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TADEUSZ SZMA�KO, ZBIGNIEW DUDA, JAROSŁAW SZCZEPA�SKI  

WPŁYW PRZECHOWYWANIA W�DZONEK W TEMPERATURZE 
BLISKIEJ KRIOSKOPOWEJ I W STANIE ZAMRO�ONYM  

NA ICH JAKO�� SENSORYCZN� 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Oceniono jako�� sensoryczn� przetworów mi�snych przechowywanych w niebarierowym opakowaniu 

pergaminowym. W�dzonki (szynka, baleron, boczek) magazynowano w formie peklowanych 
półproduktów, w temperaturze bliskiej krioskopowej (-3ºC) przez 4 tygodnie i w temp. -18ºC przez 4 i 8 
tygodni Materiał do�wiadczalny przechowywano równie� w formie wyrobów finalnych w ww. zakresach 
temperatury (-3, -18ºC) przez 4 i 8 tygodni. Po uko�czeniu składowania półprzetwory w�dzono i 
poddawano obróbce cieplnej. Oceniano je tak�e po dodatkowym 7-dobowym magazynowaniu w 
chłodziarce (w temp. 3ºC). Przechowywanie w�dzonek w do�wiadczalnych warunkach nie powodowało 
dyskwalifikuj�cego pogorszenia ich jako�ci sensorycznej. 

 
Słowa kluczowe: w�dzonki, przechowywanie, analiza sensoryczna. 
 

Wst�p 

Zagadnienia zwi�zane z przechowywaniem mi�sa i przetworów mi�snych 
postrzegane s� jako jedne z najwa�niejszych w przemy�le mi�snym [4]. Poszukuje si� 
takich technologii utrwalania, które zapewniłyby odpowiedni� trwało�� i jako�� 
produktów [3, 5, 6, 9, 14, 15]. Współczesne technologie umo�liwiaj�, w sposób 
kontrolowany, oddziaływa� na tempo i zakres zmian zachodz�cych w przetworach 
mi�snych, które s� wynikiem procesów �yciowych drobnoustrojów, aktywno�ci 
enzymów oraz czynników fizycznych i chemicznych [6]. Do rozwi�za� 
technologicznych, zabezpieczaj�cych wysok� jako�� przetworów mi�snych nawet 
przez okres kilku tygodni przechowywania, bardziej racjonalnych ani�eli zamra�anie, 
mo�na zaliczy� ich składowanie w stanie gł�bokiego schłodzenia tj. w temperaturze 
bliskiej krioskopowej (t.b.k.) [15]. Zastosowanie tej technologii utrwalania w�dzonek 
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umo�liwia zachowanie wymaganej jako�ci produktów i znaczne zmniejszenie 
nakładów energii, niezu�ywanej na zamro�enie i przechowywanie w stanie 
zamro�onym oraz na przeddystrybucyjne rozmra�anie [13]. 

Podczas magazynowania w�dzonek w t.b.k. (-3ºC), temperatura wewn�trz 
produktu jest obni�ona do poziomu, w którym wydłu�a si� faza zastoju w rozwoju i 
funkcjach �yciowych mikroorganizmów oraz zmniejsza si� szybko�� reakcji 
fizycznych, chemicznych i biochemicznych, i w efekcie zwi�ksza si� trwało�� 
przetworów mi�snych [1, 5, 7]. 

Dane pi�miennictwa wskazuj� zarówno na pewne podobie�stwo, jak i na 
odmienno�� wpływu warunków zamra�alniczych oraz krioskopowego 
przechowywania przetworów mi�snych na ich wyró�niki fizykochemiczne, 
technologiczne oraz sensoryczne [15].  

W literaturze przedmiotu brak jest jednak danych dotycz�cych jako�ci w�dzonek 
składowanych w t.b.k., zwłaszcza w warunkach przemysłowych, a ponadto 
uwzgl�dniaj�cych ich trwało�� podczas pó�niejszego przechowywania w domowych 
chłodziarkach. 

Celem bada� była ocena wpływu przechowywania w�dzonek w formie 
peklowanych półproduktów (P), w temp. -3ºC, przez 4 tygodnie lub w temp. -18ºC 
przez 4 i 8 tygodni oraz w formie produktów finalnych (F) w ww. zakresach 
temperatury (-3ºC,  
-18ºC), przez 4 i 8 tygodni, na wyró�niki sensoryczne przetworów b�d�cych 
przedmiotem bada�. Ponadto do�wiadczalne w�dzonki oceniano po dodatkowym, 
siedmiodobowym ich przechowywaniu w chłodziarce w temp. 3ºC. 

Materiał i metody bada	 

Materiałem do�wiadczalnym były w�dzonki wyprodukowane w trzech szar�ach 
produkcyjnych w warunkach przemysłowych (w zakładzie mi�snym na terenie 
Dolnego 	l�ska) z elementów wieprzowych, z mi��ni szynki – szynka gotowana (S), z 
karkówki – baleron (B) z boczku – boczek w�dzony (b). 	rednia masa gotowych 
wyrobów wynosiła odpowiednio 2,2 kg (S); 1,5 kg (B) i 1,7 kg (b). Elementy do 
produkcji w�dzonek pochodziły z tusz loszek i wieprzków rasy wbp o masie 
przedubojowej 110–120 kg. Do bada� wykrawano elementy z tusz, których pH45 
mi��nia najdłu�szego klatki piersiowej, zmierzone na wysoko�ci ostatniego kr�gu 
piersiowego, wynosiło 6,3. Na przetwory przeznaczone do przechowywania w formie 
produktów finalnych (F) wykorzystywano elementy wykrojone z prawej półtuszy, a na 
peklowane półprodukty (P) z lewej. Proces produkcyjny w�dzonek przebiegał w 
warunkach przemysłowych. Elementy nastrzykiwano solank� o składzie: woda – 
85,5%; peklosól – 11,3%; polifosforany – 1,6%; sacharoza – 1,1%; glutaminian sodu – 
0,055%; askorbinian sodu – 0,22%. Stosowano nastrzyk 20% solanki w stosunku do 
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masy elementów. Nastrzykni�te mi��nie masowano w ci�gu 10 godzin w cyklu 20 min 
– praca (4 obroty b�bna masownicy, przy 95% pró�ni), 10 min – relaksacja (w 
warunkach ci�nienia atmosferycznego). Proces peklowania surowca grupy 
do�wiadczalnej P i F przebiegał w takim samym cyklu produkcyjnym. Przetwory 
w�dzono dymem o temp. 50ºC przez 3 godz. Wszystkie w�dzonki parzono w temp. 
85ºC do momentu uzyskania temp. 70ºC w centrum geometrycznym przetworu. 
Nast�pnie wyroby chłodzono pod natryskiem zimnej wody (o temp. 17ºC) do temp. 
25ºC w centrum geometrycznym przetworu. Wychładzanie w�dzonek kontynuowano 
w powietrzu o temp. 4ºC przez 24 godz.  

