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Celem badan byta ocena wptywu rdéznych materiatéw opakowaniowych [standardowa folia: BOPP
(dwuosiowo zorientowany polipropylen)/PET (poliester)/PE (polietylen) dla gérnej warstwy i APET
(politereftalan etylenu)/PE dla dolnej warstwy; folia 1: PP (polipropylen)/PET/PE/EVOH (kopolimer
alkoholu etylenowinylowego)/PE warstwa gérna i PP/PE/EVOH/PE warstwa dolna; folia 2:
PP/PET/PE/EVOH/PE warstwa gbrna i PA (poliamid)/EVOH/PE warstwa dolna; folia 3: PP/PET/PE
warstwa gorna i PA/EVOH/PE warstwa dolna; folia 4: PP/PET/PE warstwa gorna i PA/PE warstwa
dolna; folia 5: gérna warstwa PP i dolna warstwa PP/PP] na jakos¢ 3 rodzajow dojrzewajgcych seréw
podpuszczkowych, pakowanych w réznych warunkach zmodyfikowanej atmosfery (MAP), pod katem
zmian fizykochemicznych, mikrobiologicznych i sensorycznych. Zmiany te monitorowano w okresie
90 dni przechowywania w temperaturze 2°C oraz 8°C. W przypadku sera Gouda zawartos¢ CO,
wewnatrz opakowan wynosita od 35% do 45%, natomiast dla seréw Maasdamer i Sielski Klasyczny od
55% do 65%. Trojczynnikowa analiza ANOVA wykazata, ze rodzaj folii miat wptyw na zawartosé wody
w serze Gouda przechowywanym przez 90 dni w temperaturze 2°C, a w przypadku sera Sielski
Klasyczny w temperaturze 8°C, podczas gdy cecha ta nie zalezata od warunkéw MAP podczas
przechowywania. Ponadto rodzaj folii miat znaczacy wptyw na zmiany poziomu wolnych kwaséw
ttuszczowych dla seréw Gouda i Sielski Klasyczny przechowywanych w temperaturze 2°C przez 90 dni.
Cechy sensoryczne zmienity sie znaczaco w czasie przechowywania w temperaturze 2°C dla
wszystkich badanych seréw, na co wptyw miat rodzaj folii, podczas gdy nie wykazano wptywu
warunkéw MAP. Generalnie, sery pakowane w folie standardowgq i folie 4 charakteryzowaty sie
najwyzszymi Srednimi wartosciami cech sensorycznych. Czas byt najistotniejszym czynnikiem
wplywajgcym na wiekszosé zmian cech fizykochemicznych i sensorycznych seréw przechowywanych
w temperaturze 2°C i 8°C. Temperatura przechowywania nie miata wptywu na wilgotnosé préobek
podczas przechowywania. Ogdlnie stwierdzono wzrost wartosci pH seréw podczas przechowywania,
niezaleznie od jego temperatury. Mozliwe byto zmniejszenie grubosci materiatu opakowaniowego
z poczatkowych 103 i 250 um (standardowa folia; odpowiednio: warstwa gérna i dolna) do
98 i 100 um (folia 4), bez wptywu na cechy sensoryczne produktu.
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