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WPLYW SOLENIA I SOLANKOWANIA NA JAKOSC
MIKROBIOLOGICZNA MIESA KURCZAT

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie jakosci mikrobiologicznej migsa tuszek kurczat po zastosowaniu wybra-
nych zabiegdw technologicznych, tj. solenia tradycyjnego i solankowania.

Oznaczono ogdlng liczbg drobnoustrojow (OLD) i liczbe psychrotroféw klasycznymi metodami plyt-
kowymi w miesie niesolonym, solonym tradycyjnie i solankowanym w dniu wytworzenia oraz w 2., 4., 6.
dniu przechowywania w temp. 4°C.

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze solenie tradycyjne i przechowywanie w cza-
sie do 4 dni jest metoda prowadzaca do zahamowania rozwoju OLD w tuszach kurczat. Solankowanie tusz
kurczat nie wpltywa w istotny sposdb na ich trwatos¢ w stosunku do préb niesolonych. Tusze solone tra-
dycyjnie charakteryzowaly si¢ rowniez istotnie nizsza liczba psychrotroféw w stosunku do préb niesolo-
nych i solankowanych w 4. dniu przechowywania.

Stwierdzono, Ze solenie tradycyjne istotnie hamuje rozwéj drobnoustrojéw w tuszach drobiowych
przechowywanych przez 4 dni, w temp. 4°C, w pordwnaniu z prébami niesolonymi i solankowanymi w
badanych wariantach. Nie wykazano istotnego wplywu solankowania na jako$¢ mikrobiologiczng tusz
kurczat w stosunku do préb niesolonych.

Slowa kluczowe: migso kurczat, solankowanie, jakos¢ mikrobiologiczna.

Wstep

Migso drobiowe cenione jest glownie jako zroédio biatka pochodzenia zwierzece-
go, o duzej wartoSci odzywczej, ze wzgledu na optymalny skiad aminokwasowy.
Oprocz biatka migso dostarcza lipidow, zwiazkéw mineralnych, w tym pierwiastkow
sladowych oraz witamin. Warto§¢ odzywcza migsa drobiowego jest nieco wyzsza niz
duzych zwierzat rzeznych, gdyz zawiera ono wigcej biatka, a wigc i wigcej poszcze-
golnych aminokwasow. Migso to jest lekkostrawne i dietetyczne, stad tez jest zalecane
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jako zrodlo biatka dla niemowlat i dzieci, dla rekonwalescentow, osob starszych i pro-
wadzacych mato ruchliwy tryb zycia [2].

Istotnym problemem jest jako§¢ mikrobiologiczna migsa drobiowego, gdyz moze
by¢ ono dobrym $rodowiskiem rozwoju drobnoustrojow, szczegélnie bakterii, z¢
wzgledu na duza zawarto$¢ biatka, prawie obojetny odczyn $rodowiska (pH = 6) oraz
obecnos¢ zwiazkow chemicznych w tatwo przyswajalnej formie [3].

Liczba mikroorganizméw, ich rozwdj i wptyw na jako$¢ miesa zalezy miedzy in-
nymi od sposobu uboju zwierzat, sposobu post¢gpowania z surowcem po uboju oraz w
trakcie dojrzewania i przechowywania miesa.

Drobnoustroje, spotykane w surowcach migsnych, pochodza najczgsciej z prze-
wodu pokarmowego zwierzat, ich skory, a takze z otoczenia w jakim jest sktadowane
migso, z narzedzi i ludzi, ktoérzy mieli z nim kontakt. Czgsto bardzo powaznym zro-
dfem zanieczyszczenia migsa bywa woda uzywana do przetworstwa [5].

Stopiefi namnozenia drobnoustrojow w migsie zalezy od poczatkowego zakazenia
surowca, jego temperatury, odezynu, zawartoéci wody i w konsekwencji wptywa na
trwato$¢ migsa. Mniejsza poczatkowa liczba mikroorganizméw skutkuje dtuzsza przy-
datno$cig surowca do spozycia [3].

