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zmienncść przechowolniczo mikroflory, pH i cech sensoryc znych
solcesonu włoskiego

Instytut Higieny ż5,,wności,r*i"i:3:ffs*i"ił.*_%tr" 
Lwydziału 

weterynaryJne8o AĘl

Salcesony należą do grupy wędlin podrobo-
wvch go:o-wanrch (I7l. Przvnąieźność ta uwa-
runkowana iest określonym składem surowco-
wym oraz charakterystycznym procesem tech-
nolo,ieznym lolela acym n1 10_owinlu surow-
ca (B5oC) oraz produktu (B2'C). Proces produk-
cyjny oraz walunki przechowywania determi-
nują zachodzące w wędlinach procesy fizycz-
ne, ch,emicz,ne i b,.olro-icz,ne de,cydulące o ich
przydatności spożvwczej.
_ Zanieczyszczenie mikroflorą gotowego pro-
duktu jest wvnikiem stanu zanieczyszczónif su-
rowca mięsnego (4), przypraw (2, 3, 5, B, 9, 12,
15), osłon sanitarnych
produkc ji, stosowanych
procesów

W gotowym produkcie ogólną 1iczbę drobno-
ustrolow rv 1 g sqlcesonu włos,<ie9o okreś]ano
średnio na 2,3XlOa, przv czym 46,40lo prób wy-
kazywało zanieczyszczenie poniżej 104 drob-
noustrojów * 1 g, 50,0ło prób od 10{ do 105,
a 3,6% prób powvżej 105 (11). WeCług Male-
szewskieso o, 1óln: zaniecz;srcz:nie miklo f,.o-
logiczne wędlin podrobowych nie powinno byó
większe niż 105 drobnoustrojów w 7 g, przy
jednoczesnym zachowaniu prawidłowych cech
organoleptycznych produktu (10). W przypad-
ku salcesonu włoskiego podana granića bywa
jednak przekraczana. Badania salcesonów i ki-
szek przeprowadzane w masarniach wojewódz-
twa białostockiego w ]atach sześćdziesiątych
wykazały przekrocz:nie zanie,czyszczenia 106
drobnousbro;ó,,łl w 1g w 28,BOk, a w 7,10ń na-
we| 106 (16).

Zależno ść zanie czy szez eni a mikr obi olo gi c zne-
so qo:owe]o pnoiulkiu ol pory ro<u nie jest
jeCnoznacznie określana w piśmiennictwie (14,
16). Przechowvwanie wędlin podrobowych w
temperaturze pokojowej przez 4 dni powoduje
100- do 100O-krotnv wzrost ogólnej liczby drob-
nousŁro jów (14). W ternceraiurze 10o C stwi,er-
dzono po 36 h zwiększenie ilości prób o kon-
taminacji powyżej 10a na 7 g z 399o do 439o
(10). Scheibner roCaie, że przechow,zwanie w
temperaturze chłcdni przez okres 96 h nie po-
woduje zmiany składu i ilości flory bakteryjnej
w produkcie (14).

W gotowym po wyprodukowaniu salcesonie
pH waha się w granicach 5,01-6,13, ptzy
czym w części rdzeniowej batonu jest wyższe
niż w częściach zewnętrznvch. W trakcie skła-
dowania zaznacza się tendencja do wzrostu pH
(1). Przekroczenie pi{ rdzenia salcesonu ponad
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''ł ,0 łączy się zwvkle ze zmianarni cech organo-
leptycznych, które wpływają nega,tywnie na
przydatność spożywczą produktu (6).

W temperaturze chłodni wędliny podrobowe
zachowują przez określony czas typowe cechy
smakowe i zapachowe (1a). Według BN-B4/B014-
-05 wędliny poC,rołbowe oowinn,o się plrze,cho-
wywać w magazynach _chłodzonych w tempe-
raturze od f2 do {10"C przez o<res do 48 h
od daty produkcji, natom,iast w przypadku,
gdy magazyny są niechłodzone - do 24 h.
Dane piśmiennictwa na temat trwałości wędlin
podrobowych, w tym salcesonu włoskiego są
frag,mentaryczne. Wydaje się stąd celowe do_
kładniejsze rozpoznanie tych spraw.

celem badań bvło określenie kształtowania
się poziomu zauieczyszczenia bakteryjnego,
,c=ch orqanoleotvcznych aTa7, prT satrcelonu
włoskiego w różnych okresach przechowywa-
nia.

