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Wplyw technik pakowania prézniowego na jakos$¢ sensoryczna i mikrobiologicz
wybranych produktéw przemystu miesnego

Streszczenie
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W artykule zaprezentowano zmiany jakosciowe zachodzqce w filecie z kurczaka oraz szynce we pakowanych
prézniowo i przechowywanych w warunkach chtodniczych. Badania przeprowadzono na iowym (filet
W

z kurczaka) i miesie wieprzowym (szynka wedzona) pakowanym w prozni. Materiat ba
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21 dni w warunkach chtodniczych. Przeprowadzono nastepujqce rodzaje badarn: senso%mikrobiologiczne.

w ktorych stwierdzono, Ze proces pakowania prézniowego nie wydtuza okresu trwatoscis
go, natomiast bardzo korzystnie wptywa na mieso wieprzowe, poddane wczesniej @ oV
produktéw przemystu miesnego w atmosferze prézni jest najbardziej skuteczne dla o;.a_a)

sem pakowania poddano procesowi utrwalania termicznego.
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Summary,

The article presents the qualitative changes underwent b

breast fillets and packed smoked ham). The research sectj e
used vacuum packed poultry (chicken breast fillet) and pork

were apnducted after that period. The obtained results were
usions, which stated that the process of vacuum packaging
tive effect on the pork put before smoking process. Packag-
nost effective for that before the packaging process was sub-

erated for 21 days. Sensory and microbiological tests

analyzed and interpreted. The article ends with cgn

prolongs shelf life of raw poultry meat, while a ve «\m

ing of the meat industry in the vacuum atmo
jected to thermal fixation process.

Wstep

Jakos$¢, termin przydatnosci do spozycia
tow spozywczych sg niewatpliwie naj
kami, ktorymi kieruja sie konsumefig
W zwigzku z tym, gtéwnym zadasiie
nosci jest dostarczanie konsumentom produktéw o naj-
wyzszej jakosci, spetniajacyc wysokie wymagania. Ten
cel jednak nie jest tatwy do o iecia dla produktow
przemystu miesnego. Przemyst ten opiera sie na produk-
tach, ktore cechuja sie n{,wa%oéciq mikrobiologiczna,
co zwigzane jest z kr¢ gsem przydatno$ci do spozy-
cia. W obecnych cza powodu ciaggtego rozwoju tej
gatezi przemystu czego, rozwijania sie¢ wymiany

\ miesnego muszg zachowywaé swoja
dtuzszym okresie czasu. Wszystkie te

ne oraz stoSowanie opakowan aktywnych.

erated vacuum packed meat products (chicken
ts the design and conditions for the study which
ked ham) products. The meat samples were refrig-

Charakterystyka surowca przemystu miesnego

Polska Norma PN-A-82023:2000 przedstawia mieso, jako
jadalne elementy zwierzat rzeznych, ktére poddane zostaty
ubojowi w rzezni. Czesci te uznane s3 za zdatne do spozy-
cia, nalezy jednak pamieta¢, Ze za mieso uznaje sie mie$nie
szkieletowe oraz przynalezne im tkanki. Bardziej szczegé-
towa definicje podaje Dyrektywa Komisji Europejskiej
2001/101/WE z dnia 26 listopada 2001 roku, zmieniajgca
dyrektywe 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego oraz
Rady w sprawie zblizenia ustawodawstwa Panstw Czton-
kowskich Unii Europejskiej odnoszacych sie do etykieto-
wania, sposobu prezentacji oraz reklamowania produktéow
spozywczych. Sama definicja prezentuje sie nastepujaco:
,mie$nie szkieletowe (wraz z przepong oraz zwaczami,
ktére naleza réwniez do mies$ni szkieletowych, nie
uwzgledniajac serca, jezyka, mie$ni gtowy - innych od zwa-
czy, mie$ni nadgarstka, skoku oraz ogona, ktore nie naleza
do mie$ni szkieletowych) ssakéw oraz ptakéw zdatne
do spozycia przez cztowieka. Sktad chemiczny miesa cha-
rakteryzuje sie tym, Ze jest on mieszaning réznych zwigzkéw
chemicznych (w zdecydowanej wiekszosci to woda i zwigzki
organiczne), kazdy w innych proporcjach i uzaleZniony
od takich czynnikéw jak: gatunek zwierzecia, wiek, pte¢,
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rasa, stan odzywiania czy rodzaj mie$ni lub stopnia zmian
poubojowych. Sposrdd wszystkich zwigzkéw chemicznych,
ktére moga znajdowac sie w miesie, w najwiekszych ilo-
Sciach wystepuje woda (tabela 1). Jednak najwazniejsze
sktadniki to biatka, witaminy (z grupy B) oraz cze$¢ sktadni-
kéw mineralnych. Istotnym zwigzkiem jest réwniez thuszcz,
ktéry jednocze$nie podnosi wartos$é energetyczng oraz roz-
puszcza witaminy A, D, K, a takze zwiagzki oznaczone symbo-
lem NNKT czyli tzw. Niezbedne Nienasycone Kwasy Ttusz-
czowe. S3 nimi m.in. kwas oleinowy, linolowy oraz linoleno-
wy. Procentowg zawarto$¢ poszczeg6lnych zwigzkéw przed-
stawiono w tabeli 1 (Kortz 2001).

