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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest spos6b pakowania produktéw dojrzewajacych z dziczyzny, znajdu-
jacy zastosowanie w przemys$le miesnym.

Jakos$¢ produktow spozywczych jest jednym z najistotniejszych zagadnien dla kazdego produ-
centa zywnosci na $wiecie. W rozumieniu klasycznym jako$¢ jest spetnieniem oczekiwan konsumenta
w stosunku do produktu (Grzybowska-Brzeziriska 2008). Wsp6tczes$ni klienci sg niezwykle wymagajacy
zaréwno w kwestii jakosci opakowania jak i jego zawartosci. Oczekiwania konsumentéw rosng wraz
z tzw. klasg produktu. Produkty z tzw. nizszej i $redniej potki charakteryzujg sie z reguty nieco odmien-
nym sktadem podstawowym oraz iloScig dodatkéw chemicznych stosowanych w procesie wytworczym.
W przypadku produktéw klasy tzw. premium oczekiwania konsumentéw rosng. Jest to segment produk-
téw cechujgcy sie zaréwno wysokimi walorami organoleptycznymi jak i ,czystg etykietg” oraz wysokiej
jakosci opakowaniem (Grebowiec 2010, Cichocka i Pieczonka 2004).

Ostatni etap produkgii, ktérym jest pakowanie surowca, w przypadku wyrobéw dojrzewajgcych
z dziczyzny jest zaraz po procesie dojrzewania najwazniejszym i newralgicznym punktem samej pro-
dukcji. Wtasciwe zapakowanie produktu zapewnia mu odpowiednig trwato$é, Swiezo$¢ oraz zdrowot-
no$¢. Produkty dojrzewajgce sg bogate nie tylko w skfadniki zywieniowe naturalnie wystepujgce w mie-
sie, ale rowniez w metabolity szlachetnej mikroflory prowadzgcej proces fermentacji mlekowej, witaminy
oraz mineraty. W trosce o wysokie cechy zywieniowe tych produktéw produkcja tego typu wyrobéw musi
by¢ oparta o najlepsze systemy pakowania.

Problemem technicznym wymagajacym rozwigzania jest modyfikacja procesu pakowania w taki
sposéb, aby bez dodatkéw chemicznych zwiekszy¢ trwato$é wyrobdw z dziczyzny, zachowujgc wysokg
warto$¢ zywieniowg oraz cechy organoleptyczne.

Z polskiego opisu patentowego nr PL 199842 (B1) znana jest wielowarstwowa folia do opakowa-
nia zywno$ci takiej jak sery, kietbasy, ryby, etc., a szczeg6lnie uzyteczna w pakowaniu kietbas, charak-
teryzujgca sie tym, ze warstwe Srodkowg zwierajgcg poliamid potgczony z przedmieszkg poliolefinowg
okfada sie warstwg wewnetrzng zawierajgcg poliamid i warstwg zewnetrzng zawierajgca poliamid.

W polskim zgtoszeniu patentowym nr P381664 (A1) ujawniono sposéb pakowania wyrobu mie-
snego, polegajgcy na umieszczeniu w opakowaniu obok wyrobu miesnego wkfadki zapachowej. Z oto-
czenia wyrobu miesnego usuwa sie powietrze, a nastepnie wttacza sie gazowg mieszanine ochronng,
po czym zamyka sie szczelnie opakowanie, ktére wczesniej wyttacza sie na gorgco z przezroczystej
folii termoplastyczne;.

