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JACEK KONDRATOWICZ   

JAKO� �  SENSORYCZNA ORAZ OGÓLNA LICZBA 
DROBNOUSTROJÓW W MI � � NIACH PIERSIOWYCH KURCZ� T 

BROJLERÓW W ZALE� NO� CI  OD METODY I  CZASU 
PRZECHOWYWANIA CH	 ODNICZEGO 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Nowoczesn�  metod�  przed
u� ania trwa
o� ci mi� sa jest ch
odnicze przechowywanie w kontrolowanej 

atmosferze. Celem pracy by
o okre� lenie wp
ywu dwóch ch
odniczych metod przechowywania (w temp. 
2oC) mi� � ni piersiowych kurcz� t brojlerów, a mianowicie: w atmosferze gazów kontrolowanych o 
sk
adzie 95% azotu i 5% tlenu oraz w powietrzu atmosferycznym, w okresie od 5 do 25 dób, na cechy 
sensoryczne mi� sa oraz ogóln�  liczb�  drobnoustrojów.  

W wyniku przeprowadzonych bada�  stwierdzono, � e stopie�  zanieczyszczenia mikrobiologicznego 
w czasie ch
odniczego przechowywania mi� � ni oraz niekorzystne wyniki sensorycznej oceny jako� ci 
ogranicza
y czas przechowywania mi� � ni, a tym samym przydatno� �  mi� sa do spo� ycia, do 5 dób. 
Wielko� �  zanieczyszczenia mikrobiologicznego uznano za zadowalaj� c� , a zmiany cech sensorycznych 
mi� sa za niewielkie w nieopakowanych mi� � niach przechowywanych w atmosferze gazów 
kontrolowanych przez 15 dób. Natomiast w próbach przechowywanych w powietrzu atmosferycznym 
wzrost ogólnej liczby drobnoustrojów oraz niekorzystne zmiany jako� ci sensorycznej ogranicza
y czas 
przechowywania mi� � ni do 5 dób. 

 
S
owa kluczowe: mi� � nie piersiowe kurcz� t, kontrolowana atmosfera, przechowywanie ch
odnicze, 
jako� �  mikrobiologiczna, jako� �  sensoryczna 

 

Wprowadzenie 

Mimo dynamicznego rozwoju przetwórstwa przemys
owego mi� sa drobiowego, 
w tym równie�  mi� sa kurcz� t, wysoki udzia
 w sprzeda� y ma nadal mi� so ch
odzone 
o niskim stopniu przetworzenia. Mi� so takie oferowane jest konsumentom w postaci 
ca
ych tuszek, elementów tuszek lub filetów z mi� � ni. Mi� so drobiowe w takiej postaci 

atwo znajduje nabywców, poniewa�  poddane obróbce cieplnej zachowuje 
charakterystyczn�  gatunkow�  smakowito� �  [5]. Ponadto mi� so ch
odzone odznacza si�  
wy� szymi w
a� ciwo� ciami sensorycznymi i przerobowymi ni�  mi� so mro� one oraz 
powszechnie jest uwa� ane przez odbiorców za �wie� e [7]. 
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Nowoczesn�  metod�  przed
u� ania �wie� o� ci, a tym samym okresu trwa
o� ci 
mi� sa jest ch
odnicze przechowywanie w kontrolowanej (KA) lub modyfikowanej 
(MA) atmosferze. Ró� nica mi� dzy tymi metodami polega na sposobie realizacji 
procesu. Jak donosi Krala [8], zasadnicza ró� nica mi� dzy modyfikowan�  a 
kontrolowan�  atmosfer�  polega na tym, � e sk
ad MA ustala si�  tylko raz w chwili 
rozpocz� cia przechowywania, natomiast sk
ad KA podlega sta
emu pomiarowi i jest 
korygowany w czasie. Zalety tych metod w zapewnieniu wysokiej jako� ci i 
bezpiecze� stwa mikrobiologicznego przechowywanego mi� sa sprawi
y, � e w ostatnich 
latach przeprowadzono wiele bada�  [8, 10, 13], szczególnie nad przechowywaniem 
mi� sa drobiowego w modyfikowanej atmosferze, a g
ównie jej wp
ywu na procesy 
mikrobiologiczne i tym samym trwa
o� �  mi� sa. Niewiele jest natomiast informacji 
naukowych o stosowaniu kontrolowanej atmosfery w ch
odniczym przechowywaniu 
mi� sa drobiowego. Najcz� � ciej przechowywanie w kontrolowanej atmosferze mo� e 
by�  stosowane w specjalnie do tego celu dostosowanych komorach lub kontenerach 
ch
odniczych. Mo� e to przynie� �  korzystny skutek ekonomiczny, gdy�  uzyskiwana z 
fazy skroplonej mieszanka gazowa jednocze�nie stanowi medium ch
odnicze. 

