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WPLYW SYSTEMU ZYWIENIA KURCZAT NA PROCESY
OKSYDACYJNE ZACHODZACE W MIESIE
PRZECHOWYWANYM CHELODNICZO

Streszczenie

Analizowano wptyw zywienia kurczat pasza z dodatkiem olejéw: sojowego, rzepakowego lub Inia-
nego oraz witaminy E, jako antyoksydantana, na przebieg proceséw oksydacyjnych w lipidach oraz zmia-
ny smaku i zapachu miesa drobiowego. Wykazano, ze procesy oksydacyjne nasilajg sie w trakcie prze-
chowywania (trzykrotny wzrost wskaznika TBA). Dodatek witaminy E istotnie wstrzymat proces oksyda-
cji ttuszczow. Zawartos¢ WNKT z grupy n-3 w lipidach miesni piersiowych zwiekszyta sie przy dodatku
oleju rzepakowego i Inianego. Dodatek oleju sojowego byt gtdwnie zrédtem nienasyconych kwasow
thuszczowych z grupy n-6. Najbardziej preferowane przez oceniajacych bylty miesnie kurczat zywionych
pasza z dodatkiem oleju sojowego i witaminy E. Po 4 dniach chtodniczego przechowywania, walory
smakowo-zapachowe badanych miesni ulegty pogorszeniu. Zaobserwowano nasilenie takich wyréznikéw
smaku i zapachu, jak: jetki, rybi, obcy oraz metaliczny.

Wstep

Procesy oksydacji majg niekorzystny wptyw na jako$¢ produktéw spozywczych,
doprowadzajg one bowiem do obnizenia warto$ci biologicznej i odzywczej thuszczéw
poprzez rozktad wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (WNKT) oraz ich izome-
ryzacje z formy cis w trans. Konsekwencjg tych zmian jest pogorszenie wiasciwosci
sensorycznych miesa, a w dalszym etapie cech funkcjonalnych biatek [3, 8, 14, 26].

Powstawanie obcego niepozadanego smaku i zapachu miesa Warmed Over
Flavour (WOF) dotyczy szczegdlnie miesa drobiowego przechowywanego w warun-
kach chtodniczych po obrébce termicznej [10, 19].

Migso drobiowe sposrdd innych rodzajow miegsa jest szczeg6lnie podatne na pro-
cesy oksydacyjne, poniewaz generalnie lipidy drobiu wykazujg wyzszy stopier niena-
sycenia w poréwnaniu z miesem duzych zwierzat rzeZznych [2, 17, 23]. Ponadto wpro-
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wadzenie olejow roslinnych do paszy drobiu, aby podnie$¢ zawartos¢ WNKT w mie-
sie, powoduje wzrost podatnosci lipiddw miesa na procesy utleniania.

Utlenianie lipiddw oraz powstawania WOF w gotowanym miegsie oraz w produk-
tach miesnych mozna ograniczy¢ poprzez dodatek do miesa niektérych zwigzkéw
chemicznych, np. azotynéw, fosforanéw, cytryniandéw, fitynianéw oraz syntetycznych
lub naturalnych przeciwutleniaczy [15, 19]. W ostatnich latach odnotowuje sie w lite-
raturze [21, 26, 28, 29] coraz to wieksze zainteresowanie wiasciwosciami antyoksyda-
cyjnymi naturalnych substancji, takich jak tokoferole, ktdre sg bardziej akceptowane
przez konsumentdw anizeli antyoksydanty syntetyczne. Dodatek tokoferoli do paszy
powoduje, ze zwieksza sie ich ilos¢ w tkance miesniowej, co wptywa nie tylko na sta-
bilnos¢ oksydacyjna lipidéw miesa, ale rowniez polepsza smak i zapach.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu dodatku do paszy kurczat olejow
roslinnych (sojowego, rzepakowego lub Inianego) oraz witaminy E (a-tokoferolu),
jako antyoksydanta, na przebieg proceséw oksydacyjnych w lipidach miesni piersio-
wych i ndg, a tym samym na ksztattowanie waloréw smakowo-zapachowych miesa.

