© Nr 12

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXXVII

HIGIENA ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

JAN ZABIELSKI, WLODZIMIERZ FISZER,
JERZY -MROZ, ADAM NIEWIAROWICZ

Whplyw raduryzacji na wlasnosci organoleptyczne

tuszek kurczat brojleréw

zaklad Techniki Jagdrowej w Rolnictwie AR, ul. Mazowiecka 41, 60-623 Poznan

Wysoka warto$¢ odzywceza miesa kurczat
brojleréw, jego smakowitos¢ i lekkostrawnosé,
jak rowniez czynmiki o charakterze ekono-
miczno-organizacyjnym powoduja, ze udzial
tego gatunku miesa w zaspokajaniu potrzeb
rynkowych wykazuje stala tendencje wzrosto-
wa (10). Utrzymanie odpowiedniej jakosci 1
trwalosci tej masy towarowej staje sie jednym
z istotnych zagadnien technologicznych i skla-
nia do zwrocenia uwagi na niektére nowe, nie-
konwencjonalne metody utrwalania. Do nich
nalezy miedzy innymi technika radiacyjna.

W $wietle danych raportu FAO/IAEA/WHO
(14) napromienianie drobiu dawkami promie-
niowania gamma do 7 kGy nie budzi zastrze-
zen toksykologicznych. W przypadku tuszek
drobiowych zabieg ten skutecznie eliminuje
mikroflore powierzchniowsg (6), pozwalajac jed-
noczeénie na zachowanie cech miesa sSwiezego.
Stworzone zostajg w ten sposéb warunki u-
mozliwiajgce przedluzenie = trwalosci przecho-
walniczej surowca, a zabieg napromienienia
umozliwiajacy ich spelnienie nosi nazwe radu-
ryzacji (15). Obok nie kwestionowanych zalet
metody w odniesieniu do skutecznosci elimi-
nacji mikroflory, zabieg ten powodowaé moze
wystepowanie niepozadanych zmian sensorycz-
nych (3, 4, 7, 8, 12, 13). Najbardziej wyrazne
sg odchylenia zapachu miesa Swiezego okresla-
ne jako ,zapach napromienienia” oraz rozjas-
nienie jego barwy. Dlatego tez wlasciwosci or-
ganoleptyczne raduryzowanych tuszek drobio-
wych decyduja w zasadniczym stopniu nie
tylko o ich trwalosci przechowalnicze]j, ale row-
niez o jakosciowych skutkach zabiegu napro-
mienienia.

Celem badan bylo okreslenie wplywu radu-
ryzacji na cechy sensoryczne tuszek kurczat
brojler6w surowych, gotowanych i opiekanych
na roznie obrotowym.

Material i metody

Tuszki pobierano bezpoérednio z linii technologicz-
nej zakladu drobiarskiego dzielac material na 3 gru-
py surowcowe (mieso PSE, normalne i DFD). Ko-
niecznos¢ zachowania takiego podzialu wynikala nie
tylko z odmiennych wiladciwosci biofizykochemicz-
nych surowca, ale lakze ze zrdznicowanych witasnosei
sensorycznych tuszek w tych 3 grupach (11). Sposob
pozyskiwania surowca, przechowywania oraz dalszy
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tok postepowania i napromienienia by! identyczny,
jak opisano w poprzedniej pracy (6).

Jako$¢é miesa surowego napromienionego dawkami
2,5 kGy i 5,0 kGy promieniowania gamma 8Co okres-
lano w oparciu o ocene zmian barwy i zapachu ca-
lych tuszek. Zgodnie z zaleceniem Miedzynarodowej
Agencji Energii Atomowej do oceny tuszek PSE
i DFD zastosowano 9 punktowsg skale hedoniczng
(16). (1 — skrajnie niepozgdana, 9 — skrajnie po-
zgdana). Ocene tuszek o miesie normalnym przepro-
wadzono w oparciu o 5 punktowsg skale opracowang
wedlug wymagan na znak jakos$ci I dla drobiu bite-
go, patroszonego, schlodzonego zgodnie z Kryteriami
Branzowymi KB-75 (9). Pomimo mniejszej precyzji
tej metody w stosunku do skali 9 punktowe]j, uzyska-
no réwniez wyniki umozliwiajgce prawidlowe wnios-
kowanie. Jako kryteria dyskwalifikacji przyjeto war-
tosci ocen ponizej 5 i 3 punktow.

