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Bezpieczeñstwo konsumenta wymaga badañ nad
czynnymi biologicznie konserwantami, np. naturalny-
mi sk³adnikami zwierzêcych tkanek, które skutecznie
chroni³yby ¿ywno�æ przed zepsuciem i wzrostem drob-
noustrojów patogennych (10). Lizozym, jako peptyd
stanowi¹cy jeden z mechanizmów nieswoistej odpo-
wiedzi immunologicznej, wydaje siê posiadaæ w³a�ci-
wo�ci biokonserwuj¹ce, co z powodzeniem mo¿e byæ
wykorzystywane w przemy�le spo¿ywczym i farma-
ceutycznym (1). Lizozym jest czynnikiem szeroko roz-
powszechnionym w ludzkich i zwierzêcych tkankach
i p³ynach ustrojowych. Wystêpuje w �linie, ³zach, mle-
ku oraz jajach kurzych (1). Produkowany jest równie¿
przez bakterie i ro�liny. Jego dzia³anie polega na hyd-
rolizie wi¹zañ beta-glikozydowych pomiêdzy kwasem
N-acetylomuraminowym a N-acetyloglukozamin¹
w �cianach komórek bakterii Gram-dodatnich, czego
rezultatem jest rozpad komórki bakteryjnej (6, 9, 11,
22, 26). Bakterie Gram-ujemne ze wzglêdu na budo-
wê struktur �ciennych s¹ bardziej oporne na dzia³anie
lizozymu. Dodatek czynników chelatuj¹cych, dezin-
tegruj¹cych lipopolisacharydow¹ strukturê b³ony ko-
mórkowej, pozwala na skuteczne dzia³anie lizozymu

tak¿e wobec komórek bakterii Gram-ujemnych (15).
Udowodniono równie¿ przeciwgrzybicz¹ aktywno�æ
lizozymu wobec Candida albicans, co mo¿e stanowiæ
alternatywê dla innych �rodków przeciwgrzybiczych
(24, 27). Wydaje siê, ¿e lizozym, w po³¹czeniu z inny-
mi czynnikami przeciwbakteryjnymi, mo¿e byæ wy-
korzystywany jako naturalny �rodek konserwuj¹cy
¿ywno�æ (12). Dostêpne pi�miennictwo przedstawia
liczne wyniki badañ nad wp³ywem lizozymu na trwa-
³o�æ ¿ywno�ci (4, 13, 14). Na skalê masow¹ lizozym
jest uzyskiwany z bia³ka jaja kurzego, w którym sta-
nowi oko³o 0,5% frakcji albumin (11, 22, 26). Lizo-
zym jest szeroko stosowany w Japonii, gdzie wyko-
rzystuje siê go do konserwacji miêsa i produktów
miêsnych, ryb i ich przetworów, mleka i produktów
mleczarskich, �wie¿ych owoców i warzyw, owoców
morza, wina i sake (2, 3, 5, 11, 22, 25). Prowadzone s¹
równie¿ badania nad zwiêkszeniem skuteczno�ci prze-
ciwbakteryjnej lizozymu, poprzez jego zastosowanie
w po³¹czeniu z innymi metodami konserwacji ¿yw-
no�ci. Synergistyczne dzia³anie lizozymu z wysokim
ci�nieniem hydrostatycznym (HHP), pulsacyjnym po-
lem elektrycznym (PEF), nizyn¹ czy glukozamin¹,
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skutkowa³y przed³u¿eniem trwa³o�ci produktów spo-
¿ywczych poddanych ich dzia³aniu (23, 28, 29). Ko-
mercyjny preparat mieszaniny lizozymu i glicyny w stê-
¿eniu 1,5% znalaz³ zastosowanie w przed³u¿eniu trwa-
³o�ci sa³atki ziemniaczanej do 45 godzin w tempera-
turze 35-37°C (25). Lizozym znalaz³ tak¿e zastoso-
wanie w biokonserwacji salami, kie³bas parzonych,
miêsa mielonego i serów. Podjêto równie¿ próby za-
stosowania lizozymu jako naturalnego �rodka konser-
wuj¹cego w aktywnych opakowaniach ¿ywno�ci (7).
Roztwory lizozymu najczê�ciej stosuje siê w formie
natrysków tworz¹cych film antybakteryjny na po-
wierzchni produktu. Jakkolwiek lizozym stanowi ak-
tualnie popularny �rodek konserwuj¹cy naturalnego
pochodzenia, nie stosuje siê go powszechnie w kon-
serwacji �wie¿ego miêsa drobiowego. Wzrastaj¹ce za-
interesowanie lizozymem jako naturaln¹ metod¹ kon-
serwacji ¿ywno�ci wydaje siê ciekaw¹ alternatyw¹ dla
konwencjonalnych metod utrwalania ¿ywno�ci.

