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WPLYW SKLADU SOLANKI, TEMPERATURY
DOGRZANIA ORAZ DZIALANIA WYSOKIEGO
CISNIENIA NA JAKOSC POLEDWICY SOPOCKIEJ®

W artykule przedstawiono mozliwosci wykorzystania wysokich cisnieri w celu poprawy jakosci i trwatosci poledwicy sopockiej. Uzyskane
wyniki wskazujg, iz obnizenie temperatury dogrzania z 68 do 60°C powodowato zmnigjszenie ubytkow podczas obrobki termicznej, a
tym samym zwiekszenie wydajnosci gotowego wyrobu. Jednoczesnie jednak w potaczeniu z zastosowaniem wysokiego cisnienia
niekorzystnie zwiekszata sie iloS¢ wycieku w opakowaniu w czasie przechowywania. Dziatanie cisnieniem o wartosci 600 MPa przez
30 min w temperaturze pokojowej medium nie eliminowato catkowicie wzrostu niektorych drobnoustrojow (bakterie mezofilne, psychrofilne
i kwaszace), niemniej jednak znaczgco obnizato ich liczbe w poledwicach z rézng iloscig substanciji peklujacych.

WSTEP

W ostatnich latach konsumenci zwracajg coraz wiekszg
uwage na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci, w tym na
zagrozenia natury mikrobiologicznej, chemicznej i fizycznej.
W tej sytuacji przemyst spozywczy musi sprosta¢ wyma-
ganiom rynku, ktory postuluje m. in. produkcje zywnosci
»minimalnie" przetworzonej i zakonserwowanej bez uzycia
substancji chemicznych (konserwantéw) [3, 4, 7].

W przemysle miesnym w celu zapewnienia dobrej jakosci
technologicznej i przedtuzenia trwatosci wyrobdw powszechnie
stosuje sie azotyn sodu i sol kuchenng. Azotyn sodu petni
niezwykle istotne funkcje w procesie peklowania (dziata
hamujgco na rozwoj laseczek jadu kietbasianego i pateczek
chorobotworczych, wchodzi w reakcje z mioglobing tworzac
stabilny zwigzek barwny — nitrozylomioglobing, nadajgcg miesu
stabilng czerwong barwe, pozytywnie zmienia zapach
przetwordw oraz jest przeciwutleniaczem) i catkowita rezygnacija
Z jego dodatku jest raczej niemozliwa. Chlorek sodu obok
dziatania konserwujgcego i wigzgcego wode, wytwarza
pozadany smak oraz wzmaga aromat przetworéw i pobudza
wydzielanie sokow trawiennych. Wspodlnie z azotynem
wspotdziata w wytwarzaniu barwy miesa peklowanego poprzez
aktywowanie w srodowisku kwasnym nitrozylowania barwnikow
[9, 10]. Jak do tej pory nie znaleziono substancji, ktéra w petni
zastgpitaby powyzsze zwigzki. Tym samym niezwykle trudne
jest uzyskanie wyrobow o pozgdane] smakowitosci, trwatych
pod wzgledem mikrobiologicznym, przy ograniczonym do mini-
mum dodatku substancji chemicznych.

Ws&rdd najczesciej stosowanych fizycznych metod
utrwalania zywno$ci najistotniejsze znaczenie ma zastosowanie
ciepta (podwyzszonej temperatury) w potgczeniu z
odpowiednio szczelnym opakowaniem. Wtasciwie
przeprowadzone procesy pasteryzacji lub sterylizacji
zapewniajg mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci [3, 8].
Wedtug Jankiewicza i Stowinskiego [5] temperatura osiggnieta
wewnatrz batonu podczas obrébki cieplnej wyrobow miesnych
ma istotny wptyw na takie wyrézniki jakosciowe, jak:
inaktywowanie drobnoustrojéw, wydajnos¢ (ubytki masy),
tworzenie barwy miesa peklowanego i konsystencje. Wraz ze
wzrostem temperatury wewnatrz produktu nastepuje coraz
intensywniejsze inaktywowanie drobnoustrojow, jednak
wedzonka traci coraz wiecej wilgoci, a wskutek tego masy
(zmniejsza sig wydajno$¢ gotowego wyrobu). Celowym wydaje
sie wiec poszukiwanie mozliwosci obnizenia temperatury

