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INFECTION OF DESICCATED COCONUT WITH
SALMONELLA BACTERIA

wW. SPOON (BUSSUM)

Ceylon and the Philippine Islands are the principal producers of de-
siccated or shredded coconut (French: coco rapé, German: Kokosras-
peln). The production amounts to approximately 100000 metric tons
a year, which is exported practically entirely.

For the manufacture fresh coconuts, after removal of the husk, are
sawn through mechanically; then the endosperm is taken from the fruit
by hand from each half the dark seed coat is carefully peeled also by
hand. The endosperm, which is now white on both sides, is grated and
shredded mechanically and the shavings are artificially dehydrated to
a moisture contents of not more than 3%.

The whole process must take place without interruption in order to
prevent contamination of the moist material by bacteria and moulds
{rom the air.

The stiffly dehydrated product must be packed in plywood chests or
paper bags both with protective layers against moisture, on account of its
hygroscopic properties. It is meant for direct consumption; desiccated
coconut, as a scalled bakery raw material, is a popular ingredient in
biscuits, cakes and many other tritbits.

Although this description shows that the manufacture is done for the
greater part by machines, there are some stages in the process when
the naturally sterile product comes into contact with workers’ hands
(the removal of the endosperm and the peeling of the seed coat). This
might be a source of contamination if the necessary sanitary measures
are not taken; the temperature of dehydrating (below 100°C) and the
duration of same cannot replace sterilisation.

Thus contamination with Salmonella bacteria has been found in lots
offered for import in Great Britain, Germany and the Netherlands (con-
fining ourselves to Europe). The contamination had not spread widely,
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but in the chests and bags in which the desicated coconut was packed
local contamination occurred.

In biscuits, cakes and the like products in which desiccated coconut
is used the high temperature of baking will render contamination if
any ineffective. It is a different case, however, when desiccated coconut
iIs used as a filling for chocolate bars and the like. Thus, everything
depends on the sanitary measures taken in the countries of production
in order to obtain a sound and safe product.
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Streszczenie

ZAKAZENIE TARTYCH ORZECHOW KOKOSOWYCH
SALMONELLAMI

W. SPOON (BUSSUM)

Cejlon oraz Filipiny sg gléwnymi producentami tartych orzechoéw kokosowych.
Produkcja sigga 100000 t rocznie. Przeznacza sie jg praktycznie w caloéci na
eksport. Do przerobu usuwa si¢ z orzechéw kokosowych tupine zewnetrzng, po
czym przepilowuje sie je mechanicznie na potowe. Endosperm wydobywa sie z tu-
piny recznie, recznie usuwa si¢ réwniez ciemng okrywe z kazdej polowy. Endo-
sperm obustronnie bialy rozdrabnia sie i trze mechanicznie. Oskrobiny odwadnia
sie sztucznie do zawartoSci wody najwyzej 3%, Caly proces powinien odbywaé sie
bez przerw w celu niedopuszczenia do zakazenia wilgotnego produktu bakteriami
I pleSniami znajdujgcymi sie w powietrzu.

Bardzo silnie odwodniony produkt pakuje si¢ w skrzynie ze sklejki lub torby .
papierowe, przy czym w obydwu rodzajach opakowan powinny znajdowaé sie
nierozpuszczalne wktadki, ze wzgledu na silng higroskopijno$é produktu. Jest on
przeznaczony do bezposredniego spozycia: tarte orzechy kokosowe stanowig po-
szukiwany sktadnik sucharkéw, ciastek i innych slodyczy.

Przytoczony opis wskazuje, ze produkcja odbywa sie w duzej cze$ci mechanicz-
nie, m1m0 to, w niektoérych etapach procesu, produkt z natury sterylny styka sie
zZ rekaml (wydobywanie endospermu i usuwanie okrywy). Mogloby to stanowié
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zrodlo zakazenia, gdyby nie bardzo rygorystyczne przepisy sanitarne, temperatura
odwadniania (ponizej 100°C) i jego czas nie pozwalajg bowiem na traktowanie
tego zabiegu jako sterylizacji.