Celem badañ by³o okre�lenie wp³ywu lizozymu oraz
octanu sodu na trwa³o�æ �wie¿ego miêsa drobiowego
pakowanego pró¿niowo i przechowywanego w warun-
kach ch³odniczych.

Materia³ i metody
Wszystkie badania przeprowadzono na 90 próbkach miê�-

ni piersiowych kurcz¹t brojlerów. Próbki miêsa drobiowego
poddano dzia³aniu roztworu lizozymu o stê¿eniu 5% i 2,5%
oraz octanu sodu o stê¿eniu 2,5% w ró¿nych wariantach.
Wariant pierwszy obejmowa³ zastosowanie 5% roztworu li-
zozymu wobec próbek miêsa drobiowego. W drugim warian-
cie materia³ badawczy poddano skojarzonemu dzia³aniu 2,5%
roztworu lizozymu oraz 2,5%
roztworu octanu sodu. Próbki
miêsa drobiowego potrakto-
wano podanymi zwi¹zkami
w formie rozpy³owej, a nastêp-
nie zapakowano pró¿niowo
i przechowywano w tempera-
turze +3 (± 1)°C. Próbki kon-
trolne stanowi³y miê�nie pier-
siowe bez dodatku lizozymu
i octanu sodu.

W do�wiadczeniu dokona-
no oceny organoleptycznej
i mikrobiologicznej miêsa dro-
biowego. Ocenê mikrobiolo-
giczn¹ badanego materia³u
przeprowadzono: w dniu 0, za
który przyjêto dzieñ otrzyma-
nia �wie¿ego miêsa drobiowe-
go, a tak¿e po 14 i 21 dniach
przechowywania próbek miê-
sa w warunkach ch³odniczych.
Oznaczenia ogólnej liczby
bakterii tlenowych mezofil-
nych, liczby bakterii z grupy
coli, liczby bakterii Clostri-
dium perfringens, obecno�ci
pa³eczek Salmonella, liczby
gronkowców koagulazo-do-

datnich oraz liczby ple�ni i dro¿d¿y wykonano wg odpowied-
nich PN (16-21). Oznaczono równie¿ pH miêsa drobiowego
pehametrem InoLab 720 z zespolon¹ elektrod¹ kombinowa-
n¹ SenTix 81. Pomiaru warto�ci pH dokonywano na po-
wierzchni miê�ni piersiowych dla ka¿dego wariantu badaw-
czego i próbek kontrolnych w trzech miejscach w 0., 14. i 21.
dniu przechowywania. Oceny sensorycznej dokona³ 4-oso-
bowy zespó³ oceniaj¹cy. Okre�lono: smak, zapach, soczy-
sto�æ oraz krucho�æ stosuj¹c skalê 5-punktow¹.

Wyniki i omówienie
W �wie¿ych filetach drobiowych bez dodatków

warto�æ pH wynosi³a 5,80. Po dwóch tygodniach prze-
chowywania w warunkach ch³odniczych warto�æ pH
by³a podobna i wynios³a 5,84, a po up³ywie kolejnych
7 dni nie uleg³a zmianie. W próbkach, gdzie stosowa-
ny by³ 5% roztwór lizozymu oraz mieszanina 2,5%
roztworów lizozymu i octanu sodu, w czasie przecho-
wywania nast¹pi³ minimalny spadek pH w porówna-
niu z próbkami kontrolnymi. Przeprowadzona ocena
sensoryczna próbek miêsa w obu wariantach, w po-
równaniu z próbkami kontrolnymi, nie wykaza³a istot-
nych ró¿nic w jako�ci badanych parametrów. Z prze-
prowadzonych badañ wynika, ¿e 5% roztwór lizozy-
mu wykazuje mniejsz¹ skuteczno�æ w ograniczaniu
rozwoju drobnoustrojów w miêsie drobiowym ni¿ roz-
twór zawieraj¹cy 2,5% lizozymu i 2,5% octanu sodu.
Uzyskane wyniki badañ potwierdzaj¹ skuteczno�æ roz-
tworów lizozymu i octanu sodu w ochronie surowego
miêsa drobiowego przed zepsuciem podczas jego prze-
chowywania. Wszystkie próbki miêsa potraktowane
preparatami u¿ytymi w drugim wariancie do�wiadcze-

