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Lmienno$é przechowalnicza mikroflory, pH i cech sensorycznych

salcesonu wloskiego

Instytut Higieny Zywnoéci Zwierzecego Pochadzenia Wydzialu Weterynaryjnego AR,
ul. Akademicka 12, 20-033 Lublin

Salcesony nalezg do grupy wedlin podrobo-
wych go.owanych (17). Przynaieznoiec ta uwa-
runkowana jest okreslonym skladem surowco-
wym oraz charakterystycznym procesem tech-
nolosiczaym toleza‘acym na oo owaniu surow-
ca (85°C) oraz produktu (82°C). Proces produk-
cyjny oraz warunki przechowywania determi-
nuja zachodzgce w wedlinach procesy fizycz-
ne, chemiczne i blologiczne decydu,gce o ich
przydatnosci spozywezej.

Zanieczyszczenie mikroflorg gotowego pro-
duktu jest wynikiem stanu zanieczyszczenia su-
rowca miesnego (4), przypraw (2, 3, 5, 8, 9, 12,
15), oslonek (9) oraz warunkéw sanitarnych
produkeji, jak réwniez specyfiki stosowanych
procesdw technologicznych (4, 7).

W gotowym produkcie ogélng liczbe drobno-
ustroiéw w 1 g salcesonu wics<iego okreslano
srednio na 2,3X10% przy czym 46,4% prob wy-
kazywalo zanieczyszczenie ponizej 10* drob-
noustrojow w 1 g, 50,0% préb od 10¢ do 10%
a 3,6% proéb powyzej 10° (11). Wedtug Male-
szew:zkiego o01:4lnz zanieczvszezenie mikroo.o-
logiczne wedlin podrobowych nie powinno byé
wigksze niz 10° drobnoustrojow w 1 g, przy
jednoczesnym zachowaniu prawidtowych cech
organoleptycznych produktu (10). W przypad-
ku salcesonu wloskiego podana granica bywa
jednak przekraczana. Badania salcesonéw i ki-
szek przeprowadzane w masarniach wojewddz-
twa bialostockiego w latach sze$tdziesigtych
wykazaly przekroczenie zanieczyszczenia 10°
drobnoustrojéw w 1 g w 28,8%, a w 7,1% na-
wet 10° (16).

Zaleznos¢ zanieczyszczenia mikrobiologiczne-
g0 go.0wazo procdulziu od pory roku nie jest
jednoznacznie okre$lana w pismiennictwie (14,
16). Przechowywanie wedlin podrobowych w
temperaturze pokojowej przez 4 dni powoduje
100- do 1000-krotny wzrost ogdlnej liczby drob-
noustroiow (14). W temoscraturze 10° C stwier-
dzono po 36 h zwigkszenie ilosci prob o kon-
taminacji powyzej 10* na 1 g z 39% do 43%
(10). Scheibner rodaje, ze przechowvswanis w
temperaturze chiedni przez okres 96 h nie po-
woduje zmiany skladu i ilosci flory bakteryjnej
w produkcie (14).

W gotowym po wyprodukowaniu salcesonie
pH waha sie w granicach 5,01—6,13, przy
czym w czesci rdzeniowej batonu jest wyzsze
niz w czesciach zewnetrznych. W trakecie skta-
dowania zaznacza sie tendencja do wzrostu pH
(1). Przekroczenie pI rdzenia salcesonu ponad

662

7,0 1gczy sie zwykle ze zmianami cech organo-
leptycznych, ktére wplywaja negatywnie na
przydatno$é spozywczg produktu (6).

W temperaturze chlodni wedliny podrobowe
zachowuja przez okreSlony czas typowe cechy
smakowe i zapachowe (14). Wedtug BN-84/8014-
-05 wedliny podrobowe vowinno sie przecho-
wywa¢ w magazynach chlodzonych w tempe-
raturze od +2 do +10°C przez okres do 48 h
od daty produkcji, natomiast w przypadku,
gdy magazyny sg niechlodzone — do 24 h.
Dane piSmiennictwa na temat trwalosei wedlin
podrobowych, w tym salcesonu wloskiego s3
fragmentaryczne. Wydaje sie stgd celowe do-
kladniejsze rozpoznanie tych spraw.

