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Animal welfare and product quality
Summary

During the recent years there is growing concern amongst consumers for animal welfare and quality of animal products. Ac-

cordingly, the European Union member states accepted a new approach in the production of food, taking the necessities of the 

consumer in the so-called «fork to farm» approach into consideration. The guarantee of quality for the European consumers lies 

in the legislature and certain product brands. When securing the animal welfare in the meat production, the most critical points 

are the animal breeding, transport, i.e. its handling during the loading and unloading, as well as the procedure of stunning and 

slaughtering the animal. Worldwide experience shows that for the humane treatment of animals, next to the corresponding 

legislature, the education of personnel is indispensable. In Croatia this education should also include the consumers and the 

producers in order to create next to a quality legislature and strong citizen initiatives for the control of the Croatian market.
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Das Wohlergehen der Tiere und die Qualität der Erzeugnisse
Zusammenfassung

In den letzten Jahren wächst das Interesse der Verbraucher am Wohlergehen der Tiere und an der Qualität der Erzeugnisse animaler 

Herkunft. Deshalb haben die Länder der EU den neuen Ansatz in der Herstellung von Nahrung angenommen, der den Bedarf der 

Verbraucher beachtet, den sg. „fork to farm“ (vom Stall zum Tisch) Ansatz. Die Qualitätsgarantie für europäische Verbraucher sichern 

die Gesetze und bestimmte Herstellungsmarken (brands). Für eine qualitative Durchführung des Wohlergehens der Tiere in Fleisch-

herstellung sind die kritischsten Prozesse Mast, Einladen, Transport, Ausladen, Betäubung und Schlachten. Die Erfahrungen aus der 

Welt zeugen darüber, dass neben der Gesetze auch eine Edukation des Personals nötig ist. In Kroatien sollte diese Edukation sowohl 

die Hersteller als auch die Verbraucher umschließen, damit neben einer qualitativen Gesetzordnung auch starke Bürgerinitiativen zur 

Kontrolle des kroatischen Marktes gescha�en werden.

Schlüsselwörter: Wohlergehen der Tiere, Verbraucher, Qualität der Erzeugnisse

Il benessere di animale e la qualità di prodoti 
Suommario

Negli ultimi anni nel mondo sta aumentando l’interesse dei consumatori per il benessere di animali e la qualità di prodotti dell’origine 

animale. Perciò gli stati appartenenti all’Unione Europea hanno accettato un approccio nuovo alla produzione degli alimenti, che pren-

de in considerazione le richieste e le necessità dei consumatori, il cosiddetto approccio “fork to farm” (da stalla a a tavola). La qualità per 

i consumatori europei garantiscono la legislazione e certi marchi di prodotti (i brands). Per un trattamento di qualità di benessere degli 

animali i più rischiosi sono i processi di allevamento, carico, trasporto, scarico, stordimento e macellazione. Le esperienze mondiali ci 

insegnano che per trattare umanamente gli animali bisogna esistere non solo la legislazione, ma anche un personale educato. Questo 

tipo di educazione in Croazia dovrebbe coinvolgere i consumenti e i produttori, per poter creare anche le organizzazioni cittadine capaci 

di agire che potrebbero controllare il mercato croato, non dimenticando nemmeno la legislazione di qualità.

Parole chiave: benessere di animali, consumatori, qualità di prodotti

Uvod
Danas potrošači imaju visoke kri-

terije u pogledu kvalitete i održivosti 
mesa. Stoga prehrambenoj industriji 
ne preostaje drugo nego razviti nove 
tehnologije pakiranja mesa kako bi 
zadovoljila zahtjeve kupaca. Očuva-
nje kvalitete svježeg mesa može se 
postići na nekoliko načina, smrzava-
njem (niska ili smanjena tempera-
tura), konzerviranjem, pakiranjem u 
modi�ciranoj atmosferi, pakiranjem 
u vakuumu, fermentalnim pakira-
njem, usoljavanjem mesa i dr. Zbog 
potražnje za kvalitetnim proizvodom, 
pakiranje svježeg mesa u modi�cira-
noj atmosferi (eng. MAP – modi�ed 
atmosphere packaging) sve je značaj-
niji način očuvanja njegove kvalitete. 
Pojam MAP je obično rezerviran za 
postupke u kojima je zrak koji okru-
žuje meso zamijenjen mješavinom 
plinova koji se razlikuju od zraka (Bla-

