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JACEK KONDRATOWICZ

JAKOSC SENSORYCZNA ORAZ OGOLNA LICZBA
DROBNOUSTROJOW W MIESNIACH PIERSIOWYCH KURCZAT
BROJLEROW W ZALEZNOSCI OD METODY I CZASU
PRZECHOWYWANIA CHEODNICZEGO

Streszczenie

Nowoczesng metoda przedtuzania trwato$ci migsa jest chtodnicze przechowywanie w kontrolowanej
atmosferze. Celem pracy bylo okres$lenie wptywu dwoch chtodniczych metod przechowywania (w temp.
2°C) migéni piersiowych kurczat brojleréw, a mianowicie: w atmosferze gazéw kontrolowanych o
sktadzie 95% azotu i 5% tlenu oraz w powietrzu atmosferycznym, w okresie od 5 do 25 déb, na cechy
sensoryczne migsa oraz ogdlna liczbe drobnoustrojéow.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego
w czasie chlodniczego przechowywania mig$ni oraz niekorzystne wyniki sensorycznej oceny jako$ci
ograniczaly czas przechowywania mig$ni, a tym samym przydatno$¢ migsa do spozycia, do 5 déb.
Wielko$¢ zanieczyszczenia mikrobiologicznego uznano za zadowalajaca, a zmiany cech sensorycznych
migsa za niewielkie w nieopakowanych migéniach przechowywanych w atmosferze gazéw
kontrolowanych przez 15 déb. Natomiast w prébach przechowywanych w powietrzu atmosferycznym
wzrost ogélnej liczby drobnoustrojéw oraz niekorzystne zmiany jako$ci sensorycznej ograniczaly czas
przechowywania mig$ni do 5 déb.

Stowa Kkluczowe: migsnie piersiowe kurczat, kontrolowana atmosfera, przechowywanie chtodnicze,
jakos$¢ mikrobiologiczna, jako$¢ sensoryczna

Wprowadzenie

Mimo dynamicznego rozwoju przetworstwa przemystowego migsa drobiowego,
w tym rowniez migsa kurczat, wysoki udzial w sprzedazy ma nadal migso chtodzone
o niskim stopniu przetworzenia. Migso takie oferowane jest konsumentom w postaci
catych tuszek, elementow tuszek lub filetéw z mig$ni. Migso drobiowe w takiej postaci
fatwo znajduje nabywcow, poniewaz poddane obrébce cieplnej zachowuje
charakterystyczng gatunkowa smakowito$¢ [5]. Ponadto migso chtodzone odznacza si¢
wyzszymi wlasciwos$ciami sensorycznymi i przerobowymi niz mi¢so mrozone oraz
powszechnie jest uwazane przez odbiorcow za §wieze [7].
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Nowoczesna metoda przedtuzania $wiezo$ci, a tym samym okresu trwalo$ci
migsa jest chtodnicze przechowywanie w kontrolowanej (KA) lub modyfikowanej
(MA) atmosferze. Réznica migdzy tymi metodami polega na sposobie realizacji
procesu. Jak donosi Krala [8], zasadnicza réznica migdzy modyfikowana a
kontrolowana atmosfera polega na tym, ze sklad MA ustala si¢ tylko raz w chwili
rozpoczecia przechowywania, natomiast sktad KA podlega stalemu pomiarowi i jest
korygowany w czasie. Zalety tych metod w zapewnieniu wysokiej jakoSci i
bezpieczenstwa mikrobiologicznego przechowywanego migsa sprawily, ze w ostatnich
latach przeprowadzono wiele badan [8, 10, 13], szczegdlnie nad przechowywaniem
migsa drobiowego w modyfikowanej atmosferze, a gléwnie jej wplywu na procesy
mikrobiologiczne i tym samym trwato$¢ migsa. Niewiele jest natomiast informacji
naukowych o stosowaniu kontrolowanej atmosfery w chtodniczym przechowywaniu
migsa drobiowego. Najczegéciej przechowywanie w kontrolowanej atmosferze moze
by¢ stosowane w specjalnie do tego celu dostosowanych komorach lub kontenerach
chtodniczych. Moze to przynie$¢ korzystny skutek ekonomiczny, gdyz uzyskiwana z
fazy skroplonej mieszanka gazowa jednoczesnie stanowi medium chtodnicze.