Ryc. 4. Liczba ple�ni i dro¿d¿y w miê�niach
piersiowych brojlerów drobiowych podda-
nych dzia³aniu preparatów zawieraj¹cych li-
zozym i octan sodu

0,0

1,0

2,0

3,0

4,0

5,0

6,0

lo
g

jt
k
/g

kontrola wariant I wariant II

0 dni
14 dni
21 dni

Ryc. 1. Ogólna liczba bakterii tlenowych me-
zofilnych w miê�niach piersiowych brojlerów
drobiowych poddanych dzia³aniu preparatów
zawieraj¹cych lizozym i octan sodu
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Ryc. 2. Liczba bakterii z grupy coli w miê�-
niach piersiowych brojlerów drobiowych pod-
danych dzia³aniu preparatów zawieraj¹cych
lizozym i octan sodu

Ryc. 3. Liczba Escherichia coli w miê�niach
piersiowych brojlerów drobiowych podda-
nych dzia³aniu preparatów zawieraj¹cych li-
zozym i octan sodu
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nia charakteryzowa³y siê mniejsz¹ liczb¹ drobnoustro-
jów w porównaniu z próbkami kontrolnymi. W wa-
riancie pierwszym nie stwierdzono zahamowania
wzrostu ple�ni i dro¿d¿y, a ich liczba by³a nieznacznie
wy¿sza ni¿ w próbkach kontrolnych. Z jednej próbki
kontrolnej w dniu 0 wyizolowano pa³eczki Salmonel-
la. W badanych próbkach nie stwierdzono obecno�ci
C. perfringens i gronkowców koagulazo-dodatnich.

Traktowanie roztworem lizozymu i octanu sodu
miê�ni piersiowych brojlerów kurzych spowodowa³o
istotne ograniczenie dynamiki wzrostu mikroflory
w pierwszych 2 tygodniach badania. Tak¿e bakterie
z grupy coli wykaza³y wiêksz¹ wra¿liwo�æ na roztwór
zawieraj¹cy mieszaninê lizozymu i octanu sodu, pod-
czas gdy 5% roztwór lizozymu nie wp³yn¹³ znacz¹co na
redukcjê tej grupy bakterii. Na podstawie uzyskanych
wyników badañ stwierdzono, ¿e zastosowanie miesza-
niny roztworów lizozymu i octanu sodu skuteczniej
ogranicza rozwój drobnoustrojów w miêsie drobio-
wym. Przedstawione wyniki potwierdzaj¹ wcze�niej-
sze badania wskazuj¹ce na lizozym jako istotny czyn-
nik przeciwdrobnoustrojowy, który z powodzeniem
mo¿na stosowaæ wspólnie z innymi metodami utrwa-
lania ¿ywno�ci (1). W niniejszym badaniu potwierdzo-
no skuteczno�æ roztworów lizozymu jako �rodka kon-
serwuj¹cego, ograniczaj¹cego rozwój bakterii Gram-
-ujemnych, w szczególno�ci bakterii z grupy coli oraz
Escherichia coli. Oba preparaty wykaza³y dobr¹ sku-
teczno�æ w przeciwdzia³aniu rozwojowi tych bakterii,
jakkolwiek wiêksz¹ efektywno�æ wykaza³a mieszani-
na lizozymu i octanu sodu. Nale¿y przypuszczaæ, ¿e
lepsze efekty uzyskano by wykorzystuj¹c metodê za-
nurzenia ca³ych miê�ni piersiowych w roztworach li-
zozymu i octanu sodu. Reasumuj¹c, wyniki przepro-
wadzonych badañ wykaza³y, ¿e zastosowanie miesza-
niny roztworów lizozymu i octanu sodu skutecznie
ogranicza rozwój drobnoustrojów w próbkach miêsa
drobiowego w czasie jego przechowywania w warun-
kach ch³odniczych.

Wnioski
W oparciu o uzyskane wyniki mo¿na sformu³owaæ

nastêpuj¹ce wnioski:
1. Roztwór lizozymu i octanu sodu jest skutecznym

biologicznie czynnym �rodkiem konserwuj¹cym redu-
kuj¹cym liczbê bakterii z grupy coli i Escherichia coli.

2. Zastosowanie lizozymu i octanu sodu na �wie¿e
miêso drobiowe powoduje przed³u¿enie jego trwa³o�ci
pod wzglêdem mikrobiologicznym i organoleptycznym.
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