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W niniejszej pracy przeprowadzono badania oceny jakosci mikrobiologicznej
i sensorycznej drobiu i jego przetworéw pakowanych prézniowo i przechowy-
wanych w warunkach chtodniczych.

WSTEP

W ostatnich latach obserwuje sie coraz wieksze zainteresowanie zywnoscig Swieza,
jak najmniej przetworzona, o przedtuzonej trwatosci, pakowanej aseptycznie prézniowo
lub w modyfikowanej atmosferze. Pakowanie prézniowe hamuje zmiany oksydacyjne
oraz rozw06j mikroorganizméw tlenowych, ktére sa gtéwna przyczyna niekorzystnych
zmian sensorycznych zachodzacych w zywnosci, a szczegblnie zmian smaku i zapachu
[3,8]. Najwiekszym zagrozeniem zdrowotnym w przypadku drobiu i jego przetwordw
pakowanych prézniowo jest rozwdéj bezwzglednych lub wzglednych beztlenowcoéw, ktore
moga powodowaé zatrucia pokarmowe wywotane rozwojem drobnoustrojow takich jak
np. Salmonella, Escherichia coli, Clostridium perftngens, Listeria monocytogenes, Staphy-
lococcus aureus i najniebezpieczniejszej z nich Clostridium botulinum [4, 5, 6]. Wzrost
niikroflory chorobotwdérczej w pakowanym produkcie jest ograniczony, jesli produkt
posiada: niskg aktywno$¢ wodng (< 0,92), niskie pH (< 4,5), dodatek azotynu sodu
(w przypadku produktéw peklowanych) oraz przechowywany jest w niskiej tempera-
turze (0-3°C). Z reguty minimalng trwato$¢ produktow pakowanych prézniowo i w
modyfikowanej atmosferze okre$la sie jako ,,data pakowania plus trzy dni” [1, 2, 10].

Do niedawana trwato$¢ miesnych wyrobdw plasterkowanych okre$lana wymaganiami
norm przedmiotowych wynosita do 4 dni. Obecnie termin przydatnosci do spozycia
ustala podmiot gospodarczy paczkujacy wyrob, w oparciu o wyniki peinych badan
Przechowalniczych [12]. Termin ten moze wynosi¢ nawet do kilku tygodni, w zalezno$ci
°d rodzaju pakowanych produktéw, sposobu pakowania, warunkéw higieniczno-sani-
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tarnych produkcji i zachowania odpowiednich warunkéw przechowywania. Nieprze-
strzeganie odpowiednich warunkéw przechowywania oraz deklarowany zbyt diugiego
okresu przydatnos$ci do spozycia produktéw pakowanych w taki sposéb, moze stanowié
zagrozenie zdrowotne, szczeg6lnie w tych przypadkach, gdzie zabiegi utrwalajace sg
zminimalizowane [8, 9, 10]. Uznano zatem za celowe podjecie badan jakosci mikro-
biologicznej i sensorycznej przechowywanych produktéw miesnych pakowanych
prézniowo.

MATERIAL | METODY

Materiat doswiadczalny stanowi drob surowy oraz jego przetwory, takie jak dréb pieczony,
wedzony oraz pasztet drobiowy. Badane produkty pakowano prézniowo w torebki
wielowarstwowe o0 wysokiej barierowosci z laminatow PA/PE i PET/PE firmy Despol, przy
wykorzystaniu maszyny pakujacej HENOVAC 1000. Stosowano podcisnienie: 0,1 MPa oraz 0,08
MPa. Proby nie pakowane prozniowo (kontrolne) przechowywano w folii Topitz o niskiej
barierowosci, przeznaczonej do pakowania produktéw spozywczych. Badane produkty przecho-
wywano w temperaturze +4°C+1°C w ciggu 2 tygodni.