Z kolejnego polskiego zgtoszenia patentowego nr P417088 (A1) znany jest spos6b pakowania
produktéw zywnosciowych w modyfikowanej atmosferze, w szczegéinoéci produktéw zywnos$ciowych
o obnizonej wilgotnosSci, obejmujgcy nastepujgce etapy: dostarczania opakowania na produkt zywno-
Sciowy, wprowadzania do opakowania mieszaniny gazowej, stanowigcej modyfikowang atmosfere,
umieszczania produktu zywnos$ciowego w opakowaniu, zamykania opakowania z produktem zywno-
Sciowym, przy czym mieszanine gazowg stanowi mieszanina zawierajgca od 86% do 94% obj. azotu,
od 5% do 10% obj. dwutlenku wegla, od 0,1% do 1% obj. tlenu oraz od 1% do 3% obj. gazu szlachet-
nego, a opakowanie na produkt zywnosSciowy posiada umieszczony wewnatrz absorbent tlenu oraz po-
chtaniacz wilgoci.

W polskim opisie patentowym nr PL 221874 (B1) ujawniono zastosowanie folii tréjwarstwowe;j
i modyfikowanej atmosfery do pakowania prozdrowotnych wyrobéw wieprzowych. Pakowaniu poddaje
sie wyrob miesny wieprzowy zawierajgcy na 100 g wyrobu: selen w ilodci 30—40 g, nienasycone kwasy
tluszczowe o stosunku kwaséw ttuszczowych omega 6 do omega 3 w zakresie 4-5:1, thuszcz w iloSci
od 9 gdo 16 g, s6l wilosci od 1,2 gdo 1,5 g, biatka w iloSci od 23 g do 30,5 g, weglowodany w ilosci od
1,0 g do 3,0 g, przyprawy pochodzenia roslinnego w ilosci 0,1 g do 0,8 g, sproszkowane suszone algi
morskie w ilosci od 0,5 g do 1,5 g, o kalorycznosci od 207 do 246 kcal, w ktérym zawarto$¢ miesa
wieprzowego nie jest nizsza niz 95%), a wyrob ten pakuje sie w atmosferze o sktadzie gazéw od 20%
do 40% CO:2 oraz od 60% do 80% O i/albo od 60% do 75% N2, w opakowania z wewnetrzng i ze-
wnetrzng warstwg z polipropylenu oraz ze $Srodkowg warstwg EVOH o przepuszczalnosci tlenu od
0,03696 cm3/opakowanie/24 godz. do 0,00616 cm®opakowanie/24 godz., w ktorych grubo$¢ warstwy
EVOH zawiera sie w zakresie od 18 um do 30 um.

Celem wynalazku byto opracowanie nowego sposobu pakowania produktéw dojrzewajgcych
z dziczyzny w taki sposéb, aby przedtuzy¢ ich jako$é sensoryczng oraz zachowac wysokie walory zy-
wieniowe.
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Dodatkowo zapewniono wykonanie badan potwierdzajgcych przydatno$¢ wybranych technik pa-
kowania produktéw z dziczyzny. Oceniono wptyw metody pakowania na wydtuzenie trwato$ci mikrobio-
logicznej produktu oraz zachowanie cech i waloréw sensorycznych.

Sposo6b pakowania produktow dojrzewajacych z dziczyzny, wedtug wynalazku polega na tym, ze
produkty dojrzewajgce z dziczyzny pokrywa sie warstwg gazu ochronnego przez 15 s, nastepnie za
pomoca pompy prézniowej wytwarza sie préznie na poziomie 0,001 mbar w czasie 40 s, po czym
zgrzewa sie folie w czasie 2 s i studzi przez 1,5 s.

Korzystnie jako warstwe gazu ochronnego stosuje sie azot o czystosci analitycznej.

Dzieki zastosowaniu innowacyjnej i nowoczesnej techniki pakowania otrzymano produkty o wy-
sokiej jakosci, trwato$ci i cechujace sie wysokg zawarto$cig zwigzkow biologicznie czynnych pozytywnie
wptywajgcych na funkcjonowanie organizmu.

Przeprowadzone badania potwierdzity istotne wydtuzenie okresu trwatosci produktu dzieki zasto-
sowaniu nowoczesnej i innowacyjnej techniki pakowania. Poziom zwigzkéw prozdrowotnych takich jak
witaminy oraz zwigzki o charakterze przeciwutleniaczy w produktach po 60 dniowym okresie przecho-
wywania byt zblizony do zawartosci tych zwigzkéw w materiale Swiezo po produkciji.

