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INGRID WACHOWICZ

WPLYW ROZMRAZANIA SOLANKOWEGO NA JAKOSC
MIKROBIOLOGICZNA MIESA KURCZAT

Streszczenie

Celem pracy byla ocena bezpieczenstwa mikrobiologicznego migsa tuszek kurczat po zastosowaniu
rozmrazania solankowego i w powietrzu.

W migsie tuszek kurczat, po rozmrozeniu solankowym i w powietrzu oraz w 2., 4., 6. dniu
przechowywania w temp. 4°C, oznaczono ogélna liczbe drobnoustrojéw (OLD) oraz liczbe psychrotroféw
klasycznymi metodami ptytkowymi.

Stwierdzono, Ze stosowanie rozmrazania solankowego nie wplynglo w istotny sposéb na
bezpieczenstwo mikrobiologiczne migsa tuszek kurczat w stosunku do préb rozmrazanych w powietrzu.
Zastosowano prognostyczny model Conline’a do zobrazowania wzrostu drobnoustrojéw w migsie po
rozmrozeniu, w trakcie przechowywania. Na podstawie wynikéw analizy mikrobiologicznej OLD
oszacowano termin trwato$ci mikrobiologicznej ($rednio na 3-4 dni) migsa tuszek kurczat rozmrazanych
badanymi metodami.

Stwierdzono, ze stan mikrobiologiczny migsa po rozmrozeniu tuszek w solance i w powietrzu nie
roznit si¢ statystycznie istotnie. Zatem rozmrazanie solankowe tuszek kurczat nie wptyngto istotnie na
bezpieczenstwo mikrobiologiczne migsa pochodzacego z tych tuszek w stosunku do migsa z tuszek
rozmrazanych w powietrzu.

Stowa kluczowe: migso kurczat, bezpieczenstwo mikrobiologiczne, rozmrazanie solankowe, rozmrazanie
W powietrzu

Wprowadzenie

Pojecie jakosci produktéw drobiarskich obejmuje ich zdrowotno$¢, atrakcyjnosé
sensoryczng, warto$§¢ zywieniowa, dyspozycyjno$¢ w obrocie i w uzyciu przez
konsumenta [1, 4]. Wedlug Kijowskiego i Sikory [7] oraz Olszewskiego [11] jakos$¢
artykutow spozywczych, w tym produktow migsnych, to stopien ich zdrowotnosci,
atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnosci. Jako$¢ zdrowotna zywnosci jest to zbior
cech ikryteriow, za pomoca ktérych charakteryzuje si¢ zywno$¢ pod wzgledem
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wartosci odzywczej, jako$ci sensorycznej oraz bezpieczenstwa dla zdrowia
konsumenta, za$ bezpieczenstwo zywno$ci to warunki, ktére musza by¢ spetnione,
i dziatania, ktére musza by¢ podj¢te na wszystkich etapach produkcji zywnoSci
i obrotu zywnoscia w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka [17].

Migso, ze wzgledu na duza zawarto$¢ biatka, odczyn srodowiska (pH = 6) oraz
obecno$¢ zwiazkéw chemicznych w tatwo przyswajalnej formie, moze by¢ bardzo
dobrym $rodowiskiem rozwoju drobnoustrojow, a szczegdlnie bakterii [8].

Najistotniejsze zagrozenia zdrowotne w produkcji drobiarskiej zwiazane sa z
zakazeniem mikrobiologicznym (Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium,
Campylobacter jejuni, Escherichia coli czy Clostridium perfringens), pozostaloSciami
zanieczyszczen chemicznych i fizycznych oraz lekéw [4].