Jako$¢ sensoryczng badanych produktéw oceniano metodg skali 5-punktowej i dyskusji
panelowej. Badania mikrobiologiczne wykonane zgodnie z normg PN-85/A-82051 [11] obej-
mowaty: oznaczenie ogdlnej liczby drobnoustrojéw tlenowych, liczby drobnoustrojéw proteolity-
cznych, liczby pateczek z grupy Proteus, ogolnej liczby plesni i drozdzy, obecnosci beztlenowych
laseczek przetrwalnikujacych, obecnosci beztlenowcow nieprzetrwalnikujacych.

Statystyczng interpretacje wynikdw obejmujaca dwuczynnikowg analize wariancji wykonano
przy uzyciu programu komputerowego ,,Statgraphic” wersja 5.0.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Jako$¢ mikrobiologiczna drobiu i jego przetworédw pakowanych
prézniowo

Dréb surowy oraz jego przetwory (ryc. 1, 2, 3, 4) przed rozpoczeciem przechowy-
wania wykazywaly niskg zawarto$¢ drobnoustrojow tlenowych, proteolitycznych oraz
brak wzrostu drobnoustrojéow beztlenowych przetrwalnikujgcych i nieprzetrwal-
nikujgcych (tabela I). Zawartos$¢ plesni i drozdzy byta znaczna jedynie w drobiu Swiezym
(1150 w 1 g).

Na ryc. 1 przedstawiono zmiany ogolnej zawarto$ci drobnoustrojow tlenowych w
drobiu surowym i przetworach drobiowych pakowanych prézniowo w poréwnaniu do
préby kontrolnej (pakowanych w warunkach tlenowych) w ciaggu 14-dniowego
przechowywania w warunkach chtodniczych. Pakowanie prézniowe hamowato znacznie
rozw6j drobnoustrojow tlenowych we wszystkich badanych produktach, przy czym
najwieksze réznice obserwowano w drobiu pieczonym i wedzonym, a najmniejsze w
pasztecie.

W przetworach pakowanych prézniowo wystapit znaczny rozwdj mikroflory
beztlenowej nieprzetrwalnikujgcej (tabela I). Najwiekszy wzrost obserwowano w przy-
padku drobiu $wiezego, zaréwno pakowanego w czesciowej prozni jak i wysokiej prozni-

W przypadku przetworéw drobiowych, takich jak dréb wedzony i pieczony, wystapity
wyrazne réznice w iloSci beztlenowcow nieprzetrwalnikujagcych w zaleznosci od stoso-
wanej prozni. Niska zawarto$¢ tlenu przy wysokiej prozni sprzyjata szybszemu
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Tabela |I. Zawarto$¢ drobnoustrojéw beztlenowych przetrwalnikujacych i nieprzetrwal-
nikujacych w drobiu surowym i przetworach drobiowych pakowanych prézniowo
w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych +4°C.
Content of sporeforming and nonsporeforming anaerobic bacteria in vacuum-
packaged fresh poultry meat and its products stored at +4°C.

Odczyty wynikéw po 48 godz. inkubacji
~ brak wzrostu  + staby wzrost  ++ $redni wzrost ~ + + + obfity wzrost

namnazaniu drobnoustrojow beztlenowych. We wszystkich badanych produktach nie
stwierdzono obecnosci mikroflory beztlenowej przetrwalnikujace;j.

Mozna stwierdzi¢, ze pakowanie prézniowe powoduje znaczne zahamowanie
rozwoju drobnoustrojéw, umozliwiajac kilkakrotne przedtuzenie trwatosci tych produk-
tow, wyzsze w przypadku przetworéw drobiowych, znacznie nizsze w przypadku drobiu
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Rye. 1. Zawarto$¢ ogélnej liczby drobnoustrojow tlenowych w drobiu surowym i przetworach
drobiowych pakowanych prézniowo w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych
+4°C
Changes of total count of aerobic bacteria in vacuum-packaged fresh poultry meat and
its products during storage at +4°C

surowego, co prawdopodobnie zwigzane jest z wysokim wyjsciowym zanieczyszczeniem
drobiu surowego [3, 7].

