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WPLYW BARIEROWOSCI OPAKOWANIA
KULINARNYCH MIESNI UDOWYCH INDYKOW
PAKOWANYCH W MODYFIKOWANEJ ATMOSFERZE
NA ICH CECHY SENSORYCZNE

Streszczenie: Celem pracy byto zbadanie wptywu materiatu opakowaniowego (PA/PE, PA/
PE+AF, PA/ARE/PE) o réznej barierowosci na cechy sensoryczne (wyglad ogdlny, konsy-
stencje i wyglad opakowania, z przechowywanymi mie$niami, przed jego otwarciem) suro-
wych migé$ni udowych indoréw pakowanych w modyfikowanej atmosferze (75% CO,, 20%
N,, 5% O,) i przechowywanych w warunkach chtodniczych, w temperaturze 1°C przez: 4, 8,
12, 15 dni. Wyglad og6lny i konsystencja prob pakowanych we wszystkie rodzaje folii pogar-
szaty si¢ w trakcie 15 dob przechowywania. Na koniec okresu przechowywania wyglad ogol-
ny prob pakowanych w folii PA/PE okreslony zostat jako niepozadany, podczas gdy prob
pakowanych w folii PA/ARE/PE i PA/PE+AF — jako tolerowany. Wyglad opakowania z migs-
niami udowymi przechowywanymi w folii PA/PE+AF z warstwa antyroszeniowa nie zmie-
nial si¢ podczas calego okresu przechowywania.

Stowa kluczowe: mig$nie udowe indykow, modyfikowana atmosfera, materiat opakowanio-
wy, wlasciwosci barierowe.
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1. Wstep

Z marketingowego punktu widzenia najkrytyczniejszym wyrdznikiem jako$ci suro-
wego migsa jest jego wyglad zewnetrzny, poniewaz on z reguty decyduje o decyzji
zakupu mig¢sa na podstawie tego wyrdznika.

W celu wydtuzenia okresu przydatnosci do spozycia, z jednoczesnym zachowa-
niem konsumencko akceptowanego i wysoce pozadanego wygladu przechowywane-
g0 migsa, stosuje si¢ m.in. pakowanie w modyfikowanej atmosferze (MA), ktore
polega na zastgpieniu powietrza w opakowaniu mieszaning gazow, gtownie: CO,, N,
1 0, [Krala 1999; Pikul 2000; Veberg i in. 2006; Acton i in. 2007; McMillin 2008].
Pakowanie migsa, w tym réwniez mig¢sa drobiowego, w modyfikowanej atmosferze
jest skuteczne tylko pod warunkiem zagwarantowania wtasciwego sktadu atmosfery
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wewnatrz opakowania, co wymaga zastosowania materiatu o odpowiednio wysokiej
barierowosci, wyrazonej w cm*/m?-24h-0.1MPa w okreslonej temperaturze i wilgot-
nos$ci wzglednej powietrza.

Barierowos$¢ materiatu opakowaniowego okresla si¢ stopniem przenikalnosci
tlenu (SPT), ditlenku wegla, azotu i pary wodnej [Krala 1999].

Do pakowania migsa i jego przetworow w MA szeroko wykorzystywane sa la-
minaty poliamidowo (PA)-polietylenowe (PE) [Pettersen i in. 2004; Economou i in.
2009; Alvarez i in. 2009; Hasapidou, Savvaidis 2011; Luciano i in. 2011; Orkusz
2013]. W celu zwigkszenia barierowosci laminatéw stosuje si¢ m.in.: kopolimery
etylenu z alkoholem winylowym, polichlorek winylidenu, zywice poliamidowe,
amorficzne poliamidy [Czerniawski, Michniewicz 1998]. Natomiast w celu zabez-
pieczenia przed gromadzeniem si¢ pary wodnej wewnatrz opakowania, a takze aby
umozliwi¢ dobra widoczno$¢ zapakowanego produktu, stosuje si¢ warstwe anti-fog,
okreslang rowniez jako warstwe przeciwdzialajaca tworzeniu si¢ rosy na wewnetrz-
nej powierzchni opakowania [Anonim 2004]. Powszechnie stosowanym laminatem
do pakowania migsa i jego przetworéw w modyfikowanej atmosferze jest laminat
poliamidowo-polietylenowy (PA/PE) o przenikalno$ci tlenu wynoszacej do 100
cm’/m?24h.-0,1MPa.

