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JACEK KONDRATOWICZ

OCENA WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH
I MIKROBIOLOGICZNYCH MIESNI PIERSIOWYCH KURCZAT
BROJLEROW PRZECHOWYWANYCH W KONTROLOWANE]
ATMOSFERZE W ZALEZNOSCI OD SPOSOBU PAKOWANIA
I CZASU PRZECHOWYWANIA CHLODNICZEGO

Streszczenie

Przeprowadzono oceng wiasciwosci fizykochemicznych oraz okreslono ogélna liczbg drobnoustrojow
w mig$niach piersiowych kurczat brojleréw przechowywanych chtodniczo (w temp. 2°C) w atmosferze
gaz6w kontrolowanych o skladzie 95% azotu i 5% tlenu, w okresie od 5 do 25 déb. Badano mig$nie
opakowane w foli¢ typu Nordfilm-Nordform oraz bez opakowania.

Na podstawie wynikéw badah wykazano, ze w miar¢ wydtuzania czasu przechowywania stopniowo
wzrastato pH migsni oraz postgpowato ciemnienie ich barwy. Te niekorzystne zmiany jakosci wolniej
przebiegaly w migsniach opakowanych w foli¢ niz w mig$niach przechowywanych bez opakowania.
Podobne prawidlowoéci stwierdzono w ksztaltowaniu si¢ trwatosci lipidéw $rédmigsniowych okres§lanych
na podstawie liczby kwasowej. Ocena jakos$ci mikrobiologicznej migsni dokonana na podstawie ogdlne;j
liczby drobnoustrojow w 1 g wykazata, Ze stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego byt
zadowalajacy w opakowanych migé$niach piersiowych przechowywanych w atmosferze gazéw
kontrolowanych przez okres 20 déb, a w migsniach nieopakowanych w ciagu 15 déb.

Stowa Kkluczowe: migsnie piersiowe kurczat, przechowywanie, kontrolowana atmosfera, sposéb
pakowania, jako$¢, trwatos¢

Wprowadzenie

Swieze migso drobiowe oferowane jest konsumentom w postaci tuszek,
elementéw lub filetéw z migd$ni. Migso w takiej postaci tatwo znajduje nabywcéw,
poniewaz poddane obrdbce cieplnej zachowuje charakterystyczng gatunkowa
smakowito$¢ [6]. Ponadto migso schiodzone odznacza si¢ korzystniejszymi
wlasciwosciami sensorycznymi 1 technologicznymi niZz mi¢so mrozone oraz
powszechnie jest uwazane przez odbiorcow za Swieze [7].

Prof. dr hab. J. Kondratowicz, Katedra Towaroznawstwa Surowcow Zwierzecych, Wydz. Bioinzynierii
Zwierzqt, Uniwersytet Warminsko-Mazurski ul. Oczapowskiego 5, 10-719 Olsztyn
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W ostatnich latach przeprowadzono wiele badan [8, 9, 11] nad przechowywaniem
migsa drobiowego w modyfikowanej atmosferze oraz pakowanym technologia
prézniowa. Analizowano gtéwnie wptyw réznych metod przechowywania na procesy
mikrobiologiczne, a tym samym trwalo$¢ migsa. Informacje naukowe o stosowaniu
kontrolowanej atmosfery w chtodniczym przechowywaniu migsa drobiowego i
ksztattowaniu jego jakos$ci sa znacznie skromniejsze.

Technologia przechowywania migsa w kontrolowanej atmosferze stosowana
moze by¢ w stacjonarnych komorach chtodniczych, a jej gtéwna zaleta jest mozliwos$¢
kontroli sktadu mieszanek gazowych w przeciwienstwie do powszechnie stosowanej
metody pakowania w modyfikowanej atmosferze [7]. Ponadto, zastosowanie
kontrolowanej  atmosfery do  przedtuzania trwalosci 1  bezpieczenstwa
mikrobiologicznego migsa moze przynies¢ wymierne efekty ekonomiczne, gdyz
uzyskiwana z fazy skroplonej mieszanka gazowa stanowi jednocze$nie medium
chlodnicze.

Uwzgledniajac powyzsze informacje przeprowadzono badania, ktérych celem
byla ocena wtasciwosci fizykochemicznych i ogdlnej liczby drobnoustrojow w
miesniach piersiowych kurczat brojleréw przechowywanych chtodniczo (w temp. 2°C)
w atmosferze gazow kontrolowanych o sktadzie 95% N, i 5% O,, w ciagu od 5 do 25
déb. Badano migsnie opakowane w foli¢ Nordfilm-Nordform oraz bez opakowania.