W podobny sposéb oceniano zapach i smak miesa
gotowanego bez przypraw, z dodatkiem 1% wagowe-
go soli w stosunku do wsadu. Gotowanie prowadzono
w sposéb opisany w Kryteriach Branzowych (9), za-
chowujgc stosunek miesa i wody 1:2.

Wlasnosci sensoryczne drobiu opiekanego oceniano
na podstawie wygladu, zapachu i smaku tuszek po-
branych losowo z linii technologicznej. Surowiec po
napromienieniu dawksg 5,0 kGy przechowywano przez
14 dni w temp. 4 £1°C. Préhami’ kotrolnymi byly
tuszki swieze, nienapromienione, pozyskiwane do ba-
dann w dniu przeprowadzania oceny. Wnetrze oraz
powierzchnie tuszek nacierano mieszaning soli, papry-
ki 1 majeranku w iloéciach odpowiednio 3 g, 3 gi 2 g

.na tuszke o ciezarze 0,9—I1.2 kg, orvaz niewielka iloscig

oliwy. Opiekanie prowadzono na roznie obrotowym
typ 58.101. Czas zabiegu wynosil, zgodnie z instruk-
cja obstugi, 50 min. przy obydwu elementach grzej-
nych oraz dalsze 30 min. przy wewnetrznym ele-
mencie grzejnym. Ocene sensoryczng przeprowadzono
w oparciu o test tréjkatowy (1) oraz 9 punktowsg
skale hedoniczng (16).

W ocenie bralo udzial 5—6 o0séb stalej komisji zlo-
zonej z przeszkolonych pracownikéw zaktadu. Techni-
ke i sposéb przeprowadzenia analiz oparto na meto-
dach opisanych przez Pikielng (1) oraz =zaleceniach
Miedzynarodowej Agencji Energii Atomowej (16).

Istotnos$é réznic pomiedzy  wartoS§ciami  §rednimi
ocen tuszek surowych i gotowanych okreslano w opar-
ciu o wyliczenie przedzialéw ufnodci, =zakfadajac
prawdopodobieistwo prawidlowego wnioskowania na
95%. Ocene istotno$ci réznic pomiedzy Srednimi- dla
tuszek opiekanych wyliczano w oparciu o NIR oraz
stosujac test V (5).

Wyniki i omowienie

Sposréd dwoch wyrdznikdéw  charakteryzuja-
cych wlasciwodcl sensoryczne tuszek surowych,
najwyrazniejszym zmianom po napromienicniu
ulegal zapach (ryc. 1). Po 1 dniu przechowywa-
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Tab. 1. Ocena pozadalnoéci sensorycznej opiekanych i raduryzowanych tuszek kurczat brojlerow
w 9 punktowe] skali hedonicznej
5 ' - Wspb6l- Biad 4
. % . d Istotnosé
ol ‘ . Ilosé Srednia czynnik standar- : Aot
Wyrdink il oznaczen ocena zmiennosci dowy L m:zélg,gh
| (%) réznicy b
| 5,0 kGy 60 7.6 7.8
Wyglad - 0,16 0,32 —
kontrolna | 18 7.3 8,0
5,0 kGy 58 7,3 10,6
Zapach m 0,17 0,34 =
kontrolna 18 7,4 8,1
I
50 kGy 60 7,1 14,1 ‘
X X : > :
Smak I 0,16 Vobl.=4,06 +
kontrolna 18 7,8 5,1 ‘

