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Streszczenie

Nowoczesna metoda przediuzania trwalo$ci migsa jest chtodnicze przechowywanie w kontrolowanej
atmosferze. Celem pracy bylo okreslenie wptywu dwoch metod przechowywania migéni piersiowych
indyczek: w atmosferze gazéw kontrolowanych o sktadzie 95 % azotu i 5 % tlenu oraz w powietrzu at-
mosferycznym o temp. 2 °C, w ciggu od 5 do 25 dob, na ich wlasciwosci sensoryczne oraz ogodlna liczbe
drobnoustrojéw. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze stopien zanieczyszczenia mikrobio-
logicznego w czasie chtodniczego przechowywania migséni oraz obnizenie jakosci sensorycznej decydowa-
ty o przydatnosci migsni do spozycia. Wielkos¢ zanieczyszczenia mikrobiologicznego uznano za zadowa-
lajaca, a oceniane zmiany sensoryczne za niewielkie w nieopakowanych migsniach przechowywanych
w atmosferze gazoéw kontrolowanych przez 10 dob. Natomiast w migsniach przechowywanych w powie-
trzu atmosferycznym wzrost ogdlnej liczby drobnoustrojow oraz duze zmiany jakos$ci sensorycznej ogra-
niczaly czas przechowywania mig¢éni do 5 dob.

Stowa kluczowe: migsnie piersiowe, kontrolowana atmosfera, przechowywanie chtodnicze

Wprowadzenie

Mimo dynamicznego rozwoju przemystowego przetworstwa migsa drobiowego,
w tym migsa indykoéw, w sprzedazy wysoki udziat ma nadal migso chtodzone o niskim
stopniu przetworzenia. Migso takie oferowane jest konsumentom w postaci catych
tuszek, elementow tuszek lub filetow z migsni. Migso drobiowe w takiej postaci tatwo
znajduje nabywcow, poniewaz poddane obrobee cieplnej zachowuje charakterystyczna
gatunkowg smakowito$¢ [4]. Ponadto migso chtodzone charakteryzuje si¢ wyzszg ja-
ko$cig niz migso mrozone [7].
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Nowoczesng metodg przedtuzania trwatosci migsa jest chtodnicze przechowywa-
nie w kontrolowanej (KA) lub modyfikowanej (MA) atmosferze. Jak podaje Krala [7],
zasadnicza rdznica miedzy modyfikowang a kontrolowang atmosferg polega na tym, ze
sktad MA ustala si¢ tylko raz w chwili rozpoczgcia przechowywania, natomiast sktad
KA podlega stalemu pomiarowi i jest korygowany w czasie. Zalety tych metod
w ksztattowaniu wysokiej jakoSci i bezpieczenstwa mikrobiologicznego przechowy-
wanego mi¢sa sprawily, ze w ostatnich latach przeprowadzono wicle badan, szczegol-
nie nad przechowywaniem mi¢sa drobiowego w modyfikowanej atmosferze, a gtdwnie
jej wptywu na procesy mikrobiologiczne i tym samym trwato$¢ migsa [5, 6]. Niewiele
jest natomiast informacji o stosowaniu kontrolowanej atmosfery do chtodniczego prze-
chowywania mig¢sa drobiowego. Przechowywanie w kontrolowanej atmosferze wyma-
ga specjalnie do tego celu dostosowanych komor chlodniczych, jednak stosowanie
metody jest korzystne ekonomicznie, gdyz uzyskiwana z fazy skroplonej mieszanka
gazowa jednoczesnie stanowi medium chlodnicze.

Uwzgledniajac powyzsze informacje przeprowadzono badania, ktorych celem by-
to okreslenie wptywu dwoch metod przechowywania miegs$ni piersiowych indyczek:
w atmosferze gazow kontrolowanych o sktadzie 95 % N, i 5 % O, oraz w powietrzu
atmosferycznym o temp. 2 °C, w ciggu od 5 do 25 dob, na ich wlasciwosci sensoryczne
oraz 0go6lng liczb¢ drobnoustrojow.

Materialy i metody badan

Materiat badawczy stanowity indyczki typu ci¢zkiego BIG-6 pochodzace z fermy,
odchowane do wieku 16 tygodni, o masie przedubojowej okoto 10 kg. Uboj indyczek
i obrobke poubojowg tuszek prowadzono metoda przemystowg zgodnie z wymagania-
mi techniczno-sanitarnymi obowigzujacymi w przemysle drobiarskim [11]. Po uboju
tuszki poddawano schiadzaniu metoda dwustopniowa w tunelu owiewowym do temp.
okoto 2 °C przez 12 h.