Tabela 1. Procentowa zawartos¢ zwiqzkéw chemicznych znajdujqcych sie
w miesie (Kortz 2001)

Table 1. The percentage of chemical compounds found in meat (Kortz 2001)

Zwiazek chemiczny; Zawarto$¢ w miesie, [%];

Chemical compound Meat content [%]
Woda; .
Water 70<75
Biatka ogétem; 17.5-20
Total protein ’
Azotowe zwigzki wyciagowe; 20
Nitrogen compounds extraction ’
Weglowodany; 10
Carbohydrates ’
Ttuszcze; 0.7+90
Fats T
Sktadniki mineralne; 0.8+18
Minerals o
Witaminy; Ilo$¢ procentowo niewymierna
Vitamins Number of irrational
Enzymy; 33+66 ogolnej zawartosci biatek
Enzymes 33+66 total of protein content
Barwniki; .

g 700+1500 mg %

Dyes 87 <

Pakowanie prézniowe - zastosowanie w pakowar
duktéw miesnych

Istota pakowania w atmosferze prézni (VAC ::“

powietrza z opakowania oraz jego za “ poprzez

zgrzewanie. Ewakuacja tlenu i zewne i

duktu, ma na celu ograniczenie rozw bnoustrojow
'*c”a‘nv.,w acznie op6znié

oraz utrate wody przez mieso wskutek proceséw oddycha-
nia. Poza tym, prawie catkowite usuniecie tlenu chroni
produkt przed jego niekorzystn dziataniem na cechy
sensoryczne, takie jak: barwa, zapach i smak. Pakowanie
prézniowe réwniez w is @) stopniu ogranicza proces
wysychania miesa (L ka=Ku$nierz, Ucherek 2003; Ga-
jewska-Szczerbal 2004, 2005). Proces pakowania prdznio-
etapach. W etapie pierwszym

wego odbywa sie e
nalezy umiescic¢ @;@% produktem w komorze roboczej
e
0

pakowaczki (o strong na listwie zgrzewajacej), na-
stepnie u am pakowania tj. poziom prézni, czas
zgrzewania dcinania i w kolejnym kroku zamkna¢
pokryw ne wykonanie tej czynnos$ci oraz za-

iecie ywy jest rownoznaczne w rozpoczeciem
etapu pakowania. W tym momencie w komorze

i ostatnim etapem jest zakonczenie cyklu pracy pakowarki

oraz otworzenie sie pokrywy komory (nastepuje automa-

tycznie) (Michalska-Pozoga, Rydzkowski 2013).
Cel badan \

jczng
miesa drobiowego oraz miesa wieprz
przechowywania.

Materialy i metody

Materiat badawczy stanowito su g@?so drobiowe (filet
pr,
ada

z piersi z kurczaka) oraz mies owe po procesie we-
dzenia (szynka). Materiat poddano badaniom
arwa, zapach, elastycz-

nos¢, soczystosé) i mikraob
noustrojow, liczba bakt
Badania sensoryc
PN-ISO 3972:1998, a

lifikujacej produkt, natomiast 5 oznacza ocene
3 (na podstawie Zin 2009)).

sensoryczng przeprowadzono na 60 prébkach

(w catym okresie badawczym 10 prébek z trzema powto-

ehlami mieso drobiowe i mieso wieprzowe). Natomiast
ne mikrobiologiczna przeprowadzono na 28 prébkach.

Materiat badawczy zapakowano w technologii VAC (poziom
rézni - 99%) z uzyciem materialu opakowaniowego - la-
minat PA/PE (poliamid/polietylen).

Materiat badawczy przechowywano w warunkach chtodni-
czych (+3°C) przez 21 dni od daty zapakowania. Badania
sensoryczne przeprowadzano w ,0” w momencie rozpocze-
cia badan, po ,,7” dniach, ,14” dniach i po ,21” dniach prze-
chowywania, natomiast mikrobiologiczne w ,,0” w momencie
rozpoczecia badan i po ,21” dniach.