Materiat i metody badan

Badania przeprowadzono na 300 sztukach kurczat brojlerow z linii Vedetta, ktére
zostaty podzielone na 6 grup w zaleznosci od systemu ich zywienia (tab. 1). Kurczeta
zywiono przez 6 tygodni mieszankg DKA Starter z dodatkiem olejéw: sojowego, rze-
pakowego lub Inianego oraz witaminy E, jako antyoksydantana. Dos$wiadczenie zy-
wieniowe zostato przeprowadzone w Zaktadzie Doswiadczalnym SGGW w Brwino-

Przedmiotem analizy byty migsnie piersiowe i miesnie ndg kurczat, ktére pobrano
do badan po 24 godzinach post mortem. Materiat badawczy podzielono na dwie grupy.
Pierwsza grupe stanowity miesnie $wieze, a drugg miesnie piersiowe oraz nég po ob-
rébce termicznej (pieczeniu) w temp. 180°C w czasie 1 godziny. Nastepnie proby zo-
staty zapakowane w aluminiowg folie (bez ewakuacji powietrza) i przechowywane w
temp. +4°C przez okres 0, 4 i 6 dni.

W badanych miesniach oznaczono zawartos¢ ttuszczu ogdlnego metoda Soxhleta
[22] oraz zawartos¢ witaminy E (w formie a-tokoferolu i octanu a-tokoferolu) metoda
HPLC na kolumnie RP-18 z detektorem skaningowym fluorescencyjnym [7, 31]. Na-
stepnie z tkanki miesniowej jasnej i ciemnej wyekstrahowano tluszcz wedtug metody
Folcha [9] i poddano analizie na zawarto$¢ kwasow ttuszczowych nasyconych i niena-
syconych z uwzglednieniem kwasow z grupy n-3 i n-6 metodg chromatografii gazowej
(chromatograf gazowy HP 5890 Hewlett Packard) na HP-INNOWAX 30 m x 0,32 mm
x 0,5 pin, temp: injektor 220°C, detektor 250°C; identyfikacje maksiméw uzyskanych
z analizowanych probek ttuszczu przeprowadzono na drodze poréwnania ich wzgled-
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nych czaséw retencji z wzglednymi czasami retencji maksymow otrzymanych w wyni-
ku chromatografowania roztworu standardéw). Zmiany oksydacyjne w lipidach migs$ni
oznaczono na podstawie wskaznika TBA [20, 30],

Badania sensoryczne smaku i zapachu miesa przeprowadzono w skali 5-
punktowej oraz metodg profilowania sensorycznego [4, 5], Oceny sensorycznej doko-
nat 10-osobowy wyszkolony zesp6t panelowy.

Wszystkie uzyskane wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu
Statgraphics 5.0.

Tabela 1

Uktad doswiadczenia - program zywieniowy.
Experimental design - feeding system.

Dodatek wita-

Zawarto$¢ energii Dodatek oleju Zawartosé

. : Zawartos¢ biatka . miny E
Grupa metabolicznej Oil supplement . thuszczu
. Protem level Vit.E supple-
Group  Level of metabolise [%/kg paszy] ment Fat level
energy [kcal/kg] [%] [%/kg feed] o4 [%]
0
| 3113 213 Olej sojowy ) 55
2,8
Olej sojowy
] 3112 21,3 0,02 55
2,8
i 3113 213 Olej rzepakowy ) 55
2,8
v 3112 213 Olej rzzezakowy 0,02 55
v 3113 213 Olej Iniany ) 55
2,8
Vi 3112 213 Olejzlglany 0,02 55