Badania prowadzono na mig¢$niach piersiowych (musculus pectoralis), charakte-
ryzujacych si¢ poprawna jakos$cia migsa Swiezego. Jako kryterium oceny jakosci przy-
jeto warto$¢ pH;, oznaczong w mig¢$niu piersiowym, stosujac pH-metr firmy Radiome-
ter, po 15 - 20 min od uboju indyczek. Uznawano, ze mi¢$niami o normalnej jako$ci
byly te, ktorych warto$¢ pH; wynosita od 5,90 do 6,20 (eliminacja mig¢éni z wadami
PSE i DFD) [3]. Przygotowane do przechowywania mig¢$nie piersiowe indyczek prze-
wozono w izotermicznych pojemnikach (temp. okoto 2 °C) do Laboratorium Oceny
Jako$ci Migsa, gdzie wykonywano badania zasadnicze. Zastosowano dwie technologie
przechowywania migs$ni piersiowych indyczek w warunkach chtodniczych, a mianowi-
cie: w atmosferze gazow kontrolowanych i w powietrzu atmosferycznym. W kazde;j
metodzie do badan przeznaczono po 50 nieopakowanych probek miesni piersiowych
o masie okoto 300 g kazda.
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Metoda przechowywania miesni w atmosferze gazow kontrolowanych

Przechowywanie mig$ni w atmosferze gazéw kontrolowanych prowadzono
w komorze chtodnicznej KA-600 zasilanej automatycznie mieszaning skroplonego
azotu 1 tlenu ze zbiornika TS—500 L’ari Liquide. Zastosowano nastgpujgce warunki
przechowywania: temp. 2 °C, stg¢zenie azotu gazowego 95 %, tlenu 5 %, wilgotnosc¢
40 %. Sktad atmosfery komory chtodniczej kontrolowano codziennie, stosujac miernik
zawartosci gazow, z doktadnoscia do 0,2 %. Pomiary temperatury wykonywano auto-
matycznie, za pomoca termometru firmy Therm, natomiast wilgotno$¢ kontrolowano
przy uzyciu psychrometru.

Metoda przechowywania miesni w powietrzu atmosferycznym

Przechowywanie mig$ni w powietrzu atmosferycznym prowadzono w komorze
chtodnicznej typu Polar 600, zasilanej agregatem spr¢zarkowym. Temperaturg 2 °C
utrzymywano automatycznie za pomocg termostatu. Wilgotno$¢ wzglgdna w komorze
wahata si¢ w granicach od 40 do 50 %. Nie stosowano nadmuchu powietrza.

Eliminacj¢ migéni przechowywanych w atmosferze gazéw kontrolowanych przez
25 déb 1 w powietrzu atmosferycznym przez 20 dob przeprowadzono, uwzgledniajac
nastgpujace kryteria: wartos¢ pH powyzej 6,00, ogolna liczba drobnoustrojow w 1 g
migsa powyzej 5x10°, ocene sensoryczng — szarozielone przebarwienie powierzchni
miesni, §luz oraz wyczuwalny gnilny zapach [7, 12].

Metody oceny jakosci migsa

W celu wiasciwego przygotowania mig¢sni do analiz laboratoryjnych usuwano
zewngtrzne blony otaczajace oraz thuszcz z powierzchni probek. Badania wykonywano
w mig¢$niach $wiezych po uplywie 24 h od momentu uboju indyczek oraz po: 5, 10, 15
i 20 dobach przechowywania chtodniczego. Jako$¢ miesni oceniano uwzgledniajac:
wielko$¢ ubytkdw masy w procesie przechowywania, wlagciwos$ci sensoryczne migsni,
a takze oznaczano og6lng liczbe drobnoustrojow tlenowych w 1 g migsa [14]. Bada-
nia wykonano na podtozu PCA (Plate Count Agar, Oxoid). Wyniki koncowe wyrazono
w postaci logarytmu dziesi¢tnego jednostek tworzacych kolonie w 1 g migsa.