Uwzgl� dniaj� c powy� sze informacje przeprowadzono badania, których celem 
by
o okre� lenie wp
ywu dwóch ch
odniczych metod przechowywania (w temp. 2oC) 
mi� � ni piersiowych kurcz� t brojlerów, a mianowicie: w atmosferze gazów 
kontrolowanych o sk
adzie 95% N2 i 5% O2 oraz w powietrzu atmosferycznym, w 
okresie od 5 do 25 dób, na cechy sensoryczne mi� sa oraz ogóln�  liczb�  
drobnoustrojów. 

Mater ia
y i metody bada�  

Materia
 badawczy stanowi
y kurcz� ta brojlery Ross 308, odchowane do wieku 7 
tygodni w fermie prywatnej tego samego hodowcy, o masie przedubojowej oko
o 2700 
g, z reprezentacj�  p
ci jak 1:1. Ubój kurcz� t i obróbk�  poubojow�  tuszek prowadzono 
metod�  przemys
ow�  na linii automatycznej holenderskiej firmy Storck. Po uboju 
tuszki poddawano sch
adzaniu metod�  owiewowo–natryskow�  do temp. od 3 do 6oC 
przez 90 min.  

Badania przeprowadzono na próbach mi� � ni piersiowych (musculus pectoralis), 
charakteryzuj� cych si�  normaln�  jako� ci�  mi� sa �wie� ego. Jako kryterium oceny 
jako� ci przyj� to warto� �  pH1, oznaczon�  w mi� � niu piersiowym, stosuj� c pH-metr 
firmy Radiometer, po 15 – 20 min od uboju kurcz� t. Jako mi� � nie o normalnej jako� ci 
uznawano te, których warto� �  pH1 wynosi
a od 5,9 do 6,2 (eliminacja mi� � ni z wadami 
PSE i DFD) [4, 11]. Przygotowane do przechowywania próby mi� � ni piersiowych 
kurcz� t przewo� ono w izotermicznych pojemnikach (temp. oko
o 2oC) do 
Laboratorium Oceny Jako� ci Mi� sa, gdzie wykonywano badania zasadnicze. 
Zastosowano dwie technologie przechowywania mi� � ni piersiowych kurcz� t w 
warunkach ch
odniczych, a mianowicie: w atmosferze gazów kontrolowanych i w 
powietrzu atmosferycznym. W ka� dej metodzie do bada�  przeznaczono po 50 
nieopakowanych prób mi� � ni piersiowych o masie oko
o 300 g ka� da. 
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Metoda przechowywania mi� � ni w atmosferze gazów kontrolowanych 

Próby mi� � ni (50 szt.) przechowywano w komorze wych
adzalnicznej KA – 600 
zasilanej automatycznie mieszanin�  skroplonego azotu i tlenu ze zbiornika TS–500 
L’ari Liquide. Zastosowano nast� puj� ce warunki przechowywania: temp. 2oC, st� � enie 
azotu gazowego 95%, tlenu 5%, wilgotno� �  40%. Sk
ad atmosfery komory 
wych
adzalniczej kontrolowano codziennie, stosuj� c miernik zawarto� ci gazów typu 
Oxymetr, z dok
adno� ci�  do 0,2%. Pomiary temperatury wykonywano automatycznie, 
za pomoc�  termometru firmy Therm, natomiast wilgotno� �  kontrolowano przy u� yciu 
psychrometru. 