Materiał do�wiadczalny przechowywano w formie przetworów finalnych (F) 
opakowanych w papier pergaminowy lub jako peklowane półprodukty (P), bez 
opakowania bezpo�redniego. Opakowane i nieopakowane przetwory przechowywano 
w aluminiowych zamkni�tych pojemnikach.  

Przyj�to dwuetapowy okres przechowywania materiału do�wiadczalnego. W I 
etapie składowano go w temp. bliskiej krioskopowej (t.b.k.), tj. -3 ± 0,5ºC lub w stanie 
zamro�onym (-18 ± 1ºC), przez 4 tyg. (grupy do�wiadczalne -3P4, -3F4, -18P4, -18F4) 
oraz przez 8 tyg. (grupy do�wiadczalne -3F8, -18P8, -18F8)*. W ka�dej grupie 
do�wiadczalnej populacj� eksperymentaln� stanowiło 9 przetworów.  

Po zako�czeniu I okresu przechowywania, składowane, zamro�one, finalne 
przetwory i peklowane półprodukty rozmra�ano w temp. 3 ± 1ºC. Peklowane 
półprodukty (P) w�dzono i poddawano standardowej obróbce cieplnej identycznie jak 
w przypadku produktów finalnych. Połow� ka�dego przetworu w obr�bie 
poszczególnych grup do�wiadczalnych oceniano sensorycznie, a pozostał� cz��� 
indywidualnie pakowano w papier pergaminowy, umieszczano w chłodziarce w temp. 
3 ±1ºC i składowano przez 7 dób (II etap przechowywania). 

W pierwszym etapie do�wiadczenia (I) próbami odniesienia (KI) do przetworów 
przechowywanych było 9 w�dzonek (w obr�bie ka�dego sortymentu) 
wyprodukowanych w 3 szar�ach produkcyjnych, w tym 3** wyprodukowano z 
przetworami przeznaczonymi do przechowywania (oceniano je po zako�czonym 
procesie produkcyjnym i wychłodzeniu); nast�pne 3** peklowano przed zako�czeniem 
4-tyg. okresu przechowywania peklowanych półproduktów, poddawano je w�dzeniu i 
obróbce cieplnej razem z przetworami przechowywanymi przez 4 tyg. (-3P4, -18P4); 
pozostałe 3** peklowano przed zako�czeniem 8-tyg. okresu przechowywania 
peklowanych półproduktów, poddwano je w�dzeniu i obróbce cieplnej razem z 
przetworami przechowywanymi przez 8 tyg. (-18 P8). Mniej wi�cej połow� ka�dego z 

                                                           
* Ze wzgl�du na pogorszenie jako�ci peklowanych półproduktów przechowywanych w t.b.k. przez 8 tyg., 
okres składowania ww. formy wyrobu w temp. -3ºC ograniczono do 4 tygodni. 
** Wybrano 3 w�dzonki z grupy 9 przetworów, takie których warto�ci �rednie oceny sensorycznej były 
najbardziej zbli�one do �redniej oceny tej grupy. 
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tych produktów, zawini�t� w papier pergaminowy, umieszczano w chłodziarce w 
temp. 3ºC i przechowywano przez 7 dób. Były one próbami odniesienia (KII) do 
przetworów II etapu do�wiadczenia.  

Analiz� sensoryczn� przeprowadzano metod� punktowania [10]. Zastosowano 
skal� 5-punktow�, zarówno do oceny nat��enia (intensywno�ci, 1 = intensywno�� 
ledwo wyczuwalna lub progowa, 2 = intensywno�� słaba, 3 = intensywno�� 
umiarkowana, 4 = intensywno�� silna, 5 = intensywno�� bardzo silna), jak równie� 
po��dalno�ci (1 = niepo��dany, 2 = bardzo słabo po��dany, 3 = słabo po��dany, 4 = 
po��dany, 5 = bardzo po��dany). Analiz� sensoryczn� przeprowadzał 6-osobowy 
zespół [2, 10], oceniaj�c wszystkie wyroby wchodz�ce w skład poszczególnych grup 
do�wiadczalnych. Do analizy sensorycznej przetwory były przygotowywane w formie 
połówek batonów oraz plastrów o grubo�ci 2,5 mm. Plastry podawano do oceny w 
jednorazowych pojemnikach. Oceniane próby były o�wietlane białym �wiatłem 
jarzeniowym o nat��eniu 250 lx.  

W analizie sensorycznej uwzgl�dniono: wygl�d zewn�trzny (1), krucho�� (2), 
soczysto�� (3), barw� (4), smakowito�� (5), zapach (6) i słono�� (7). W przypadku 
wyró�ników od 4 do 7 stosowano kryterium nat��enia (intensywno�ci) i po��dalno�ci.  

Wyniki bada� poddano analizie statystycznej (warto�� �rednia, odchylenie 
standardowe, analiza wariancji). Czynnikami zmienno�ci były: stopie� przetworzenia 
przechowywanych produktów (P, F), temperatura przechowywania (-3, -18ºC), okresy 
przechowywania (4, 8 tyg;), etapy przechowywania (I, II). O istotno�ci ró�nic 
pomi�dzy �rednimi wnioskowano przy p � 0,05. Populacj� do�wiadczaln� w ka�dej 
grupie stanowiło 9 w�dzonek. 