Oceng wiasciwo$ci sensorycznych mig$ni wykonywano wedtug metodyki poda-
nej przez Barylko-Pikielng i Matuszewska [1]. Probki migsni o masie okoto 200 g wy-
krawano w poprzek widkien i poddawano obrdbce termicznej polegajacej na gotowa-
niu migsa w 0,62 % roztworze NaCl (stosunek wagowy roztworu do probki migsa 2:1)
w temp. 75 °C. Wszystkie oceniane proby znajdowaly si¢ w przykrytych naczynkach,
oznaczonych kodami cyfrowymi. Degustacje prowadzono w temp. 20 °C. Zastosowa-
no S-punktowa oceng sensoryczng jakosci czgstkowej, oceniajac nastgpujace wskazniki
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jako$ciowe: zapach, soczysto$¢, kruchosé, smakowito$¢. Oceng przeprowadzat staty,
przeszkolony 5-osobowy zespot laboratoryjny, sprawdzony pod wzgledem wrazliwosci
sensorycznej na trzech niezaleznych sesjach ocen.

Otrzymane wyniki do§wiadczenia poddano analizie statystycznej, uwzgledniajgc
podstawowe miary statystyczne (X, s). Istotnos¢ roznic migdzy grupami okreslono za
pomocg testu Duncana, stosujgc program komputerowy Statistica wersja 8.0.

Wyniki i ich oméwienie

Wyniki oceny jakosci sensorycznej i zawartosci ogdlnej liczby drobnoustrojow
w migs$niach piersiowych indyczek przeprowadzonej przed przechowywaniem chtod-
niczym przedstawiono w tab. 1. Warto$¢ pH badanych mig$ni piersiowych wynosita
srednio 5,55, co wskazywalo na ich poprawna jakos¢ [3]. W S5-punktowej sensorycznej
ocenie jakosci analizowane mi¢so uzyskalo za wszystkie wyrdzniki sensoryczne od 4,8
do 5,0 pkt, a wigc charakteryzowalo si¢ bardzo dobrg jakoscig. Analiza mikrobiolo-
giczna wykazata, ze w chwili rozpoczecia przechowywania ogoélna liczba drobnoustro-
jow ksztaltowata si¢ érednio na poziomie 2,75-10* jtk/g. Stwierdzony poziom poczat-
kowego zanieczyszczenia mikrobiologicznego schlodzonych mig$ni mozna uzna¢ za
przecietny, mieszczacy si¢ w granicach obowigzujacych norm [12].

Tabela l
Jako$¢ sensoryczna i ogoélna liczba drobnoustrojow w migéniach piersiowych indyczek przed przechowy-

waniem chtodniczym.
Sensory quality and total count of microbes in breast muscles of turkey hens prior to cold storage.

Rodzaj tkanki _
W dlnienie / Specificati .
yszczegolnienie / Specification Sort of fissue X s
pH musculus pectoralis 5,60 0,11
Zapach — natezenie [pkt] / Aroma — intensity [points] musculus pectoralis 5,00 0,00
Zapach — pozadalnos¢ [p}(t] / Aroma — desirability musculus pectoralis 5.00 0,00
[points]
Soczystos¢ [pkt] / Juiciness [points] musculus pectoralis 4,80 0,40
Kruchos¢ [pkt] / Tenderness [points] musculus pectoralis 4,90 0,34
Smakowitos¢ — nat¢zenie [pkt
makowl OS,C na‘ e;zenle.: [pkt] musculus pectoralis 5,00 0,00
Flavour — intensity [points]
Smakowito$¢ — pozadalno$¢ [pkt
rakowitose .poziq. d nos? [pkt] musculus pectoralis 5,00 0,00
Flavour — desirability [points]
Ogodlna liczba bakterii metoda zal jtk/
gotha tiezba ba ,em fetoda za ewowa Li/e] musculus pectoralis 2,75-10* | 1,11-10*
Total count of bacteria — por-plate technique [cfu/g]

n=10
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Wartosci liczbowe charakteryzujace ubytki masy i jako$¢ sensoryczng niecopako-
wanych migsni piersiowych indyczek w zaleznosci od metody i czasu przechowywania
chlodniczego przedstawiono w tab. 2. Na podstawie uzyskanych wynikow mozna
stwierdzi¢, ze czas przechowywania mial istotny wplyw na wielko$¢ ubytkow masy
migéni. W obu stosowanych metodach ubytki masy migsni piersiowych wykazywaty
istotny wzrost w miar¢ wydtuzania czasu przechowywania chtodniczego z 5 do 20 dob.
W rezultacie po 20 dobach przechowywania mig$ni w atmosferze gazow kontrolowa-
nych ubytki masy wynosily 2,77 %. Natomiast w powietrzu atmosferycznym straty te
byly nieznacznie mniejsze i po 15 dobach przechowywania wynosity 2,60 %. Mozna
sadzi¢, ze wielkos¢ ubytkow masy mig$ni w czasie przechowywania zalezata od szyb-
kos$ci parowania wody 1 wycieku soku w miar¢ przedtuzania czasu przechowywania
[5].