Przechowywanie produktéw migsnych w stanie zamrozonym, w tym takze tuszek
drobiowych, ma na celu zachowanie przez dlugi okres takich cech jako$ciowych
migsa, jakie miatlo w chwili zamrozenia. Zamrazanie stwarza niekorzystne warunki do
rozwoju drobnoustrojow i w ten sposob przedtuza trwato$¢ przechowalnicza tuszek
drobiowych. W niskiej temperaturze, ktéra powoduje spadek aktywnosci wody ponizej
dolnej granicy tolerowanej przez drobnoustroje, ich wzrost zostaje zahamowany |6,
11]. Wiadomo réwniez, ze dobor metody rozmrazania surowca decyduje o niektérych
cechach jakosciowych rozmrozonego migsa. Rozmrazanie migsa nalezy prowadzi¢ w
takich warunkach, w ktérych mozliwe jest najpetniejsze odtworzenie jego pierwotnych
cech. Powinno si¢ ograniczy¢ do minimum niepozadane zmiany, ktére mogtyby
spowodowac¢ pogorszenie jako$ci, takie jak: zwigkszenie wycieku sokéw w czasie
rozmrazania, co skutkuje mniejsza soczysto$cia produktu i stratami sktadnikéw
odzywczych; denaturacja biatek; zmiany barwy i konsystencji oraz spadek odpornosci
na zakazenia mikrobiologiczne, co prowadzi do zmniejszenia bezpieczehstwa
mikrobiologicznego rozmrozonego migsa [11].

Celem pracy byta ocena bezpieczenstwa mikrobiologicznego tuszek kurczat po
rozmrozeniu metoda solankowa i w powietrzu, w czasie przechowywania do szeSciu
dni oraz okre$lenie terminu trwatosci mikrobiologicznej badanych tuszek. Praca
stanowi kontynuacje wczesniejszych badan, dotyczacych optymalizacji parametrow
procesow solankowania i rozmrazania solankowego kurczat [18].

Material i metody badan

Materiat do badan stanowily mrozone tuszki kurczat zakupione bezposrednio
u producenta ,,Indykpol”, przechowywane przez 3 tygodnie w temp. -18°C. Tuszki
byly rozmrazane solankowo z zastosowaniem nast¢pujacych parametréw procesu
(stezenie solanki / czas rozmrazania): 5%/5 h; 6%/4,5 h, 7%4 h, 8%/3,5 h, 9%/3,5 h,
10%/3,5 h oraz 11%/3 h, ktére zostaly uznane we wcze$niejszych badaniach [18] za
korzystne ze wzgledu na wlasciwe nasolenie tuszki. Prébe kontrolng stanowity tuszki
kurczat rozmrazane w powietrzu w warunkach chtodniczych (temp. 4°C) w ciagu 24 h.
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Analizom mikrobiologicznym poddawano migso tuszek kurczat (mig¢$nie: udowe,
piersiowe i drobne, wycigte z tuszek, po usunigciu kosci, razem ze skoéra)
rozmrazanych solankowo i w powietrzu, tuz po rozmrozeniu oraz w 2., 4., 6. dniu
przechowywania. W celu pelnego zbadania wzrostu drobnoustrojéw, a nastgpnie
wyznaczenia terminu trwato$ci mikrobiologicznej rozmrozonych tuszek, cate tuszki
kurczat byty przechowywane jatowo w woreczkach przez okres 6 dni w temp. 4°C. W
przypadku kazdego badanego wariantu rozmrazano jednorazowo 4 tuszki kurczat,
pobierano prébg do analizy w 0., 2., 4., 6. dniu przechowywania. Wykonano 4 serie
badan wszystkich wariantéw rozmrazania.

Przed posiewem migso rozdrabniano w wysterylizowanym wilku laboratoryjnym.
Z rozdrobnionego surowca pobierano jatlowo 5 g préby i przenoszono do jalowego
woreczka do stomachera (Seward), a nastgpnie dodawano 45 ml wody peptonowe;j.
Przeprowadzano homogenizacje¢ w aparacie STOMACHER typu 80 przez 60 s, ze
standardowa predkoscia. Otrzymywano pierwsze rozcienczenie 107, z ktérego
przygotowywano kolejne dziesi¢tne rozcienczenia, przenoszac jatowo 1 ml zawiesiny
bakteryjnej z poprzedniego rozcienczenia do proboéwki z 9 ml jalowej wody
peptonowej. Za kazdym razem zawarto$¢ proboéwki doktadnie mieszano przy uzyciu
mieszadta mikrobiologicznego (Heidolph). Na ptytki Petriego wylewano po 1 ml
zawiesiny bakteryjnej z trzech kolejnych rozcienczen (w zalezno$ci od oczekiwanego
poziomu skazenia produktu), w dwoéch powtérzeniach. Zalewano ptlytki
rozptynnionym, ostudzonym agarem odzywczym, mieszano i pozostawiano do
inkubacji. Do liczenia wybierano ptytki zawierajace od 15 do 300 kolonii.

