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Zmiany zapachu mięsa powodowanę sąpIzęz szę-
reg czynnikow. Mogąbyć one wynikiem m.in. chorób
zw tet ząt, żyw ienia lub ni ewłaś ciwe go przechowyłva-
nia mięsa po uboju. Wykrycie i określenie intensyw-
ności tych odchyleń ma istotny wpływ na ocenę przy-
datności spożywczej surowców i przetworów mię-
snych.

Podstawową metodą wykrywania odchyleń zapacho -
wych mięsa i produktów żyłvnościowych jest próba
gotowania. Jest ona prosta i mozliwa do wykonania
praktycznte w kazdych warunkach. Jej wyniki decy-
dują o ocenie przydatności spozywczej mięsa i jego
przetworów. Wykazano, że zależąone jednak od po-
ziomu pH końcowego mięsa (5),Przy pH tkanki mię-
śniowej wyższym od 6,2 jej zapach był oceniany jako
nieprawidłowy, mimo że mięso pochodziło od zwie-
rząt zdr owych i właściwie zywionych.

Celem badań było określenie wpływu róznych po-
ziomow pH wody uzywanej do proby gotowania oraz
różnych mięśni na intensywność odchylei zapacho-
wych mięsa, a taiźe określenie czasu utrzym5,rvania
się negatywnęgo zapachu przy przechowywaniu mię-
sa w chłodni,

Matetiał i metody

Badania przeprowadzono ogółem na 69 klrczętachjed-
nej rasy, pochodzących z jednej hodowli, karmionych do 8
dnia życia mieszanką DKA-Starter. Następnie kurczętom
podawano mieszankęDKA-Grover, do której dodawano w
odstępach tygodniowych wzrastające ilości mączki rybnej:

2,5,I0,15 izOYo, w celu wywołania negatpvnego zapa-
chu mięsa. Kannęz2)oń dodatkiem mączki podawano przez
3 Ęgodnie. Kurczęta poddano ubojowi w wieku 8 Ęg. Koń-
cowe pH tkanki mięśniowej wynosiło 5,9 dla mm. piersi i
6,0 w mm. uda.

Tuszki podzielono na dwie grupy. W grupie I (45 tu-
szek) określono wpĘw różnych poziomów pH wody uzy-
wanej do próby gotowania orazróżnych mięśni na wykry-
walność odchyleń zapachowych mięsa. Ocenę ptzeptowa-
dzono w ż godz. po uboju. Intensywność zapachll określa-
no za pomocą próby gotowania, oddzielnie na mięśniach
piersi i uda,przy lżycillbuforów o pH: 5,0; 6,0; 7,0 i 8,0.

Buforyprzygotowano wg ogólnie stosowanej metodyki (4).

IJżycie buforu, a nie wody do proby gotowania, podykto-
wane było dużązmiennościąpH wody. Odczyn wody wo-
dociągowej' zmieniał się nie tylko w zależności od dnia jej
pobrania, ale równiez i w ciągu dnia. Wynosił on od 6,26
do 6,67. W jeszcze większym stopniu zmieniało się pH
wody desĘlowanej. Wynosiło ono od 5,3I taż po destyla-
cji do 7,2I, w zd,eżności od czasu (dni) przetrzymywania
wody w naczynhl.

W grupie II,na24 tuszkach, określono czasutrzymywa-
nia się negaĘrvnych odchyleń zapachowych mięsa. Oceny
dokonano za pomocąpróby gotowania,przy użyciu buforu
o pH opĘmalnym dla przeprowadzenl,atej próby, tj. : 5,0,
co ustalono w części badań dot. grupy L Intens}r,vność za-
pachu oceniano codziennie, oddzielnie na mięśniach piersi
i uda tuszek przechowywanych w chłodni (temp. 0-4"C),
do chwili, gdy odchylenia stawĄ się niewyczuwalne.

Do proby gotowania pobierano 50 g rozdrobnionej tkaŃi
mięśniowej oraz l00 ml buforu i ogrzewano podprzykly-



ciem do wrzenia. Po schłodzeniu probki do temp. ok" 70'C
okre ślano intensywnoś ć zapachtl. Ocenę wykonyłvał 5 -o so -

bowy zespół, stosując rozszęrzo7^lą (z ocenami połowko-
wymi) skalę 5-punktową (9). Pięcioma punktami oceniano
zapachbardzo intensywny, 4 intensywny, 3 - wyczuwal-
ny,ż - słabo wyczuwalny i 1 niewyczuwalny (1).

Otrzymane wyniki poddano analizie staĘstycznej, wy-
Liczając wartości średnie i odchylenia standardowe oraz
istotność różnic pomiędzy średnimi za pomocątestu t-Stu-
denta.