Omowienie i dyskusja wynikow

Skiad lipidow miesa kurczat brojlerow

Zawarto$¢ ttuszczu w miesniach jasnych i ciemnych zamieszczono w tab. 2, z
ktorej wynika, ze dodatek oleju sojowego do paszy wptynat na wieksze ottuszczenie
miesni piersiowych niz dodatek oleju rzepakowego. Réwnomierne ottuszczenie migsni
(piersiowych i ndg) w pordwnaniu z innymi grupami badawczymi odnotowano w
przypadku obu miesni kurczat zywionych dietg z dodatkiem oleju Inianego. Natomiast
wzbogacenie diety kurczat olejem rzepakowym spowodowato istotny wzrost lipidow w
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miesniach ciemnych (ndég). Podobny rezultat badarn uzyskali Lin i wsp. [15]. Nie
wszystkie jednak wyniki badan wskazujg na zalezno$¢ pomiedzy dodatkiem oleju rze-
pakowego w diecie, a zwiekszeniem zawartosci ttuszczu tkankowego. Na przyktad
Hulan i wsp. [12] nie stwierdzili zwigzku pomiedzy iloscig dodanego oleju rzepakowe-
go do paszy, a stopniem ottuszczenia miesni kurczat.

Tabela 2

Zawarto$¢ thuszczu w miesniach piersiowych i nég.
Fat content in breast and leg muscles.

Ttuszcz ogolny [%] / Total fat [%)]

CGS:SEZ Migs$nie piersiowe Miegsénie nog
Breast muscles Leg muscles
| 1,49 5,29
] 2,21 5,57
11 1,48 6,62
v 1,40 7,22
\Y 1,60 6,33
VI 1,44 5,76
S 185b 5,43a
R 1,44a 6,92¢c
L 1,52a 6,20 b
E 1,69a 6,18a
B 1,52a 6,18 a

R, S, L - rodzaj dodawanego oleju do paszy, R-olej rzepakowy, S-olej sojowy, L-olej Iniany

R, S, L - kind ofoil added to feed, R-rape oil, S-soya oil, L-linseed oil

E - grupa z dodatkiem wit. E; group with addition of vitamin E

B - grupa bez dodatku wit. E; group without addition of vitamin E

a, b, ¢ - wystapienie wspdlnej litery przy indeksach $érednich wskazuje na brak roznicy statystycznie
istotnej przy P < 0,05

a, b, ¢ - the same letter in indices of averages means lack of statistically significant difference at P < 0,05

Wielu badaczy [1, 16, 25] dowiodto, ze skiad kwaséw ttuszczowych w tkance
miesniowej odzwierciedla sktad paszy podawanej kurczetom w czasie wzrostu. Prze-
prowadzone badania wiasne rowniez wykazaty, ze dieta w pewnym stopniu modyfi-
kuje sktad chemiczny lipidow. Okazato sie, ze dodatek oleju sojowego do paszy (jako
gtdwnego Zrédta nienasyconych kwasoéw tluszczowych z grupy n-6) wptynat przede
wszystkim na wzrost poziomu kwasu linolowego (CI8:2) w lipidach mie$ni nog
(24,8%) i w nieco mniejszym stopniu w lipidach miesni piersiowych (21,0%) (rys. 1).
Podobng zalezno$¢ wykazali w swych badaniach Lin i wsp. [15], ktérzy dodajac do
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WNKT n-6 WNKT n-3

Rys. 1. Poziom WNKT n-6 i n-3 w mig$niach kurczat. Ogélny poziom WNKT w miesniach piersio-
wych i nég wynosit 12,15-26,30 g/l 00 g ttuszczu.

