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WPLYW WYSOKIEGO CISNIENIA NA WYBRANE CECHY
JAKOSCIOWE POLEDWICY SOPOCKIEJ I SUROWEJ POLEDWICY
WEDZONE]

Streszczenie

Badano wptyw wysokiego ci$nienia na wybrane cechy jakos$ciowe i trwato$¢ polgdwicy sopockiej
oraz surowej poledwicy wedzonej. Wyprodukowano polgdwice z 20-procentowym nastrzykiem solanki w
stosunku do masy produktu. Prébki gotowego wyrobu porcjowano, pakowano prézniowo, poddawano
dziataniu wysokiego cisnienia 600 MPa przez 30 min w temp. pokojowej (20£2°C) i przechowywano
przez 0, 6 1 8 tygodni w warunkach chtodniczych (4-6°C).

Oznaczano fizyczne sktadowe barwy, ilos¢ wymuszonego wycieku, zawartos¢ barwnikéw ogétem,
nitrozylobarwnikéw, resztkowego azotanu(Ill), stopien przereagowania barwnikéw oraz oceniano
sensorycznie: barwe, zapach, smak i konsystencj¢. Wykonano oznaczenia mikrobiologiczne oraz zdjgcia
dos$wiadczalnych produktow.

Na podstawie wynikéw badan stwierdzono, ze zastosowanie wysokiego ci$nienia wydtuzyto trwatos¢
poledwicy sopockiej do 6 tygodni przechowywania w warunkach chtodniczych, bez pogorszenia smaku,
zapachu i konsystencji. Jakos¢ mikrobiologiczna prébek surowej poledwicy wedzonej, poddanych
dziataniu wysokiego ci$nienia byta lepsza, poniewaz podczas przechowywania nie rozwijaly si¢
drobnoustroje mezofilne, psychrofilne i kwaszace. Zastosowanie obrébki wysokoci$nieniowej
spowodowato niekorzystne zwigkszenie iloSci wycieku wymuszonego w opakowaniu, zaréwno w
prébkach polgdwicy sopockiej, jak i surowej poledwicy wedzonej oraz istotne rozjasnienie barwy surowej
poledwicy wedzonej.

Stowa kluczowe: wysokie cisnienie, utrwalanie, polgdwica sopocka, surowa polgdwica wgdzona

Wstep

W celu poprawy jakosci i trwatosci produktéw zywno$ciowych prowadzone sa
intensywne badania nad mozliwoscia zastosowania wysokiego  ci$nienia
hydrostatycznego. Zastosowanie wysokich cisnien jest procesem nietermicznym.
Podczas przetwarzania nie powstaja toksyczne substancje i nie tworza si¢ obce
posmaki. Wysokie ci$nienie hydrostatyczne rdwniez niszczy wegetatywne formy
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drobnoustrojéw. Mechanizm niszczacego dziatania nie zostat jeszcze do konca
wyjasniony. Decydujaca role odgrywaja zmiany morfologiczne komoérek (deformacja i
zmiana struktury btony komoérkowej, zmiany w jadrze komoérkowym) oraz
oddziatywanie na aktywno$¢ enzyméw komérkowych [3, 14].

Celem badan byto okreslenie wplywu wysokiego ci$nienia hydrostatycznego
dzialajacego w temp. pokojowej (20+£2°C) na wilasciwosci i trwato$¢ poledwicy
sopockiej oraz surowej poledwicy wedzone;.

Material i metody badan

W doswiadczeniu technologicznym wyprodukowano surowa poledwice wedzona
oraz poledwice sopocka. Material do$wiadczalny nastrzykiwano solanka peklujaca,
w ilosci 20% w stosunku do masy surowca, o nast¢pujacym sktadzie: 13,50% soli
kuchennej, 0,81% azotanu(Ill) sodu, 0,54% mieszaniny fosforanéow BRIFISOL 512,
0,16% izoaskorbinianu sodu, 1,60% glutaminianu sodu oraz 83,39% wody. Sktad
solanki zestawiono tak, aby przy tej wielkosci nastrzyku i 10-procentowym ubytku
termicznym uzyska¢ 2,5% NaCl i 0,015% NaNO, w przeliczeniu na gotowy wyrdb.
Surowcem do produkcji byt migsien najdtuzszy (m. longissimus) wycinany z tusz §win:
od przodu — pomigdzy 4 i 5 kregiem piersiowym a od tylu — po linii oddzielenia
biodréwki, pobierany po 48 h od uboju.