Oznaczano ogolna liczbe drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych [w jtk/g]
(skrétowo: ogélna liczba drobnoustrojéow - OLD) na agarze odzywczym (Noack
Polen), wedtug PN [12] oraz instrukcji przygotowania podtoza firmy Noack Polen.
Posiewy wykonywano metoda wgtebna; temp. inkubacji 37°C, okres inkubacji 48 h.

Ogdlna liczbe psychrotroféw (OLP) [w jtk/g] oznaczano na agarze odzywczym
(Noack Polen), wedtug PN-ISO [13]. Posiewy wykonywano metoda wglgbna; temp.
inkubacji 7°C, okres inkubacji 10 dni.

Statystyczne  opracowanie  wynikdw  obejmowato  obliczenie  regresji
prostoliniowej z wykorzystaniem programu Statgraphics Plus 4.0. Do interpretacji
wynikéw zastosowano model wzrostu, przezywalno$ci i inaktywacji drobnoustrojéw
Conline’a, opisany przez Einarssona [3]. Krzywa regresji opisana jest funkcja y = an +
bnx, gdzie: y = log jtk/g; an — odpowiada w przyblizeniu poczatkowej liczbie
drobnoustrojéw,
bn — nachylenie krzywej wzrostu (wspéiczynnik szybkosci wzrostu — k). Obliczano
rowniez istotnos¢ réznic pomigdzy wartosciami Srednimi prob, stosujac test UR [19].
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Wiyniki i dyskusja

Zmiany ogolnej liczby drobnoustrojow i ogaolnej liczby psychrotrofow w miesie tuszek
kurczqt rogzmrazanych roznymi metodami w czasie przechowywania

Ogdlna liczbe drobnoustrojéw (A) oraz psychrotroféw (B) w migsie tuszek
kurczat rozmrazanych solankowo i w powietrzu, w rdéznych warunkach st¢zenia
solanki oraz czasu rozmrazania i przechowywania przedstawiono w tab. 1.

Réwnania krzywych wzrostu (modeli) OLD (A) oraz bakterii psychrotrofowych
(OLP) (B) w tuszkach drobiowym rozmrazanym réznymi metodami przedstawiono
ponizej:

tuszki kurczat rozmrazane w powietrzu (A) log N=3,69 + 0,57t = 85,26%
(B) logN=453+067t 1 =8146%

tuszki kurczat rozmrazane solankowo:
- W 5% solance w czasie 5 h (A) log N =3,85 + 0,48t 2= 73,68%
(B) log N = 4,30 + 0,64t r’ = 82,64%
- w 6% solance w czasie 4,5h (A) log N =3,94 + 0,63t * =74,34%
(B) log N =4,44 + 0,74t ’=81,77%
-w 7% solance w czasie 4 h (A) log N =3,71 + 0,52t = 68,74%
(B) log N =3,98 + 0,71t r* = 83,78%
- w 8% solance w czasie 3,5h (A) log N =4,03 + 0,5t > =76,98%
(B) log N =5,2 + 0,45t > =78,99%
-w 9% solance w czasie 3,5h (A) log N=3,64 + 0,51t 2 = 89,15%
(B) log N = 4,04 + 0,69t r* = 86,19%
- w 10% solance w czasie 3,5 h (A) log N=3,63+0,51t * =70,92%
(B) log N =445 + 0,59 2 =81,91%
-w 11% solance w czasie 3h  (A) log N=3,61+0,57t = 74,39%
(B) log N = 4,03 + 0,7t * =91,86%

Stwierdzono, ze stosowanie réznych metod rozmrazania (solankowego i w powietrzu)
nie wplynglo w istotny sposéb na wzrost ogdlnej liczby drobnoustrojéw oraz liczby
psychrotrofé6w w migsie tuszek kurczat po rozmrozeniu, w czasie przechowywania
w temp. 4°C. Jedynie zastosowanie rozmrazania solankowego w 6% solance w ciagu
4,5 h spowodowato istotny wzrost OLD w stosunku do préb rozmrazanych w
powietrzu w 4. dniu przechowywania. Istotnie wyzsza liczba bakterii
psychrotrofowych charakteryzowata si¢ préba rozmrazana w 8% solance w ciagu 3,5 h
tuz po rozmrozeniu, za§ w 4. dniu przechowywania tuszek obserwowano istotnie
nizsza OLP w poréwnaniu z préba rozmrazang w powietrzu. Na podstawie analizy
wariancji stwierdzono wysoce istotny wptyw czasu przechowywania na OLD i OLP.
Obserwowano prawie dwukrotny wzrost ogdélnej liczby drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych i psychrotrofowych w trakcie przechowywania tuszek drobiowych przez
sze$¢ dni.
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Tabela 1