Materiał i metody
Badania przeprowadzono na próbkach salcesonu

włoskiego produkowanego w zakladzie przemysło-
w},m, w orarciu o recepturę wg Zatządzenia nr PP
1/85 Dyrektora ZPPM z B.OB.19B5 r. w sprawie: usta_
nowienia znowelizowanyctr receptur, instrukcji pro-
dul<cyjnej i norm zużycia na wędliny i wędliny pod-
robowe.

Czynnikami zmienności były:
a) ezas przechowywania

- bezpośrednio po produkcji (produkt gotowy po
przestudzeniu - czas 0 h) oraz

-oo48h 96h.120hi168h,
b) sposób przechowywania _ w opakowanlach z

folii polietylenowej i bez opakowania,
c) różne produkcje.
Temperatura przechowywania próbek ustalona zo-

stała na *4 do *6oC. Sposób wykonania badania
wq PN.83/A-B2054 ,.Mięso i przetwory rnięsne. Ba_
danie mikrobiologiczne".

Charakterystykę mikrobiologiczną oparto na ozna-
czeniacb 3 grup drobnoustroJów, reprezentujących
podstawowe cechy stanu higienicznego i odziaływa-
nia na trwałość produlrtu:

a) ogólnej liczbie drobnoustrojów tlenowych w 1 g,
oznaezenia rvykonano metodą płytkową wg Kocha na
aąarze odżywczym z l-0lo glukozy; inkubacja hodowli
w warunkach tlenowych, w temperaturze 30oC ptzez
48-72 h,

b) liczbie drobnoustrojów proteolitycznych w 1 g
(13); oznaezenie metodą płytkową na podłożu Fra-
ziera; inkubacja hodowli w warunkach tlenowych,
w temperaturze 30oC ptzez 48 h,

c) liczbie drobnoustrojów psychrotrofowych w 1 8;
oznaczanie metodą płytkowd na agatze odżywczym z
10ń glukozy; inkubacja hodowli w warunkach tleno-
wych, w temperaturze *4 do *.BoC przez 10 do 14
dni.

()znaczenia pH przeprowadzono metodą aparaturo-
wą przy użyciu pehametru duńskiego PHM 63 Radio-
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meter. Pomiary wykonywane były równolegle z ba-
daniem mikrobiologicznyfil, a więc po: 0 h, 48 h, 96
h, 120 h, 168 h. C)znaczenia przeprowadzono w 10
jednostkowych produkcjach paptzez mierzenie po-
tencjału masy homogennej produktu.

Badanie organolepty czne. Ocenę ptze-
prowadzono w oparciu o wymagania zawarte w
BN-84/B014-05 ,,Wędliny" wraz z załącznikiem nr 60

- dla wędlin podrobowych, do których wg podziału
na grupy technologiczne zaliczany jest salceson wło_
ski. Sposób wykonania badania wg PN-59/A-82061
.,Wędlinv. Badanie organoleptyczne i fizvczne''.
Wyróżniono jako cechy jednostkowe: wygląd zew_
nętrzny, wygląd świeżego przekroju, smak, zapach.
W ocenie poszczególnych cech organoleptycznych pc-
sługiwano się rozszerzoną skalą 5-punktową, przyj-
mując dla każdej charakterystyki cyfrę 3 jako grani-
cę świeżości. Ocenę organoleptyczną ptzeprowadzal
zespół 6-osobowy. Ocena ta została przeprowadzona
pod kątem ujawnienia stanu rozkładu mikrobiologi-
cznego. Wady technologiczne produkcji nie były oce-
niane. Skala ocen poszczególnych cech organolepty-
cznyclr była następująea:

a) wygląd zewnętrzny
5 - powierzchnia matowa, szarokremowa, szara do
różowo-brązowej, lekko wilgotna
4 - 

powierzchnia matowa, sucha, barwa szarokre-
mowa, delikatne ściemnienia spowodowane obsycha-
niem
3 - powierzchnia matowa, lekko ściągnięta, ściem-
niała niejednolicie, brązowe przebarwienia w miej_
scach obeschnięcia, ewentualnie zwiększona wilgot-
ność
2 - powierzchni,a obeschnięta. skurczona. miejscami
oślizgła lub lepka, silne brązowe przebarwienia, pla-
my o odcieniu zielonym, punktowe naloty pleśni
1 - powierzchnia twarda, wyschnięta lub konsysten_
cji ciastowatej, ewentualnie rozpływnej