Celem badan bylo okreslenie ksztaltowania
sie¢ poziomu zanieczyszczenia hakteryjnego,
cach ordganolentveznych craz p™  salcezonu
wloskiego w réznych okresach przechowywa-
nia.

Material! i metody

Badania przeprowadzono na prdbkach salcesonu
wloskiego produkowanego w zakladzie przemysto-
wym, W onarciu o recepture wg Zarzadzenia nr PP
1/85 Dyrektora ZPPM z 8.08.1985 r. w sprawie: usta-
nowienia znowelizowanycl® receptur, instrukcji pro-
dukeyjnej 1 norm zuzycia na wedliny i wedliny pod-
robowe.

Czynnikami zmienno$ci byly:

a) czas przechowywania
— bezposrednio po produkecji (produkt gotowy po

przestudzeniu — czas 0 h) oraz
— o 48 h 96 h. 120 h i 168 h,

b) sposéb przechowywania — w opakowaniach z
folii polietylenowej i bez opakowania,

¢) rézne produkcje.

Temperatura przechowywania proébek ustalona zo-
stala na +4 do -+6°C. Sposéb wykonania badania
wg PN .83'A-82054 ,Mieso i przetwory miesne. Ba-
danie mikrobiologiczne”.

Charakterystyke mikrobiologiczng oparto na ozna-
czeniach 3 grup drobnoustrojéw, reprezentujacych
podstawowe cechy stanu higienicznego i odzialywa-
nia na trwatlo§é produktu:

a) ogblnej liczbie drobnoustrojéw tlenowych w 1 g,
oznaczenia wykonano metodg plytkowa wg Kocha na
agarze odzywczym z 1% glukozy; inkubacja hodowli
w warunkach tlenowych, w temperaturze 30°C przez
48-72 h,

b) liczbie drobnoustrojéw proteolityeznych w 1 g
(13); oznaczenie metodg plytkowa na podloiu Fra-
ziera; inkubacja hodowli w warunkach tlenowych,
w temperaturze 30°C przez 48 h. ;

¢) liczbie drobnoustrojéw psychrotrofowych w 1 g;
oznaczanie metodsg ptytkowa na agarze odzywezym z
1% glukozy; inkubacja hodowli w warunkach tleno-
wych, w temperaturze +4 do +6°C przez 10 do 14
dni.

Oznaczenia pH przeprowadzono metods aparaturo-
wa przy uzyciu pehametru dunskiego PHM 63 Radio-
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meter. Pomiary wykonywane byly réwnolegle z ba-
daniem mikrobiologicznym, a wiec po: 0 h, 48 h, 96
h, 120 h, 168 h. Oznaczenia przeprowadzono w 10
jednostkowych produkcjach poprzez mierzenie po-
tencjalu masy homogennej produktu.

Badanie organoleptyczne. Ocene prze-
prowadzono w oparciu o wymagania zawarte w
BN-84/8014-05 ,Wedliny” wraz z zalgcznikiem nr 860
— dla wedlin podrobowych, do ktérych wg podziatu
na grupy technologiczne zaliczany jest salceson wto-
ski. Sposéb wykonania badania wg PN-59/A-82061
.Wedliny. Badanie organoleptvezne i fizvezne”.
Wyrdzniono jako cechy jednostkowe: wyglad zew-
netrzny, wyglad $wiezego przekroju, smak, zapach.
W ocenie poszeczegdlnych cech organoleptycznych po-
stugiwano sie rozszerzona skalg 5-punktowa, przyj-
mujac dla kazdej charakterystyki cyfre 3 jako grani-
ce S$wiezodci. Ocene organoleptyczng przeprowadzal
zespd! 6-osobowy. Ocena ta zostala przeprowadzona
pod katem ujawnienia stanu rozkladu mikrobiologi-
cznego. Wady technologiczne produkeji nie byly oce-
niane. Skala ocen poszczegdlnych cech organolepty-
cznych byla nastepujgca:

a) wyglad zewnetrzny
5 — powierzchnia matowa, szarokremowa, szara do
rézowo-brazowej, lekko wilgotna
4 — powierzchnia matowa, sucha, barwa szarokre-
mowa, delikatne $ciemnienia spowodowane obsycha-
niem
3 — powierzchnia matowa, lekko S§ciggnieta, Sciem-
niala niejednolicie, brgzowe przebarwienia w miej-
scach obeschniecia, ewentualnie zwiekszona wilgot-
nosé
2 — powierzchnia obeschnieta, skurczona, miejscami
oslizgla lub lepka, silne brazowe przebarwienia, pla-
my o odcieniu zielonym, punktowe naloty pleéni
1 — powierzchnia twarda, wyschnieta lub konsysten-
cji ciastowatej, ewentualnie rozplywnej

b) wyglad S§wiezego przekroju
5 — barwa miesa, tluszczu i skérek wlasciwa dla
Swiezych suroweoéw peklowanych, parzonych, zesta-
lona galareta dobrze wiazgca skladniki (nie ma roz-
kladu bakteryjnego)

4 — barwa skladnikéw wtasciwa dla surowcédw Swie-
zych, zwiekszenie kontrastowosei dla miesa i ttuszczu
z pozytywnym przebarwieniem skladnikéw na prze-
kroju, wyréwnana

3 — barwa skladnikéw wladciwa dla surowcéw swie-
zych, réziowo-szarawa, malo wyréwnana, zwickszona
kontrastowos$é dzieki ciemniejgcej tkance mieéniowej
2 — barwa skladnikéw szara, szaro-zéltawa ttuszeznu,
wystepowanie szaro-zielonych plam, niewyréwnana,
$ciemnienie niektérych skladnikéw na skutek utraty
wody

1 — barwa kawalkéw miesa brudno-szara lub szaro-
‘-zielona, szaro-zélta tluszczu, pozostala masa wyka-
zuje rozlegle zielono-szare przebarwienia, niewy-
réwnana, konsystencja rozpadajaca sie
c) zapach

— swoisty, pozadany, zdecydowanie
— swoisty, pozadany, intensywny

— obojetny, nie wykazujacy nuty niepozadanej
— slabo wyczuwalny, lekko niepozadany, obcy
(mdto-stodkawy, plesniowy, stechly, lekko kwasny)
1 — niepozadany, odrazajgcy, gnilny, mdly, stodka-
wy, kwasny, pleéniowy

d) smak:

5 — typowy dla wedliny podrobowej z glow wie-
przowych, parzonej, umiarkowanie slony, wyczuwal-
ne przyprawy, pozadany, swoisty

4 — typowy, swoisty, akceptowany

3 — obojetny, umiarkowanie stony, brak typowej pi-
kantnosci

intensywny

[ U ) |

2 — zmieniony, niespecyficzny, kwaskowaty lekko
niepo?adany
1 — niepozadany, nietypowy, slony, gorzki, kwasny

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej
Istotno$§¢ wplywu badanych czynnikéw zmiennosci
okreflono testem t-Studenta na poziomie o <% 0,05.

Wyniki i omdéwienie

Wyniki przeprowadzonych badan przedsta-
wiono 'w tab. 1—4.