Fig. 1L PUFA n-6 and n-3 content in chicken muscles. Total content PUFA in breast and leg muscles
ranged 12,15-26,30 g/100 g fat.

paszy 5,5% (czyli wiecej o 2,7% anizeli w badaniach wiasnych) czesciowo uwodor-
nionego oleju sojowego oznaczyli zawarto$¢ tego kwasu w migsniach jasnych i ciem-
nych kurczat na poziomie 28,9-33,8%. Inni badacze [11] stosujgc réwniez dodatek
oleju sojowego do diety kurczat na poziomie 3,5%, zaobserwowali wzrost nienasyco-
nych kwasow tluszczowych z rodziny n-6, jednak poziom kwasu linolowego w mieg-
$niach, a szczeg6lnie w miesniach udowych byt zdecydowanie nizszy anizeli w niniej-
szych badaniach i wynosit tylko 6,8%. Swiadczyé to moze o istnieniu zaleznosci po-
miedzy zawartoscig WNKT n-6 w tkance miesniowej, a zawartosciag WNKT n-6 za-
wartych w paszy. Podobne relacje obserwowano odnosnie zawartosci WNKT n-3 w
tkance mieSniowej - im wyzsza byta zawartos¢ w paszy tluszczow zawierajgcych kwa-
sy ttuszczowe z rodziny n-3, tym wyzsza byta ich konwersja do lipidow miesni [1, 16,
25], W badaniach, wiasnych oleje: Iniany i rzepakowy dodawane do pasz byty dobrymi
nosnikami nienasyconych kwaséw ttuszczowych z rodziny n-3, co zaobserwowano
szczeg6lnie w lipidach mieéni jasnych. Natomiast wptyw na zawarto$¢ WNKT n-3 w
lipidach mig$ni n6g miaty zaréwno oleje Iniany i rzepakowy, jak i olej sojowy. Z uwa-
gi na niski poziom dodawanych olejéow do paszy (2,8%) zawartos¢ WNKT n-3 wyno-
sita w migéniach jasnych 1,0-1,6%, a w miesniach ciemnych 1,0-1,3% (rys. 1). Po-
twierdzaja to badania Jensena i wsp. [13], ktérzy zywiac kurczeta dietg wzbogacong w
olej rzepakowy w ilosci 9% (czyli wiecej o 6,2% anizeli w badaniach wiasnych) i olej
sojowy na poziomie 2%, odnotowali wyzszy wzrost zawartosci kwasu linolenowego
(C18:3 n-3) zar6wno w miesniach piersiowych (3,45%), jak i w miesniach udowych
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(6,18%). Ponadto w niniejszych badaniach zaobserwowano, ze w grupach (I1V, VI), w
ktérych kurczetom dodawano do paszy witamine E, poziom WNKT n-3 byt nieco
wyzszy niz w grupach bez dodatku witaminy E (lll, V). Oznaczony wyzszy poziom
nienasyconych kwaséw ttuszczowych z rodziny n-3 w wymienionych grupach do-
Swiadczalnych, najprawdopodobniej wynikat z antyoksydacyjnego dziatania dodanego
alfa-tokoferolu do paszy.

Procesy oksydacyjne

Wielu autor6w uwaza, ze wprowadzenie olejow roslinnych, takich jak sojowego,
rzepakowego, czy Inianego lub oleju rybiego do paszy moze spowodowaé wzrost po-
datnosci lipidow miesa na procesy utleniania z uwagi na zwiekszony stopieni ich niena-
sycenia [2, 15, 16, 25],

Tabela 3
Wartosci wskaznika TBA (w zaleznosci od czasu przechowywania i dodatku witaminy E).
TBA value (effect of storage time and vitamin E supplement).
Grupa Migsnie piersiowe Migénie nog
Group Breast muscles Leg muscles

S$-Odni P-Odni P-4dni P-6dni S$-Odni P-Odni P-4dni P-6dni
I 0,705 0980 2,994 3232 0839 1087 3,234 3,982
Il 0,694 0568 1,610 2001 0,846 0649 1967 2,556
I 1,001 0923 2,038 2918 1,143 0,909 2,129 3,023

\Y 0,669 0,655 0,936 2,031 0,743 0,679 1,705 2,377
\% 1,259 1,063 2,004 3,001 1,357 1,430 3,619 4,123
VI 0,950 0,648 1,123 2,217 1,143 0,949 1,165 2,459

