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Centralne Laboratorium Jako$ci ,

Centralny O$rodek Badawczo Rozwojowy Przemystu Gastronomicznego
i Antykutéw Spozyczych w Lodzi (COBR PGi AS, £4dz)

7. PRZECHOWYWANIE WYROBOW
GARMAZERYJNYCH W ATMOSFERZE
MODYFIKOWANE]

Przeprowadzono pelne badania mikrobiologiczne, odczynu pH i organoleptyczne wyrobéw
garmazeryjnych pakowanych prézniowo i W atmosferze modyfikowanej oraz niepakowanych,
przechowywanych w temperaturach 2 i 6°C. Atmosfer¢ modyfikowana stanowily: tlen, azot,
dwutlenek wegla i ich mieszanina.

Badaniami objgto: szaszlyki wolowe z cebula - surowe, kotlety mielone wieprzowo-wolowce
i bamburgery drobiowe - smazone, kiuski drozdzowe (pampuchy) - parzone i paszteciki z
miesem - pieczone.

W oparciu o uzyskane wyniki badai mozna wysunac nast¢pujace wnioski:

a) wyroby garmazeryjne nieopakowane mozna przechowywac nie dtuzej niz 6 dni,

b) wyroby pakowane prézniowo:

- surowe do 14 dni,

- gotowe 10-18 dni,

c) wyroby pakowane w atmosferze modyfikowancj mozna przechowywacé:

- surowe (szaszlyk) w mieszaninie CO2 i O2 - do 4 dni,

- gotowe w mieszaninic CO2 i N2 parzone: 8-12 dni, smazone i pieczone: 20-30 dni

przechowywane w temperaturze 20C 1206-38 dni w temperaturze 6 C

- gotowe w CO2 28-42 dni,

- gotowe w N parzone: 8-10 dni, pieczone 8-12 dni przechowywane w temperaturze 6°c

i 24-28 dni przechowywane w temperaturze 2Pc.

Reasumujgc stwierdzamy, Ze pakowanie prézniowe pozwala na przedhuzenie okresu
przechowywania do 18 dni, natomiast zastosowanic atmosfery modyfikowanej pozwala na
wydluzenie okresu przechwywania wyrobéw do 42 dni. Skiad mieszanki gazéw nalezy
dobicrac do rodzaju wyrobu i stosowanej przy jego produkceji obrébki termicznej. ||

Jerzy Palasinski
Katedra Zywienia Czlowieka
Akademia Rolnicza w Krakowie

8. WPLYW RODZAJU OPAKOWANIA NA JAKOSC KAWY
ZBOZOWE]

W pracy dokonano oceny zmian jako§ci kawy "Inki" podczas 18 tygo‘dm'owego
przechowywania w 8 rodzajach opakowai: stojach szklanych z membrana, stojach szklanych
bez membrany, pudetkach z biatej blachy z membrana, pudetkach z bialej blachy bez



136 Sekcja C: Opakowania i przechowywanie.

membrany, torebkach z papieru powlekanego polietylenem umieszczonych w pudetkach
tekturowych, torebkach z folii polipropylenowe;j, torebkach z laminatu poliamid/polietylen oraz
w torebkach z folii metalizowanej, a takze w otwartej probie kontrolnej. Zastosowano
tworzywa zardwno stosowane, jak i nie stosowane w praktyce. W badanych prébach
dokonywano analiz zawarto$ci wody oraz przeprowadzono ocen¢ organoleptyczna w odstgpach
dwutygodniowych. -

Stwierdzono przydatno$é do pakowania kawy zbozowej "Inka" wszystkich badanych wersji.
Nalezy jednak podkres§li€, Zze najkorzystniejszym opakowaniem do tego celu jest szklany stoik z
membrana. Wysokie oceny uzyskaly tez: pudetko metalowe z membrana, a z nowo
zastosowanych tworzyw torebka z folii metalizowanej. ' ‘

Hanna Przybyt, Krzysztof Cwiertniewski, Elzbieta Polak
Centralne Laboratorium Chlodnictwa w Lodzi

9. WPLYW METOD PAKOWANIA NA JAKOSC
PIEROGOW

Celem badafi bylo okreSlenie trwaloSci gotowanych pierogdw przeznaczonych do
przechowywania w temperaturze 0-4°C.

Badania przeprowadzono dla. dwéch metod pakowania:

- na tacach zawinictych w folig samoprzylepna,

- w modyfikowanej atmosferze gaz6w w woreczkach z wielowarstwoej folii PA/PE.

Materiat badawczy stanowity pierogi z nadzieniem mig¢snym i pierogi z serem o zawartosci
nadzienia odpowiednio 30% i 21%, soli kuchennej 1,0% i 0,8%. :

Pakowanie w modyfikowanej atmosferze gazéw przeprowadzono w jednokomorowym
urzadzeniu A 300/16 produkcji firmy Mutivac z mikserem stosujac dwie mieszaniny gazowe:
50% CO2 /50% N2 i 70% CO2 /30% Na. ,

W badaniach przechowalniczych oznaczono warno§¢ pH oraz przeprowadzono oceng
organoleptyczng i mikrobiologiczng. Metodyka badai byla zgodna z obowiazujacymi normami
przedmiotowymi. '

Przeprowadzone badania wykazaly mozliwo§¢ przedluzenia trwaloSci schiodzonych
pierogdw z 48 godzin do:

- 4 dni dla pierogéw pakowanych w foli¢ samoprzylepna,

-7 dni dla pierogdw z serem i 14 dni dla pierogéw z miesem pakowanych w modyfikowanej
atmosferze gazéw o skladzie S0% CO2 /50% No». 1