Wyniki i dyskusja 

Przechowywanie szynek, baleronów i boczków w do�wiadczalnych warunkach 
nie powodowało pogorszenia wygl�du zewn�trznego przetworów grup 
do�wiadczalnych, odpowiednio: -3P4, -3F4, -18F4, -18P8 (S); -18F4, -18P8, -18F8 
(B); -3P4,  
-18F4, -18P8, -18F8 (b). Składowanie to powodowało natomiast obni�enie warto�ci 
omawianego wyró�nika w�dzonek grup do�wiadczalnych, odpowiednio: -18P4, -3F8, -
18F8 (S); -3F4, -18 P4, -3F8 (B); -3F4, -18P4, -3F8 (b). Na uwag� zasługuj� wysokie 
oceny przetworów przechowywanych w formie peklowanych półproduktów w stanie 
zamro�onym przez 8 tyg. Stopie� przetworzenia szynek i baleronów magazynowanych 
przez 4 tyg. w temp -3ºC nie miał wpływu na ich wygl�d zewn�trzny. Miał natomiast 
znaczenie w przypadku boczku, bowiem wy�ej oceniono ww. przetwory 
przechowywane w formie peklowanych półproduktów. Podczas 4 tyg. składowania 
peklowanych półproduktów w t.b.k. zmiany degradacyjne były nieznaczne i nie miały 
wpływu na jako�� finalnego przetworu, tj. po w�dzeniu i obróbce cieplnej. Dodatkowe 
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7-dniowe przechowywanie w�dzonek w warunkach chłodniczych powodowało 
pogorszenie ich wygl�du zewn�trznego o 0,1÷0,4 pkt. Odnotowano trudne do 
wytłumaczenia pojedyncze przypadki wy�szej oceny przetworów w II etapie bada�. 
Prawdopodobnie były one spowodowane zró�nicowaniem budowy anatomicznej 
elementów zasadniczych (w poszczególnych ich cz��ciach), u�ytych do produkcji 
baleronów i boczków. 

Ocena wygl�du zewn�trznego w�dzonek przechowywanych w temp. -3 i -18ºC 
była o około 0,2 ÷ 0,4 pkt. ni�sza w porównaniu z danymi literaturowymi dotycz�cymi 
pol�dwic sopockich przechowywanych w identycznych warunkach termicznych, ale w 
opakowaniach pró�niowych.  

W cytowanych badaniach własnych przetwory poddane obróbce cieplnej po 
przechowywaniu były pod wzgl�dem wygl�du zewn�trznego wy�ej ocenione w 
porównaniu ze składowanymi po obróbce cieplnej [15]. W cytowanej pracy i w 
referowanych badaniach ocen� przeprowadzał ten sam zespół. 

Nat��enie barwy przetworów przechowywanych w stanie zamro�onym, w 
porównaniu ze składowanymi w t.b.k., (szczególnie w formie produktów finalnych) 
oceniono nieznacznie wy�ej. Powy�sze tendencje były charakterystyczne dla 
wszystkich trzech do�wiadczalnych sortymentów w�dzonek (tab. 1a). 

Dalsze przechowywanie w�dlin w warunkach chłodniczych (II etap) wywierało 
zró�nicowany wpływ na nat��enie barwy, bowiem odnotowano zarówno przypadki 
wzrostu (S: -3F4, -18P8; B:-3F8), jak i zmniejszenia (S: -18F4; B: -3P4, -18P4, -18P8, 
-18F8; b: -K) warto�ci ww. wyró�nika. Wi�ksza warto�� nat��enia barwy w�dzonek po 
przechowywaniu chłodniczym mogła by� spowodowana wzrostem st��enia barwników 
w wyniku odparowania wody z przetworów niezapakowanych hermetycznie. 
Natomiast zmniejszenie nat��enia barwy mogło wynika� ze zmian przechowalniczych, 
np. utlenienia barwników. 

Przechowywanie zarówno krioskopowe, jak i w stanie zamro�onym nie miało 
wpływu na ocen� po��dalno�ci barwy szynek, która w wyrobach magazynowanych 
była o 0,1 pkt ni�sza w porównaniu z prób� kontroln� i wynosiła 4,2 pkt. Natomiast 
po��dalno�� barwy przechowywanych baleronów wahała si� od 4,2 do 4,4 pkt. (tab. 1a).  

Ocena sensoryczna po��dalno�ci barwy boczków przechowywanych była 
nieznacznie ni�sza ani�eli pozostałych sortymentów. Była ona równie� bardziej 
zró�nicowana, wahała si� od 3,9 do 4,3 pkt. Najni�ej oceniono wyroby grup 
do�wiadczalnych -3F4 i -18P4, tj. odpowiednio 3,9 i 4,0 pkt. 

Zró�nicowanie po��dalno�ci barwy boczku mogło w znacznym stopniu by� 
spowodowane zmienno�ci� osobnicz� lub zmienno�ci� w obr�bie tego samego 
elementu. W skład boczku wchodz� trzy mi��nie – sko�ny zewn�trzny i wewn�trzny 
oraz poprzeczny. Pod wzgl�dem budowy mi��nie te mog� bardzo znacznie ró�ni� si� 
(zarówno osobniczo, jak i w obr�bie tego samego elementu wyr�bowego) grubo�ci� 
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oraz stopniem przero�ni�cia tkank� tłuszczow�, co w konsekwencji mogło mie� wpływ 
na ocen� po��dalno�ci barwy tej w�dzonki. Dodatkowe przechowywanie 
do�wiadczalnych przetworów w temp. 3ºC przez 7 dób nie powodowało obni�enia 
oceny po��dalno�ci barwy w porównaniu z ocen� ww. przetworów przed 
składowaniem chłodniczym, albo przyczyniało si� do zmniejszenia ocen, o 0,1–
0,2 pkt. W grupie do�wiadczalnej -3F4 odnotowano istotne zwi�kszenie si� 
po��dalno�ci barwy boczków, co mogło by� spowodowane wcze�niej wspomnian� 
zmienno�ci� osobnicz� struktury tego elementu zasadniczego oraz zró�nicowaniem 
budowy w poszczególnych jego cz��ciach.  
 

T a b e l a  1a 
 
Wyniki analizy sensoryczne w�dzonek.  
Sensory analysis of processed meat products.  
 

