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Streszczenie: Celem pracy byto dokonanie przegladu wspotczesnego stanu wiedzy o oddzia-
tywaniu modyfikowanej atmosfery na wiasciwosci migsa drobiowego przechowywanego
w warunkach chtodniczych. Oméwiono sposoby modyfikowania atmosfery podczas pakowania
migsa (pakowanie prozniowe oraz pakowanie w atmosferze gazow), rodzaje gazéw najczescie]
stosowanych do modyfikowania atmosfery oraz materialy opakowaniowe. Szczegolna uwage
zwrocono na omowienie wptywu pakowania i przechowywania w modyfikowanej atmosferze
na zagadnienia mikrobiologiczne, zmiany barwy i utlenianie lipidéw migsa drobiowego.

Stowa kluczowe: drob, migso, przechowywanie, modyfikowana atmosfera, materiat opako-
waniowy

Summary: The aim of this work was to present the current knowledge about the influence of
modified atmosphere on the properties of refrigerated poultry meat. The methods of atmosphere
modification in packaged meat (vacuum packaging, gas atmosphere packaging), types of gases
most commonly used to modify atmosphere and packaging materials were discussed. Special
attention was given to describe the influence of modified atmosphere packaging and storage on
microbiology issues, colour changes and lipid oxidation of poultry meat.

Keywords: poultry, meat, storage, modified atmosphere, packaging material.

1. Wstep

Szybkie pogarszanie si¢ jako$ci surowego migsa przechowywanego w stanie schto-
dzonym uzasadnia potrzebg ciagtego doskonalenia metod jego chlodniczego prze-
chowywania. Pakowanie migsa w modyfikowanej atmosferze znajduje wspotczes-
nie, w poréwnaniu z innymi metodami przechowywania migsa drobiowego
(np. w lodzie suchym lub tuskowym), niemal powszechne zastosowanie, poniewaz
zapewnia lepsza jakos$¢ migsa i umozliwia wydtuzenie okresu trwatosci [Markowska
iin. 1997; Czerniawski 1998; Kijowski i in. 2001; Krala 2003].
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Najprostsza metoda modyfikowania atmosfery jest pakowanie prozniowe, pole-
gajace na usunigciu powietrza z opakowania wytworzonego z materiatu o mozliwie
najmniejszej przenikalnosci dla tlenu atmosferycznego i przechowywaniu migsa
w warunkach chtodniczych [Pikul 2003; 2001a]. Uzyty material opakowaniowy
musi $cisle przylega¢ do prézniowo pakowanego produktu. Nieprzestrzeganie tej
zasady powoduje niekorzystne zmiany barwy migsa [Krala i in. 1995; Krala 1999]
1 wzrost bakterii gnilnych. Pakowanie surowego migsa drobiu w modyfikowanej at-
mosferze (MA) jest ograniczone ze wzgledu na znaczny wyciek soku migsnego we-
wnatrz opakowania, co pod wzgledem marketingowym znaczaco pogarsza wyglad
zapakowanego migsa. Ponadto wraz z wyciekiem sokéw zubozona zostaje jego war-
to$¢ odzywcza, m.in. w bialtko, zwigksza si¢ zanieczyszczenie mikrobiologiczne
oraz pogorszeniu ulegaja wiasciwosci technologiczne i kulinarne [Krala 1996; 1999;
Pikul 2001c; Ostoja 2003]. Z tego tez wzgledu pakowanie prozniowe jest powszech-
nie stosowane do przedtuzania trwatosci nie tylko migsa, lecz takze przetworow
z migsa drobiowego [Cegielska-Radziejewska, Pikul 2000; Pexara i in. 2002; North-
cutt i in. 2005].

Biorac pod uwage niedoskonatosci prézniowego pakowania oraz w celu wydhu-
zenia okresu przydatnosci do spozycia przechowywanego migsa z zachowaniem
pozadanych wyréznikow, przede wszystkim $wiezosci, wspotczesnie niemal po-
wszechnie stosuje si¢, w zalezno$ci od metody tworzenia atmosfery, pakowanie
zwane pakowaniem w modyfikowanej (MA) i/lub kontrolowanej (KA) atmosferze.

Metody ksztattowania atmosfery roéznia si¢ tym, ze sktad MA ustala si¢ tylko raz
w chwili rozpoczecia przechowywania, natomiast sktad KA jest stale kontrolowany
i korygowany w trakcie przechowywania [Krala i in. 1995; Philips 1996; Kondrato-
wicz i in. 2007].