Metoda przechowywania mi� � ni w powietrzu atmosferycznym 

Próby mi� � ni (50 szt.) przechowywano w komorze wych
adzalniczej typu Polar 
600, zasilanej agregatem spr� � arkowym w � rodowisku powietrza atmosferycznego o 
nast� puj� cym sk
adzie: 78% N2, 21% O2 i 1% inne gazy. Temp. oko
o 2°C 
utrzymywano automatycznie za pomoc�  termostatu. Wilgotno� �  wzgl� dna w komorze 
waha
a si�  w granicach od 40 do 50%. Nie stosowano nadmuchu powietrza. 

W obu zastosowanych technologiach przyj� to okres przechowywania od 5 do 25 
dób lub do czasu, kiedy jako� �  mi� sa osi� gn� 
a poziom dyskwalifikuj� cy je do 
spo� ycia. Eliminacj�  prób przechowywanych w atmosferze gazów kontrolowanych 
przez 25 dób i w powietrzu atmosferycznym przez 20 dób przeprowadzano, 
uwzgl� dniaj� c nast� puj� ce kryteria: warto� �  pHu powy� ej 6,0, ogólna liczba 
drobnoustrojów w 1 g mi� sa powy� ej 5·108, ocena sensoryczna – szarozielone 
przebarwienie powierzchni mi� � ni, � luz oraz wyczuwalny gnilny zapach [8, 14]. 

Metody oceny jako� ci mi� sa 

W celu w
a� ciwego przygotowania mi� � ni do analiz laboratoryjnych usuwano 
zewn� trzne b
ony otaczaj� ce oraz t
uszcz z powierzchni próbek. Badania wykonywano 
w mi� � niach �wie� ych po up
ywie 24 godz. od momentu uboju kurcz� t oraz po: 5, 10, 
15 i 20 dobach przechowywania ch
odniczego. Jako� �  mi� � ni okre� lano uwzgl� dniaj� c: 
wielko� �  ubytków masy prób w procesie przechowywania, ocen�  cech sensorycznych 
mi� sa, a tak� e oznaczano ogóln�  liczb�  drobnoustrojów w 1 g mi� sa. 

Ocen�  cech sensorycznych mi� sa z piersi kurcz� t wykonywano wed
ug metodyki 
podanej przez Bary
ko-Pikieln�  [1]. Próbki o masie oko
o 200 g wykrawano w poprzek 
w
ókien i poddawano obróbce termicznej polegaj� cej na ogrzewaniu mi� sa w 0,62% 
roztworze NaCl (stosunek wagowy roztworu do próbki mi� sa 2:1) w temp. 75°C. 
Wszystkie oceniane próbki znajdowa
y si�  w przykrytych i zakodowanych 
naczy� kach. Degustacj�  prowadzono w temp. 20oC. Zastosowano 5-punktow�  skal�  
sensorycznej oceny jako� ci cz� stkowej, uwzgl� dniaj� c nast� puj� ce cechy: zapach, 
soczysto� � , krucho� � , smakowito� � . Ocen� , podczas trzech niezale� nych sesji, 
przeprowadzi
 sta
y 5-osobowy zespó
, sprawdzony pod wzgl� dem wra� liwo� ci 
sensorycznej. 
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Okre� lenie ogólnej liczby drobnoustrojów wykonano metod�  zalewow�  wed
ug 
Burbianki i Pliszki [2]. Pod
o� em by
a po� ywka „Plate count agar” , a posiewy 
inkubowano w temp. 23°C przez 72 godz. 