Grupy do�wiadczalne 
Experimental groups 

K -3P4 -3F4 -18P4 -18F4 -3F8 -18P8 -18F8 
Wyszczególnienie 

Specification 

wyró�nik sensoryczny / traits 
wygl�d zewn�trzny / overall appearance 

X 4,6bcº 4,3abBºº 4,4bc 4,0a 4,6bc 4,0a 4,7cB 4,0aA 
I 

SD 0,3 0,5 0,3 0,4 0,1 0,3 0,3 0,3 
X 4,3b 3,9aA 4,1ab 3,9a 4,3b 4,0a 4,0aA 4,3bB 

S 
II 

SD 0,3 0,2 0,4 0,2 0,4 0,1 0,1 0,3 
X 4,6c 4,2bB 4,0ab 4,2b 4,5bc 3,7aA 4,5bcB 4,6cB 

I 
SD 0,3 0,4 0,2 0,2 0,2 0,1 0,3 0,1 
X 4,3c 3,8aA 4,0ab 4,0ab 4,2bc 4,0abB 3,9aA 4,2bcA 

B 
II 

SD 0,2 0,1 0,4 0,1 0,3 0,1 0,1 0,3 
X 4,6cB 4,3cB 3,8abA 4,1b 4,2bc 3,5aA 5,0dB 4,5cB 

I 
SD 0,1 0,4 0,3 0,6 0,4 0,3 0,1 0,1 
X 4,3bcA 3,9aA 4,3bcB 4,0a 4,4c 3,9aB 4,0aA 4,2bA 

b 
II 

SD 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2 
barwa – nat��enie / colour – intensity 

X 4,1ab 4,1ab 4,0aA 4,0a 4,3bB 3,9a 4,0aA 4,1ab 
I 

SD 0,3 0,3 0,2 0,3 0,3 0,5 0,3 0,4 
X 4,2b 4,0a 4,3bB 4,1ab 3,9aA 4,0a 4,2bB 4,2b 

S 
II 

SD 0,3 0,4 0,3 0,3 0,2 0,3 0,4 0,2 
X 4,6c 4,2bB 4,0b 4,2bB 4,5c 3,7aA 4,5cB 4,6cB 

I 
SD 0,3 0,4 0,2 0,2 0,2 0,1 0,3 0,1 
X 4,3c 3,8aA 4,0ab 4,0abA 4,2b 4,0abB 3,9aA 4,2bA 

B 
II 

SD 0,2 0,1 0,4 0,1 0,3 0,1 0,1 0,3 
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X 4,4cB 4,2bc 3,9a 3,8a 4,1b 4,0ab 3,9a 4,2bc I 
SD 0,2 0,4 0,5 0,4 0,5 0,3 0,4 0,4 
X 4,1aA 4,2b 4,1a 4,0a 4,2b 4,1a 4,1a 4,2b 

b 

II 
SD 0,2 0,3 0,3 0,4 0,3 0,2 0,2 0,2 

 
c.d. tabeli 1 

barwa – po��dalno�� / colour desirability 
X 4,3 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 

I 
SD 0,4 0,4 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 
X 4,2b 4,2b 4,3bc 4,2b 4,2b 4,0a 4,1a 4,1a 

S 
II 

SD 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 
X 4,3 4,3B 4,2 4,3 4,2 4,2 4,3 4,4 

I 
SD 0,3 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,3 0,1 
X 4,4c 4,1aA 4,1a 4,2ab 4,1a 4,1a 4,4c 4,3bc 

B 
II 

SD 0,2 0,2 0,3 0,3 0,1 0,2 0,2 0,1 
X 4,6dB 4,3cb 3,9aA 4,0a 4,2b 4,2b 4,2b 4,3cb 

I 
SD 0,3 0,1 0,1 0,4 0,3 0,2 0,2 0,2 
X 4,2abA 4,3b 4,2abB 4,1a 4,2ab 4,2ab 4,3b 4,3ab 

b 
II 

SD 0,3 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 
S – szynka / ham; B – baleron / collar; b – boczek /streaky bacon; 
I – Materiał do�wiadczalny przechowywany w temp. -3ºC lub - 18ºC (I etap) / Experimental material 
stored at temp. -3ºC or - 18ºC (Ist stage); 
II – Materiał do�wiadczalny przechowywany nast�pnie w temp. 3ºC przez 7 dni (II etap) / Smoked meat 
products stored at temp. 3ºC (IInd stage); 
X – warto�� �rednia / mean value; SD – odchylenie standardowe / standard deviation, 
Warto�ci �rednie na tym samym poziomie w s�siednich kolumnach, oznaczone ró�nymi małymi literami 
ró�ni� si� istotnie przy p � 0,05. 
Means in neighbouring columns on the same level followed by small letters are significantly differing at p 
� 0.05. 
Warto�ci �rednie w tej samej kolumnie oznaczone ró�nymi du�ymi literami ró�ni� si� statystycznie 
istotnie p � 0,05. 
Means in the some column followed by differentiated capital letters are significantly different at p � 0.05. 
 
Punktowa ocena sensoryczna barwy do�wiadczalnych przetworów była podobna jak 
szynek przechowywanych w opakowaniach pró�niowych, równie� w temp. -3ºC [14]*. 
Była ona jednak znacznie ni�sza ani�eli pol�dwic sopockich składowanych zarówno w 
temp. -3ºC, jak i w stanie zamro�onym [15]*. 

Nat��enie zapachu przechowywanych w�dzonek nie odbiegało znacznie od oceny 
ww. wyró�nika przetworów kontrolnych (tab. 1b). U�ycie pergaminu jako opakowania 

                                                           
* W obu przypadkach, tj. w referowanej pracy, jak równie� w cytowanych badaniach własnych ocena 
sensoryczna była wykonywana przez ten sam zespół. 
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bezpo�redniego powodowało zmniejszenie nat��enia zapachu w miar� upływu czasu 
przechowywania w�dzonek (S, B, b) w formie przetworów finalnych.  

Zastosowane czynniki do�wiadczalne nie wpłyn�ły znacz�co na nat��enie 
zapachu przetworów przechowywanych w formie peklowanych półproduktów. Było to 
najprawdopodobniej spowodowane obróbk� ciepln� i w�dzeniem przetworów po 
uko�czeniu przechowywania. 

 
T a b e l a  1b 

 
Wyniki analizy sensoryczna w�dzonek. 
Sensory analysis of processed meat products. 
 