Drobnoustroje spotykane w tuszach zwierzgcych naleza do réznych grup syste-
matycznych i sa niemal identyczne z tymi, ktore wystgpuja na powierzchni skory
zwierzat, w przewodzie pokarmowym, w otoczeniu, w ktérym znajdowat si¢ surowiec.
Bakterie te naleza najczgsciej do rodzajow: Pseudomonas, Alcaligenes, Escherichia,
Micrococcus, Proteus, Bacillus, Clostridium. Mozna takze wyizolowa¢ bakterie pato-
genne, takie jak Salmonella sp. czy Yersinia enterocolitica. Liczba tych bakterii jest
zwykle matla, ale moga si¢ namnazal przy przechowywaniu w chlodniach. Zanie-
czyszczenie migsa laseczkami jadu kieltbasianego Clostridium botulinum typu A 1 B
jest stosunkowo rzadkie i nie stanowi wigkszego problemu mikrobiologicznego [5].

Celem pracy byla ocena jako$ci mikrobiologicznej i trwatosci migsa tuszek kur-
czat poddanych soleniu tradycyjnemu lub solankowaniu, a nastgpnie przechowywa-
nych. Praca stanowi kontynuacj¢ badan wczeéniejszych, w ktorych okredlono opty-
malne warunki technologiczne procesoéw solenia i solankowania [9].

Material i metody badan

Material do badan stanowity $wieze tusze kurczat zakupione w handlu detalicz-
nym. Tusze byly solone przez nacieranie sola lub solankowane w nast¢pujacy sposob
(stezenie solanki/czas): 6%/2 h, 7%/1 h, 8%/0,5 h, 9%/0,5 h, 10%/0,5 h, ktoére zostalty
uznane, we wczeéniejszych badaniach [9], za korzystne ze wzglgdu na wtasciwe naso-
lenie tuszy. Nastepnie tusze byty przechowywane przez 6 dni w temp. 4°C.

Analizy mikrobiologiczne wykonano w migsie (migéniach, po usunigciu kosci,
razem ze skora) niesolonym i solonym, tuz po nasoleniu oraz w 2., 4., 6. dniu prze-
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chowywania tusz. Proby przechowywane byly w jatowych woreczkach w temp. 4°C.
Oznaczano og6lna liczbe drobnoustrojow (OLD) w jtk/g na agarze odzywczym (No-
ack Polen), wedlug PN [6]. Posiewy wykonano metoda wgltebna; temp. inkubacji
37°C, czas inkubacji 48 godz. Oznaczano liczbg psychrotroféw w jtk/g na agarze od-
zywczym (Noack Polen). Posiewy wykonano metoda wglebna wedlug PN [7], temp.
inkubacji 7°C, czas inkubacji 10 dni. Przed posiewem proby byly rozdrabniane w wy-
sterylizowanym wilku laboratoryjnym. Z rozdrobnionego produktu pobierano jatowo 5
g proby i przenoszono do jalowego woreczka do stomachera (Seward), a nastgpnie
dodawano 45 ml wody peptonowej. Przeprowadzano homogenizacjg w aparacie
STOMACHER typu 80 przez 60 s, ze standardowa predkoscia. Otrzymywano pierw-
sze rozcienczenie 107, z ktérego przygotowywano kolejne dziesietne rozcieficzenia,
przenoszac jalowo 1 ml zawiesiny bakteryjnej z poprzedniego rozcienczenia do pro-
béwki z 9 ml jalowej wody peptonowej. Za kazdym razem zawarto$¢ probowki do-
ktadnie mieszano przy uzyciu mieszadla mikrobiologicznego (Heidolph). Na ptytki
Petriego wylewano po 1 ml zawiesiny bakteryjnej, z trzech kolejnych rozcienczen (w
zalezno$ci od oczekiwanego poziomu skazenia produktu) w dwdch powtdrzeniach.
Zalewano plytki uptynnionym, ostudzonym agarem odzywczym, mieszano i pozosta-
wiano do inkubacji. Do liczenia wybierano plytki zawierajace od 15 do 300 kolonii
[6]. W przypadku kazdej proby wykonywano po 4 powtorzenia.

Przy statystycznym opracowywaniu wynikow obliczano réwnania regresji prosto-
liniowej z wykorzystaniem programu Statgraphics Plus 4.0. Przy interpretacji wyni-
kéw zastosowano model wzrostu, przezywalnoSci i inaktywacji drobnoustrojéw Con-
lina, opisany przez Einarssona [1]. Krzywa regresji opisana jest funkcja y = a, + byx,
gdzie, mozna przyjaé, ze y = log jtk/g; a, . odpowiada w przyblizeniu poczatkowe;j
liczbie drobnoustrojow, b, — nachylenie krzywej wzrostu (wspolczynnik szybkosci
wzrostu — k). Obliczono réwniez istotno$¢ réznic pomigdzy prébami stosujac test Ur
[10].

