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Effect of casing type and thermal processing on the microbial and organoleptic changes in the quality
of scalded homogenized sausages

Summary

The aim of the study was to determine the effect of heating rate on biophysico-chemical changes in the quality
of scalded chopped sausages produced in casings with varying permeability. In the production of experimental
sausages natural casings (chitterlings) and artificial impermeable casings (polyamide - polyethylene) were used.
Thermal processing of sausages was conducted under the following conditions: traditional pasteurization (70°C)
for sausages in natural casings and artificial impermeable casings, and deep pasteurization (90°C) and mild
sterilization (110°C) for sausages in artificial casings only.

The quality of experimental sausages was assessed on the basis of the number of aerobic mesophile bacteria,
anaerobic survival bacteria and sensory evaluation. The results of the study showed that the adopted factors of
technological variation (casing type and kind of thermal process) differentiate changes in analyzed organoleptic
qualities and microbial attributes. Modification of thermal process (use of a higher temperature) significantly

extends the shelf life of experimental sausages.

Keywords: scalded sausages, casings

Przedhuzenie trwatosci poprodukcyjnej kietbas parzo-
nych jest jednym z podstawowych zadan technologicz-
nych. Zalezy ona m.in. od rodzaju uzytej ostonki oraz od
temperatury dogrzania batonu kietbasy podczas obrobki
cieplne;j.

Ostonki wedlinowe spetniaja dwie podstawowe funk-
cje technologiczne, tj. utrzymywanie ksztaltu oraz zwigk-
szenie efektywnosci zastosowanego utrwalania. W wy-
niku obrdbki cieplnej uformowany farsz zmienia swoje
wiasciwosci reologiczne. Powstaje uktad ciata sprezysto-
-lepki, ktory nadaje ostateczny ksztalt gotowym wyro-
bom (10). Przyjmuje sig, ze kielbasy parzone sa dosta-
tecznie dogrzane, gdy temperatura w centrum batonu
osiagnie co najmniej 68-70°C. Takie dogrzanie uniesz-
kodliwia jednak tylko formy wegetatywne drobnoustro-
jow, pozostawiajac formy przetrwalnikowe zdolne do
kietkowania (3, 5). Temperatura dogrzania jest zatem
waznym czynnikiem ksztaltowania trwalosci kietbas
uwodnionych, gdyz biologiczna aktywno$¢ ich wody jest
wysoka 0,96 = aw = 0,97 (5, 10, 13). Podwyzszenie
temperatury dogrzania kietbas parzonych jest istotne
1 wazne ze wzgledu na obecnos$¢ enterokokow, ktore ce-
chuje duza cieptoopornosé¢ oraz zdolnos¢ wzrostu w sze-
rokim zakresie temperatury (8). Wykazano rowniez, ze
bakterie te, uwazane za mikroorganizmy o minimalnym
znaczeniu klinicznym, staty si¢ waznymi patogenami. En-
terokoki moga by¢ przyczyna zatru¢ zywnosci, np. przez

produkcje biogennych amin (4, 15). Rowniez ze wzgle-
du na obecno$¢ Salmonelli w produkcji kietbas parzo-
nych, fagodna pasteryzacja moze okaza¢ si¢ procesem
niewystarczajacym. Wprawdzie uwaza sig, ze Salmonel-
la nalezy do bakterii wrazliwych na ciepto (do inaktywa-
cji wystarczy 10-15 min. ogrzewania w temp. 65°C), ale
w przypadku mektorych gatunkow i szczepow koniecz-
ne jest osiagnigcie wyzszej temperatury 71,1°Cprzez 15 s.
W USA w celu inaktywacji w migsie bakteru z rodzaju
Salmonella przepisy sanitarno-weterynaryjne wymagaja
osiagnigcia w centrum produktu temperatury 77°C (6).
Z uwagi na fakt, ze migso i jego przetwory naleza do
zywnosci stabokwasnej (pH > 4,6), znaczne przediuze-
nie trwatosci przez ogrzewanie wyrobow produkowanych
w opakowaniach hermetycznych musi jednak zapewnic¢
inaktywach C. botulinum (F > 3 min.). Obréobke cieplna
mozna ztagodzi¢, jesli surowiec poddano uprzednio, np.
peklowaniu. W takim przypadku zahamowanie wzrostu
bakterii i produkcji toksyn nastgpuje juz przy F =0,2-1,5
min. (9, 16). Podkresla si¢ rowniez, ze w Europie botu—
lizm jest najcze$ciej wywolywany przez mniej toksycz-
ny, psychrofilny szczep typu B, ktory charakteryzuje sig
niska cieptoopornoscia i moze byc zinaktywowany przez
tagodna sterylizacjg (16). Ilo$¢ ciepta potrzebna do inak-
tywacji mikroorganizmdw jest znacznie wigksza niz do
wywolania zmian sensorycznych. W produkcji wyrobow
migsnych tagodzenie parametréw ogrzewania przy za-
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Farsz
(kutrowanej kietbasy
parzonej)