Przedmiot wynalazku przedstawiony jest blizej w przyktadach jego wykonania nie ograniczajgc
jego zakresu oraz na podstawie przeprowadzonych analiz.

Przyktad 1

Produkty dojrzewajgce z dziczyzny pokrywano warstwg gazu ochronnego w postaci azotu o czy-
stosci ,ultra pure” przez 15 s, nastepnie za pomocg pompy prdézniowej wytwarzano préznie na poziomie
0,001 mbar w czasie 40 s, po czym zgrzewano folie w czasie 2 s i cato$¢ studzono przez 1,5 s.

Opracowano 4 modelowe metody pakowania produktéw z dziczyzny. Kazda z nich cechowata
sie innymi warunkami fizycznymi pakowania w tym istotnym dla jakosci sposobem pokrycia produktu
warstwg gazu ochronnego oraz wytworzeniem prézni w opakowaniu czy samym materiatem opakowa-
niowym. Charakterystyka metod pakowania prezentowana jest ponizej:

Metoda 1 — Czas pokrywania atmosferg ochronng 0 s, czas wytworzenia prézni 20 s, ciSnienie
prézni 300 mbar, czas zgrzewu 2 s, czas studzenia 1,2 s.

Metoda 2 — Spos6b pakowania produktéw dojrzewajgcych z dziczyzny, wedtug wynalazku.

Metoda 3 — Opakowania inteligentne (wsad aluminiowy).

Metoda 4 — Opakowania perforowane (zachowujgce zdolno$¢ odparowania wody).

Metoda 5 — Opakowania 0 zmiennym sktadzie atmosfery (azot: CO>).

Przyktad 2 Analiza trwatosci produktéw

Zapakowane zgodnie z metodami wskazanymi w przyktadzie 1 produkty poddano analizie na
trwato$¢ produktu.

Poszczegdine metody sprawdzity sie jedynie w wyznaczonych zakresach terminéw przydatnosci
dla ktérych sg prezentowane wyniki w tabeli 1. W przypadku ogdélnej liczby drobnoustrojéow (OLD) ba-
dane prébki zachowywaty odpowiednig trwato$é w terminach pomiedzy 60 (metoda 1i 2) a 40 (metoda
4, 5) dni. Najnizsze wartosci OLD uzyskano w prébkach pakowanych metodg 1 oraz 2, prébki te cecho-
waly sie réwniez najwyzszg trwatoscig. W przypadku pozostatych metod pakowania udato sie oznaczy¢
wydtuzong trwato$¢ przechowywanych wedlin w przypadku metody 3, gdzie prébki zachowywaty odpo-
wiednie walory smakowe oraz jako$¢ mikrobiologiczng po 50 dniach przechowywania chiodniczego.

Podczas okresu przechowalniczego w zadnej z badanych préb nie oznaczono Listeria Monocy-
togenes oraz bakterii z grupy E coli.

W tabeli 1 przedstawiono wyniki analiz mikrobiologicznych.
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T ab ela 1. Wyniki analiz mikrobiologicznych — ogélna liczba drobnoustrojéw — dla produktéw z dziczy-
zny zapakowanych wybranymi metodami przechowywanych w warunkach chtodniczych.