Surowa poledwice wedzono dymem cieptym. Temp. w komorze wynosita ok.
40°C. Poledwicg sopocka wedzono dymem goracym o temp. ok. 55°C przez 50 min, do
osiagni¢cia barwy brazowej z odcieniem ztocistym, po czym pieczono w temp. 80°C
przez 140 min, do uzyskania temp. 68°C w centrum geometrycznym batonu.

Po wychtodzeniu batony dzielono na plastry o grubosci ok. 3 cm, z ktérych do
oznaczen mikrobiologicznych odkrawano kawatki o masie ok. 10 g. Porcje pakowano
prézniowo w foli¢ wielowarstwowa. Potowe prébek poddawano dziataniu cis$nienia
600 MPa przez 30 min w temp. pokojowej (20+2°C).

Doswiadczalne poledwice wyprodukowano w trzech powtérzeniach. Prébki
surowej poledwicy wedzonej oraz poledwicy sopockiej, bezposrednio po produkcji
(czas ,,0”) oraz po 6 i 8 tygodniach przechowywania w warunkach chtodniczych (4—
6°C), poddawano oznaczeniom: fizycznym, chemicznym, sensorycznym i
mikrobiologicznym. Wykonywano pomiary ilo$ci wycieku wymuszonego metoda
wagowa oraz barwy metoda odbiciowa (parametry a*, b* iL*) przy uzyciu
kolorymetru Minolta CR-200. Wykonano réwniez zdjg¢cia przekroju poprzecznego
batonu poledwicy. Chemicznie oznaczano: zawartos¢ azotandw(Ill) wg PN [12],
nitrozylobarwnikéw i barwnikéw ogétem metoda Hornseya [7] oraz wyliczano stopien
przereagowania barwnikéw. Sensorycznie oceniano: barwe, zapach, smak
i konsystencjg, stosujac S-punktowa skalg. Ponadto oznaczano ogdlng liczbg
drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych, bakterii z grupy coli, enterokokéw, bakterii
kwaszacych i psychrofilnych wg PN [13].

Analize statystyczna wynikow przeprowadzono z wykorzystaniem programu
statystycznego Statgraphics Plus, stosujac dwuczynnikowa analiz¢ wariancji.
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Wiyniki i dyskusja

W prébkach poledwicy sopockiej, zaréwno kontrolnych, jak i poddanych
dziataniu wysokiego ci$nienia, warto$ci sktadowe barwy a* oraz b* byly wyzsze w
poréwnaniu z probkami surowej poledwicy wedzonej. Warto$¢ sktadowej b* wzrastata
w obydwu wyrobach wraz z uptywem czasu przechowywania. Wysokie ci$nienie
spowodowalo istotne rozjasnienie barwy surowej poledwicy wedzonej, wyrazajace si¢
wzrostem sktadowej L* o ponad 50% (tab. 1 i 4 oraz fot. 1 i 2). Natomiast prébki
poledwicy sopockiej poddane dzialaniu ci$nienia, w poréwnaniu z préobkami
kontrolnymi, charakteryzowaly si¢ nieco nizszymi wartosciami L* (tab. 1 i 4).
Kontrolne prébki poledwicy sopockiej mialy mniej intensywna barwe czerwona niz
probki poddane dziataniu cis$nienia (fot. 3 i 4). Wedtug Jiménez-Colmenero i wsp. [9],
zastosowanie obrobki wysokocisnieniowej w technologii migsa powoduje wzrost
jasnosci oraz jednoczesne zmniejszenie udziatu barwy czerwonej (parametr a*).
Jankowska i wsp. [8], badajac wptyw wysokich cisnien w zakresie 100-400 MPa na
barwe¢ migsa wotowego i wieprzowego, stwierdzili, iz migso poddawane dzialaniu
ci$nienia 100-200 MPa zachowuje niezmieniong barwg. Natomiast pod wptywem
ci$nienia 300 MPa zmienia barw¢ na brunatnoszara, a przy cisnieniu 400 MPa na
biato-szara. Jednoczesnie prébki o najwyzszej jasnosci barwy (L*) charakteryzowaty
si¢ najwigkszym stopniem denaturacji barwnikéw hemowych.