—

Ostonka naturalna Ostonka sztuczna
(kietbasnica) (poliamidowo-polietylenowa)

Obrébka cieplna Obrébka cieplna

(brak wedzenia)

— wedzenie ciepte; 60°C
— pasteryzacja (parzenie); 70°C

— pasteryzacja tradycyjna; 70°C
— pasteryzacja gteboka; 90°C
— sterylizacja fagodna; 110°C; Fc = 0,6-0,8

Produkt finalny

Wyrézniki jakosci

— badania mikrobiologiczne
— ocena sensoryczna

Ryec. 1. Model do$wiadczenia

chowaniu prognozowanej trwatosci jest bardzo istotne,
poniewaz pozwala na uzyskanie produktéw o lepszej ja-
kosci (7).

Celem badan bylo okreslenie wplywu zréznicowane;j
temperatury ogrzewania oraz rodzaju ostonki na zmiany
mikrobiologiczne i1 sensoryczne kutrowanych kielbas
parzonych typu parowkowa.

Materiat i metody

Przedmiotem badan byty kutrowane kietbasy parzone typu
paréwkowa, wyprodukowane w warunkach przemyslowych
z migsa wieprzowego z topatki (51,0%) i stoniny (24,0%). Pod-
czas kutrowania dodano 22,5% wody z lodem, 1,8% soli
peklujacej oraz 0,7% przypraw i dodatkéw (pieprz, papryka,
gatka muszkatolowa, askorbinian sodu i dwufosforan sodu
o pH = 7,3). Czynnikami, ktore zmieniaty jako$¢ mikrobiolo-
giczng 1 sensoryczng do$wiadczalnych kietbas byto zastoso-
wanie 2 rodzajow ostonek o zréznicowanej przepuszczalnosci
dla pary wodnej i gazow, tj. ostonki naturalnej (kietbasnice)
1 sztucznej nieprzepuszczalnej (poliamidowo-polietylenowych)
oraz 3 zroéznicowane temperatury dogrzania centrum geo-
metrycznego batonow kietbas (70, 90 i 110°C) (ryc. 1).

Jako$¢ doswiadczalnych kietbas parzonych okreslono na
podstawie badan mikrobiologicznych oraz oceny pozadalnos-
ci sensorycznej. Ogolna liczbg drobnoustrojow tlenowych oraz
miano beztlenowcoéw oznaczono wg wskazan Polskich Norm
i danych pismiennictwa (2, 11, 12). Oceng organoleptyczna
oparto na okresleniu 4 podstawowych cech, jakimi byly: bar-
wa na przekroju, smak, zapach i konsystencja. Oceng przepro-
wadzita 5-osobowa komisja, stosujac skale S-punktowa, z moz-
liwoscia stosowania ocen posrednich (2,5; 3,5; 4,5) (1).

Doswiadczenie powtdrzono trzykrotnie, analizujac kazdo-
razowo farsz oraz kietbasy przechowywane przez 1, 3 1 5 dob
w przypadku zastosowania obu rodzajoéw ostonek. Z kolei kiet-
basy produkowane w ostonce poliamidowo-polietylenowej ana-
lizowano dodatkowo po 10, 15, 20 i 30 dobach przechowywa-
nia w warunkach chtodniczych (4-6°C).