Grupy do�wiadczalne / Experimental groups 
K -3P4 -3F4 -18P4 -18F4 -3F8 -18P8 -18F8 

Wyszczególnienie 
Specification 

wyró�nik sensoryczny / traits 
zapach – nat��enie / odour – intensity 

X 4,2cB 4,2cB 4,0bc 4,0bc 4,1cB 3,7a 4,0bc 3,9b I 
SD 0,4 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,1 0,3 
X 3,9bcA 3,9bcA 3,9bc 4,0c 3,9bcA 3,7a 4,0c 3,9bc 

S 
II 

SD 0,2 0,3 0,2 0,3 0,2 0,1 0,2 0,1 
X 4,0cdB 4,1dB 3,8b 4,1dB 4,0cd 3,8b 3,9bcB 3,6aA I 

SD 0,3 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1 
X 3,8abA 3,8abA 3,8ab 3,8abA 3,9b 3,8ab 3,7aA 3,8abB 

B 
II 

SD 0,1 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 
X 4,1b 4,0ab 3,9a 4,1bB 4,0abB 4,0ab 4,1b 3,9a I 

SD 0,3 0,3 0,2 0,2 0,3 0,1 0,3 0,2 
X 4,0ab 4,0ab 4,0ab 3,9aA 3,9aA 4,0ab 4,1b 4,0ab 

b 
II 

SD 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,1 0,2 0,2 
zapach – po��dalno�� / odor – desirability 

X 4,3bB 4,3b 4,2ab 4,2abA 4,2ab 4,1aB 4,2ab 4,2abB I 
SD 0,3 0,2 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3 0,2 
X 4,0abA 4,2cd 4,1bc 4,4cB 4,3dc 3,9aA 4,2cd 4,0abA 

S 
II 

SD 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 
X 4,2bcB 4,0aA 4,1ab 4,2bc 4,3c 4,1aB 4,2bc 4,2bc I 

SD 0,2 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,1 
X 4,0bcA 4,2dB 3,9ab 4,1cd 4,2d 3,8aA 4,1cd 4,1cd 

B 
II 

SD 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,1 0,2 
X 4,2cd 3,8a 4,1bc 4,2cd 4,1bc 4,0b 4,3dB 4,1bc I 

SD 0,2 0,2 0,4 0,1 0,3 0,2 0,3 0,1 
X 4,2b 3,9a 4,1b 4,2b 4,2b 4,1b 4,2bA 4,1b 

b 
II 

SD 0,3 0,3 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,1 
soczysto�� / juiciness 

X 4,1cB 4,1cB 4,0bc 3,8abB 4,2cB 3,7a 3,9abB 4,0bcB I 
SD 0,3 0,4 0,1 0,5 0,3 0,3 0,3 0,3 
X 3,6 bA 3,4 aA 3,9 c 3,6 bA 3,7bA 3,6 b 3,6 bA 3,7bA 

S 
II 

SD 0,2 0,4 0,2 0,4 0,3 0,3 0,1 0,2 
B I X 4,4bB 4,3bB 4,2aB 4,2a 4,3bB 4,1aB 4,1aB 4,3bB 
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 SD 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 
X 4,0bcA 3,8aA 3,9abA 3,9ab 3,9abA 3,8aA 3,9abA 4,1cA 

 

II 
SD 0,3 0,3 0,2 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 
X 4,3dB 4,1c 3,9ab 4,1cB 4,1c 3,8aA 3,9a 4,0bc I 

SD 0,2 0,3 0,1 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 
X 4,0bA 3,9ab 3,8a 3,9abA 3,9ab 4,0bB 4,0b 3,9ab 

b 
II 

SD 0,2 0,3 0,4 0,2 0,3 0,1 0,3 0,2 

Obja�nienia jak w tab. 1a. / Footnotes see Tab. 1a. 
W przypadku wszystkich do�wiadczalnych sortymentów w�dlin odnotowano 

tendencj� do obni�ania si� warto�ci nat��enia zapachu wyrobów, dodatkowo 
przechowywanych w chłodziarce (3ºC). 

Warunki w jakich realizowano eksperyment miały nieznaczny wpływ na 
po��dalno�� zapachu przetworów (tab. 1b). Z wcze�niejszych bada� własnych wynika, 
�e po��dalno�� zapachu szynek przechowywanych w opakowaniach pró�niowych, w 
temp. -18ºC przez 2, 4, 6 i 8 miesi�cy, w miar� wydłu�enia okresu ich magazynowania, 
zmniejszała si� [12]. 

Okres składowania materiału do�wiadczalnego w formie peklowanych 
półproduktów nie wpłyn�ł znacz�co na ukształtowanie si� po��dalno�ci zapachu 
szynki. Miał jedynie wpływ na omawiany wyró�nik baleronu i boczku grupy 
do�wiadczalnej –3P4. Było to najprawdopodobniej spowodowane tym, �e obróbka 
cieplna i w�dzenie były wykonane po przechowywaniu materiału do�wiadczalnego i w 
podobnym czasie przed ocen� sensoryczn�, jak prób kontrolnych. 

Przechowywanie do�wiadczalnych w�dlin w chłodziarce przez 7 dób 
powodowało jedynie nieznaczne obni�enie po��dalno�ci zapachu. Ró�nice istotne 
stwierdzono w przypadku szynki i baleronu odpowiednio grup do�wiadczalnych: K, -
3F8, -18F8 (S) i K, -3F8 (B). W przypadku szynek i baleronów odpowiednio grupy 
do�wiadczalnej  
-18P4 i -3P4 dodatkowe składowanie wyrobów przez 7 dób w warunkach 
chłodniczych skutkowało wy�sz� ocen� omawianego wyró�nika w porównaniu ze 
stwierdzon� po I etapie przechowywania. Powy�sze obserwacje dotyczyły 
przetworów, których w�dzenie i obróbk� ciepln� realizowano po przechowywaniu 
peklowanych półproduktów. Mo�na przypuszcza�, �e kształtowanie zapachu nie 
zostało zahamowane z chwil� zako�czenia procesu produkcyjnego tych przetworów, a 
post�powało nadal podczas ich 7-dniowego przechowywania w warunkach 
chłodniczych, bowiem po zako�czonym w�dzeniu w dalszym ci�gu ma miejsce 
przenikanie substancji smakowo-zapachowych dymu do gł�bszych warstw produktu. 
Oznacza to, �e przechowywanie ww. przetworów przez 7 dób po zako�czeniu 
produkcji (był to �rodek okresu przydatno�ci do spo�ycia), korzystnie oddziaływało na 
ukształtowanie si� ich zapachu. 
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Długotrwałe przechowywanie w�dzonek, szczególnie w t.b.k. powodowało 
zwi�kszon� ususzk� (przechowalnicze ubytki masy szynki, baleronu i boczku grupy 
do�wiadczalnej -3F8 wynosiły odpowiednio 1,25; 1,10; 1,22%). St�d te� w ocenie 
sensorycznej wyroby te postrzegano jako mało soczyste (tab. 1b). Takie tendencje 
charakteryzowały w�dliny grupy do�wiadczalnej -3F8. W porównaniu z tymi 
wyrobami wy�ej oceniono soczysto�� przetworów przechowywanych jako produkty 
finalne w stanie zamro�onym przez 8 tyg. Słabsze zwi�zanie soku mi�snego w tych 
wyrobach stwarzało wra�enie wi�kszej ich soczysto�ci.  