Kwasowo$¢ koncowa badanych migsni po 5 dobach przechowywania w obu
technologiach byta podobna, a réznice statystycznie nieistotne. W miar¢ wydtuzania
czasu chtodniczego przechowywania wartos$¢ pH koncowego analizowanej tkanki mie-
$niowej istotnie wzrastata zaleznie od zastosowanych metod przechowywania. Naj-
szybszy wzrost pH nastgpil w migsniach piersiowych przechowywanych w powietrzu
atmosferycznym po 15 dobach (pH — 5,87). Natomiast zastosowanie kontrolowane;j
atmosfery ograniczylo wzrost badanego wskaznika jakosci migsa i byt on tym wolniej-
szy, im dtuzszy byt okres przechowywania chtodniczego (pH po 20 dobach — 5,76).
Uzasadniona wydaje si¢ zatem sugestia, ze moglo to wynika¢ z ograniczenia przez
atmosfer¢ ochronng zakresu zmian proteolitycznych bialek migsniowych, ktore zawsze
prowadzg do stopniowej alkalizacji przechowywanych migsni [4].

Zastosowane metody i czas przechowywania miaty istotny wptyw na oceny za-
roOwno natg¢zenia, jak i pozadalnos$ci zapachu mig¢sa. Migénie piersiowe przechowywane
w atmosferze kontrolowanej od 5 do 20 dob charakteryzowaty sie bardzo zdecydowa-
nym natezeniem zapachu. W przypadku mig¢sni piersiowych przechowywanych w po-
wietrzu atmosferycznym natezenie zapachu obnizato si¢ z bardzo zdecydowanego po 5
dobach przechowywania (5,0 pkt) do prawie obojetnego po 15 dobach (3,5 pkt). Wraz
z uptywem czasu przechowywania w atmosferze gazow kontrolowanych wyraznemu
obnizeniu ulegaly oceny pozadalnosci zapachu — po 15 dobach przechowywania
chlodniczego do 3,8 pkt, a po 20 dobach przechowywania uzyskujgc oceng obojetng
(3,4 pkt). Mogto to wskazywaé na znaczny stopien zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego. Zmiany pozadalnosci zapachu migsni piersiowych przechowywanych w powie-
trzu atmosferycznym byly jeszcze bardziej intensywne. Proby przechowywane 5 dob
charakteryzowaty si¢ bardzo zdecydowanym i pozadanym zapachem (5,0 pkt). Nato-
miast po 10 i 15 dobach sktadowania pozadalnos¢ zapachu ulegla istotnemu pogorsze-
niu (odpowiednio do 3,2 i 3,0 pkt). Mogto to wskazywaé na rozpoczynajacy si¢ proces
mikrobiologicznego zepsucia mig¢sa przechowywanego ta metoda.
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Analizujac wyniki oceny soczysto$ci mig$ni nieopakowanych stwierdzono, ze
w miar¢ wydtuzania czasu przechowywania wartosci te malaly. Po 20 dobach prze-
chowywania mig$ni w atmosferze gazow kontrolowanych i po 15 dobach w powietrzu
atmosferycznym soczysto$¢ prob zmniejszyta si¢ do poziomu stabo soczystych (odpo-
wiednio noty 3,5 i 3,3 pkt). Przyczyn tego faktu mozna upatrywaé w wigkszych ubyt-
kach masy migéni w czasie przechowywania chtodniczego na skutek parowania wody
1 samoczynnego wycieku soku migsnego.

W przeprowadzonym eksperymencie stwierdzono réwniez istotny wplyw czasu
przechowywania na krucho$¢ mi¢sni. Wraz z wydtuzaniem czasu przechowywania
zarowno w atmosferze gazéw kontrolowanych, jak i w powietrzu atmosferycznym,
krucho$¢ migsni piersiowych indyczek ulegata zmniejszeniu. Warto$¢ tego wyrdznika
sensorycznego koresponduje bowiem z soczystos$cia migsa [1].