Pakiranje u modi�ciranoj 
atmosferi (MAP)
Za pakiranje hrane u modi�ciranoj 

atmosferi, u počecima primjene te 
metode konzerviranja, korišteni su 
samo dušik (N ) i ugljični-dioksid (CO )
kao jedini plinovi za obradu i pakira-
nje kave i sira. Prvo pakiranje svježeg 
crvenog mesa u mješavini plinova 

-

mesnih proizvoda, kompanijama Mul-
tivac i Witt-Gasetechnik. Mješavina 
plinova je sastavljena od kisika (O ), 
ugljičnog-dioksida (CO ) i dušika (N ). 
Meso je imalo zadovoljavajući vizualni 
izgled, crvenu boju i svježinu, a moglo 

Plinovi argon, ugljični-monoksid, 
helij i ostali plinovi de�nirani su kao 
dopušteni plinovi za postupke pakira-
nja u modi�ciranoj atmosferi od stra-
ne Europske unije. Stvarno korištenje 

-
ni koju pakira.

Pakiranjem u modi�ciranoj atmosferi 
nastoji se smanjiti količina kisika, s ciljem 
smanjivanja rasta aerobnih mikroorga-
nizama a ubrzavanja oksidacijskih pro-
cesa. Uklonjen kisik može biti zamijenjen 
dušikom, inertnim plinom ili ugljičnim 
dioksidom koji utječe na snižavanje pH 
i inhibiciju rasta bakterija. Ugljični mo-
noksid može biti upotrijebljen za oču-

Autor navodi da ugljični-dioksid inhibira 
rast većine aerobnih bakterija i plijesni i 
najvažniji je plin u pakiranju hrane u mo-
di�ciranoj atmosferi. Može se slobodno 
reći što je veća koncentracija CO  u smje-

masno tkivo i voda apsorbiraju CO  vrlo 
lako i prekomjerne koncentracije uzro-
kuju promjene u pogledu kvalitete oku-
sa, gubitka vlage i koncentracije pakira-
nja (tzv. vakuum efekt). 

Pakiranje mesa 
u modi�ciranoj atmosferi

Plazonić1, Z., B. Mioković2, B. Njari2

Stručni rad

1 Stipe Plazonić, dr. vet. med., diplomirao na Zavodu za higijenu i tehnologiju animalnih namirnica, Veterinarski fakultet
2 dr. sc. Branimir Mioković, redoviti profesor; dr. sc. Bela Njari, redoviti profesor, Sveučilište u Zagrebu, Veterinarski fakultet, 

Zavod za higijenu i tehnologiju animalnih namirnica, Heinzelova 55, Zagreb

Sažetak
Pakiranje u modi�ciranoj atmosferi se s dolaskom novih tehnologija i sve većih zahtjeva kupaca širi i unapređuje. Pakiranje u modi-

�ciranoj atmosferi je smjesa različitih vrsta plinova (kisik O2, ugljični-dioksid CO2 i dušik N2) u različitim omjerima.

U radu je određen ukupni broj aerobnih mezo�lnih bakterija u svježem junećem i svinjskom mesu pakiranom u modi�ciranoj atmos-

feri, te nepakiranom meso kao kontrolnim uzorcima, kroz šest dana pohranjenima na temperaturi od 4ºC. Ukupni broj bakterija bio 

je niži u mesu pakiranom u modi�ciranoj atmosferi i kretao se od 7 x 102 /g prvog dana pohrane junećeg mesa do 2,5 x 106/g šestog 

dana pohrane. U kontrolnim uzorcima junetine već prvog dana pohrane ukupni broj iznosio je 8,8 x 104/g, a već četvrtog  dan bio 

je 4,2 x 106/g da bi na kraju pohrane iznosio 1,6 x 107/g. U uzorcima svinjetine upakirane u modi�ciranoj atmosferi ukupan se broj 

kretao od 1,8 x 103/g do najviše 4,2 x 106 /g šestog dana pohrane. Nepakirana svinjetina je već četvrtog dana pohrane u hladnjaku 

sadržavala 3,4 x 106/g, odnosno posljednjeg dana 8,8 x 107/g.  

Ključne riječi: svježe meso, pakiranje u modi�ciranoj atmosferi, ukupan broj bakterija
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U načelu, MAP ovisi o četiri neovisna 
faktora: kvaliteti hrane i higijenskom 
rukovanju s hranom, inertnom plinu 
ili smjesi plinova, stroju za pakiranje i 
materijalu za pakiranje (�lm).