Dodatek witaminv E:
Vitamin E supplement:
E 1,200a 1,436a
B 1,844b 2,240b
Czas nrzechowvwania [dnil
Time of storage I'davsl:

$-0 0,881a 1,011s
P-0 0,856a 0,950a
P-4 1,783 b 2,303 b
P-6 2,568¢ 3,087c

E - grupa z dodatkiem wit. E; group with addition of vitamin E

B - grupa bez dodatku wit. E; group without addition of vitamin E

S-0 - mieso $wieze; raw muscle

P-0, P-4, P-6 dni, days - mieso pieczone, przechowywane w +4°C; roastedbroiler musclesstored at +4°C
a, b, ¢ - wystapienie wspolnej litery przy indeksach $rednich wskazuje nabrak réznicy statystycznie
istotnej przy P <0 ,05

a, b, ¢ - the same letter in indices of averages means lack of statistically significant difference at P < 0,05
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Warto$é wskaznika TBA

a, b, club A, B, C- rézne litery wskazujg na statystycznie istotng réznice przy P < 0,05

Rys. 2. Wptyw rodzaju oleju dodawanego do paszy na warto$¢ wskaznika TBA w miesniach broileréw.
Fig. 2. Effect ofkind of oil on TBA value of broiler meat.

W badaniach wiasnych stabilnos¢ oksydacyjng badanego ttuszczu oceniono na
podstawie wskaznika TBA, a uzyskane wyniki zestawiono w tab. 3 i na rys. 2.

Wykazano istotny wplyw czasu przechowywania (+4°C) na wzrost wartosci
wskaznika TBA w badanych miesniach. Dynamika zmian wartosci tego wskaznika
byta nieco wyzsza w lipidach miesni piersiowych (3,5x) niz w lipidach mies$ni ndg
(3x), co jest zgodne z badaniami innych autoréw [3, 17]. Utlenianie lipidow miesa jest
inicjowane przez wysoko nienasycong frakcje fosfolipidowa budujaca przede wszyst-
kim btony komoérkowe, ktdrej lipidy miesni piersiowych (jasnych) zawierajg w swoim
sktadzie wiecej anizeli lipidy miesni ndg (ciemnych) [10]. Przechowywanie w warun-
kach chtodniczych przez okres do 6 dni miato generalnie negatywny wplyw na dyna-
mike procesow utleniania badanych miesni. W czasie chtodniczego przechowywania
znaczne zaawansowanie procesOw utleniania, wyrazone wskaznikiem TBA, zaobser-
wowano zaréwno w miesniach jasnych, jak i ciemnych brojleréw zywionych dietg z
dodatkiem oleju Inianego, w mniejszym stopniu przy dodatku oleju sojowego. Nato-
miast kurczeta, ktére zywiono dietg z dodatkiem oleju rzepakowego, charakteryzowaty
sie nizszymi wartoSciami wskaznika TBA (tab. 3). Wyzsza oporno$¢ na procesy utle-
niania lipidow z mies$ni kurczat zywionych paszg z dodatkiem oleju rzepakowego wy-
nikata prawdopodobnie z wyzszej zawartosci w lipidach tych miesni nasyconych kwa-
sow thuszczowych, ktdre sg mniej podatne na zmiany oksydacyjne. Nizsze wartosci
wskaznika TBA oznaczyli takze Mercier i wsp. [18] w mies$niach indykdéw zywionych
dietg z dodatkiem oleju rzepakowego anizeli w przypadku indykow, ktorym dodawano
do paszy olej sojowy.
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Zatozenia badawcze niniejszego doswiadczenia przewidywaty dodatek do paszy
a-tokoferolu, jako naturalnego antyoksydanta. Rola witaminy E okazata sie wysoce
zadawalajgca. Wprowadzenie do diety badanych kurczat, oprdcz olejéw roslinnych,
rowniez witaminy E, miato korzystny wptyw nie tylko na stabilno$¢ oksydacyjng lipi-
dow, ale tez na cechy sensoryczne miesa $wiezego, pieczonego i przechowywanego w
warunkach chtodniczych. Oznaczono konsekwentnie nizsze wartosci wskaznika TBA
w miesniach kurczat, ktére zywiono pasza z dodatkiem alfa-tokoferolu (grupy: Il, 1V,
VI) anizeli w mig$niach brojlerow z grup (I, Ill, V) bez dodatku witaminy E. WyniKi
zestawiono w tabeli 3. Podobng tendencje zmian odnotowali inni autorzy [24, 28],
ktorzy stwierdzili, ze zawarto$¢ aldehydu malonowego w gotowanych migesniach nég
kurczat i w miesniach piersiowych indykdw obniza sie wraz ze wzrostem ilosci doda-
wanego alfa-tokoferolu do paszy. Poziom wskaznika TBA byt odwrotnie proporcjo-
nalny do poziomu dodawanej witaminy E. Dodatek witaminy E opdZnia oksydacje
lipidéw, mierzong wskaznikiem TBA, bez wzgledu na rodzaj dodawanego ttuszczu w
diecie [18],