W badaniach Szma�ko i wsp. [14] nieznacznie wy�ej, w porównaniu z 
omawianymi wynikami, oceniono soczysto�� w�dzonek przechowywanych w t.b.k., 
ale w opakowaniach pró�niowych. Podobnie jak w referowanych badaniach, oceniono 
szynki przechowywane w stanie zamro�onym przez 8 miesi�cy, a tak�e pol�dwice 
sopockie przechowywane w t.b.k w formie całych batonów, jak równie� w postaci 
plasterkowanej, odpowiednio przez 4 i 6 tygodni [8, 11, 12].  

Parowanie z powierzchni i/lub wyciek grawitacyjny z przekrojonych w�dzonek 
przechowywanych dodatkowo przez 7 dób w chłodziarce były przyczyn� pogorszenia 
ich soczysto�ci.  

Przechowywanie powodowało zmniejszenie krucho�ci szynek grup 
do�wiadczalnych -18F4 i -3F8. W przypadku boczku nie miało ono wpływu jedynie na 
omawiany wyró�nik wyrobów przechowywanych w formie peklowanych 
półproduktów w stanie zamro�onym (-18P4, -18P8).  

Magazynowanie baleronów w t.b.k. w formie peklowanych półproduktów 
sprzyjało zwi�kszeniu ich krucho�ci (tab. 1c). W przypadku pozostałych 
do�wiadczalnych grup baleronów, składowanie powodowało ocen� ich krucho�ci 
podobn� do wyrobów kontrolnych (-3F4, -18P4, -18P8) albo znacznie ni�sz� (-18F4, -
3F8, -18F8). W badaniach pol�dwic sopockich przechowywanych w t.b.k. i w stanie 
zamro�onym ni�ej sklasyfikowana była krucho�� wyrobów przechowywanych w temp. 
-18ºC [15].  

Siedmiodobowe przechowywanie chłodnicze szynek i baleronów powodowało 
zmniejszenie krucho�ci przetworów grup do�wiadczalnych odpowiednio -3P4, -18P8,  
-18F8 i -3P4, -3F4, -18P4. Nie miało natomiast praktycznie wpływu na omawiany 
wyró�nik sensoryczny boczku. 

Nat��enie smakowito�ci do�wiadczalnych w�dzonek było najni�ej ocenianym 
wyró�nikiem sensorycznym (tab. 1c). Warunki do�wiadczenia nie miały wi�kszego 
wpływu na warto�� ww. parametru. Składowanie w�dzonek w stanie zamro�onym w 
formie peklowanych półproduktów nie powodowało zmian nat��enia smakowito�ci 
szynek i baleronów. W przypadku boczków przechowywanych przez 8 tyg. 
obserwowano nawet istotne zwi�kszenie warto�ci ww. wyró�nika w porównaniu z 
wyrobami składowanymi przez 4 tyg., co mogło by� spowodowane nieznacznie 
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zró�nicowanymi warunkami w�dzenia (np. ró�n� g�sto�ci� dymu lub nieco innym jego 
składem chemicznym). W wi�kszo�ci prób nie odnotowano wpływu przechowywania 
chłodniczego na nat��enie smakowito�ci, szczególnie w przypadku przetworów 
przechowywanych w formie peklowanych półproduktów.  

Pomimo obni�onej warto�ci nat��enia smakowito�ci do�wiadczalnych 
przetworów, po��dalno�� ww. wyró�nika szynek, baleronów, a tak�e boczków 
szczególnie grupy do�wiadczalnej -18P8 utrzymywała si� na wysokim poziomie, 
odpowiednio rz�du 4,6 (S); 4,5 (B) i 4,4 pkt (b), (tab. 1c).  

Przechowywanie wyrobów finalnych tj. S, B, b w t.b.k. przez 8 tyg. skutkowało 
pogarszaniem ich po��dalno�ci smakowito�ci w porównaniu z próbami kontrolnymi 
(S,B) i próbami grupy do�wiadczalnej -3F4 (B, b). 

 

T a b e l a  1c 
 
Wyniki analizy sensoryczna w�dzonek. 
Sensory analysis of processed meat products.  

 

Grupy do�wiadczalne / Experimental groups 
K -3P4 -3F4 -18P4 -18F4 -3F8 -18P8 -18F8 

Wyszczególnienie 
Specification 

wyró�nik sensoryczny / traits 
krucho�� / tenderness 

X 4,4cB 4,4cB 4,3bc 4,2bc 3,9a 4,1ab 4,4cB 4,2bcB I 
SD 0,3 0,3 0,2 0,5 0,3 0,3 0,3 0,3 
X 4,1bcA 4,2bcA 4,3c 4,2b 3,9a 4,0ab 4,0abA 3,9aA 

S 
II 

SD 0,6 0,3 0,4 0,4 0,3 0,3 0,3 0,2 
X 4,5c 4,7dB 4,4bcB 4,5cB 4,2a 4,3ab 4,4bc 4,3ab I 

SD 0,3 0,2 0,2 0,2 0,4 0,3 0,3 0,2 
X 4,5c 4,4bcA 4,2aA 4,3aA 4,2a 4,2a 4,3ab 4,3ab 