W tab. 1 podano wyniki oznaczen mikrobiolo-
gicznych salcesonu wloskiego. Ogélna liczba
drobnoustrojow wyjsciowo ksztaltowalta sic na
poziomie 10* na 1 gram (czas 0 h). Okolo
dziesigciokrotny wzrost liczby drobnoustrojow
obserwowano w produkeie przechowywanym
hez opakowania po 96 h, a dla produlktu w fo-
lii juz po 48 h. Po 168 h przechowywania w
folii ogdlna liczba drobnoustrojow wzrosta do
10" na 1 gram, podczas gdy w produkcie bez
opakowania byla dziesieciokrotnie nizsza. Za-
nieczyszczenie mikroflorg proteolityczng wyno-
silo 10° na 1 gram w czasie 0 i systematycznie
wzrastalo, osiggajac po 168 h poziom 10%g dla
produktu bez opakowania i 10%g w folii polie-
tylenowej, co stanowi srednio 10% ogdlnej licz-
by drobnoustrojow. Wyisciowe zanieczyszezenie
salcesonu drobnoustrojami psychrotrofowymi
ksztaltowalo sie na poziomie 10° na 1 gram, aby
po 168 h osiggngé liczbe 10%g dla produktu bez
opakowania i 10%g w folii. Stanowilo to 1%
ogolnej liczby drobnoustrojow. Roznice pomie-
dzy liczbg drobnoustrojow okreslang w po-
szcezegllnych okresach czasu oraz miedzy liczbg
drobnoustrojéw przy obu rodzajach przechowy-
wania byly istotne statystycznie. Dotyczy to
zardéwno ogolnej liczby bakterii, jak i liczby
drobnoustrojéw proteolitycznych i psychrotro-
fowych. |

W tab. 2 podano wyniki oznaczen cech orga-
noleptycznych salcesonu w peszezegolnych
ckresach przechowywania. Zwraca uwage pro-
gresywne pogarszanie sie wladciwosei organo-
leptycznych wraz z czasem przechowywania.
Spadek ten zaznaczyl sie w sposob bardziej in-
tensywny w salcesonach przetrzymywanych w
folii polietylenowej. -

Krytyczna wartosé punktowa 3, wskazujaca
na granice akceptacji konsumenckiej, przekro-
czona zostata dla salcesonu bez opakowania —
w odniesieniu do wygladu zewnetrznego i sma-
ku — po 120 godzinach. Natomiast wyglad
Swiezego przekroju i zapach salcesonu, prze-
trzymywanego bez opakowan byly az do konca
ustalonych czasowo oznaczen, tj. po 168 godzi-
nach, w granicach akceptacji.

W salcesonie przechowywanym w folii polie-
tylenowej nastepowala wyraznie szybsza degra-
dacja poszezegdlnych cech organoleptyczanych.
Przekroczenie granicznej wartosci punktowej 3
nastgpowato: dla wygladu zewnetrznego i sma-
ku juz po 96 godzinach, dla zapachu juz po 120
godzinach, dla wygladu $wiezego przekroju po
168 godzinach.
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Tab. 1. Zmiennoéé zanieczyszezenia bakteryjnego (log)
salcesonu wloskiego w czasie przechowywania (N=10;

Tab. 2. Zmienno$é cech organoleptycznych (punkty)
salcesonu wloskiego w trakcie przechowywania (n=10;

Xts, V) K+s; V)
(Czas | - S - [ Czas | ] -

_r p}?.e- p ze-

odraj c¢ho- . W Tfolii cho- g W folii
ozniaczen | wy- Big: opakowania polietylenowe] ety wy- Bez opakowania polietylenowej

wanin wania
: (godz) = (godz.)

L 0 116 Aa 0,65 IE 416 Aa 065 17 0 426 Aa 064 15 |[ 426 Aa 0,64 15
Cgélna 48 475 Ba 069 13| 512 Bb 085 17 Wyg'ad 48 4,05 Ba 0,62 15| 3,51 Bb 0,82 24
1 czba B 96 ?17 Ca 088 13| 608 Cb 0.70 12 zewnet- 96 | 344 Ca 057 17292 Cb 0,72 25
bakterii 120 5.74 Da 085 16 | 678 Db 0.71 11 rzny 170 | 2,78 Da 0,77 28 | 192 Db 058 30