W dostepnej literaturze brakuje danych dotyczacych oddziatywania stopnia
przenikania pary wodnej do i z opakowania na wyrdzniki jako§ciowe surowego mig-
sa. Nieliczne prace dotycza porownania wptywu materialu opakowaniowego, o 16z-
nym stopniu przenikania tlenu na: utlenianie lipidéw, warto$¢ pH, wodochtonnos¢,
wyciek swobodny i cieplny, parametry reologiczne migsa, zmiany ogolnej zawarto-
$ci barwnikow hemowych i zmiany poszczegolnych form mioglobiny migsa pako-
wanego w zmienionej atmosferze. Podsumowanie stanu wiedzy w zakresie wptywu
stopnia przenikania tlenu na wtasciwosci surowego migsa, ze szczeg6lnym uwzgled-
nieniem migsa drobiu, przedstawita Orkusz [Orkusz 2010].

Celem pracy byto zbadanie wptywu materiatu opakowaniowego o roznej barie-
rowos$ci na cechy sensoryczne (wyglad ogélny, konsystencj¢ 1 wyglad opakowania,
z przechowywanymi mig¢$niami, przed jego otwarciem) migsni udowych indykow
przechowywanych w modyfikowanej atmosferze w temperaturze 1°C.

Artykut jest prezentacja cze$ci obszernego opracowania, w ktorym wykonywa-
no m.in.: oznaczenia mikrobiologiczne (ogélna liczba bakterii tlenowych, liczba
bakterii fermentacji mlekowej z rodzaju Lactobacillus, liczba bakterii z rodzaju
Pseudomonas oraz z rodziny Enterobacteriace) oraz oznaczenia fizyczne, tj.: para-
metry barwy, kwasowo$¢ czynna, wodochtonnos¢, wyciek swobodny, wyciek ciepl-
ny, straty masy podczas pieczenia, chemiczne: og6lng zawartos¢ barwnikéw hemo-
wych, zawarto§¢ mioglobiny, oksymioglobiny i metmioglobiny, a takze zawarto$¢
wtornych produktow utlenienia lipidow.
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2. Materialy i metody badawcze

Materialem do badan byly migsnie udowe (bez skory i kosci) 18-tygodniowych
indoréw pochodzacych z uboju przemystowego. Srednia masa mie$nia wynosita
+ 0,5 kg. Tuszki wychtadzano metoda owiewowo-natryskowa, dzielono i odkostnia-
no automatycznie.

Wybrane losowo proby pakowano w worki foliowe, oktadano wktadami chto-
dzacymi i przewozono w lodéwkach turystycznych do Katedry Technologii Zywno-
$ci Pochodzenia Zwierzecego Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu, gdzie
czg$¢ prob natychmiast kierowano do badan, natomiast czes¢ pakowano zgodnie
z zatozeniami eksperymentu. Czas od momentu uboju indykéw do rozpoczecia prze-
chowywania i wykonania badan wynosit ok. 24 godz. Proby przeznaczone do pako-
wania umieszczano na wktadkach absorpcyjnych (160 x 120 mm, chlonnosc:
2,5 1/m?) w przezroczystych pojemnikach z polipropylenu (227 x 178 x 80 mm),
a nastepnie pakowano w worki wykonane z 3 rodzajow folii: PA/PE, PA/PE z war-
stwa przeciwmgielng (PA/PE + AF) oraz PA/PE z warstwg amorficznego poliamidu
zwigkszajaca barierowos¢ (PA/ARE/PE).

Parametry techniczne wymienionych folii przedstawiono w tab. 1.

Tabela 1. Parametry techniczne folii uzytych do pakowania mig¢sni udowych indykow
Table 1. Mechanical and barrier properties of films used to packaging turkey thigh muscles

Rodzaj folii PA/PE PA/PE+AF PA/ARE/PE
Grubo$¢ catkowita [mm] 60 80 60
Grubos¢ poszezegdlnych warstw [mm]| 10/50 20/60 15/5/40
Przepuszczalno$é:

— tlenu [em?/m?-24h -0.1MPa] 70 50 14

— ditlenku wegla [cm?/m?-24h -0.1MPa] 287 175 47

— azotu [cm*/m?-24h -0.1MPa] - - 54

— pary wodnej [g/m?-24h] 10.3 3 43

Warunki pomiaru przepuszczalno$ci: tlenu i azotu 23°C, 75% RH; ditlenku wegla 23°C, 50% RH;
pary wodnej 23°C, 85% RH.