Metoda 2
wR
1 Nazwa probli Metoda 1 wynalazku Mctoda 3 Metoda 4 Mctoda 5
P hazwa p (po 6 (po 60 (pu 50 (po 40 (po 40
doinch) doiach) dniach) doiach) doiach
Wynik Wynik Wynik Wynik Wynik
1 KJ;T::: ‘ 41x100 |67x10" 372100 272102 6,5 x10°
2 Kabanosy 7 dzika | 1,7 x 10? S3x10? 53x10? 53x10° 13x10
3 Zywieckaz dzika | 1,6 x 10 32x10? 32x)0% 32x10} 13x10°
4 ]"“b;‘;‘ji;“k“ 33x 10! 7,6 x 102 47x10! 47210° 16 %10
s hlmﬁgif‘;‘”mz 37x 10" 9.1 x 10° Lix10% 37x 10° 35 x 10°
Kiethasa ol 5 3 " 2
6 ke o ika | 23X 10 4210 3710 12x 10 14x 10
Kiclbasa pieczona 1 2 3 2
7 e 19x 10 1.9 x 10 12x10 27210 43x10
zjclenia
8 Kaelbusa g gy 22 10* 62 x 102 67x10° 8.2x10°
mysliwska z dzika
9 Pasztet zdzika | 1,3 x 10? 1,6 x 107 46x 107 53100 16 x 10’
10 Szyokazjelenia | | 5\ 1,6 x 10 1,6 x 10° 32x 108 12x10°
dojrzewnjgca
Kietbasa 2 . ' @ a
11 jalowcowa 2 dzika 1,6 x 10° 33x10 37x10 37 x 10 92 x 10
12 B°°::‘:h‘2'n‘l‘:"“’ 16 x 10* 37x 10" 45x10° 21x10° 16 x 10°
Smarowmdio 2 2 2 3 ]
13 ™~ 312x10 1,2 x 10° 87x10 37x 10 1,1 x 10
mysliwego
14 S"“J‘;I‘:;;"""’ 2 14x10 82x10? 6.3 x 10 12x 10 37 x10°
15 Sc"“bp;f_"“” L1x 10! 16x 10? 47x 10! 27 % 10° 25x10°
16 Karkzjeleaia | g, 2 1,1 x 104 2,5x 102 87x 10} 1,7x10°
dojrzewajgey
Kabanos
17 wieprzowy 2 | 3,7 x 10" 2,7x10? 37100 25108 6,7 %107
dziczyzng
18 Szyuka z dzika | 2,5 % 10} 2,5x 10 25x10° 17x 101 53x10°
19 Potgesek zgesi | g, g 1,6 x 102 37 x 107 73 x 10° 32 x10?
wedzony parzony
Baleron
20 wiepzowy | 32x 10 3,3x 10! 12x10° 73 x 102 27x10°
wedzony
21 Szyoka zjelenia |\, o 6.7x 10 37x10° 27x 10 53 x10%
wegdzona-pazona
2 '::Z‘V“;fw‘ 17 x 10" 53x 107 15x10° 25x 10° 32x10°
2 s‘y"‘:“i“z’:ﬂ“’w"‘ 16 x 102 32x10? 17x10? 37x10° 67 x 10¢
Polgdwica
24 wiepzowa |13 x 10! 37x 10 37x10° 47x10¢ 17x10
wedzona-parzona
Kietbasa
25 wieprzowa z 37x 10! 26x 102 2,5x10* 25x 10 73 x 104
dziczyzng
2% "'i’f;‘:;:“l 25 10t 1,7 %102 13100 67 10° 6.3 10"
27 B"‘i:[;;’i’“"’ 1,7 x 102 1,2x10? 13x10? 53 x 104 76 x10?
28 ﬁé‘l’;‘zx 73% 10 42x 10 13x10° 32x 101 56x10!
Wedlina . 5 f : 2
29 modelowa 1 6,3x10 3,6x10 7,6 x 10 47x10 1,2 %10
30 Wedlina 76x 10t 32x 10 12x10 42x10 52x10
modelowa 2
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3 mmlii‘is 56x 10 12x10° 3.2x10? 22x10° 26x10°
32 m‘\zzm: . |s7x0 12x 10 62x10° 23 % 10¢ 47x10°
3 m‘\,zj::: s [saxwo 52 x 102 22x10° 43 x10° s3x10°
3 m:liz‘lj;l‘:l: 3 32x10° 26x10° 42x10° 22x10° 32x10°
» nl::lz‘ljoli::7 47x10° 32x10° 32x10° 37 10¢ 27x10°