Material i metody badan

Materiat 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 obrobke poubojowa tuszek
przeprowadzano 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¢ normalna jako$cia migsa Swiezego. Jako kryterium oceny
jakosci przyjeto warto$¢ pH;, oznaczana w migéniu piersiowym, stosujac pH-metr
firmy Radiometer, po 15-20 min od momentu uboju kurczat. Za mig$nie o normalne;j
jakosci uznawano te, ktérych warto$¢ pH; wynosita od 5,9 do 6,2 (eliminacja migs$ni
z wadami PSE 1 DFD) [5, 10].

W eksperymencie zastosowano technologi¢ przechowywania mig$ni piersiowych
w warunkach chlodniczych z zastosowaniem atmosfery gazéw kontrolowanych. Do
badan przeznaczono 100 préb migsni piersiowych o masie okoto 300 g kazda. Proby
podzielono na dwie grupy po 50 sztuk: przechowywane w opakowaniach z folii PA/PE
typu Nordfilm-Nordform oraz bez opakowania. Pakowanie préb przeprowadzono
w temp. 4°C w standardowych warunkach Zaktadéw Drobiarskich, odpowiadajacych
normom ISO 9002 i HACCP, stosujac firmowa pakowarke Multivac A 300/52.
Zastosowano foli¢ wielowarstwowa typu Nordfilm-Nordform 208 o grubosci 80 pm,
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masie 78 g/mz, o przepuszczalno$ci tlenu (0%RH)-53, azotu (0%RH)-21, dwutlenku
wegla (0%RH)-134 [2].

Przygotowane do przechowywania proby mig$ni piersiowych kurczat przewozono
w izotermicznych pojemnikach (temp. okoto 2°C) do laboratorium, gdzie wykonywano
badania zasadnicze.

Metoda przechowywania miesni w atmosferze gazow kontrolowanych

Préby migsni (po 50 szt. opakowanych 1 nieopakowanych) przechowywano w
gazoszczelnej komorze chiodniczej 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%,
wilgotno$¢ 40%. Skiad atmosfery komory chtodniczej kontrolowano stosujac miernik
zawartosci gazéw typu Oxymetr z doktadnoscia do 0,2%. Pomiary temperatury
wykonywano automatycznie, za pomoca termometru firmy Therm, natomiast
wilgotno$¢ kontrolowano przy uzyciu psychrometru.

W zastosowanej technologii przyjeto okres przechowywania od 5 do 25 déb lub
do czasu, kiedy jako$¢ mig$ni osiagnie poziom dyskwalifikujacy je do spozycia.
Eliminacjg¢ préb przechowywanych w atmosferze gazow kontrolowanych w czasie 25
déb przeprowadzano, uwzgledniajac nastepujace kryteria: wartos¢ pH, powyzej 6,0,
og6lna zawartoé¢ drobnoustrojéw w 1 g migsa powyzej 5 x 10%, oceng sensoryczna —
szarozielone przebarwienie powierzchni préb oraz wyczuwalny gnilny zapach [8, 12].

Metody oceny jakosci miesa

W celu wilasciwego przygotowania migéni do analiz laboratoryjnych usuwano
zewngtrzne blony otaczajace oraz tluszcz z powierzchni probek. Nastgpnie proby
rozdrabniano w wilku laboratoryjnym z siatka o $rednicy oczek 2 mm i migso
doktadnie mieszano.

Po 5, 10, 151 20 dobach przechowywania chtodniczego wykonywano nastgpujace
analizy iloSciowo-jako$ciowe migsa:

— ubytki masy préb w procesie przechowywania przez pomiar masy na poczatku i po
zakonczeniu poszczegdlnych etapéw przechowywania z doktadnoscia do 1g;

— zawarto$¢ suchej masy, poddajac nawazke¢ migsa denaturacji biatka 96%
alkoholem etylowym, a nast¢pnie suszeniu w temp. 105°C [13];

— odczyn migsa na podstawie pomiaréw wartosci pH homogenatéw wodnych migsa
(stosunek iloSciowy migsa do wody destylowanej 1:1), uzywajac pehametru firmy
Radiometer z elektroda GK 2311 C;