dogrzania w centrum geometrycznym wyrobu z 68°C
(wymaganej w technologii produkcji przetwordw migsnych) do
60°C i jednoczesne zastosowanie skojarzonej metody
utrwalania zywnosci, ktéra zapewnitaby bezpieczenstwo
mikrobiologiczne. Z dotychczasowych doniesien wynika, ze
zastosowanie wysokiego ci$nienia (UHP — Ultra High Pressure)
moze spemi¢ powyzsze wymagania [11, 18]. Wysokie cisnienia
moga by¢ stosowane nie tylko w celu przedtuzenia trwatosci
zywnosci na skutek redukciji ilosci drobnoustrojow czy
aktywnoséci enzymow, ale réwniez do modyfikowania
wtasciwosci funkcjonalnych sktadnikoéw surowca oraz
gotowego wyrobu [2, 11, 17].

Celem niniejszych badan byto okreslenie wptywu
wysokiego ciénienia na jakos¢ i trwato$¢ poledwicy sopockie,
wyprodukowanej z r6zng wielkoscig dodatku substancji
peklujgcych, dogrzanych do 60 i 681C w centrum
geometrycznym batonu.

MATERIALY | ORGANIZACJA BADAN

Korzystajgc ze stosowanej w przemysle miesnym
technologii produkcji wyrobdw wedzonych, wyprodukowano
dwa warianty poledwicy sopockiej (pieczonej) z 20%
dodatkiem solanki w stosunku do masy miesa, roznigce sie
wielkoscig dodatku azotynu sodu (0,015 1 0,010%) oraz soli
kuchennej (2,51 1,5%). Surowiec miesny stanowit wieprzowy
miesien najdtuzszy (m. longissimus), pobierany po 48
godzinach od uboju zwierzecia. Nastrzykniete mieso
wieprzowe peklowano okoto 36 godzin w warunkach
chtodniczych (4-6°C).

Proces obrébki termicznej przeprowadzono w
laboratoryjnej komorze wedzarniczo-parzelniczej firmy
Jugema. Po osuszeniu powierzchni batonu (nadmuch
powietrzem o temperaturze 40-60°C) nastepowato wedzenie
tzw. dymem gorgcym o temperaturze ok. 55°C przez 50 minut
(do osiggniecia barwy brgzowej z odcieniem ztocistym). Po
zakonczeniu wedzenia, poledwice pieczono w temperaturze
80°C do uzyskania temperatury 60°C w jednym (ok. 100 minut)
oraz 68°C w centrum geometrycznym drugiego batonu (ok.
140 minut).

Po wychtodzeniu gotowe batony dzielono na plastry o
grubosci ok. 3 cm. Z kazdego plastra odkrawano niewielki
kawatek (ok. 10g), ktory przeznaczano do oznaczen
mikrobiologicznych. Wszystkie porcje wyrobu pakowano
prézniowo w folie wielowarstwowg przy uzyciu pakowarki
Multivac. Potowa porcji poddawana byta kazdorazowo dziataniu
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Tabela 1. Wptyw wysokiego cisnienia na wtasciwosci fizyczne i chemiczne poledwicy sopockiej o réznej temperaturze
dogrzania w centrum geometrycznym batonu

