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Badania nad zastosowaniem lizozymu i octanu sodu
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Research using lysozyme and sodium acetate in order to extend the durability of poultry meat

Summary

The aim of the study was to examine the influence of lysozyme and sodium acetate on the durability of fresh
vacuum-packed poultry meat stored under refrigeration. The entire study was conducted on 90 samples
of breast muscles of broiler chickens. Samples of poultry meat were treated with a solution of lysozyme or
sodium acetate. The first option included the usage of a 5% solution of lysozyme for samples of poultry meat.
In the second variant, the research material was treated with a 2.5% solution of lysozyme and 2.5% sodium
acetate solution. Solutions of lysozyme and sodium acetate were deposited on poultry meat in the form of
spray. Samples of poultry meat were vacuum packed and stored at 3(x1)°C. Control samples were pectoral
muscles without the addition of lysozyme and sodium acetate. The authors’ results confirm the effectiveness
of solutions of lysozyme and sodium acetate in protecting the microbiological stability of raw poultry meat
after its production and during storage. Samples of meat with the substances used in the experiment were less
microbiologically polluted compared to control samples. Solutions of lysozyme and sodium acetate used in the
pectoral muscles of broiler chickens caused a significant reduction of microbial growth in the first 2 weeks of

storage.

Keywords: lysozyme, sodium acetate, poultry meat, storage

Bezpieczenstwo konsumenta wymaga badan nad
czynnymi biologicznie konserwantami, np. naturalny-
mi sktadnikami zwierzgcych tkanek, ktore skutecznie
chronityby zywnos$¢ przed zepsuciem 1 wzrostem drob-
noustrojow patogennych (10). Lizozym, jako peptyd
stanowiacy jeden z mechanizmdw nieswoistej odpo-
wiedzi immunologicznej, wydaje si¢ posiadac¢ whasci-
wosci biokonserwujace, co z powodzeniem moze by¢
wykorzystywane w przemysle spozywczym i1 farma-
ceutycznym (1). Lizozym jest czynnikiem szeroko roz-
powszechnionym w ludzkich i zwierzecych tkankach
1 ptynach ustrojowych. Wystepuje w §linie, tzach, mle-
ku oraz jajach kurzych (1). Produkowany jest rOwniez
przez bakterie i rosliny. Jego dzialanie polega na hyd-
rolizie wigzan beta-glikozydowych pomig¢dzy kwasem
N-acetylomuraminowym a N-acetyloglukozaming
w $cianach komorek bakterii Gram-dodatnich, czego
rezultatem jest rozpad komorki bakteryjnej (6, 9, 11,
22, 26). Bakterie Gram-ujemne ze wzgledu na budo-
we struktur Sciennych sa bardziej oporne na dziatanie
lizozymu. Dodatek czynnikéw chelatujacych, dezin-
tegrujacych lipopolisacharydowa struktur¢ btony ko-
morkowej, pozwala na skuteczne dziatanie lizozymu

takze wobec komorek bakterii Gram-ujemnych (15).
Udowodniono réwniez przeciwgrzybicza aktywnos$é
lizozymu wobec Candida albicans, co moze stanowi¢
alternatywg dla innych srodkoéw przeciwgrzybiczych
(24,27). Wydaje sig, ze lizozym, w polaczeniu z inny-
mi czynnikami przeciwbakteryjnymi, moze by¢ wy-
korzystywany jako naturalny srodek konserwujacy
zywnos¢ (12). Dostepne pismiennictwo przedstawia
liczne wyniki badan nad wptywem lizozymu na trwa-
tos¢ zywnosci (4, 13, 14). Na skale masowa lizozym
jest uzyskiwany z bialka jaja kurzego, w ktérym sta-
nowi okoto 0,5% frakcji albumin (11, 22, 26). Lizo-
zym jest szeroko stosowany w Japonii, gdzie wyko-
rzystuje si¢ go do konserwacji migsa i produktoéw
migsnych, ryb i ich przetworow, mleka i produktéw
mleczarskich, §wiezych owocdéw 1 warzyw, owocoOw
morza, wina isake (2, 3, 5, 11, 22, 25). Prowadzone sa
réwniez badania nad zwigkszeniem skutecznosci prze-
ciwbakteryjnej lizozymu, poprzez jego zastosowanie
w polaczeniu z innymi metodami konserwacji zyw-
nosci. Synergistyczne dziatanie lizozymu z wysokim
ci$nieniem hydrostatycznym (HHP), pulsacyjnym po-
lem elektrycznym (PEF), nizyna czy glukozamina,
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skutkowaty przedtuzeniem trwatosci produktéw spo-
zywcezych poddanych ich dziataniu (23, 28, 29). Ko-
mercyjny preparat mieszaniny lizozymu i glicyny w ste-
zeniu 1,5% znalazt zastosowanie w przedtuzeniu trwa-
tosci satatki ziemniaczanej do 45 godzin w tempera-
turze 35-37°C (25). Lizozym znalazl takze zastoso-
wanie w biokonserwacji salami, kietbas parzonych,
migsa mielonego 1 seréw. Podjgto rowniez proby za-
stosowania lizozymu jako naturalnego srodka konser-
wujacego w aktywnych opakowaniach zywnosci (7).
Roztwory lizozymu najcze$ciej stosuje si¢ w formie
natryskow tworzacych film antybakteryjny na po-
wierzchni produktu. Jakkolwiek lizozym stanowi ak-
tualnie popularny $rodek konserwujacy naturalnego
pochodzenia, nie stosuje si¢ go powszechnie w kon-
serwacji $wiezego migsa drobiowego. Wzrastajace za-
interesowanie lizozymem jako naturalng metoda kon-
serwacji zywnos$ci wydaje si¢ cickawa alternatywq dla
konwencjonalnych metod utrwalania Zywnosci.