Otrzymane wyniki bada�  poddano analizie statystycznej, uwzgl� dniaj� c 
podstawowe miary statystyczne ( x , s). Istotno� �  ró� nic mi� dzy grupami okre� lano za 
pomoc�  testu Duncana, stosuj� c program komputerowy Statistica wersja 6.0. 

Wyniki i dyskusja 

Wyniki oceny sensorycznej mi� sa i ogóln�  liczb�  drobnoustrojów w mi� � niach 
piersiowych kurcz� t brojlerów, oznaczon�  przed przechowywaniem ch
odniczym, 
przedstawiono w tab. 1. 

T a b e l a  1 
 
Jako� �  sensoryczna mi� sa i ogólna liczba drobnoustrojów w mi� � niach piersiowych (musculus pectoralis) 
kurcz� t brojlerów przed przechowywaniem ch
odniczym ( n = 10). 
The sensory quality of and the total microorganisms count in breast muscles of broiler chickens prior to 
cold-storing (n = 10). 
 

Wyszczególnienie 
Specification 

x  s / SD 

pHu 5,51 0,12 

Zapach - nat� � enie [pkt] 
Odour -intensity [scores] 

5,0 0,00 

Zapach - po� � dalno� �  [pkt] 
Odour - desirability [scores] 

5,0 0,00 

Soczysto� �  [pkt] 
Juiciness [scores] 

5,0 0,00 

Krucho� �  [pkt] 
Tenderness [scores] 

4,9 0,32 

Smakowito� �  - nat� � enie [pkt] 
Flavour - intensity [scores] 

5,0 0,00 

Smakowito� � - po� � dalno� �  [pkt] 
Flavour - desirability [scores] 

5,0 0,00 

Ogólna liczba bakterii [jtk/g] 
Total bacterial count [cfu/g] 

3,40·104 2,52·104 

 
 
Warto� �  pHu badanych prób mi� � ni piersiowych wynosi
a � rednio 5,51, co 

wskazywa
o na ich w
a� ciw�  jako� �  [3]. W 5-punktowej sensorycznej ocenie jako� ci 
analizowane próby mi� sa z piersi kurcz� t uzyska
y za wszystkie cechy sensoryczne 
noty na poziomie od 4,9 do 5,0 pkt, co dowodzi, � e mi� so kurcz� t by
o najwy� szej 
jako� ci. Analiza mikrobiologiczna wykaza
a, � e w chwili rozpocz� cia przechowywania 
ogólna liczba drobnoustrojów wynosi
a � rednio 3,40·104 �  2,52·104 jtk/g mi� sa. 
Stwierdzony poziom pocz� tkowego zanieczyszczenia mikrobiologicznego 
sch
odzonych mi� � ni mo� na uzna�  za przeci� tny, mieszcz� cy si�  w granicach 
obowi� zuj� cej normy [14].  
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Wyniki charakteryzuj� ce ubytki masy mi� � ni piersiowych kurcz� t 
nieopakowanych i jako� �  sensoryczn�  mi� sa w zale� no� ci od metody i czasu 
przechowywania ch
odniczego przedstawiono w tab. 2. 

Stwierdzono, � e zastosowane ch
odnicze metody sk
adowania i czas 
przechowywania mia
y istotny wp
yw na wielko� �  ubytków masy mi� � ni piersiowych. 
W obu stosowanych metodach ubytki masy wykazywa
y tendencje wzrostowe, jednak 
w mi� � niach przechowywanych w atmosferze gazów kontrolowanych by
y one 
wi� ksze i wynosi
y od 0,68% po 5 dobach przechowywania do 5,26% po 20 dobach. 
Natomiast w powietrzu atmosferycznym straty te by
y znacznie mniejsze i po 15 
dobach przechowywania wynosi
y 1,54%. Mo� na s� dzi� , � e wielko� �  ubytków masy 
mi� � ni w czasie przechowywania zale� a
a od szybko� ci parowania wody i wycieku 
soku w miar�  przed
u� ania czasu przechowywania [6]. 