Uwzgledniajac powyzsze informacje przeprowadzono badania, ktérych celem
byto okreslenie wptywu dwdéch chtodniczych metod przechowywania (w temp. 2°C)
migsni piersiowych kurczat brojleréw, a mianowicie: w atmosferze gazow
kontrolowanych o sktadzie 95% N, i 5% O, oraz w powietrzu atmosferycznym, w
okresie od 5 do 25 ddéb, na cechy sensoryczne migsa oraz ogdlna liczbe
drobnoustrojéw.

Materialy i metody badan

Material badawczy stanowity kurczgta brojlery Ross 308, odchowane do wieku 7
tygodni w fermie prywatnej tego samego hodowcy, o masie przedubojowej okoto 2700
g, z reprezentacja plci jak 1:1. Ubdj kurczat i obrébke poubojowa tuszek prowadzono
metoda przemystowa na linii automatycznej holenderskiej firmy Storck. Po uboju
tuszki poddawano schtadzaniu metoda owiewowo—natryskowa do temp. od 3 do 6°C
przez 90 min.

Badania przeprowadzono na prébach migsni piersiowych (musculus pectoralis),
charakteryzujacych si¢ normalng jako$cia migsa $wiezego. Jako kryterium oceny
jakos$ci przyjeto warto$¢ pH;, oznaczona w mig$niu piersiowym, stosujac pH-metr
firmy Radiometer, po 15 — 20 min od uboju kurczat. Jako migs$nie o normalnej jakoS$ci
uznawano te, ktérych warto$¢ pH; wynosita od 5,9 do 6,2 (eliminacja mig$ni z wadami
PSE i DFD) [4, 11]. Przygotowane do przechowywania préby migéni piersiowych
kurczat przewozono w izotermicznych pojemnikach (temp. okoto 2°C) do
Laboratorium Oceny Jako$ci Migsa, gdzie wykonywano badania zasadnicze.
Zastosowano dwie technologie przechowywania migsni piersiowych kurczat w
warunkach chlodniczych, a mianowicie: w atmosferze gazéw kontrolowanych i w
powietrzu atmosferycznym. W kazdej metodzie do badan przeznaczono po 50
nieopakowanych préb mig$ni piersiowych o masie okoto 300 g kazda.



80 Jacek Kondratowicz

Metoda przechowywania miesni w atmosferze gazow kontrolowanych

Préby migséni (50 szt.) przechowywano w komorze wychtadzalnicznej KA — 600
zasilanej automatycznie mieszaning skroplonego azotu i tlenu ze zbiornika TS-500
L’ari Liquide. Zastosowano nastgpujace warunki przechowywania: temp. 2°C, st¢zenie
azotu gazowego 95%, tlenu 5%, wilgotnos¢ 40%. Sktad atmosfery komory
wychtadzalniczej kontrolowano codziennie, stosujac miernik zawarto$ci gazéw typu
Oxymetr, z doktadnoscia do 0,2%. Pomiary temperatury wykonywano automatycznie,
za pomoca termometru firmy Therm, natomiast wilgotno$¢ kontrolowano przy uzyciu
psychrometru.

Metoda przechowywania miesni w powietrzu atmosferycznym

Préby migéni (50 szt.) przechowywano w komorze wychtadzalniczej typu Polar
600, zasilanej agregatem sprezarkowym w $rodowisku powietrza atmosferycznego o
nastgpujacym sktadzie: 78% N,, 21% O, i 1% inne gazy. Temp. okoto 2°C
utrzymywano automatycznie za pomocg termostatu. Wilgotno$¢ wzgledna w komorze
wahala si¢ w granicach od 40 do 50%. Nie stosowano nadmuchu powietrza.