WyniKi i dyskusja

Zmiany ogolnej liczby drobnoustrojow w tuszach kurczqt w czasie przechowywania

Wyniki uzyskane w do§wiadczeniu mikrobiologicznym, dotyczacym tusz kurczat
solonych tradycyjnie i solankowanych, przechowywanych w temp. 4°C przedstawiono
w tab. 1. Postuzyly one do obliczenia wartosci a, 1 b, rOwnan regresji prostoliniowej 1
wykreslenia krzywej wzrostu ogolnej liczby drobnoustrojéw (OLD).

Roéwnania krzywych wzrostu (modeli) OLD przedstawiaja si¢ nastepujaco:

- tuszki kurczat Swieze niesolone: log N=5,29 + 0,394 R*=0,75;
- tuszki kurczat solone tradycyjnie: logN=437+0,4. R>=0,73;
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- tuszki kurczat solankowane w solance 6%/2h: log N=6,01 + 0,261 R*=0,54;
- tuszki kurczat solankowane w solance 7%/1h: log N=6,11 + 0,3A R*=0,43;
- tuszki kurczat solankowae w solance 8%/0,5h:  logN=4.5+054L R*<077:
- tuszki kurczat solankowane w solance 9%/0,5h:  log N=5,39 + 0,37A R’= 0,64;
- tuszki kurczat solankowane w solance 10%/0,5h: log N=5,68 + 0,294 R>= 0,40.

Tabela l
Og6lna liczba drobnoustrojow (log jtk/g) w tuszach kurczat przechowywanych w temp. 4°C.
Total plate count (log cfu/g) in chicken carcasses during their storage at 4°C.
Tusze kurczat
Chicken carcas- Czas przechowywania [dni] / Storage duration [days]
ses
0 2 4 6
Xar S Xer S Xer S Xer S
Niesolone/ 525 2038 | 606 081 | 695 4041 | 752 20,56
Non-salted
Solone
tradycyjnie 464" 20,11 | 491" 2021 | 565 074 | 7,08 0,72
Traditionally
salted
Solankowane
Brine cured
6%/2h 6,13 £1,01 6,34 0,38 | 749" 045 748 0,24
7%/1h 6,597  +1,01 5,84 +0,49 7,587 0,52 8,02 0,49
8%/0,5h 4,051 +0,23 5,42 +0,43 7,00 +0,98 7,61 +0,96
9%/0,5h 5,68° 0,88 5,547 0,14 7,237 +0,39 7,61 £0,6
10%/0,5h 544 0,87 585 0,85 69" 0,53 757  +0,73

Wartosci $rednie oznaczone tymi samymi literami w kolumnach réznig sie statystycznie istotnie: * na
poziomie a = 0,05 ** na poziomie o = 0,01 / Mean values in the columns and denoted by the same letters
significantly differ: * at a level of a = 0,05 ** atalevel of @ = 0,01,

a - istotno$¢ réznic w stosunku do tusz niesolonych / significant differences if compared with non-salted
carcasses, :

b - istoto$¢ réznic w stosunku do tusz solonych tradycyjnie / significant differences if compared with
traditionally salted carcasses.

Przykladowe krzywe wzrostu przedstawiono na rys. 1., a wartosci wybranych
wspolczynnikow analizy statystycznej w tab. 2.

Stwierdzono, Ze solenie tradycyjne umozliwito uzyskanie produktu, w ktérym
wzrost ogolnej liczby drobnoustrojéw (OLD) przebiegat wolniej w poréwnaniu z tu-
szami niesolonymi, w czasie przechowywania do 4 dni. W 6. dniu przechowywania
nie wykazano istotnych r6znic OLD pomigdzy probami.
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Rys. 1. Liniowy model wzrostu, przezywalnosci i inaktywacji ogolnej liczby drobnoustrojow (OLD) w
tuszkach kurczat: a) niesolonych, b) solonych tradycyjnie, ¢) solankowanych (8% NaCl/ 0,5 h)
A lingar model of the growth, survival, and inactivation of the total count of bacteria (TPC) in

chicken carcasses that Wer¢: a) non-salted; b) traditionatly salted; and c) brine cured (8% NaCl /
0,5 h)