W wyniku wzbogacania diety kurczat witaming E wzrasta jej udziat w mie$niach.
Poziom konwersji witaminy E w badanych miesniach wyniést okoto 2,0%. Migsnie
ciemne akumulowaty wiecej witaminy E niz migénie jasne (rys. 3). Miesnie ndg zawie-
raja stosunkowo wiecej ttuszczu niz miesnie piersiowe, dlatego alfa-tokoferol, jako
rozpuszczalny w tluszczu, moze koncentrowa¢ sie w wiekszej ilosci w migsniach
ciemnych. Potwierdzity to réwniez wyniki innych badaczy [15, 25, 27],

Rys. 3. Zawarto$¢ a-tokoferolu i octanu a-tokoferolu w miesniach kurczat zywionych pasza wzbogaco-
na w oleje roslinne.

Fig. 3. a-tocopherol and acetate a-tocopherol content in muscles of chickens fed with diet enriched
with vegetable oils.
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Ocena sensoryczna

Wyniki przeprowadzonej oceny sensorycznej zamieszczono w tabeli 4.

Na smak i zapach miesni jasnych, jak i ciemnych miat istotny wptyw rodzaj do-
danego oleju (sojowy, rzepakowy lub Iniany) do paszy. Najbardziej preferowane przez
oceniajacych byty miesnie piersiowe i mig$nie ndg kurczat zywionych paszg z dodat-
kiem oleju sojowego (bez lub z dodatkiem witaminy E). Srednia punktacja w skali 5-
pkt. wynosita 3,1-4,3 pkt. Przy dodatku oleju rzepakowego lub Inianego do paszy,
zmiany smaku i zapachu miesni byly bardziej wyczuwalne i uzyskaty one nizsza
punktacje w poréwnaniu do miesni kurczat, ktdre w diecie miaty dodatek oleju sojo-
wego. Natomiast w grupach, gdzie rownoczesnie z olejem rzepakowym lub Inianym
byta dodawana witamina E do paszy, zaobserwowano poprawe wiasciwosci senso-
rycznych migsa. Porownujac wyniki oceny sensorycznej badanych miesni z odpowied-
nimi warto$ciami wskaznika TBA, mozna jednoznacznie stwierdzi¢, ze dodatek wita-
miny E zmniejsza tempo proceséw oksydacyjnych przez co polepsza cechy sensorycz-
ne (smak i zapach) miesa nie tylko Swiezego, ale réwniez po obrobce termicznej i
chtodniczym przechowywaniu. Do podobnych wnioskéw doszli wczesniej inni bada-
cze [6,21,24, 25,28],