Badania przeprowadzono w Laboratorium Katedry Proce-
séw i Urzadzen Przemystu Spozywczego Politechniki Kosza-
linskiej oraz w Laboratorium Mikrobiologii Zywnosci w Od-
dziale Wojewddzkiej Stacji Sanitarno - Epidemiologicznej
w Koszalinie.

Wyniki
Ocena sensoryczna

Analizujac wyniki zaprezentowane na rysunku 1 mozna
stwierdzi¢, ze wyglad zewnetrzny miesa drobiowego zaczat
sie gwaltowanie pogarsza¢ w drugim tygodniu przecho-
wywania. Proba zerowa otrzymata ocene bardzo dobra
tj. 5, co Swiadczy o tym, Ze jego wyglad zewnetrzny byt bez
zastrzezen, a powierzchnia byla odpowiednio wilgotna.
Taka sama ocene dostata prébka po 7 dniach od dnia zapa-
kowania. Mozna zauwazy¢, ze w pierwszym tygodniu prze-
chowywania wyglad zewnetrzny nie ulegt zmianom. Prébka
po 14 dniach otrzymata ocene 3 i byta ona nizsza o dwa punk-
ty w poréwnaniu z prébka badang tydzien oraz dwa tygodnie
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Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego 2/4-2014(10)



ARTYKUt NAUKOWY RECENZOWANY

wczesniej. Powierzchnia filetu z kurczaka po 14 dniach prze-
chowywania byta bardzo wilgotna.

M Filet z kurczaka; Chicken filet
B Szynka wedzona; Smoked ham

5
4
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Rys. 1. Wyniki punktowej oceny wyglgdu zewnetrznego filetu z kurczaka
oraz szynki wedzonej przechowywanych prézniowo przez okres 21 dni
w warunkach chtodniczych (opracowanie wtasne)

Fig. 1. The results of the scoring appearance filet of chicken and smoked ham
vacuum stored for 21 days under refrigeration (own elaboration)

Przyczyna tego stanu rzeczy byta najprawdopodobniej woda,
ktora odparowujac z miesa osiadata na wewnetrznej stronie
opakowania powodujac wtdérne zawilgocenie. Po trzech
tygodniach przechowywania filet otrzymat ocene 1, a wiec
najnizsza i jednocze$nie dyskwalifikujacg ten produkt do
spozycia. Filet mial nieapetyczny wyglad, a powierzchnia
byta pokryta $luzem. Poréwnujac pierwsza prébke oraz
ostatniag mozna zaobserwowaé bardzo duza réznice punk,
towg. Wynosi ona 4 punkty miedzy probka zerowa, a probk
przechowywana przez trzy tygodnie od daty zapakow:

W przypadku wedzonej szynki nie zaobserwowano

zmian na powierzchni, dlatego ocena wygladu zewﬁ%
go, przez caly okres przechowywania, utrzymyw. sie\?
poziomie 5 punktéw. Wyglad produktu byt be eZen,
jego powierzchnia byta sucha oraz czysta.

B Filet z kurczaka; Filet of chicken

6 B Szynka wedzona; Smoked ham
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apachu probek filetu oraz szynki przecho-
res 21 dni w warunkach chtodniczych (opra-

Rys. 2. Wyniki oceny

wywanych préznio rz

cowanie wtasne)

Fig. 2. The \@ coring and the smell of ham fillet samples stored
oK o-pe

under vacuum od of 21 days under refrigeration (own elaboration)

hiki przedstawione na rysunku 2 dotyczace
zap owego filetu i wedzonej szynki, stwierdzono, Ze
zapach sa drobiowego ulegal znacznym niekorzystnym
zmianom w’czasie przechowywania. W dniu pierwszym oraz
siddmym zapach filetu byt oceniony na pie¢ punktéw. Przez

pierwszy tydzien byt on intensywny, charakterystyczny dla
tego gatunku miesa, a jednocze$nie nie wyczu
zadne obce zapachy. Podobnie jak w przypadk
zewnetrznego, pogorszenie zapachu nastgpito

gnilne. Filet po 14 dniach od daty zapak ian) mat
oceng 2 i jest to nota o 2 punkty nigs d oeeny filetu
po tygodniu przechowywania or kty nizsza
od oceny Swiezego drobiu. Po 14 d% akterystyczny
zapach miesa byl praktycznie nigwgrc

wyraznie wyczuwalne byly obce
otrzymata najnizsza ocene tj.
zerowej az o 4 punkty, co ws
tej cechy miesa drobiowego.