Načini pakiranja svježeg mesa mogu 
uključiti vakuum pakiranje, MAP s vi-
sokim i niskim udjelom kisika (Blaki-

razlikuju se po načinu utjecaja na paki-
ranu  sirovinu i njihovoj primjenjivosti 
u maloprodaji:

a) Vakuum pakirani proizvod je 
smješten u plitice male propustljivo-
sti kisika, zrak je evakuiran i plitica je 
zapečaćena bez druge mješavine pli-
nova. 

b) Pakiranje svježeg crvenog mesa u 

često koristi u praksi. Visoke koncen-
tracije kisika koriste se za povećanje 
oksimioglobina na i ispod površine 
mesa te mu donosi žarko crvenu boju. 
Ovaj visoki udio kisika ne inhibira 
rast mikroorganizma koji uzrokuju 
kvarenje mesa. Rast aerobnih mikro-
organizama može se smanjiti umje-
renim dodatkom ugljičnog dioksida 
kao mješavina plinova. Kada sadržaj 

dioksida, rast mikroorganizama bitno 
je smanjena. Stoga je atmosfera od 

dioksida korisna za mikrobiološku ka-
kvoću mesa i boju. U praksi se mogu 
koristiti i atmosferske smjese plinova 

dioksida. Uporaba MAP pakiranja s 
visokim udjelom kisika pogodna je 
za proizvode koji će se održati kratko 
vrijeme i kod kojih se priželjkuje da je 
boja mesa crvena tijekom cijelog vre-
mena uporabe. 

c) Pakiranje u modi�ciranoj atmos-
feri s malim udjelom kisika u potpu-
nosti koristi inhibitorski učinak ugljič-
nog dioksida na bakterije i namijenjen 
je proizvodima koji se prevoze dugim 
relacijama ili su pohranjeni na duže 
vrijeme. S ugljičnim dioksidom u pliti-

cu se uvodi i dušik. Mješavine plinova 
koje se koriste pri ovom pakiranju, če-

-
sida, s dušikom kao reziduom. Unatoč 
očitom nedostatku, tj. ljubičasta boja 
mesa, ovu je tehnologiju pakiranja 
moguće koristiti u maloprodaji. 

Prednosti pakiranja u modi�ciranoj 
atmosferi su produžena trajnost po-
kvarljive hrane, smanjen rast mikro-
organizama a proizvod zadržava svoj 
oblik i izgled, zadržava vitamine, okus 
i masnoću te prirodnu boju. Ujedno, 
proizvodi su održiviji što znači i eko-
nomičnije korištenje osoblja i strojeva, 
i produženu distribuciju (Church i Par-

Proizvodi se mogu pakirati u različi-
te vrste ambalaže poput poliesterskih 
posudica, ekapandiranih polistiren 
posudica (EPS) s upijačem i bez upija-
ča te one za pakiranje u modi�ciranoj 
atmosferi 

Održivost mesa pakiranog u uvje-
tima atmosfere i u modi�ciranoj 
atmosferi istraživali su mnogi autori. 

-
jim istraživanjima na svježoj mljeve-
noj govedini pohranjenoj u različitim 
vremenskim periodima na tempera-

pet dana pohrane počinje mijenjati 

je mljevena govedina pohranjena na 

istraživanje na mljevenoj teletini paki-
ranoj u modi�ciranoj atmosferi s viso-

). 
Ocijenjena je u usporedbi s kontrola-
ma pakiranima u pliticama nepropust-
ljivima za kisik. Odresci u oba pakira-
nja promijenili su boju u crvenu a broj 

5

bez većih odstupanja u odnosu na vr-
stu pakiranja. U ocjeni senzornih svoj-
stava okus uzoraka s visokim udjelom 
kisika rangiran je manje prihvatljivim 

nakon šest do deset dana.

-
ma utjecaja pakiranja junetine  u kon-
centracijama s visokim udjelom kisika 
(MAP) kako bi produžili postojanost 
boje mesa utvrdili da u pakiranjima 

senzorna svojstva. 

Utjecaj MAP na mikrobiološku ka-
kvoću mljevenog junećeg mesa su 

dokazali da je pakiranje u MAP suzbilo 
rast psihro�lnih aerobnih bakterija u 
usporedbi s kontrolnim pakiranjima. 
Općenito, kontrolna pakiranja imala 
su značajno veći broj ukupnih aerob-
nih bakterija i bakterija mlječne kise-
line nego MAP pakiranja. Navedeni 
rezultati su nadalje pokazali da je MAP 
suzbio i rast patogena (Escherichia coli

Salmonella) u inokuliranoim ju-
nećem mljevenom mesu, u usporedbi 
sa kontrolom. 