Fig. 1.
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Zastosowanie solankowania w wybranych wariantach nie wptyngto istotnie na ogoélna
liczbg drobnoustrojéw w poréwnaniu z tuszami niesolonymi (tab. 1). Stosowanie sole-
nia tradycyjnego sprawia, ze wysokie st¢zenie NaCl wystepuje na zewnetrznych par-
tiach tuszy kurczat, na ktérych stopien skazenia drobnoustrajami jest najwigkszy. Dla-
tego solenie tradycyjne, przez nacieranie sola, hamuje rozwdj drobnoustrojéw na po-
wierzchni, co w konsekwencji prowadzi do istotnie nizszej OLD. Podobne zaleznosci
zaobserwowali Tan i Shelef [8], badajac trwalo§¢ mikrobiologiczna wieprzowiny.
Wykazali oni, ze dodatek 2% soli do migsa przed przechowywaniem w temp. 2°C,
pozwala przedtuzy¢ trwatos¢ o 7-14 dni.

Tabela 2
Wartosci wybranych wspolczynnikow statystycznych krzywej regresji OLD.
Values of some selected statistical coefficients of the TPC regression curve.
. Wspoiczynnik Wspbiczynnik Wspiczynnik Odchylenie
Tuszki kurczat | szybkosci wzrostu RN korelacji (r)
. determinacji (R%) Standardowe (S)
Chicken car- (k) . (OLD/czas)
Coeftficient of . Standard
casses Growth Rate Coef- L 5, | Correlation coeffi- .
. determination (R”) . deviation (S)
ficient (k) cient (r)
Niesolone /
Non-salted 0,39 0,75 0,897 0,53
Solone tradycy-
Jnie /
0,81 8
Traditionally 0.4 0,73 8 0.5
salted
Solankowane /
Brine cured
6%/2h 0,26 0,54 0,81 0,61
7%/1h 03 0,43 0,65 0,83
8%/0,5h 0,54 0,77 0,87 0,71
9%/0,5h 0,37 0,64 0,80 0,66
10%/0,5h 0,29 0,40 0,64 0,85

Poréwnujac metody solenia tradycyjnego i solankowania stwierdzono statystycz-
nie istotnie nizsza OLD w tuszach kurczat przechowywanych, po zastosowaniu solenia
tradycyjnego w czasie do 4 dni, w stosunku do wszystkich wariantéw solankowania.
Nie wykazano istotnych réznic w liczbie drobnoustrojow w tuszach przechowywanych
6 dni (tab. 1). W tuszach solankowanych wystgpuje wyzsza zawarto$¢ wody, co w
czasie przechowywania stymuluje rozw6j mikroorganizméw. Pastoriza i wsp. [4] wy-
kazali, ze solankowanie dorsza w solance 5% przez S min, a nastgpnie przechowywa-
nie w modyfikowanej atmosferze (50% CO,: 45% N,: 5% O,) hamuje rozwéj mikro-
organizmow, przedtuzajac trwato$¢ produktu. Jednak wigkszy wplyw na trwalo§¢ mi-
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krobiologiczng dorsza miato przechowywanie produktu w modyfikowanej atmosferze
niz zastosowanie solankowania przed pakowaniem.

Wspotczynnik szybkosci wzrostu k wynosit w przypadku badanych wariantow od
0,26 do 0,54. Na jego podstawie mozna wnioskowa¢, Ze najwigkszym tempem wzrostu
charakteryzowaty sie drobnoustroje w tuszach poddanych solankowaniu w 8% solance
przez 0,5 h (k = 0,54). Wysokie warto$ci wspotczynnikéw determinancji $wiadczg o
prawidtowym dopasowaniu funkcji (krzywej) do danych. Warto$ci wspotczynnikow
korelacji wynosity od 0,64 do 0,89 i $wiadczyly o istotnej zaleznosci pomigdzy OLD a
czasem przechowywania (tab. 2).