Tabela 4
Ocena sensoryczna smaku i zapachu w skali 5-punktowej.
Sensory evaluation of meat (5-point scale).
Grupa Migénie piersiowe Miegsnie nog
Group Breast muscles Leg muscles
SMAK ZAPACH SMAK ZAPACH
TASTE ODOUR TASTE ODOUR

0 4 6 0 4 6 0 4 6 0 4 6
I 3,8a 39c 33b 4,1a 3,8a 3,5a 4,0a 39b 3,1a 4,1a 39a 2.9a
] 3,9a 3,9¢ 3,6c 4,3a 3,9a 36a 4,2a 41b 3,4a 4,1a 4,1a 3,4a
1 3,7a 3,1d& 33b 36a 34a 26a 4,1a 33ad 2,7a 4,0a 35a 2,5a
v 3,4a 36k 2,4a 3,8a 3,52 2,9a 3,7a ~la 2,8a 4,1a 3,7a 2,8a
\% 3,5a 2,8a 2,7a 4,1a 3,0a 29a 3,7a 29a 22a 38a 3,2a 25a
VI 3,5a 3,0 3,0b 4,1a 35a 3,la 39a 3,0a 25a 4,la 3,2a 2,6a
0, 4, 6 dni, days - mieso pieczone, przechowywane w +4°C; roasted broiler muscles stored at +4°C
a, b, ¢ - wystapienie wspdlnej litery przy indeksach $rednich wskazuje na brak réznicy statystycznie
istotnej przy P < 0,05
a, b, ¢ - the same letter in indices of averages means lack of statistically significant difference at P < 0,05
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Ocena sensoryczna przeprowadzona na podstawie profilowania sensorycznego
pozwolita okresli¢ zmiany intensywnosci w czasie przechowywania niektorych wyroz-
nikow smaku i zapachu, np. w kierunku nasilenia sie smaku i zapachu jetkiego, chtod-

niczego, rybiego, obcego, metalicznego i olejowego. Uzyskane wyniki przedstawiono
w formie graficznej na rys. 4-6.

Rys. 4. Profilogramy smaku i zapachu miesni brojleréw zywionych paszg wzbogacong w olej sojowy i
witamine E.

Fig. 4. Sensory profile of breast and leg muscles of chickens fed with standard diet enriched with soya
oil and vitamin E.
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Z. - zapach
S. - smak
EM bezposrednio po obrébce cieplinej [_ |po 4 dniu przechowywania 3po 6 dniu przechowywania

Rys. 5. Profilogramy smaku i zapachu mieéni brojleréw zywionych paszg wzbogacong w olej rzepako-
wy i witamine E.

Fig. 5. Sensory profile of breast and leg muscles of chickens fed with standard diet enriched with rape
oil and vitamin E.
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Rys. 6. Profilogramy smaku i zapachu miesni brojleréw zywionych paszg wzbogacong w olej Iniany i
witaming E.

Fig. 6.  Sensory profile of breast and leg muscles of broilers fed with standard diet enriched with linseed
oil and vitamin E.
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Profilogramy smaku i zapachu sg zrdéznicowane w zaleznosci od rodzaju miesni.
Zdecydowanie wyzszy przyrost niekorzystnych wyréznikow smaku i zapachu w czasie
przechowywania odnotowano dla miesni ciemnych. Powodem tego byta prawdopo-
dobnie wyzsza zawarto$¢ ttuszczu ogdtem w tych miesniach anizeli w miesniach pier-
siowych. Bowiem ttuszcz jest no$nikiem substancji smakowo-zapachowych w migsie.

Dodatek do diety kurczat oleju nie pozostat bez wptywu na wystepowanie po-
szczeg6Inych wyrdznikéw smaki i zapachu. Stwierdzono pojawienie sie smaku i zapa-
chu jetkiego, rybiego i metalicznego w miesniach piersiowych i n6g w grupie z dodat-
kiem oleju rzepakowego i Inianego (rys. 5 i 6), co znalazto swoje odbicie w ocenie
sensorycznej. Ponadto panel oceniajacy oznaczyt obcy, nietypowy posmak dla miesa
drobiowego, a charakterystyczny dla nasion Inu, w mie$niach kurczat zywionych paszg
z dodatkiem oleju Inianego.