Prébka ta nie posiadta @ powego dla miesa $wieze-
Sie-bh

g0, natomiast cechow: rdzo nieprzyjemnym zapa-
chem, charakterys zepsutego miesa. Poréwnujac
powyzsze wyniki z badapiami Swiderski F. i inni (1997),
z srowe mieso drobiowe zapakowane
6zni rowniez wynosit okoto 99%)

e?? alny, natomiast
: : Ostatnia prébka

ona nizsza od probki
( znaczne pogorszenie

pogarszafiiesechsensorycznych zaczeto postepowad w dru-
gim ty; przechowywania, co zwigzane jest z niskg
trwa sikrobiologiczng surowego miesa drobiowego.

edzona szynka przez okres 21 dni cechowata sie

Rys. 3. Filet z kurczaka: a - préba zerowa; b - préba po 7 dniach od daty zapa-
kowania (opracowanie wtasne)

Fig. 3. Chicken fillet: a - zero-test; b - test after 7 days from the date of packing
(own elaboration)

Rys. 4. Barwa filetu z kurczaka: a - po 14, b - po 21dniach przechowywania
w warunkach chtodniczych (opracowanie wtasne)

Fig. 4. The color of filet of chicken: a - 14, b - after 21 days of storage under
refrigeration (own elaboration)

Czas przechowywania miesa drobiowego zapakowanego
prozniowo niekorzystnie rowniez oddziatywat na jego bar-
we, co potwierdzajg wyniki przedstawione na rysunkach 3 -
6. Proba zerowa (rys. 3a) oraz préba po 7 dniach (rys. 3b) od
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zapakowania cechowata sie jasnorézowa barwa mieéni, co
wskazuje na wysokg zawarto$¢ utlenionej mioglobiny
(oksymioglobiny).

Proba zerowa otrzymata najwyzsza ocene tj. 5, natomiast
prébka po tygodniu przechowywania otrzymata ocene
o punkt nizsza, ze wzgledu na delikatnie jasniejsza barwe
na brzegach miesa, czego nie zaobserwowano w prébie ze-
rowej. Jasnordzowe zabarwienie jest barwa pozadang przez
konsumentdw, typowa dla $wiezego miesa, a proces pako-
wania prozniowego utrzymat to zabarwienie przez 7 dni.
W drugim tygodniu przechowywania stwierdzono powolne
zmiany tej cechy, co wskazuje na poczatkowa faze utleniania
oksymioglobiny (rys. 4a).

Réwniez ocena obnizyta sie dla probki przechowywanej
przez 2 tygodnie. Otrzymata ona ocene o punkt nizszg od
probki po 7 dniach, oraz o 2 punkty nizszg od préby zerowe;j
(rys. 6.). Barwa w wielu czesciach filetu byta nadal jasnord-
zZowa, a zmiany zabarwienia (kolor szary) zaobserwowano
przede wszystkim na brzegach miesa oraz w niektérych
miejscach w $rodku. Swiadczy to o tym, ze podczas 14-
dniowego okresu przechowywania proces utleniania barw-
nika systematycznie postepowal. Przyspieszenie tego proce-
su nastapito w trzecim tygodniu przechowywania, podczas
ktérego barwa filetu mocno sie pogorszyla (rys. 4b).
W zwigzku z tym obniZono ocene i wynosita ona zaledwie 1.
Na calej powierzchni miesa drobiowego pojawita sie barwa
siwa oraz zielonkawa, wskazujgca na bardzo zaawansowane
procesy gnilne oraz intensywne utlenienie metmioglobiny
w obecnosci siarki (co wskazuje na obecnos¢ siarkowodoru
w tej probce miesa) do zielonej sulfomioglobiny powoduj
cej zmiane zabarwienia miesa na zielonkawy.

Rys. 5. Zmiana zabarwieni
a - proba zerowa; b -
po 21 dniach (opraco,

zonej szynki w czasie jego przechowywania:
niach; ¢ - préba po 14 dniach; d - préba
e

smoked ham during storage: a - zero-test;
t after 14 days; d - test after 21 days (own elabo-

Fig. 5. Changing the\colo
b - test after 7 dgyss
ration)

e\wyzej wyniki oceny barwy filetu z kurczaka
stopniu zgodne z wynikami zaprezentowanymi
rski i inni (1997), gdzie powolne zmiany za-

Przedstaw

chowywantg, co jest prawdopodobne zwigzane z poczatko-
wym stanem mikrobiologicznym miesa drobiowego. Nato-

miast analizujgc wyniki oceny barwy szynki wedzonej (rys.
51 6), nie zaobserwowano zadnych zmian przez caty okres
przechowywania. Barwa byta rézowa z brazo
niem powierzchni przez caty okres prowadz
W kazdym tygodniu szynka otrzymata naj

