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WPLYW BARIEROWOSCI OPAKOWANIA SUROWYCH
MIESNI UDOWYCH INDYKOW PAKOWANYCH

W MODYFIKOWANEJ ATMOSFERZE NA ICH CECHY
SENSORYCZNE PO OBROBCE TERMICZNEJ

Streszczenie: Celem pracy bylo zbadanie wpltywu materiatu opakowaniowego (PA/PE, PA/
PE+AF, PA/ARE/PE) o rdznej barierowosci na cechy sensoryczne migéni udowych indykow
pakowanych w modyfikowanej atmosferze o sktadzie: 75% CO,, 20% N,, 5% O, i przecho-
wywanych w warunkach chtodniczych w temperaturze +1°C. Nie stwierdzono wpltywu bariero-
wosci opakowania na: wyr6zniki sensoryczne (intensywno$¢ zapachu i smaku, kruchos¢, soczy-
sto$¢, spoistosé, sprezystosé, zuwalnosé, oceng ogolng), sktadowe profilu tekstury (twardos¢,
gumowato$¢, zuwalnosc, spoistosé, sprezystosc) i site cigcia pieczonych migsni.

Stowa kluczowe: migéniec udowe indykow, modyfikowana atmosfera, material opakowanio-
wy, wlasciwosci barierowe.

1. Wstep

Do cech sensorycznych okreslajacych jakos¢ migsa nalezy: wyglad zewnetrzny, tek-
stura, soczysto$¢ i smakowito$¢. Podstawowym wyrdznikiem tekstury migsa jest
w ocenie konsumentow przede wszystkim kruchos¢ [Woloszyn 2002; Klimczak,
Irzyniec 2004]. Konsumenci poszukuja bowiem migsa delikatnego i smakowitego.
Krucho$¢ migsa subiektywnie oznacza si¢ jako wysitek wtozony przez zeby w celu
penetracji i zucia tkanki migsniowej. Te¢ ceche mozna oznaczy¢ rowniez obiektyw-
nie, przez instrumentalny pomiar sity potrzebnej do przecigcia proby.

W celu wydluzenia okresu przydatnosci do spozycia z zachowaniem pozadane-
go wygladu przechowywanego migsa stosuje si¢ m.in. pakowanie w modyfikowane;j
atmosferze (MA). Polega ono na zastapieniu w opakowaniu powietrza mieszaning
gazow, glownie: CO,, N, i O, [Krala 1999; Pikul 2000; Veberg i in. 2006; Acton i in.
2007; McMillin 2008]. Pakowanie mi¢sa, w tym migsa drobiowego w modyfikowa-
nej atmosferze, moze by¢ skuteczne tylko pod warunkiem utrzymania wlasciwego
skfadu atmosfery w opakowaniu, a to wymaga, aby opakowanie bylo wykonane
z materiatu o odpowiednio wysokiej barierowosci, wyrazonej w cm’/m?- 24 h - 0,1 MPa
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w okreslonej temperaturze i wilgotnosci wzglednej. Barierowo$¢ materiatu opako-
waniowego okresla si¢ stopniem przenikalnosci tlenu (SPT), ditlenku wegla, azotu
i pary wodnej (na ogot przenikalnos¢ CO, jest 3-5 razy wigksza, a azotu 3-5 razy
mniejsza niz tlenu) [Krala 1999].

Do pakowania migsa i jego przetworow w MA szeroko wykorzystywane sg la-
minaty poliamidowo-polietylenowe (PA/PE) [Pettersen i in. 2004; Economou i in.
2009; Hasapidou, Savvaidis 2011]. Aby zwiekszy¢ barierowo$¢ laminatow, stosuje
si¢ m.in.: kopolimery etylenu z alkoholem winylowym, polichlorek winylidenu, zy-
wice poliamidowe, amorficzne poliamidy [Czerniawski, Michniewicz 1998]. W celu
zabezpieczenia przed gromadzeniem si¢ pary wodnej wewnatrz opakowania oraz
umozliwienia dobrej widocznos$ci zapakowanego produktu stosuje si¢ warstwe anti-
-fog, okreslang rowniez jako warstwa antyroszeniowa [Anti-fog... 2004]. Powszech-
nie stosowanym przez zaktady przetworcze laminatem do pakowania migsa i jego
przetworow w modyfikowanej atmosferze jest laminat poliamidowo-polietylenowy
(PA/PE) o przenikalnosci tlenu wynoszacej do 100 cm?/m?- 24 h - 0,1 MPa.