Zmiany og6lnej liczby drobnoustrojow (OLD — A) oraz liczby bakterii psychrotrofowych (OLP — B)
[log jtk/g] w migsie tuszek kurczat rozmrazanych solankowo i w powietrzu, przechowywanych po
rozmrozeniu w temp. 4°C; n = 4.

Changes in the Total Plate Count (TPC — A) and count of psychrotrophic bacteria (PBC — B) [log cfu/g] in
meat of chicken carcasses thawed in brine and air, during storage at 4°C; n = 4.

Sposéb Zmiany Czas przechowywania tuszek kurczat [dni]
rozmrazani OLD - AOLP-B Duration of storage of chicken carcasses [days]
4 Changes in 0 2 4 6
Metho.dOf TPC-A;gPBC-B X+S X+S X+S X+
thawing
Y A 3,98 £0,58 4,52 +0,37 5,69 £0,42 7,36 0,65
pOIVIVI lzgzu B 473£0852 | 529039 781074 | 835£0,59
Solankowo, z zastosowaniem nastgpujacych parametréw procesu (stgzenie solanki / czas rozmrazania)
Brine thawing using the following process parameters (salt content [%] in brine / thawing time [h])
S%/5 h A 3,89+0,14 491 +£1,13 5,42 +£0,68 6,89 +0,43
B 4,73 £0,62 4,82 +£0,61 7,18 £0,49 8,38+04
6%/4.5 h A 425+ 1,11 4,57+0,43 6,77* £0,63 7,68 £0,99
B 4,43 +1,01 5,49 +£0,22 8,28 +0,52 8,44 +0,6
79%/4 h A 4,19+£0,53 4,21 £0,63 543 +£0,54 7,26 £ 1,09
B 4,28 +£0,8 49+092 6,96 £ 0,61 8,35 +0,52
8%/3,5 + A 4,49 +£0,34 4,34 £0,62 6,07 £0,61 7,28 £0,34
0,5h B 5,68% £0,25 5,39 +£0,25 7,01*% £0,25 8,18 0,41
9%/3,5 + A 3,78 +£0,39 4,46 £0,61 5,68 £0,22 6,78 £ 0,44
0,5h B 4,29 £0,73 491 +0,83 7,07 £0,46 8,19 +0,29
10%/3,5 + A 3,68 + 0,04 4,55+0,41 5,84 £ 1,07 6,62+ 1,19
0,5h B 4,68 £0,75 5,33+£1,04 6,79 £0,23 8,14 +0,39
11%/3 + A 3,82 +0,08 4,45 +0,36 5,87 +1,25 7,13 £ 1,04
0,5h B 4,15+£0,41 5,01 £0,12 7,35+£0,37 8,07 £ 0,27

Objasnienia: / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie ( X ) oraz odchylenie standardowe (S). Warto$ci oznaczone * w
kolumnach réznia si¢ statystycznie istotnie w stosunku do préb rozmrazanych w powietrzu na poziomie
istotnosci o = 0,05;

In the Table, there are shown means ( X ) and * standard deviation (S). The means in columns, denoted by
* differ statistically significantly from meat samples thawed in air, at a level of a = 0,05.