Kwasowo� �  ko� cowa badanych mi� � ni po 5 dobach przechowywania w obu 
technologiach by
a podobna i statystycznie nieistotna. W miar�  wyd
u� ania czasu 
ch
odniczego przechowywania warto� �  pH ko� cowego analizowanej tkanki 
mi� � niowej istotnie wzrasta
a, zale� nie od zastosowanych metod przechowywania. 
Najszybszy wzrost pH odnotowano w mi� � niach piersiowych przechowywanych w 
powietrzu atmosferycznym po 15 dobach (pHu – 5,94). Natomiast zastosowanie 
kontrolowanej atmosfery ograniczy
o wzrost warto� ci badanego wska� nika jako� ci 
mi� sa i by
 on tym wolniejszy, im d
u� szy by
 okres przechowywania ch
odniczego 
(pHu po 20 dobach – 5,72). Uzasadniona wydaje si�  zatem sugestia, � e mog
o to 
wynika�  z ograniczenia przez atmosfer�  ochronn�  zakresu zmian proteolitycznych 
bia
ek mi� � niowych, które zawsze prowadz�  do stopniowej alkalizacji 
przechowywanych mi� � ni [3]. 

Zastosowane metody i czas przechowywania mia
y istotny wp
yw na wysoko� �  
ocen zarówno nat� � enia, jak i po� � dalno� ci zapachu mi� sa z piersi kurcz� t (tab. 2). 
Próby przechowywane w atmosferze kontrolowanej w okresie od 5 do 20 dób 
oceniono pod wzgl� dem nat� � enia zapachu wysoko i okre� lono je jako zdecydowane. 
Natomiast ocena po� � dalno� ci zapachu ulega
a wyra� nemu obni� aniu w miar�  
wyd
u� ania czasu przechowywania i po 20 dobach by
a oboj� tna, co mog
o 
wskazywa�  na znaczny stopie�  zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Mi� so z mi� � ni 
piersiowych przechowywane w powietrzu atmosferycznym przez okres 5 i 10 dób 
charakteryzowa
o si�  bardzo zdecydowanym i po� � danym zapachem. Jednak po 15 
dobach przechowywania ch
odniczego po� � dalno� �  zapachu uleg
a istotnemu 
obni� eniu (2,0 pkt), wyczuwalny by
 zapach lekko niepo� � dany, co mog
o �wiadczy�  o 
rozpocz� tym procesie ch
odniczego zepsucia mi� � ni przechowywanych t�  metod� . 

W miar�  wyd
u� ania czasu przechowywania mi� � ni piersiowych soczysto� �  mi� sa 
mala
a. W próbach przechowywanych w atmosferze kontrolowanej soczysto� �  po 20 
dobach obni� y
a si�  do poziomu mi� sa s
abo soczystego (3,2 pkt.). Podobne tendencje 
stwierdzono w próbach przechowywanych w powietrzu atmosferycznym. Po 15 
dobach przechowywania warto� �  tego wska� nika zmniejszy
a si�  istotnie i wynosi
a 
3,9 pkt. By
o to niew� tpliwie zwi� zane z wielko� ci�  ubytków masy mi� � ni w czasie 
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przechowywania, g
ównie z wielko� ci�  parowania wody oraz samoczynnym 
wyciekiem soku. Równie�  krucho� �  badanego mi� sa z piersi kurcz� t ulega
a 
pogorszeniu wraz z wyd
u� eniem czasu przechowywania, zarówno w atmosferze 
gazów kontrolowanych, jak i w powietrzu atmosferycznym. Jak podaje Schott [15], 
warto� �  tego wyró� nika jako� ci sensorycznej zale� y od soczysto� ci mi� sa. 