W dostepnej literaturze brak jest danych dotyczacych oddziatywania stopnia
przenikania pary wodnej na wyrdzniki jako$ciowe surowego migsa. Nieliczne prace
dotycza porownania wptywu materialu opakowaniowego o ré6znym stopniu przeni-
kania tlenu na: utlenianie lipidow, wartos¢ pH, wodochtonnos¢, wyciek swobodny
i cieplny, parametry reologiczne migsa, zmiany og6lnej zawartosci barwnikoéw he-
mowych i zmiany poszczegdlnych form mioglobiny mig¢sa pakowanego w zmienio-
nej atmosferze. Podsumowanie stanu wiedzy w zakresie wptywu stopnia przenika-
nia tlenu na wlasciwos$ci surowego migsa, ze szczegdlnym uwzglednieniem migsa
drobiu, przedstawita Orkusz [2010].

Brak jest danych dotyczacych wptywu barierowo$ci opakowania surowych migsni
udowych indoréw pakowanych w MA na cechy sensoryczne mieéni po ich upieczeniu.

Celem pracy byto wiec zbadanie wplywu materiatu opakowaniowego o réznej
barierowos$ci na cechy sensoryczne migsni udowych indykow przechowywanych
w modyfikowanej atmosferze w temperaturze +1°C.

Praca stanowi czg$¢ wigkszej catosci, zawierajacej m.in.: badania mikrobiolo-
giczne (ogolna liczba bakterii tlenowych, liczba bakterii fermentacji mlekowe;j
z rodzaju Lactobacillus, liczba bakterii z rodzaju Pseudomonas oraz z rodziny Entero-
bacteriace), oznaczenia fizyczne: parametry barwy, kwasowos$¢ czynng, wodochton-
no$¢, wyciek swobodny, wyciek cieplny, straty masy podczas pieczenia; oznaczenia
chemiczne: 0gdlng zawarto$¢ barwnikoéw hemowych, zawartos¢ mioglobiny, oksy-
mioglobiny i metmioglobiny oraz zawarto$¢ wtornych produktéw utleniania lipidéw.

2. Materialy i metody badawcze

Material do badan stanowity mig¢snie udowe (bez skory i kosci) 18-tygodniowych
indoréw, pochodzace z uboju przemystowego. Srednia masa migénia wynosita + 0,5 kg.
Tuszki wychtadzano metoda owiewowo-natryskowa, dzielono i odkostniano auto-
matycznie.



Wplyw barierowosci opakowania surowych mi¢éni udowych indykéw pakowanych... 87

Wybrane losowo proby pakowano w worki foliowe, oktadano wktadami chto-
dzacymi i przewozono w lodéwkach turystycznych do Katedry Technologii Zywno-
$ci Pochodzenia Zwierzecego Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu, gdzie
cze$¢ prob natychmiast kierowano do badan, natomiast cz¢§¢ pakowano. Czas od
momentu uboju indykéw do rozpoczegcia przechowywania i wykonania badan wy-
nosit okoto 24 godz. Préby przeznaczone do pakowania umieszczano na wktadkach
absorpcyjnych (160 x 120 mm, chtonno$¢ 2,5 I/m?) w przezroczystych pojemnikach
z polipropylenu (227 x 178 x 80 mm), a nastgpnie pakowano w worki wykonane
z 3 rodzajow folii: PA/PE, PA/PE z warstwa antifog (PA/PE+AF) oraz PA/PE z war-
stwa poliamidu amorficznego zwigkszajaca barierowos$¢ (PA/ARE/PE).