Wariant Czas przechowywania Wyciek Azotyny resztkowe Stopieil przereagowania Parametry barwy
[tygodnie] wymuszony [%] [%] barwnikéw [%] a* b* L*
Temperatura dogrzania w centrum 60 68 60 68 60 68 60 | 68 | 60 | 68 | 60 | 68
geometrycznym batonu [° C]
Kontrolny 1 0 3.4 17 | 00044 | 00045 433 39.9 109|110 42 |37 ] 69.1 | 684
2,5%NaCl, 6 3,9 24 | 00015 | 0,0016 435 474 102109 40 | 43 | 683 | 67.7
0.015% NaNO» 8 4.2 28 | 00001 | 00000 32.8 317 103]110] 45 | 45| 685 | 680
Cionieniowany I 0 6.0 3.1 0,0040 | 0,0046 35,0 312 108110 40 |37 | 669 | 682
6021\545;/921"““ 6 61 32 | 00013 | 00017 394 414 108107] 47 | 39| 664 | 663
->%NaCl, 8 6.9 36 | 00001 | 00000 313 319 1071107 49 | 45 | 659 | 66,9
0.015% NaNO,
Kontrolny II 0 5. 45 | 00035 | 00027 272 30.5 92 [ 11,5] 41 | 40 | 716 | 693
1,5%NaCl, 6 6,7 46 | 00014 | 00011 273 31,1 98 | 11,5] 3.9 | 44 | 705 | 685
0.010% NaNO, 8 6.8 45 | 00000 | 00000 263 26.2 96 |114] 42 | 46| 706 | 694
Cionieniowany II 0 7.6 68 | 00032 | 00035 258 298 95 (108 40 | 42 | 696 | 686
6001 1\5’{5;/321“““ 6 8.5 7.1 | 00014 | 00012 29.1 246 9.4 (107 ] 40 | 46 | 693 | 68.0
->%NaCl, 8 10.1 75 | 0,000 | 00000 223 216 951109 44 | 51| 693 | 67.8
0.010% NaNO

wysokiego cisnienia o wartosci 600 MPa przez 30 minut w
temperaturze pokojowej medium (tgcznie z prébkami do
oznaczen mikrobiologicznych), natomiast pozostate stanowity
probki kontrolne — nie poddane dziataniu wysokiego cisnienia.

Prébki poledwicy po ,0" czasie oraz po 6 i 8 tygodniach
przechowywania w warunkach chtodniczych poddawano
badaniom fizycznym, chemicznym, sensorycznym oraz
mikrobiologicznym. W zakresie badan fizycznych
dokonywano pomiaru: wielkosci ubytkéw termicznych i
wydajnosci gotowego produktu, ilosci wymuszonego wycieku
oraz barwy metoda odbiciowg (parametry a*, b* i L*) przy
uzyciu spektrofotometru Minolta CR-200 (wartoéci a* i b* sg
wspotrzednymi trojchromatycznosci, przy czym wartos¢ +a*
odpowiada barwie czerwonej, +b* — zoéttej, parametr L*
okres$la jasno$¢ barwy). W badaniach chemicznych
oznaczano zawartos¢ azotynéw wg PN [13] oraz wyliczano
stopien przereagowania barwnikow. W badaniach
sensorycznych oceniano barwe, zapach, smak i konsystencje
wedtug skali 5-punktowej. Badania mikrobiologiczne,
wykonane w Panstwowym Zaktadzie Higieny w Warszawie,
swoim zakresem obejmowaty oznaczenie ogolnej liczby
drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych, bakterii z grupy coli,
kwaszgcych i psychrofilnych, tlenowych i beztlenowych
przetrwalnikujgcych, S. aureus, pateczek Salmonella oraz
enterokokéw wg PN [14]. Uzyskane w cze$ci doswiadczalnej
wyniki poddano analizie statystycznej przy pomocy programu
Statgraphics Plus (czteroczynnikowa analiza wariancji — Mul-
tifactor ANOVA).
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Ubytki podczas obrébki termicznej byty wyzsze w przypadku
poledwicy sopockiej dogrzanej do temperatury 68°C w cen-
trum geometrycznym batonu w poréwnaniu z dogrzang do 60°C
(rys.1). Zaréwno w przypadku poledwic peklowanych solankg
z wiekszym, jak i mniejszym udziatem substancji peklujgcych,
wydajno$¢ produktu gotowego w stosunku do surowca
miesnego peklowanego (wydajnos¢ Il) oraz w stosunku do
surowca przed peklowaniem (wydajnos¢ 1) byta wyzsza dla
poledwic dogrzanych do 60°C. Jankiewicz i Stowiriski [5] podaja,
iz w praktyce technologicznej pod wzgledem wydajnosci
najlepiej sprawdzita sie¢ obrdbka termiczna wedzonek do
temperatury wewnatrz produktu na poziomie 66-70°C.