Garcia-Esteban, Ansorena i Astiasaran niwersytetu
w Navarrze (2004). W swoich badani nad wedzona

szynka pakowang réwniez proziy % dzano jak
zmienia sie jako$¢ sensoryczna i m% czna w czasie
przechowywania. Po 21 dniach nie/zapb owali oni Zad-
nych zmian barwy szynki. (b'

A

6 W Filet z kurczaka; Filet of chicken

M Szynka wedzona; Smoked ham
38
< = 4
:8
s
25
g B 2
T
o
S
m

Czas przechowywanla [dnl],
Time of storage [days]

unktowa barwy filetu z kurczaka oraz szynki wedzonej prze-
prézniowo przez okres 21 dni w warunkach chtodniczych

um stored for 21 days under conditions of refrigerating (own elaboration)

%alizujqc wyniki oceny elastyczno$ci miesa drobiowego

o)

oraz wieprzowego zaprezentowane na rysunku 7 stwier-
dzono, ze elastycznos¢ byta tym wyrdznikiem, ktory zmie-
niat sie najwolniej sposréd wszystkich pozostatych cech
w czasie przechowywania.

M Filet z kurczaka; Chicken filet
M Szynka wedzona; Smoked ham

Czas przechowywania [dni];
Time of storage [days]

Ocena punktowa;

Evaluation in points
S Rk, N W A U1 o

Rys. 7. Wyniki oceny punktowej elastycznosci miesa drobiowego oraz szynki
przechowywanej prozniowo przez okres 21 dni w warunkach chtodniczych
(opracowanie wtasne)

Fig. 7. The results of the scoring flexibility poultry meat and ham stored
under vacuum for a period of 21 days under refrigeration (own elaboration)

Swieze mieso drobiowe charakteryzowato sie duza ela-
stycznoscig — po silnym naci$nieciu na mie$nie filet natych-
miastowo powracat do swojej pierwotnej postaci. Proba
zerowa otrzymata 5 punktéw. Podczas pierwszego dnia
przechowywania, elastyczno$¢ miesa drobiowego niewiele
sie obnizyla - po naci$nieciu na mieso, czas powrotu do
pierwotnej postaci wydtuzyt sie o okoto 5 sekund. Rdwniez

16
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z tego wzgledu ocena prébki po 7 dniach minimalne spadta
- o0 jeden punkt i otrzymata ocene 4. Podobne wyniki uzy-
skata prébka filetu przechowywana przez okres 14 dni -
rowniez wszystkie oceniajace osoby zgodnie stwierdzity, iz
powrd6t miesa do pierwotnej postaci byt wydtuzony o okoto
5 sekund w poréwnaniu do préby zerowej. Jednak podczas
trzeciego tygodnia przechowywania, elastyczno$¢ ponownie
sie zmniejszyla, o czym $wiadczy fakt, Ze czas powrotu do
pierwotnej postaci trwat ponad 10 sekund. Z tego powodu
rowniez ocena obnizyta sie do 3 punktéw - o 1 punkt mniej
w poréwnaniu do préb po 7 i 14 dniach oraz o 2 punkty
mniej w poréwnaniu do préby zerowe;j.

Whniosek z powyzszej analizy jest taki, Ze czas przechowy-
wania wplywa na obniZenie zawartosci kolagenu oraz ela-
styny w mie$niach drobiowych, powodujac jednoczesnie
coraz dtuzszy czas oczekiwania na powrd6t miesni do pier-
wotnej postaci. Takie same obserwacje przeprowadzili Swi-
derski i inni (1997) w swoich badaniach nad miesem dro-
biowym, pakowanym proézniowo. W przypadku szynki we-
dzonej réwniez widoczna jest nizsza zawarto$¢ tych biatek,
jednak w tym przypadku proces ten przebiega o wiele wol-
niej. Po dwéch tygodniach przechowywania nie stwierdzo-
no zmniejszenia elastyczno$ci miesa. Wida¢ to zwlaszcza
w ocenach szynki, ktdra otrzymata zaréwno w prdébie zero-
wej jak i po 7 oraz 14 dniach przechowywania ocene 5. Do-
piero w ostatnim tygodniu czas potrzebny na powrét do
pierwotnej postaci szynki zwiekszyt sie do 5 sekund i z tego
powodu prébka ta otrzymata ocene o punkt nizsza w po-
rownaniu do wcze$niejszych préb. Podobne wyniki zaob-
serwowali Garcia-Esteban, Ansorena i Astiasaran (2004)
u ktérych zmiany w elastycznosci szynki zaczely sie poja

wia¢ wlasnie w trzecim tygodniu przechowywania, je

w zaden spos6b nie wplynety one negatywnie nd&>wy
ostatecznej oceny wedzonej szynki.

