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brojierów, jego smakowitość i lekkostrawność,
jak również czynniki o charakterze ekono-
miczrro-organizacyjnym powodują, że udział
tego. gatunku mięsa w zaspokajaniu potrzeb
rynkowy,ch wykaztrje stałą tendencję wzrosto-
wą (10). Utrzymanie odpowiedniej jakości i
trwałości tej masy towarowej staje się jednym
z istotnych zagadrrień technologicznych i skła-
nia do zwrócenia uwagi na niektór,e nowe, nie-
konwencjonalne metody utrwałania. Do nich
należy między innymi techrrika radiacyjna.

W świetle danych raportu FAO/IAEA/WHO
(14) naprornienianie drobiu dawkami promie-
niowania gamma do 7 kGy nie budzi zastrze-
żeń toksykologicznych. W przyp,adku tuszek
drobiow5lch zabieg ten skuteczłrie eliminuje
mikroflorę powierzchniową (6), pozwalając ied-
nocześnie na zachowanie cech mięsa świezego.
Stworzone zostają w ten sposób warunki u-
możliwiające przedłużenie' trwalości przecho-
walniczej surowca, a zabieg napromienienia
umozliwiający ich spełnierrie nosi nazwę radu-
ryzacji (15). Obok nie kwestionowanych zalet
metody' w odni,esieniu do skutccz,ności elimi-
nacii mikroflory, zabieg ten powodować mc.ze
łvystępowanie niepoządan;zch zmian sensorycz-
nych (3, 4, 7, B, 12, 13). Naibardziej wyraźne
są odchylenia zapachu mięsa świezego określa-
ne jako ,,zapach napromienienia" olaz rozjaś-
nienig jego barwy. Dlatego też właściwości or-
ganoleptyczne raduryzowanych tusz,ek drobio-
wych decydują w zasadniczym stopniu nie
tylko o ich trwałości przechowalnicz,ej, ale rów-
nież o jakościowych skutkach zabiegu naplo-
mienienia.

Celem badań bylo określenie wpływu raclu-
ryzacji na cechy sensoryczne tuszek kurcząt
brojlerów surowych, gotowarrych i opiekanych
na rozni,e obrotowym.

Materiał i nretody
'Irtszki pobierano bezpośrednio z linii technologiez-

nej zakładu drobiarskiego dzieląc materiał .na 3 gru-
py surowcowe (mięso PSE, normalne i DFD). Ko-
ni,ecznosć zaclrowania takiego podziału wynikała nie
tylko z odmiennych właściwości biofizykochemicz-
nych surowca, ale tal<że ze zróżnicowanych własności
scnsol,y(,znych tuszck w tych 3 grupach (l 1). Sposób
Pozyskiwania suro,wca, przóchowywania oraz dalszy
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tok postępowania i napromienienia był identyczny,
jak opisano w poprzedniej pracy (6).

Jakość mięsa surowego napromienionego dawkami
2,5 kGy i 5,0 kGy promieniowania gamma 60Co okreś-
lano w oparciu o ocenę zmian barwy i zapachu ca-
łych tuszek. Zgodnie z zaleceniern Międzynarodowej
Agencji Energii Atornowej d,o oceny tuszek PSE
i DFD zastosowano 9 punktową skalę hedonicąną
(16), (1 - skrajnie niepożądana, 9 - skrajnie po-
żądana). Ocenę tuszek o mięsie normalnym przepro-
wadzono w oparciu o 5 punktową skalę opracowaną
według wymagań na znak jakości I dla drobiu bite-
go, patroszonego, schłodzonego zgodnie z Kryteriami
Branżowymi KB-?5 (9). Pomimo mniejszej precyzji
tej metody ,w stosunku do skali 9 purrktowej, uzyska-
no również wyniki umożliwiające pravridłowe wnios-
kowanie. Jako kryteria dyskrvalifikacji przyjęto war-
tości ocen poniżej 5 i 3 punktów.

W podobny spolsóib oceniano zapach i smak mięsa
gotowanego bez przypra.ł., z dodatkiem 10/o wagowe-
go soli w stosunku do wsadu Gotowanie prowadzono
w sposób opisany w Kryteriach Branżowych (9), za,
chowując stosunek mięsa i wody 1:2.