Wyniki badan poddano analizie statystycznej, wyliczajac
wartosci $rednie oraz odchylenie standardowe. Przeprowadzo-
no réwniez trojczynnikowa analiz¢ wariancji do oceny wpty-
wu czynnikdw zmiennosci na obserwowany efekt. Analiza ta
pozwolita na wyodrebnienie w teScie Tukeya warto$ci $red-
nich r6znigcych sig statystycznie istotnie (a = 0,05).
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Wyniki i oméwienie

Zmiany mikrobiologiczne. Wyniki ogolnej zawartos-
ci bakterii tlenowych mezofilnych w doswiadczalnych
kietbasach parzonych przedstawiono w tab. 1. Zrdznico-
wany stopien przepuszczalno$ci zastosowanych ostonek
(jelita naturalne i ostonki sztuczne nieprzepuszczalne) nie
wptynal w sposob statystycznie istotny na ogdlna liczbg
drobnoustrojow tlenowych w doswiadczalnych kietba-
sach. Czynnikami decydujacymi o ich poziomie byty: ro-
dzaj obrobki cieplnej i czas przechowywania (tab. 1).
Mozna przy tym wyraznie wyodregbni¢ wptyw procesu
technologicznego i okresu przechowywania na poziom
oznaczanego wyroznika.

Po 5 dobach chtodniczego przechowywania kietbas
poddanych obrébce cieplnej w temperaturze 70°C, nie-
zaleznie od rodzaju uzytej ostonki, stwierdzono zmniej-
szenie liczby bakterii z 10%1 g (zanieczyszczenie farszu)
do 10*1 g probki. Stopien przepuszczalnosci ostonki dla
pary wodnej i gazow nie miat wigc wigkszego znacze-
nia. Z kolei obrobka cieplna kietbas powyzej 70°C,
a zwlaszcza temperatura 110°C (sterylizacja tagodna),
spowodowata redukcjg (o 4 cykle log) zanieczyszczenia
drobnoustrojami tlenowymi. W przypadku kietbas pro-
dukowanych w ostonce naturalnej przechowywanie za-
konczono po 5 dobach. Biorac jednak pod uwagg liczbg
bakterii tlenowych stwierdzono, ze kietbasa wyproduko-
wana w ostonce naturalnej nie budzita zastrzezen mikro-
biologicznych odnosnie do jej przydatnosci konsumenc-
kiej. Oznaczona liczba bakterii miescita si¢ bowiem
w gornej granicy normy dla tego rodzaju przetwordw, tj.
5 x 10° bakterii w 1 g probki (14).

Podczas przechowywania kietbas produkowanych
w ostonce sztucznej obserwowano stopniowe, powolne
zwigkszanie si¢ liczby bakterii tlenowych, przy czym
dynamika tych zmian w do§wiadczalnych kietbasach ma
charakter bardzo zblizony. Wyniki oznaczen mikrobio-
logicznych jednoznacznie informuja, ze po 30 dobach
chtodniczego przechowywania do§wiadczalnej kutrowa-

Tab. 1. Zmiany ogélnej liczby bakterii tlenowych mezofilnych
w dos§wiadczalnych kielbasach parzonych (log j.t.k w1 g)

prf:t?ljg- noaizt::lknaa Ostonka sztuczna

wywania

(doby) P-70°C P-70°C P-90°C $-110°C

Farsz-0 6,02 +0,18? | 6,02+ 0,18 | 6,02 + 0,182 | 6,02 + 0,10?
1 3,42+0,302 | 3,58 +0,282 | 3,510,212 | 2,59 + 0,120
3 3,95 + 0,042 | 3,93 + 0,022 | 3,70 + 0,257 | 2,38 + 0,37"
5 4,04 £0,052 | 4,08 +0,112 | 3,82+ 0,352 | 2,47 + 0,41
10 = 4,80 + 0,042 | 3,86+ 0,077 | 2,62 + 0,020
15 = 4,92 + 0,182 | 4,66 + 0,212 | 3,01 = 0,06"
20 - 5,16 = 0,492 | 4,92 + 0,032 | 3,89 + 0,07°
30 - 5,42 + 0,162 | 4,92 = 0,032 | 3,96 = 0,01"

Objasnienia: P-70°C — pasteryzacja tagodna, temp. dogrzania
kietbas do 70°C; P-90°C — pasteryzacja gigboka, temp. do-
grzania kietbas do 90°C; S-110°C — sterylizacja tagodna, F = 0,6-
-0,8 min.; ,,—” — nie badano; a, b — réznice istotne statystycznie
w wierszach na poziomie a = 0,05
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Tab. 2. Zanieczyszczenie do§wiadczalnych kielbas parzonych beztlenowymi

laseczkami przetrwalnikujacymi
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cow w farszu doswiadczalnych kietbas wyno-
sito 107'-107 (tab. 2). Po procesie technolo-

Rodzai Miano beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych gleznymw kutrowanych Kiefbasach p arZO?YCh