Wyniki iomówienie
Wyniki badańpodano w tab. 1-3.
Stwierdzono istotny wpływ pH buforu uzytego do

proby gotowani a na intensywno ś ó o dchyleh zap acho -
wych mięsa kurcząt (tab. 1). Intensywność zapachu
malaŁa wtaz z podwyższaniem się pH buforu. Naj-
wyższąocenę uzyskały proby wykonane na buforze o
pH : 5,0, których zapach określono jako prawie in-
tensywny. Naj niz szą intensywno ś ć o dchyleń zapacho -
wych, ocenionych tylko jako wyczuwalne, stwierdzo-
tuo pTzy uzyciu buforu o pH : 8,0. WpĘ,w pH buforu
na intensywność negat}ryvnego zapachtl zaznaczył się
w ten sam sposób w mięśniach piersi i uda. W dostęp-
nym piśmiennictwie brak jest danych nt. zależności
pomiędzy pH wody użytej do próby gotowania a in-
tensywnością wykrywan ego zapachu. Wykazano j edy-
nie, że dodatek aktywatora smakowego (inozynian
s odu) do gotowanej wołowiny p owodow ał vnry ższą tn-
tensywność zapachowąbulionu, gdy pH wody miało
odczyn kwaśny, w porównaniu z wodą o pH zasado-
wym (6).

O intensywno ści odchyleń zapachowych decydował
istotnie takżerodzaj mięśni użytychdo proby gotowa-
nia (tab. 2). Wyższą intensywnością cechowały się
proby przeprowadzone na mięśniach uda, mimo ze
odchylenia zapachow e byĘ dobrze wyczuwalne w obu
r o dzaj ach mięśni. Wy ższa intensywno ś ó ne gatywne -

go zapachu w mięśniach uda moze wynikać z więk-
szego otŁuszczenta tych mięśni (7). Tłuszcz jest bo-
wiem tą tkanką w ktorej odkładają się prekursory
smaku t zapachu (2, 3, 8).

Czaszanlkanianegatywnychodchyleńzapachowych
w mięsie klrcząt określono podczas dŁuższego niżma
to miejsce w praktyce, przechowywania tuszek w
chłodni (tab, 3). W ogolnej ocenie intensywnośc za-
pachu zmniejszaŁa się wraz z czasem przechowywa-
nia tuszek, zaznaczyŁy się jednak istotne róznice w
zanikaniu odchyleń między mięśniami piersi i uda.

W rnięśniach piersiowych istotne obniżanie inten-
sywności zapachl rczpocze]o się po 24 godz. prze-
chowywania mięsa. W okresie od2-4 dni przechowy-
wania intensyr;vność odchyleń pozostawała na podob-
nympoziomie, a następnie poczynając od 4 dniaprze-
chowywania, regulamie się obniżała. Odchylenia za-
pachowe stawały się prawie niewyczuwalne po 5

dniach przechowywania tuszek w chłodni.
W mięśniach uda istotny.spadek negatyłvnej inten-

sywności zapachurozpoczynał się dopiero po 48 godz.

Tab. 1. WpĘw pH buforu na intensywność odchyleń zapa-
chowych mięsa kurcząt (punkty; i + s; n : 45)

Objaśnienie; a, b, c, d - średnię oznaczonę róznymi literami róz-
nią się istotnie przy p < 0,01.

Tab.2.Wpływ rodzaju mięśnia na intensywność odchyleń za-
pachowych mięsa kurcząt (punkĘ; T + s; n : r80)

Tab. 3. Wpłl.rv czasu przechowywania mięsa kurcząt w chłod-
ni na intensywność zapachową mięsa (punkty; i + s; n : 6)

Objaśnienia: * 2 godz. po uboju; pozostałe objaśnienia jak w
tab. l,

przechowywania w chłodni, następnie intensywność
odchylenia utrzymywała się na osiągniętym poziomie
jeszcze ptzęzjedną dobę (3 dzieh), po czym następo-

Obiaśnienie: jak w tab. 1.



wało dalsze jej zmniejszanlę. Zantk negatywnego za-
pachu nastąpił ostatecznie po 8 dniach przechowywa-
nia tuszek w chłodni.

W konkluzji przedstawionych badań wyprowadzić
można wniosek, żepróba gotowania ma duże znacze-
nie w wykrywaniu odchyleń smakowo-zapachowych
zywności. Przy jej stosowaniu należałobyjednak zwro-
cić uwagę na pH użytej wody, którego stwierdzona
zmienność, może niekorzystnie wpĘwać na wyniki
proby; zwłaszcza w przypadku występowania odchy-
leń zapachowych o niewielkiej intenslłvności.
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Uposażenia w Państwowei lnspekcji Weterynaryinei
Minister Pracy i Polityki Socjalnej rozporządzeniem

z dniem 25.03,1998 r. (Dz. U. nr 42, poz.246, 1998)
ustalił nowe stawki uposazenia pracownikow Państwo-

Tab. l. Uposażenia w Państwowej Inspekcji Weterynaryjnej

wej Inspekcji Weterynarii. Podajemy je w dwóch ta-
belach: podstawowego uposazenia i dodatków funk-
cyjnych.
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Objaśnienie: r') patrz do zatączonej tabeli.