Uzyte folie, pojemniki oraz wktady absorpcyjne posiadaly atesty Panstwowego Zaktadu Higieny
i certyfikaty bezpieczenstwa B. Folie pochodzity od trzech réznych producentow.

Zrédlo: opracowanie whasne na podstawie danych otrzymanych od producentow folii.
Source: the author's own study based on the data obtained from film producers.

W doswiadczeniu zastosowano MA o sktadzie 75% CO,, 20%N, i 5%0,, zaleca-
nym do przechowywania migsa kurczat — tuszek catych lub porcjowanych [Krala
1999; 2002; 2003]. Modyfikowang atmosfer¢ wprowadzano do opakowan za pomo-
ca pakowarki komorowej typ PP 5 firmy TEPRO, zaopatrzonej w funkcje dozowania
gazu do opakowania. Objetos¢ modyfikowanej atmosfery w stosunku do objetosci
zapakowanego produktu wynosita 3:1. Zapakowane mig$nie przechowywano w
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chtodziarce wyposazonej w automatyczng regulacje temperatury w temperaturze
1°C. Migénie badano: po 24h od uboju (préba odniesienia) oraz pakowane w MA
i przechowywane przez: 4, 8, 12, 15 doby (w kazdym z tych okreséw badano 5 migs-
ni). Doswiadczenie powtdrzono pigciokrotnie.

2.1. Ocena sensoryczna

Ocena sensoryczna migsa wykonana zostata przez siedmioosobowy zespot o spraw-
dzonej wrazliwosci sensorycznej; okreslono:

1. W odniesieniu do surowego migsa: wyglad ogolny oraz konsystencje wedtug
6-punktowej skali jednostek umownych [JU] (tab. 2).

Tabela 2. Kryteria sze$ciopunktowej skali oceny sensorycznej ud indyczych przechowywanych
w modyfikowanej atmosferze

Table 2. The criteria of a six-point scale of the sensory assessment of turkey thighs stored under
modified atmosphere

Liczba Wskaznik jakosci
punktow Wyglad ogdlny Konsystencja
Pozadana 6 Idealny, typowy, Tkanka mig$niowa spr¢zysta,
powierzchnia wilgotna zwarta
5 Typowy, powierzchnia lekko Tkanka mig$niowa sprezysta,
wilgotna mniej zwarta
Tolerowana 4 Zauwazalnie zmieniony, Srednio sprezysta, po nacisku
powierzchnia lekko obsuszona palcem odksztatcenie powoli
powraca do stanu wyjSciowego
3 Zauwazalnie zmieniony, Tkanka migsniowa po nacisku
powierzchnia sucha lub lekko lepka | palcem odksztalca si¢ trwale
Niepozadana 2 Silnie zmieniony, powierzchnia Tkanka mig$niowa rozluzniona,
lekko lepka po nacisku palcem rozptaszcza si¢
1 Catkowicie zmieniony, powierzch- | Tkanka mig§niowa rozluzniona po
nia lepka, os$lizgla nacisku palcem latwo rozdziela si¢

Zrodto: opracowanie wtasne na podstawie [Polska Norma, PN-ISO 4121:1998; Polska Norma, PN-ISO
11035:1999].

Source: the author's own study based on [Polska Norma, PN-ISO 4121:1998; Polska Norma, PN-ISO
11035:1999].

2. Wyglad opakowania przed jego otwarciem wedtug skali 3-punktowej jedno-
stek umownych [JU], gdzie: 1 punkt — mocno zmieniony, niepozadany, nieestetycz-
ny wyglad catego opakowania oraz utrata przezroczystosci opakowania na skutek
nagromadzenia si¢ pary wodnej na powierzchni folii wewnatrz opakowania, 2 punk-
ty — akceptowany zmieniony wyglad opakowania, 3 punkty — pozadany wyjsciowy
wyglad opakowania z widocznym produktem.



72 Agnieszka Orkusz

Skale opracowano na podstawie kryteriow podanych w normach PN-ISO
4121:1998 [Polska Norma, PN-ISO 4121:1998] oraz PN-ISO 11035:1999 [Polska
Norma, PN-ISO 11035:1999].

