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Summary

The studies were carried out on chickens which received a fodder suplemented with fish-meal to obtain a
negative meat odor. Chickens were divided on two groups. The influence of different muscles on odor abnor-
mality detectability were determined in group I of chickens 2 hours after slaughter. Odor intensity was deter-
mined by the boiling test, separately for breast and leg muscles, in water of different pH, i.e. 5.0; 6.0; 7.0 and
8.0. Time of odor abnormality persistence in meat was determined in group 11 of chicken during storage in 0—
4°C. Intensity of odor abnormalities were evaluated daily until they bacame unperceptible. A five-point scale
was used for odor evaluation, in which a score of 5 = very intensive odor, and 1 = unpereeptible.

A significant influence of water pH and muscle types on odor intensity was stated. The boiling test per-
formed on water with pH = 5.0 was characterized by the most intensive odor. Intensity of leg muscle odor was
higher than that from the breast muscles. Odor intensity decreased with time of meat storage. The negative
odor in breast muscles was unperceptible after 5 days, and in leg muscles after 8 days of storage.

Zmiany zapachu migsa powodowane sa przez sze-
reg czynnikoéw. Moga by¢ one wynikiem m.in. choréb
zwierzat, zywienia lub niewlasciwego przechowywa-
nia migsa po uboju. Wykrycie 1 okreslenie intensyw-
nosci tych odchylen ma 1st0tny Wplyw na ocene przy-
datno$ci spozywczej surowcow i przetworow mig-
snych.

Podstawowa metodg wykrywania odchylen zapacho-
wych miesa i produktow zywnosciowych jest proba
gotowania. Jest ona prosta i mozliwa do wykonania
praktycznie w kazdych warunkach. Jej wyniki decy-
duja o ocenie przydatno$ci spozywczej migsa 1 jego
przetworow. Wykazano, ze zaleza one jednak od po-
ziomu pH koncowego miqsa (5). Przy pH tkanki mig-
$niowej wyzszym od 6,2 jej zapach byt oceniany jako
nieprawidiowy, mimo ze migso pochodzito od zwie-
rzat zdrowych 1 wlasciwie zywionych.

Celem badan byto okreslenie wptywu réznych po-
ziomow pH wody uzywanej do proby gotowania oraz
réznych migéni na intensywno$¢ odchylen zapacho-
wych miesa, a takze okreSlenie czasu utrzymywania
sie negatywnego zapachu przy przechowywaniu mig-
sa w chiodni.

Material i metody

Badania przeprowadzono ogotem na 69 kurczgtach jed-
nej rasy, pochodzacych z jednej hodowli, karmionych do 8
dnia zycia mieszankg DKA-Starter. Nastgpnie kurcz¢tom
podawano mieszankg DKA-Grover, do ktorej dodawano w
odstepach tygodniowych wzrastajace ilosci maczki rybne;j:

2,5,10, 15120%, w celu wywotania negatywnego zapa-
chu miesa. Karme z 20% dodatkiem maczki podawano przez
3 tygodnie. Kurczgta poddano ubojowi w wieku 8 tyg. Kon-
cowe pH tkanki mie$niowej wynosito 5,9 dla mm. piersi i
6,0 w mm. uda.

Tuszki podzielono na dwie grupy. W grupie I (45 tu-
szek) okreslono wptyw rdéznych pozioméw pH wody uzy-
wanej do proby gotowania oraz réznych migéni na wykry-
walno$¢ odchylen zapachowych migsa. Oceng przeprowa-
dzono w 2 godz. po uboju. Intensywnos¢ zapachu okresla-
no za pomocg proby gotowania, oddzielnie na mig$niach
piersi i uda, przy uzyciu buforéw o pH = 5,0; 6,0; 7,018,0.
Bufory przygotowano wg ogélnie stosowanej metodyki (4).
Uzycie buforu, a nie wody do proby gotowania, podykto-
wane byto duza zmiennos$cia pH wody. Odczyn wody wo-
dociagowej zmieniat si¢ nie tylko w zalezno$ci od dnia jej
pobrania, ale rowniez 1 w ciagu dnia. Wynosit on od 6,26
do 6,67. W jeszcze wigkszym stopniu zmienialo si¢ pH
wody destylowanej. Wynosito ono od 5,31 tuz po destyla-
cji do 7,21, w zaleznosci od czasu (dni) przetrzymywania
wody w naczyniu.

W grupie II, na 24 tuszkach, okreslono czas utrzymywa-
nia sie negatywnych odchylen zapachowych migsa. Oceny
dokonano za pomocg proby gotowania, przy uzyciu buforu
o pH optymalnym dla przeprowadzenia tej proby, tj. = 5,0,
co ustalono w czesci badan dot. grupy I. Intensywnos¢ za-
pachu oceniano codziennie, oddzielnie na mig$niach piersi
i uda tuszek przechowywanych w chtodni (temp. 0-4°C),
do chwili, gdy odchylenia stawaly sig¢ niewyczuwalne.