Rodzaj h“ f)akl dot ib = dob miano tych drobnoustrojow wynosito 10' i w
ostonki :ie:)ol nelj Farsz olowy wyrdh - dody poczatkowym okresie przechowywania utrzy-

3 5 10 15 20 30 | mywalo si¢ na ww. poziomie. W koncowym

Naturalna | P-70°C | 107" | 1071 | 1071 = = = okresie magazynowania kietbas wyproduko-
p70oc | 1041 | 10 | 109 | 10 | 109 | 10 | 102 wgnych W osloncq naturalne;j, tj. po 5 dobach,

, » » » » » _, | miano beztlenowcoéw przetrwalnikujacych byto

Sztuczna P90°c | 10 10 10 10 10 10 10 jeszcze w normie. Takie samo miano beztle-
s-110°¢c | 107 | 10" | 107" | 107! | 107 | 107 | 107" | nowcOw stwierdzono do 20. doby przechowy-

Objasnienia: jak w tab. 1.

nej kietbasy parzonej wyprodukowanej w ostonce z two-
rzywa syntetycznego i poddanej obrobee cieplnej w tem-
peraturze 90 1 110°C, zameczyszczeme mikrobiologicz-
ne miescito si¢ w normie. Po 30 dobach chtodniczego
magazynowania kietbas doswiadczalnych wyprodukowa-
nych w nieprzepuszczalnej ostonce z tworzywa synte-
tycznego i poddanych pasteryzacyjnej obrébce cieplnej
(70°C) zaobserwowano, ze 1lo$¢ bakterii tlenowych tyl-
ko nieznacznie przekroczyta przyjgte normy iloSciowe,
tj. 5,3 x 10° bakterii w 1 g probki. Z kolei kietbasy ogrze-
wane w 90 1 110°C charakteryzowato mniejsze zanie-
czyszczenie mikrobiologiczne (10°-10* bakterii w 1 g).
Swiadczy to o dalszej, pelnej ich przydatnosci do spozy-
cia. Wykazano rowniez, ze oznaczone miano beztlenow-

wania w kietbasach pasteryzowanych produ-
kowanych w ostonce nleprzepuszczalnej Po
30 dobach miano bakterii byto juz wyzsze i wynosito
10 (tab. 2). Obrobka cieplna kutrowanych kietbas pa-
rzonych w temperaturze 90 1 110°C wskazuje, ze ich trwa-
tos¢ przechowalnicza jeszcze po 30 dobach przechowy-
wania ksztaltuje si¢ w normie mikrobiologicznej (14).

Ocena pozadalnos$ci sensorycznej. Wyniki oceny
pozadalnos$ci sensorycznej do§wiadczalnych kietbas pa-
rzonych wykazaty, ze zarowno temperatura dogrzania
centrum batondw kietbas, jak i rodzaj ostonki i czas prze-
chowywania powodowatly zrdéznicowanie czastkowych
ocen wyroznikow jakosci, tj. barwy na przekroju, sma-
ku, zapachu i konsystencji (tab. 3).

Pozadalnos¢ sensoryczna kutrowanych kietbas parzo-
nych produkowanych zaréwno w ostonkach naturalnych,

Tab. 3. Ocena pozadalno$ci sensorycznej do§wiadczalnych kielbas kutrowanych (n = 15; X + Sd)