-
krobiološko kvarenje junetine tijekom 
pohrane na 5°C u različitim uvjetima 

 i 

-
terija, bakterija mliječne kiselina te 
Pseudomonas i Brochothrix thermosp-

hacta

-
terija u pokvarenom mesu varirale su 
ovisno o uvjetima pakiranja. Rahnella 

aquatilis, Rahnella spp., Pseudomonas

spp. i Carnobacterium divergens iden-
ti�cirane su kao bakterije kvarenja 
tijekom pohrane na zraku (MAP1). 
Pseudomonas spp. i Lactobacillus sa-

kei

u MAP uvjetima s visokim sadržajem 
Rahnella spp. i L. 

sakei

pohrane u MAP3.

Cilj ovoga rada bio je utvrditi porast 
ukupnog broja bakterija u junetini i 
svinjetini pakiranoj u modi�ciranoj 
atmosferi tijekom pohrane u hladnjaku 

Materijali i metode
Svježe juneće meso I kategorije (ju-

neći but) i svježe svinjsko meso I kate-
gorije (kare s kostima) pakirano je u 

-
ce. Kontrolni uzorci pakirani su u obič-
noj atmosferi. Uzorci mesa pohranjeni 
su u hladnjaku u istim uvjetima tem-

-
ga mesa učinjena je prvog, četvrtog i 
šestog dana pohrane.

Uzorkovano je po deset uzoraka ju-
netine i svinjetine za svaku vrstu paki-
ranja. Rezultati su prikazani kao sred-
nje vrijednosti.

aerobnih mezo�lnih bakterija prema 

Rezultati i rasprava
Rezultati bakteriološke pretrage na 

ukupni broj aerobnih mezo�lnih bak-
terija prikazan je u tablici 1.  

U uzorcima mesa pakiranog u modi-
�ciranoj atmosferi ukupni broj aerob-
nih mezo�lnih bakterija prosječno je 

/g za junetinu, odnosno 
3/g. Četvrtog dana pohrane 

ukupni broj bakterija povećao se za 
/g (junetina), 

5/g (svinjetina). Še-
stog dana pohrane ukupni broj bak-
terija izrazito je porastao i iznosio 8,8 

/g.

rema odredbama Vodiča za mikro-
biološke kriterije za hranu (Ministar-
stvo poljoprivrede, ribarstva i ruralnog 

mesu u malim komadima dozvoljeno 
5 CFU/g aerobnih mezo-

�lnih bakterija, ovisno o broju uzorka. 
Prema tome, broj aerobnih mezo�lnih 

dana pohrane premašio je dozvoljeni 
broj. Šestog dana pohrane i meso pa-
kirano u MAP sadržavalo je više od 1 

CFU/g aerobnih mezo�lnih bak-
terija. 

Dobiveni rezultati su u skladu s oni-

u mljevenoj teletini pakiranoj u modi-
�ciranoj atmosferi s visokim udjelom 
kisika, u kojoj je ukupni broj mikro-

5/g do 

njihovom istraživanju je broj mikroor-
ganizama bio veoma sličan bez obzira 
na način pakiranja. U našem je istraži-

-
dinica u odnosu na kontrolne uzorke.

onim dobivenim od strane Mano i sur. 
-

nja u MAP na održivost  i bakteriološku 
-

zali su da je MAP produžio održivost 
svinjetine, osobito u atmosferama 
obogaćenim sa CO , dok su lag faza i 
vrijeme dvostrukog porasta ukupnih 
bakterija rasle sljedećim redom: zrak < 

/O /O Za-
ključeno je da modi�cirana atmosfera, 
osobito ona obogaćena s CO , uspo-
rava rast bakterija uzročnika kvarenja 
u svinjetini te tako produljuje njenu 
održivost.

Zaključak
Svježe meso pakirano u modi�cira-

noj atmosferi s visokim udjelom kisika 
može se duže održati u uvjetima po-

na meso koje je pohranjeno svježe. 
Prema rezultatima bakteriološke pre-

aerobnih mezo�lnih bakterija može 
se reći da pakiranje u modi�cirano 
atmosferi (visoki udio kisika i ugljičnog 

sistiranje razvoja bakterija u svježem 
mesu. Juneće meso zadržava manji 

svinjetine koja ima nešto veći ukupni 
broj bakterija.

