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WPLYW PASZY Z DODATKIEM OLEJOW ROSLINNYCH
IALFA-TOKOFEROLU NA PROCESY UTLENIANIA | ZMIANY
CECH SENSORYCZNYCH MIESA KURCZAT

Streszczenie

W pracy przeanalizowano procesy oksydacyjne, na podstawie zawartosci nadtlenkéw, aldehydu malo-
nowego i produktow utleniania cholesterolu, w lipidach miesa oraz ich wptyw na cechy sensoryczne
miesa kurczat zywionych pasza wzbogacong w olej rzepakowy, nasiona Inu i alfa-tokoferol. Badania
obejmowaty ocene akceptacji smaku i zapachu, uzupetniong profilowaniem sensorycznym miesa bezpo-
$rednio po pieczeniu i przechowywanego w warunkach chtodniczych przez 4 i 6 dni.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze czas chtodniczego przechowywania miat istotny wptyw na
wyniki oceny sensorycznej miesa. llos¢ dodanego oleju roslinnego do paszy miata natomiast znaczacy
wptyw na dynamike proceséw oksydacyjnych zachodzacych w lipidach miesa kurczat. Wykazano réwniez
zalezno$¢ pomiedzy zmianami smaku i zapachu miesa, a dynamika proceséw utleniania lipidow w mie-
$niach piersiowych i mie$niach nég.

Wstep

Jednym z podstawowych czynnikow ksztattujgcych wiasciwosci sensoryczne
(smak, zapach) oraz warto$¢ odzywczg miesa drobiu jest jego sktad chemiczny, w tym
ilos¢ ijakosc¢ ttuszczu [11].

Thuszcze sg gtébwnym i najbardziej skoncentrowanym Zrédiem energii w pozy-
wieniu, ale przede wszystkim sg no$nikiem wielu substancji biologicznie czynnych,
m.in. witamin A, D, E i K oraz nienasyconych kwasow ttuszczowych. Najwieksze
znaczenie spos$rod nienasyconych kwasow ttuszczowych majgpolienowe kwasy ttusz-
czowe, ktore nalezg do dwoch odrebnych rodzin n-6 i n-3. Kwasy te spetniajg wazng
role we wszystkich etapach rozwoju i prawidtowego funkcjonowania organizmu ludz-
kiego [4, 13]. Organizmy ludzi i zwierzat, ze wzgledu na brak odpowiednich uktadow
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enzymatycznych, nie sg w stanie syntetyzowaé¢ kwasu linolowego (n-6) i kwasu alfa-
linolenowego (n-3), stad kwasy te musza by¢ dostarczane w pozywieniu.

Najistotniejszym zrodtem polienowych kwaséw ttuszczowych sa ryby morskie
oraz oleje ros$linne, np. olej stonecznikowy, sojowy, Iniany, rzepakowy. Spozycie ryb i
ssakow morskich w Polsce jest niskie, dlatego tez gtdbwnym Zrédtem polienowych
kwasow tluszczowych w diecie sg oleje roslinne. W odniesieniu do takich produktéw,
jak mieso i jaja istnieje mozliwos¢ zmiany skiadu kwaséw ttuszczowych na drodze
zywieniowej, poprzez wprowadzenie do diety drobiu olejow roslinnych [13]. Podawa-
nie jednak w paszy ttuszczéw o zwiekszonym stopniu nienasycenia moze spowodowac
zwigkszenie stopnia nienasycenia lipidow wbudowanych w btony komérkowe migséni,
a tym samym zwiekszy¢ podatnos¢ lipidow miesa na procesy utleniania.

Utlenianie lipidow miesa jest niepozadanym procesem, w wyniku ktérego wyste-
puja niekorzystne przemiany skiadnikéw pokarmowych, prowadzac do powstawania
zwigzkow o przykrym zapachu i smaku, wyczuwalnym zw#aszcza w miesie drobiu po
procesie obrdbki cieplnej i przechowywaniu w warunkach chtodniczych. Nasilenie sie
nietypowych odchyleh smaku i zapachu miesa kurczat mozna uzna¢ za wystapienie
warmed over flavour (WOF) [23],

Modyfikacja sktadu mieszanek paszowych, ukierunkowana na wzrost stopnia
nienasycenia kwaséw tluszczowych, wymaga zastosowania w diecie przeciwutlenia-
czy (najkorzystniej naturalnych, np. tokoferoli), ktére ograniczajg nadmierng oksyda-
cje lipidow.