Jakos$¢ sensoryczna drobiu i przetwordw drobiowych pakowanych
prozniowo

Analiza statystyczna wynikdéw oceny jakosci sensorycznej drobiu i przetworéw dro-
biowych pakowanych metoda prézniowa i konwencjonalnie wykazata, ze istotnie lep-
szym sposobem (p=0,01) wplywajacym na przedtuzenie trwalosci jest pakowanie me-
toda prozniowa. Poréwnujac pakowanie w czesciowej i wysokiej prozni zaobserwowano,
ze do przechowywania drobiu wedzonego i pasztetu lepszym sposobem jest pakowanie
w czesciowej prozni. W przypadku drobiu pieczonego i $wiezego jakos¢ sensoryczna
byla zblizona i nie zalezata od wielkosci stosowanej prozni (p=0,07).

Poréwnujac wyniki jakosci sensorycznej drobiu $wiezego i przetwordéw drobiowych
przechowywanych, pakowanych prozniowo i konwencjonalnie, mozna stwierdzi¢, ze
dréb nie poddany obrdbce termicznej ulegat najszybszym zmianom sensorycznym.

Drob Swiezy w czasie 7-dniowego przechowywania uzyskat bardzo niskie oceny w
skali 5-punktowej. Metoda pakowania prézniowego jedynie nieznacznie wydtuzata
okres przydatnosci do spozycia, a pakowanie z wykorzystaniem wysokiej prozni istotnie
obnizato jego jakos$¢ sensoryczna.



Mieso drobiowe pakowane prézniowo 197

Ryc. 2. Zawarto$¢ bakterii proteolitycznych w drobiu surowym i przetworach drobiowych pak-
owanych prézniowo w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych +4°C
Changes of count of proteolytic bacteria in vacuum-packaged fresh poultry meat and
its products during storage at +4°C

W drobiu surowym obserwowano znacznie szybszy rozwsj mikroflory tlenowej w
poréwnaniu do przetworéw drobiowych. Pakowanie prézniowe drobiu surowego powo-
dowato okoto 3-krotne obnizenie ogdlnej liczby drobnoustrojow tlenowych, a od-
dziatwanie wysokiej prézni (0,1 MPa) byto znacznie korzystniejsze. W przetworach
drobiowych pakowanych prézniowo po 14 dniach przechowywania nastgpito znaczne
zahamowanie rozwoju mikroflory tlenowej, ktére byto ponad 10-krotnie nizsze niz w
przypadku drobiu surowego.

Podobne tendencje obserwowano w rozwoju mikroflory proteolitycznej (ryc.2) oraz
pateczek z rodzaju Proteus (ryc.3). Rozwdj tych dronoustrojow $wiadczy o zachodzacych
procesach gnilnych w produktach. Pakowanie prézniowe drobiu surowego powodowato
Po 7-dniowym przechowywaniu obnizenie zawartosci drobnoustrojéw proteolitycznych,
w przypadku czeSciowej prézni okoto 2,5-krotnie, a w przypadku wysokiej prézni okoto
8-krotnie. Rowniez w przetworach drobiowych, byto znacznie mniej drobnoustrojéow
Proteolitycznych i pateczek z rodzaju Proteus oraz obserwowano gwattowne zahamow-
anie ich rozwoju w poréwnaniu z prébami kontrolnymi (ryc. 2, 3).

W przypadku oceny zawrtosci drozdzy i ple$ni (ryc. 4) obserwowano wysoka zawar-
to$¢ poczatkowg tych drobnoustrojow w drobiu Swiezym, a nastepnie ich gwattowny
rozwdj w czasie 7-dniowego przechowywania w temp. +4°C przekraczajacy
dopuszczalng norme (> 100 w 1 g produktu). W pozostatych badanych produktach, w
ktorych przed pakowaniem nie obserwowano wzrostu drozdzy i plesni, réwniez po
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wedzony