Objasnienia: + — réznica istotna statystycznie przy p <0,05; XX do oceny istotnosci réznic zastosowano test V.

nia we wszystkich grupach surowcowych oce-
ny zapachu tuszek napromienionych dawksg
5,0 kGy byly statystycznie istotnie nizsze od
kontrolnych. Proby 2,5 kGy réznily sie istotnie
jedynie w grupie surowca o miesie mormal-
nym. Wynika z tego, ze intensywno$§é zapachu
napromienienia rosnie wraz z dawka. Identycz-
ne zjawisko dla poréwnywalnych warunkow
dos$wiadczalnych zaobserwowal Kahan (8). Wy-
razny wplyw dawki na intensywno$é zapachu
napromienienia tuszek zaobserwowali réwniez
inni badacze (3, 4), przy czym Coleby (3) pod-
kredla, ze réznice pomiedzy dawka 2,56 kGy i
5,0 kGy sg mniejsze, niz® pomiedzy prébami
kontrolnymi a 1,25 kGy. Rhodes (12) w prze-
prowadzonej ocenie zapachu tuszek napromie-
nionych dawkami 3,0 kGy i 6,0 kGy uzyskal
nizsze oceny tych préb w poréwnaniu z kon-
trolnymi, jakkolwiek intensywnos¢é zapachu na-
promienienia nie spowodowala dyskwalifikacji
tuszek. Z przedstawionych danych réwniez wy-
nika, ze tuszki napromienione nie uzyskiwaly
dyskwalifikujacych ocen zapachu, niezaleznie
od rodzaju surowca.

Celowo$é podzialu materialu do$wiadczalne-
go na 3 grupy surowcowe okazala sie sluszna,
poniewaz tuszki PSE uzyskiwaly oceny dys-
kwalifikujace zapachu po 21 dniach przecho-
wywania w temp. 4% 1°C. Dlatego uwzglednia-
jac konieczny margines czasowy nalezy stwier-
dzié, ze maksymalny okres przechowywania
raduryzowanych tuszek PSE wynosi 14 dni,
podczas gdy w pozostalych grupach surowco-
wych — 21 dni. Przyspieszona glikogenoliza i
zwigzany z tym niski poziom cukrowcéw w
miesie PSE sa czynnikami stymulujacymi bez-
posrednio wykorzystanie substancji azotowych
miesa przez mikroflore (11). Dlatego, pomimo
wolniejszego niz w pozostalych grupach tempa
rozwoju drobnoustrojow przezywajacych na-
promienienie (6), jakosciowu odmienne lotne
produkty rozkladu zwiazkow azotowych wy-
woluja niekorzystne wrazenia zapachowe.

Wyniki przeprowadzonej rownolegle oceny
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Jednakome litery w kolumnach - brak statystyeznie [stolayeh roznic.

Ryc. 1. Ocena wlasnodéci sensorycznych surowych tu-

szek kurczat brojleréw w zalezno$ci od czasu prze-
o chowywania

Objasnienia: linia przerywana oznacza granice przydatnoéci
sensorycznej. Jednakowe litery w kolumnach — brak sta-
tystycznie istothych rdznic.
zapachu préb kontrolnych wskazuja, ze okres
ich trwalosci wynosi 7 dni (DFD) lub mniej
(PSE, normalne). Tak wiec w rezultacie napro-
mienienia przydatno§é konsumpcyjna tuszek
raduryzowanych zostala zachowana przez czas
co najmniej 2—3-krotnie dluzszy.