Celem niniejszej pracy byta analiza proceséw utleniania lipidéw oraz ich wptywu
na cechy sensoryczne miesa kurczat zywionych paszg wzbogacong w olej rzepakowy,
nasiona Inu i alfa-tokoferol.

Materiat i metody badan

Surowcem do badan byty kurczeta brojlery mieszafice miedzyliniowe Vedetta z
firmy ISA, pochodzace z Zaktadu Doswiadczalnego SGGW w Brwinowie k. Warsza-
wy, gdzie przeprowadzono réwniez ub6j kurczat oraz obrobke poubojowg systemem
pétechnicznym.

Doswiadczenia przeprowadzono na 200 kurczetach, ktore zostaty podzielone na 5
grup zywieniowych po 40 sztuk w kazdej grupie (tab. 1). Ptaki zywiono przez caty
okres wychowu, tj. od 1 do 42 dnia zycia, mieszankg DKA-S AF. Skiad surowcowy i
wartos¢ pokarmowg mieszanki przedstawiono w tab. 2. Kurczeta byty zywione ad
libitum, a $rednie zuzycie paszy wynosito 2,0 kg/kg masy ciata.

Podawana kurczetom pasza byfa zbilansowana pod wzgledem energetycznym, a
réznita sie iloScig dodawanego oleju rzepakowego (2,75%; 5,50%; 8,25%), nasion Inu
(4%) oraz alfa-tokoferolu od 0,015% do 0,030%.
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Tabela 1
Schemat do$wiadczenia.
Design of experiment.
G Energia metaboliczna Zawartos$¢ biatka Dodatek oleju Dodatek alfa-tokoferolu
rupa
G P Metabolizable energy  Protein content Oil supplement  Alfa-tocopherol supplement
roup
[MJ/kg] [%] [%] [%]
| 12,17 20,20 olej rzepakowy 0,0150
2,75
lej k
I 12,23 20,23 oe] rzepaxowy 0,0225
5,50
lej k
I 12,30 20,27 01e) rzepaiowy 0,0300
8,25
olej rzepakowy
2,75
Ha 12,22 20,26 ! 0,0225
nasiona Inu
4,00
K 12,47 21,06

Grupe kontrolng (grupa K) stanowity kurczeta zywione mieszankg DKA-S AF
bez wczesniej wymienionych dodatkéw (tab. 1).

Analizowano miesnie piersiowe i miesnie n6g kurczat brojleréw, pobrane do ba-
dan po 24 godzinach post mortem. Materiat badawczy podzielono na dwie grupy.
Pierwszg grupe stanowito mieso surowe, a drugg mieso po obrobce cieplnej (piecze-
niu) w temp. 180°C, do uzyskania w $rodku najgrubszych miesni temp. 80°C. Prébki
miesa pieczonego owinieto w folie aluminiowg i przechowywano w temp. 4°C przez
okres 4 i 6 dni. Po uptywie okre$lonego czasu przechowywania, po ponownym pod-
grzaniu prébek miesa (do temperatury serwowania, tj. 70°C), przeprowadzano ocene
sensoryczng. Oceniano migeso nie przechowywane oraz po 4 i 6 dniach przechowywa-
nia chtodniczego. Analiza sensoryczna obejmowata ocene akceptacji smaku i zapachu
miesa w skali 5-punktowej [2], uzupetniong profilowaniem sensorycznym [3, 12].
Oceny sensorycznej jakosci miesa dokonat 10-osobowy zespdt w Katedrze Technolo-
gii Surowcow Zwierzecych Akademii Rolniczej we Wroctawiu.

Ponadto, w wyekstrahowanym ttuszczu [7] z migsa surowego oraz z migesa po ob-
rébce cieplnej i przechowywaniu chtodniczym, analizowano zmiany oksydacyjne lipi-
déw na podstawie zawartosci nadtlenkéw [27], obecnosci aldehydu malonowego [25,
26], a takze oznaczano produkty utleniania cholesterolu [6,22],
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Tabela 2

Skiad mieszanek doswiadczalnych.
Composition of experimental mixtures.