Własn,oŚci se,nsorycZne drobir-r opiokaneg,o Llccniano
na podstawie wyglądu, zapachu i smaku tuszek po-
bra,rrych }osowo z liłlii technologicznej. Surowiet, prl
napromienieniu darłlką 5,0 kGy przechowywarlo plzez
14 dni w temp. ,{ +1oC. Próbam]' kotrclnr-rnj był.v
tuszki świeże, nienapromienione, pozyskirvane do ba-
dań w dniu przeprowadzarria oceny. Wnętrze oraz
po.ł,ierzchnię tuszek nacierano nieszaniną soli, papry-
ki i majeranku w ilościach odpowiednio 3 g, 3 gi2 g
.na tuszkę o ciężarze 0,9-].2 kg. olaz niervielką ilością
oliwy. Opiekanie prowadzono na rożnie obrotowym
typ 58 101. Czas zabiegu wynosił, zgodnie z instruk-
cią obsługi. 50 min. przy obydwu eiernentach grzej-
nych oraz dalsze 30 min. przy rł,ewnętrznym ele -
mencie grzejnym. Ocenę sensoryczną przeprowadzono
w oparciu o test trójkątowy (l) oraz 9 punktową
skalę hedoniczną (16).

W ocenie brało urlział Ę-6 osób stałej kornisji zła-
żonej z przeszkolonych pracowników zakładu. Techni-
kę i sposób przeprowadzenia analiz oparto na meto-
dach opisanycb przez Pikielną (|) oraz zaleceniach
Międzynarod,owej Agencji Energii Atomowej (16).

Tstotnośó różnic pomiędzy wartościami średnimi
ocen tuszek surowych i gotowanych określano w opar-
citr o wylicze,nie prze,działów ufności, zakładając
prawdopodobieństwo -prawidłowego wnioskowania na
959b. Ocenę istotłrości różn,ic pomiędzy śreclnimi-dla
tuszek opiekanych wyliczano w opareiu o NIR oraz
stosująe tmt V (5).

Wyniki i omówienie

Spośród dwóch wyróżników charaktcryzuja-
cych właŚciwości serrsoryczne tuszek surowych,
naiwytaźniejszym zmianom po napromienicniu
ulegał zapach (ryc. 1). Po 1 dniu pTzechowywa-

HIG|ENA ZYWNOSC| ZW|ERZĘCEGO
POCHCDZENlA

Wpływ roduryzocii no włosności orgonoleplyczne
luszek kurczqł broilerów
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Tab. 1. Ocena pożądalności sensorycznej opiekanych
w 9 punktowej

i raduryzowanych tuszek kurcząt hroj,lerów
skali hedonicznej

Wyróżnik

Wygląd

Zapach

xX
Smak

Prótla

5,0 [<Gy

I1o,ść
oznaczeń

średnia
ocena

,Współ-
czvnnik

zmienności
(9o)

Błąd
standar-

dowy
różnicy

0,16

Istotność
różnic
p:95,%

0,32

kontrolna

5,0 kGy

7,4

58

lokontrolna

5,0 kGy
:4,0 6

kontrolna

olrjaśnienja: + - różnica istotna statystycznie przy p<0,05; xx do oceny istotności różnic zastosowano test V.

nia we wszystkich grupach surowcowych oce-
ny zapachu tuszek napromieniony,ch dawką
5,0 kGy były statysty,czrrie istotnie nizsze od
kontrolnych. Pró;by 2,5 kGy rożnlły się istotnie
jed;mie w grupie surowca o mięsie normal-
nym. Wynika z tego, że intensywność zapachu
napromienienia rośnie wraz z dawką. Id,entycz-
ne zjawisko dla porównywalnych ,warunków

doświadczalnych zaobserwował Kahan (B). Wy-
tażny wpływ dawki na intensywność zapachu
napromienienia tuszek zaobŚerwowali również
inni badacze (3, 4), przy czym Coleby (3) pod-
kreśla, że różnice p\omiędzy dawką 2,5 kGy i
5,0 kGy są mniejsze, niż' pomiędzy próbami
kontrolnyrni a 1,25 kGy. Rhodes (12) w prze-
prowadzonej ocerrie zapachu tuszek napromie-
nionych dawkami 3,0 kGy i 6,0 kGy uzyskał
niższe ocerry tych prób w porównaniu z kon-
trolnymi, jakkolwiek intensyvurrość za"pachu na-
promienienia nie spowodowała dyskwalifikacji
tuszek, Z przedstawionych danych również wy-
nika, ze tuszki napTomienione nie uzyskiwały
dyskwalifikujących ocen zapachu, niezależnie
od rodzaju surowca.