=
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Barwa napromienionych tuszek surowcowych
po 1 duiu przechowywania nie ulegala, wyraz-
nym zmianom. Jedynie w tuszkach PSE
stwierdzono statystycznie istotnie mizsze oceny
préb 5,0 kGy od kontrolnych. Wskazywane
przez wielu autoréw (3, 4, 8, 12, 13) nieznacz-
ne rozjasnienie barwy tuszek surowych po na-
promienieniu nie moze by¢ uwazane za czyn-
nik pogarszajacy w zdecydowanym stopniu
wlasnosci sensoryczne. Hipoteze te potwierdza-
ja takze rezultaty pracy Coleby (3) wskazuja-

ce, ze na 120 tuszek napromienionych dawka

8,0 kGy jedynie w 4 przypadkach rozjasnienie

barwy uznano za lekko niepozadane, jakkol-

wiek nie dyskwalifikujgce.

Rezultaty ocen smaku i zapachu miesa goto-
wanego (ryc¢. 2) potwierdzaja czesciowo wyniki
badan Hannana (4) i Coleby (3). Wedlug tych
autoréw przyczyna powodujaca istotne rozni-
ce w ocenach miesa gotowanego z tuszek radu-
ryzowanych i kontrolnych, jest wrazenie lek-
kiego przypalenia. To wlasnie moze by¢ przy-
czyna nieco gorszego zapachu i smaku napro-
mienionych préb PSE i normalnych. W gru-
pie surowca DFD zjawisko to jest mniej wy-
razne i zdaje sie wskazywac¢ na mozliwos¢ eli-
minacji tych wrazen poprzez obrobke kulinar-
ng. Badania prowadzone juz wczeniej (3, 4,
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Ryc. 2. Ocena wlasno$ci sensorycznych gotowanych
raduryzowanych tuszek kurczat brojleréw podczas

przechowywania
Objasnienia: jak na ryc. 1.
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7, 12) potwierdzaja taka mozliwosé, a ich wy-
niki' wskazuja, ze opiekanie raduryzowanych
tuszek najskuteczniej eliminuje wrazenie przy-
palenia.

W wyniku przeprowadzonego dla tuszek o-
piekanych testu trojkatnego stwierdzono, ze
na 98 zestawow prob, mieso napromienione
zidentylikowano prawidlowo w 51 przypad-
kach. Poniewaz wartosei krytyczne dla praw-
dopodobinstwa réwnego 95%, 99% i 99,9% wy-
nosza odpowiednio 42, 45 i 49 jasne jest, ze
proby napromienione charakteryzowaly sie od-
mienng smakowitoscia od kontrolnych (1).

Poniewaz jednak liczba wynikéw okreslaja-
ca te proby jako semsorycznie mniej pozadane
wynosila 20 i jest nizsza od odpowiednich war-
todci krytycznych, to jest 26, 27 i 30, nie ma
podstaw do dyskwalifikacji raduryzowanych 1
opiekanych tuszek drobiowych. Potwierdzaja
to wyniki oceny pozadliwosci sensorycznej tych
tuszek zamieszczone w tab. 1. Sposréd ocenia-
nych wyréznikow, smak tuszek napromienio-
nych okazal sie nieznacznie gorszy od kontrol-
nych nienapromienionych, a wyniki tej oceny
charakteryzowaly sie wyzsza zmtennoscia. W
takich przypadkach Elandt (5) zaleca zastoso-
wanie testu v Welcha do oceny statystyczne]
istotnosel roznic pomiedzy Srednimi. Rezultaty
przeprowadzonych obliczeri wskazujg na statys-
tyeznie istotne rézmice pomiedzy srednimi oce-
nami smaku. Nalezy jednak zwrocié uwage, ze
obydwie wartoéci $rednie ocen smaku miesz-
cza sie w tym samym zakresie skali hedonicz-
nej, to jest powyzej oceny T7-—,srednio poza-
dana”. Konieczne jest réwniez podkreslenie, ze
tuszki napromienione dawka .5,0 kGy porow-
nywano dopiero po 14-dniowym przechowywa-
niu z kontrolnymi éwiezymi, a ponadto w zad-
nym przypadku przedzialy ufnodci $rednich nie
przekraczajg granicy pozadalnosci sensorycz-
nej. Dlatego nieznaczne pogorszenie smaku
tuszek raduryzowanych nie moze kwestiono-

~waé ich przydatnosci do pieczenia.