Celem badan byto okreslenie wptywu lizozymu oraz
octanu sodu na trwato$¢ swiezego migsa drobiowego
pakowanego prézniowo i przechowywanego w warun-
kach chtodniczych.

Materiat i metody

Wszystkie badania przeprowadzono na 90 prébkach migs-
ni piersiowych kurczat brojleréw. Probki migsa drobiowego
poddano dziataniu roztworu lizozymu o stezeniu 5% 1 2,5%
oraz octanu sodu o st¢zeniu 2,5% w roéznych wariantach.
Wariant pierwszy obejmowat zastosowanie 5% roztworu li-
zozymu wobec probek migsa drobiowego. W drugim warian-
cie materiat badawczy poddano skojarzonemu dziataniu 2,5%
roztworu lizozymu oraz 2,5%
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datnich oraz liczby ple$ni i drozdzy wykonano wg odpowied-
nich PN (16-21). Oznaczono réwniez pH migsa drobiowego
pehametrem InoLab 720 z zespolona elektroda kombinowa-
na SenTix 81. Pomiaru wartosci pH dokonywano na po-
wierzchni migéni piersiowych dla kazdego wariantu badaw-
czego i probek kontrolnych w trzech miejscach w 0., 14.1 21.
dniu przechowywania. Oceny sensorycznej dokonatl 4-oso-
bowy zesp6t oceniajacy. Okreslono: smak, zapach, soczy-
sto$¢ oraz kruchos¢ stosujac skalg S-punktowa.

Wyniki i omowienie

W swiezych filetach drobiowych bez dodatkow
warto$¢ pH wynosita 5,80. Po dwoch tygodniach prze-
chowywania w warunkach chtodniczych wartos¢ pH
byta podobna i wyniosta 5,84, a po uptywie kolejnych
7 dni nie ulegta zmianie. W prébkach, gdzie stosowa-
ny byt 5% roztwor lizozymu oraz mieszanina 2,5%
roztworow lizozymu i octanu sodu, w czasie przecho-
wywania nastgpil minimalny spadek pH w poréwna-
niu z prébkami kontrolnymi. Przeprowadzona ocena
sensoryczna probek migsa w obu wariantach, w po-
réwnaniu z probkami kontrolnymi, nie wykazata istot-
nych réznic w jakosci badanych parametrow. Z prze-
prowadzonych badan wynika, ze 5% roztwor lizozy-
mu wykazuje mniejsza skuteczno$¢ w ograniczaniu
rozwoju drobnoustrojow w migsie drobiowym niz roz-
twor zawierajacy 2,5% lizozymu i 2,5% octanu sodu.
Uzyskane wyniki badan potwierdzaja skutecznos¢ roz-
twordw lizozymu i octanu sodu w ochronie surowego
migsa drobiowego przed zepsuciem podczas jego prze-
chowywania. Wszystkie probki migsa potraktowane
preparatami uzytymi w drugim wariancie do§wiadcze-

roztworu octanu sodu. Probki 6,0

migsa drobiowego potrakto-
wano podanymi zwiazkami
w formie rozpytowej, a nastep-
nie zapakowano prézniowo
i przechowywano w tempera-
turze +3 (+ 1)°C. Probki kon-
trolne stanowily mig$nie pier-
siowe bez dodatku lizozymu

kontrola wariant |

H O0dni

wariant Il kontrola wariant | wariant Il

i octanu sodu.