Parametry techniczne ww. folii przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Parametry techniczne folii uzytych do pakowania mig¢sni udowych indykow

Rodzaj folii PA/PE PA/PE+AF PA/ARE/PE

Grubo$¢ catkowita [mm] 60 80 60
Grubos¢ poszczegdlnych warstw [mm] 10/50 20/60 15/5/40
Przepuszczalno$¢:

— tlenu [em?/m?- 24 h - 0,1 MPa] 70 50 14

— ditlenku wegla [cm?/m?- 24 h - 0,1 MPa] 287 175 47

— azotu [cm’/m?- 24 h - 0,1 MPa] - - 54

— pary wodnej [g/m?- 24 h] 10,3 3 4,3

Warunki pomiaru przepuszczalnosci: tlenu i azotu 23°C, 75% RH; ditlenku wegla 23°C, 50% RH;
pary wodnej 23°C, 85% RH.

Uzyte folie, pojemniki oraz wktady absorpcyjne posiadaly atesty Panstwowego Zaktadu Higieny
i certyfikaty bezpieczenstwa B. Folie pochodzity od 3 r6znych producentow.

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie danych otrzymanych od producentow folii.

W prowadzonych badaniach zastosowano MA o sktadzie 75% CO,, 20% N,
15% O, zalecanym do przechowywania migsa kurczat — tuszek catych lub porcjowa-
nych [Krala 1999; 2002; 2003]. Modyfikowang atmosfer¢ wprowadzano do opako-
wan za pomocg pakowarki komorowej typ PP 5 firmy TEPRO, zaopatrzonej w funk-
cj¢ dozowania gazu do opakowania. Objetos¢ modyfikowanej atmosfery w stosunku
do objetosci zapakowanego produktu wynosita 3:1. Zapakowane mig$nie przecho-
wywano w temperaturze +1°C, w chtodziarce wyposazonej w automatyczng regula-
cje temperatury. Badano migsnie: po 24 godzinach od uboju (proba odniesienia) oraz
pakowane w MA i przechowywane przez 4, 8, 12, 15 dni (w kazdym z podanych
okres6w badano 5 sztuk mie$ni). Doswiadczenie powtoérzono pieciokrotnie.

Po otwarciu opakowania z mig$niami przechowywanymi w MA proby pieczono
w piekarniku elektrycznym w temperaturze ok. 180°C. Pieczenie trwato do momen-
tu uzyskania w centrum proby temperatury 85°C. Po ostudzeniu migsni okreslono
profile tekstury metoda sensoryczng i instrumentalng oraz site cigcia.
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A. Ocena sensoryczna migsa pieczonego wykonana zostala przez zespot sied-
mioosobowy o sprawdzonej wrazliwo$ci sensorycznej, okreslono: oceng ogdlng, na-
tezenie smaku i zapachu oraz profil tekstury (krucho$¢, soczystosc, spoistosc, sprezy-
stos¢, zuwalnos$¢). Natezenie poszczegdlnych cech okreslono wedtug 10-punktowe;j
skali jednostek umownych [JU] metoda profilowania (tab. 2). Skale opracowano
w oparciu o kryteria podane w normie PN-ISO 4121:1998 [Polska Norma 1998] oraz
PN-ISO 11035:1999 [Polska Norma 1999].

Tabela 2. Wyrézniki zastosowane do sensorycznej oceny pieczonych migsni udowych indykow

Natezenie cechy [JU]
Nr Wyroznik (okreslenia brzegowe)
sensoryczny 0 10
(minimalne nat¢zenie cechy) | (maksymalne nateZzenie cechy)
1. | zapach i smak pieczonego | niewyczuwalny bardzo intensywny, typowy
migsa indyczego
2. | kruchos¢ twardy bardzo kruchy
3. | soczystosc suchy bardzo soczysty
4. | spoistos¢ rozpadajacy si¢ spoisty
5. | sprezystosé dajacy si¢ tatwo przegryzé bardzo sprezysty, tykowaty
6. | zuwalnos¢ mala bardzo duza
7. | ocena ogolna bardzo zta bardzo dobra

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie [Polska Norma 1998; Polska Norma 1999].