Lind i Hulthen [10] podaja, ze sposéb rozmrazania nie ma duzego wplywu na
jakos$¢ mikrobiologiczna migsa, z wyjatkiem tych metod, w ktérych stosuje si¢ wysoka
temperaturg rozmrazania (>10°C) lub poziom skazenia mikroorganizmami surowca byt
wysoki przed zamrozeniem. Niebezpieczenstwo rozwoju mikroorganizméw w czasie
rozmrazania wystgpuje wowczas, gdy migso lub ryby sa zamrozone w duzych partiach,
a czas niezbedny do rozmrozenia jest dtugi. Stosujac metody rozmrazania w wodzie
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lub roztworach soli mozna skréci¢ czas o potowe, gdyz przekazywanie ciepta do
surowca nastepuje szybciej, gdy czynnikiem rozmrazajacym jest woda, a nie powietrze
[2, 10]. We weczesniejszych badaniach [18] wykazano, Zze stosowanie solankowego
rozmrazania tuszek drobiowych pozwala 4-6-krotnie skréci¢ czas procesu (3,5 h—-5 h)
w stosunku do rozmrazania w powietrzu (24 h). Wyniki wtasne sa zblizone z
uzyskanymi przez Kusewicza i wsp. [9]. Autorzy ci wykazali mniejsza liczbe bakterii
psychrotrofowych w mig$niach piersiowych i udowych; ksztattowata si¢ ona na
poziomie 2,3 log jtk/1g w mig$niach piersiowych i 5,2 log jtk/g — w udowych, a
podczas przechowywania przez 6 dni obserwowali dwukrotny wzrost liczby tych
bakterii w mig$niach drobiu. W badaniach wtasnych zaobserwowano réwniez
dwukrotny wzrost liczby bakterii psychrotrofowych w trakcie przechowywania tuszek
kurczat po rozmrozeniu solankowym i w powietrzu.

Barat i wsp. [2] podaja, ze zmniejszenie ilosci soli w szynce wieprzowej, przy
wyzszej wilgotnosci i aktywnosci wody podczas rozmrazania solankowego moze
sprzyja¢ rozwojowi bakterii. Samelis 1 wsp. [15] stwierdzili, Zze stosowanie
rozmrazania solankowego (przy wykorzystaniu polifosforanéw 1 substancji
peklujacych) powoduje wzrost liczby bakterii mezofilnych i kwasu mlekowego, nie
wplywajac na liczbg bakterii rodzaju Pseudomonas, przy zahamowaniu wzrostu
drozdzy w migs$niu piersiowym indyka. Alvarez-Astroga i wsp. [1] oraz Russell [14]
wykazali, ze liczba bakterii psychrotrofowych w tuszkach kurczat jest zawsze wyzsza
niz bakterii mezofilnych, co §wiadczy o dominujacym wptywie tych drobnoustrojéw
na trwato$¢ produktéw drobiowych. W badaniach wlasnych stwierdzono nieco wyzsza
liczbe bakterii psychrotrofowych w tuszkach kurzych brojler6w niz bakterii tlenowych
mezofilnych (tab.1). Natomiast Samelis i wsp. [15] obserwowali zblizona liczbg
bakterii psychrotrofowych i mezofilnych w migsie tuszek kurczat rozmrazanych w
powietrzu i solankowo.

Zawartos¢ soli w surowcu po rozmrozeniu solankowym nie przekraczata 1,5%
[18]. Tan i Shelef [15] podaja, Ze zmniejszenie ilosci soli w produkcie ponizej 2% nie
wplywa istotnie na zahamowanie rozwoju mikroorganizméw w  czasie
przechowywania migsa.

Wspdiczynniki szybkosci wzrostu ogdlnej liczby drobnoustrojéw i psychrotroféw
oraz wartosci wspétczynnikéw statystycznych przedstawiono w tab. 2.

Obliczone wspétczynniki wzrostu (k) OLD w migsie kurczat wynosity 0,48-0,63.
Na podstawie analizy tych warto§ci mozna stwierdzi¢, Ze stosowanie réznych
parametréw rozmrazania solankowego nie wptywalo w istotny sposéb na tempo
wzrostu mikroorganizméw w czasie przechowywania migsa. Najwyzszy wsp6tczynnik
wzrostu OLD obserwowano przy stosowaniu rozmrazania solankowego w 6% solance
w czasie 4,5 h (k = 0,63). Proby rozmrazane w solance o wysokich stezeniach (> 7%)
w czasie 3-3,5 h charakteryzowaly si¢ takim samym wspétczynnikiem szybkoSci
wzrostu OLD, co wskazuje, ze st¢zenie solanki nie miato wigkszego wptywu na tempo
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wzrostu drobnoustrojéw po rozmrozeniu. Préby rozmrazane w powietrzu, a nastgpnie
przechowywane, charakteryzowaly si¢ wyzszym wspéiczynnikiem szybko$ci wzrostu
(k = 0,57), lecz réznice nie byly na tyle istotne, aby wplyna¢ na wyzsza liczbg
drobnoustrojéw w migsie rozmrozonym w ten sposéb (tab. 1).