Do proby gotowania pobierano 50 g rozdrobnionej tkanki
mig$niowej oraz 100 ml buforu 1 ogrzewano pod przykry-
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ciem do wrzenia. Po schtodzeniu probki do temp. ok. 70°C
okreslano intensywno$¢ zapachu. Oceng wykonywat 5-0so-
bowy zespdl, stosujac rozszerzona (z ocenami potowko-
wymi) skalg 5-punktowag (9). Pigcioma punktami oceniano
zapach bardzo intensywny, 4 — intensywny, 3 — wyczuwal-
ny, 2 — stabo wyczuwalny i 1 — niewyczuwalny (1).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej, wy-
liczajac wartosei $rednie 1 odchylenia standardowe oraz
istotnos$¢ roznic pomigdzy Srednimi za pomocy testu t-Stu-
denta.

Wyniki i oméwienie

Wyniki badan podano w tab. 1-3.

Stwierdzono istotny wptyw pH buforu uzytego do
proby gotowania na intensywno$¢ odchylen zapacho-
wych migsa kurczat (tab. 1). Intensywno$¢ zapachu
malata wraz z podwyzszaniem si¢ pH buforu. Naj-
wyzsza ocene uzyskaty proby wykonane na buforze o
pH = 5,0, ktorych zapach okreslono jako prawie in-
tensywny. Najnizsza intensywno$¢ odchylen zapacho-
wych, ocenionych tylko jako wyczuwalne, stwierdzo-
no przy uzyciu buforu o pH = 8,0. Wplyw pH buforu
na intensywno$¢ negatywnego zapachu zaznaczyl si¢
w ten sam sposdb w migséniach piersi i uda. W dostgp-
nym pismiennictwie brak jest danych nt. zaleznosci
pomiedzy pH wody uzytej do proby gotowania a in-
tensywnoscia wykrywanego zapachu. Wykazano jedy-
nie, ze dodatek aktywatora smakowego (inozynian
sodu) do gotowanej wotowiny powodowat wyzsza in-
tensywno$é zapachowa bulionu, gdy pH wody miato
odczyn kwasny, w porownaniu z woda o pH zasado-
wym (6).

O intensywnosci odchylen zapachowych decydowat
istotnie takze rodzaj mig$ni uzytych do proby gotowa-
nia (tab. 2). Wyzsza intensywnoS$cia cechowatly sie
proby przeprowadzone na mig$niach uda, mimo ze
odchylenia zapachowe byly dobrze wyczuwalne w obu
rodzajach miesni. Wyzsza intensywnos¢ negatywne-
go zapachu w migéniach uda moze wynika¢ z wigk-
szego ottuszczenia tych migséni (7). Tluszez jest bo-
wiem ta tkanka, w ktorej odkladaja si¢ prekursory
smaku i zapachu (2, 3, 8).

Czas zanikania negatywnych odchylen zapachowych
w miesie kurczat okreslono podczas dluzszego niz ma
to miejsce w praktyce, przechowywania tuszek w
chtodni (tab. 3). W ogdlnej ocenie intensywnos¢ za-
pachu zmniejszata sig wraz z czasem przechowywa—
nia tuszek, zaznaczyly si¢ ]ednak istotne rdznice w
zanikaniu odchylen miedzy migsniami piersi 1 uda.

W migsniach piersiowych istotne obnizanie inten-
sywnosci zapachu rozpoczglo sig po 24 godz. prze-
chowywania miesa. W okresie od 2-4 dni przechowy-
wania intensywno$¢ odchylen pozostawata na podob-
nym poziomie, a nastepnie poczynajac od 4 dnia prze-
chowywania, regularnie si¢ obnizata. Odchylenia za-
pachowe stawaly si¢ prawie niewyczuwalne po 5
dniach przechowywania tuszek w chiodni.

W migéniach uda istotny spadek negatywnej inten-
sywnosci zapachu rozpoczynat si¢ dopiero po 48 godz.

Tab. 1. Wplyw pH buforu na intensywnos$¢ odchylen zapa-
chowych migsa kurczat (punkty; X £ s; n = 45)

Migs$nie
pH buforu
5,0 390a| 036 |440a| 0,34
6,0 367b| 0,35 |4,00b| 0,29
7,0 316¢| 0,32 |3,71¢| 0,25
8,0 3,00d| 0,36 [3,26d| 035

Objasnienie: a, b, ¢, d — $rednie oznaczone roznymi literami roz-
nia sig istotnie przy p <0,01.

Tab. 2. Wplyw rodzaju mi¢$nia na intensywno$¢ odchylen za-
pachowych migsa kurczat (punkty; X + s; n = 180)

Miesnie

Instensywno$¢ zapachu
3,43 a
3,90 b

Piersi
Uda

Objasnienie: jak w tab. 1.