W obu zastosowanych technologiach przyjeto okres przechowywania od 5 do 25
déb lub do czasu, kiedy jako$¢ migsa osiagneta poziom dyskwalifikujacy je do
spozycia. Eliminacj¢ prob przechowywanych w atmosferze gazéw kontrolowanych
przez 25 déb i w powietrzu atmosferycznym przez 20 déb przeprowadzano,
uwzgledniajac nastgpujace kryteria: warto§¢ pH, powyzej 6,0, ogdlna liczba
drobnoustrojéw w 1 g migsa powyzej 5-10°, ocena sensoryczna — szarozielone
przebarwienie powierzchni migs$ni, §luz oraz wyczuwalny gnilny zapach [8, 14].

Metody oceny jakosSci miesa

W celu wilasciwego przygotowania migéni do analiz laboratoryjnych usuwano
zewngtrzne btony otaczajace oraz tluszcz z powierzchni probek. Badania wykonywano
w mig¢s$niach §wiezych po uptywie 24 godz. od momentu uboju kurczat oraz po: 5, 10,
151 20 dobach przechowywania chtodniczego. Jako$¢ mig$ni okreslano uwzgledniajac:
wielko$¢ ubytkéw masy préb w procesie przechowywania, oceng cech sensorycznych
migsa, a takze oznaczano og6lna liczbe drobnoustrojéw w 1 g migsa.

Oceng cech sensorycznych migsa z piersi kurczat wykonywano wedlug metodyki
podanej przez Barytko-Pikielna [1]. Prébki o masie okoto 200 g wykrawano w poprzek
widkien i poddawano obrébce termicznej polegajacej na ogrzewaniu migsa w 0,62%
roztworze NaCl (stosunek wagowy roztworu do probki migsa 2:1) w temp. 75°C.
Wszystkie oceniane prébki znajdowaly si¢ w przykrytych 1 zakodowanych
naczynkach. Degustacj¢ prowadzono w temp. 20°C. Zastosowano 5-punktowa skalg
sensorycznej oceny jakosci czastkowej, uwzgledniajac nastgpujace cechy: zapach,
soczystos$¢, krucho$¢, smakowito$¢. Oceng, podczas trzech niezaleznych ses;ji,
przeprowadzil staty 5-osobowy zespdt, sprawdzony pod wzgledem wrazliwosci
sensoryczne;j.
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Okreslenie og6lnej liczby drobnoustrojéw wykonano metoda zalewowa wedtug
Burbianki i Pliszki [2]. Podlozem byta pozywka ,Plate count agar”, a posiewy
inkubowano w temp. 23°C przez 72 godz.

Otrzymane wyniki badan poddano analizie statystycznej, uwzgledniajac
podstawowe miary statystyczne (X, s). Istotno$¢ réznic migdzy grupami okreslano za
pomoca testu Duncana, stosujac program komputerowy Statistica wersja 6.0.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki oceny sensorycznej migsa i 0ogdlng liczbe drobnoustrojéw w mig$niach
piersiowych kurczat brojleréw, oznaczona przed przechowywaniem chtodniczym,
przedstawiono w tab. 1.

Tabela 1l

Jakos¢ sensoryczna migsa i ogélna liczba drobnoustrojéw w migéniach piersiowych (musculus pectoralis)
kurczat brojleréw przed przechowywaniem chtodniczym ( n = 10).

The sensory quality of and the total microorganisms count in breast muscles of broiler chickens prior to
cold-storing (n = 10).