W kontrolnych prébkach poledwicy sopockiej, w poréwnaniu z probkami
poddanymi dziataniu wysokiego ci$nienia, zawarto$¢ barwnikéw ogdtem byta
mniejsza, podczas gdy w surowej poledwicy wedzonej byta istotnie wigksza, co mogto
by¢ spowodowane zwigkszonym wyciekiem wymuszonym (tab. 2). W prébkach
surowej poledwicy wedzonej zawarto$¢ nitrozylobarwnikéw zmniejszata si¢ wraz z
uplywem czasu przechowywania. Podobne tendencje zaobserwowano w przypadku
stopnia przereagowania barwnikéw. Grochalska i wsp. [6] nie stwierdzili istotnego
wplywu ci$nienia 500 MPa, dziatajacego przez 10 i 30 min w temp. pokojowej, na
zawarto$¢ barwnikéw ogétem i nitrozylobarwnikéw oraz na stopien przereagowania
barwnikéw w handlowej surowej poledwicy wedzonej, zaréwno bezposrednio po
produkcji, jak i podczas 8-tygodniowego przechowywania w warunkach chlodniczych.

Prébki poledwicy sopockiej i surowej wedzonej poddane dziataniu wysokiego
ci$nienia, w poréwnaniu z probkami kontrolnymi, charakteryzowaly si¢ istotnie
wigkszym wyciekiem wymuszonym, bgdacym efektem pakowania prézniowego,
dziatania



Tabela 1

Wplyw wysokiego cisnienia na sktadowe barwy oraz efektywnos¢ procesu peklowania polgdwicy sopockiej oraz surowej polgdwicy wedzone;j.
Influence of high pressure on colour parameters and efficiency of curing process of cooked and raw smoked pork loin.

Czas Sktadowe barwy/Colour parameters Stopien
. Wariant przechowywania Barwniki ogétem | Nitrozylobarwniki przereagowania
Wyréb - . . . . . o
Product do$wiadczenia [tygodnie] N b L Total pigments | Nitrosylpigments barwnikéw
Variable Storage time a [x 10 %] [x 10 %] Rate of pigment
[weeks] conversion [%]
Prébka 0 11,0 3,7 68,4 83,9 35,9 429
kontrolna 6 10,9 43 67,7 76,8 30.3 39.4
. Non pressured
Polgdwica sample
sopocka P 8 11,0 4,5 68,0 83,0 26,4 31,7
Cooked pOI'k Probka poddana 0 11.0 3.7 68.2 937 38.6 41.2
loin dziataniu
ci$nienia 6 10,7 3,9 66,3 81,9 29,0 354
Pressured
sample 8 10,7 4,5 66,9 88,7 29,0 31,9
Prébka 0 9,5 -0,9 42,0 79,4 31,0 39,0
kontrolna 6 8.6 1.0 46,0 75.3 29.6 39,1
Surowa Non pressured
poledwica sample 8 7.4 1,7 452 74,7 27,7 37,1
wedzona p
Raw smoked | Frobka poddana 0 6.8 0.8 68,4 69,6 26,2 37,7
ork loin dziataniu
p ! ci$nienia 6 7,6 2.4 67,4 74,2 25,3 34,1
Pressured
sample 8 7,0 3,1 67,2 72,3 244 33,8




Tabela 2

Wplyw wysokiego ci$nienia na ilo$¢ wycieku, resztkowego azotynu oraz wyrdzniki oceny sensorycznej poledwicy sopockiej oraz surowej poledwicy
wedzonej.
Influence of high pressure on drip, residual nitrite and sensory parameters of cooked and raw smoked pork loin.

Czas Wvciek Ocena sensoryczna [punkty]
. . ycie
Wyréb ’W.anant . przechowywania wymuszony Resztkowy azotan Sensory assessment [scores]
Prod do$wiadczenia [tygodnie] Dri (I11) .
roduct Variable Storage time [ 1;15) Residual nitrite[%] Barwa Zapach Smak Konsystencja
[weeks] ¢ Colour Smell Taste Consistency
Prébka 0 1,7 0,0045 49 5,0 49 4,8
. kontrolna 6 2,4 0,0016 49 4,9 4,8 4,6
Poledwica
sopocka Non pressured sample 8 2.8 0,0000 47 49 47 48
Cooked pork Prébka poddana dziataniu 0 3,1 0,0046 5,0 5,0 4,9 4.8
loin ci$nienia 6 3.2 0,0017 5.0 5.0 47 4.6
Pressured sample 8 3,6 0,0000 4,6 5,0 4,7 4,9
Prébka 0 0,7 0,0063 4.8 4,9 4.8 4,7
Surowa kontrolna 6 1.5 0,0015 4.8 4,9 4,9 4,6
poledwica Non pressured sample 8 2,0 0,0005 4.9 4,9 49 4.4
wedzona
Raw smoked P‘r(’)bk.a po.‘?djan? 0 0,9 0,0037 4,5 5,0 4.8 4,6
pork loin dziataniu ci$nienia 6 2,9 0,0013 43 4.8 4,7 4,6
Pressured sample 8 4,0 0,0001 4,0 4,7 4,6 43