Grupy doswiadczalne / Experimental group

Ml\l/leisxztzr::a (udziat %, percentage)
| I 1 Ha K
Surowce:
Kukurydza ($ruta) 44,815 33,3175 12,92 48,9575 51,56
Pszenica (gruba) 12,00 12,00 24,00 - 12,00
LEN (NASIONA) - - - 4,00 -
Otreby pszenne 5,00 14,00 20,00 10,00 -
Sruta paszowa sojowa 46% 24,80 24,50 25,00 23,60 22,00
Maczka migsna 55% DAKA 1,00 1,00 - 1,00 5,00
Maczka migsna 55% 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
OLEJ RZEPAKOWY 2,75 5,50 8,25 2,75 -
Fosforan 2-wapniowy 0,60 0,60 0,70 0,60 -
Grys wapienny 1,00 1,00 1,00 1,00 0,50
Prem. DL-metionina 20% 0,66 0,68 0,72 0,66 0,62
Olej sojowy - - - 1,00
Prem. L-lizyna 50% 0,16 0,13 0,10 0,16 0,17
Sél (NaCl) 0,20 0,25 0,28 0,25 0,15
Optamix DKA-S 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
ALFA-TOKOFEROL 0,015 0,0225 0,03 0,0225 -
Humokarbovit 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Razem 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Skfadniki bilansowane:
Energia metaboliczna [kcal/kg] 2906,323 2920,980 2937,918 2918,274 2977,064

Energia metaboliczna [MJ/kg] 12,171 12,233 12,303 12,221 12,468
Biatko ogolne [%] 20,201 20,233 20,266 20,260 21,060
Energia [kcal]/Biatko [%] 143,870 144,367 144,968 144,041 141,361
Energia [MJ]/Biatko [%] 0,602 0,605 0,607 0,603 0,592
Widkno surowe [%] 3,775 4,276 4,636 4,315 3,310

Wyniki i ich omowienie

Analiza procesu utleniania lipidow

Wzbogacenie paszy dla drobiu tluszczami bogatymi w polienowe kwasy ttusz-
czowe, tj. nasionami lub olejami roslinnymi, olejami z ryb, powoduje wzrost zawarto-
ci nienasyconych kwasow ttuszczowych z rodziny n-3 i n-6 w miesie [20, 34]. Stwa-
rza to mozliwo$¢ uzyskania miesa o lepszej warto$ci odzywczej. Wzrost stopnia niena-
sycenia kwaséw tluszczowych, zawartych w lipidach miesni, ma jednak znaczacy
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wplyw na przyspieszenie procesow utleniania lipidow migsa, a tym samym na jego
jakos¢ podczas przechowywania.

Przebieg proceséw utleniania lipiddw miesa kurczat w przeprowadzonych bada-
niach okreslono na podstawie liczby nadtlenkowej i zawartosci aldehydu malonowego
(tab. 3, 4). Wykazano istotne rdznice (P < 0,05) pomiedzy przebiegiem tworzenia nad-
tlenkéw w lipidach badanych mieéni piersiowych, a iloscig i rodzajem dodanego do
paszy thuszczu roslinnego. Najwyzsza zawarto$¢ nadtlenkéw w lipidach wyekstraho-
wanych z surowych miesni jasnych oznaczono w grupie, w ktérej dodatek oleju rzepa-
kowego stanowit 8,25%, a takze w grupie, w ktérej kurczeta zywiono pasza z dodat-
kiem oleju rzepakowego i nasion Inu (tab. 3). Analizujgc wyniki liczby nadtlenkowej
miesni ndg kurczat zauwazono, ze w grupach, w ktérych dodatek oleju wynosit od
2,75 do 8,25% wartosci liczby nadtlenkowej byty nizsze (P < 0,05) w poréwnaniu z
grupg kontrolng (tab. 3). Wynika z tego, ze dodatek alfa-tokoferolu do paszy wptynat
stabilizujaco na zachodzgce procesy utleniania w lipidach miesni ciemnych.