Wyszc;egolmeme £ </SD
Specification

pH, 5,51 0,12
Zapach.- natqgeme [pkt] 5.0 0.00
Odour -intensity [scores]
Zapach - pozadalno$¢ [pkt]
Odour - desirability [scores] 3.0 0,00
So.c;ystosc [pkt] 5.0 0.00
Juiciness [scores]
Krucho$¢ [pkt]
Tenderness [scores] 49 0,32
Smakow1tpsc - r}atqzeme [pkt] 5.0 0.00
Flavour - intensity [scores]
Smakowito$¢- pozadalnosé [pkt] 50 0.00
Flavour - desirability [scores] ’ ’
Ogodlna liczba bakterii [jtk/g] 4 4
Total bacterial count [cfu/g] 3,40-10 2,52:10

Warto$¢ pH, badanych préb migsni piersiowych wynosita §rednio 5,51, co
wskazywato na ich wilasciwa jakos$¢ [3]. W 5-punktowej sensorycznej ocenie jakoS$ci
analizowane préby migsa z piersi kurczat uzyskaty za wszystkie cechy sensoryczne
noty na poziomie od 4,9 do 5,0 pkt, co dowodzi, ze migso kurczat bylo najwyzszej
jakosci. Analiza mikrobiologiczna wykazata, ze w chwili rozpoczgcia przechowywania
ogdlna liczba drobnoustrojéw wynosita $rednio 3,40-10" + 2,52-10" jtk/g migsa.
Stwierdzony  poziom  poczatkowego  zanieczyszczenia  mikrobiologicznego
schtodzonych migéni mozna uzna¢ za przecigtny, mieszczacy si¢ w granicach
obowiazujacej normy [14].
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Wyniki  charakteryzujace ubytki masy migéni  piersiowych  kurczat
nieopakowanych i jako§¢ sensoryczna migsa w zaleznosci od metody i czasu
przechowywania chtodniczego przedstawiono w tab. 2.

Stwierdzono, ze zastosowane chtodnicze metody skladowania 1 czas
przechowywania miaty istotny wptyw na wielko$¢ ubytkéw masy migéni piersiowych.
W obu stosowanych metodach ubytki masy wykazywatly tendencje wzrostowe, jednak
w mig$niach przechowywanych w atmosferze gazéw kontrolowanych byty one
wigksze i wynosity od 0,68% po 5 dobach przechowywania do 5,26% po 20 dobach.
Natomiast w powietrzu atmosferycznym straty te byly znacznie mniejsze i po 15
dobach przechowywania wynosilty 1,54%. Mozna sadzi¢, ze wielkos¢ ubytkow masy
mig$ni w czasie przechowywania zalezala od szybko$ci parowania wody i wycieku
soku w miar¢ przediuzania czasu przechowywania [6].

Kwasowos$¢ koncowa badanych migéni po 5 dobach przechowywania w obu
technologiach byta podobna i statystycznie nieistotna. W miar¢ wydtuzania czasu
chtodniczego przechowywania warto§¢ pH koncowego analizowanej tkanki
migsniowej istotnie wzrastata, zaleznie od zastosowanych metod przechowywania.
Najszybszy wzrost pH odnotowano w mig$niach piersiowych przechowywanych w
powietrzu atmosferycznym po 15 dobach (pH, — 5,94). Natomiast zastosowanie
kontrolowanej atmosfery ograniczyto wzrost wartosci badanego wskaznika jakosci
migsa i byt on tym wolniejszy, im dluzszy byt okres przechowywania chtodniczego
(pH, po 20 dobach — 5,72). Uzasadniona wydaje si¢ zatem sugestia, ze mogto to
wynika¢ z ograniczenia przez atmosfer¢ ochronna zakresu zmian proteolitycznych
biatek migsniowych, ktére zawsze prowadza do stopniowej alkalizacji
przechowywanych mig$ni [3].

Zastosowane metody i czas przechowywania miaty istotny wplyw na wysoko$¢
ocen zaréwno natgzenia, jak i pozadalno$ci zapachu migsa z piersi kurczat (tab. 2).
Préby przechowywane w atmosferze kontrolowanej w okresie od 5 do 20 déb
oceniono pod wzgledem natg¢zenia zapachu wysoko i okreslono je jako zdecydowane.
Natomiast ocena pozadalno$ci zapachu ulegata wyraznemu obnizaniu w miarg
wydtuzania czasu przechowywania i po 20 dobach byla obojetna, co mogto
wskazywac¢ na znaczny stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Migso z migéni
piersiowych przechowywane w powietrzu atmosferycznym przez okres 5 i 10 déb
charakteryzowato si¢ bardzo zdecydowanym i pozadanym zapachem. Jednak po 15
dobach przechowywania chtodniczego pozadalno$¢ zapachu ulegla istotnemu
obnizeniu (2,0 pkt), wyczuwalny byt zapach lekko niepozadany, co mogto §wiadczy¢ o
rozpoczgtym procesie chtodniczego zepsucia migsni przechowywanych ta metoda.