* Rad je izvadak iz  diplomskog rada 
-

nadi i svinja pod različitim režimima 
držanja. Veterinarski fakultet, Zagreb. 
(mentor: prof. dr. sc. Branimir Mioko-
vić)
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Introduction
Quality of pig meat and carcasses de-

pends on interaction between genetic 

and paragenetic factors. Among parage-

netic factors, food quality and quantity 

is, in addition to the �nal body weight of 

pigs, one of the most important factors 

in�uencing the slaughterhouse qual-

ity of pigs. Crude protein level in forage 

mixtures during fattening in�uences 

not only the quality of pig carcasses, 

but also the quality of muscle tissue, 

that is, meat (Nieto et al. 2003; Millet et 

al. 2006; Barea et al. 2008). In the avail-

able literature there are no data on the 

in�uence of crude protein level in for-

age mixtures on phenotype expression 

of meatiness of Black Slavonian pig, an 

autochthonous Croatian breed of lard 

and meat type. Black Slavonian pigs 

have been fed empirically so far, without 

exact research conducted on their real 

nutritional needs.

Materijal and methodsm
Research was conducted on pig car-

with higher crude protein level in forage 

mixtures (Group A), and on pig carcasses 

-

tened up to the same body weight, but 

with lower crude protein level in forage 

mixtures (Group B). Sex ratio (barrows 

and gilts) was the same in each group. 

Pigs in Group A were fed forage mixture 

body weight, and with forage mixture 

body weight, as well as with fresh green 

alfalfa, which were both fed ad libitum. 

Pigs in Group B were fed forage mixture 

body weight, and with forage mixture 

body weight. Pigs from both analyzed 

groups were kept in the semi-outdoor 

system with the same housing and 

feeding conditions, during the summer-

autumn season.Dissection of right sides 

In�uence of crude pretein level in 

forage mixtures on pig meat and 

carcass quality of black slavonian pigs

Senčić1, Đ., D. Samac1, Z. Antunović1, J. Novoselec1, I. Klarić1

Scientific paper

1 Dr. sc. Đuro Senčić, full professor, Danijela Samac, assistant; dr. sc. Zvonko Antunović, full professor; Josip Novoselec, asistent; 

Ivana Klarić;  Faculty of Agriculture, Department of Animal Science, Trg sv. Trojstva 3, 31 000 Osijek, Croatia

Summary
The research was conducted on pig carcasses and meat from two groups (A and B) of Black Slavonian pigs (Croatian autochthonous, 

endangered breed), fed with higher (group A) and lower (group B) level of crude proteins in forage mixtures, during two fattening 

cycles (14%/12% and 12%/10%). In each group there were 16 pigs (8 gilts and 8 castrated male pigs). 

Increase in the crude protein level in forage mixtures had a very signi�cant impact (p<0.01) on reduction of fat tissue share (34.55% : 

39.09%) and on increase in muscle tissue share (47.10% : 46.11%) in pig carcasses, although not to a statistically signi�cant (p>0.05) 

extent. Pig carcasses from group A, compared to those in group B, had a signi�cantly (p<0.01) higher share meat of ham (15.62% : 

14.62%). Meat (MLD) of pigs from both of the groups was of very good quality, considering the analyzed indicators (pH1, pH2, water 

holding capacity, colour). Pig meat from group A, compared to meat from pigs in group B, had a statistically signi�cant (p<0.05), 

higher level of crude proteins (21.47% : 20.93%), a very signi�cantly (p<0.01) higher water content (70.62% : 65.70%), and lower level 

of crude fat (6.89% : 12.34%), while no signi�cant di�erences (p>0.05) were determined between the analyzed groups of pigs in terms 

of ash content (1.02% : 1.02%).

Key words: crude protein level, carcass quality, meat quality, Black Slavonian Pig.

Modi�ed atmosphere packaging of meat

Modi�ed atmosphere packaging has been expanded and improved with the arrival of new technologies and increasing demands of 

buyers. Modi�ed atmosphere packaging is a mixture of di�erent kinds of gases (Oxygen O2, Carbon Dioxide CO2 and Nitrogen N2) 

in di�erent ratios. 