Zakazenie salmonellami stwierdzono w partiach dostarczonych w ramach eks-
portu do W. Brytanii, Niemiec i Holandii, by ograniczy¢ sie tylko do Europy. Za-
kazenie nie bylo powszechne, wystgpily jednak zakazenia lokalne w skrzyniach
i torbach, w ktére zapakowano tarty orzech kokosowy.

W przypadku sucharkéw, ciastek itp. produktéw zawierajgcych tarte orzechy
kokosowe wszelkie ewentualne zakazenie bedzie niegroZne ze wzgledu na wysoka
temperature wypieku. Sytuacja jest jednak odmienna, jezeli tartych orzechow
kokosowych uzywa sie do nadziewania czekolady, czy podobnych artykutow.
Wszystko pozostaje zatem uzaleznione od przepiséw sanitarnych obowigzujgcych
w kraju produkcyjnym, gwarantujagcym produkt zdrowy i nieszkodliwy,

Résumé

LA CONTAMINATION DE LA NOIX DE COCO RAPEE PAR LES
SALMONELLES

W. SPOON (BUSSUM)

Ceylan et les Iles Philippines sont les principaux producteurs de moix de coco
rapée. La production se monte approximativement a 100.000 tonnes meétriques par
an, pratiquement entierement exportées.

Pour la préparation, les noix de coco fraiches sont, aprés enlévement des éca-
les, sciées mécaniquement en deux; 1’endosperme est ensuite enlevé du fruit a la
main, et chaque moitié de ’enveloppe foncée est également enlevée a la main. L’en-
dosperme, qui est maintenant blanc sur ses deux faces, est rapé et déchiqueté
mécaniquement et les rapures artificiellement déshydratées jusqu’a une teneur
en eau n’excédant pas 3%.

Tout le processus doit s’effectuer sans interruption afin d’empécher la conta-
mination de la matiére humide par des bactéries et moisissures provenant de
I’atmospheére.

Le produit, trés déshydraté, doit étre emballé dans des caisses en contreplaqué,
Ou en sacs de papier, les deux types d’emballage étant munis de couches imper-
meéables & I’humidité, du fait de ses propriétés hygroscopiques. Il est destiné a étre
consommeé directement; la noix de coco rapée forme un ingrédient fort recherché
pour la fabrication de biscuits, gateaux et autres friandises.

Quoique cette description montre que la fabrication est en grande partie effec-
tuée mécaniquement, il y a certains stades dans le processus ou le produit, natu-
rellement stérile, se trouve en contact avec des mains (l’enlévement de l'endos-
perme et de l’enveloppe du grain). Ceci pourrait étre source de contamination si
des mesures sanitaires extrémement sévéres n’étaient prises; la température de
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déshydration (inférieure a 100°C) et la durée de cette derniére ne peuvent étre
considérées comme une stérilisation.

C’est ainsi que des contaminations par des Salmonelles ont été diagnostiquées
dans des lots présentés pour l'importation en Grande-Bretagne, en Allemagne et
aux Pays-Bas, en nous bornant a I’Europe. L’infection ne s’est pas répandue par-
tout, mais dans les caisses et les sacs dans lesquels la noix de coco rapée était
emballée, des ocntaminations locals se sont produites,

Pour ce qui est des biscuits, gateaux et produits similaires contenant de la
noix de coco rapée, la cuisson rendra toute infection, s’il y en a, inopérante. Le
cas est différent, toutefois, si la noix de coco est utilisée pour remplir des barres
de chocolat ou des produits similaires. Ainsi tout dépend des mesures sanitaires
prises dans les pays producteurs, afin d’obtenir un produit sain et inoffensif.

Zusammenfassung

SALMONELLEN-BEFALL VON GERIEBENEN KOKOSNUSSEN

W. SPOON (BUSSUM)

Ceylon und die Philippinen sind die hauptsdchlichen Erzeuger von geriebenen
Kokosnussen. Die fast ausschliesslich der Ausfuhr dienende Produktion betrigt
etwa 100 000 t/Jahr.