Pakowanie w modyfikowanej i/lub kontrolowanej atmosferze polega na zasta-
pieniu w opakowaniu powietrza mieszaning gazow, gtownie: O,, CO, i N, [John i in.
2005; Patsias i in. 2006; Veberg i in. 2006; Acton i in. 2007].

2. Wlasciwosci modyfikowanej atmosfery

Gazy stosowane we wspotczesnym opakowalnictwie zywnosci maja rézne wilasci-
wosci 1 pelnia zroznicowane funkcje w zabezpieczeniu wiasciwosci pakowanych
produktow [Krala 1999]:
Tlen:
— umozliwia tworzenie i zachowanie atrakcyjnej barwy migsa;
— sprzyja wzrostowi bakterii tlenowych (gnilnych);
— zapobiega wzrostowi mikroorganizméw beztlenowych;
— sprzyja zmianom oksydacyjnym (barwnikow hemowych i lipidow).
Ditlenek wegla:
— dziala bakteriostatycznie i fungistycznie, tym silniej, im wigksze jest jego st¢ze-
nie (gtéwnie na bakterie gram ujemne);
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— sprzyja wzrostowi mikroorganizmow beztlenowych;

— latwo rozpuszcza si¢ w wodzie zawartej w produkcie;

— zmniejsza pH produktu (o 0,2-0,4 jednostki);

— nie wchodzi w trwate potaczenia ze sktadnikami zywnosci;

— dziata przeciwutleniajaco przez zmniejszenie potencjatu red-ox produktu;

— wysokie stgzenie w atmosferze otaczajacej migso powoduje ciemnienie barwy
powierzchni.

Azot:

— nie wywiera bezposredniego wptywu na reakcje zachodzace w zywnosci;

— trudniej przenika przez folie opakowaniowe niz tlen i ditlenek wegla;

— gorzej rozpuszcza si¢ w wodzie niz tlen i ditlenek wegla;

— zmniejsza roznicg ciSnien wewnatrz i na zewnatrz opakowania, a przez to roéw-
niez przenikanie tlenu do wngtrza opakowania.

Gazami o waznym znaczeniu w przechowalnictwie surowego migsa drobiowego
sa ditlenek wegla i tlen [Hotchkiss 1989]. Podczas przechowywania migsa w mo-
dyfikowanej atmosferze gazy te oddzialywaja gldwnie na barwe migsa, trwatos¢ mi-
krobiologiczng i utlenianie lipidow [Pikul 2001a]. Azot jest nieaktywnym sktadni-
kiem MA, okre$lanym mianem ,,wypetniacza”, gdyz uzupetnia zawartos¢ CO, i O,
w MA do 100% objetosci [Krala i in. 1995; Ostoja 2003]. Gazy te, uzywane w roz-
nych kombinacjach i proporcjach, powinny by¢ dostosowane do wtasciwosci pako-
wanego produktu (pochodzenie gatunkowe, klasa jakosciowa, rodzaj i rozdrobnienie
migsni) z uwzglednieniem przewidywanych warunkéw temperaturowych podczas
przechowywania i dystrybucji migsa oraz zamierzonego gtownego celu ich uzycia
[Krala 1999; 2003; Zin, Miazga 2004]. Celem tym moze by¢ m.in.: a) maksymalne
przedtuzenie okresu trwatosci, uzyskiwane przy stosowaniu dwusktadnikowej at-
mosfery: azot i ditlenek wegla i catkowicie pozbawionej tlenu lub atmosfery troj-
sktadnikowej: azot, ditlenek wegla i tlen; b) zachowanie barwy powierzchni migsa
— skfad atmosfery: 80% tlenu 1 20% CO, [Krala 1999; 2003].

Stwierdzono, ze im wigksze jest stgzenie CO, w MA, tym mnigjsza jest prolifi-
kacja mikroorganizmow [Phebus i in. 1991], co w liczacym si¢ stopniu wydtuza
okres przechowywania migsa kurczat i indykow [Hotchkiss 1989; Hotchkiss, Lang-
ston 1995; Fraqueza i in. 2004].