.b) wygląd świeźego przekroju
5 - barwa rnięsa. tłuszczu i skórek właściwa dla
świeżych surowców peklowanych, parzonych, zesta-
lona galareta dobrze widźąca składniki (nie ma roz_
kładu bakteryjnego)
4 _ barwa składników właściwa dla surowców świe-
żych, zwiększenie kontrastowości dla mięsa i tłuszczu
z pozytywnym przebarwieniem składników na prze_
l<ro;u, wyrównana
3 - barwa składników właściwa dla surowców świe-
żych, tóżowo-szarawa, mało wyrównana, zwiększona
kontrastowość dzięki ciemniejącej tkance mięśniowej
2 _ barwa składników szara, szaro-żółtavła tłuszczu,
występowanie szaro-zielonych plam, niewyrównana,
ściemnienie niektórych składników na skutek utraty
wody
1 - barwa kawałków mięsa brudno-szara lub szaro---zie\,ona, szaro-żółta tłuszczu, pozostała masa wyka-
zuje rozległe zielono-szare przebarwienia, nierły-
równana, konsystencja rozpadająca się

c) zapach
5 - swoisty, poźądany, zdecydowanie intensywny
4 - swoisty, pożądany, intensywny
3 _ obojętny, nie wykazujący nuty niepoźądanej
2 _ słabo wyczuwalny, lekko niepożądany, obcy
(mdło-słodkawy, pleśniowy, stęchły, lekko kwaśny)
1 _ niepożądanv, odrażający, gnilny, mdły, słodka-,ły. kwaśny, pleśniowy

d) smak:
5 - typowy dla wędliny podrobowej z głów wie_
przowych, parzonej, umiarkowanie słony, wyczuwal-
ne przyprawy, pożądany, swoisty
4 - typowy, swoisty, akceptowany
3 - obojętny, umiarkowanie słony, brak typowej pi-
kantności
2 - zmieniony, niespecyficzny, kwaskowaty lekko
niepożądany
1 _ niepożądany, nietypowy, słony, gotzki, kwaśny

Otrzymane wyniki poddąno analizie statystycznej
Istotność wpływu badanych cz3lnniOU* zmienności
określono testem t-Studenta na poziomie u, { 0,0n.

Wylniki i omó,wienie

Wy,niki przepTowadzo,njv,ch loadań pr:zedsta-
wiono w tab. 1-.4.

W tab. 1 rpoidano wyniki oznaczeń mikrobiolo-
gicznych saIce§onu wło,skiego. Ogólna li,czba
drolb,noustrojów wviściowo kształiowała się na
pozio,mie 10a na i gram (czas 0 h). Około
dz
oł] r
lre
li|i -iu,ż po 48 h. Po 168 h prrzelcho,wywanią 1y
fo:lji ogólna li,czha dro,bno,ustrojow wz,rcsła do
107 na 1 gram, podczas gdy w ploduk,ci€ bez
orpa[<orwani,a ;była dziesięciokro,trnie niższa. Za-
ni,e,czy s_z czenile rmikr o,f 10 I ą p I o t,e oli ty c zn ą wy.no -
siŁo 103 na 1 glam \M czasie 0 i systematycŻnie

ha
10

io

saIcesonu cl,robnoustrojami 
*f,,y.t 

rot,ofoi,vym?
kształtował9 się ;na poziomie 10' na 1 gram, aby
po 168 h osiągnąć 1iczbę 10a/g dla p,rodul<tu bez
opakowania i 105/9 w folii. S,ta,nowiło to 10/o

o,§óln,ej li,czhy dlobno,ustrojów. Roznice pornię-
dzy liczbą d,rorbnoustroiów okre,ślaną ,w po-
sz,czelgÓInych okresach czasu oraz między liczbą
drolblnorusltrojów przl,, ohu rodzaiach przechowv_
wania byłv istotne statystycznie. I)otyczy to
zaTÓwno ogóInei liczbv lakterii, ja[< i licżby
drobnoustrojów proteoliity,cz,nych i psvchrotro-
fowych.