Rozpatrujagc wptyw metod i czasu przechowywania chlodniczego wykazano, ze
pod wzgledem natezenia i pozadalno$ci najlepsza smakowito$cig charakteryzowaty si¢
proby migsni po 5 dobach, niezaleznie od zastosowanych metod. W obu zastosowa-
nych metodach stwierdzono istotne pogorszenie smakowitosci w miar¢ wydluzania
czasu przechowywania chtodniczego. W atmosferze kontrolowanej po 20 dobach prze-
chowywania smakowito$¢ migs$ni byta na poziomie oboje¢tnym. Natomiast w powietrzu
atmosferycznym migénie po 10 dobach charakteryzowaly si¢ smakowito$cig obojetna,
a po 15 dobach niepozadang. Uzyskane wyniki oceny moga swiadczy¢ o rozpoczetym
procesie chtodniczego zepsucia migsa. Gtowng jednak przyczyng znacznego pogarsza-
nia si¢ smakowito$ci migsa w czasie przechowywania jest oddziatywanie enzymow
bakteryjnych [10].

Orientacyjnym wskaznikiem jako$ci mikrobiologicznej migsa chtodzonego jest
ogoblna liczba drobnoustrojow w 1 g [7]. Najczesciej wartos¢ tego wskaznika osiaga
poziom krytyczny zdecydowanie wcze$niej, przed wystgpieniem sensorycznych oznak
zepsucia [9]. W tab. 3. przedstawiono wyniki badan mikrobiologicznych nieopakowa-
nego migsa indyczek w zalezno$ci od metody i czasu przechowywania chlodniczego.
Zastosowane metody oraz czas przechowywania mialy istotny wptyw na ogolng liczbe
drobnoustrojow w migsniach. W atmosferze gazéw kontrolowanych nastgpowat sys-
tematyczny wzrost zanieczyszczenia mikrobiologicznego wraz z uptywem czasu prze-
chowywania chtodniczego. Ogolna liczba drobnoustrojow w mig$niach oznaczona
w 15. dobie przechowywania przekroczyta warto$¢ progowa 5x10° jtk/g tkanki mie-
sniowej [13]. W zwigzku z tym nalezy uznac¢, ze stwierdzony w tym czasie poziom
zanieczyszczenia mikrobiologicznego chtodzonych migéni piersiowych indyczek byt
niezadowalajacy 1 wykluczat ich przydatno$¢ do spozycia. Réwniez badania zmian
jako$ci sensorycznej migsni wykazaly obnizenie szczegdlnie pozadalno$ci zapachu
1 smakowitosci.
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Wyniki oceny stanu zanieczyszczenia bakteryjnego nieopakowanych migsni prze-
chowywanych w powietrzu atmosferycznym wskazuja, ze juz w 10. dobie przechowy-
wania mi¢$nie wykazywaly stopien zanieczyszczenia, ktory wedtug normy [13] wy-
kluczat ich spozycie. Nalezy stwierdzi¢, ze ogolna liczba drobnoustrojow w chtodzo-
nych migéniach przekroczyla akceptowang warto$¢ progowa znacznie szybciej niz
wystgpily oznaki zepsucia postrzeganego sensorycznie.

Tabela 2

Ubytki masy i jako$¢ sensoryczna miesni piersiowych indyczek w zaleznosci od metody i czasu przecho-
wywania chtodniczego.

Weight losses and sensory quality of breast muscles of turkey hens depending on the method and time of
cold storage.

Metoda przechowywania / Method of storage
Wyszezegolnienie sﬁi?/rsz‘:. Atmosfera kontrolowana Powietrze atmo'sfer}./czne
. . 0 Controlled atmosphere Atmospheric Air
Specification SI:?;SST:EZI Czas przechowywania [doby] /Time of storage [days]
5 10 15 20 5 10 15

Ubytki masy w procesie X 149" | 1,62° | 2,23 2,77° | 1,64° | 2.35° | 2,60°
przechowywania