Rodzaj | Rodzal | Wyréznik Czas przechowywania (doby)
T o.brobkll oceny
cieplnej | sensorycznej 1 3 5 10 15 20 30
B 4,53 £ 0,25" | 4,60 +0,12° | 4,55+ 0,23"
S 4,70 £ 0,26° | 4,70 £ 0,15° | 4,62 £ 0,17°
Naturalna 70°C z 4,97 0,189 | 4,90 £ 0,189 | 4,70 = 0,15¢ Nie badano Nie badano Nie badano Nie badano
K 4,40 £ 0,10° | 4,35 +0,20" | 4,150,102
X 465025 | 464+023 | 451024
B 4,55 0,240 | 4,52£0,22" | 450+0,12% | 4,52 +0,26Y | 4,53 +0,12% | 4,48 £ 0,19" | 4,45+ 0,18"
S 4,70 £ 0,25° | 4,60 £0,17° | 4,65+0,09° | 4,62x0,18° | 4,60+ 0,15° | 4,45+0,20" | 4,32 + 0,17
70°C z 4,90+ 0,180 | 4,87 £0,10° | 4,85+0,15° | 4,70 £ 0,12° | 4,68 +0,20° | 4,60 =0,18° | 4,56 + 0,26°
K 4,40 + 0,190 | 4,35+ 0,08" | 4,35+0,22" | 4,36+0,10° | 4,35+0,21° | 4,30 +0,30° | 4,30+0,18"
X 464021 | 4592022 | 459:021 | 455x0,15 | 4,54+0,14 | 4,46:0,12 | 4,41 0,12
B 4,72 £0,29° | 4,65+0,17° | 4,65+ 0,18° | 4,60 + 0,27° | 4,55+ 0,25 | 4,54 + 0,06 | 4,50 + 0,18"
Sztuczna S 4,82 £0,31° | 4,70 £0,07° | 4,70 +0,21° | 4,65+ 0,25° | 4,62 +0,17° | 4,46 + 0,10 | 4,30 = 0,22"
nieprze- 90°C z 4,90+ 0,179 | 4,900,179 | 4,82+0,25° | 4,70 + 0,18 | 4,70 £ 0,07° | 4,65 0,15° | 4,60 = 0,15°
pusezaina K 4,40£0,19" | 4,300,100 | 4,32:0,220 | 4,260,212 | 4,300,100 | 4,220,242 | 4,30 £ 0,240
X 471£022 | 464x025 | 462+023 | 455x017 | 4,540,17 | 4,47+0,18 | 4,43 0,15
B 4,70 £ 0,23° | 4,70 + 0,28° | 4,68 £0,22° | 4,65x0,17° | 4,65+0,14° | 4,60 +0,20° | 4,55 0,21
S 4,64 £0,14° | 4,60 0,21 | 4,60 =0,26° | 4,450,10" | 4,30 £0,10° | 4,520,172 | 3,92 + 0,182
110°C z 4,80 +0,18° | 4,70 £ 0,17° | 4,80 £ 0,28° | 4,74+ 0,24° | 4,60 +0,00° | 4,60 +0,18° | 4,50 0,24
K 4,25+0,20" | 4,20£0,152 | 4,20 20,172 | 4,10 £ 0,282 | 4,10 0,152 | 4,02 + 0,202 | 4,00 = 0,222
X 460£024 | 455+024 | 457+026 | 4492028 | 441:0,26 | 4,34:0,23 | 4,24 0,33

Objasnienia: B — barwa na przekroju; S — smak; Z — zapach; K — konsystencja; a, b, ¢, d — réznice istotne statystycznie (dla interakcji
rodzaj ostonki x temperatura obrébki termicznej x czas przechowywania) na poziomie @ = 0,05; pozostate objasnienia jak w tab. 1.
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jak 1 sztucznych nieprzepuszczalnych byta najlepsza po
zakonczeniu produkcji i ulegata nieznacznemu pogorsze-
niu w miar¢ uplywu czasu przechowywania. Na prze-
chowalnicze pogorszenie jako$ci doswiadczalnych kiet-
bas poddanych obrobce cieplnej do temperatury dogrza-
nia centrum batonéw 70, 90 1 110°C sktada si¢ zmniej-
szenie pozadalnos$ci sensorycznej wszystkich jej czast-
kowych wyroznikéw jakosci. Jednak dynamika obser-
wowanych zmian jest zr6znicowana, bowiem podczas
30-dobowego przechowywania kietbas produkowanych
w ostonkach sztucznych, ktorych temperatura dogrzania
podczas obrobki cieplnej wynosita 70°C, najmniejszym
sensorycznym zmianom ulegata jakos¢ barwy na prze-
kroju i konsystencja, a niekorzystnie najwigkszym smak
1 zapach. Barwa na przekroju w 5 skali oceny pozadal-
nosci sensorycznej pogarsza si¢ o 0,10, a konsystencja
0 0,12, natomiast smak o 0,40 punktu; kietbasy produko-
wane w ostonce naturalnej cechowaty si¢ bardzo zblizo-
na jako$cia sensoryczna, ale po znacznie krétszym ich
przechowywaniu, tj. w 5 dobach (tab. 3).

Najwicksza ogdlna pozadalnos¢ sensoryczna stwier-
dzono dla kietbas, ktore dogrzano do temperatury 90°C,
tj. temperatury wyzszej o 20°C od tradycyjnie stosowa-
nej. Wykazano rowniez, ze nietrwate kutrowane kietba-
sy parzone produkowane w ostonkach sztucznych i do-
grzane do temperatury 90°C odpowiadaja wymogom
wspotczesnego, z reguly dlugiego obrotu handlowego.
Znajduje to potwierdzenie réwniez w innych naszych ba-
daniach (3, 13).