W tab. 2 podano wyniki oznaczeń cech orga-
noleptvcznych saIcesonu w poszcze,qo]-nycłr
oikre,sach przechowy,\Mainia" Z,łraca uwalgę p,Io-
gresywne pcgalszanie się właściwości organo-
leptvcznych w,raz z czaselm przech,or,vywania"
Spadel< ten zaznaczył się w sposób ba,rdzie-i in-
tensywny w sa,Icesojnach przetrz}rmvwanycł] w
ŁŁpo_]ię,tvlenowej,

Kryty,cz,na w,a,rtość lrllm,lltowa 3, wskazująca
n,a gralnicę a[<ceptacii iironsu,men,okiej, przekro-
cz,ona zos,tała dla salces]onu b,ez opakowa|nia -w ,o,d,niesieniu do wvglądu zewnętfzne§o i srna-
ku - po |20 §odzinac,h. Natomiast wygląd
ś,wie,żego przekroiu i zap,ach salceso,nu, prze-
trzymywaner§o bez opakonł.ań były aż do końca
ustalornycih czasowo aznaczeń, ,tj. po 168 godzi-
na,oh, w gra,nic,ach,akc,ep,ta,cji.

1W salcesonie przechowy,wan)łm w folii połie-
tyłenowe j n25t ęrp o,w ał a W y r aŻllate SZyb,SZ a de gra-
dacja poszczegóIny,ch ce,ch o,rganoleptycznych.
Prz,ekr,oczreni e g r a;niczilr^e i wailt ości punkt owe j 3
nas,tępo,wało: dla wy,glądu zewnętrzine§o i sma-
ku iuż ,po 9,6 go,dzinaclh, dla zapachu iuż po 120
go,dzinach, dla w5łglądu świ,eże,go przerl<,roju p,o
16B godzinach.
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opakorvania lM folii
polietylerrowe j

Tab. 1. Zmienność zanieczyszczenia bakteryjnego og)
salcesonu rvłoskiego w czasie przechowywańia lN 1Ó;

x+s, V)

Tab. 2. Zmienność
salcesonu włoskiego

cech organoleptycznyeh (punkty)
w trakcie przechowywania (n:10;

X+s; V)

Bez opakowania W folii
polietylenowej

Aa
Ea
La
Da
Ea

416 Aa 065 17
512 Bb 085 17
6 08 cb 0.70 r2
678 Db 071 11
7.22 Eb 0,72 1,0

Cechy

Wyg'ąd
zervn ęt-
Izny

Czas
p ze-
cho-
§y-

Tl,a nl a

0
9o
96

l,)0
16B

Cgó'!na
I czba
bakterii

Liczba
drobno-
ust ojów
p- oteo'ii-
tycznych

0
48
96

t20
l68

0
.8
96

l20
168

116
475
517

6.34

065
069
038
035
0,B2

4,26
4,05
3,44
2,78
1,91

4,67
4,47
4,09
3,60
3,17

4,96
4,76
4,32
3.65
3,03

ą,ż6
3,51
2,92
t,92
1,I2

3,19 Aa 0.68
3 53 Ra 0.6?
415 Ca 0?6
il 65 Da 0.94
5.05 Ea 0.93

Zó
2a
19
21
19

3.19
423
300
551
6,1?