2.2. Obliczenia statystyczne

Obliczenia statystyczne wykonano przy uzyciu programu Statistica, wersja 9.0 (Stat-
soft InC., USA). Normalno$¢ rozktadu zmiennych weryfikowano testem Shapiro-
-Wilka. Pozwolito to na zastosowanie wartosci $redniej, odchylenia standardowego
oraz wykorzystanie analizy wariancji jako testu parametrycznego (spelniono zatoze-
nie o rownos$ci wariancji). Do zbadania istotnych réznic migdzy warto$ciami $redni-
mi zastosowano test Tukeya, na poziome istotnosci p < 0,05.

3. Wyniki i ich oméwienie

3.1. Ocena sensoryczna wygladu ogélnego
oraz konsystencji doSwiadczalnych miesni

Wyglad ogdlny miegsni przed zapakowaniem okres$lono jako pozadany, tj. typowy dla
migsa, o wilgotnej powierzchni badanych prob. W szesciopunktowej skali jednostek
umownych wygladowi ogélnemu migéni przed zapakowaniem przyznano ocen¢
5,86 JU. Wyglad ogolny prob zapakowanych w foli¢ PA/PE oraz w pozostate dwa
rodzaje uzytych materiatow opakowaniowych (PA/ARE/PE i PA/PE + AF) okreslo-
no jako tolerowany, zauwazalnie zmieniony, o lekko obsuszonej powierzchni mig-
$ni, odpowiednio po 8 i 12 dobach (tab. 3).

Po 15 dobach ocena wygladu ogdlnego doswiadczalnych migsni przechowywa-
nych w uzytych rodzajach folii istotnie si¢ r6znita. Zdecydowanie najgorsza ocen¢
wygladu, tj. 2.80 JU, otrzymaty mig$nie opakowane w foli¢ PA/PE — o najwigkszym
SPT i najwigkszej przenikalnosci pary wodnej. Wyglad tych préb okreslony zostat
jako niepozadany i znaczaco zmieniony, o suchej badz lekko lepkiej powierzchni
migséni, nieakceptowany przez zespot oceniajacy. Wyglad prob pakowanych w folie
PA/ARE/PE i PA/PE + AF byt po 15 dobach przechowywania tolerowany, mimo
nieznacznie obsuszonej powierzchni migsni. Wyzsza ocene sensoryczng wygladu
uzyskaty proby zapakowane w folic PA/ARE/PE (tab. 3).

Po 81 12 dobach stwierdzono brak réznic w ocenie sensorycznej wygladu ogol-
nego migsni przechowywanych w foliach PA/PE + AF i PA/ARE/PE, co bylo praw-
dopodobnie skutkiem nieznacznych roéznic w przepuszczalnosci pary wodnej tych
folii (0 1,3 g/m?-24h), a nie r6znicg w SPT (36 cm*/m?-24h.-0.1MPa). Z kolei istotne
roéznice w ocenie wygladu ogdlnego mies$ni zapakowanych w folie PA/PE i PA/PE +
AF mogty wynika¢ z réznicy w przepuszczalnosci pary wodnej (o 7,3 g/m?*-24h).

Konsystencje migsni przed zapakowaniem okreslono jako pozadang i charakte-
rystyczng i oceniono jg na 5,93 JU w sze$ciopunktowej skali jednostek umownych.
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Tabela 3. Srednia (£ odchylenie standardowe) oceny sensorycznej [JU] migéni udowych indykow
pakowanych w MA i przechowywanych w temp. 1°C przez 15 dob

Table 3. Mean value (+ standard deviation) of sensory evaluation [JU] of turkey thigh muscles packed
under modified atmosphere and stored at 1°C for up to 15 days

Okres
Rodzaj foli przechowywania
(doby)
0* 4 8 12 15
Wyglad ogoélny
PA/PE 5.864+0.34 5.644£0.50 | 4.86%° +0.35 | 4.19%°+0.33 | 2.80 +0.17
PA/PE+ AF 5.86+0.34 5.674+0.40 | 5394 +0.46 | 4.59%+0.37 | 4.15%°+0.28
PA/ARE/PE 5.86*+0.34 5.664+0.51 | 5.40%+0.40 | 4.80% +0.44 | 4.71% £ (.36
Konsystencja
PA/PE 5.934+0.25 5.734+0.46 | 5.075+0.30 | 4.38°+£0.39 | 3.87°°+0.24
PA/PE+ AF 5.934+£0.25 5.814+£0.40 | 5.118+£0.25 | 5.00% +0.20 | 4.42%+0.29
PA/ARE/PE 5.934+0.25 5.74*+0.44 | 5375+£0.27 | 5.03%2+0.34 | 4.38“£0.30
Wyglad PA/PE - 3,04+ 00 2,05+ 00 2,05+ 00 1,0% 00
opakowania
przed
otwarciem
PA/PE+ AF - 3,04+00 3,04+00 3,0400 3,05+ 00
PA/ARE/PE - 3,000 3,02+00 3,000 2,02+£00