B 
II 

SD 0,2 0,1 0,2 0,2 0,4 0,2 0,2 0,2 
X 4,3c 4,0b 3,8a 4,2cB 3,9ab 4,0b 4,2c 3,9ab I 

SD 0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 0,1 
X 4,2b 3,9a 4,0a 4,0aA 3,9a 4,0a 4,1b 3,9a 

b 
II 

SD 0,2 0,3 0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,1 
smakowito�� – nat��enie / taste – intensity 

X 4,2c 4,2cB 4,0abB 4,1bc 4,1bc 3,9a 4,1bcA 4,1bc I 
SD 0,1 0,3 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1 
X 4,2b 3,9aA 3,9aA 4,0a 4,0a 4,0a 4,3bB 4,2b 

S 
II 

SD 0,1 0,4 0,2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 
X 4,2c 3,9ab 3,9ab 3,8a 4,0b 4,0b 3,9ab 4,0b I 

SD 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 
X 4,1cd 3,8a 4,0bc 3,9ab 3,9ab 4,0bc 4,1cd 4,2d 

B 
II 

SD 0,1 0,2 0,4 0,2 0,3 0,1 0,3 0,1 
X 4,2c 3,8a 4,1bc 4,0b 4,2c 4,0b 4,4dB 4,1bc I 

SD 0,2 0,2 0,2 0,3 0,1 0,2 0,3 0,3 
X 4,2c 3,9a 4,1bc 4,1bc 4,2c 4,1bc 4,2cA 4,0a 

b 
II 

SD 0,2 0,3 0,4 0,1 0,3 0,1 0,3 0,3 
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smakowito�� – po��dalno�� / taste – desirability 
X 4,3bB 4,2ab 4,2ab 4,2ab 4,3b 4,1aB 4,6cB 4,2abB I 

SD 0,2 0,4 0,1 0,1 0,1 0,3 0,2 0,3 
X 4,0aA 4,2bc 4,2bc 4,3c 4,3c 3,9aA 4,1bA 4,1bA 

S 
II 

SD 0,1 0,3 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 0,1 
X 4,4dc 4,1ab 4,2bB 4,1ab 4,2b 4,0a 4,5cB 4,3cd I 

SD 0,3 0,4 0,1 0,2 0,3 0,1 0,2 0,1 
X 4,3c 4,0a 3,9aA 4,1b 4,3c 3,9a 4,3cA 4,2bc 

B 
II 

SD 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 
X 4,2b 3,8a 4,1b 4,0a 4,2b 4,0a 4,4c 4,2b I 

SD 0,6 0,2 0,5 0,4 0,3 0,1 0,3 0,2 
X 4,2b 3,9a 4,1b 4,1a 4,2b 4,1a 4,2b 4,0a 

b 
II 

SD 0,4 0,3 0,4 0,1 0,3 0,1 0,2 0,2 

Obja�nienia jak w tab. 1a. / Footnotes see Tab. 1a. 
 
Po��dalno�� smakowito�ci do�wiadczalnych szynek i baleronów charakteryzowały 

oceny podobne do ocen pol�dwic sopockich i szynek przechowywanych w t.b.k. [14, 15]. 
Natomiast boczki oceniono znacznie ni�ej w porównaniu z wcze�niejszymi badaniami 
własnymi. Przechowywanie przetworów przez 7 dób w chłodziarce powodowało istotne 
pogorszenie wyró�nika po��dalno�ci smakowito�ci szynek i baleronów, odpowiednio 
grup do�wiadczalnych K, -3F8, -18P8, -18F8 oraz -3F4, -18P8. W przypadku boczków 
przechowywanie to nie miało wpływu na ocen� omawianego wyró�nika.  

 
T a b e l a  1d 

 
Wyniki analizy sensoryczna w�dzonek. 
Sensory analysis of processed meat products.  

 
Grupy do�wiadczalne 
Experimental groups 

K -3P4 -3F4 -18P4 -18F4 -3F8 -18P8 -18F8 
Wyszczególnienie 

Specification 
wyró�nik sensoryczny / traits 

słono�� – nat��enie / saltiness – intensity 
X 3,6a 3,7a 4,0b 3,7a 3,8a 4,0bB 3,9b 3,9b 

I 
SD 0,4 0,2 0,3 0,2 0,3 0,1 0,3 0,3 
X 3,6a 3,8b 3,9b 3,8b 3,9b 3,8bA 3,8b 3,9b 

S* 
II 

SD 0,2 0,2 0,3 0,2 0,3 0,2 0,2 0,2 
X ,38a 3,9a 3,7a 3,7a 3,8aA 4,0b 3,7a 4,1b 

I 
SD 0,3 0,2 0,3 0,3 0,2 O,3 0,2 0,4 
X 3,6a 3,8b 3,9b 3,8b 3,9bB 3,8b 3,8b 3,9b 

B 
II 

SD 0,3 0,2 0,3 O,2 0,1 0,2 0,1 0,2 
X 3,5ab 3,7b 3,6ab 3,3a 3,7b 3,7b 3,6ab 3,8b 

I 
SD 0,6 0,2 0,5 0,4 0,3 0,1 0,3 0,3 

b 

II X 3,5a 3,7bc 3,6a 3,5a 3,8c 3,7bc 3,6a 3,8c 
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  SD 0,4 0,3 0,4 0,1 0,3 0,1 0,2 0,2 
słono�� – po��dalno�� / saltiness – desirability 

X 4,2cB 4,1bc 3,8aA 4,0bc 3,9a 3,8aA 4,0bc 4,0bc 
I 

SD 0,3 0,3 0,2 0,2 0,1 0,3 0,2 0,2 
X 3,9aA 3,9a 4,0aB 3,9a 3,9a 4,0aB 4,1b 4,1b 

S 
II 

SD 0,2 0,3 0,1 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2 
X 4,3c 4,0bB 3,9a 4,0b 3,8a 3,9aA 4,1b 4,0bA 

I 
SD 0,2 0,4 0,1 0,2 0,1 0,3 0,2 0,1 
X 4,3c 3,8aA 3,9a 3,9a 3,8a 4,1bB 4,2bc 4,1bB 

B 
II 

SD 0,3 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2 0,1 
X 4,1c 3,9b 3,8a 3,7a 3,7a 3,9bA 3,9b 4,0bc 