llos¢ wycieku wymuszonego, bedacego efektem prézniowego
pakowania, dziatania wysokiego ci$nienia oraz czasu
przechowywania byta istotnie wyzsza w probkach poledwicy
zapeklowanej solankg z nizszym udziaterm NaNO, oraz NaCl.
Niezaleznie od sktadu solanki, w prébkach poledwic dogrzanych
do temperatury 68°C, wyciek wymuszony byt nizszy w czasie
catego okresu przechowywania. Bez wzgledu na wariant solanki
oraz wysokos$¢ temperatury dogrzania, zastosowanie UHP
niekorzystnie zwigkszyto wyciek wymuszony (tab. 11 3). W
badaniach przeprowadzonych przez Pietrzak i Mroczka [11]
wykazano, iz zastosowanie cisnienia 500 MPa przez 30 minut w
temperaturze 40°C przyczynito sie do istotnego wzrostu ilosci
wycieku w zapakowanych prézniowo szynkach (Srednio o 1,3
jednostki procentowej). Zjawisko to $wiadczy¢ moze o
negatywnym wptywie wysokiego ci$nienia na zdolnos¢
utrzymywania wody przez mieso po obrébce termiczne.

Legenda:
Wariant | -2,5% NaCli0,015% NaNO,
Wariantll ~ —1,5% NaCli0,010% NaNO,

Wydajnos¢ | —wydajnos¢ produktu gotowego
w stosunku do surowca mie-
snego przed peklowaniem [%]

Wydajnos¢ Il —wydajnos¢ produktu gotowego
w stosunku do surowca mie-
snego peklowanego [%]

—temperatura dogrzania w
centrum geometrycznym batonu

60i68

V\Mjaj nosc ll [OC]

Ubytki termiczne i wydajnos¢ poledwicy sopockiej o réznej temperaturze dogrzania w centrum geometrycznym batonu [%]
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Tabela 2. Wptyw wysokiego cisnienia na wyniki oceny sensorycznej i jakos¢ mikrobiologiczng poledwicy sopockiej o roznej
temperaturze dogrzania w centrum geometrycznym batonu