W miar¢ wydluzania czasu przechowywania mig$ni piersiowych soczysto$¢ migsa
malata. W prébach przechowywanych w atmosferze kontrolowanej soczystos¢ po 20
dobach obnizyta si¢ do poziomu mig¢sa stabo soczystego (3,2 pkt.). Podobne tendencje
stwierdzono w prébach przechowywanych w powietrzu atmosferycznym. Po 15
dobach przechowywania warto$¢ tego wskaznika zmniejszyta si¢ istotnie i wynosita
3,9 pkt. Byto to niewatpliwie zwiazane z wielkoscia ubytkéw masy migsni w czasie
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przechowywania, gtéwnie z wielkoscia parowania wody oraz samoczynnym
wyciekiem soku. Réwniez krucho$¢ badanego migsa z piersi kurczat ulegata
pogorszeniu wraz z wydluzeniem czasu przechowywania, zar6wno w atmosferze
gazéw kontrolowanych, jak i w powietrzu atmosferycznym. Jak podaje Schott [15],
wartos$¢ tego wyrdznika jakosci sensorycznej zalezy od soczystosci migsa.

Analizujac wptyw metod przechowywania migsni piersiowych na smakowito$¢
migsa wykazano, ze zaréwno pod wzgledem natgzenia, jak 1 pozadalno$ci najlepsza
smakowito$cia charakteryzowaty si¢ proby po 5 dobach przechowywania w atmosferze
kontrolowanej. W miar¢ wydluzania okresu przechowywania, niezaleznie od
zastosowanej metody chlodniczego przechowywania, stwierdzono istotne pogorszenie
smakowito$ci. Po 20 dobach przechowywania w atmosferze gazéw kontrolowanych
smakowito$¢ migsa byla na poziomie obojgtnym, a migso sktadowane w powietrzu
atmosferycznym po 15 dobach sklasyfikowano na poziomie lekko niepozadanym.
Uzyskane wyniki moga $wiadczy¢ o rozpoczgtym procesie chtodniczego zepsucia
mig$ni. Giéwna jednak przyczyna znacznego pogorszenia si¢ smakowito$ci migsa w
czasie przechowywania jest oddzialywanie enzyméw bakteryjnych [12, 15].

Przepisy zywnosciowe okre$laja szczegélowe normy badania migsa na obecno$¢
mikroflory potencjalnie chorobotwoérczej, jak rowniez wskazuja na konieczno$¢ badania
ogllnego stopnia zanieczyszczenia migsa przeznaczonego do przechowywania
chlodniczego. Orientacyjnym wskaznikiem jako$ci migsa chtodzonego jest najczeSciej
ogolna liczba drobnoustrojow w 1 g [8]. Warto$¢ tego wskaznika zazwyczaj osiaga
poziom krytyczny zdecydowanie wcze$niej anizeli wystapia sensoryczne oznaki zepsucia
[9]. W tab. 3. przedstawiono wyniki badan mikrobiologicznych nieopakowanych migsni
piersiowych kurczat w zaleznosci od metody i czasu przechowywania chlodniczego.
Wraz z wydluzeniem okresu przechowywania chtodniczego w atmosferze gazéw
kontrolowanych odnotowano wolny i systematyczny wzrost stopnia zanieczyszczenia
mikrobiologicznego migséni. Jednak w 20. dobie przechowywania ogdlna liczba bakterii
tlenowych w migs$niach, badana metoda zalewowa, przekroczyta akceptowana warto$¢
progowa 5-10° jtk/g tkanki migsniowej [14]. Nalezy uznaé, ze uzyskane w tym czasie



Tabela 2
Ubytki masy oraz pH migs$ni piersiowych i jako$¢ sensoryczna migsa z piersi kurczat brojleréw w czasie chtodniczego przechowywania w atmosferze kontrolowanej oraz
w powietrzu (n = 10).
Weight losses & pH of breast muscles, and sensory quality of meat of broiler chickens’ breast muscles while cold-storing the meat samples in an atmosphere of
controlled gases and in air atmosphere (n = 10).