Total viable count of aerobic mesophyllic bacteria in fresh beef and pork meat packed in a modi�ed atmosphere and unpacked meat 

as control samples through the period of six days and stored at 4ºC, was determined in this paper. Total count of bacteria was lower in 

meat packed in a modi�ed atmosphere and was from 7 x 102 /g on the �rst day of beef meat storage, to 2.5 x 106/g on the sixth day 

of storage. In control samples of beef, the total count was 8.8 x 104/g even on the �rst day of storage; it was 4.2 x 106/g on the fourth 

day, to be 1.6 x 107/g at the end of storage. The total count in pork samples packed in a modi�ed atmosphere was from 1.8 x 103/g 

to the most of 4.2 x 106 /g on the sixth day of storage. Unpacked pork contained 3.4 x 106/g even on the fourth day of refrigerator 

storage, i.e. 8.8 x 107/g on the last day. 

 Key words:  fresh meat, modi�ed atmosphere packaging, total count of bacteria 

Fleischverpackung in modi�zierter Atmosphäre

Das Packen in einer modi�zierten Atmosphäre wird mit neuen Technologien und immer größeren Forderungen der Käufer breiter und ent-

wickelter. Das Packen in einer modi�zierten Atmosphäre ist eine Mischung verschiedener Gase (Sauersto� O2, Kohlendioxyd CO2 und Stick-

sto� N2) in verschiedenen Größenverhältnissen. In dieser Arbeit ist die gesamte Zahl der aeroben mesophylen Bakterien in frischem Rind- 

und Schweine�eisch verpackt in einer modi�zierten Atmosphäre, sowie nicht verpacktem Fleisch als Kontrollmuster, während sechs Tage 

aufbewahrt auf Temperatur von 4oC, bestimmt. Die gesamte Bakterienzahl war im Fleisch, verpackt in einer modi�zierten Atmosphäre, 

niedriger und bewegte sich von 7 x 102/g am ersten Tag der Rind�eischaufbewahrung bis 2,5 x 106/g am sechsten Tag der Aufbewahrung. 

In den Rind�eisch-Kontrollmustern betrug die Gesamtzahl schon am ersten Tag der Aufbewahrung 8,8 x 10 4  und schon am vierten Tag war 

sie 4,2 x 106, während sie am Ende der Aufbewahrung 1,6 x 107 /g betrug. In den Schweine�eischmustern verpackt in einer modi�zierten 

Atmosphäre bewegte sich die Gesamtzahl von 1,8 x 103/g bis höchstens 4,2 x 106/g am sechsten Tag der Aufbewahrung. Das nicht verpacke 

Schweine�eisch enthielt schon am vierten Tag der Aufbewahrung im Kühlschrank 3,4 x 106/g, bzw. am letzten Tag 8,8 x 10´/g.

Schlüsselwörter: frisches Fleisch, Packen in einer modi�zierten Atmosphäre, Bakteriengesamtzahl

Confezionamento nell’atmosfera modi�cata

Il confezionamento nell’atmosfera modi�cata si di�onde e progredisce con evoluzione di nuove tecnologie e con le richieste sempe 

più grandi. Il confezionamento nell’atmosfera modi�cata è un misto di tipi diversi di gas (ossigeno O2, carbone diossigeno CO2 ed 

azoto N2) nelle pecentuali diverse. In questo lavoro è stato determinato il numero totale dei batteri aerobi meso�li in carne fresca 

di vitello e di maiale, confezionata nell’atmosfera modi�cata, e la carne non confezionata, come i campioni di controllo, deposti 

durante sei giorni a temperatura di 4ºC. Il numero totale di batteri era inferiore nella carne confezionata nell’atmosfera modi�cata, 

e il primo giorno di deposito della carne di vitello aveva 7 x 102 /g di batteri, rispetto al sesto giorno in cui ne aveva 2,5 x 106/g. Nei 

campioni di controllo subito il primo giorno il numero totale era 8,8 x 104/g, e il quarto giorno 4,2 x 106, e alla �ne di deposito era 1,6 

x 107/g. Nei campioni di maiale confezionato nell’atmosfera modi�cata il numero totale si muoveva da 1,8 x 103/g �no al massimo 

di 4,2 x 106 /g il sesto giorno di deposito. La carne di maiale non confezionata conteneva 3,4 x 106/g il quarto giorno di deposito nel 

frigorifero, e l’ultimo giorno 8,8 x 107/g. 

Parole chiave: carne fresca, confezionamento nell’atmosfera modi�cata, numero totale di batteri