Warto$¢ $rednia: * dla n =75, dla pozostatych okreséw przechowywania n =25; A, B, C, D — war-
tosci z roznymi literami w tym samym wierszu ro6znig si¢ istotnie przy p <0.05 ze wzglgdu na czas
przechowywania; a, b, ¢ — warto$ci z réznymi literami w tej samej kolumnie rdznig si¢ istotnie przy
p <0.05 ze wzgledu na rodzaj folii.

Zrbdto: opracowanie wiasne.

Source: tauthors' own study.

Tkanka mig$niowa byta zwarta, po ustgpieniu nacisku palcem bezzwltocznie powra-
cata do stanu wyjsciowego i cechowata si¢ duzg sprezystoscig. Po 8 dobach zaobser-
wowano istotne zmiany w konsystencji mie$ni przechowywanych we wszystkich
rodzajach folii (tab. 3). Tkanke migsniowa okreslono jako sprezysta, ale mniej zwar-
tg. Zmiany te spowodowane byty najprawdopodobniej produktami metabolizmu mi-
kroorganizmow. Po 8 dobach przechowywania materiatu do§wiadczalnego zapako-
wanego we wszystkie rodzaje materiatow opakowaniowych stwierdzono istotny
wzrost ogolnej liczby bakterii oraz liczby bakterii z rodzaju Lactobacillus i z rodziny
Enterobacteriaceae [Orkusz, Woloszyn, Okruszek 2012].

Wplyw rodzaju zastosowanego materialu opakowaniowego na ocen¢ sensorycz-
ng konsystencji migsni zaobserwowano po 12 dobach przechowywania materiatu
doswiadczalnego. Poczawszy od 12 do 15 doby przechowywania, probom zapako-
wanym w foli¢ o najwickszym SPT i najwigkszej przenikalnosci pary wodnej (PA/
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PE) przyznano, w poréwnaniu z pozostalymi foliami, najnizszg ocen¢ sensoryczng
konsystencji (tab. 3). Po 12 dobie przechowywania prob pakowanych w foli¢ PA/PE
oraz po 15 dobie dla migsni przechowywanych w folii PA/PE + AF i PA/ARE/PE
konsystencje okreslono jako tolerowana, $rednio sprezysta. Po ustgpieniu nacisku
palcem powstate odksztalcenie tkanki migsniowej powoli powracato do stanu wyj-
sciowego. Po 15 dobach konsystencja prob przechowywanych w folii PA/PE byta
nadal tolerowana, ale tkanka mig$niowa pod wptywem nacisku trwale si¢ odksztal-
cata. Powyzsze wyniki wskazuja, ze pozadana konsystencja byta najkrotsza w mie-
$niach przechowywanych w folii o najmniejszej barierowosci.

Brak r6znic w ocenie sensorycznej konsystencji prob przechowywanych w folii
PA/PE + AF i PA/ARE/PE, stwierdzony po 12 i 15 dobach przechowywania, mogt
by¢ spowodowany matymi réznicami (1,3 g/m*24h) w przepuszczalnosci pary wod-
nej tych folii, poniewaz réznica w SPT wynosita 36 cm®/m?-24h.-0.1MPa. Z kolei
istotne réznice w ocenie konsystencji mi¢sni pakowanych w folie PA/PE i PA/PE +
AF mogty by¢ skutkiem réznicy w przepuszczalno$ci pary wodnej (7,3 g/m*24h).

Przy ocenie sensorycznej konsystencji i wygladu ogdlnego nalezy bra¢ pod uwa-
ge zaro6wno stopien przenikalnosci tlenu, jak i pary wodne;.

