten.
Overflaten var ved slutten av forsgket ogsa slirgtenisfarget. Inne i kjgttet var utviklingen den
samme som ved overflaten, og selv om konsentrasjandakterier hele tiden var mindre enn i
overflaten, var det veldig haye verdier ogsa i dybued slutten av forsgket. Mengden
melkesyrebakterier var dessuten lavt i forholdotialantallet (under 10%).
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Figur 3. Totalt antall bakterier, melkesyrebakterier ogseeisk score pa overflaten (venstre diagram) ogldgib
(hayre diagram) | labforsgket. Hver sgyle er ehg@emsnitt av tre parallelle malinger.
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Figur 4. Bildet viser overflateuttak av tre parallelle pegav kjett lagret 1,5 dagn pa baten.

4.1.3 Artsbestemming av melkesyrebakterier

Tre morfologisk ulike kolonier av melkesyrebaktetie sendt inn til Senter for Mattrygghet, Norges
Veterinaerhggskole. Koloniene var isolert fra dybdkjattet ved dag 28 i holdbarhetsforsgket fra
kjatt lagret ombord i baten. Fullstendig rappoat [fVH er gjengitt i appendix 3.

Isolatene ble alle bestemt ltiactobacillus-gruppen, som er en stor gruppe av melkesyrebaktdr

av isolatene kunne ikke identifiseres naermere, degle pavist at de var homofermentative, dvs at
de ikke danner gass. Homofermentative stammer daras¢éen utelukkende laktat i forbrenningen sin,
slik at det blir dannet begrensede mengder medt&isfbrringende biprodukt i metabolismen til
bakteriene. Laktat er en syre som senker pH-veidigattet og kan ha positiv innvirkning pa aroma
0g smak.

Det siste isolatet ble artsbestemtQ#r nobacterium divergens. Dette er en vanlig forekommende
melkesyrebakterie i kalde og tempererte mijalivergens er heterofermentativ (danner andre
biprodukt i tillegg til laktat i metabolismen) ogjrofte isolert fra kjatt, fisk og reker.
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5. Diskusjon

Resultatene av holdbarhetsforsgket med kjgtt lqgrdtaten viser at det aller meste av total antalle
bakterier er melkesyrebakterier. Det er litt varigké tallfeste prosentandelen siden de parallelle
analysene varierte innbyrdes, men i dybden ovedsteemalte verdiene av melkesyrebakterier i de
fleste tilfeller det totale kimtallet (pga bedrensiivitet til metoden for melkesyrebakterier), rgmn
tyder p& at melkesyrebakterier utgjer tett opfd% av den totale bakteriemengden i dybden. Nar det
gjelder overflaten av kjattet er nok innslaget adra bakterier starre, og gjennomsnittlig er dét50
feerre melkesyrebakterier enn andre bakterier ifatefloraen. Dette er noe mindre andel
melkesyrebakterier enn malt i forsgkene i 2BQ@er andelen fremmedkim (dvs andre typer enn
melkesyrebakterier) var mindre enn 19% ved alléngéhe. Grunnen til dette kan veere forskjell i
behandlingen av kjgttet ombord i baten. | holdbesfleesgket som ble gjort i denne studien ble det ta
ut et lite stykke som ble oppbevart i en plastpdeges og ngdvendigvis ma ha blitt behandlet
annerledes enn resten av kjgttet.

Det er ogsa verdt & merke seg at konsentrasjonbakaerier er veldig lav i utgangspunktet, bade i
overflaten og i dybden. Dette viser at hygieneneurstkting og partering er god pa baten. Det lean s
ut til at andre typer bakterier enn melkesyrebagtaetominerer i denne farste fasen (farste 1-2 fagn
Etter at modningsprosessen i kjgttet har komt igaegdet ut som melkesyrebakteriene overtar
dominansen, og at miljgforholdene favoriserer vekstv melkesyreakteriene. Sa gker bakterietallet
utover i forsgket, og ser ut til & stabilisere saudt 16 cfu/g ved dag 21 og 28 i dybden. | overflaten
er bakteriemengden betydelig hayere, men merktabss for det veldig hgye kimtallet (opp mof10
cfu/g i overflaten), er den sensoriske kvaliteterisiatt relativt god.

Allerede ved dag 7 har den gjennomsnittlige korrssjanen av bakterier i overflaten overskrede
fastsatte krav pa under 100 000 cfu/g, og i dydalierlenne grensen overskrede ved dag 17 (se figur
2). Men en ser ogsa at den sensoriske kvalitetgnasrog som vist til i introduksjonen til denne
rapporten, er denne floraen av melkesyrebaktenietaéurlig del av modningsprosessen i kjgttet.