0,68
0,97
0,8B
0,91
0,87

4,67
4,26
3,85
3,I7
2,67

Aa
Bb
Clr
Db
Eb

23
24
18
L7
15

Wygląd
śu-ieżego
przekroju

0
48
96

I2a
168

Aa 0,64 15
Bb 0,82 24
Cb 0,72 25
Db 0.58 30
Eb 0,30 27

Aa 0,64 15
Ba 0,62 15
Ca 0.57 1?
Da 0,77 28
Ea 0,69 37

Aa 0,40 9
Ba 0,67 16
Ca 0,85 22
Db 1,17 37
Eb 1,15 43

Aa 0,14 3
Bb 0,55 13
cb 0,54 15
Db 0,66 27
Eb 0,60 35

,Ąa 0,14 3
Ba 0,37 8
Ca 0,46 11
Da 0.54 15
Ea 0,73 24

4,63 Aa 0,50 11
3,56 Bb 0,65 18
2,57 Cb 0,85 34
1,16 Db 0,39 34
1,00 Db 0,00 0

11 |

16 l

24l
39]

l

4,53 Aa
4.32 Ba
3,59 Ca
2.93 Da
2,02 Ea

Aa 0,40 9
Ba 0,50 11
Ca 0,69 17
Da 0,82 23
Ea 1,01 32

Róznice między obu sposoba:mi przechoĄvywa-
nia salcesonll, tj. 'o-.z ocal]iowan,ia i w folii oo-
liety]eno-wei, znazna.czvł,l się w sposób isto|nv,
T}rzy c7,Ym nie "ń/ 5noiób jednakowv clla r.łlszYst-
kich cech oIqanoje-]tycznvch. Dlą wyqlądu
ze,Wnetl7neqo, ZaDa,chu i smaku tÓŻ,ntce te po-
ia.rłriłv się no 48 h, ale 61ą 1yrlqladu świeżego
prz"krą-iu doliero 'no 120 qodzinaclr.

Wvniki tab 2 r,v.kazu-ia ró,"vnież na nieTów-
nomierną deqradację cech oT5ano]3Dtycznych
wtaz z czrSem międzv co§zczgqólnv"ni bato,nami
lu.b oro,]ukciarni sa]cesonu, Wvkłarlnikiem teqo
są zwiek-zaiaee sie wTAz z czaSem pIZechowv-
w3nia sa]cesonu v;snółczrrnniki zmien,ności. Róż-
niee te y7:r6irĘąią nTzvrl:.f,szazainie z różnic w
zĄili€ cz"1.7,ęz en ; u i l oś ci o-ńrym m ikr of 1o rą posz cz e-
qóinl,eh batonów ezv produkcii.

Tab:]: 3 nrzedst"r,vla złleznośó .cenv orqano-
1e,otrreznei o,] ofólnej 1jcz]rv drobnoustro-iów"
Za aunkt odniesienia pTzvięto czas, w którrnn
ocpną. dlą no.7cZególnr.,ch ceeh cp6c6lyf!flvCh
srnar]e no,nizęi w?Ito{ci 3 Dla l<aż,le i ceehv
ez a so,lx7,i ter. t l n"zl,,- 6172 6!1]r grrre n 6 ą Ąn 6razi 2 fl ą,j 3 gą

\łrrtość o1ólnej liczbv drobnoustrojów (z ta-
beli 1).

Oel-a wrzolr4u 7prr.rnofrznęl9 6<i3łała WaT-
f6{ń pil:7l niż 3 -o 120 oor]zi,nleh przeehowv-
.W^nin 'ę9]noc6n11 h"z. o,r.kowqnią. D17.v ez\ąT^|

6.1Ąlne'li-.'a1 dpnhn6,J"f-6iórv w tvm ezasie rłrV-
p6ciłe '| t5/rprlą Pr71 ayza?1.6,łr.r.,1rrpilr nr6,dlĘ-
f1 lxz f6li1 6g.no niiczł niż 3 nb-aa."o.rr"no jUŻ
no 96 h co odnor.l,ia,]rło 100 dr^hnoustroiórv ,ną

1qram. Oceną wvryla.lu śr,viezeqo przekToju
i "ł,nenhg nie s,nadała Doniże j 3 na,.;.,et no 'l 6R l^

prz.lhg.,1rrrw"nia oTo.]!]kfu b:z o,".l,akow?nią.
Wrrolłr] śrvieżelo n17ekrniu s2]e-o,9on]l ,y fOlii
bvł ocenio,n;, pgnizei vrartości 3 po 168 godzi-
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Zapach

0,50
0.67
0,85
I,|4
L,l4

objaśnienia: Jak w tab. l.