Ceiowość podziału materiału doświadcza]ne-
go na 3 grupy surowcowe okazała się słuszna,
poniewaz tuszki PSE uzyskiwały oceny dys-
kwałifikujące zapachu po 21 dniach przecho-
wywania w temp. 4 + 1oC. Dlatego uwzględnia-
jąc konie,czury margines czasowy nalezy stwier-
dzić, że maksymalny ,okres przechowywania
radtrryzowanych tuszek PSE wynosi 14 dni,
podczas gdy w pozostałych grupach surowco-
wych - 21 dni. Przyspieszona glikogerroliza i
związany z tyrn niski poziom cukrowców w
mięsie PSE są czynrrikami st
pośrednio wykorzystanie sub
mięsa przez mikroflorę (11).
wolniejszego niż w pozostałych grupach tempa
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Ryc. 1. Ocena własności sensorycznych surowych tu-
szek kurcząt brojlerów ,"rr zależności od czasu prze-

chowywania
objaśnienia: linia p]:Zerywana oznacza granicę przydatności

sensorycznej. Jednakowe litery w kolumnactl - brak Sta-
tystycZnle istotnych różnic.

zapa,chtr prób kontrolrrych wskazują, że okres
ich trwałości wyno,si 7 dni (DFD) lub mniej
(PSE, n,ormalne), Tak więc w rezultacie Rapro-
mienienia przydatność konsumpcyjna tuszek
radulyzowanych została zachowa,na przez cza;
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Barwa naprornienionych tuszek surowcowych
po 1 diriu przechowywania nie ulegala)wyla?
ńy* zmiańom. Je,dynie w t,uszkach PSE
stwierdzono statystycznie istotnie rriższe oceny
pirólo 5,0 kGy od kontrolnych.
przez wielu autorów (3, 4, 8, l2,
ne rozjaśnienie barwy tuszek sur
promienieniu nie moze b
nik pogarszający ,w zd
własności sensoryczne. Hi
ją także rezultaty pracy Coleby (3) wskazują-
ce, że na 120 tuszek napromienionych dawką 

,

B,0 kGy jedynie w 4 przypadkach rozjaśnienie
barwy uŻnano za lekko nie,poządane, jakkol-
wiek nie dyskwalifikujące.

oce got,o-
, 2) yniki
arra tych

autorów plzy,czyną powodującą istotrre różni-
ce w ocenach mięsa gotowanego z t:uszek radu-

7,12 1 y-
niki cI-1

tusze j Y-

nych ienio-
nych ntroI-
nych oceny
chara ią. W
takich przypadkach E]andt (5) zaleca zast,oso-
wanie testu u Welcha do oceny statystycznej
istotności róznic pomiędzy średnimi. Rezultaty

zują rra statys-
średnimi oce-

ócić uwagę. ze
obydwie wartości średnie ocen smaku miesz-
czą się w tym sarnyrn zakresie skali h,edonicz-
nej, to jest powyżej oceny 7 -,,średnio 

pożą-
dana". Konie,czne jest również podkreślenie, z€
tuszki napromienione dawką.5,0 kGy porólv-
nywano dopiei,o po 14-d,nriowym prrzecirorvywa-
niu z kontiolnymi świeżyrni, a ponad-to w żad-
nym przypadku przedziały ufności średnich nie
ptzektaczają sensorycz-
ńej. Dlatego enie smaku
tuszel< radur kwestiono-

. wać ich przydatności do pieczenia.
Jest oczywiste, że w rezultacie opiekarria tu-

szek z niewielkim uourro.;fir,,or'ror, ^::Ż:
natężen cznie

To',",il i"';;
,,efekt maskujący". Tym niemniej fakt, iż
własności sensoryczne raduryzowanych tuszek
drobiowych po 14-dniowym przechowywaniu w
warunkach chłodniczy,ch są porównywalne z
tuszkami świeżyrni nie przechowywarrymi,
przemawia za zwróceniem uwagi na tę metodę
utrwalania.

Istotny wpływ na trwałość . przechowalni-
czą oraz przvdatność konsumpcyjną radury-
zowanych tuszek kulrcząt broilerów ma tem-
peratura przecholł-\,wania. W rezultacie do-
świadczeń T{ahana (B) przeprowadzonvch w
podobnym układzie, lecz w tenrperatulze
plzechowywania 1,6OC okazało się, ze niektóre

A) plł/ł,<5,8
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tuszki rvykazui4 przvdatność konsumpcyjną
nawet po 

'31 
d.riu"h. JednakZe autor ten stwier-

i)^, i"-i.lvzglęclr-r na postępujące w warunkach

ność uwzględnienia m
względu ni występowanie w masie towarowel
i"r?C PSń zrnnióisza 1eszcze ten okres do 14

ł"rl'i" l".t i tak'dwukrotnie dłuższv od prób

kontlolnych, nienapromienionych,
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