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze solenie tradycyjne i
przechowywanie w czasie do 4 dni jest metoda prowadzaca do zahamowania rozwoju
OLD. Solankowanie tusz kurczat nie wplywa w istotny sposob na ich trwato$¢ w sto-
sunku do prob niesolonych, lecz prowadzi do pogorszenia jako$ci mikrobiologicznej
tusz kurczat w poréwnaniu z probami solonymi tradycyjnie.

Zmiany liczby psychrotroféw w tuszach kurczqt przechowywanych w warunkach
chiodniczych

Oznaczono liczbe psychrotroféw w tuszach kurczat niesolonych, solonych trady-
cyjnie i solankowanych i przechowywanych w temp. 4°C przez 6 dni. Wyniki uzyska-
ne w doswiadczeniu mikrobiologicznym przedstawiono w tab. 3.

Tabela 3
Liczba psychrotroféow [log jtk/g] w tuszach kurczat przechowywanych w temp. 4°C.
The count of psychrotrophic bacteria [log cfu/g] in chicken carcasses stored at 4°C.
Tuszki kurczat Czas przechowywania [dni}
Chicken carcasses Time of storage [days]
0 2 4 6
Xer S X S X¢r S X¢r S
Niesolone 59 204 | 67 0,7 | 757 %027 | 801 40,51
Without salt ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
?fiﬁfilﬁ:ﬁﬁyiﬁéi 5137 038 | 647 2054 | 668 034 | 77 +0,4
Solankowane
Brine curied
6%/2h 6,11 +0,82 6,497 £0,4 7,75 0,61 7,99 0,49
7%/1h 6,12 20,75 6,79 0,4 | 724 x0,06 | 8,19 20,86
8%/0,5h 579  #049 | 6,195 0,04 | 7,58 041 | 839 20,17
9%(0,5h 6097  +047 | 6295 2021 | 788  #0,63 | 86 =017
10%/0,5h 5,32 +1,03 | 676 042 | 7,00 033 | 867" 0,08

. Oznaczenia jak w tab. 1/ Denotation as in Tab. 1.
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Na podstawie wynikéw zmian liczby psychrotroféw w tuszach kurczat obliczono roéw-
nania regresji prostoliniowej i wykre§lono krzywe (modele) wzrostu OLP.
Réwnania krzywych wzrostu (modeli) OLP przedstawiajq sig nastepujaco:

- tusze kurczat $wieze niesolone: log N=597+0,36A R’=0,79,
- tusze kurczat solone tradycyjnie: log N=15,3 + 0,394 R?*=0,81;
- tusze kurczat solankowane w solance 6%/2h:  log N=6,05+0,34A  R’=0,66;
- tusze kurczat solankowane w solance 7%/1h:  log N=6,07 + 0,33 R*=0,65;
- tusze kurczat solankowane w solance 8%/0,5h: log N=5,62 + 0,461 R*=0,84;
- tusze kurczat solankowane w solance 9%/0,5h: log N= 5,85 + 0,461 R*=0,83;
- tusze kurczat solankowane w solance 10%/0,5h: log N=5,4 + 0,51\ R*=0,79.

Przykladowe krzywe wzrostu przedstawiono na rys. 2. Warto§ci wybranych
wspolczynnikdéw analizy statystycznej przedstawiono w tab. 4 .

Tabela 4

Warto$ci wybranych wspdlczynnikow statystycznych krzywej regresji OLP.
Values of some selected statistical coefficients of the TPC regression curve (count of psychrotrophic
bacteria)

Wspo,lc.zynmk Wspélczynnik WSPOlCZXMIk Odchylenie
. szybkosci wzrostu . .o korelacji (r)
Tuszki kurczat determinacji (R%) standardowe (S)
. (k) . (OLD/czas)
Chicken carcasses Coefficient of . Standard
Growth Rate determination (Rz) Correlation coeffi- deviation (S)
Coefficient (k) cient (1)
Niesolone
0 0,88 0,47
Non-salted 36 0.79 ’ ’
Solone tradycyjnie
Traditionally 0,39 0,81 0,897 0,46
salted
Solankowane
Brine cured
6%/2h 0,34 0,66 0,81 0,59
7%/1h 0,33 0,65 0,81 0,58
8%/0,5h 0,46 0,84 0,91 0,48
9%/0,5h 0,46 0,83 0,91 049
10%/0,5h 0,51 0,79 0,89 0,62