Jednak w drugim tygodniu przecho
szyta sie soczysto$¢ w filecie z piersj.z R 3
14 dniach otrzymata zaledwie -;_ ty, co Swiadczy
o duzych ubytkach wody podcza4naciskania na mieso.

W przypadku szynki w dalszym ciggi( nie stwierdzono ubyt-
kéw wody (5 punktéw). Dalsze przechowywanie miesa dro-
biowego spowodowato sjego soczysto$ci. W prébce
drobiu po 21 dniach \' wody nastepowal nawet bez
nacisku na mieso. W zynki w tym samym czasie nie
stwierdzono ubyt . Powyzsza analize wynikéw dla
miesa drobioweg
na pakowanym<

ski i inni ch badaniach réwniez jednoznacznie
stwierdzono; tuzajacy sie czas przechowywania miesa
drobiow owadza do pogorszenia sie jego soczysto-
$ci. Jako ne podano fakt, ze wraz z dtuzszym czasem
prze Wwania miesa drobiowego malejg sity wewnetrz-

iggania miedzykomdrkowego, ktére nie sa
w stanie™dkizej utrzymywac¢ wody w migsie, co w Konse-
kwencji prowadzi do coraz wiekszych jej ubytkéw z mies$ni.

M Filet z kurczaka; Chicken filet

6 B Szynka wedzona; Smoked ham

.85
g5
gan
X =
250
51 B

=0

0 7 14 21

Czas przechowywania [dni];
Time of storage [days]

3 %iu oraz szynki przechowy-
runkach chtodniczych (opraco-

Rys. 8. Wyniki punktowej oceny socgyst;
wanych prézniowo przez okres 21
wanie wtasne)

Fig. 8. The results of the scori ence poultry and ham stored under
vacuum for a period of ays\underrefrigeration (own elaboration)

m Filet z kurczaka; Chicken filet
6 1 W Szynka wedzona; Smoked ham
5 5 5 4,88

4,64

Ogo6lna ocena sensoryczna;
Overall sensory evaluations
w
)

0 7 14 21
Czas przechowywania [dni]

Time of storage [days]

Rys. 9. Ogdlna ocena sensoryczna filetu z kurczaka oraz szynki wedzonej
(opracowanie wtasne)

Fig. 9. Overall rating sensory filet of chicken and smoked ham (own elaboration)

Analizujac ogblng ocene sensoryczng (warto$¢ Srednia oce-
ny wszystkich cech poddanych badaniom) przedstawiong
na rysunku 9 stwierdzono, ze widoczny jest wyrazny nieko-
rzystny wptyw czasu przechowywania na surowe mieso
drobiowe. W przypadku miesa wieprzowego, ze wzgledu na
wczesSniejsze zastosowanie obrdobki termicznej - wedzenie,
walory sensoryczne nie ulegaly zmianom, za wyjatkiem
elastycznosci, ktéra w niewielki sposéb obnizyta sie w trze-
cim tygodniu. W przypadku surowego miesa drobiowego
tylko préba zerowa otrzymata najwyzsza ocene. Proba po
7 dniach przechowywania otrzymata juz minimalnie gorsza
ocene - 4,52. Pomimo tego nieznacznego spadku w poréw-
naniu do préoby zerowej, probka po 7 dniach w dalszym
ciggu spelniala wszystkie wymagania jakosciowe. Ocena
préby po 14 dniach od daty zapakowania jest juz o wiele
nizsza (spadek z 4,52 do 2,68, a wiec blisko o 2 punkty
mniej) co $wiadczy o tym, ze w drugim tygodniu przecho-
wywania zaczely postepowac intensywne procesy gnilne.
Prébka po 21 dniach od daty zapakowania cechowata sie
bardzo niska jakoscig, co oceniono na zaledwie 1,42 punkty.
Jest to ocena dyskwalifikujgca produkt. Poréwnujac spadki
ocen, wida¢ ze miedzy prébka po 14 oraz 21 dniach réznica
wynosi nieco ponad 1,2 punkty, natomiast réznica miedzy
probka po 7 oraz 21 dniach wynosi juz ponad 3 punkty.
Wyniki te dobrze obrazuja spadek jako$ci miesa drobiowe-
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go miedzy pierwszym a kolejnymi tygodniami przechowy-
wania. W przypadku szynki wedzonej préba zerowa oraz po
7 dniach odznaczata sie najwyzsza iloScig punktéw - po 5,
co $wiadczy o jej doskonatej jakos$ci sensorycznej. Niewielki
spadek nastgpit w 2 oraz 3 tygodniu przechowywania
i wyniést on odpowiednio 4,88 punktu dla proébki po
14 dniach od daty zapakowania oraz 4,64 punkty dla préobki
po 21 dniach od daty zapakowania.