Tabela 3
Wartosci liczby nadtlenkowej.*
Peroxide values.*
Miesnie piersiowe / Breast muscles Miesnie ndg / Leg muscles
Czas przechowywania w 4°C po Czas przechowywania w 4°C po
Grupa pieczeniu pieczeniu
Surowe . Surowe .
Group Time of storage (4°C) after ro- Time of storage (4°C) after ro-
Raw ] Raw .
asting asting
4 dni/days 6 dni/days 4 dni/days 6 dni/days
I 1,10a 31,06b 42,441 0,35a 17,72a 30,15
I 1,53b 45,22c¢ 61,16¢c o1r 19,76 ‘b 37,553
m 3,59d 64,86e 72,31e 0,61b 34,38c 42,79 b
Ha 2,80c 54,07d 63,43d 2,15d 25,28b 50,54 b
K 1,20a 17,66a 18,17 o © 13,84a 16,16

*- [em3Na2S203 /g ttuszczu]

*- [cm3Na2S2Cs /g fat]

a, b, ¢, d, e... - rozne litery przy wartosciach srednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie
przy P < 0,05

a, b, c, d, e... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05

Obrébka cieplna oraz czas przechowywania w temp. 4°C miesa badanych kurczat
miaty statystycznie istotny wplyw na dynamike przyrostu liczby nadtlenkowej we
wszystkich grupach doswiadczalnych (tab. 3). Proces utleniania byt intensywniejszy w
lipidach miesni piersiowych anizeli w lipidach miesni nég. Wptyw na to ma niewat-
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pliwie wyzsza zawartos¢ fosfolipidow w lipidach miesni piersiowych, a w konsekwen-
cji wyzszy poziom polienowych kwaséw ttuszczowych w poréwnaniu z lipidami mie-
$ni ciemnych [24],

Tabela 4
Zawarto$¢ aldehydu malonowego.*
TBA values.*
Miegénie piersiowe / Breast muscles Migénie nég / Leg muscles |
Czas przechowywania w Czas przechowywaniaw 1
Grupa Surowe _ 4°C po pieczeniu Surowe _ 4°C po pieczeniu
Group Time of storage (4°C) after Time of storage (4°C) after
Raw . Raw :
roasting roasting
4 dni/days 6 dni/days 4 dni/days 6 dni/days
| 35,7a 91,6a 111,4a 39,4a 41,3a 121,0a
1 39,5b 92,3a 116,6a 37,6a 47,4b 125,1a
1" 98,8d 110,4b 136,0 b 39,0a 110,1e 148,0b
Ha 44,3c 100,8‘h 156,9° 42,0a 92,3c 153,8b
K 36,1a 107,3* 109,7a 39,9a 97,8d 115,5a

* - [|xg aldehydu malonowego/g ttuszczu]

* - [ng malonaldehyde/g fat]

a, b, c, d, e... - rézne litery przy wartosciach Srednich w kolumnie oznaczajg roznice istotne statystycznie
przy P < 0,05

a, b, c, d, e... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05

Mimo progresywnego dodatku alfa-tokoferolu, wzrost udziatu oleju rzepakowego
w paszy (grupy I, Il i lll) spowodowat istotny statystycznie przyrost nadtlenkéw, za-
réwno po 4, jak i po 6 dniach przechowywania miesa. Najwyzsze wartosci liczby nad-
tlenkowej oznaczono w 6. dniu przechowywania chtodniczego, w lipidach miesni pier-
siowych kurczat zywionych mieszankg paszowg o najwiekszym udziale oleju rzepa-
kowego (8,25%). Dodatek do paszy nasion Inu wraz z olejem rzepakowym przyczynit
sie do obnizenia stabilno$ci lipidow podczas przechowywania migsa. W lipidach mie-
$ni ciemnych, pochodzacych od kurczat zywionych paszg z dodatkiem oleju rzepako-
wego i nasion Inu (grupa Ha), warto$ci nadtlenkéw po 6 dniach przechowywania osig-
gnety najwyzszy poziom sposrod analizowanych grup.