Analizuj� c wp
yw metod przechowywania mi� � ni piersiowych na smakowito� �  
mi� sa wykazano, � e zarówno pod wzgl� dem nat� � enia, jak i po� � dalno� ci najlepsz�  
smakowito� ci�  charakteryzowa
y si�  próby po 5 dobach przechowywania w atmosferze 
kontrolowanej. W miar�  wyd
u� ania okresu przechowywania, niezale� nie od 
zastosowanej metody ch
odniczego przechowywania, stwierdzono istotne pogorszenie 
smakowito� ci. Po 20 dobach przechowywania w atmosferze gazów kontrolowanych 
smakowito� �  mi� sa by
a na poziomie oboj� tnym, a mi� so sk
adowane w powietrzu 
atmosferycznym po 15 dobach sklasyfikowano na poziomie lekko niepo� � danym. 
Uzyskane wyniki mog�  �wiadczy�  o rozpocz� tym procesie ch
odniczego zepsucia 
mi� � ni. G
ówn�  jednak przyczyn�  znacznego pogorszenia si�  smakowito� ci mi� sa w 
czasie przechowywania jest oddzia
ywanie enzymów bakteryjnych [12, 15]. 

Przepisy � ywno�ciowe okre� laj�  szczegó
owe normy badania mi� sa na obecno� �  
mikroflory potencjalnie chorobotwórczej, jak równie�  wskazuj�  na konieczno� �  badania 
ogólnego stopnia zanieczyszczenia mi� sa przeznaczonego do przechowywania 
ch
odniczego. Orientacyjnym wska� nikiem jako�ci mi� sa ch
odzonego jest najcz� � ciej 
ogólna liczba drobnoustrojów w 1 g [8]. Warto� �  tego wska� nika zazwyczaj osi� ga 
poziom krytyczny zdecydowanie wcze�niej ani� eli wyst� pi�  sensoryczne oznaki zepsucia 
[9]. W tab. 3. przedstawiono wyniki bada�  mikrobiologicznych nieopakowanych mi� �ni 
piersiowych kurcz� t w zale� no�ci od metody i czasu przechowywania ch
odniczego. 
Wraz z wyd
u� eniem okresu przechowywania ch
odniczego w atmosferze gazów 
kontrolowanych odnotowano wolny i systematyczny wzrost stopnia zanieczyszczenia 
mikrobiologicznego mi� �ni. Jednak w 20. dobie przechowywania ogólna liczba bakterii 
tlenowych w mi� �niach, badana metod�  zalewow� , przekroczy
a akceptowan�  warto� �  
progow�  5·106 jtk/g tkanki mi� � niowej [14]. Nale� y uzna� , � e uzyskane w tym czasie 
 



 
T a b e l a  2 

Ubytki masy oraz pH mi� � ni piersiowych i jako� �  sensoryczna mi� sa z piersi kurcz� t brojlerów w czasie ch
odniczego przechowywania w atmosferze kontrolowanej oraz 
w powietrzu (n = 10). 
Weight losses & pH of breast muscles, and sensory quality of meat of broiler chickens’  breast muscles while cold-storing the meat samples in an atmosphere of 
controlled gases and in air atmosphere (n = 10). 

Metoda przechowywania / Method of storage 
Atmosfera kontrolowana 
Controlled atmosphere 

Powietrze atmosferyczne 
Atmospheric Air 

Czas przechowywania [doby] / Storage period [days] 

Wyszczególnienie 
Specification 

Miara statyst. 
Statistical 
measure 

5 (A) 10 (B) 15 (C) 20 (D) 5 (E) 10 (F) 15 (G) 

Statystyczna istotno� �  
ró� nic 

Statistical significance 
of differences 

x  0,68 2,14 2,73 5,26 0,50 0,91 1,54 Ubytki masy w procesie przechowywania [%] 
Weight losses occurring during the storage period s / SD +1,11 +1,47 +2,32 +3,97 +0,58 +1,21 +1,41 

D>A,B,C,E,F,G **  

x  5,57 5,57 5,60 5,72 5,60 5,69 5,94 pHu (po przechowywaniu) 
pHu (after storage) s / SD +0,08 +0,14 +0,14 +0,14 +0,11 +0,14 +0,20 