Weight of losses during storage [%] s 0,18 1 0,15 10,621 0,79 | 0,59 | 0,78 | 0,53
pH (po przechowywaniu) X 5,62° | 5,66" | 5,68°| 5,76° | 5,62° | 5,71° | 587"
(after storage) s 0,08 | 0,10 [o,11 | 0,09 | 0,11 | 0,11 | 0,11
Zapach — natezenie [pkt] X 5,00° | 4,95° | 4,70° | 4,45° | 5,00° | 4,35° | 3,50¢
Aroma- intensity [points] s 0,00 | 0,16 [ 0,35 ] 0,50 | 0,00 | 041 | 0,82
Zapach — pozadalnosé [pkt] X 5,00 | 5,00° | 3,80°| 3,40° [ 5,00* | 3,20° | 3,00
Aroma — desirability [points] s 0,00 | 0,00 [0,55] 0555 | 0,00 | 0,42 | 0,82
Soczystosé [pkt] X 4,70° | 4,30 | 3,80° | 3,50° | 4,70° | 3,85" | 3,30°
Juiciness [points] s 045 | 035 [ 045 ] 053 | 042 | 094 | 0,48
Krucho$é [pkt] X 4,95 | 4,65* | 4,10° | 3,90° | 4,90* | 3,50° | 3,10¢
Tenderness [points] s 0,16 | 0,52 | 0,61 | 032 | 032 | 037 | 0,60
Smakowito$¢ — natezenie [pkt] X 5,00 | 4,70° | 3,80° | 3,50° | 5,00° | 3,65 | 3,00°
Taste — intensity [points] s 0,00 | 0,26 [0.27] 053 | 0,00 | 0,41 | 047
Smakowito§¢ — pozadalno$é [pkt] X 5,00° | 4,80° | 3,85° | 3,65° | 4,70° | 3,00° | 2,007
Taste — desirability [points] s 0,00 | 0,42 | 047 | 0,41 | 026 | 0,47 | 0,00

Objasnienia: / Explanatory notes:

n=10

ab--- wartoéci oznaczone réznymi literami réznia si¢ statystycznie istotnie przy P < 0,01 / values denotes by
different letters differ statistically significant at P < 0.01.
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W literaturze brak jest informacji dotyczacych stosowania kontrolowanej atmos-
fery o sktadzie 95 % N, 1 5 % O, w chtodniczym przechowywaniu mig¢sa indyczego.
Wedtug Krali [7] azot opoznia procesy oksydacyjne jetczenia ttuszczow oraz hamuje
rozwoj mikroorganizméw tlenowych. Niewielki dodatek tlenu w sktadzie kontrolowa-
nej atmosfery zapobiega nadmiernemu rozwojowi bakterii fermentacji mlekowej oraz
ogranicza wzrost beztlenowych bakterii chorobotworczych. Rowniez wedtug cytowa-
nego autora resztkowa zawarto$¢ tlenu w mieszaninie gazow ochronnych jest niezbed-
na, gdyz umozliwia wzrost bakterii gnilnych dajacych oznaki zepsucia mi¢sa w postaci
nieprzyjemnego zapachu. Sg one sygnalem ostrzegawczym dla konsumenta, ze w prze-
chowywanym produkcie zachodzg niekorzystne zmiany sensoryczne.

Tabela 3

Ogolna liczba drobnoustrojow w migsniach piersiowych indyczek w zaleznos$ci od metody i czasu prze-
chowywania chlodniczego.

Total count of microbes in breast muscles of turkey hens depending on the method and time of cold stor-
age.

Metoda przechowywania / Method of storage

Miara

_ Atmosfera kontrolowana Powietrze atmosferyczne
Wyszcz.egolr'ueme sFat: Controlled atmosphere Atmospheric Air
Specification | Statistical - -
measures Czas przechowywania [doby] / Time of storage [days]
5 10 15 20 5 10 15
Ogolna liczba X 2,08-10% [ 5,68-10%* | 6,00-10%® [ 1,28-10%°|3,40-10°° | 6,96-107 | 1,26-10%
drobnoustrojéw gy 5 91.10* | 1,73-10° | 2,83-10° | 5,99-107 | 8,45-10° | 4,80-107 | 4,88-107
[itk/g] . 5 5 6 7 6 6 7
min. | 1,25:10° | 3,84-10° | 3,19-10° | 5,01-107 | 2,45-10° | 7,15-10° | 7,60-10
Total counts of
“E‘cf“;b‘]es max. | 2,85-10° | 7,01-10° | 7,75-10° | 2,10-10° | 4,75-10° | 1,25-10° | 2,00-10°
cfu/g

Objasnienia, jak pod tab. 1./ Explanatory notes as In Tab. 1.