Wplyw wysokiego ci$nienia na jako$¢ mikrobiologiczna poledwicy sopockiej oraz surowej polgdwicy wedzone;.
Influence of high pressure on microbial quality of cooked and raw smoked pork loin.

Tabela 3

Czas przechowywania

Liczba drobnoustrojéw [jtk/g produktu]/Number of microorganisms [cfu/g]

Wyréb Wariant do$wiadczenia )
) [tygodnie] Mezofilnych | Psychrofilnych | Kwaszacych | Enterokokéw | Z grupy coli
Product Variable ]
Storage time [weeks] Mesophilic Psychrophilic | Acidophilic | Enterococci Coliforms
0 3,5x 10° <10 7,5 x 10 <100 <10
Prébka kontrolna ; B
6 2,0x 10 <10 2,1x10 <100 <10
Non pressured sample
Poledwica sopocka 8 4,1 x 10 1,6 x 10° 3,2x 10° <100 <10
Cooked pork loin Prébka poddana dziataniu 0 <10 <10 <10 <100 <10
cisnienia 6 1,5x 10° <10 <10 <100 <10
Pressured sample 8 2,5x 10? <100 1,0 x 10? <100 <10
0 2,5x 10 2,5x 107 2,0x 10° <100 <10
Prébka kontrolna ; p p ;
) 6 LI x10 1,2x 10 9.4x 10 <100 2,5x 10
Surowa polgdwica Non pressured sample
wedzona 8 1,1x10° 1,2x10° 6,0 x 10’ <100 1,5x 10°
Raw srrll(())il;ed pork Poddany dziataniu 0 <10 <10 <10 <100 <10
cisnienia 6 <10 <10 <10 <100 <10
Pressured sample 8 <10 <10 <10 <100 <10




Wplyw wysokiego cisnienia na wyrézniki poledwicy sopockiej oraz surowej wedzonej. Dwuczynnikowa analiza wariancji (Multifactor ANOVA).
Influence of high pressure on parameters of cooked and raw smoked pork loin. Two factors analysis of variance (Multifactor ANOVA).

Tabela 4

. Poledwica sopocka/ Cooked pork loin Fep,
C;ynml?l i | Df Stopien przereagowania Fup
zmienno$ci ; G 00 ; e
Vi atoos | | M | a | e | e | Dot | Mok | G | o=os
P p1g yip1g Rate of pigment conversion

A 2 1,45 0,30 3,08 3,61 0,37 3,29 9,72% 3,59

B 1 8,25% 1,02 0,58 5,00%* 0,56 0,20 0,91 3,62

C 2 0,31 0,25 0,26 0,87 0,03 0,17 0,37 3,59

Czynniki Poledwica sopocka/ Cooked pork loin Fep, F

zmiennosci | Df ["Regztkowy azotan (I1I) Barwa Zapach Smak Konsystencja o= t813()5

Main effects Residual nitrite Colour Smell Taste Consistency )

A 2 76,40* 3,70 0,09 1,08 1,96 3,59

B 1 0,02 0,00 0,82 0,06 0,05 3,62

C 2 0,03 0,76 0,27 0,02 0,17 3,59

Btad/ Error 17
L Surowa poledwica wedzone/ Raw smoked pork loin Fep,

C;ynmlfl ; Stopien przereagowania Fuap

v | 7| Vge | ae | e | ue | Bareikdoston | Nt 2P0 o=Glos
Rate of curing

A 2 37,56* 0,63 2,27 0,66 2,63 0,05 1,37 3,59

B 1 31,77* 1,99 2,55 485,57* 5,46* 0,86 9,19% 3,62

C 2 5,83* 1,27 0,20 2,16 2,42 1,28 1,87 3,59

Czynniki Surowa polgdwica wedzone/ Raw smoked pork loin Fep,, E

zmiennosci | Df ["Resztkowy azotan (IIT) Barwa Zapach Smak Konsystencja o= t(a)bos