Wskaznik TBA, czyli test z kwasem 2-tiobarbiturowym, jest jednym z najbardziej
miarodajnych wskaznikow oceny zaawansowania zmian oksydacyjnych lipidow miesa
drobiu. Wyniki przeprowadzonego testu TBA przedstawiono w tab. 4. Uzyskane war-
tosci wskaznika TBA surowych miesni piersiowych byty w duzym stopniu zréznico-
wane (P < 0,05), w zaleznos$ci od ilosci dodawanego do paszy oleju rzepakowego,
nasion Inu i alfa-tokoferolu. Zaobserwowano zalezno$¢ pomiedzy wzrostem
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dodatku oleju rzepakowego do paszy, a zwiekszeniem dynamiki proceséw utleniania
lipidow miesni piersiowych. Oznaczone wartosci wskaznika TBA w lipidach miesni
badanych kurczat Scisle korelowaty z zawarto$cig nadtlenkéw (dodatkowo wyliczono
korelacje, ktérej wspotczynnik wynosi r = 0,94). Wyniki oznaczania liczby nadtlen-
kowej oraz zawartosci aldehydu malonowego wskazuja, ze procesy utleniania, po
przeprowadzonej obrobce cieplnej miesa, zachodzity najintensywniej w lipidach mie-
$ni jasnych kurczat, ktérym podawano najwyzszg ilos¢ (tj. 8,25%) oleju rzepakowego
W paszy.

Wprowadzenie do mieszanki paszowej nasion Inu wraz z olejem rzepakowym
(grupa Ila), spowodowato réwniez wysoki, bo ponad 20% wzrost (P < 0,05) wskaznika
TBA w lipidach mie$ni piersiowych w poréwnaniu z grupg kontrolng. Nasiona Inu,
bedac Zrédtem kwasoéw ttuszczowych z rodziny n-6 i n-3 (gtéwnie kwasu alfa-
linolenowego), przyczynity sie do zwiekszenia nienasycenia kwasow ttuszczowych, co
z kolei doprowadzito do obnizenia stabilnosci oksydacyjnej lipiddw miesa. W swoich
badaniach Lin i wsp. [14] i Ajuhan i wsp. [1] rowniez dowiedli, ze wprowadzenie do
paszy dodatkowych ilosci thuszczu, w postaci nasion lub oleju Inianego, przyczynia sie
do wzrostu wartosci wskaznika TBA.

Natomiast w lipidach wyekstrahowanych z surowych miesni ndg nie odnotowano
progresywnego wptywu dodatku oleju rzepakowego i nasion Inu do paszy na zawar-
to$¢ aldehydu malonowego (tab. 4). Swiadczy¢ to moze o bardziej efektywnym, niz w
miesniach piersiowych, przeciwutleniajagcym dziataniu alfa-tokoferolu. Wptyw dodat-
ku alfa-tokoferolu do paszy na dynamike zachodzacych proceséw utleniania w lipi-
dach miesni kurczat byt obserwowany rowniez przez wielu innych badaczy [14, 18,
30, 36],

Proces obrobki cieplnej, a takze czas przechowywania chtodniczego w temp. 4°C
statystycznie istotnie wptynagt na zaawansowanie proceséw oksydacyjnych, zaréwno w
lipidach miesni piersiowych, jak i mie$ni ndg (tab. 4). Po 4 dniach przechowywania
miesa w warunkach chtodniczych, pozyskanego z czesdci piersiowej i n6g kurczat wy-
kazano réznice statystycznie istotne w oznaczonych wartosciach wskaznika TBA po-
miedzy grupami doswiadczalnymi (P < 0,05). Najwyzsze warto$ci oznaczono w lipi-
dach miesni jasnych i ciemnych kurczat z grupy Ill. Pozostate grupy charakteryzowaty
sie nizszymi wartosciami wskaznika TBA. Wplyw na to miat dodatek alfa-tokoferolu
do paszy kurczat. Korzystne dziatanie witaminy E potwierdzity réwniez badania Mil-
lera i Huanga [19], ktorzy zaobserwowali redukcje utleniania lipidow miesa stosujac
dodatek witaminy E réwnocze$nie z dodatkiem bogatego w polienowe kwasy ttusz-
czowe oleju rybiego do paszy. Inni autorzy [29, 31] stwierdzili, ze zawarto$¢ aldehydu
malonowego w gotowanych mieéniach ndg kurczat i w miesniach piersiowych indy-
kéw, obniza sie wraz ze wzrostem ilosci alfa-tokoferolu dodawanego do paszy. W
trzecim, ostatnim okresie badawczym, tj. po 6 dniach przechowywania, zawarto$é
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aldehydu malonowego w lipidach miesni piersiowych kurczat grupy | i 1l ksztattowata
sie na tym samym poziomie jak w grupie kontrolnej, natomiast w lipidach miesni ja-
snych, jak rowniez w lipidach ciemnych miesni kurczat z pozostatych grup doswiad-
czalnych dynamika zmian oksydacyjnych byta wyzsza (tab. 4).