Jest oczywiste, ze w rezultacie opiekania tu-
szek z niewielkim dodatkiem oliwy, zostaje
wyksztalcony specyficzny profil smakowo-za-
pachowy miesa, ktérego natezenie skutecznie
eliminuje zapach i smak napromienienia. Zja-
wisko to okreslane jest w literaturze jako
,efekt maskujacy”. Tym niemniej fakt, iz
wlasnoéci sensoryczne raduryzowanych tuszek
drobiowych po 14-dniowym przechowywaniu w
warunkach chlodniczych sg poréwnywalne z
tuszkami é&wiezymi nie przechowywanymi,
przemawia za zwréceniem uwagi na te metode
utrwalania. .

Istotny wplyw na tirwalosé¢ przechowalni-
cza oraz przydatnodé konsumpcyjng radury-
zowanych tuszek kurczat brojleré6w ma tem-
peratura przechowywania. W rezultacie do-
swiadezer Kahana (8) przeprowadzonych w
pedobnym  ukladzie, lecz w temperaturze
przechowywania 1,6°C okazalo sie, ze niektére
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tuszki wykazuja przydatnosc konsumpcyina
nawet po 31 dniach. Jednakze autor ten stwier-
dza, ze ze wzgledu na postgpujace w warunkach
chlodniczych procesy autolityczne, ktéryeh ra-
duryzacyjne dawki promieniowania nie hamu-
ja, skracajg ten czas do 93—25 dni. Wynikajg-
ca z przedstawionych wynikow badan koniecz-
no¢ uwzglednienia marginesu ezasowego 7zé
wzgledu na wystepowanie W masie towarowej
tuszek PSE zmniejsza jeszcze ten oKres do 14
dni, to jest i tak dwukrotnie dtuzszy od prob
kontrolnych, nienapromienionych.

Wnioski

1. Raduryzacja nie powoduje dyskwalifikacji
sensoryeznej tuszek kurczat brojlerow pomimo
wystepowania pewnych odchylen smakowo-Za-
pachowyech napromienionego miesa.

9. Niekorzystne, postradiacyjne wiazenia
smakowo-zapachowe raduryzowanego surowca
moga byé skutecznie eliminowane przez opie-
kanie na roznie.

3. Przydatno$é konsumpeyina tuszek napro-

mienionych dawkami 2.5 kGy i 5,0 kGy pro-
mieniowania gamma %“Co zostaje zachowana
przez okres 14—21 dni przechowywania W wa-
runkach chlodniczych W zaleznodei od jakoesci
surowea.
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Bafensexuit A, Pumep B, Mpy3 E., HeBsposui A —
Brngaie paguepusaiii Ha opragoenTHyecKne CcBOU-
crBa TYINEK npIMIAT-dpoilnepos.

IIpexcraniedsl pe3yAbTaThl yecnenoBanuit ceHcopI-
qecEMX CBONCTRE ChHIPHIX, BapeHhIx M nhzgapUBaeMBIX
TYIeK HEMAAT-0pOHIePOE, pfmygendpIN  TIpefRabi-
reneno nozamu 2.5 kKGY u 5,0 kGy nanyHenua raMma wCo,
Ha ocHoBe HPOBeNeHHol cEeHCOPUYECKO DLUEHKM KOH-
cTaTEpOBaiy, UT0 MOFBARIOUIMECH B pesynbTaTe Da-
IUepM3au HEZHAYUTENBHBIE OTKIDHEHEHUH BKYyCa U 3a-
maxa TYMEK He BLIBLIBAIOT MX MeKBaNMUKATNHN 1
sMoryT 3thdeKTnsH0 SIUMUHMPOBATRCA Hepes obmapi-
papMe Ha BEDTENe. TorpebuTeaneKat npuUToHOCTE 00-
IYIeHHBIX TYHIER coxpansercs 14—21 auA B0 BREeMA
xpanedMa B TeMI. 4-1°C', mpuueM 9TOT TEPUOA 3A-
BICMT OT MCROMIOT0 KAYECTBA ChIDBI.