Czas Wyrdzniki [punkty] Liczba drobnoustrojow [jtk/g]*
Wariant P 1Z€chowywama Barwa Zapach Smak Kons? . Mezofilne Psychrofilne Kwaszgce Enterokoki
[tygodnie] tencja '
Temperatura dogrzania
w centrum geomeltrycznym 60 | 68 | 60 | 68 | 60 [ 68 | 60 | 68 60 68 60 68 60 68 60 68
batonu [ “C]
Kontrolny I 0 48 149 150 | 50 | 48| 49|47 | 48| <10 <10 <10 <10 <100 <100 | <100 | <100
2,5%NaCl, 6 49149 | 48 | 49 | 48 | 48 | 47 | 46 | 53x10" | 2,0x107 | 2,4x10° <10 4,5x10" | 3,7x107 | <100 | <100
0,015% NaNO, 8 47 | 47 | 50| 49 | 48 | 47 | 47 | 48 | 98x107 | 4,1x10% | 1,2x107 | 1,6x10° | 5,1x107 | 7,2x10" | <100 | <100
Cisnieniowany I 0 495050504849 |47]48] <10 <10 <10 <10 <100 <100 | <100 | <100
603%2;5211““1 6 50|50 (49|50 | 47|47 |46 |46 | <10 | <10 | <10 | <10 <10 <10 | <100 | <100
0.015% NaNO, 8 47 | 46 | 50 | 50 | 43 | 44 | 47 | 49 | 1,0x10" | 1,5x10' | 1,5x10 <100 <10 <10 <100 | <100
Kontrolny IT 0 4.6 | 48 | 49 | 50 | 44 | 43 | 45| 46 | 1,5x10° | 1,6x10° <10 <10 <100 <100 | <100 | <100
1,5%NaCl, 6 47 |1 49 | 48 | 48 | 45 | 43 | 43 | 43 | 7.9x107 | 8.1x107 | 2,0x107 | 7.3x10° | 2,4x10" | 2,0x10° | <100 | <100
0,010% NaNO, 8 46 | 46 | 48 | 49 | 45 | 42 | 43 | 43 | 14x10% | 3.6x10° | 3,0x10" | 1,0x107 | 5.6x10% | 3.0x107 | <100 | <100
Cisnieniowany IT 0 48 | 49 | 49 | 50 | 45| 44 | 47| 44| <10 <10 <10 <10 <100 <100 | <100 | <100
600 MPa/30 min 6 49 |50 50|48 |47 [45]45]4a| <10 | <10 |1510°| <10 <10 <10 | <100 | <100
1,5%NaCl, 8 45| 47 | 49| 49 | 4.4 | 44 | 45| 44 | 25x10' | Lox10' | 23x10° | 13x10° | <I0 <10 | <100 | <100
0,010% NaNO,

* w zadnej z badanych prdbek poledwicy sopockiej nie stwierdzono obecnosci bakterii z grupy coli, tlenowych i beztlenowych

przetrwalnikujgcych, S. aureus oraz pateczek Salmonella

Tabela 3. Analiza statystyczna - czteroczynnikowa analiza wariancji (dotyczy wynikow z tabeli 1 i 2)

Czynnik Df Femp Fen
zmiennosci Wyciek Azotyny resztkowe a* b* L* ? =0,05
A 2 3,11 342,44* 0,5 8,24* 1,88 3.19
B 1 84,20* 16,20* 3.60 0.13 7,00 4.04
C 1 54,41% 0,01 0,51 1,06 0,03 4,04
D 1 44,16* 0.00 17,53* 0,07 0,59 4,04
Blad 18
Femp
Czynnik Df Stopien Fuab
zmiennosci przereagowania Barwa Zapach Smak Konsystencja ?=0,05
barwnikéw
A 2 14,27% 8,32% 2,39 2,17 1,57 3,19
B 1 83,71% 2,30 4,48* 21,39* 23,52*% 4,04
C 1 9,89* 1,29 2,65 0,00 0,52 4,04
D 1 0,09 176 0,00 0,44 0,03 1.04
Blad 48

A —czas przechowywania, B - sktad solanki, C - dziatanie wysokiego ciénienia, D - temperatura dogrzania w centrum geometrycznym batonu

roznice istotne statystycznie na poziomie 0.=0,05

Nizsze wartosci parametru barwy a* stwierdzono w wigkszosci
poledwic zapeklowanych solankg z nizszym udziatem substancji
peklujgcych. W prébkach poledwic dogrzanych do wyzszej
termperatury wartosci te byty wyzsze w porownaniu z dogrzanymi
do nizszejtemperatury, w czasie catego okresu przechowywania,
niezaleznie od zastosowania UHP (tab. 1 i 3). W przypadku
parametru barwy b*, jego wartosci zwiekszaty sie w czasie
przechowywania, niezaleznie od wielkoéci dodatku substancii
peklujgcych oraz dziatania wysokiego cidnienia, co jest zjawiskiem
niepozadanym. Wyzsze warto$ci parametru barwy L* stwierdzono
w probkach poledwic zapeklowanych solankg z nizszym udziatem
substancji peklujgcych. W czasie catego okresu przechowywania,
przy obydwu temperaturach dogrzania, nieco nizszg jasnoscig
(parametr L*) charakteryzowaty sie prébki poledwic poddanych
dziataniu wysokiego cisnienia (tab. 1). Pietrzak i wsp. [12] podaja,
iz w szynkach z obnizong iloscig substancji peklujgcych,
poddanych dziataniu cisnienia 500 MPa/30 min/temp. 40°C,
wartosci parametru barwy a* byty nieco nizsze a parametru L*
nieco wyzsze w poroéwnaniu z szynkami peklowanymi solankg
zawierajgcg wigcej NaCl i NaNO,,.