Bei der Verarbeitung werden die frischen Kokosniissen, nach Entfernung der
Schale, maschinell durchgesidgt. Das Endosperm wird mit der Hand aus der Frucht
gelost und aus jeder Halfte wird, ebenfalls mit der Hand, sorgfiltig die graue
Hiille entfernt. Das Endosperm ist nunmehr von beiden Seiten weiss und wird
mechanisch zerrieben und zerkleinert. Die Schnitzel werden kiunstlich dehydriert
auf einen Wassergehalt von weniger als 3%. _

Dieses Verfahren muss ohne Unterbrechung durgefiihrt werden, um die ver-
derblichen Einfliisse der aus der Luft stammenden Bakterien und Schimmelpilzen
auf das feuchte Material zu vermeiden. Das stark dehydrierte Produkt wird in
Kisten aus Sperrholz oder in Papiersidcke verpackt. Sein hygroskopisches Verhalten
verlagt fiir beide Verpackungsarten Schutzschichten gegen Schimmel. Es ist so
direkt zum Verbrauch bestimmt und stellt als geriebene dehydrierte Kokosnuss
ein in Backereien zur Herstellung von Keksen, Zwieback und anderen Konditorei-
artikeln sehr geschitztes Produkt dar.

Obwohl wie gesagt, die Verarbeitung weitgehend mechanisiert ist, bestehen be-
stimmte Arbeitsgidnge, wo das von Natur aus sterile Produkt mit den Hinden in
Beriihrung kommt (Entfernung des Endosperm und der Hiille). Hier kann also
der Ursprung einer Verseuchung liegen, wenn nicht sehr strenge sanitdre Massnah-
men ergriffen werden. Die Dehydrier-Temperatur (unterhalb 100°C) und die Dauer
sichern keine Sterilisierung.

Verseuehung durch Salmonellen wurde in den zur Einfuhr nach England, Deutsch-
land und Niederlande bestimmten Sendungen nachgewiesen, wobei wir uns auf
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die europdischen Mairkte beschridnken. Die Verseuchung verbreitet sich nicht auf
den gesamten Inhalt der Verpackungskisten. Man stellte sie lokal beschrankt in
den Verpackungskisten oder — sadcken fest.

Diese Verseuchung ist wegen der hohen Backtemperaturen ohne Gefahr bei der
Verwendung fiur Kekse, Kuchen oder &nliche geriebene Kokosniisse enthaltende
Produkte. Gefahr besteht jedoch in allen Féllen, in welchen geriebene Kokosnuss
zum Fillen von Schokoladeartikeln verwendet wird. Hier hingt alles von den im
Herstellungsland durchgefithrten sanitdaren Massnahmen ab, um eine gesundheitlich
einwandfreie und unschddliche Ware zu erhalten.

Pe3mwomMme

SAPAZKEHME TEPTBIX KOKOCOBBIX OPEXOB CAJMOHEJJIAMMU

B. CIIYYH (BYCCYM)

erion v @UINNNMHBI ABJSIOTCA OCHOBHBIMM M3TOTOBUTENAMU TEPTbIX KOKOCOBLIX
opexoB. OHM NOPOMU3BOAATH €3KerogHo oxoyo 10000 TOHH 3TOro0 NPOAYKTA, KOTOPBLII
IIOYTU IIOJHOCTBIO IpeAHa3Ha4vaeTCcsa Ha 3KCIIOPT.

Hasa mepepaboOTKM M3 KOKOCOBBIX OPEXOB YCTPAHAETCs BHEUIHAA CKOpJyHa, IocJe
9ero OHM pacnuMJIMBaIOTCA MEXaHMYEeCKMM IIyTeM Ha ABe dYacTu. DHIaocIepMa HaBJe-
KaeTcad u3 CKOpPJYNbl BPY4YHYHO. BpPy4YHYyH YyCTpaHseTcsa TaKiKe TeMHass o000Jio4yKa
C KazKJIoM IIOJIOBUHBI AApa. 3aTeM OYMILEHHBII 3HOOCHEePM WM3MeJbdaeTcsd M pacTu-
paerca mexaHM4YeckKuMm nyrteMm. VM3amenbuyaHHas macca 00E3BOKMBAETCHA MCKYCCTBCHHBLIM
OyTem IO coAepzkaHus BOAbl He 00Jiee TpeX IPOLIEHTOB.