Niewiarowicz A.:

Zabielski J., Fiszer W, Mréz J.,
sensory properties

Influence of radurization on the
of broiler meat.

The sensory properties of normal, PSE and DFD
chicken carcasses have heen investigated, Raw car-
casses treated with 2,5 kGy and 5,0 kGy could be
distinguished from non-irradiated by its appearallce
and slight irradiation odour, however all samples
were in the acceptable range. The broiler carcasses
after 14 days of storage in 4-+1°C had received
sensory accepiance ralings comparable with {regh,
non-irradiated samples. Due to unpalatable odour,
the shelf-life of radurized PSE carcasses was limi-
ted to 14 days in comparison with 21 days for nor-
mal and DFD type broiler meat.

DUBRAY G., BEZARD G.: Izolacja trzech antygenow
seiany Brucella abortus o dziaalniu ochronnym W
doéwiadezalnej brucelozie myszek. (Isolation of three
Brucella abortus cell-wall antigens protective in
murine experimental brucellosis). Ann. Rech. Vet. 11,
367—373, 19 81 (4).

Radania przeprowadzona z frakejami  Brucella
abortus, szczep 99 faza S. Frakeje SDS-1 ofrzymano
priez gotowanie wyizolowanych écian komorkowych
7z dodecylowym siarczanem amonu i dzialanie li-
zozymem. Trzy glowne frakcje o masie 3700 (I), 25000
(IT) i 15000 (IIT) uzyskano na drodze rozdzialu elek-
troforetycznego na kolumnie wypelnionej zelem po-
liakrylamidowym Iraledi SDS-1. Do uodporniania
myszek stosowano wyizolowane frakeje ktére poda-
wano podskérnie lacznie =z niekompletnym adjuwan-
tem Freunda., Po miesiacu myszki zakazong dootrzew-
nowo zijadliwym  szezenem Br. abortus w dawee
9% 105 cfu i po 15 dniach po zakaZeniu okreélano
liczbe #vwych komfbrek Br. abortus w §ledzionie my-
szek, Uzyte do uodpornienia {raleeje I, 11 i IIT chro-
nily myszki przed zakazeniem W sposdb identyczny
jnke szezepionka zabita oparta o Br. melitensis H 38,

G,

TIMMS L. M., BRACWELL C. D, ALEXANDER D. J::
Odpowiedz komérkowa i humoralna u kurczat zaka-
zonych wirusem zakaznego zapalenia oskrzeli ptakow.
(Cell mediated and humoral immune response in chiec-
kens infected wilh avian infectious bronehitis).
Br. vet. J. 136, 349—359, 1980 (4.

Odezyn transformacji limfocytow (LT) zastosowano
w badaniach odpowiedzi komorkowej u 6-tygodnio-
wych kurczal zakazonych dotchawicowo i do jamy
nosowej wirusem zakainego zapalenia tchawicy (IBV)
w ilogci 0,5 ml (109EIDge/ml)- Jako mitogen stosowano
fitohemaglutyning, Stopien transformacji blastycznej
limfocytow okreslono na podstawie inkorporacji tymi-
dyny znakowanej H?. Do pomiaru odpornosci humo-
ralnej zastosowano odezyn zahamowania hemagluty-
nacji. Limfoeyty zakazonych kurczat wykazywaly
znamienny wrzrost hlastogenezy w porownaniu  do
kontroli. Pozylywny indeks stymulacii z antygenem
IBYV uzyskano u 94% zakaZonych kurczat 5 dnia po
sakazeniu i u 100% kurczat 12 dnia po gakazeniu. Do-
datnie wyniki w odezynie zahamowania hemagluty-
naecii notowano po tygodniu od wystapienia dodatnich
wynikow w indeksie stymulacji.
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