Na podstawie analizy wynikéw, przeprowadzonej testem Ug, stwierdzono brak

statystycznie istotnych réznic w liczbie psychrotroféw pomiedzy tuszami niesolonymi
i solankowanymi. Natomiast tusze solone tradycyjnie charakteryzowaty sig istotnie
nizszg liczba psychrotroféw w stosunku do préb niesolonych w 4. dniu przechowywa-
nia i tuz po nasoleniu. Stosowanie solankowania roztworami o stgzeniu powyzej 9%
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wplywalo na istotny wzrost liczby psychrotroféw w czwartym dniu przechowywania,
w poréwnaniu z prébami solonymi tradycyjnie (tab. 3).
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Rys. 2. Liniowy model wzrostu, przezywalnosci i inaktywacji liczby psychrotrofow w tuszach kurczat:
a) niesolonych, b) solonych tradycyjnie, ¢) solankowanych (8% NaCl/ 0,5 h).
Fig. 2. A linear model of the growth, survival and inactivation of the psychrotrophic bacteria count in
chicken carcasses that were: a) non-salted; b) traditionally salted; and c) brine cured (8% NaCl /
- 0,5 h).
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Najwyzsze warto$ci wspolczynnikow szybkosci wzrostu psychrotrofow, w czasie
przechowywania préb, obserwowano w tuszach kurczat poddanych solankowaniu w
solankach o stgzeniu wyzszym niz 8% (0,46-0,51). Wysokie wspodtczynniki korelacji
Swiadcza o wysoce istotnej prostoliniowej zalezno$ci migdzy logarytmem liczby drob-
noustrojow a czasem przechowywania. Wysokie wartosci wspotczynnikéw determina-
cji $wiadcza o dobrym dopasowaniu krzywej wzrostu do danych uzyskanych w bada-
niach (tab. 4).

Mozna zatem stwierdzi¢, Ze solenie tradycyjne w istotny sposéb wplywa na
utrzymanie odpowiedniej jakosci mikrobiologicznej tusz kurczat i ich trwalo$ci w
stosunku do prob niesolonych i solankowanych wg zaproponowanych wariantow.,
Wyniki te sa konsekwencja zahamowania rozwoju drobnoustrojow na powierzchni
tuszy, przez zastosowanie wysokiego stgzenia soli na zewngtrznych partiach, w przy-
padku drobiu solonego tradycyjnie. Solankowanie kurczat jest metoda, ktéra nie
wplywa w istotny sposdb na jakos¢ mikrobiologiczng i trwato$¢ migsa w stosunku do
prob niesolonych.

Whioski

1. Solenie tradycyjne istotnie hamuje rozwdj drobnoustrojow w tuszach kurczat prze-
chowywanych przez 4 dni, w poréwnaniu z prébami niesolonymi i solankowany-
mi.

2. Nie wykazano istotnego wplywu solankowania na jako$¢ i trwalo$¢ mikrobiolo-
giczna tusz kurczat w stosunku do prob niesolonych.
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THE EFFECT OF BRINE CURE ON THE MICROBIOLOGICAL
QUALITY OF CHICKEN MEAT

Summary

The main objective of this study was to assess the effect of brine curing and traditional salting proc-
esses on the microbiological quality of chicken carcasses. The total plate count of bacteria and count of
psychrotrophic bacteria were determined for the purposes of the investigations. The microbiological
analyses were conducted as soon as the technological processes were completed, and also after the 2-, 4-,
and 6-day storage of meat at 4°C. On the basis of the results obtained it was stated that the traditional
salting process of chicken carcasses and their storing during a maximum 4-day period inhibited the growth
of psychrotrophic bacteria in them. However, the brine cure performed on the chicken carcasses did not
significantly influence the meat quality and durability/stability if compared with the non-salted chicken
meat. Furthermore, the traditionally salted poultry meat showed a reduced psychrotrophic bacteria count
on the 4th day of its storing if compared with the non-salted and brine cured poultry meat. Thus, the con-
clusion is that the traditional salting of chicken carcasses inhibits the growth of microorganisms if the
poultry meat is stored from 0 to 4 days at 4°C, comparing to non-salted and brine cured carcasses of
chicken. The investigations performed proved no significant impact of brine cure on the microbiological
quality of chicken meat comparing to non- salted chicken samples.

Key words: chicken meat, brine cure, microbiological quality.