168 | 634 Ea 082 14| 722 Eb 072 10 168 191 Ea 0,69 37| 1,12 Eb 0,30 27
Liczba 0 | 319 Aa 068 23| 319 Aa 068 23 |0 | 467 Aa 040 9| 467 Aa 040 9
drobno- ¢8 | 253 Ba 067 20| 423 Bb 097 24  Wyglad 48 | 447 Ba 0,50 11 | 426 Ba 0,67 16
ust ojow 96 | 415 Ca 076 19| 500 Cb 083 18  gwiesego 98 | 4,09 Ca 069 17| 385 Ca 0,85 22
p-oteoli- 120 | 465 Da 094 21 | 551 Db 0,91 17 przekroju 120 | 3,60 Da 0,82 23 | 3,17 Db 1,17 37
tycznych | 168 | 505 Ea 0,93 19| 617 Eb 087 15 168 | 3,17 Ea 1,01 32| 267 Eb 1,15 43
Liezba . T i -
sl 0 251 Aa 064 27| 251 Aa 064 27 0 | 496 Aa 0,14 3[496 Aa 014 3
nstrojow 48 3.06 Ba 0.60 21 356’: Bb 0.57 17 473 476 Ba 037 8| 414 Bb 0,55 13
sl thro- 46 | 349 Ca 068 21| 427 Cb 035 9  Zapach 96 | 432 Ca 046 11 | 359 Cb 054 15
$iatne. 120 | 383 Da 067 19| 499 Db 060 13 120 | 365 Da 054 15| 242 Db 0,66 27
wych | 168 | 465 Ea 079 18 | 565 Eb 0,7¢ 13 168 303 Ea 0,73 24| 1,72 Eb 0,60 35
Onjasnienia: $rednie oznaczone réznyvmi literami roéZnig Bl (;_ 463 Aa 050 11| 463 Aa 050 11
ie istotni 4 £005 A, B, C, D, E — rbzni oio- ’ ’ ' ’
) TR s Rl i -8 | 432 Ba 0.67 16| 356 Bb 0,65 18
Smak 96 | 3,59 Ca 085 24| 257 Ch 085 34
__— . d ) & Db 0,39 34

Réznice miedzy obu sposobami przechowywa- ig; 223; 1153; 11’112 33* i’(l,g Db 0.00 30

nia salceconu, ti. b2z onakowania i w folii po- ’ o

lietylenowej, znaznaczvly sie w sposéb istotny,
vrzy czym nie w sposoh iednakowv dla wszvst-
kich ecech orzanolentyeznveh. Dla wvyzladu
zewnetrznego, zapachu i smaku rdznice te po-
jawilv sie no 48 h. ale dla wvaladu $wiezego
przekrniu do»iero mo 120 godzinach.

Wwyniki tah. 2 wskazuig rowniez na nierow-
nomierng degradacie cech or9anolentyczavch
wraz z czacem miedzv poszezesdinymi batonami
lub nrodukeiemi calcecsonu. Wvkladnikiem tego
sa zwiek-zalace sie wraz z czasem przechowy-
wania salcesonu wspdlezvnniki zmiennosci. Roz-
nice te wvnikaia przvouszezalnie z réznic w
zanieczvezezeniu ilosciowym mikroflorg poszeze-
gdinveh batonow czv produkeil.

Tab21la 3 nrredstowia zaleznos$é ccenv organo-
lentveznai od o7 dlnei liczhv drobnoustroidw.
Za vunkt cdniesienia przvieto czas, w ktérym
ocema dla noszezegdlnveh cech eencoryeznveh
smads nomizei wartofei 3. Dla kazdei cechy
c7acowi temn przvnorzadiowang ndnowiadaiacy
wortnsé o76lnej liezby drobnoustroiéw (z ta-
beli 1).

Ocana wvolady zewnetrzne~sg ociasata war-
todf niz=7za niz 3 wo 120 oodzinach przechowv-
weonia hoz ognakowania, przv ezvm
070Ina linthy drohnouctroidw w tvm ezasie wv-
rosila 105/spam Proyv nrzechawvweniu nroduk-
tu w folii ocenae nize7za nir ? oh-erwowang juz
no 95 h. co odnowiadata 10° dr~hnoustroiow na
1 gram. Ocena wvoladu $wiezego przekroiu
i wamachu nie smadata nonizei 3 nawet no 148 =
przachowvwania  produktu b2z omakowsania,
Wwolad éwierewp nrrekrniu eslececonu w folil
byl oceniony ponizej wartosci 3 po 168 godzi-
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calpoconiy

whetrzny
=

Objaénienia: jak w tab. L

Tab. 3. Zaleino$é miedzy krytyczng wartoscia (poni-
zej 3,0 pkt) dla poszczegbélnych cech oceny sensorycz-
nej a 0z6lna liczbg drobnoustrojow *