— jasno$¢ barwy na podstawie procentowej zawarto$ci odbicia $wiatta od
powierzchni zmielonych préb migsa, mierzonego w spektrokolorymetrze ,,Spekol”
przy dlugosci fali 560 nm z zastosowaniem przystawki remisyjnej R 45/0
(wzorzec bieli stanowita ptytka z tlenku magnezu);

— wodochtonno$¢ metoda Grau’a i Hamma [4];
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— obliczenie liczby kwasowej wg PN-84/A-85803 [13];

— oznaczenie ogdlnej liczby drobnoustrojéw wykonywano metoda zalewowa wedtug
Burbianki i1 Pliszki [1]. Podlozem byta pozywka ,,Plate count agar”, a posiewy
inkubowano w temp. 30°C przez 72 godz.

Otrzymane wyniki doswiadczenia 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

W tab. 1. przedstawiono wielko$ci ubytkéw masy migéni piersiowych kurczat
brojleréw przechowywanych w atmosferze gazéw kontrolowanych w zaleznosci od
sposobu pakowania i1 czasu przechowywania chlodniczego. Ubytki masy mig$ni
opakowanych prézniowo w foli¢ Nordfilm-Nordform oraz préb nieopakowanych
istotnie wzrastaly wraz z uptywem czasu przechowywania i po 20 dobach byty
zblizone, wynoszac odpowiednio 5,23 i 5,26%. Wydaje sig, ze stwierdzone w
badaniach duze ubytki masy mig$ni opakowanych mogly by¢ wynikiem réznicy
ciSnieh pomigdzy otoczeniem a wng¢trzem opakowania, co prowadzilo do
zwigkszonego wymuszonego wycieku soku. Zastosowanie folii opakowaniowej o
bardzo duzej barierowo$ci niewatpliwie ograniczyto wielko$¢ ubytkéw poprzez
parowanie. W migs$niach kurczat przechowywanych bez opakowania ubytki masy
spowodowane byty prawdopodobnie odparowaniem wody i wyciekiem samoczynnym
z migsa w trakcie przechowywania [6, 8].

Uzyskane warto$ci liczbowe (tab. 1) wskazuja, Zze na zawarto$¢ suchej masy
badanych migéni istotny wptyw miat czas przechowywania préb. W obu
zastosowanych sposobach pakowania zarejestrowano wzrost zawarto$ci suchej masy
wraz z przedtuzeniem czasu przechowywania. Przyrost suchej masy w mig$niach
opakowanych w czasie od 5 do 20 déb wynosit srednio 0,91%. W przypadku migéni
nieopakowanych zawarto$¢ suchej masy zwigkszyta si¢ z 25,11% po 5 dobach do
25,80% po 20 dobach przechowywania. Tendencje wzrostu wzglednej ilosci suchej
masy w badanych grupach doswiadczalnych byty prawdopodobnie nastgpstwem
rosnacych ubytkéw na skutek wycieku soku migsnego i wysychania powierzchni
mig¢s$ni w warunkach chtodniczych [7].