Tabela 2 prezentuje wyniki analiz mikrobiologicznych produktéw z dziczyzny badanych pod ka-
tem zawartoS$ci drozdzy oraz plesni po wyznaczonych terminach przechowywania w warunkach chtod-
niczych. Metoda 2 — zgodna z wynalazkiem data najlepsze efekty zapobiegania porostowi drozdzami
i pleSniami badanych produktéw dojrzewajgcych oraz pozostatych produktéw z dziczyzny. Wzrost droz-
dzy i ples$ni po 60 dniowym okresie przechowywania stwierdzono jedynie w 7 z 35 badanych produktow.

T ab ela 2. Wyniki analiz mikrobiologicznych — drozdze i ple$nie — dla produktéw z dziczyzny zapakowa-
nych wybranymi metodami przechowywanych w warunkach chtodniczych.

Mctoda 2
Metoda 1 wg Metoda 3 Metoda 4 Metoda 5
. L (po 60 wynalazku (po 50 (po 40 (po 40
Lp. Nazwa probki dniach) (po 60 dniach) dniach) dniach)
dniach)
Wy nik Wynik Wynik Wynik Wynik
| Kabanosy 7 Ponizcj 1.0 x | Ponizcj 1.0 x Ponizcj 1.0 x | Pomizc) 1.0 x | Ponizcj 1.0 x
jelema 10! 10! 10 10 1!
o Ponizej 1.0 x | Ponizey 1.0 x PoniZzej 1.0 x | Ponizej 1.0 x | Ponizej 1.0 x
2 Kabanosy z dzika | |0 10’ 10! 10’ 10"
S inrianbn o Ponizej 1.0 x| Ponizcj 1.0 x | Ponizcj 1,0 x | Ponizej 1,0 x | Poniigj 1,0 x
3 Zywrcckaz drika |4, 10! 10t 10! 10!
Kiclbasa slaska z | Ponizej 1.0 x | Ponizej 1,0 x 3 .Y 3
1 ka e 10t 2,0x 10 24x10 21x10
Kicibasa krucha z | Ponizej 1,0 x | Pomize 1.0 x it m 1
5 drika 10} 10} 30x10 21x10 10x 10
6 Kictbasa Ponizej 1.0 x| Ponizej 1.0x | Ponizcj 1,0 X | Ponizej 1,0 x | Ponizgj 1,0 x
tatrzanska z dzika | 10 10! 10 10’ 10!
; Kielbasa pieczona | Ponizej 1.0 x | Ponize) 1.0 x | Ponizej 1,0 x | Ponizej 1,0 x | Ponizej 1,0 x
7 jelenia 10 10! 10! [UR 10*
8 Kictbasa Ponize) 1.0 x| Ponizey 1,0 x 20x 10° 32 410" 2.0 5100