Main effects Residual nitrite Colour Smell Taste Consistency )

A 2 35,73* 0,64 0,59 0,09 0,51 3,59

B 1 5,04* 20,15* 0,22 2,42 0,36 3,62

C 2 2,50 0,87 0,17 0,38 0,71 3,59

Btad/ Error | 17

A — czas przechowywania/ storage time, B — dziatanie wysokiego cisnienia/ high pressure, C — wspodtdziatanie/ relationship
* roznice istotne statystycznie na poziomie a = 0,05 / statistically significant difference at o = 0.05
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wysokiego cisnienia oraz przechowywania. Ilo§¢ wycieku wzrastata w obydwu
przypadkach wraz z uptywem czasu przechowywania, jednak w probkach poledwicy
surowej ilo$¢ wycieku byta mniejsza w poréwnaniu z prébkami poledwicy sopockiej
(tab. 2 1 4). Pietrzak i Mroczek [11] wykazali, ze zastosowanie ci$nienia 500 MPa
przez 30 min w temp. 40°C istotnie zwigkszylo ilos¢ wycieku w prézniowo
zapakowanych szynkach. W miar¢ uptywu czasu przechowywania ubytki masy byty
coraz wigksze, przy czym w szynkach kontrolnych wzrastaty znacznie wolniej niz w
szynkach poddanych dziataniu cisnienia. Swiadczy to o niekorzystnym wplywie
wysokiego ci$nienia na zdolno$¢ utrzymywania wody przez przetwory poddane
obrébce termiczne;.

Istotnie wigksza zawarto$¢ resztkowego azotanu(Ill), w poréwnaniu z probkami
ciSnieniowanymi, oznaczono w kontrolnych prébkach surowej poledwicy wedzonej,
podczas gdy w poledwicy sopockiej oznaczone warto$ci utrzymywaly si¢ na
podobnym poziomie. Zawartos¢ resztkowego azotanu(Ill) zmniejszata sig istotnie we
wszystkich badanych prébkach poledwic wraz z uptywem czasu przechowywania (tab.
2 1 4). Cassens i wsp. [2] oraz Tyszkiewicz [15] podaja, ze zawartos¢ resztkowego
azotanu(Ill) zwiazana jest z reakcja powstawania nitrozylobarwnikéw, a takze z
mozliwo$cia przytaczania azotanu(Ill) przez sktadniki migsa.

Polgedwica surowa poddana ci$nieniowaniu otrzymata w ocenie sensorycznej noty
za barwg istotnie nizsze anizeli kontrolna. Podobnie nizej oceniono smak poledwicy
surowej poddanej dziataniu wysokiego ci$nienia, jednak nie byly to rdznice
statystycznie istotne. Material doswiadczalny poddany obrébce wysokoci$nieniowej,
zarowno w przypadku surowej poledwicy wedzonej, jak i poledwicy sopockiej, w
poréwnaniu z probkami kontrolnymi, byt wyzej oceniany za zapach. Przechowywanie
przez 8 tygodni powodowalo obnizenie ocen za konsystencj¢ poledwicy wedzonej,
zaréwno ci$nieniowanej, jak ikontrolnej. Nie stwierdzono istotnego wptywu
wysokiego ci$nienia na barweg, smak i konsystencj¢ poledwicy sopockiej (tab. 2 1 4).
Garriga 1wsp. [4] podaja, ze dzialanie ci$nieniem 600 MPa przez 6 min na
plasterkowane surowo-dojrzewajace szynki (zapakowane prézniowo) pozwala
zapobiec niekorzystnym zmianom smaku i zapachu podczas 60 dni przechowywania.
Wg Matser 1 wsp. [10] zastosowanie wysokocisnieniowej obrobki, w poréwnaniu z
tradycyjnym procesem sterylizacji, powoduje mniejsze straty wartoSci odzywczych
produktu. Tekstura, smak i zapach produktu utrwalonego w ten sposéb sa odbierane
przez osoby oceniajace lepiej niz utrwalanego z uzyciem wysokiej temperatury.