Tab. 3. Wplyw czasu przechowywania migsa kurczat w chlod-
ni na intensywno$¢ zapachowa migsa (punkty; X £ s; n = 6)

Miesnie
Czas w dniach ——
piersi
0* 3.00a 4,50 a
1 296a 4242
2 2,50 b 4,06 ab
3 2,37 be 391b
4 219¢ 3,74¢
5 2,004 3,52d
6 1,76 e 304e
7 1,51 2541
8 1,14 g 2,16 g
9 100g | 120

Objasnienia: * 2 godz. po uboju; pozostate objasnienia jak w
tab. 1.

przechowywania w chtodni, nastgpnie intensywnos¢
odchylenia utrzymywata si¢ na osiagnigtym poziomie
jeszcze przez jedna dobg (3 dzief), po czym nastgpo-



walo dalsze jej zmniejszanie. Zanik negatywnego za-
pachu nastapil ostatecznie po 8 dniach przechowywa-
nia tuszek w chlodni.

W konkluzji przedstawionych badan wyprowadzi¢
mozna wniosek, ze proba gotowania ma duze znacze-
nic w wykrywaniu odchylen smakowo-zapachowych
zywnosci. Przy jej stosowaniu nalezaloby jednak zwro-
ci¢ uwage na pH uzytej wody, ktorego stwierdzona
zmiennos$¢, moze niekorzystnie wptywaé na wyniki
proby; zwlaszcza w przypadku wystgpowania odchy-
len zapachowych o niewielkiej intensywnosci.
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2ttt ZAGADNIENIA ZAWODOWE 4%

Uposazenia w Painstwowej Inspekcji Weterynaryjnej

Minister Pracy i Polityki Socjalnej rozporzadzeniem  wej Inspekcji Weterynarii. Podajemy je w dwoch ta-
z dniem 25.03.1998 1. (Dz. U. nr 42, poz. 246, 1998) belach: podstawowego uposazenia 1 dodatkow funk-
ustalit nowe stawki uposazenia pracownikoéw Panstwo-  cyjnych.

Tab. 1. Uposazenia w Panstwowej Inspekcji Weterynaryjnej (PIW)

Kategoria e ifi
- - T Wymagane kwalifikacje
Stanowisko zaszerego- -
funkeyjnego ,
wania do wyksztatcenie liczba lat pracy
| Gtowny Lekarz Weterynarii XXI 10 wyzsze welerynaryjne | 7, w tym 5 w PIW?!
Wojewddzki lekarz weterynarii — dyrekior wojewddzkiego ; s 3
2. inspektoraty weterynarii XVII-XX 10 wyzsze weterynaryjne | 7, w tym 5 w PIW=
Kierownik zaktadu higieny weterynaryjnej, i . s i )
3. wojewbdzki inspektor XVI-XIX 9 wyzsze weterynaryjne | 7, w tym 2 w PIW®
Rejonowy lekarz weterynarii
— kierownik i kt ii
doies+ — el rej?nowe_go (Rspokiomn _\:uetewnarn XVI-XIX 8 wyzsze weterynaryjne | 7, w tym 2 w PIW?!
Graniczny lekarz weterynarii
- kierownik granicznego inspektoratu weterynarii
5. Kierownik wojewddzkiego laboratorium weterynaryjnego XVI-Xvii 8 wyzsze weterynaryjne | 7. w tym 2 w PIW=!
Rejonowy inspekior, kierownik inspekiordw weterynaryjnych 7 : 5
8 w rzeZni lub innym zaktadzie, starszy inspektor weterynaryjny Xviavil v Wylszs weisrynaryjne 3
7 Kierownik pracowni w zaktadzie higieny weterynaryjnej XVI-XVII ; wyisze weterynaryjne 5
' lub w wojewddzkim laboratorium weterynaryjnym vy lub specijalistyczne
; “ _ wyisze weterynaryjne
8. Starszy asystent weterynaryjny, inspekior weterynaryjny XIV-XviI lub specjalistyczne 3
A it o wyisze welerynaryjne
9. | Asystent w inspektoracie weterynaryjnym lub w laboratorium XIE-XVI lub specjalistyczne 2
Kierownik zespotu ds. dezyniekeji, 3
kierownik stacji trychinoskopii
10.| el L XI-XIV $rednie zawodowe -
Starszy laborant weterynaryjny, _
starszy weterynaryjny kontroler sanitarny
11.| Laborant weterynaryjny, weierynaryjny kontroler sanitarny X-X1l - §rednie zawodowe -
Trychinoskopista, dezynfekior, inilelatnete
12. pomoc techniczna w laboratorium weterynaryjnym ViI-X1 - ko alﬁia Sauodi -
lub na stanowisku badania miesa ykonyw

Objasnienie: * — patrz do zataczonej tabeli.