B. Profil tekstury i sila ciecia wyznaczono za pomocg aparatu Instron, model
5543. Proby do oznaczen w ksztatcie walca o wysokosci 1,0 cm i $rednicy pola pod-
stawy 1,27 cm wycieto z pieczonych mig$ni za pomocg noza rurkowego i pierscienia
dystansowego.

Site ciecia oznaczono przy uzyciu noza tnacego (sita skierowana poprzecznie
do wiokien), predkos$¢ przesuwu noza ustalono na 50 mm/min wyrazono w newto-
nach [N].

W celu wyznaczenia profilu tekstury proby poddano dwukrotnemu $ciskaniu do
70% deformacji. Czas relaksacji wynosit 50 s. Predkos¢ przesuwu glowicy ustalono
na 50 mm/min [Bourne, Comstock 1981; Tyszkiewicz (red.) 1990]. Sktadowe profi-
lu tekstury wyliczono z teksturogramu wg metod, ktére podali Tyszkiewicz [1990]
i Marsili [1993].

C. Wyniki badan poddano analizie statystycznej, wykorzystujac jednoczyn-
nikowg analiz¢ wariancji (ANOVA). Wyliczono $rednie arytmetyczne i odchylenia
standardowe.

Istotno$¢ roznic migdzy warto§ciami srednimi poszczegolnych wyrdznikow sza-
cowano za pomocg testu wielokrotnych poréwnan opartym na studentyzowanym
rozstepie — testu Tukeya (na poziomie istotnosci p < 0,05). Obliczenia wykonano
przy uzyciu programu Statistica, wersja 7.1 (Statsoft Inc., USA).
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3. Wyniki i ich omdowienie

Niezbedny element oceny jakos$ci migsa stanowi ocena jego wlasciwosci sensorycz-
nych, zwlaszcza ze konsumenci poszukujg migsa delikatnego. Podstawowa wtasci-
woscig oceny jakosci wyrobu jest tekstura, a gtldwnym jej wyrdznikiem — kruchosé.
Dlatego tez w niniejszej pracy okreslono profile tekstury metoda zaréwno senso-
ryczng, jak i instrumentalng oraz sife cigcia.

3.1. Ocena sensoryczna

Nie wykazano istotnych roznic spowodowanych rodzajem zastosowanej folii (PA/
PE, PA/PE+AF, PA/ARE/PE) ani czasem przechowywania (15 dni) we wszystkich
wyrdznikach sensorycznych, tj.: intensywnosci zapachu i smaku, kruchosci, soczy-
stosci, spoistosci, sprezystosci, zuwalnosci, ocenie og6lnej (tab. 3).

Tabela 3. Srednia (+ odchylenie standardowe) z oceny sensorycznej [JU] pieczonych migéni udowych
indykow pakowanych w MA i przechowywanych w temp. +1°C przez 15 dni