Metoda przechowywania / Method of storage . o
. - Statystyczna istotnosc¢
PP Miara statyst. Atmosfera kontrolowana Powietrze atmosferyczne Py
Wyszczegdlnienie L . réznic
S Statistical Controlled atmosphere Atmospheric Air . C
Specification measure o - od Id Statistical significance
u Czas przechowywania [doby] / Storage period [days] of differences
5(A) | 10(B) | 15(C) 20 (D) 5(E) 10(F) | 15(G)
Ubytki masy w procesie przechowywania [%] X 0,68 2,14 2,73 5,26 0,50 0,91 1,54
. . . . D>A,B,C,E,F,G **
Weight losses occurring during the storage period s/SD 11 1,47 9132 397 0,58 1,21 1,41
pH. (po przechowywaniu) X 5,57 5,57 5,60 5,72 5,60 5,69 5,94 G>A,B,C,D,E F**
PH, (after storage) s/SD 0,08 | *0,14 | *0,14 *0,14 0,11 | *0,14 | *0.20 D>A,B*
Zapach - natgzenie [pkt] X 5,00 5,00 5,00 4,20 5,00 5,00 4,45 A,B,C.E,F>D,G**
Odour - intensity [scores] s/SD *0,00 | *0,00 | *0,00 0,42 0,00 | *0,00 [ *0,50 G>D*
Zapach - pozadalno$¢ [pkt] X 5,00 5,00 4,20 3,50 5,00 4,30 2,00 A,B,E>C,D,F,G**
Odour - desirability [scores] s/SD 0,00 0,00 0,79 0,82 0,00 .63 0,00 F,C>D,G**; D>G*
Soczystos¢ [pkt] X 4,60 4,60 4,30 3,20 4,45 4,30 3,90 AB.E,C,F,G>D **
Juiciness [scores] s/SD *0,52 | *0,70 | *0,26 0,42 044 | *048 | *0,57 A,B>G**; E>G*
Kruchos¢ [pkt] X 4,90 4,40 4,40 4,35 4,45 4,30 4,10 ASB.C.D.EE.G **
Tenderness [scores] s/SD 0,32 | *0,52 | *0,70 *0,34 044 | *048 | *0,61
Smakowito$¢ - natgzenie [pkt] X 5,00 4,80 4,05 3,50 4,50 4,10 4,20 A,B>C,D,EF,G **
Flavour - intensity [scores] s/SD 0,00 0,42 0,37 0,53 0,53 0,32 )35 | E.GF,C>D**E>CF*
Smakownosc. - pc.)z.a(dalnosc [pkt] X 5,00 4,80 3,85 3,05 4,50 4,00 2,00 AB.EF.C>D.G**
Flavour - desirability [scores] s/SD 0,00 *042  *047 *0,16 0,53 *047  *0,00

Objasnienia: / Explanatory notes:
* réznice statystycznie istotne przy p > 0,05 / * statistically significant differences at a level of p > 0.05
** réznice statystycznie istotne przy p > 0,01 / ** statistically significant differences at a level of p > 0.01



Tabela 3

Ogdlna liczba drobnoustrojéw w mig$niach piersiowych kurczat brojleréw w czasie chtodniczego przechowywania w atmosferze kontrolowanej oraz w powietrzu (n =