W celu wydtuzenia przechowalniczego okresu trwatosci chlodzonego migsa
drobiowego, charakteryzujacego si¢ wigkszym zanieczyszczeniem mikrobiologicz-
nym niz migso duzych zwierzat rzeznych, wymagane jest stosowanie wigkszych
stgzen CO, w MA — co najmniej 60% [Hotchkiss 1989; Krala i in.1995; Saucier i in.
2000; Kijowski i in. 2001]. W wewngtrznej atmosferze opakowania o duzym stgze-
niu CO, barwa migsa drobiu grzebiacego, ze wzgledu na mata zawarto$¢ barwnikow
hemowych, nie ulega istotnemu pogorszeniu [Saucier i in. 2000; Pikul 2001c; Dha-
nanjayan i in. 2006]. Atmosfera o duzej zawartosci CO, nie powoduje zmian oksy-
dacyjnych i degradacyjnych lipidow [Krala i in. 1995; Pettersen i in. 2004; Fraqueza
iin. 2004].
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Udziat tlenu w MA sprzyja wzrostowi bakterii tlenowych, wywotujacych za-
uwazalne objawy zepsucia migsa (Sluz, zapach gnilny) [Krala i in. 1995; Pikul
2001c¢]. Przechowywanie migsa w MA pozbawionej tlenu sprzyja wzrostowi beztle-
nowych bakterii chorobotworczych [Hotchkiss 1989; Saucier i in. 2000; Pikul
2001c].

Ograniczony dostgp tlenu do powierzchni migsa drobiowego przechowywanego
w MA moze powodowac zuzycie tego gazu przez drobnoustroje, co spowoduje nie-
utlenowanie si¢ mioglobiny do oksymioglobiny i nie wyksztalci si¢ jasnoczerwona
barwa, pozadana przez klientow [Krala 1999]. Modyfikowana atmosfer¢ o malej
zawartosci tlenu stosuje si¢ do pakowania migsa drobiowego w duzych opakowa-
niach zbiorczych. Barwa migsa nie ulega wowczas wigkszym zmianom [Pikul
2001b].

Do przechowywania surowego migsa kurczat w MA pozadana jest niewielka
ilo$¢ tlenu, ktora sprzyja zachowaniu naturalnej barwy migsa [Krala i in. 1995; Sau-
cier 1 in. 2000; Kijowski i in. 2001]. Dodatek tlenu w ilosci 5-10% do $rodowiska
o0 duzej zawartosci CO, zapobiega proliferacji bakterii fermentacji mlekowej oraz
niekorzystnej zmianie barwy przechowywanego migsa kurczat. Wymieniona zawar-
to$¢ tlenu nie wywiera negatywnego wptywu na czysto§¢ mikrobiologiczna migsa
kurczat [Hotchkiss 1989] i indykéw [Saucier 1 in. 2000; Orkusz i in. 2012]. MA za-
wierajaca duze stezenie tlenu (70-80%) jest nicodpowiednia do pakowania migsa
drobiowego, poniewaz sprzyja utlenianiu lipidow [Veberg i in. 2006]. Patsias i in.
[2006] podaja, ze decydujacym czynnikiem utleniania sig lipidow jest zawartos¢ O,
w atmosferze, w ktorej pakowane sa produkty. Im wigksza jego zawarto$¢ w atmos-
ferze, tym szybciej przebiegaja procesy zwiazane z utlenianiem lipidow [Berruga
iin. 2004; Seydim i in. 2006], a to:

— pogarsza barwg [Zin, Miazga 2004; Dhananjayan i in. 2006];
— wywoluje niepozadany zapach [Kijowski, Richardson 1997].

Wysokotlenowa MA (80% O,, 20% CO,), w poréwnaniu z atmosfera beztleno-
wa, skraca chtodnicze przechowywanie migsa drobiowego o 6-8 dni [Zin, Miazga
2004].

Do pakowania migsa drobiowego stosowana jest MA z wykorzystaniem réznych
kombinacji gazow:

— ditlenku wegla i azotu [Czerniawski 1998; Pexara i in. 2002; Pettersen i in. 2004;

Patsias i in. 2006],

— ditlenku wegla, azotu i tlenu [Hotchkiss 1989; Krala 1999, 2003; Saucier i in.

2000; Kijowski i in. 2001; Orkusz i in. 2011; 2012; Orkusz 2013; 2014],

— ditlenku wegla i tlenu [Zin, Miazga 2004; Veberg i in. 2006; Orkusz i in. 2013].

Za optymalny sklad MA umozliwiajacy wydtuzenie okresu przechowywania
migsa kurczat i/lub indykow z zachowaniem pozadanej barwy uznano: 75% CO,,
20% N, 1 5% O, [Krala 1999; 2003; Kijowski i in. 2001; Orkusz i in. 2011].