Nar det gjelder resultatene av holdbarhetsforsedet ble utfart pa laboratoriet, er dette behefied m
en usikkerhet ved lagringen av prgvene. De ekstiemeallene som ble malt i overflaten og til dels i
dybden av kjattet har sannsynligvis sin arsakbilad ikke har blitt fizernet i tilstrekkelig gradafr
overflaten. Vekstvilkarene for andre bakterier emalkesyrebakterier har derfor vaert gode, og dette
har ogsa gatt utover den sensoriske kvalitetdgaitet. Utgangspunktet (dag 0) var likevel omtrent
det samme som for kjgttet lagret ombord i batenatetbt var relativt lav konsentrasjon av bakterier
og at det skjedde kun en moderat gkning i kimtééan til dag 7.

6. Konklusjon

Holdbarhetsforsgkene som ble gjort i denne studiger at melkesyrebakterier spiller en viktig rolle
for modningsprosessen i hvalkjgtt. Til tross foydéanalte verdier av totalt antall bakterier, van de
sensoriske kvaliteten til kjgttet god. Det har okt vist at melkesyrebakterier utgjar det alleeste
av kimtallet i dybden av kjgttet. Prgvene av owdéh av kjgttet har i disse forsgkene vist noe mer
varierende type mikroflora, men dette skyldes samligvis lagringsforhold som avviker fra den
vanlige lagringen ombord i baten.

Parallelle praver av samme Kjattstykke har visdéis stor forskjell i konsentrasjon av bakteri2et

er dessuten systematisk hgyere konsentrasjon derigaik overflaten sammenlignet med dybden av
kjgttet. Dette betyr at en bgr ta ut flere parklprgver nar en skal kontrollere parti for
mikrobiologisk kvalitet, og det bar spesifiseres pmvetagningen skal skje i dybden av kjgttet éller
overflaten, eller en mellomting av dette.
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Artsbestemming av melkesyrebakterier ble gjortri kten grad i dette studiet. Det er veldig relevén
vite hvilke melkesyrebakterier som dominerer milocden. Homofermentative stammer har i teorien
bedre innvirkning pa den sensoriske kvalitetenjattdt i forhold til heterofermentative stammer.
Dette burde undersgkes naermere, og da i prevehaogjennomgatt mest mulig naturlig
modningsprosess som foregar far innfrysning.
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Appendix 1 Resultat enkeltanalyser av prever oppbevart pa bat

Overflate
Dggn Kim cfu/g Melkesyre bakterier cfu/g

0 4600 <100

0 18000 <100

0 1400 <100
15 3800 1500
15 5900 200
15 2700 900

7 1300000 50000
7 200000 520000
7 500000 160000
10 5000000 690000
10 1300000 47000
10 3200000 800000
17 5600000 2000000
17 2000000 1200000
17 220000 67000
21 40000000 15000000
21 60000000 41000000
21 50000000 87000000
28 300000000 160000000
28 150000000 85000000
28 130000000 38000000

Dybde
Kim cfu/g Melkesyre bakterier cfu/g
300 100
600 200
500 100
100 100
100 100
7900 8800
1500 1200
13000 90000
2000 6700
24000 18000
130000 22000
43000 62000
18000 38000
150000 130000
800000 820000
700000 1600000
900000 1600000
120000 7000000
200000 60000
250000 270000
25000 4000000
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Appendix 2 Resultat av enkeltanalyser av prever oppbevart pa laboratoriet