10) [jtk/g].
Total microorganism count in breast muscles of broiler chickens while cold-storing the meat samples in an atmosphere of controlled gases and in air atmosphere (n = 10)
[cfu/g].
Metoda przechowywania / Method of storage
Miara stat. Atmosfera kontrolowana Powietrze atmosferyczne ) .
Statistical Controlled atmosphere Atmospheric Air .St?‘tyStXCZI}a. 15totnose roznic
measure Statistical significance of differences
Czas przechowywania [doby] / Storage Period [days]
5(A) 10 (B) 15(0C) 20 (D) 5(E) 10 (F) 15 (G)
x 2,30-10° 5.80-10° 1,53-10° 1,73-10° 2,77-10° 7.59-107 1,47-10° D,G,F> AB,C**
s/SD +891-10* | 48,3810 | 49,68:10° | +505-10" | +1,19-10° | +522-107 | +4,97-10 D>E,F##; F>E#*
min. 1,00-10° 4,40-10° 3,90-10° 1,00-10° 1,50-10° 7.30-10° 1,00-10° G>E Fr*
max. 3,30-10° 6,90-10° 2,90-10° 2,40-10° 4,60-10° 1,30-10° 2,20-10° E.C>A,B**

Objasnienia: / Explanatory notes:
** - réznice statystycznie istotne przy p < 0,01

** - statistically significant differences at a level of p < 0.01
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przechowywania wyniki byly niezadowalajace, gdyz bardzo duzy stopien
zanieczyszczenia mikrobiologicznego wykluczal przydatno$¢ badanego migsa do
spozycia. Wyniki oceny stanu zanieczyszczenia bakteryjnego nieopakowanych migsni
przechowywanych chtodniczo w powietrzu atmosferycznym wskazuja, ze juz w 10.
dobie przechowywania badane proby wykazywaly stopien zanieczyszczenia, ktory
wedlug cytowanej normy wykluczal ich spozycie. A zatem, ogdlna liczba
drobnoustrojéw tlenowych w chtodzonych migsniach przekroczyta akceptowana
warto$¢ progowa szybciej nim wystapily oznaki sensorycznego zepsucia.

Whioski

1. Jako$¢ sensoryczna migsa z nieopakowanych migéni piersiowych kurczat
brojleréw wykazywata zwiazek z metoda i czasem przechowywania chtodniczego.
Stwierdzono, ze w miar¢ wydluzania okresu przechowywania nastgpowato
pogorszenie jako$ci sensorycznej migsa, gtéwnie jego zapachu, soczystosci,
kruchosci i1 smakowitosci. Szybsze tempo zmian wystgpowato jednak w prébach
przechowywanych w powietrzu atmosferycznym w poréwnaniu z atmosfera gazéw
kontrolowanych.

2. Wykazano, ze stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego w czasie
chtodniczego przechowywania migsni piersiowych kurczat brojleréw, okreslany
0g6lna liczba drobnoustrojéw tlenowych, oraz poziom sensorycznej jakos$ci migsa
ograniczyly  przydatno§¢ badanego surowca do spozycia. Wielkos$é
zanieczyszczenia mikrobiologicznego uznano za zadawalajaca, a oceniane zmiany
sensoryczne za niewielkie w nieopakowanych mig$niach przechowywanych w
atmosferze gazéw kontrolowanych przez okres 15 dob. Natomiast w mig$niach
przechowywanych w powietrzu  atmosferycznym wzrost ogdlnej liczby
drobnoustrojéw oraz niekorzystne zmiany jako$ci sensorycznej migsa ograniczaty
czas przechowywania préb do 5 déb.

Literatura

[1] Barytko—Pikielna N. : Zarys analizy sensorycznej zywno$ci. WNT. Warszawa 1975.

[2] Burbianka M., Pliszka A.: Mikrobiologia zywnosci. PZWL. Warszawa 1971.

[3] Gardzielewska J., Jakubowska M., Buryta B., Karamucki T., Natalczyk—Szymkowska W.: Pomiar
pH; a jako$¢ migsa kurczat brojlerow. Medycyna Wet., 2003, 59(3), 426 - 428.