Zastosowanie MA ztozonej z ditlenku wegla (50%) 1 azotu (50%) przedtuzato
okres przechowywania filetow z migéni piersiowych indyka o 2 tygodnie w porow-
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naniu z przechowywaniem w powietrzu, poniewaz hamowaniu ulegata prolifikacja
bakterii psychrotrofowych, bakterii z rodzaju Pseudomonas i z rodziny Enterobacte-
riaceae [Fraqueza i in. 2004]. Wspomniani autorzy wykazali rowniez, ze zawarto$¢
aldehydu malonowego (AM) w mig$niach nieznacznie wzrastala podczas doswiad-
czalnego czasu przechowywania, tj. od wartosci 0,3 do 0,5 mg AM/kg. Na koniec
okresu przechowywania, tzn. w 25 dobie, ilo$¢ kwasow thuszczowych C18:2, C18:3
1 C20:4 nieznacznie si¢ zmniejszyta w poréwnaniu ze stanem wyjsciowym. Na pod-
stawie wynikow badan wnioskowano, ze taki sktad MA zabezpieczat przed utlenia-
niem lipidow migsa.

Zastosowanie do pakowania mielonego migsa indyczego atmosfery o sktadzie:
20% CO, 1 80% N, nie powodowato zmiany barwy, natomiast migso pakowane
w atmosferze: 62% CO,, 8% O, i 30% N, charakteryzowato si¢ zmieniong barwa.
Podczas przechowywania w atmosferze tlenowej stwierdzono zmniejszenie wartosci
parametrow L* (jasnos¢) i a* (udzial barwy czerwonej) barwy oraz zwigkszenie
wartosci b* (udziat barwy zo6ttej) parametru barwy migsa. Liczba bakterii z rodzaju
Escherichia coli byta wigksza w probach po 15 dobach przechowywania w MA po-
zbawionej tlenu niz w probach przechowywanych w atmosferze zawierajacej tlen
[Saucier i in. 2000].

Dhananjayan i in. [2006] nie zaobserwowali zmiany barwy mielonego migsa
z mig$ni piersiowych indykow podczas 12 dni przechowywania prob w MA pozba-
wiongj tlenu, tj. w atmosferze o nastepujacym skfadzie: 96% CO, 14% N,.

Barwa migsa przechowywanego w wysokotlenowej atmosferze, tj. 88% O,, 10%
CO, 1 2% N,, ulegata stopniowemu pogorszeniu. Warto$¢ parametru a* barwy
zmniejszyla si¢ z 6,15 (dla prob przechowywanych w obydwu rodzajach atmosfer)
do 5,69 w migsie przechowywanym w MA bez udziatu tlenu oraz do 0,36 dla prob
przechowywanych w atmosferze wysokotlenowej. Proby przechowywane w trdj-
sktadnikowej MA charakteryzowatly si¢ w trakcie przechowywania istotnym zwigk-
szeniem parametru ho (kat tonu barwy). Natomiast warto$¢ tego parametru dla mig-
sa przechowywanego w MA o skfadzie: 96% CO, i 4% N, nie zmienita sig
W poréwnaniu z jego wartoscia poczatkowa.

Veberg i in. [2006], badajac mielone migsnie udowe indykow przechowywane
w MA o sktadzie 70% O, 1 30% CO, oraz w prézni, wykazali, iz zawarto$¢ aldehydu
malonowego po 12 dobach przechowywania prob w MA wynosita 2,09 mg/kg AM,
natomiast w prozni 0,32 mg/kg AM. Ocena sensoryczna zapachu badanego migsa
(w skali od 1 do 9) wykazala zdecydowanie gorszy zapach prob przechowywanych
w MA (6,1 mg/kg AM) w porownaniu z przechowywaniem w prozni (2,3 mg/kg
AM) i byt on okreslony jako zjelczaty. Barwa powierzchni prob migsa indykow
przechowywanych w MA, w poréwnaniu z prébami przechowywanymi w prozni,
ulegta znacznemu pogorszeniu, zaobserwowano bowiem zmniejszenie parametru a*
barwy. W migsie przechowywanym w prézni, jak i w MA, nie zmienita si¢ warto$¢
parametru b* barwy, ale istotnie zwigkszyta si¢ wartos¢ parametru L* barwy. Orkusz
iin. [2013] rowniez stwierdzili, iz przechowywanie mig$ni piersiowych gesi w wy-
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sokotlenowej modyfikowanej atmosferze (80% O, i1 20% CO,) zabezpiecza ich bar-
we przez 11 dni przechowywania, podczas gdy w prézni — przez 14 dni.