mysliwska z dzika | 10! 10!
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9 Passtet 7 dsika | 3.0 104 ’;‘jf“““’ LOx T30 xi0r 29 10° 63x 10"
0 Sszynka zjelema | Pomie) 1.0 x| Pouzej 1.0 x| Pomizej 1.0 x | Ponizej 1.0 x| Pomizej 1.0 x
dojrzewajgca | 10* 10! 10 10! 10!
Kietbusa 3 Pomuze) 1.0 x | Pomizej 1.0 x | Ponwzej 1.0 x 3
1 jalowcowa z dzika | 6 X 10 10! 10! 10! 30x10
12 Boczek rolowamy | Ponize) 1.0 x | Ponizej 1.0 x | Ponizej 1,0x | Ponizej 1,0 x| Ponizej 1,0 x
wedzonka 10! 10! 10! 10! 10!
13 Smarowidlo Ponizc) 1.Ox | Ponizej 1.0x | Ponizej 1,0x | Ponizey 1,0 x| Ponizgy 1.0 x
myiliwogo 10! 10! 0! 10 104
14 Slynkx picczona z Po:m:] 1.0x Poimc; 10x 20x 10° 45x 10 63x10°
Jjelenia 0 0
15 SChﬂb'?;T:““” 20x10' 71x10? 2.0x10" 28x10° 2.5 x10°
16 Kark 2 jclcnia Ponizcj 1.0 x | Ponizcj 1.0 x | Ponizej 1.0x | Ponizcj 1.0 x| Poni2cj 1.0 x
dojrzewajgey 10! 10! 10! 10! 10!
,.Kabmm Ponizej 10 x | Ponizej 1.0 x | Ponizej 1,0x | Ponizej 1,0 x | Ponizej 1,0 x
17 wicprzowy z f f f | |
dnervrm 10 10 10 10 10
18 Seyokazdzika |20 10° Tgf“’" 10x sy 37x10° 20x10°
19 Pétgesek 78681 |, g 7x 100 47010 317x 102 87 x 10°
wedzony parzony
Baleron
20 wicprzowy 28x10° 24x10° 24x10° 48x10° 20x10°
wedzony
o Szynka 7 jelenia Pn:m’q 1.0x PO?IZ::J 1.0x 16 x 10? s 10? 43X 10
wedzona-parcona | 10 10
2 Kabauos £ Ponize) 1.0 x| Ponizey 1.0 x| Poni2ej 1.0 x| Poni2zej 1.0 x| Poni2ej 1.0 x
dziczyzny 10! 10! 10! 10 10
2 Szynka wicprzowa | Pomi2e) 1.0 x| Pomi2ze) 1.0 x| Poni2ey 1.0 x| Ponizej 1.0 x| Poni2ej 1.0 x
wedzona 10! 10! 10! 10! 10!
P(_Jl;dmca Ponmizc) 1.0x | Ponizcj 1,0x | Ponizej 1,0x | Poni2ej 1,0 x| Poni2ej 1.0 x
24 wicprrowa 1 N 1 1 1
10 10 10 10 10
we¢dzona-parzona
,.Mdba“ B Ponizc) 1.0x | Pomi2cj 10 x | Ponizey 1.0x | Ponizey 1.0 x| Pomi2ej 1.0 x
e wiepraowaz | o1 10! 10! 100 10
dziczyzng ) :
26 “‘i:a::n’nf"s' 48x 10" 16x10° 0x10° 20x10° 29x10'
27 ”"”;:rzi‘:"’"y 9.9x 10 29x10° 17 x 102 19x 10% 17x 108
28 ;Zg:ﬁl"’; 36x10° 72x10° 20x10° 20x10° 20x 10"
29 m:";;‘l’é:: L | sexe {g‘,’"’q LOx Jss 100 5010 52 10°
Wedlina Ponizcy 1.0 x | Ponizey 1,0 x \ 3 3
10 modclowa 2 10 10' 20x10 20x 10 20x 10
Wedlina Ponizej 1.0 x | Ponizej 1.0 x ) . ) 2
kD modelowa 3 10! 0 17x10 19x10 17x10
Wydlina Poni2ej 1.0 x | Ponizej 1.0 x 5 '
q i "
12 modelowa 4 10t 100 20x10 20x10 20x10
Wydlina Ponizgj 10 x | Ponisgj 10 x ) . \
4 s
13 modelowa § Lot 10! 48x10 36x 10 48x10
34 mn“d‘;;‘:gé 48x10" 36x10° 48x10" 2.1x10' 29 x 10°
35 Wydlina Ponize) 1.0 x | Ponizej 1.0 x| Ponizcj 1.0 % | Ponizgj 1.0 x Ponizgj 1.0 x
modelowa 7 10! 10’ 10 10! !