Tab. 3. Zależność między kryiyczną wartością (poni_
żej 3,'a pkt.) dla poszczególnych cech oceny sensorycz-

nej a ogólną liczklą drobnoustrojów *

Ogólna liczba drorobno,u.s,trojów vł
czasle

Cechy
sensoryczne

ż.51
3.c6
349

4.65

Aa
Ba
Ca
Da
Ee

064 27
0.60 2l
063 21
0.67 19
0,79 18

2.51
J |)o

4,27
499
5.65

0.64
0.57
035
0.6 0

0,?0

Aa
Rb
C}tr
Db
Eł]

27
17

o

13
13

0
4,|
96

1 2l)
168

4,96
4,|4
3,59
2,42
I,72

obj?śnienia: średnie ozn:czone różnvmi liter:rmi różnią
slę istotnie przy p ś 0,05; A, B, c, D, E _ fóZnice w rJio-nie, a, b _ Ióżruce w poziomie"

Smak

0
.8
96

l2()
168

łVygląd ze-
wnętrzny

Wygląd świe-
żego prze_
kroju

Zapach
Smak 10§

106

106

],0?

objaśnlenia: l podane wlelkości zanieczyszcże^ia bakteryJ-
nego dotyczą czasu W którym ocena organoleptyczna p!ze_
kroczyła wartość klyt_vczną,

Tab" 4. Zmienność pH saleesonu włoskiego w trakcie
przerhowywania (n:10; x+s, V)

Czas
p,zecho,
wys,anla

(godz.)

tsez opakowaniia W f,ołii
polietylen,owej

0
48
p6

1"0
l68

6,74
6,77
6,77
6,72
6,78

6,74
6,7B
6,7B
6"I3
6,81

Aa
Aa
Aa
Aa
Aa

0,14 2,2
0,12 1,8
0,12 1,9
0,06 1,0
0,09 1,4

Aa
Aa
Aa
Aa
Ab

0,14 2,2
0,11 1,8
0,12 1,8
0,07 1,0
0,09 L,4

objaśnienj,a: Jak W tab. l.
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folii (10u rra 1 gra,m).
Z powyższych danych wynika, że niektóre

cechy sensoryczne, tj. wygląd zewnętrznv
i smak wskazywały na proces rozkładu już

pH salcesonu włoskiego. Wyjściowe pH pro-
duktu gotowego po przestu,dzeniu wynosiło
6,74 i uważaó je można za stosunkowo wy§o-
kie. W trakcie przechowl,wania do 168 godzin

czo lla tym sa-
atomiast oba ro-
uzyskane w cza-
istotnie; różnica

pojawiła się dopiero po 16
poszczególnvch pomiarów
kazywały dużą zbieżnośó,
sunkowo niewieikie współ
Wyniki tych oznaezeń wskazują, że pH nie jest
czvnnikiem wpłpuającym na zmienność cech
organoleptycznych salcesonu.

Wnioski

Na podstawie otrzymanych wyników można
zić ioski.
czy ologiczne salceso-
ego ej przy przecho-

wywaniu w opakowaniu z folii polietylenowej
niż bez

2. Pr u salcesonu przeehowy-
wanego n,ia dają się stwierdzió

znie p<r 120 h, a salcesonu prze-
o w folii już po 96 h i w obu

dotvczą odchyleń wyglądu zew-
nętrznego i smaku.

3. Za graniczną wartośó ogólnej iiczbv bak-
terii, przy której dochodzi do wvstępowania
z,mian rozkła-dezych salcesonu można rrznaó 106

drobnoustrojów w 1 gramie.
4. pH salcesonu jest stosunkowo wvsokie,

a w Ózasie do 168 h przechowywania rv chłod-
ni nie ulega zmianom; rodzaj opakowania nie
ma zasa,dniczo r,vpływu na wietrkość pH,
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fepr,lrłs "fi. - 
MgruenrlnBofl,l' xpatre,"{trr! mlłxpoftnopr,l,

pI{ lr cełreoprFlecl.g{x cnojłcrg :,!,1'ł.]1Trr{ill§ł[$ 3eJrlqa

l4ccrreAosatrr{J! npoBeJri,r aa 20 npo6ax ]łT3]1}:EITCKoIo
KT ąlrEOC"lJ{ 

'1Ł'E: 
BPe_

g 0 r 1S8 oco6 xpa-
,v noJl].I3TĘ rŹ Óonr"ry

r 6eg yIIaKoRT<]4, a TaKźte pE,3IJce npoy]3Eo jIcTBo.