3.2. Ocena sensoryczna wygladu opakowania przed jego otwarciem

Wyglad opakowania z mig$niami udowymi przechowywanymi w folii PA/PE + AF
z warstwg przeciwmgielng nie zmieniat si¢ podczas przechowywania (tab. 3). War-
stwa przeciwmgielna skutecznie chronita opakowanie przed kondensowaniem si¢
pary wodnej na wewnetrznej powierzchni tworzywa opakowaniowego, zapewniajgc
towaroznawczo atrakcyjny i pozadany wyglad opakowania oraz dobry widok zapa-
kowanego produktu.

Zmiany w wygladzie opakowania z migéniami przechowywanymi w folii PA/
ARE/PE odnotowano dopiero po 15 dobach. Skraplajaca si¢ para wodna na we-
wnetrznej powierzchni opakowania spowodowata zmniejszenie oceny sensorycznej
wygladu opakowania z 3 do 2 JU. Zapakowane migsnie byly widoczne i wyglad
opakowania z wsadem byt akceptowany przez zespot oceniajacy.

Wyglad opakowania z mig¢$niami pakowanymi w folii PA/PE zmienit si¢ po
8 dobie przechowywania (tab. 3). Poczawszy od 8 do 15 doby, obserwowano skra-
planie si¢ pary wodnej na wewngtrznej powierzchni folii zamknigtego opakowania,
co powodowato stopniowg utrate jego przezroczystosci. Skutkowato to zmniejsze-
niem oceny sensorycznej wygladu opakowania z 3 JU po 4 dobach do 1 JU po
15 dobach przechowywania. Po 15 dobach wyglad opakowania z przechowywanymi
migéniami byl juz znacznie towaroznawczo niekorzystnie zmieniony i tym samym
uznany za niepozadany. Uzyskane wyniki wskazuja, ze wyglad opakowan z uzyciem
folii PA/PE byt akceptowany tylko do 12 doby przechowywania.

Réznice w wygladzie opakowan, w zaleznosci od rodzaju uzytej folii, wynikaty
z zastosowania warstwy przeciwmgielnej oraz ze stopnia przepuszczalnosci pary
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wodnej. Uzycie tej warstwy w polagczeniu z najmniejszg przepuszczalno$cia pary
wodnej folii skutkowato niezmienionym wygladem opakowania do 15 doby prze-
chowywania, podczas gdy wyglad opakowania z uzyciem folii PA/PE, tj. o najwigk-
szej przepuszczalno$ci pary, byt akceptowany jedynie do 12 doby przechowywania.

4. Podsumowanie

Stwierdzono, ze roznice w stopniu przenikalnosci tlenu (SPT) przez folie opakowa-
niowe w przedziale 20+56 cm?/m?24h.-0.1MPa i réznice w przepuszczalno$ci pary
wodnej, wynoszace 1,3+7,3 g/m*24h, wptywaly istotnie na oceng sensoryczng: wy-
gladu ogodlnego i konsystencji do§wiadczalnych migsni, oraz na wyglad opakowania
przed jego otwarciem.

Wyniki dotyczace oceny sensorycznej wygladu ogolnego, konsystencji migsni
oraz wygladu opakowania przed otwarciem wskazuja, iz okres przechowywania
préb w folii PA/PE, tj. o najmniejszej barierowosci, powinien by¢ nie dtuzszy niz
12 dob, natomiast w folii PA/PE + AF i PA/ARE/PE — nie dtuzszy niz 15 dob.
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THE INFLUENCE OF PACKAGING MATERIAL OF TURKEY
CULINARY THIGH MUSCLES PACKAGED UNDER MODIFIED
ATMOSPHERE ON THEIR SENSORY CHARACTERISTICS

Summary: The objective of this study was to investigate the influence of packaging material
(PA/PE, PA/PE+AF, PA/ARE/PE) with different barrier properties on the sensory
characteristics (general appearance, consistency and outward appearance of wrapping before
its opening) of turkey thigh muscles packed in a modified atmosphere consisting of 75% CO,,
20% N,, 5% O, and stored at +1°C for: 4, 8, 12, 15 days. General appearance and consistency
of experimental muscles packaged in all types of used wrappings deteriorated with storage up
to the 15" day. At the end of storage general appearance of samples packed in PA/PE bags
were recognized as undesirable, while the samples packed in PA/PE + AF and PA/ARE/PE
bags as tolerated. Turkey thigh muscles paked in pouches with an antifog layer had the best
outward appearance of wrapping before its opening during storage.

Keywords: turkey thigh muscles, modified atmosphere, packaging material, barrier proper-
ties.