Zastosowanie prézni do pakowania miesa drobiowego
pozwolita na zachowanie najwyzszej jakosci sensorycznej
przez okres 7 dni. Poréwnujac pakowanie prézniowe ze
standardowym przechowywaniem w powietrzu atmosfe-
rycznym wynik ostateczny jest na korzy$¢ pakowania
w atmosferze prézni, poniewaz mieso drobiowe przecho-
wywane w powietrzu jest Swieze zaledwie przez okres
3 dni (Rudy i in. 2007; Cwikta 2010). Wydtuzenie tego
okresu o 4 dni nie jest jednak zadowalajagcym wynikiem,
jednak przy wcze$niejszej obrébce termicznej np. gotowa-
niu, czas ten moze sie znacznie wydtuzy¢. Widac to zwtasz-
cza w przypadku wedzonej szynki, ktdrej okres trzech ty-
godni w warunkach chtodniczych pozwolil na zachowanie
penej $wiezosci oraz atrakcyjnosci sensoryczne;j.

Ocena mikrobiologiczna

Poddajac analizie wyniki badan mikrobiologicznych dla
miesa drobiowego oraz wieprzowego, jako Kkryterium
przyjmujac ogoélng liczbe drobnoustrojow, stwierdzono, ze
Swieze mieso przed zapakowaniem miato zadowalajacy
poziom drobnoustrojow. Wg Rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 roku w sprawie kryte
riow mikrobiologicznych dotyczacych s$rodkéw spoz
czych, dopuszczalna ogdlna liczba drobnoustrojéwni
winna przekracza¢ 5-106 jtk (jednostek tworzacych<kult
ry). Oznacza to, Ze maksymalnie w prébce miesa mo?

Gene
uwage

ktéry ce-
§ niem, ktore

obrobke cieplna.

Tabela 2. Ogdina liczba drobnoustroj¢
przowego przechowywanego przez 21dni

la miesa drobiowego oraz wie-
rdeowanie wtasne)

Table 2. The total number of microorgan

stored for 21 days (own elaborat/iﬁa\

s for poultry meat and pork

odpowiednio 8,2:107 jtk (okoto 82 kolonie w széstym roz-
cieniczeniu) i jest to warto$¢ przekraczajaca dopuszczalng
norme. W przypadku szynki wedzonej, probki,
zerowa jak i po 21 dniach, nie przekroczyly dop
wartosci i wynosity odpowiednio 7,7-10%jtk (o

(okoto 21 kolonii w czwartym rozciencz (€abeta 2).
Szynka poddana wczesniej procesowim iasharaktery-

zowata sie o wiele wolniejszym 0 6lnej liczby
bakterii. Dzieki wczeSniejszej ob:%

i, jej ogodlna
liczba drobnoustrojéw, nawet po ch, wciaz byta
w granicach normy.

ifini (1997) stwierdza-
zy wzrost ogdlnej licz-
tasnie w surowym mie-

Podobne wyniki uzyskali Swidéfs

jac jednoczesnie, Ze najinte {.

wysokim stopnie
mikroorganizmy. iem tego problemu jest po-
wania prézniowego procesem
.{otowaniem czy smazeniem, dzieki
robnoustrojéw zostaje zniszczona

umber of bacteria from the group of Enterobacteriaceae for

Table\3:
po{&gt nd pork (smoked ham) during storage (own elaboration)

odzaj Temp. Warto$¢ jtk po 0 dniach Warto$¢ jtk po 21 dniach
inkubacji, [°C]; przechowywania; przechowywania;
Typeof Temp.incuba- The value of jtk The value of jtk at 21

neat tion, [°C]; at 0 days of storage days of storage

iletz
urczaka;
Chicken

fillet

30£1°C 6,8-105 8,2-107

Szynka
wedzona;
Smoked
ham

30£1°C 7,7-104 2,1-105

Liczba drobnoustrojow

Licmoustroiéw
przechowy-

Rodzaj Temp. po 21 dniach przecho-
miesa; inkubagji, [°C wania; wywania;
Type of Temp. incuba- ber of microorgan- Number of microorgan-
meat tion, [°m s after 0 days of isms after 21 days of
/\ storage storage
N
Filet z
kurczaka; 1,8:103 2,0-104
Chicken
fillet
Szynka . -
quzona@ﬂ Ponizej 1,0-101 Ponizej 1,0-10?
Sm. Under-values Under-values

N

Prébka po™21 dniach od daty zapakowania cechowata sie
o wiele wieksza zawarto$cig drobnoustrojow i wyniosta ona