Wyréznik Rodzaj foli Okres przechowywania (liczba dni)
sensoryczny 0% 4 8 12 15
1 2 3 4 5 6 7
Zapach i smak
PA/PE 8,61 +0,70 8,38+0,74 |8,17+0,40 |7,89+0,70 | 7,78+ 0,50
PA/PE+ AF 8,61 +0,70 8,42+0,76 | 8,20+0,70 | 7,97 +0,54 |7,89+0,51
PA/ARE/PE | 8,61 +0,70 8,53+0,51 |8,24+0,64 |8,01+0,67 |7,96+0,77
Krucho$¢
PA/PE 8,01 +0,73 8,23+0,48 |8,29+0,80 |8,23+0,65 | 8,20+ 0,46
PA/PE+ AF 8,01 +£0,73 8,29+0,60 |831+0,55 [8,36+0,71 | 8,38+0,50
PA/ARE/PE | 8,01 +0,73 8,30+£0,54 | 8,31 +0,47 |8,40+0,58 |8,47+0,78
Soczystosc¢
PA/PE 8,67+0,78 8,07+0,60 |8,03+0,73 |7,79+0,64 |7,71+0,56
PA/PE+ AF 8,67 +0,78 8,15+0,79 | 8,13+0,68 | 7,94+0,61 |7,90+0,62
PA/ARE/PE | 8,67 +0,78 8,32+0,75 | 8,28+ 0,69 |8,10+0,63 | 8,10+ 0,66
Spoistosc
PA/PE 7,90 + 0,68 7,71 +0,66 | 7,68 £0,72 | 7,39+ 0,66 |7,39+0,61
PA/PE+ AF 7,90 + 0,68 7,62+0,69 | 7,57+0,74 |7,33+£0,67 | 7,39+0,77
PA/ARE/PE | 7,90 + 0,68 7,70 £0,65 |7,67+0,69 |7,29+0,67 |7,28+0,69
Sprezystose
PA/PE 5,69 +0,42 5,68 £0,53 [5,69+0,48 |5,65+0,55 |5,61+0,48
PA/PE+ AF 5,69 £ 0,42 5,65+0,44 |5,63+0,53 |5,60+0,47 |5,52+0,47
PA/ARE/PE 5,69 £ 0,42 5,24+0,47 |528+0,48 |5,13+0,49 |5,08+0,51
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Tabela 3, cd.
1 2 3 4 5 6 7
Zuwalno$é
PA/PE 3,88 +£0,24 3,84+0,24 | 3,83+£0,29 |3,78+0,30 | 3,73+ 0,24
PA/PE+ AF 3,88 +0,24 3,74+0,23 |3,80+0,29 |3,70+0,25 | 3,66+ 0,23
PA/ARE/PE 3,88+0,24 3,60+0,21 |3,58+0,27 |3,60+0,21 |3,53+0,29
Ocena ogolna
PA/PE 8,45 +0,76 8,21 +0,63 |8,16+0,67 | 7,94+0,61 |7,92+0,64
PA/PE+ AF 8,45+ 0,58 8,25+0,65 | 8,20+ 0,65 |8,06+0,73 | 8,06=+0,75
PA/ARE/PE | 8,45+0,64 8,32+ 0,66 |8,27+0,70 |8,34+0,59 |8,32+1,29

Wartos¢ srednia: * dla n = 75, dla pozostatych okresow przechowywania n = 25.
Brak istotnych réznic przy p < 0,05 ze wzgledu na rodzaj folii i czas przechowywania dla wszyst-
kich analizowanych wyréznikow sensorycznych.

Zr6dto: opracowanie wilasne.

Wyniki badan wiasnych sa zgodne z wynikami innych badaczy [Montgomery
iin. 2003; Beggan i in. 2004]. Montgomery i in. [2003] nie stwierdzili r6Zznic w oce-
nie sensorycznej krucho$ci, soczystosci, smaku i zapachu gotowanej wolowiny,
przechowywanej w opakowaniach o SPT rownym 10 i 37 cm*m?- 24 h - 0,1 MPa.
Réwniez Beggan i in. [2004] nie zaobserwowali wptywu SPT opakowania na senso-
ryczng ocene krucho$ci, zuwalnosci i oceng ogdlng wotowiny przechowywanej w opa-
kowaniach roznigcych si¢ SPT (15, 15 + perforacja, 30 800 cm*/m?- 24 h - 0,1 MPa).
Z kolei Clausen [2004], badajac wotowing pakowang prézniowo (duza porcja— SPT
folii 4 cm*/m?- 24 h - 0,1 MPa i w postaci stekow o grubosci 2 cm — SPT folii 2 cm?/
m?- 24 h - 0,1 MPa), odnotowata wyzszg sensoryczng ocen¢ kruchosci migsa pako-
wanego w folii o SPT rownym 4 cm?/m?- 24 h - 0,1 MPa. Autorka podkreslata jed-
nak, iz na wynik ten moglt mie¢ wptyw nie tylko rozny SPT folii, ale rowniez forma
migsa (caty kawatek, steki) uzyta do pakowania. Jednocze$nie autorka odnotowata
brak réznic w sensorycznej ocenie soczystosci migsa wotowego ze wzgledu na roz-
ny SPT opakowania.