Jetczenie lipidow miesa zachodzi na skutek utleniania nienasyconych kwaséw
thuszczowych,* gtéwnie polienowych wystepujacych w znacznych ilosciach w fosfoli-
pidach [17]. Podatnos$¢ polienowych kwaséw ttuszczowych na procesy utleniania jest
stosunkowo dobrze poznana [10, 16]. Natomiast mniej jest wiadomo na temat proce-
soéw oksydacji cholesterolu w miesie drobiu i powstawania produktéw jego utleniania.
Wedtug Sheehy i wsp. [28], proces utleniania cholesterolu zachodzi na drodze po-
wstawania wolnych rodnikéw, ktére sg w duzym stopniu produktami szkodliwymi dla
zdrowia ludzi. Dlatego w ostatnim czasie wzrasta zainteresowanie powstawaniem w
produktach miesnych ijajach produktéw utleniania cholesterolu. Chen i wsp. [5] wy-
kazali, ze zaré6wno dynamika utleniania cholesterolu, jak i rodzaj tworzacych sie pro-
duktéw utleniania sg rowniez zalezne od metody ogrzewania czesci anatomicznych
tuszek. W nieprzetworzonych surowcach pochodzenia zwierzecego, zawartos¢ produk-
tow utleniania cholesterolu (PUC) jest minimalna. Procesy technologiczne, gtownie
termiczne oraz niewtasciwe przechowywanie zywnosci (podwyzszona temperatura,
dostep powietrza i $wiatta), sprzyjaja powstawaniu w niej PUC [35].

W lipidach surowych miesni kurczat nie wykazano réznic statystycznie istotnych
pomiedzy grupami (tab. 5). Suma produktdéw utlenienia cholesterolu we wszystkich
grupach doswiadczalnych byta na jednakowym poziomie, czyli mozna sadzi¢, ze w
tym czasie dynamika proceséw oksydacji cholesterolu byta zblizona. Pie i wsp. [22],
badajac obecnos¢ PUC w miesie duzych zwierzat rzeznych, oznaczyli zawarto$¢ 7(3-
hydroksycholesterolu w $wiezej wieprzowinie i cielecinie (0,21|iig-0,28|j,9/g) na zbli-
zonym poziomie, jak w badaniach wiasnych. Inni badacze [37] rowniez wykazali
obecnosé 5,6(3-epoksycholesterolu i 7-ketocholesterolu w lipidach z mies$ni kurczat,
ale o nieco wiekszej zawartosci niz w badanych miesniach, tj. odpowiednio 0,058
jug/g, 0,129 |iig/g.

W prezentowanych badaniach zaobserwowano zalezno$¢ pomiedzy zawartoScig
PUC, a rodzajem i iloscig dodawanego ttuszczu roslinnego do paszy, obrdbka cieplng
miesa i czasem chtodniczego przechowywania. Najmniejszg zawartoscig PUC w lipi-
dach miesni piersiowych i mieé$ni ndg, wyekstrahowanych z miesa po obrébce cieplnej
charakteryzowata sie grupa kontrolna i grupa, w ktorej kurczeta zywiono paszg z do-
datkiemk 2,75% oleju rzepakowego, a najwieksza grupa z 8,25% dodatkiem tego oleju
do paszy (tab. 5). Wzrostowi zawartosci wtornych produktéw utleniania w lipidach
towarzyszyt rownoczesny przyrost produktéw utleniania cholesterolu (tab. 6). Podobng
zaleznos$¢ wykazali w badaniach Galvin i wsp. [8].
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Zawarto$¢ PUC w lipidach badanych miesni jasnych i ciemnych w grupach kurczat
zywionych z 5,50% dodatkiem oleju rzepakowego oraz kurczat zywionych z dodat-
kiem oleju rzepakowego i nasion Inu (odpowiednio 2,75%, 4%) byta na zblizonym
poziomie.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze ilos¢ powstatych
produktéw utleniania cholesterolu w lipidach miesni jasnych kurczat byta wyzsza ani-
zeli w lipidach migéni ciemnych. W lipidach migéni ciemnych nég, poddanych obréb-
ce cieplnej, rowniez procesy oksydacji lipidéw byty wolniejsze i nasilaty sie stopnio-
wo w miare przechowywania chtodniczego, by osiggng¢ najwyzszy poziom po 6
dniach przechowywania. W mieéniach piersiowych procesy utleniania lipidéw byty
bardziej dynamiczne i zaczynaty sie juz w mie$niach surowych nie poddanych ogrze-
waniu. Zaobserwowano zalezno$¢ dynamiki proceséw oksydacyjnych od ilosci i ro-
dzaju dodanego oleju do paszy. Przy dawce oleju rzepakowego 8,25% dynamika pro-
cesOw utleniania byta najintensywniejsza, a najwyzsze wartosci wskaznika TBA i
liczby nadtlenkowej oraz sumy produktéw utleniania cholesterolu (78 Mg/g) wykazano
w miesie po 6 dniach chtodniczego przechowywania.