Analizujagc wyniki badan na liczbe enterobakterii jedno-
znacznie mozna stwierdzi¢, iz wcze$niejsza obrébka miesa
(w tym wypadku wedzenie szynki) w istotny sposéb inak-
tywowata dziatanie bakterii z grupy Enterobacteriaceae,
poniewaz w prdébce zerowej nie zaobserwowano obecnosci
tych mikroorganizméw. Pakowanie prézniowe dla wedzo-
nej szynki byto dodatkowym zabezpieczeniem i jak widac
w tabeli 3 nawet okres 21 dni nie spowodowat ich dalszego
wzrostu. Podobne wyniki dla pakowanej szynki wedzonej
w proézni przedstawili Garcia-Esteban, Ansorena i Astiasa-
ran z Uniwersytetu w Navarrze (2004). Wedtug ich badan,
bakterie z grupy Enterobacteriaceae w wedzonej szynce
zapakowanej prézniowo sg nieaktywne nie tylko przez
21 dni, ale réwniez przez pie¢ nastepnych tygodni. Wyniki
te Swiadcza o tym, Ze pakowanie prézniowe miesa wie-
przowego poddanego wedzeniu bardzo dobrze wplywa na
jego trwatos$¢ mikrobiologiczng nie dopuszczajac do rozwo-
ju chorobotworczych, wzglednie beztlenowych mikroorga-
nizméw. Surowe mieso drobiowe natomiast w ocenie jest
o wiele trudniejsze, poniewaz ilo$¢ bakterii z tej grupy jest
$ciSle zwigzana z poczatkowym stanem mikrobiologicznym.
Gdyby mieso drobiowe zostato poddane wczesniej obrébce
termicznej, to z pewnoscig bylaby mozliwa inaktywacja
badanych drobnoustrojow.
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W $wiezym miesie bardzo szybko zaczynaja sie rozwijaé
bakterie z grupy enterobacteriaceae. Ich ilo$¢ nie przekra-
czata jednak dopuszczalnej normy wynoszacej 5-103 jtk.
Test potwierdzajgcy obecnos$¢ tych bakterii, polegajacy na
24-godzinnej inkubacji pozywek agarowych z glukoza oraz
przesiang kolonig z pozywki TSA dat wynik wprawdzie
pozytywny, aczkolwiek zmiana barwy pozywki po tym
czasie byla bardzo skromna. Po 48-godzinnej inkubacji
wciaz nie nastapita catkowita zmiana barwy z fioletowej na
z6tta. Swiadczy to o tym, ze bakterie z grupy Enterobacte-
riaceae w probie zerowej nie byty bardzo aktywne. Jednak
przechowywanie takiego miesa surowego przez okres
21 dni w warunkach chtodniczych spowodowat ich duze
uaktywnienie, co wyraznie widaé po wynikach tego samego
testu biochemicznego. W tej probce test po 24 godzinach
wykazat bardzo duzg aktywno$¢ bakterii Enterobacteriace-
ae poprzez intensywna zmiane zabarwienia z fioletowej na
z6tty oraz dodatkowo we wszystkich probéwkach wytwo-
rzyt sie gaz (rys. 10).

b,

i

'

wd mih

Rys. 10. Test biochemiczny z podtozem agarowym i glukozq na potwierdze-
nie obecnosci bakterii z grupy enterobacteriaceae: a - czyste podioze;
b - prébka zerowa filetu z kurczaka po 48 godzinach inkubacji; ¢ - prébka
z filetu po 21 dniach po 24 godzinach inkubacji (opracowanie wtasne)

Fig. 10. Biochemical test agar and glucose to confirm the presence of bacte

ria from the group of enterobacteriaceae: a - clean substrate; b
sample of chicken fillet after 48 hours of incubation; ¢ - samp

i:
fillet after 21 days after 24 hours of incubation (own elaboration) %

Jest to wynik bardzo szybko zachodzacej fer
kozy znajdujacej sie w pozywce do kwasow. )

dowie

mikrobiologicznych maja bardzo wyrazne o enie
w wynikach oceny sensorycznej miesa ego zapa-
kowanego na okres 3 tygodni. Tak wysoka aktywnos$¢ bak-

Whnioski

Podsumowujac uzyskane wyniki N (ocena sensoryczna
oraz mikrobiologiczna), stwierdzogo, ze proces pakowania

stopniowo rozpgcz
twierdzity pézn e badania sensoryczne oraz mikrobio-

@‘ szynka przez caty okres trwania badan -
y ’ sie dobra trwatos$cia, zar6wno mikro-
i sensoryczna. Pakowanie produktéow
gsnego w atmosferze prdézni jest najbardziej

21 dni -

skuteczne dla produktow, ktdre przed procesem pakowa-

nia poddano procesowi utrwalania termicznego.
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