3.2. Profil tekstury okreslony metoda instrumentalna i sila ciecia

Podczas przechowywania mig$ni w modyfikowanej atmosferze we wszystkich ro-
dzajach folii zaobserwowano zmiany twardosci, gumowatosci, zuwalnosci i sily cig-
cia badanych prob.

Istotne obnizenie warto$ci twardo$ci, gumowato$ci 1 zuwalnosci migsa odnoto-
wano jedynie w 4 dniu przechowywania mie$ni udowych indykéow pakowanych we
wszystkie rodzaje folii. Dluzszy czas przechowywania nie powodowat istotnych
zmian wartos$ci tych parametrow (tab. 4).
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Tabela 4. Srednia (+ odchylenie standardowe) z instrumentalnej oceny pieczonych miesni udowych
indykow pakowanych w MA i przechowywanych w temp. +1°C przez 15 dni.

Okres przechowywania (liczba dni)
Parametr Rodzaj folii
0* 4 8 12 15

Twardo$¢ (N)

PA/PE 70,524+ 3,95 65,008 £2,71 | 62,528 +£2,66 | 62,185 +2,04 | 63,825+ 2,33

PA/PE+AF | 70,52%+ 3,95 64,308 £ 2,88 | 62,035 +2,75 | 62,08% +2,15 | 62,07 + 2,33

PA/ARE/PE | 70,52*+ 3,95 63,488 £2,52 | 62,028 +2,65 | 62,047 +2,68 | 61,86" + 2,30
Gumowato$¢ (N)

PA/PE 25,454+ 1,88 23,285+ 1,36 | 21,928+ 1,35 [ 22,638+ 1,31 | 22,298+ 1,36

PA/PE+AF | 2545+ 1,88 23,118+ 1,37 | 21,718+ 1,56 | 22,025+ 1,22 | 21,775+ 1,08

PA/ARE/PE | 25,45*+ 1,88 22,248+ 1,59 | 21,605 £ 1,47 | 21,685 + 1,40 | 21,67% + 1,42
Spoistos¢

PA/PE 0,36 + 0,04 0,35 +0,03 0,36 + 0,02 0,34+0,02 | 0,35+0,03

PA/PE+AF | 0,36 + 0,04 0,35+0,02 |0,36+0,03 0,34+ 0,01 0,34+ 0,02

PA/ARE/PE | 0,36 + 0,04 0,36+0,02 |0,35+0,03 0,34 £ 0,03 0,34 +0,01
Zuwalnosé (J)

PA/PE 17,794 £ 1,12 15,258+ 1,10 | 15,148+ 1,29 | 15,228+ 1,19 | 15,075+ 1,39

PA/PE+AF | 17,79+ 1,12 15,238+ 1,24 | 15,045+ 1,38 | 15,18% + 1,15 | 15,06® + 1,03

PA/ARE/PE | 17,79+ 1,12 15,028+ 1,17 | 15,018+ 1,39 | 15,035+ 1,13 | 14,945+ 1,27
Sprezystosé

PA/PE 0,70 + 0,05 0,70 + 0,03 0,70+ 0,04 | 0,68+ 0,03 0,70+ 0,04

PA/PE+AF | 0,70 + 0,05 0,68 £ 0,03 0,68 +£0,04 |0,70+ 0,03 0,67 + 0,04

PA/ARE/PE | 0,70 + 0,05 0,68+0,04 |0,69+0,03 0,69 + 0,04 0,69 + 0,04
Sila cigcia (N)

PA/PE 45,924+ 2,25 29,538 +£2,51 | 28,778+ 1,93 | 26,505 £ 2,17 | 24,05+ 1,89

PA/PE+AF | 45,92%+ 2,25 28,858 +2,18 | 27,718 +2,07 | 26,50% +2,51 | 23,63¢ £ 2,09

PA/ARE/PE | 45,92*+ 2,25 28,678 +£2,39 | 26,938+ 1,72 | 26,108 £ 1,50 | 23,35+ 1,89

Warto$¢ $rednia: * dla n =75, dla pozostatych okreséw przechowywania n = 25;
A-B.C _ wartodci z roznymi literami w tym samym wierszu rdznig si¢ istotnie przy p < 0,05 ze
wzgledu na czas przechowywania.