Tabela 2

Wspdtczynniki szybkosci wzrostu OLD i OLP w tuszkach kurczat rozmrazanych w powietrzu i
solankowo oraz wartosci wspotczynnikéw statystycznych .

Coefficients of TPC and PBC growth rates in carcasses of chickens thawed in air and in brine, as well as
values of statistical coefficients.

) Wspo,lc.zynmk Wspo.lczyn.r.uk2 Wspolczy.r.lmk Odchylenie
Sposéb szybkosci wzrostu | determinancji (r”) korelacji r
. standardowe SD
rozmrazania (k) [%] (OLD/czas) Standard
Method of Coefficient of Coefficient of Correlation .
. I .. deviation SD
thawing growth rate determination coefficient
OLD OLP OLD OLP OLD OLP OLD OLP
W powletrzu 057 | 067 | 8526 | 8146 | 092 | 09 | 056 | 076
In air
Solankowo, z wykorzystaniem nastgpujacych parametrow rozmrazania
(stezenie solanki [%] / czas rozmrazania [h])
Brine thawing using the following thawing process parameters
(salt content [%] in brine / time of thawing)
5% /5h 0,48 0,64 73,68 82,64 0,86 0,91 0,67 0,71
6% /4,5h 0,63 0,74 74,34 81,77 0,86 0,90 0,88 0,84
7% 14 h 0,52 0,71 68,74 83,78 0,83 0,91 0,84 0,75
8% /3,5h 0,5 0,45 76,98 78,99 0,88 0,89 0,66 0,56
9% 13,5h 0,51 0,69 89,15 86,19 0,94 0,93 0,43 0,66
10%/3,5h 0,51 0,59 70,92 81,92 0,92 0,91 0,68 0,66
11% /3 h 0,57 0,7 74,39 91,87 0,86 0,96 0,79 0,50

Wspétczynniki szybkosci wzrostu drobnoustrojow psychrotrofowych wynosity
0,45-0,74. Najnizsza wartos¢ wspoétczynnika wzrostu bakterii psychotropowych
obserwowano w tuszkach rozmrazanych w 8% solance w ciagu 3,5 h, ale préba ta
charakteryzowata si¢ réwniez najwyzsza liczba mikroorganizmdw tuz po rozmrozeniu.
Najwyzszy wspolczynnik wzrostu bakterii psychrotrofowych obserwowano podczas
rozmrazania w 6% solance w czasie 4,5 h (k =0,74).

Wysokie wartoéci wspStezynnikéw determinacji (OLD: r* = 68,74—89,15%, OLP:
r* = 78,99-91,87%) $wiadcza o dobrym dopasowaniu funkcji (modelu) do danych
eksperymentalnych. Wartosci wspdtczynnikéw korelacji wynosity odpowiednio od r =
0,83 do r = 0,92 w przypadku OLD, oraz od r = 0,89 do r = 0,96 (OLP) i wskazuja na
wysoce istotng zalezno$¢ pomigedzy OLD i OLP a czasem przechowywania tuszek (tab.
2).
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Na podstawie skonstruowanych modeli wzrostu okreslono okres trwatosci

mikrobiologicznej migsa tuszek kurczat po zastosowaniu réznych sposobow
rozmrazania, zaktadajac, ze migso (zgodnie z norma PN [12] jest bezpieczne pod
wzgledem mikrobiologicznym, gdy liczba drobnoustrojéw w 1 g nie przekracza 10°
komérek). Wyliczone okresy trwato$ci mikrobiologicznej w przypadku ogdlnej liczby
drobnoustrojéw przedstawiono w tab. 3.
Na podstawie wyznaczonego okresu trwatosci mikrobiologicznej migsa tuszek kurczat
rozmrazanego w powietrzu i solankowo stwierdzono, ze stosowanie réznych metod
rozmrazania nie wptyngto na bezpieczenstwo mikrobiologiczne surowca, a takze jego
trwato$¢ w czasie przechowywania. Jedynie w przypadku rozmrazania w 6% solance w
czasie 4,5 h okres trwalosci migsa tuszek kurczat wynosit ponizej 4 dni. Dtugi okres
trwato$ci $§wiadczy o dobrym stanie mikrobiologicznym surowca bez wzgledu na
sposéb rozmrazania.