Tabela 6

Korelacja pomiedzy wartosciami wskaznika TBA a suma produktow utleniania cholesterolu (PUC)
Correlation between TBA value and total of cholesterol oxidation products (COP)

Korelacja Miesnie piersiowe Miesnie nog |
: Breast muscles Leg muscles
Correlation , L . - .
Wspotczynniki korelacji / Coefficient of correlation
Wskaznik TBA a Z PUC -0,86 -0,95
1 TBA value and Z COP P < 0,05 P < 0,05

Sensoryczne wyroznikijakosci miesa kurczat

Proces utleniania sie lipiddw miesa doprowadza nieuchronnie do zmian smaku i
zapachu. Procesy jetczenia oksydacyjnego zachodzg jeszcze intensywniej, gdy prze-
chowuje sie w warunkach chtodniczych mieso uprzednio poddane obrdbce cieplnej.
Przyspieszenie procesOw utleniania lipidow moze by¢ réwniez spowodowane specy-
ficzng dietg, np. przez wzbogacenie mieszanek paszowych w oleje i/lub nasiona roslin
oleistych bogatych w polienowe kwasy ttuszczowe [15, 19].

W niniejszej pracy podjeto probe wykazania wptywu progresywnego dodatku
oleju rzepakowego oraz mieszaniny tego oleju z nasionami Inu na jakos$¢ pozyskanego
miesa kurczat. Uzyskane wyniki oceny akceptacji smaku i zapachu miesa wzbogacone
analizg profilowania sensorycznego przedstawiono w tabelach 7 oraz 9-12. Oceniajac
mieso badanych kurczat bezposrednio po pieczeniu nie stwierdzono statystycznie
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istotnego (P > 0,05) wptywu skfadu paszy na akceptacje smaku i zapachu. Mieso z
wszystkich grup doswiadczalnych charakteryzowato sie pozadanym smakiem i zapa-
chem. Oceny byty bardzo zblizone do ocen jakie uzyskata grupa kontrolna i miescity
sie w przedziale od 3,7 pkt. do 4,0 pkt. (tab. 7). W badaniach Swierczewskiej i wsp.
[34] nie wykazano réwniez roznicy pomiedzy oceng smaku i zapachu miesa pocho-
dzacego od kurczat zywionych paszg z 8% udzialem nasion rzepaku a ocenami miesa
kurczat zywionych paszg zawierajacg olej stonecznikowy, smalec lub ttuszcz technicz-
ny. Natomiast Gardzielewska i wsp. [9] stwierdzili, ze dieta zawierajagca 12% nasion
rzepaku powoduje pogorszenie smakowitosci miesni ndg kurczat po obrébce cieplnej.