Sposréd wielu wskaznikéw fizykochemicznych okreslajacych jako$¢ mig$ni w
badaniach uwzgledniono: kwasowos$¢, barwe i wodochtonno$¢. Zmiany hydrolityczne
lipidéw $rédmigsniowych przeanalizowano na podstawie liczby kwasowej (tab. 1).
Analizujac warto$ci pH; mierzone po 15-20 min od chwili uboju kurczat mozna
stwierdzi¢, ze do doswiadczenia wybrano dobre jakoSciowo mig$nie piersiowe.
Wartosci tego wskaznika w badanych grupach migsni byty podobne i wahaly si¢ w
granicach od 5,94 do 6,12 i byty zgodne z zalozeniami metodycznymi oraz normami
referencyjnymi standardéw jakosciowych migsa normalnego [3, 10, 11]. Kwasowos¢
badanych mig$ni mierzona jako wskaznik pH w chwili rozpoczgcia przechowywania
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byta podobna i wskazywata na poprawny przebieg glikogenolizy poubojowe;j.
Natomiast kwasowo$¢ koncowa migéni opakowanych w czasie chlodniczego
przechowywania wykazywata tendencje niewielkiego wzrostu o 0,1 jednostki w
prébach przechowywanych 20 déb w poréwnaniu z prébami przechowywanymi 5 déb.
Najwickszy wzrost pH, odnotowano w nieopakowanych migé$niach piersiowych.
Najmniejsza kwasowoscia (najwyzszym pH) charakteryzowaly si¢ mig$nie
przechowywane przez okres 20 déb (5,72). Swiadczyé to moze na korzysé
przechowywania mig$ni opakowanych w foli¢ Nordfilm-Nordform, gdyz po 20 dobach
przechowywania charakteryzowaty si¢ nizszym pH, rzedu 0,2 jednostki w poréwnaniu
z prébami przechowywanymi bez opakowania. Na podstawie wynikéw pomiaréw
jasnosci barwy (tab. 1) stwierdzono istotne réznice w jakoSci mig$ni w zalezno$ci od
sposobu pakowania i czasu przechowywania chtodniczego. Podczas przechowywania
migs$ni opakowanych w czasie od 5 do 20 déb nastapito pociemnienie barwy (procent
odbicia swiatla po 5 dobach wynosit 35,10, a po 20 dobach 33,40). Rowniez w migsie
przechowywanym bez opakowania w czasie od 5 do 20 doéb barwa migsa ulegta
pociemnieniu (procent odbicia $wiatta wynosit odpowiednio 36,00 i 29,30%). Jednak
zmiany te byly bardziej intensywne i juz po 10 dobach przechowywania préby migéni
przechowywane bez opakowania charakteryzowaly si¢ ciemniejsza barwa od prob
opakowanych w foli¢ Nordfilm-Nordform. Zatem mozna sugerowaé, iz
przechowywanie opakowanych migsni piersiowych kurczat brojleréw w atmosferze
gazéw kontrolowanych przez okres 20 déb powoduje zachowanie jasniejszej barwy
migsni w poréwnaniu z probami przechowywanymi bez opakowania.

Istotnym wskaznikiem jako$ci oraz przydatno$ci technologicznej migsa jest
wodochtonno$¢, charakteryzujaca si¢ zdolnoscia zatrzymywania wody przez strukturg
biatkowa tkanki mig¢$niowej. Na podstawie wynikéw (tab. 1) stwierdzono istotne
polepszanie si¢ wodochtonno$ci mi¢sni w miar¢ przedtuzania czasu przechowywania,
niezaleznie od sposobu pakowania. Uzyskane wyniki nie sa jednoznaczne z
doniesieniami innych autoréw [8], ktérzy wykazali, Ze powinna to by¢ zalezno$¢
odwrotna. Jest prawdopodobne, ze w przeprowadzonym dos$wiadczeniu migsnie
piersiowe w czasie przechowywania chlodniczego utracity wiecej wody na skutek
parowania i wycieku, dlatego tez pozornie wzrastata ich wodochtonno$¢ oznaczona
metodg Grau a i Hamma [4].

Procesy hydrolitycznego rozktadu lipidéw w sposéb decydujacy limituja trwatos¢
migsa w czasie chlodniczego przechowywania. W pracy oceng tych zmian w
wydzielonym z mig$ni ttuszczu $rédmig$niowym dokonano na podstawie liczby
kwasowej (tab. 1). Uzyskane wyniki wskazuja, ze w czasie chlodniczego
przechowywania opakowanych mig$ni piersiowych w  atmosferze gazéw
kontrolowanych odnotowano niewielki wzrost liczby kwasowej z pierwotnej wartosci
14,17 mg 0,1 KOH/g po 5 dobach do 15,38 mg 0,1 KOH/g w 20. dobie
przechowywania. Intensywniejszej hydrolizie ulegaly substancje tluszczowe w
mig$niach nieopakowanych, w ktérych liczba kwasowa po 20 dobach przechowywania
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osiagneta warto$¢ 19 mg 0,1 KOH/g. Jak podaje Krala [8], wtérne produkty hydrolizy
lipidéow moga powodowac nie tylko wystapienie oznak jetczenia ttuszczu, ale réwniez
wplywa¢ na zmiany barwy tkanki mi¢sniowej podczas reakcji aldehydéw z biatkami,
wolnymi aminokwasami oraz innymi sktadnikami migsa.

Polska Norma [12] dotyczaca wymagan odnoszacych si¢ do poétproduktéow z
surowego migsa drobiowego wskazuje na konieczno$¢ badania ogdlnej liczy
drobnoustrojéow  tlenowych w mig$niach przechowywanych w  warunkach
chtodniczych. Orientacyjnym wskaznikiem bezpieczenstwa zdrowotnego jest migdzy
innymi ogdlna liczba bakterii tlenowych w 1 g. Oceniajac ogdlna liczbe
drobnoustrojéw w mig$niach piersiowych kurczat brojleréw przechowywanych w
atmosferze gazéw kontrolowanych w zaleznosci od sposobu pakowania i czasu
przechowywania, stwierdzono istotne réznice w stopniu zanieczyszczenia migsni (tab.
2).