I 
SD 0,3 0,2 0,3 0,4 0,2 0,2 0,3 0,2 
X 4,0bc 3,8a 3,9b 3,7a 3,7a 4,1cB 4,0bc 4,0bc 

b 
II 

SD 0,2 0,1 0,3 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1 

Obja�nienia jak w tab. 1a. / Footnotes see Tab. 1a. 
Przetwory (S, B, b) przechowywane w stanie zamro�onym, zarówno w formie 

peklowanych półproduktów jak i finalnych wyrobów, charakteryzowały si� stopniowo 
zwi�kszaj�cymi si� warto�ciami nat��enia słono�ci (tab. 1d). Powy�sze zmiany 
wyrobów mogły by� konsekwencj� zmniejszaj�cej si� zdolno�ci utrzymywania wody 
i/lub odwodnienia (ususzki) i tym samym zwi�kszonej percepcji smakowej wyró�nika 
słono�ci. Podczas przechowywania chłodniczego nat��enie słono�ci nie ulegało 
istotnym zmianom.  

Sensoryczne odczucie słono�ci w najwi�kszym stopniu było akceptowane w 
przetworach kontrolnych (tab. 1d). Na podobnym poziomie, jak w próbach 
odniesienia, sklasyfikowano słono�� (po��dalno��) szynek i boczków grup 
do�wiadczalnych odpowiednio -3P4, -18P4, -18P8, -18F8 (S) i -18F8 (b). 

Dodatkowe chłodnicze przechowywanie przetworów nie miało wpływu na 
nat��enie słono�ci. Niewielki jego korzystny wpływ odnotowano w przypadku 
po��dalno�ci słono�ci, dotyczył on przetworów grup do�wiadczalnych -3F8 (S, B, b), -
3F4 (S),  
-18F8 (B). 

Do�wiadczalne przetwory (S, B, b) charakteryzowały znacznie ni�sze noty 
uwzgl�dnionych w badaniach wyró�ników oceny sensorycznej, ani�eli identycznie 
przechowywane w t.b.k. w opakowaniach pró�niowych pol�dwice sopockie oraz 
szynki, magazynowane w stanie zamro�onym [11, 12, 14, 15]. 

Wnioski 

1. Zastosowane czynniki do�wiadczalne powodowały obni�enie warto�ci wygl�du 
zewn�trznego szynki (-3F8, -18P4, -18F8), baleronu (-3P4, -3F4, -18P4, -3F8) i 
boczku (-3F4, -18P4, -3F8). 
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2. Przyj�te warunki przechowywania nie miały wpływu na po��dalno�� barwy szynki 
i baleronu, powodowały natomiast obni�enie warto�ci omawianego wyró�nika 
sensorycznego boczku. 

3. Zmniejszenie po��dalno�ci zapachu charakteryzowało baleron i boczek 
przechowywane w formie peklowanych półproduktów w temp. -3ºC przez 4 tyg. (-
3P4) a tak�e szynk�, baleron i boczek przechowywane w ww. temperaturze przez 8 
tyg. (-3P8). 

4. Przechowalnicze pogorszenie soczysto�ci charakteryzowało wszystkie warianty 
eksperymentalne boczku oraz szynk� (-18P4, -18P8, -18F8) i baleron (-3F4,  
-18P4, -18F8, -18P8). 

5. Odnotowano ni�sz�, w porównaniu z prób� kontrol�, ocen� krucho�ci 
do�wiadczalnych przetworów przechowywanych w formie produktów finalnych w 
temp.  
-3ºC i -18ºC odpowiednio przez 8 i 4 tyg. oraz baleronu (-18F8) i boczku (-3P4,  
-3F4, -18F8). 

6. Przechowywanie przetworów w do�wiadczalnych warunkach powodowało jedynie 
niewielkie pogorszenie smakowito�ci szynki (-3F8) oraz znacznie wi�ksze 
obni�enie warto�ci omawianego wyró�nika baleronu (-3P4, -3F4, -18P4, -18F4, -
3F8) i boczku (-3P4, -18P4, -3F8). 

7. Czynniki do�wiadczalne nie miały wpływu na nat��enie barwy szynki, niewielkie 
ich oddziaływanie notowano na intensywno�� zapachu i smaku. W najwi�kszym 
jednak stopniu decydowały one o intensywno�ci barwy i smaku baleronu oraz 
boczku. 

8. Zmiana wygl�du zewn�trznego podczas dodatkowego, 7-dobowego 
przechowywania w warunkach chłodniczych, charakteryzowała baleron i boczek 
grupy do�wiadczalnej -18F8, boczek kontrolny (K), a tak�e wszystkie 
eksperymentalne przetwory grup -3P4 i -18P8. 

9. Dodatkowe, 7-dobowe chłodnicze przechowywanie przetworów (S, B, b), nie 
powodowało zmniejszenia po��dalno�ci ich barwy, przyczyniło si� natomiast do 
istotnego pogorszenia soczysto�ci, a tak�e po��dalno�ci smakowito�ci szynki (K,  
-3F8, -18P8, -18F8) i baleronu (-3F4, -18P8). 

10. Pomimo, �e zastosowane warunki przechowywania do�wiadczalnych przetworów 
powodowały pogorszenie jako�ci wi�kszo�ci wyró�ników sensorycznych, ich 
ocena utrzymywała si� najcz��ciej na poziomie dobrym lub powy�ej dobrego. 
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THE IMPACT OF STORING PROCESSED MEAT PRODUCTS AT NEAR CRYOSCOPIC 
TEMPERATURE AND IN A FROZEN STATE ON THEIR SENSORY PROPERTIES 

 
S u m m a r y 

 
The objective of this investigation was to evaluate the impact of the storage conditions of cured, 

smoked and processed meat products wrapped in an non-arrier wrapping (parchment) on their sensory 
properties. Meat products (ham, collar, and streaky bacon) were stored as cured semi-products at a near 
cryoscopic temperature (-3°C) during a period of 4 weeks and at a temperature of -18°C during 4 and 8 
weeks. The experimental material was also stored, as a final product, under the above mentioned 
conditions. After the storage, the semi-products were smoked and scalded. The experimental products 
were also evaluated after an additional storing period of 7 days in a refrigerator (3°C). It was stated that 
storing processed meat products under the experimental conditions did not significantly deteriorate their 
sensory qualities. 
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