Sktad gazow wprowadzanych do opakowania ulega zmianom w trakcie przecho-
wywania produktu w wyniku przenikalnosci gazow przez material opakowaniowy
i procesow zachodzacych w produkcie oraz na skutek proliferacji mikroorganizmow.
W celu uniknigcia nieprzewidzianych zmian atmosfery wewnatrz opakowania ko-
nieczne jest, aby objetos¢ MA byla wigksza w relacji do objgtosci zapakowanego
produktu. Dla surowego migsa, w tym rowniez migsa drobiowego, stosunek atmos-
fery do produktu powinien wynosi¢ 3:1 [Pikul 2001b; Dhananjayan i in. 2006;
Veberg i in. 2006].

3. Opakowania wykorzystywane do pakowania
w modyfikowanej atmosferze

Opakowanie jest wysoce znaczacym czynnikiem wplywajacym na jakos¢ pakowa-
nych produktow. Umozliwia ono i usprawnia transport oraz sktadowanie, a takze
zwigksza trwato$¢ i atrakcyjno$¢é produktow [Kondratowicz, Koscielak 2005; Rak
2007].

Pakowanie migsa, w tym migsa drobiowego, w modyfikowanej atmosferze jest
skuteczne tylko pod warunkiem utrzymania wlasciwego sktadu atmosfery w opako-
waniu. Wymaga to jednak, by opakowanie byto wykonane z materiatu o ograniczo-
nej przenikalnosci dla gazéw, czyli powinno by¢ ono o odpowiednio wysokiej barie-
rowosci, wyrazonej w cm’/m?-24h-0,1MPa w okre$lonej temperaturze i wilgotnos$ci
wzglednej powietrza. Barierowo$¢ opakowania w stosunku do gazow, zwlaszcza do
tlenu, ktéry uczestniczy w wielu reakcjach majacych wptyw na dtugos¢ okresu prze-
chowywania migsa, jest jednym z najistotniejszych wyréznikow opakowania.

Barierowo$¢ materiatu opakowaniowego okresla si¢ stopniem przenikalnosci dla
tlenu — SPT oraz stopniem przenikalnosci dla pary wodnej [Krala 1999]. Przenikal-
nos¢ CO, jest 3-5 razy wigksza niz dla tlenu, a azotu 3-5 razy mniejsza niz dla tlenu.

Folie jednowarstwowe, jako materialy opakowaniowe, czgsto nie zapewniaja
pozadanych wlasciwosci fizykochemicznych, mikrobiologicznych i sensorycznych,
wymaganych przez pakowany produkt. W zwiazku z tym do pakowania w MA sto-
suje sig folie wielowarstwowe, ktore w najprostszej postaci skladaja sig z tzw. war-
stwy nosnej (zewngtrznej) i warstwy umozliwiajacej zgrzewanie (wewngtrznej).
Warstwa no$na chroni material opakowaniowy przed uszkodzeniami mechaniczny-
mi i decyduje o przepuszczalno$ci gazow (W tym rowniez substancji kreujacych
zapach), jego sztywno$ci i wytrzymatosci. Warstwa wewngtrzna jest bariera dla pary
wodnej oraz medium do zamknigcia opakowania [Cichon 1996].

Warstwa zewnetrzng (niemal z reguty) sa folie z poliamidu (PA) i poliestru (PET),
warstwami wewngtrznymi za$ sa folie z polietylenu (PE) i polipropylenu (PP). Poni-
zej przedstawiono wiasciwosci folii PA 1 PE [Lisinska-Kusnierz, Ucherek 2004].
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Folia poliamidowa:
— oporna na dziatanie bakterii, plesni 1 thuszczow,
— nietoksyczna,
— przezroczysta i bezwonna oraz higroskopijna,
— cechuje ja nieznaczna przenikalnos¢ dla gazow oraz duza dla pary wodnej,
— charakteryzuje si¢ trudno$cia zgrzewania, dlatego czgsto jest stosowana w postaci
laminatow wielowarstwowych,
— nieoporna na kwasy mineralne i §rodki utleniajace.
Folia polietylenowa:
— bezwonna,
— podatna na zgrzewanie,
— cechuje ja mala przenikalno$¢ dla pary wodne;j,
— duza oporno$¢ na dziatanie kwasow, zasad i soli,
— charakteryzuje ja duza migkkos$¢, elastycznosé, opornos¢ mechaniczna,
— duza przepuszczalnos¢ dla gazow (tlenu i dwutlenku wegla),
— nieoporna na dziatanie silnych utleniaczy i stezonych kwasow.