Uzyskane wyniki wykazaly, ze w miar¢ wydluzania czasu przechowywania
chtodniczego do 20 déb, wolniejsze tempo wzrostu drobnoustrojow zarejestrowano
w migs$niach opakowanych w foli¢ Nordfilm-Nordform w poréwnaniu z prébami
nieopakowanymi. Ogélna liczba drobnoustrojéw badana w mig$niach opakowanych
nie przekroczyta w tym czasie wartosci progowej okreslonej w PN-A-86527 [12].
Natomiast w migsie nieopakowanym w 20. dobie przechowywania poziom
zanieczyszczenia bakteryjnego przekroczyl dopuszczalng normg, co wskazywato na
rozpoczgty proces mikrobiologicznego  zepsucia. Uzyskane wyniki badan
mikrobiologicznych wskazuja, ze w przeprowadzonym eksperymencie dopuszczalny
czas przechowywania opakowanych migs$ni piersiowych kurczat brojleréw w
atmosferze gazéw kontrolowanych wynosit 20 déb, natomiast mig$ni nieopakowanych
nie dtuzej niz 15 déb.



Tabelal

Ubytki masy, wtasciwosci fizykochemiczne i liczba kwasowa migéni piersiowych kurczat w zalezno$ci od sposobu i czasu przechowywania chtodniczego (n = 10).
Weight loss, physicochemical properties and acid value of chicken breast muscles depending on packaging method and cold storage time (n = 10).

Sposéb pakowania / Packaging method

Statystyczna istotno$¢

Wyszczegdlnienie S tlairiztiséztl Préby opakowane / Packed samples | Préby nieopakowane / Unpacked samples roznic
Specification measure Czas przechowywania [doby] / Time of storage [days] Statistical significance
A (5) B (10) C (15) D (20) E (5) F (10) G (15) H (20) of differences
A . _ kek
Ubytki masy w. procesie X 025 1.66 410 523 0.68 2.14 H,D>A,B.E,F,G
przechowywania [%] +0,49 +0,99 +1,26 +3.36 +1,11 +1,47 2,73 3,26 C>A.B.E*
Weight losses during storage s/SD - - - - - ’ +2,32 +3,97 G>A**
Sucha masa [%] X 25,01 25,14 25,24 25,92 25,11 25,33 25,49 25,80 D,H>A,B,C.E,F**
Dry matter s/SD +0,49 +0,40 +0,51 +0,47 +0,28 +0,61 +0,56 +0,34 G>A**
H X 6,12 6,06 6,03 6,10 5,94 5,94 6,01 5,98 i
Pt s/SD +0,08 +0,13 +0,12 +0,09 +0,07 +0,11 +0,07 +0,09
I()Ijzed rzechowywaniem) X 5,43 5,49 5,54 5,55 541 5,50 5,52 5,53 i
przsep Y s/SD 40,05 | 40,14 | 40,10 | 0,07 | 40,12 | 0,07 | 0,16 | +0,11
(before storage)
pH, (po przechowywaniu) X 5,53 5,61 5,59 5,64 5,57 5,57 5,60 5,72 H>A,B,C,D.E,F,G**
(after storage) s/SD +0,11 +0,09 +0,14 +0,09 +0,08 +0,14 +0,14 +0,14 E,F,G,D,C,B>A**
Jasnosc¢ barwy [%] X 35,10 34,50 33,60 33,40 36,00 33,00 30,90 29,30 E,A,B>G,H**
Colour lightness s/SD +2,88 +3,44 +3,86 +3,13 +1,94 +2,40 +2,88 +3,02 C,D.,F>G,H*
Wodochtonno$é [cm?] X 7,36 6,33 6,17 5,48 6,71 6,18 5,92 4,438 AE,B,F,C>H**
Water-holding capacity s/SD +1,28 +0,09 +0,65 +0,90 +1,11 +1,37 +1,21 +0,83 A>D**
Elcgzgalkggﬁle x 1417 | 1450 | 1467 | 1538 | 1473 | 1622 | oo | o0 | H>ABCDEF*
Acid value s/SD +3,08 +3,96 +6,15 +2,83 +4,27 +2,94 +4.34 +4.52 G>A,B,C.E

* réznice statystycznie istotne przy p < 0,05 / * significant differences at a lavel of p < 0,05;
** réznice statystycznie istotne przy p < 0.01 / ** significant differences at a lavel of p < 0.01.