Przyktad 3 Analiza warto$ci zywieniowej produktow

Dla produktéw pakowanych wg. Metody 2 wedlug wynalazku oznaczono wartosci odzywcze
przedstawione w tabeli 3 po 60 dniowym okresie przechowywania. Sktad chemiczny tych produktéw
wskazuje na wysokg przydatno$¢ tego sposobu pakowania jako metody pozwalajgcej na zachowanie
wysokich warto$ci prozdrowotnych zywnosci.
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T abela 3. Wartosci odzywcze analizowanych wedlin pakowanych wg. Metody 2 — po 60 dniowym okre-
sie przechowywania.

Zdolnos¢
Lp. Nazwa probki Witamina C [mg/100g] Witaminy z grupy B przeciwutleniajacu [%
[ng/100g] inhibicji]
1 Kabanasy zjelenia 49 16 75
2 Kabanosy z dzika 43 32 02
3 Zywiecka z dzika 21 1.5 50
4 | Kiclbasa élaska 2 dzika 37 13 53
S | Kiclbasa krucha 7 duika 3.9 12 64
6 Kiclbasa tatrzanska 2 31 1.2 66
dzika
7 Kiclbasa picczona z 1,1 0.9 49
jelenia
8 Kicthara myslwska 2 39 1.6 63
dzika
9 Pasztet 2 dzika 23 1.6 55
10 Szynka 2 jelenia 45 23 74
dojrzewajaca
1 Kictbasa jalowcowa 2 33 32 74
dvika
12 Boczck rolowauy 23 2R 71
wedzonka
13 Smarowidlo mysliwego 13 08 53
14 Ssyuka piecrzona 2 33 23 63
Jjelenia
15 Schab picczony z dzika 22 14 57
16 Kark 2 jelenia S8 42 82
dojrzcwajacy
17 Kabanos wicprzowy z 49 32 76
! dziczyzng
18 Szynka 2 dzika 3.2 24 66
Détggsek 7 gesi 23 18 62
19
wedzony parzony
2 Baleron wicprzowy 3.0 29 56
wgdzony
Ssynka 2 jelenia 40 a5 68
21
wgdzona-parzona
22 Kabanos  dziczy my 5.8 43 7
23 Ssynka wieprzowa 18 30 71
wedzona
Polgdwica wicprzowa 2.1 1.1 61
24
wydzona-parzona
Kicthasa wicprzowa # 2.1 16 65
25 .
dziczysng
Kictbasa z ggsi 3.2 1.2 n
26
wedzoma
27 Boczek wedzony 2.1 1.1 63
' parsony
B
28 Kiclbasa z dziczyzny 31 12 79
29 Wedlina modclowa 1 46 23 7
30 Wedlina modclowa 2 60 0 73
31 Wydlina modclowa 3 48 Ll 64
32 Wgdlina modclowa 4 3.2 L6 55
RH] Wedlina modelowa § 16 13 64
34 | Wedlinamodslowa 6 35 13 75
35 Wedlina modelowa 7 28 2 9
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Przyktad 4 Analiza sensoryczna produktéw

Tabela 4 prezentuje wyniki oceny sensorycznej produktéw pakowanych wg. Metody 2 zgodnej
z wynalazkiem po uptywie 60 dniowego okresu przechowalniczego. Analizowane produkty po tym okre-
sie odznaczalty sie bardzo dobrg jakoscig sensoryczng. W wyjatkiem byto 7 produktéw: Schab pieczony
z dzika, poigesek z gesi wedzony parzony, baleron wieprzowy wedzony, kietbasa z gesi wedzona, bo-
czek wedzony parzony, kietbasa z dziczyzny oraz wedlina modelowa 6. Produkty te cechowaly sie nie-
przyjemnym zapachem oraz wygladem, przyczyng mogto by¢ przekroczenie limitu obecnosci drozdzy
i pleSni w badanym materiale. Poza wymienionymi wyzej produktami oceny organoleptyczne pozosta-
tych 28 produktéw nie odbiegaty znacznie od ocen uzyskanych przez te produkty w 1 czesci vouchera
gdzie analizowano je w 1 dzien po wytworzeniu.