Ze wzgledu na uzupetniajace wlasciwosci folii poliamidowych (PA) w poréwna-
niu z foliami polietylenowymi (PE) taczy sig¢ je, tworzac laminaty PA/PE. Charakte-
ryzuja si¢ one wysoka barierowoscia w odniesieniu do gazéw i mikroorganizméw,
duza oporno$cia na Scieranie i przebicie oraz podatno$cia na termoformowanie
[Cichon 1996].

W celu zwigkszenia barierowosci laminatéw stosuje si¢ m.in.: kopolimery etyle-
nu z alkoholem winylowym, polichlorek winylidenu, zywice poliamidowe i polia-
midy amorficzne [Czerniawski, Michniewicz 1998]. Laminaty PA/PE sa szeroko
wykorzystywane do pakowania migsa i jego przetworow w MA [Martinez i in. 2005;
John i in. 2005; Orkusz i in. 2011; 2012; 2013].

W celu zabezpieczenia przed gromadzeniem si¢ pary wodnej wewnatrz opako-
wania oraz umozliwienia dobrej widocznosci zapakowanego produktu stosuje si¢
warstwe anti-fog, okreslana réwniez jako warstwa antyroszeniowa [Dietrich 2004;
Orkusz 2014].

Do pakowania migsa w prozni oraz w MA przydatne sa folie o przenikalno$ci dla
tlenu w zakresie 10-100 cm?/m?24 h-0,1 MPa [Pikul 2001b; Kondratowicz i in.
2007; Orkusz i in. 2011; 2012; 2013; Orkusz 2013; 2014].

4. Podsumowanie

Wspotczesnie coraz czesciej konsumenci kupuja wyroby wygodne, ktore nie wy-
magaja pracochtonnych czynnosci przed ich obrobka kulinarng. Dlatego tez duza
popularnos¢ zdobyly na rynku elementy kulinarne w postaci filetow z drobiowych
migsni piersiowych i udowych (bez skory i kosci).

Odkostnione i pozbawione skory porcje migsa tatwo ulegaja mikrobiologiczne-
mu zanieczyszczeniu, gdyz odstonigte wilgotne powierzchnie elementéw kulinar-
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nych, zawierajace sktadniki odzywcze (m.in. biatko), sprzyjaja bardzo szybkiemu
namnazaniu si¢ mikroorganizmow. Oprocz niekorzystnych zmian powodowanych
przez drobnoustroje utleniaja si¢ barwniki hemowe i lipidy, w wyniku odparowania
wody wysycha powierzchnia migsa, zmniejsza si¢ wodochtonnos¢ tkanki migsnio-
wej 1 zwigksza si¢ wyciek soku migsnego. Niekorzystne zmiany w migsie powoduja
pogorszenie wartosci odzywczej i walorow sensorycznych, zmniejszajac tym
samym atrakcyjno$¢ oferowanego produktu.

W zwiazku z powyzszym pracownicy nauki i przemyshu migsnego poszukuja
i opracowuja skuteczne metody ograniczania i/lub eliminowania niepozadanych
zmian w migsie.

Jedna sposrod obecnie preferowanych metod, mogacych znalez¢ zastosowanie
w praktyce, jest pakowanie migsa w modyfikowanej atmosferze. Jest ono bowiem
skuteczne pod warunkiem zastosowania i utrzymania wtasciwego sktadu atmosfery
wewnatrz opakowania, co wiaze si¢ z uzyciem materiatu opakowaniowego o odpo-
wiednio wysokiej barierowo$ci w odniesieniu do gazow i pary wodnej. Zastosowa-
nie technologii pakowania w modyfikowanej atmosferze i odpowiednich materialow
opakowaniowych, zapewniajacych konsumencka atrakcyjnos$¢ produktow i utatwia-
jacych ich przygotowanie do spozycia oraz gwarantujacych zachowanie wysokiej
jakosci w stosunkowo dhugim przedziale czasu przechowywania, powoduje, ze mig-
so drobiowe w detalicznym obrocie handlowym jest oferowane w coraz szerszym
wyborze.
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