Tabela 3

Okres trwatosci mikrobiologicznej migsa tuszek kurczat po zastosowaniu rozmrazania solankowego
i w powietrzu, obliczony na podstawie modeli prognostycznych.

Shelf life of meat of chicken carcasses after they have been thawed in brine and in air, calculated on the
basis of predictive models.

Tuszki kurczat rozmrazane
Chicken carcasses being thawed

Czas przechowywania [dni]
Storage duration [days]

W powietrzu
In air

4

Solankowo, z zastosowaniem nast¢pujacych parametrow procesu
(stezenie solanki [%] / czas rozmrazania [h])
Brine thawing using the following process parameters
(salt content [%] in brine/ time of thawing)

5% /5h 4i12h
6%/ 4,5 h 3
7%/ 4 h 4i8h
8%/3,5 h 4
9%/3,5 h 4i16h
10%/3,5 h 4i16h
11% /3 h 4

Przyktadowe krzywe wzrostu (modele) ogélnej liczby drobnoustrojow (OLD)
oraz liczby psychrotroféw (OLP) przedstawiono odpowiednio na rys. 1.1 2.
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Rys. 1. Liniowy model wzrostu, przezywalno$ci i inaktywacji ogdlnej liczby drobnoustrojéw (OLD)
w migsie tuszek kurczat rozmrazanym a) w powietrzu, b) solankowo z uzyciem 5% solanki w
ciagu 5 h, ¢) solankowo, z uzyciem 11% solanki w ciagu 3 h.

Fig. 1. A linear model of the growth, survival and inactivation of the total count of bacteria (TPC) in
meat of chicken carcasses: a) thawed in air; b) thawed in brine (5%/5h); c) thawed in brine
(11%/3 h).
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Rys. 2.

Fig. 2.
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Liniowy model wzrostu, przezywalnosci i inaktywacji liczby bakterii psychrotrofowych (OLP)
w migsie tuszek kurczat rozmrazanych: a) w powietrzu, b) solankowo w 5% solance w ciagu 5

h, ¢) solankowo w 11% solance w ciagu 3 h.

A linear model of growth, survival and inactivation of the psychrotrophic bacteria in meat of
chicken carcasses: a) thawed in air; b) thawed in brine (5%/5h); thawed in brine (11%/3 h).
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Whioski

1.

Bezpieczenstwo mikrobiologiczne 1 trwatos¢ tuszek kurczat brojleréw
rozmrazanych metoda solankowa i w powietrzu sa zblizone.

Ustalona, na podstawie prognostycznego modelu Conline’a, trwato$¢ mikro-
biologiczna migsa tuszek kurczat, po zastosowaniu rozmrazania solankowego czy
w powietrzu wynosi 3—4 dni, w zaleznosci od sposobu rozmrazania oraz
parametrow procesu.

Praca wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Danuty Kotozyn-Krajewskiej.
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THE EFFECT OF BRINE THAWING ON THE MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF CHICKEN MEAT

Summary

The objective of this study was to evaluate the microbiological safety of chicken carcass meat after it
has been thawed in brine and in air.

Total count of bacteria (TCB) and count of psychrotrophic bacteria were determined in the chicken
carcass meat just after it has been thawed in brine and in air, as well as on the 2", 4™ and 6™ day of
storing it at a temperature of 4°C.

It was stated that the brine thawing did not significantly affect the microbiological safety of chicken
carcass meat compared to samples thawed in air. A Conline’s predictive model was applied to illustrate
the growth of microorganisms in thawed meat during its storage. On the basis of the results of
microbiological analysis (OLD), the shelf life of chicken carcass meat thawed using the two thawing
methods was assessed (averagely as 3-4 days).

It was also stated that the microbiological status of chicken meat after thawing in brine and in air did
not statistically significantly differ. Thus, the method of brine thawing did not significantly affect the
microbiological safety of chicken carcass meat compared to meat of carcasses thawed in air.

Key words: chicken meat, microbiological safety, brine thawing, thawing in air