G>A,B,C,D,E,F**  
D>A,B* 

x  5,00 5,00 5,00 4,20 5,00 5,00 4,45 Zapach - nat� � enie [pkt] 
Odour - intensity [scores] s / SD +0,00 +0,00 +0,00 +0,42 +0,00 +0,00 +0,50 

A,B,C,E,F>D,G**  
G>D* 

x  5,00 5,00 4,20 3,50 5,00 4,30 2,00 Zapach - po� � dalno� �  [pkt] 
Odour - desirability [scores] s / SD +0,00 +0,00 +0,79 +0,82 +0,00 +0,63 +0,00 

A,B,E>C,D,F,G**  
F,C>D,G** ; D>G* 

x  4,60 4,60 4,30 3,20 4,45 4,30 3,90 Soczysto� �  [pkt] 
Juiciness [scores] s / SD +0,52 +0,70 +0,26 +0,42 +0,44 +0,48 +0,57 

A,B,E,C,F,G>D **  
A,B>G** ; E>G* 

x  4,90 4,40 4,40 4,35 4,45 4,30 4,10 Krucho� �  [pkt] 
Tenderness [scores] s / SD +0,32 +0,52 +0,70 +0,34 +0,44 +0,48 +0,61 

A>B,C,D,E,F,G **  

x  5,00 4,80 4,05 3,50 4,50 4,10 4,20 Smakowito� �  - nat� � enie [pkt] 
Flavour - intensity [scores] s / SD +0,00 +0,42 +0,37 +0,53 +0,53 +0,32 +0,35 

A,B>C,D,E,F,G **  
E,G,F,C> D**  E>C,F *  

x  5,00 4,80 3,85 3,05 4,50 4,00 2,00 Smakowito� �  - po� � dalno� �  [pkt] 
Flavour - desirability [scores] s / SD +0,00 +0,42 +0,47 +0,16 +0,53 +0,47 +0,00 

A,B,E,F,C>D,G**  

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
*  ró� nice statystycznie istotne przy p > 0,05 / *  statistically significant differences at a level of p > 0.05 
**  ró� nice statystycznie istotne przy p > 0,01 / * *  statistically significant differences at a level of p > 0.01 



 
 

T a b e l a  3 
 
Ogólna liczba drobnoustrojów w mi� � niach piersiowych kurcz� t brojlerów w czasie ch
odniczego przechowywania w atmosferze kontrolowanej oraz w powietrzu (n = 
10) [jtk/g]. 
Total microorganism count in breast muscles of broiler chickens while cold-storing the meat samples in an atmosphere of controlled gases and in air atmosphere (n = 10) 
[cfu/g]. 
 

Metoda przechowywania / Method of storage 

Atmosfera kontrolowana 
Controlled atmosphere 

Powietrze atmosferyczne 
Atmospheric Air 

Czas przechowywania [doby] / Storage Period [days] 

Miara stat. 
Statistical 
measure 

5 (A) 10 (B) 15 ( C) 20 (D) 5 (E) 10 (F) 15 (G) 

Statystyczna istotno� �  ró� nic 
Statistical significance of differences 

x  2,30·105 5,80·105 1,53·106 1,73·108 2,77·106 7,59·107 1,47·108 D,G,F > A,B,C**  

s / SD +8,91·104 +8,38·104 +9,68·105 +5,05·107 +1,19·106 +5,22·107 +4,97·107 

min. 1,00·105 4,40·105 3,90·105 1,00·108 1,50·106 7,30·106 1,00·108 

max. 3,30·105 6,90·105 2,90·106 2,40·108 4,60·106 1,30·108 2,20·108 

D>E,F** ; F>E**  
 
 

G>E,F**  
 
 