Dag 0 Kim cfu/g Melkesyrebakt cfu/g Dag O Kim cfulg Melkesyrebakt cfu/g
Overflate prgve 1 1900 400 Dybde prove 1 100 100
Overflate prgve 1 900 100 Dybde prave 1 100 100
Overflate prove 1 2200 400 Dybde prove 1 100 100
Overflate prgve 2 2300 300 Dybde prove 2 100 100
Overflate prove 2 6000 16000 Dybde prove 2 100 100
Overflate prgve 2 1700 2500 Dybde prove 2 100 100
Overflate prove 3 2500 500 Dybde prove 3 100 100
Overflate prove 3 3700 100 Dybde prove 3 100 100
Overflate prgve 3 1000 100 Dybde prove 3 100 100
Dag 7 Kim cfu/g Melkesyrebakt cfu/g Dag 7 Kim cfulg Melkesyrebakt cfu/g
Overflate prove 1 70000 270000 Dybde prove 1 100 300
Overflate prgve 1 30000 210000 Dybde prove 1 100 800
Overflate prgve 1 10000 10000 Dybde prove 1 1000 200
Overflate prove 2 8500 17000 Dybde prove 2 2000 1400
Overflate prgve 2 4000 15000 Dybde prove 2 1200 4900
Overflate prove 2 15000 1700 Dybde prove 2 900 3000
Overflate prgve 3 12000 23000 Dybde prove 3 100 600
Overflate prove 3 13000 70000 Dybde prove 3 100 100
Overflate prove 3 8000 3700 Dybde prove 3 100 800
Dag 11 Kim cfu/g Melkesyrebakt cfu/g Dag 11 Kimcfu /g Melkesyrebakt cfu/g
Overflate prgve 1 2900000 2000000 Dybde prove 1 44000 50000
Overflate prove 1 40000000 17000000 Dybde prove 1 800000 380000
Overflate prgve 1 2000000 1600000 Dybde prove 1 300000 230000
Overflate prgve 2 260000000 60000000 Dybde prove 2 9000 11000
Overflate prove 2 2900000 9000000 Dybde prove 2 7000 8600
Overflate prgve 2 1700000 900000 Dybde prove 2 16000 15000
Overflate prove 3 440000000 33000000 Dybde prove 3 1100000 240000
Overflate prgve 3 100000000 20000000 Dybde prove 3 20000 60000
Overflate prove 3 50000000 8000000 Dybde prove 3 200000 140000
Dag 18 Kim cfu/g Melkesyrebakt cfu/g Dag 18 Kimcfu /g Melkesyrebakt cfu/g
Overflate prove 1 12000000000 3000000000 Dybde prove 1 30000000 60000000
Overflate prgve 1 30000000000 20000000000 Dybde prove 1 3100000 3000000
Overflate prove 1 8000000000 2400000000 Dybde prove 1 2500000 320000
Overflate prgve 2 3200000000 680000000 Dybde prove 2 60000000 48000000
Overflate prgve 2 540000000 310000000 Dybde prove 2 1100000000 210000000
Overflate prove 2 2000000000 2200000000 Dybde prave 2 780000000 20000000
Overflate prgve 3 2400000000 370000000 Dybde prove 3 80000000 8100000
Overflate prove 3 3500000000 650000000 Dybde prove 3 1500000000 830000000
Overflate prgve 3 1800000000 800000000 Dybde prove 3 1600000000 16000000
Dag 25 Kim cful/g Melkesyrebakt cfu/g Dag 25 Kimcfu /g Melkesyrebakt cfu/g
Overflate prgve 1 23000000000 34000000000 Dybde pragve 1 100000000 17000000
Overflate prove 1 1E+11 36000000000 Dybde prove 1 75000000 25000000
Overflate prgve 1 40000000000 20000000000 Dybde prove 1 36000000 16000000
Overflate prove 2 40000000000 5200000000 Dybde prave 2 1000000000 40000000
Overflate prgve 2 3000000000 100000000 Dybde prove 2 5600000 400000
Overflate prgve 2 72000000000 3000000000 Dybde prove 2 100000000 42000000
Overflate prove 3 1E+11 2500000000 Dybde prove 3 8000000000 25000000
Overflate prgve 3 1,1E+11 3800000000 Dybde prove 3 2000000000 80000000
Overflate prove 3 60000000000 4000000000 Dybde prave 3 15000000000 100000000
Dag 32 Kim cfu/g Melkesyrebakt cfu/g Dag 32 Kimcfu /g Melkesyrebakt cfu/g
Overflate prove 1 4E+11 1300000000 Dybde prove 1 90000000000 650000000
Overflate prgve 1 4,5E+11 2800000000 Dybde prove 1 80000000000 1100000000
Overflate prove 1 5E+11 1,4E+11 Dybde prave 1 75000000000 300000000
Overflate prgve 2 3,5E+11 79000000000 Dybde prove 2 15000000000 250000000
Overflate prove 2 2,4E+11 65000000000 Dybde prove 2 6000000000 8500000
Overflate prgve 2 4E+11 76000000000 Dybde prove 2 9000000 3500000
Overflate prgve 3 4E+11 46000000000 Dybde prove 3 6000000000 500000000
Overflate prove 3 4E+11 62000000000 Dybde prove 3 15000000000 370000000
Overflate prgve 3 2E+11 2000000000 Dybde prove 3 10000000000 240000000
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