W doswiadczeniu dokona-
no oceny organoleptycznej
i mikrobiologicznej migsa dro-
biowego. Oceng mikrobiolo-

Ryc. 1. Ogélna liczba bakterii tlenowych me-
zofilnych w mig¢$niach piersiowych brojlerow
drobiowych poddanych dzialaniu preparatéw
zawierajacych lizozym i octan sodu

Ryc. 2. Liczba bakterii z grupy coli w mies-
niach piersiowych brojleréw drobiowych pod-
danych dzialaniu preparatéw zawierajacych
lizozym i octan sodu
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coli, liczby bakterii Clostri-
dium perfringens, obecnosci
pateczek Salmonella, liczby

gronkowcoéw koagulazo-do- zozym i octan sodu

Ryc. 3. Liczba Escherichia coli w mig$niach
piersiowych brojleréw drobiowych podda-
nych dzialaniu preparatéw zawierajacych li-

Ryc. 4. Liczba ple$ni i drozdzy w mig$niach
piersiowych brojleréw drobiowych podda-
nych dzialaniu preparatéw zawierajacych li-
zozym i octan sodu
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nia charakteryzowaty si¢ mniejsza liczba drobnoustro-
jOwW w porownaniu z probkami kontrolnymi. W wa-
riancie pierwszym nie stwierdzono zahamowania
wzrostu plesni 1 drozdzy, a ich liczba byta nieznacznie
wyzsza niz w probkach kontrolnych. Z jednej probki
kontrolnej w dniu 0 wyizolowano pateczki Salmonel-
la. W badanych probkach nie stwierdzono obecnosci
C. perfringens i gronkowcow koagulazo-dodatnich.

Traktowanie roztworem lizozymu i octanu sodu
migsni piersiowych brojlerow kurzych spowodowato
istotne ograniczenie dynamiki wzrostu mikroflory
w pierwszych 2 tygodniach badania. Takze bakterie
z grupy coli wykazaty wigksza wrazliwo$¢ na roztwor
zawierajacy mieszaning lizozymu i octanu sodu, pod-
czas gdy 5% roztwor lizozymu nie wplynatl znaczaco na
redukcje tej grupy bakterii. Na podstawie uzyskanych
wynikow badan stwierdzono, ze zastosowanie miesza-
niny roztworow lizozymu 1 octanu sodu skuteczniej
ogranicza rozwdj drobnoustrojow w migsie drobio-
wym. Przedstawione wyniki potwierdzaja wczesniej-
sze badania wskazujace na lizozym jako istotny czyn-
nik przeciwdrobnoustrojowy, ktéry z powodzeniem
mozna stosowa¢ wspolnie z innymi metodami utrwa-
lania zywno$ci (1). W niniejszym badaniu potwierdzo-
no skutecznos$¢ roztworow lizozymu jako srodka kon-
serwujacego, ograniczajacego rozwoj bakterii Gram-
-ujemnych, w szczegdlnosci bakterii z grupy coli oraz
Escherichia coli. Oba preparaty wykazaty dobra sku-
tecznos$¢ w przeciwdzialaniu rozwojowi tych bakterii,
jakkolwiek wigksza efektywnos$¢ wykazala mieszani-
na lizozymu i octanu sodu. Nalezy przypuszczaé, ze
lepsze efekty uzyskano by wykorzystujac metodg za-
nurzenia catych mig$ni piersiowych w roztworach li-
zozymu 1 octanu sodu. Reasumujac, wyniki przepro-
wadzonych badan wykazaly, ze zastosowanie miesza-
niny roztworéw lizozymu i octanu sodu skutecznie
ogranicza rozwoj drobnoustrojow w probkach migsa
drobiowego w czasie jego przechowywania w warun-
kach chtodniczych.

Whioski

W oparciu o uzyskane wyniki mozna sformutowac
nastepujace wnioski:

1. Roztwor lizozymu 1 octanu sodu jest skutecznym
biologicznie czynnym $rodkiem konserwujacym redu-
kujacym liczbe bakterii z grupy coli i Escherichia coli.

2. Zastosowanie lizozymu i octanu sodu na $wieze
migso drobiowe powoduje przedtuzenie jego trwalosci
pod wzgledem mikrobiologicznym i organoleptycznym.
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