E,C >A,B**  

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
**  - ró� nice statystycznie istotne przy p < 0,01 
**  - statistically significant differences at a level of p < 0.01 
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przechowywania wyniki by
y niezadowalaj� ce, gdy�  bardzo du� y stopie�  
zanieczyszczenia mikrobiologicznego wyklucza
 przydatno� �  badanego mi� sa do 
spo� ycia. Wyniki oceny stanu zanieczyszczenia bakteryjnego nieopakowanych mi� � ni 
przechowywanych ch
odniczo w powietrzu atmosferycznym wskazuj� , � e ju�  w 10. 
dobie przechowywania badane próby wykazywa
y stopie�  zanieczyszczenia, który 
wed
ug cytowanej normy wyklucza
 ich spo� ycie. A zatem, ogólna liczba 
drobnoustrojów tlenowych w ch
odzonych mi� � niach przekroczy
a akceptowan�  
warto� �  progow�  szybciej nim wyst� pi
y oznaki sensorycznego zepsucia. 
 

Wnioski 

1. Jako� �  sensoryczna mi� sa z nieopakowanych mi� � ni piersiowych kurcz� t 
brojlerów wykazywa
a zwi� zek z metod�  i czasem przechowywania ch
odniczego. 
Stwierdzono, � e w miar�  wyd
u� ania okresu przechowywania nast� powa
o 
pogorszenie jako� ci sensorycznej mi� sa, g
ównie jego zapachu, soczysto� ci, 
krucho� ci i smakowito� ci. Szybsze tempo zmian wyst� powa
o jednak w próbach 
przechowywanych w powietrzu atmosferycznym w porównaniu z atmosfer�  gazów 
kontrolowanych. 

2. Wykazano, � e stopie�  zanieczyszczenia mikrobiologicznego w czasie 
ch
odniczego przechowywania mi� � ni piersiowych kurcz� t brojlerów, okre� lany 
ogóln�  liczb�  drobnoustrojów tlenowych, oraz poziom sensorycznej jako� ci mi� sa 
ograniczy
y przydatno� �  badanego surowca do spo� ycia. Wielko� �  
zanieczyszczenia mikrobiologicznego uznano za zadawalaj� c� , a oceniane zmiany 
sensoryczne za niewielkie w nieopakowanych mi� � niach przechowywanych w 
atmosferze gazów kontrolowanych przez okres 15 dób. Natomiast w mi� � niach 
przechowywanych w powietrzu atmosferycznym wzrost ogólnej liczby 
drobnoustrojów oraz niekorzystne zmiany jako� ci sensorycznej mi� sa ogranicza
y 
czas przechowywania prób do 5 dób. 
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THE SENSORY QUALITY AND TOTAL MICRO-ORGANISM COUNT IN BREAST MUSCLES 
OF BROILER CHICKENS DEPENDING ON THE METHOD AND PERIOD OF COLD 

STORAGE 
 

S u m m a r y 
 

A modern method for prolonging the shelf-life of meat is the cold storage of meat under controlled 
atmospheric conditions. The objective of the present paper was to determine effects of the two methods 
for storing breast muscles of broiler chickens, i.e. in an atmosphere of controlled gases (95% nitrogen, 5% 
oxygen), as well as in an air atmosphere, during a period of 5 to 25 days, on both the sensory properties of 
meat and the total micro-organism count. 

It was stated that the degree of microbiological infection occurring whilst cold-storing the breast 
muscles under investigation, and the unfavourable results of the sensory assessment of meat quality 
limited the period of storing breast muscles meat, and, in consequence, its usefulness for consumption, to 
a period of 5 days. In the case of the unwrapped breast muscles meat stored for 15 days under an 
atmosphere of controlled gases, the level of microbiological infection was considered to be satisfactory, 
and changes in the sensory properties to be insignificant. However, in the case of meat samples stored in 
the atmospheric air, the storage time was limited to 5 days owing to the increase in total micro-organism 
count, and unfavourable changes in the sensory quality of meat limited the period of storing the breast 
muscles meat to a period of 5 days. 

 
Key words: chicken breast muscles, controlled atmosphere, cold storage, sensory quality, microbiological 
quality �  