' Ogdlna liczba drorobnoustrojéow w

czasie
Cechy 7 N T
sensoryczne Produkt bez Produkt w folid
opakowania polietylenowej
96h 120h 168h | 96h 120h 168h
Wyglad ze- — 10 | 108

—o — —c 7
Wyelad $wie- L

zego prze-
kroju
Zapach

Smalk - 108

|
;
|
_ - = | = 10
|

Objasnienia: * podane wielkoécl zanieczyszczenia bakteryl-
nego dotycza czasu w ktorym ocena organoleptyczna prze-
kroczyla warto§é krytyczna,

Tab. 4. Zmiennosé pH salcesonu wloskiego w trakcie
przechowywania (n=10; Xzts, V)

Czas [
przecho- ‘ o W folii
wywania Bez opakowania | polietylenowej
(godz.) {
0 674 Aa 0,14 22 6,74 Aa 0,14 22
43 6,77 Aa 0,12 138 6,78 Aa 011 138
06 6,77 Aa 0,12 19 6,78 Aa 0,12 18
170 6,72 Aa 0,06 1,0 6,73 Aa 0,07 1,0
168 6,78 Aa 0,09 14 6,81 Ab 0,09 14

Obja$nienia: jak w tab. 1.




Nr 11

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

nach (og6lna liczba drobnoustrojéw wynosila
wtedy 107 na 1 gram), a zapach po 120 h (licz-
ba drobnoustrojéw — 10° na 1 gram). Ocena
smaku przekraczala umowng granicg swiezodei
po 120 godzinach dla salcesonu bez opakowania
(10° drobhoustrojéw ma 1 gram) i po 96 h w
folii (10° na 1 gram).

7 powyzszych danych wynika, ze niektére
cechy sensoryczne, tj. wyglad zewnetrzny
i smak wskazywaly na proces rozkladu juz
przy 10° drobnoustrojéw na 1 gram, natomiast
zapach przy 10° na 1 gram. Jedynie wyglad
Swiezego przekroju budzil zastrzezenia dopiero
przy zanieczyszezeniu 107 drobnoustrojéw na
1 gram. Ponadto mo#na zauwazy¢, ze salceson
przechowywany bez opakowania nie budzil za-
strzezen organoleptyeznych u oceniajacych do
96 godziny po wyprodukowaniu, natomiast
przetrzymywany w folii — do 48 h.

W tab. 4 podane zostaly wyniki pomiaréow
pH salcesonu wloskiego. Wyjéciowe pH pro-
duktu gotowego po przestudzeniu wynosilo
6,74 1 uwazaé je mozna za stosunkowo wyso-
kie. W trakcie przechowywania do 168 godzin
pH utrzymywalo sie zasadniczo na tym sa-
mym poziomie. Poréwnujac natomiast oba ro-
dzaje przechowywania, wyniki uzyskane w cza-
sie do 120 h nie réinily sie istotnie; réznica
pojawila sie dopiero po 168 godzinach. Wyniki
poszezegbdlnych pomiaréw jednostkowych wy-
kazywaly duzg zbieznosé, na co wskazujg sto-
sunkowo niewielkie wspodlezynniki zmiennosci.
Wyniki tych oznaczeri wskazuja, ze pH nie jest
czynnikiem wplywajacym na zmienno$¢ cech
organoleptycznych salcesonu.

Wnioski

Na podstawie otrzymanych wynikéw mozna
wyprowadzi¢é nastepujace wnioski.

1. Zanieczyszezenie mikrobiologiczne salceso-
nu wloskiego wzrasta szybciej przy przecho-
wywaniu w opakowaniu z folii polietylenowej
niz bez opakowania.

2. Procesy rozkladu salcesonu przechowy-
wanego bez opakowania dajg sie stwierdzié
organoleptycznie po 120 h, a salcesonu prze-
chowywanego w folii juz po 96 h i w obu
przypadkach dotycza odchylen wygladu zew-
netrznego i smaku.