Z kolei obrobka cieplna prowadzona w warunkach fa-
godnej sterylizacji (110°C) powoduje w poréwnaniu do
kielbas pasteryzowanych nieznaczne pogorszenie senso-
rycznej jakos$ci kietbas (tab. 3). Mimo ze cechowaly si¢
one najwigksza pozadalnos$cia pod wzgledem barwy na
przekroju, to jednak niewielki wyciek cieplny ttuszczu
1 galarety pod ostonka (~3%) (13) zmniejszyt nieznacz-
nie towaroznawcza pozadalnos¢ tych kietbas. Wyniki oce-
ny sensorycznej wykazaly jednoznacznie, Zze obrobka
cieplna kietbas w warunkach tagodnej sterylizacji obni-
7a jakos$¢ gotowego wyrobu. Sterylizacja kietbas jest za-
tem mozliwa do zastosowania pod warunkiem zmiany
sktadu surowcowego w zestawie recepturowym i/lub uzu-
pelnienia receptury o odpowiednie funkcjonalne prepa-
raty.

Przyczyn zroznicowania jakosci sensorycznej doswiad-
czalnych kietbas parzonych nalezy si¢ jednak doszuki-
waé¢ w dynamice zmian thuszczu i biatka farszu wed-
linowego. Znaczace, niekorzystne zmiany, gtdwnie sma-
ku i zapachu kielbas sterylizowanych sa spowodowane
prawdopodobnie oksydacyjnymi oraz hydrolitycznymi
zmianami ich tluszczu. Nalezy zatozy¢, ze nadtlenki sa
podstawowa przyczyna znaczacego pogorszenia smako-
wito$ci. Cheac zatem przedtuzy¢ obrét towarowy stery-
lizowanymi kietbasami parzonymi bez pogorszenia ich
sensorycznej jakosci, przewidzie¢ nalezy zastosowanie
przeciwutleniaczy w sktadzie surowcowym ich receptu-

ry (3,7, 13).
Whioski

1. Przyjgte czynniki zmienno$ci technologicznej, tj.
temperatura dogrzania centrum geometrycznego batonow

745

kietbas (70, 90 i 110°C) oraz rodzaj ostonki (jelita natu-
ralne i sztuczne nieprzepuszczalne) i czas przechowy-
wania majq statystycznie istotny wpltyw na zmiany ja-
kosci sensorycznej i mikrobiologicznej kutrowanych kiet-
bas parzonych typu paréwkowa. Sposrdod trzech wymie-
nionych czynnikéw temperatura dogrzania jest znacza-
cym, technologicznym zabiegiem ksztaltowania jakos$ci
tych kietbas.

2. Stopien dogrzania dos’wiadczalnych kietbas parzo-
nych (pasteryzaCJa w 701 90°C oraz sterylizacja 110°C)
réznicuje sensoryczne wyrozn1k1 jakosci, tj. barwq na
przekroju, smak, zapach i konsystencje¢. Im wyzsza tem-
peratura dogrzania kietbas, tym pozadalnos¢ barwy na
przekroju jest lepsza, natomiast konsystencja gorsza.
Najwicksza smakowitoscia przez 30 dob przechowywa-
nia cechowaty si¢ kietbasy pasteryzowane w temperatu-
rze 90°C. Z kolei proces sterylizacji prowad21 do pogor-
szenia ogdlnej pozadalnosci sensorycznej kietbas 1 wy-
maga modyfikacji sktadu recepturowego.

3. Wyniki oznaczen mikrobiologicznych wykazaty, ze
im stopien dogrzania doswiadczalnych kietbas byt wyz-
szy, tym zanieczyszczenie drobnoustrojami byto mniej-
sze. Podwyzszenie temperatury dogrzania kietbas pro-
dukowanych w ostonkach nieprzepuszczalnych o 20°C
W porownanlu do tradycyjnej obrobki cieplnej (~70°C)
gwarantuje, ze ich konsumpcyjna jakos$¢ jeszcze po 30
dobach przechowywania nie budzi zastrzezen sanitar-
nych.

4. Zastosowanie tagodne;j sterylizacyjnej obrobki ciepl-
nej kietbas kutrowanych parzonych produkowanych
w ostonce z tworzywa sztucznego umozliwia znaczne wy-
dluzenie czasu w ich detalicznym obrocie handlowym.
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