Drobnoustroje rodzaju Pseudomonas uwazane sg za gtowne bakterie powodujace
psucie $wiezego migsa podczas chtodniczego przechowywania w warunkach tleno-
wych. Oddzialywanie tych mikroorganizmow polega na enzymatycznym przyspiesza-
niu proteolizy biatek oraz proceséw oksydacyjnych i hydrolitycznych tluszczow tkan-
kowych. Wydzielaja one bowiem do podtoza enzymy, ktore umozliwiajg przetworze-
nie zlozonych struktur biatkowych i tluszczow na prostsze, przyswajalne. Rozwdj
Pseudomonas powoduje obnizenie stg¢zenia jonéw wodorowych w tkance, wzrost po-
ziomu wolnych kwaséw thuszczowych oraz spadek zawartosci oksymioglobiny w po-
wierzchniowej warstwie tkanki migsniowej ze 100 do 0 % [8]. Bakterie te wspoélnie
z innymi rodzajami drobnoustrojow przyczyniajg si¢ do powstawania gnilnego zapa-
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chu zwigzanego z rozpoczynajacym si¢ procesem psucia migsa. Proces ten przebiega
intensywnie kiedy liczba bakterii osiagnie warto$é¢ 5x10° jtk/g, co objawia sie wytwo-
rzeniem $luzu [2].

Efekt przechowywania migsa drobiowego w atmosferze gazow ochronnych w du-
zym stopniu zalezy réwniez od temperatury przechowywania. Nawet niewielkie jej
wahania w zakresie + 1 °C podczas chtodniczego przechowywania powodujg znaczny
wzrost liczby bakterii 1 kilkudobowg zmiang okresu trwatosci migsa. Zgodnie z normg
[12] schiodzone elementy tuszek indyczych przechowywanych w powietrzu atmosfe-
rycznym w temp. od 0 do 2 °C zachowuja dobrg jakos¢ w ciggu 5 ddb, co potwierdzity
przedstawione w pracy wyniki. Natomiast zastosowana metoda przechowywania
w atmosferze gazéw kontrolnych okazata si¢ dobrym sposobem technologicznym do
przediuzenia trwalosci migsa indykéw w warunkach chtodniczych.

Whioski

1. Jako$¢ sensoryczna nieopakowanych migéni piersiowych indyczek zalezata od
metody i czasu chlodniczego przechowywania (w temp. 2 °C). Stwierdzono, ze
w miar¢ wydtuzania czasu przechowywania nastgpowato obnizenie jakosci senso-
rycznej miesni, gtownie ich zapachu, soczystosci, kruchosci i smakowitosci. Szyb-
sze tempo zmian wystepowalo w mig¢sniach przechowywanych w powietrzu at-
mosferycznym w poréwnaniu z atmosferg gazow kontrolowanych (o sktadzie 95 %
N,15 % O,).

2. Ocena mikrobiologiczna nieopakowanych miegéni piersiowych indyczek przecho-
wywanych w atmosferze gazow kontrolowanych wykazata dobrg ich jakos¢ w cig-
gu 15 dob, natomiast migéni przechowywanych w powietrzu atmosferycznym
w ciggu 5 dob.
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SENSORY & MICROBIOLOGICAL ASSESSMENT OF TURKEY HENS BREAST MUSCLES
DEPENDING ON METHOD AND TIME OF COLD STORAGE

Summary

A modern technique applied to prolong the shelf-life of meat products is storage in a controlled at-
mosphere. The objective of this study was to determine the effect of two methods of storing breast muscles
of turkey hens on their sensory features and total count of micro-organisms, i.e. storing in the atmosphere
of controlled gases composed of 95 % nitrogen and 5 % oxygen and in the atmospheric air at a tempera-
ture of 2 °C, for 5 to 25 days. Based on the results of the research conducted, it was found that the micro-
bial contamination degree during the cold storage of breast muscles and the sensory quality reduction
determined the suitability of the meat for consumption by people. The microbial contamination level was
assessed as satisfactory, and the sensory changes were found insignificant in unpackaged breast muscles
stored in the atmosphere of controlled gases for 10 days. However, the increase in total microbial counts
and significant changes in sensory quality reduced the time period for storing breast meat of turkey hens to
5 days only.

Key words: breast muscles, controlled atmosphere, cold storage
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