Tabela 2

Ogolna liczba drobnoustrojéw w mig$niach piersiowych w zaleznosci od sposobu pakowania i czasu przechowywania chtodniczego (n = 10) [jtk/g].
Total micro-organism count in breast muscles depending on packaging method and cold storage time (n = 10) [cfu/g].

Sposéb pakowania / Packaging method

Statystyczna istotno$¢

Mi } i o
lara stat Préby opakowane / Packed samples Préby nieopakowane / Unpacked samples roznic
Statistical .. o
ahstiea Czas przechowywania [doby] / Storage time [days] Statistical significance
measure i
of differences
A (5) B (10) C (15) D (20) E (5) F (10) G (15) H (20)
X 1,29-10* 4,70-10* 7,56-10° 1,62:10° 2,30-10° 5,80-10° 1,53-10° 1,73-10° H>A,B,C,D
s/SD +1,02-10* +3,23-10* +5,99-10° +2,38-10° +8,91-10* +8,38-10* +9,68-10° +5,05-107 E, F, G¥*
min. 2,70-10° 2,30-10* 1,80-10° 3,30-10* 1,00-10° 4,40-10° 3,90-10° 1,00-108 D,G> A, B,E, F**
max. 2,80-10* 9,10-10" 1,80-10° 4,90-10° 3,30-10° 6,90-10° 2,90-10° 2.,40-10° C>A, B, E**

*% - rdznice statystycznie istotne przy p < 0,01
** - statistically significant differences at p < 0.01
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Whioski
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(1]
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(3]
(4]
(5]

(6]

(7]

(8]

(9]

[10]

(1]

[12]

[13]

Zmiany wilasciwosci fizykochemicznych mig$ni piersiowych kurczat brojleréw
zalezaty od sposobu pakowania i czasu przechowywania chtodniczego. W miarg
wydtuzania czasu przechowywania do 20 déb wzrastato stopniowo pH mig$ni oraz
postgpowalo ciemnienie barwy. Te niekorzystne zmiany jako$ci wolniej przebiegaly
w mig$niach opakowanych w foli¢ Nordfilm-Nordform niz w mig$niach
przechowywanych bez opakowania. Podobne prawidtowosci stwierdzono pod
wzgledem zmian lipidéw $rédmig$niowych okreslonych na postawie wartosci liczby
kwasowe;j.

Ocena jakosci mikrobiologicznej migsni piersiowych dokonana na podstawie ogélnej
liczby drobnoustrojéw tlenowych w 1 g migSnia wykazata, ze stopien
zanieczyszczenia mikrobiologicznego byl zadawalajacy w opakowanych mig$niach
piersiowych przechowywanych w atmosferze gazow kontrolowanych przez okres 20
déb i nieopakowanych w ciagu 15 déb.
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PHYSICAL-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROPERTIES OF BROILER CHICKEN
BREAST MUSCLES, STORED IN A CONTROLLED ATMOSPHERE, DEPENDING ON
PACKAGING METHOD AND COLD STORAGE TIME

Summary

The objective of the present study was to determine the physical-chemical and microbiological (total
micro-organism count) properties of broiler chicken breast muscles stored in a controlled atmosphere
(95% nitrogen, 5% oxygen) at 2°C during a period from 5 to 25 days. The samples investigated were
breast muscles both wrapped in a Nordfilm—Nordform packing and unpacked.

On the basis of the investigation results it was proved that the pH value of meat increased gradually,
and its colour became darker and darker as the time of cold-storage was prolonged. These undesirable
changes in the meat quality proceeded slower in the packed samples than in unpacked. Similar regularities
were stated during the development of the intramuscular lipids stability determined on the basis of acid
number. According to the results of microbiological analysis and assessment of breast muscles, based on
the total microorganisms count per one gram, it was confirmed that the level of microbial contamination
was satisfactory in packed samples stored 20 days under the controlled atmosphere, and, also, in unpacked
samples stored during a period of 15 days.

Key words: chicken breast muscles, storage, controlled gases atmosphere, packaging method, quality,
stability