[4] Kijowski J., Niewiarowicz A., Kujawska—Biernat A.: Biochemical and technological characteristics
of hot chicken meat. J. Food Technol., 1982, 17, 5, 553-560.

[5] Kijowski J., Cegielska—Radziejewska A., Krala L.: Shelf — life extension of meat and its further
processed products stored under modified atmosphere packaging (MAP) — a review. Pol. J. Food
Nutr. Sci., 2001, 10 (51), 4, 3—12.



JAKOSC SENSORYCZNA ORAZ OGOLNA LICZBA DROBNOUSTROJOW W MIESNIACH... 87

[6] Kondratowicz J., Podlejska Z.: Changes in the sensory quality of pork stored in the air and
controlled atmosphere. Natur. Sci., 2001, 8, 175-181.

[7] Kondratowicz J., Kawatko P.: Zmiany wtasciwosci fizykochemicznych i mikrobiologicznych migsa
kurczat brojleréw w zaleznosci od metody i czasu przechowywania chtodniczego. Zywno$é. Nauka.
Technologia. Jako$¢, 2003, 4 (37) Supl., 184-193.

[8] Krala L.: Oddziatywanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej na wtasciwosci chtodzonego
migsa kurczat. Wyd. Nauk. Politechniki Lédzkiej. Rozp. Nauk. 1999, 255, 5-141.

[9] Lambert A., Smith J., Dodds K.: Effect of headspace CO, concentration in MAP fresh pork. J. Food
Prot., 1991, 54 (8), 588-592.

[10] Michniewicz J.: Pakowanie zywnos$ci z zastosowaniem modyfikowanej atmosfery. Chlodnictwo,
1998, 6, 42-44.

[11] Niewiarowicz A., Pikul J.: pH — Wert der Hautoberfldche von der Schlachtung als Indikator fiir PSE
—und DFD - Fleisch bei Broilern. Fleischwirt., 1979, 59 (3), 405-407.

[12] Pfeiffer T., Menner M. : Modified atmosphere packaging for self service fresh meat — change of gas
atmosphere during storage. Fleischwirt., 1999, 79(12), 79-84.

[13] Pikul J.: Rola modyfikowanej oraz kontrolowanej atmosfery w przechowywaniu schtodzonego
migsa. Chtodnictwo, 2001, 8-9, 78-84.

[14] PN-A-86527: 1996. Produkty drobiarskie. Pétprodukty z surowego migsa drobiowego. Wymagania
i metody badan.

[15] Schott J.: Modified atmosphere packing for self— service meat. Fleischwirt., 1999, 79 (12), 32-34.

THE SENSORY QUALITY AND TOTAL MICRO-ORGANISM COUNT IN BREAST MUSCLES
OF BROILER CHICKENS DEPENDING ON THE METHOD AND PERIOD OF COLD
STORAGE

Summary

A modern method for prolonging the shelf-life of meat is the cold storage of meat under controlled
atmospheric conditions. The objective of the present paper was to determine effects of the two methods
for storing breast muscles of broiler chickens, i.e. in an atmosphere of controlled gases (95% nitrogen, 5%
oxygen), as well as in an air atmosphere, during a period of 5 to 25 days, on both the sensory properties of
meat and the total micro-organism count.

It was stated that the degree of microbiological infection occurring whilst cold-storing the breast
muscles under investigation, and the unfavourable results of the sensory assessment of meat quality
limited the period of storing breast muscles meat, and, in consequence, its usefulness for consumption, to
a period of 5 days. In the case of the unwrapped breast muscles meat stored for 15 days under an
atmosphere of controlled gases, the level of microbiological infection was considered to be satisfactory,
and changes in the sensory properties to be insignificant. However, in the case of meat samples stored in
the atmospheric air, the storage time was limited to 5 days owing to the increase in total micro-organism
count, and unfavourable changes in the sensory quality of meat limited the period of storing the breast
muscles meat to a period of 5 days.

Key words: chicken breast muscles, controlled atmosphere, cold storage, sensory quality, microbiological
quality