Wyniki przedstawiono jako wartosci $rednie dla poszczegéinych wyréznikdéw. Ocena hedoniczna,
konsumencka prowadzona byta w skali 5 punktowej gdzie: 1 — brak akceptowalnosci dla danej cechy,
5 — petna akceptowalno$¢ badanej cechy.

T abela 4. Wyniki analizy sensorycznej wedlin pakowanych wg. Metody 2 — po 60 dniowym okresie
przechowywania.

P Wyglad Zapach Barwa Smakowitoéé Slonosé
Lp. Nazwa probki ogélny przekroju
1 Kabanosy z jelenia 40 40 40 35 40
2 Kabanosy z dzika 4.0 45 45 40 40
3 Zywiecka z dzika 40 45 4,0 40 45
Kiethasa §laska 2
4 drika 40 40 3.0 45 40
Kictbasa krucha z
5 dzika 4,0 45 4,0 40 45
Kictbasa tatrzafiska
6 2 dzika 30 45 4.0 40 40
7 | Kielbasa pieczona 2 40 40 40 45 a5
jelenia
Kietbasa mysliwska
. 4
8 2 deika 0 45 4,0 40 40
9 Pasztet z dzika 50 40 40 4.5 4.5
10 Szyr_]ka z_uj,lcma 4.0 45 30 a5 40
dojrzewajgca
Kietbasa
t jatowcowa z dzika 4.3 40 3.5 30 40
Boczek rolowany
12 wedzonka 4.3 490 4.0 4.0 45
03 Sma’r(I)WIdlo 40 45 4.0 40 50
mysliwego
14 | Sevokapicczonae 40 40 40 50 40
jelenia
Schab picczony z
5
15 dzika 25 35 20 25 20
16 I\alrk P Jel-ema 40 40 3.0 40 40
dojrzewajgey
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Kabanos
17 wicprzowy 7 40 4.0 3.5 4.0 4.5
dziczyzna
18 Szynka 7 dzika 4.0 4.0 3,0 35 40
19 Polggsek z ggsi 20 2.0 2.0 20 20
wegdzony parzony
,y | Baleron wicprzowy 20 2.5 20 20 20
we¢dzony
2 Szynka z jelenia 45 35 40 4.0 40
wedzona-parzona
22 Kabanos z a5 a0 40 4.0 40
driczymy
23 Szynka wicprzowa 45 45 3.0 4.5 50
wygdzona
Polgdwica
24 wicprzowa 35 4.0 35 4.5 45
wydzona-parzona
Kicibasa
23 wicprzowa 7 40 4.5 40 5.0 4.0
dziczyzna
26 Kiclbasa z ggsi 35 20 20 2.0 20
wgdzona
27 Boczek wedzony 2.0 20 20 20 20
parzony
28 }\n_:}basa 7 20 2.0 20 20 20
dziczymy
25 Wedlina rlnodclowa 40 45 3.0 4.0 30
10 Wedlina rznodclowa 10 45 4.0 45 40
31 | Wedlina r;lodclowa 45 4.0 40 5.0 40
1 Wedlina Zlodclowa 50 5.0 40 4.5 4.5
1 Wedlina rsnodclowa 45 5.0 35 45 45
34 | Wedlina r6nodclowa 20 2.0 2,0 20 20
35 Wedlina [711()d010wa 35 4.0 35 45 30

Sposo6b pakowania produktow dojrzewajgcych z dziczyzny, znamienny tym, ze produkty doj-
rzewajgce z dziczyzny pokrywa sie warstwg gazu ochronnego przez 15 s, nastepnie za po-
mocg pompy prézniowej wytwarza sie préznie na poziomie 0,001 mbar w czasie 40 s, po czym

Zastrzezenia patentowe

zgrzewa sie folie w czasie 2 s i studzi przez 1,5 s.

Sposo6b pakowania wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze jako warstwe gazu ochronnego sto-

suje sie azot o czystosci analitycznej.