3. Za graniczna warto$é ogdlnej liczby bak-
terii, przy ktérej dochodzi do wystepowania
zmian rozkladezych salcesonu mozna uznaé 10°
drobnoustrojéw w 1 gramie.

4. pH salcesonu jest stosunkowo wysokie,
a w czasie do 168 h przechowywania w chlod-
ni nie ulega zmianom; rodzaj opakowania nie
ma zasadniczo wplywu na wielkosé pH.
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Tepbiib §I, — M3MEHIHMBOLTL XDPAHCHIMN mrEEpodhASDE,

pPH ¢ CEHPODMUCCHYX CBOHCTR

MRIGICESTY  JeNbu

Vcenmenosauus nposend #Ha 20 ppofax KUTAIRZHCROTO
Jenpun. CAKTODAEMM MAMETUMBOCTY ARNAIACH! BpPe-
win xpauesma (0, 48, 96, 120 u 188 =), cmocoS xpa-
Heuusi — B YOAKOBRAX W3 TOIMSTYIET0R0R (DONBEIH
u 6e3 YIaxeBKM, =2 Takxe pPa3nse MPOM3BOICTBO.
Onpeaensanu MuRPOSUONOTVHLCKY 3 IPYNOBl MIKDO-
OpTaHU3MOB, BAMSIIUNX 114 TUTHEHNMTIerxoe COCTOAHNE
¥ yCTOMYMBOCTSL MIPOAYKTA, DH, a TaxXe IDOReNH
ODPTaHOIeTITUIACKOE KCCTEeINBaHNe.

Pe3yapTaThL! MCCHENCBRHNWH TNDEICTARVIYN B 4 Tabe-
NAX, OHM ToRasany, «to: 1) MURpOSHAAOTMHECKOe
3arpAZHeHMe WTAALAHCKOTO 3enbia pacTer fniernee
mpi xpameruy B yuaroBzax u3 chonsry wem 6e3 yma-
KOBKY. 2) IIDOU2CCHT PA3JICIKEeHHA 3eThua, XPaHumMora
fe3 YIAKOBKN, MOMHO OTMOTUTL OPTAHONENTHHECKMH
yepez 120 4, a xpawmmoro B thonkre Yike wepes 08 =,
n e [alalabiec cIvyasasX OHM XacawiTeH oTRIOHeTHIl RUeNr-
refit HOPMSI M REYCA. 3) IRerernHnit BENUYUHCH 06-
rrero wuera Barwrepuni, MDY KOTODRCIT TOSRISITCS W3-
MeHenUT, CPAZaRdRIe C DHZ%.TIO}T{P.H?EPM RETHITA, MOZKHO
crects 105 mMugpropraumzvom n 1 v, 4) pH senwnoa
CPARUUTENETO BHICOKO, a RO BreMa no 168 w xpaue-
HHUA B XOHONOITuUIbie He OOIREeNTasTod MAMAHSHUMAN, BUT

YTMKOBKY HEe BAMAET UDMHUMAMANBHO Ha BOTVTUHY
o,
Geryfi J. — Changes in the micreflora contenf, »nH.,

i
and sensory features Jduring Italian headcheese storage

on 20 sam-
variahility

Tnvectiontiong have bear
nles of Italian hen
were: time of storag
method of storaze ie. without cr in noliethvlene
wranping and also different productions. Three groims
nf microflora were determined which had an iu-
fluence on the hvgienic condition stability  of
the nroduct. nt. and organocleptic proverties. The
reanTs nrecented in 4 tables showed that: 1 — WMi-
crohinlogical contamination was faster in nelvethvie-
ne W E in that without wranning 2 —
The mnrocess of decav of headcheese stored without
wranning might be found afier 120 heurs and in
wranoing already affer 96 hours, and concerped the
curface feature and taste. 2 — The t#atal haclerial
count at which the process of decay took place
was 105 per 1 g 4 — pH of headcheese was relati-
vely high and in the course of cold starace up to
168 hours did not change: the type of wrapping did
not influence pH.
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