Ryc. 3. Zawartos$¢ pateczek z rodzaju Proteus w drobiu surowym i w przetworach drobiowych
pakowanych prézniowo w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych +4°C
Changes of count of Proteus bacteria in vacuum-packaged fresh poultry meat and its
products during storage at +4°C

7-dniowym okresie przechowywania nie obserwowano ich rozwoju. Jedynie w drobiu
pieczonym i pasztecie drobiowym po 14 dniach przechowywania obserwowano niewielki
ich wzrost. Proces wedzenia drobiu silnie hamowat rozwdj drozdzy i plesni, a w czasie
catego okresu przechowywania przetworéw wedzonych nie obserwowano wzrostu liczby
tych mikroorganizméw.

Podsumowujac wyniki badan mozna stwierdzi¢, ze pakowanie drobiu surowego
metodg proézniowa nie jest korzystnym sposobem przediuzania jego trwatosci. Niskie
oceny sensoryczne znalazty potwierdzenie w ocenie jako$ci mikrobiologicznej tych
produktow. Probki, ktore uzyskaly niska ocene sensoryczng charakteryzowaty sie
gwattownym wzrostem drobnoustrojow tlenowych, proteolitycznych oraz drozdzy i
plesni, a takze mikroflory beztlenowej nieprzetrwalnikujacej.

Natomiast pakowanie metodg prézniowg jest bardzo dobrym sposobem przedtuzania
trwatosci przetworéw drobiowych. Przy czym w przypadku pasztetu drobiowego mozna
zaleca¢ jedynie pakowanie w prézni czeSciowej, ze wzgledu na niekorzystne zmiany
wygladu ogdlnego i konsystencji spowodowanej zgnieceniem przy stosowaniu wysokiej
prézni. Drob pieczony i wedzony nadaje sie do pakowania zaré6wno w wysokiej jak i
czesciowej prozni.
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Ryc. 4. Zawarto$¢ drozdzy i plesni w drobiu surowym i przetworach drobiowych pakowanych
prézniowo w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych +4°C
Changes of count of yeasts and moulds in vacuum-packaged fresh poutry meat and its
products during storage at +4°C.

WNIOSKI

1. Pakowanie prézniowe zaréwno w wysokiej jak i czesciowej prézni wpltywa na
przedtuzenie trwatosci przetworéw drobiowych przechowywanych w temperaturze
chtodniczej (+4°C), przy czym trwato$¢ ta uzalezniona jest od stosowanej obrébki
technologicznej oraz jakosci mikrobiologicznej surowca wyjsciowego.

2. Pakowanie prézniowe zar6wno w wysokiej jak i czeSciowej prozni znacznie
hamuje rozwdéj mikroflory tlenowej, proteolitycznej oraz drozdzy i plesni, ale jed-
nocze$nie powoduje rozwo6j mikroflory beztlenowej przetrwalnikujgcej. Wysoka préznia
sprzyja szybszemu namnazaniu sie beztlenowcéw nieprzetrwalnikujacych.

3. Dréb surowy pakowany prézniowo, podobnie jak pakowany konwencjonalnie,
ulega szybko niekorzystnym zmianom sensorycznym i mikrobiologicznym.

F- Swiderski, S. Russel, B. Waszkiewicz-Robak,
Cholewinska

EVALUATION OF QUALITY OF VACUUM-PACKAGED POULTRY MEAT AND ITS
PRODUCTS
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Summary

The aim of study was to evaluate the quality of poultry meat, roasted and smoked chicken
and poultry pie packing under low and high vacuum. All investigated products were stored at
+4°C and evaluated by microbiological analysis. It was showed that packing under low and high
vacuum inhibited development of aerobic microorganisms, proteolytic bacteria, yeasts and
moulds. Vacuum-packaged storage of poultry meat and its products stimulated activity of
anaerobic, nonsporeforming bacteria. The fast spoilage of fresh poultry meat was observed both
under vacuum and conventional storage. The microbiology quality of poultry products depended
on technology of production and microbiological quality of raw material.
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