Niezaleznie od wariantu solanki oraz temperatury dogrzania,
zastosowanie wysokiego cishienia spowodowato obnizenie stopnia
przereagowania barwnikdw (tab. 1). Zaleznos¢ ta utrzymywata sie
w czasie 8-tygodniowego okresu przechowywania.

Przy obydwu wielkosciach dodatku substancji peklujgcych
oraz zréznicowanej temperaturze obrébki termicznej, zarbwno
w probkach poledwic kontrolnych, jak i cisnieniowanych,

zawartos¢ azotynow resztkowych zmniejszata sie w czasie
przechowywania (tab. 1). W zadnej z probek nie stwierdzono
przekroczenia dozwolonej zawartosci azotyndw resztkowych,
ktéra zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia [15] nie
moze przekracza¢ wartosci 0,0100% w gotowym wyrobie w
przeliczeniu na NaNO,. Cassens i wsp. [1] oraz Tyszkiewicz
[19] podaja, ze zawartos$¢ azotyndw resztkowych zwigzana
jest z przebiegiem reakcji powstawania nitrozylobarwnikéw, a
takze z mozliwoscig przytaczania azotyndw przez inne sktadniki
miesa takie jak: biatka (niehemowe), ttuszcze (gtownie
nienasycone kwasy ttluszczowe) i weglowodany.

Nieco nizsze noty za barwe, zapach, smak i konsystencje
wystawiano podczas oceny sensorycznej poledwicom
zapeklowanym solankg z mniejszym udziatem substancji
peklujacych, zardwno w probkach dogrzanych do 60, jak i 68°C.
Nie stwierdzono wptywu wysokiego cisnienia na wysokos¢ not
za powyzsze wyrdzniki w czasie catego okresu przechowywania
(tab. 2i 3). Cheftel i Ciulioli [2] stwierdzili, ze w przypadku miesa
i jego przetwordow stosowanie niskich i umiarkowanych
temperatur podczas obrébki wysokim cisnieniem nie powoduje
pogorszenia ich smaku, zapachu i barwy. Rézycki i Wojtor [16]
podajg, iz dziatanie wysokiej temperatury w procesie
przetwarzania miesa prowadzi do oksydacji wigzan
siarczkowych — SH oraz powstawania mostkéw tiolowych -SS.
Reakcje te prowadzg do powstania stosunkowo trwatych wigzan
pomigdzy tancuchami réznych biatek lub w obrebie jednego
biatka. Obrébka termiczna indukuje réwniez szereg innych
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reakcji w obrebie grup -NH, -COOH, —-OH, czego efektem jest
charakterystyczny zapach i smak migsa gotowanego.

W wyniku oceny czystosci mikrobiologicznej poledwic, w za-
dnej z badanych probek nie stwierdzono obecnosci bakterii z
gru-py coli, tlenowych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych,
S. aureus oraz pateczek Salmonella. Liczba enterokokow we
wszystkich prébkach nie przekraczata 100 jtk/g (tab. 2).