Onpegennnrł lłlłxpo6zonorj{Ilei:iiĘ 3 lpyITnbI !t]lxpo-
opraH]43}loB, BJI]4.E}orr{rrx 11a Irlr]iej]]f rTełi"oe eOcTo,ą9,1e
w ye"roft,lltsccTs llpo1,y'KTa, pTl, a Ta1(]i{e fil]oBeJt}i
opraHo JIefl T]4qecKoe rrecJIe:{i,!laTI]4e.

Pesyrrrarrr ]4ecJTe,IoBaH]{rł npelł]r.lnirnlł e 4 ra,6e-
nfix, aĘv T,I/I, tłTOi e

3aTpg3lleF]4 BgHcKoIo e

npl{ xpar{el IIaKoBrax
KoBKlf . 2) n9oue cebi pa3 ,lo;l(e}tT,r.E 3e,ĘLiIa, }:tJaHT4Moro

6e: BKrl, r",1 o
rJepe r{, a xp TÓ T

,Ą Cnlrtlno I{

rrerł Sepr"lsr l{ BKi,ća. 3) n]:e-rerł.rrnrit ee.,,ti,1,1rłrłcił o5-
ITjeTo l{]4eJ:1 6a_Iileortr?. :lnrt rlton:ł nocnfl,-Tr"c${ il3-
MeTleTlr!r, car!3aT]]{BTe c pa3.]1o:<eilrla}r 3e;T5Til. IlDż(Ho
c-TecTR 105 Mu6paoplal]n3:,toD n 1 r, 4) nTT 3ajThTTa

cnaB,r-rT4TeJIF],Io BI)IcoKo, a po BleMrT 1,o 7łiB -{ xDaue-
rT].{fi R xo.noJ]4]1t,!Ie I{e IIo]TPepTaaTc,q l,t3\,clieTl]r,IB!,f, Bl4ł
tJ'n']raoB]a],I rIe FJTrl.EeT IlPTlilillfliJ{a"ĘhT{O tia BeiTittl'tilY
oTr[.

Gerv-ń' .T. - oh in łhe n,licroflora, 7,ąpfępt, nx{,

anćl sensory fea tlłlrirtg ltalian heaalctrreese sto§,§§c

Tnrresti9.tions hnrli 1l,p,1 g3r:'icłl oLlt, ort 20 "am-
o]es of Italillr hcar]lł:e:se. Fał:l c;,s of vrriłhi'!ity
v,e.e: tilre of sto;:age (0"1,9 te. 1t0, ani 169 ha,lrs\,
n-retborl of stol:1e i-e. without cl in łoliethv]ene
v,rralnins] 6pfl ąlso different nlodttctinns.'l''irl:ee gro],!i,)s

nf micro|Jori] IłIefe c]etermlner] r,,lbi.ch had an in-
fIuence on the hr*gienic conCit;ion ar"l stabj'l_itv nf
the nrodtrct. nl T anr] orf ano,reiltic nrn,":erties. The
!e,]r_,]_l+s nle:;entr:r1 in 4 iables shnrlleł] thąi:1-- n,fi-

crohiolcq,icłl contarninatiln !"LIac fa:,:te_,: i.n nn]r,etbT le-
ną \^/Ianr:inq thłn in tbat rviiho,.rf 1r;l5nripq.2 -
The nTc:ass of r-]ecl.v of headcheese stcreł! r,rrithotlt

r,rlranninq mig'lri be fou,ld iflcl ]2ł hnl'lrs *nrl jn

rł,la.nojnĘ;rlreaC,;ł afier 06 borJ_r_c. en{] concł,rnecJ th_^

surface featrire anc'l taste" 3 - 
T1,1c tltal hrc,l;e,ial

count at l",rhjch the ]]rocess of decay tcok place
rvas tr05 ner 1 g.4 

- 1-:H of headchcEse:,vls rłlltj-
velv high an d jrr ti,,e course oi eold u;: to
168 hrlrirs dicl not cłlłngei the type of ine did
not influerrce pH.
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