W Zadnej z probek poledwic nie stwierdzono wzrostu enterokokdéw (tab. 3).
Podczas przechowywania surowej poledwicy wedzonej, poddanej dziataniu wysokiego
ci$nienia, nie stwierdzono wzrostu drobnoustrojow mezofilnych, psychrofilnych oraz
kwaszacych. W poledwicy sopockiej drobnoustroje mezofilne pojawity si¢ juz po 6,
a kwaszace po 8 tygodniach przechowywania w warunkach chtodniczych. Bakterie
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z grupy coli pojawily si¢ tylko w kontrolnej surowej poledwicy wedzonej po 6 i 8
tygodniach przechowywania, natomiast we wszystkich probkach poledwic
niepoddawanych dziataniu cis$nienia stopniowo wzrastata liczba bakterii mezofilnych,
psychrofilnych i kwaszacych. Ananth i wsp. [1], badajac wptyw wysokiego cis$nienia
na surowa poledwicg wieprzowa, stwierdzili, ze ci$nienia 414 MPa przez 13 min w
temp. 25°C inaktywuje takie patogeny, jak Listeria monocytogenes i Salmonella
typhimurium, nie powodujac, w poréwnaniu z probka kontrolna, istotnych zmian
sensorycznych. Goérecka [5] dowiodta, Zze zastosowanie ci$nienia rzgdu 300 i 400 MPa
przez 10 min nie bylo wystarczajace do przedtuzenia trwato$ci oraz zapewnienia
jakosci szynki tradycyjnej. Dopiero ci$nienie 500 MPa w ciagu 10 min zahamowato w
szynkach przechowywanych w warunkach chtodniczych wzrost ogdlnej liczby
bakterii, bakterii psychrofilnych, kwaszacych oraz enterokokéw.

Whioski

1. W przypadku surowej poledwicy wedzonej cisnienie 600 MPa w temp. pokojowe;j
(20£2°C) zahamowato rozwdj enterokokéw, bakterii z grupy coli, bakterii
mezofilnych, psychrofilnych oraz kwaszacych, natomiast nie wyeliminowato ich
wzrostu w przypadku poledwicy sopockie;j.

2. Niekorzystnym skutkiem zastosowania obrébki wysokoci$nieniowej prézniowo
pakowanej poledwicy sopockiej oraz surowej poledwicy wedzonej byto
zwigkszenie ilosci wycieku w opakowaniu oraz istotne, nienaturalne rozjasnienie
barwy w przypadku surowej poledwicy wedzonej. Swiadczy to o czeiciowej
denaturacji biatek migsniowych. Brak niekorzystnych zmian barwy w poledwicy
sopockiej jest powodowany przez wczesniejsza obrobka termiczna.
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EFFECT OF HIGH PRESSURE ON SOME SELECTED QUALITY ATTRIBUTES
OF THE COOKED (SOPOCKA) AND RAW SMOKED PORK LOIN

Summary

The effect of high pressure on some selected quality attributes and stability of cooked pork loin (the so
called sopocka pork loin) and raw smoked pork loin was investigated. A pork loin was produced with a
20% brine injection with relation to the entire product mass. Samples of the final product were portioned,
treated with a high pressure of 600 MPa during a period of 30 minutes at a room temperature (20+2°C),
and stored at 4-6°C for 0, 6 and 8 weeks under the chilling conditions (4—-6°C).

The following parameters were determined: physical components of colour, amount of the forced drip,
content of total pigments, nitrosylpigments, residual nitrite(IIl), and the degree of pigment conversion;
also, the sensory evaluation of the pork loin colour, smell, taste, and consistency was made. The
microbiological determinations were made, too, and the photographs of the experimental products were
taken.

On the basis of the investigation results, it was stated that the high pressure treatment extended the
shelf life of the sopocka pork loin up to 6 weeks under the chilling conditions and did not deteriorate its
taste, smell and consistency. The microbiological consistency of raw smoked pork loin samples treated by
high pressure was better since no mesophilic, psychrophilic, and acidifying bacteria grew during the
storage period. The high pressure treatment applied to pork loin samples investigated generated an
increase in the volume of forced drip in the packages containing samples of both the sopocka and the raw
smoked pork loin, and affected the colour of the raw smoked pork that became lighter (a higher L* value
of the colour was stated).

Key words: high pressure, preservation, cooked pork loin (sopocka pork loin), raw smoked pork loin