Bec mpouecc monkeH NPOXOAUTHL BO Mu3bexkaHMe 3apazkeHus BJAXKHOIO IIPOAYKTA
GakTepmAMM U IJIECEHBLIO, HAXONAIIMMNUCA B BO3AYXE.

O0Ge3BOKEHHBIN MO BBLICOKOM CTEIleHM NPOAYKT YIaKOBbLIBAETCA B ALMKMU U3 KJe-
eHOM yadepbl MaM OGyMazkKHbIE ITAKEeThbI, IIpUYeM, B 000MX BuIAaX YHNAKOBKM OJKHEI
HaXoIuTCA BJAroHENpPOHMIIAEMble IIPOKJANKM, B CBA3M C BBICOKOM TUTI'POCKONMYHOCTBLIO
npoaykra. OH npegHa3zHadeH AJA HENOoCPeICTBEHHOro InorpedjeHuda. Teprble KOKOCO-
Bble OPEXbI ABJAIOTCA IIEHHbLIM KOMIIOHEHTOM CYXapMKOB, II€YEeHMUA U APYTMX KOHAU-
TEPCKUX WU3TEIINIA.

3 npuseneHHOro ommMcaHMs CJENYET, YTO TIPOllecC M3MEeJbYEeHMs IIPOBOAUTCH
B 3HAUYMUTEJBLHOM CTEIIeHM MeXaHM4YeCKMM IIyTeM; 'HeCMOTPsS Ha 9TO0 MNPOAYKT, IIO
OPUPOIEe CROEM CTUPUIBbHBLIM, He HEKOTOPBLIX STamaxX IIPOU3BOACTBEHHOrO IIpolecca
CoIIpMKacaercad C pPykKamMmu (M3BJIeUYEeHMEe SHIOCHEPMbI M yCTpaHeHue 000J104uKM). DTOo
MOIJI0 ObI ABUTCA MCTOYHMKOM 3apazkeHmus, ecaym Obl He O4YeHb CTPOTMEe CaHUTapPHbIE
npaBuia; Temmeparypa ob6essoxusammsa (Huxke 100°C) u ero mnpoOOIKUTEIBLHOCTh
He NO3BOJAIT pacCMaTpPMBATBL 9TOT IIPOLIECC KaK CTEePMIM3aLIMIO.

3apaxeHue cajJMOHeNJIaMy ObLIO OOHApPYyXeHO B IapTUAX TOBapa, IIOCTABJIEHHOTO
B Benugob6purannuio, F'epmanuio n I'onnaHAMoO — eCiIyM OTPaHMYUUTCA TOJBLKO EBpOmMoii.
3apaxkeHue He HOCMJIO BcCeoOlllero XapaKTepa, OJHAaKO MMEJI0O MeCTO MeCTHOe 3apa-
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ZKEeHNe B fAlMKax I IaKeTaX, B KOTOPble OBLIM YNaKOBaHbI TEPTbIe KOKOCOBbIE
Oopexn.

9dTo Kacaercsa CYyXapyMKOB, N€YE€HUA U JPYTMX NPOAYKTOB, COAEPKAIMX TEPThIe
KOKOCOBBIE€ ODPeX), TO BCSIKOE BO3MOXKHOE 3apaKeHye He MpPEeACTaBidAeT ONaCHOCTIH,
TaK KaK BLIIeYKA STUX M3AENAUH IMPOMCXOAMUT IIPY BBICOKOH TeMreparype. OnHAKO
ZA€JI0 BBIMNIAAUT MHAYE, KOTJa TepTble KOKOCOBbIE OPEXM NIPUMEHSIOTCS MJIA HaYMHKM
IIOKOJana U mpoumx usfeneir. Takum o6pa3om, Bce 3aBUCUT OT CAHMUTAPHBIX IIPEl-

IDICaHNMM, NENCTBYIOLUMX B CTPAaHE-U3TOTOBUTENE, KOTOPBbIE NOJIJKHBI TapaHTUPOBATDH
37I0POBBIT ¥ OOE3BPEIREHHBII INPOAYKT.