Zroédto: opracowanie wiasne.

Istotne roznice wartosci sity cigcia prob pakowanych we wszystkie rodzaje folii,
w poréwnaniu z mig$niami niepakowanymi, odnotowano w 4 (o 35,69 + 37,57%)
i 15 dniu (0 47,63 = 49,15%). W 8 1 12 dniu wartos$¢ sity ciecia wolno malata, lecz nie
roznita si¢ istotnie od wartosci oznaczonej w 4 dniu przechowywania migs$ni (tab. 4).

Analiza wynikow twardosci i sity cigcia prob pakowanych we wszystkie rodzaje
folii wskazuje, iz w trakcie przechowywania mi¢gsni w MA w warunkach chtodni-
czych przebiegal proces kruszenia, gtdéwnie do 4 dnia przechowywania (tab. 4).

Niestwierdzenie zmian kruchos$ci oznaczonych metoda sensoryczng i wykazanie
istotnego wptywu czasu przechowywania na warto$¢ tej sktadowej tekstury miesni
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mogtlo wynikaé z faktu, ze zmniejszajace si¢ wartosci silty cigcia byly za mate, by
mozna je bylo wyczu¢ w sensorycznej ocenie kruchosci, i/lub tez z tego, ze wyniki
pomiaréw instrumentalnych odnoszg si¢ do bodzcow chemicznych lub fizycznych
wywotujacych wrazenie, podczas gdy wyniki analizy sensorycznej informujg o wra-
zeniach, jakie te bodzce wywotujg [Wotoszyn 2002; Skrabka-Blotnicka i in. 2002].

Rowniez gumowatos¢ i zuwalno$¢ podlegaly korzystnym zmianom podczas
przechowywania, na co wskazujg ich obnizone wartosci (tab. 4).

Czas przechowywania nie wplywat na zmiany spoistosci oraz sprezystosci pie-
czonych migsni. Spoistos$¢ i sprezystos¢ w probach pakowanych we wszystkie ro-
dzaje folii wynosita odpowiednio: 0,34 + 0,36; 0,68 + 0,70.

4. Podsumowanie

Nie stwierdzono wptywu barierowosci opakowania surowych mig$ni udowych indy-
kéw pakowanych w modyfikowanej atmosferze na ich cechy sensoryczne po obrob-
ce termicznej. Zaobserwowano, iz roznice w SPT w granicach 20 + 56 cm?/m?- 24 h
- 0,1 MPa i r6znice w przepuszczalnosci pary wodnej wynoszace 1,3 + 7,3 g/m?- 24 h
nie wplywaly istotnie na: wyrdzniki sensoryczne (intensywnos¢ zapachu i smaku,
kruchos$¢, soczystosc, spoistosc, sprezystosc, zuwalnos¢, ocene ogolng), sktadowe
profilu tekstury (twardos¢, gumowatos¢, zuwalnos¢, spoisto$¢, sprezystosé) i site
cigcia pieczonych migsni indykow.
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INFLUENCE OF PACKAGING MATERIAL OF RAW TURKEY
THIGH MUSCLES PACKED UNDER MODIFIED ATMOSPHERE
ON THEIR SENSORY CHARACTERISTICS AFTER THERMAL
TREATMENT

Summary: The objective of the work is to investigate the influence of packaging material
(PA/PE, PA/PE+AF, PA/ARE/PE) with different barrier properties on the sensory cha-
racteristics of turkey thigh muscles packed in a modified atmosphere consisting of 75% CO,,
20% N,, 5% O, and stored in the refrigeration conditions at +1°C for 4, 8, 12, 15 days. The
packaging material did not have significant effect on sensory descriptors (intensity of odour
and flavour, tenderness, juiciness, cohesiveness, resilience, chewinness, general assessment),
texture profile components (hardness, gumminess, chewinness, cohesiveness, resilience) and
shear force of roasted samples.

Keywords: turkey thigh muscles, modified atmosphere, packaging material, barrier properties.