Pod wzgledem badanych wyrdznikéw sensorycznych (smak i zapach) odnotowa-
no najwyzsze oceny dla obu miesni kurczat zywionych dietg z dodatkiem oleju sojo-
wego i witaminy E. Zaobserwowano réwniez, ze dodana witamina E do paszy kurczat
w ilosci 200 mg/kg ostabita nasilanie sie obcych wyrdznikéw smaku i zapachu w cza-
sie chtodniczego przechowywania, a tym samym wplyneta korzystnie na wasciwosci
sensoryczne badanego miesa kurczat. Blum i wsp. [6] stwierdzili, ze zapach miesa
brojleréw zywionych dietg kontrolng zawierajgcg 20 mg/kg w paszy a-tokoferolu zna-
czaco pogorszyt sie podczas 12 dniowego przechowywania w temp. 4°C, podczas gdy
zapach miesni kurczat zywionych dietg z dodatkiem 160 mg/kg a -tokoferolu pozostat
niezmieniony do konca okresu przechowywania. Na podstawie powyzej przedstawio-
nych wynikéw z badan wiasnych, jak i badan ww. autoréw nasuwa sie jednoznaczny
whniosek zwigzany z dodatkiem witaminy E. Im wyzsza jest dawka witaminy E doda-
wanej do paszy, tym szybsze i skuteczniejsze jest jej dziatanie w miesie. Stwierdzono,
ze podczas 6 dni przechowywania chtodniczego niepozgdane zmiany smaku i zapachu
byly notowane we wszystkich prébach, jednak w probach bez dodatku a -tokoferolu
panel sensoryczny stwierdzit wystepowanie WOF juz po 4 dniach przechowywania w
4°C.

Podsumowanie

Reasumujac wyniki z przeprowadzonych badah mozna stwierdzi¢, ze na przebieg
procesow oksydacyjnych w lipidach miesni zdecydowanie najwiekszy wptyw miat
czas chtodniczego przechowywania, nastepnie rodzaj oleju dodanego do paszy. Oleje
sojowy, rzepakowy i Iniany sg nosnikami WNKT do tkanki miesniowej, a w tym bar-
dzo waznych z punktu zywieniowo-zdrowotnego WNKT z grupy n-3 i n-6. Podajgc
kurczetom w diecie witamine E réwnocze$nie z olejami ro$linnymi, uzyskano spowol-
nienie proceséw oksydacyjnych w ttuszczu tkankowym oraz poprawienie walorow
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sensorycznych miesa kurczat. Krytycznym dniem, w ktérym nasility sie zmiany smaku
i zapachu byt 5 dzier przechowywania chtodniczego.

Praca wykonana w ramach grantu KBN, Nr PB055/P06/97/12
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INFLUENCE OF FEEDING SYSTEM ON OXIDATIVE PROCESSES OCCURING
IN CHICKEN MEAT DURING REFRIGERATION STORAGE
Summary

In this study the influence of the dietary supplement with rape, linseed and soya oils with or without

antioxidant (vitamin E) on lipid oxidation and flavour of chicken meat was analysed. The results showed
that TBA value increased by three times during storage. Vitamin E supplement effectively inhibited unde-
sirable oxidative processes in broiler muscles. Rape and linseed oils supplement led to increase in PUFA
n-3 in lipids obtained from breast muscle. Major source of PUFA n-6 was supplement by soya oil. The
consumer acceptability was the highest for meat samples of chickens fed with soya oil and vitamin E
addition. Deterioration of flavour and odour of meat samples appeared after 4 days of storage. Flavours
and odours like rancid, fish, add and metallic were identified. »