Niezaleznie od wysokosci temperatury dogrzania, w probkach
kontrolnych poledwic z nizszym udziatem substancji peklujgcych
zaobserwowano wzrost bakterii mezofilnych juz po ,zerowym"
czasie, natomiast w probkach poddanych dziataniu wysokiego
cisnienia ich obecnos¢ stwierdzono dopiero po 8 tygodniach. W
probkach poledwic poddanych dziataniu wysokiego cisnienia, bez
wzgledu na wielko$¢ dodatku substancji peklujgcych, nie
zaobserwowano wzrostu drobnoustrojow psychrofiinych do 6-go
(temperatura dogrzania 60°C) lub nawet 8-go tygodnia (68°C)
przechowywania w warunkach chtodniczych. Przy obydwu
stosowanych wariantach solanki oraz temperaturach dogrzania
jedynie po czasie "zerowym" nie stwierdzono obecnosci bakterii
kwaszacych w probkach kontrolnych, natomiast zastosowanie
obrobki wysokocisnieniowe] skutecznie zabezpieczyto poledwice
przed ich rozwojem. Wedtug Jankiewicza i Stowiriskiego [5], jesli
produkty ogrzane sg w stopniu wystarczajgcym, dla ich trwatosci
mniej istotna jest mikroflora resztkowa (przetrwalniki) przed
zapakowaniem. Wieksze zagrozenie stwarza mikroflora
kontaminacyjna, ktéra jest nanoszona na wyrob podczas
porcjowania i pakowania. Leszczynska—Fik i Fik [6] podajg, ze
pakowanie prozniowe wedlin plasterkowanych w potgczeniu z
chtodniczym przechowywaniem sprzyja znacznemu zahamowaniu
rozwoju tlenowej mikroflory, ktdra powoduje psucie sig zywnosci.
Podajg oni, ze w celu poprawy bezpieczenstwa mikrobiologicznego
tego rodzaju produktow wymagana jest stata kontrola warunkow
ich produkgii i przechowywania.

PODSUMOWANIE

Obnizenie temperatury dogrzania z 68 do 60°C spowodowato
zmniejszenie ubytkow podczas obrobki termicznej poledwicy
sopockiej, a tym samym zwigkszenie wydajnosci gotowego
wyrobu. Jednak obnizenie temperatury dogrzania w centrum
geometrycznym batonu poledwicy okazato sie czynnikiem
niekorzystnie zwiekszajacym ilo$¢ wycieku wymuszonego
spowodowanego prézniowym pakowaniem, dziataniem cisnienia
oraz 8-tygodniowym okresem przechowywania. Biorgc
jednoczesnie pod uwage ubytki termiczne i wielkos¢ wycieku
wymuszonego (przechowalniczego) mozna stwierdzi¢, ze nie
potwierdzito sie zatozenie, ze dzieki zastosowaniu wysokiego
cisnienia mozna by obnizy¢ temperature dogrzania i uzyskac
wyrob o wyzszej wydajnosci, dobrej jakosci i przedtuzonej
trwatosci. Wyniki naszych badan wskazuja, ze metoda UHP moze
by¢ stosowana do utrwalania poledwicy sopockiej, produkowanej
wg tradycyjnej technologii, 0 wydajnosci ponizej 110%.
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EFFECTS OF BRINE COMPOSITION, TEMPERA-
TURE OF HEATING AND ULTRA HIGH PRES-
SURE TREATMENT ON QUALITY OF CURED AND
COOKED PORK LOIN

SUMMARY

Possibilities of application of ultra high pressure (UHP) to
improve quality and shelf life of cured and cooked pork loin
were presented in the paper. At decreased temperature of heat-
ing (60°C instead of 68°C internal) final yield of the product was
higher. However, increased drip loss during storage occured in
the case of pork loin heated to the internal temperature of 6(°C
and then subjected to UHP treatment. Growth of mesophilic,
psychrophilic and lactic acid bacteria was observed in the prod-
uct after UHP treatment (600 MPa, 30 min, room temperature).
However, the number of bacteria was significantly lower com-
pared to control, irrespective of the level of curing ingredients.