Tabela 7
Ocena sensoryczna smaku i zapachu (skala 5 pkt.).
Sensory evaluation of meat (5-point scale).
Miegénie piersiowe / Breast muscles Miesnie nég / Leg muscles
Smak / Taste Zapach / Odour Smak / Taste Zapach / Odour

Grupa Czas przechowywania Czas przechowywania Czas przechowywania Czas przechowywania
Group W 4°C po pieczeniu w 4°C po pieczeniu w 4°C po pieczeniu w 4°C po pieczeniu
Time of storage (4°C) Time of storage (4°C) Time of storage (4°C) Time of storage (4°C)
after roasting after roasting after roasting after roasting
Odni 4dni 6dni 0dni 4dni 6dni Odni 4dni 6dni Odni 4dni 6dni
| 3,8a 37a 35c 39a 38b 3,7¢c 39a 3,7a 35b 4,0a 3,8b 3,7c
1 3,8a 3,6a 32k 39a 37& 32b 39a 36a 3,0a 39a 36a 32b
1l 37a 34a 2,8a 39a 34a 2,8a 39a 34a 30a 38a 36a 28a
Ha 3,7a 3,4a 3,0b 3,7a 35d& 3,0d 38a 34a 3,0a 3.8a 3,6a 3,0
K 39a 3,6a 32~ 4,0a 36a& 32b 40a 35a 32d 40a 35a 32b
a, b, c... - ro6zne litery przy warto$ciach $rednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy
P <0,05
a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05

Stopniowe pogarszanie sie cech sensorycznych migsa odnotowano po przecho-
wywaniu w warunkach chtodniczych. Przyczyng obnizania sie warto$ci ocen senso-
rycznych byty dynamicznie zachodzace procesy utleniania w lipidach miesni, wyrazo-
ne wartoSciami wskaznika TBA. Obliczone korelacje pomiedzy wartoSciami tego
wskaznika, a smakiem i zapachem miesa potwierdzita powyzszg zalezno$¢ (tab. 8),
tzn. im wyzsza byfa oznaczona warto$¢ wskaznika TBA, tym nizsze oceny sensorycz-
ne smaku i zapachu otrzymywato analizowane migso.

Po 4 dniach przechowywania nie odnotowano podobnych zaleznosci ocen smaku
i zapachu od udziatu oleju rzepakowego i nasion Inu w paszy, jakg kurczeta byty zy-
wione. Jedynie zaobserwowano istotng réznice (P < 0,05) pomiedzy wartosciami $red-
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nimi oceny zapachu miesa, pozyskanego z czesci piersiowej kurczat z grupy Il a gru-
pa l. W grupie Il mieso otrzymato nizsza (o 0,4) ilo$¢ punktéw niz mieso grupy | (tab.
7). Podobnie mieso pozyskane z ndg kurczat grupy | uzyskato najwyzsza ocene akcep-
tacji w poréwnaniu z pozostatymi grupami doswiadczalnymi. Tendencje zmian w kie-
runku pogarszania zapachu w czasie przechowywania chtodniczego odnotowali w
swoich badaniach Smolinska i Abdul-Halim [33],

Tabela 8

Korelacja pomiedzy wartosciami wskaznika TBA a oceng smaku i zapachu miegsa.
Correlation between TBA value and sensory scors of meat taste and odour.

Miesnie piersiowe Miesnie nog
Korelacja Breast muscles Leg muscles
Correlation Wspétczynnik korelacji
Coefficient of correlation
Wskaznik TBA a smak - 0,88 -0,82
TBA value and taste P<0,05 P<0,05
Wskaznik TBA a zapach -0,84 -0,82
TBA value and odour P<0,05 P<0,05

Dopiero szeSciodniowe przechowywanie miesa wykazato réznice pomiedzy gru-
pami doswiadczalnymi w zaleznosci od zastosowanej diety (P < 0,05). Najbardziej
preferowane przez oceniajacych byty miesnie piersiowe i miesnie ndg kurczat grupy |,
w ktorej ptaki zywiono paszg z dodatkiem 2,75% oleju rzepakowego i 150 mg alfa-
tokoferolu na kg paszy. Grupa Il i Ha oraz grupa kontrolna uzyskaty wyniki w ocenie
sensorycznej na granicy pozadalnosci konsumenckiej (3,0-3,2 pkt.). Natomiast mieso
z grupy Il charakteryzowato sie niepozadanym smakiem i zapachem. W grupie tej
bowiem oznaczono réwniez najwyzszg warto$¢ liczby nadtlenkowej, wskaznika TBA
oraz sumy produktéw utleniania cholesterolu.

Z dodatkiem oleju rzepakowego i nasion Inu do paszy, w niniejszych badaniach
wprowadzono rowniez alfa-tokoferol. Korzystny efekt dziatania tego zwiazku witami-
nowo-E aktywnego odnotowano w grupie | az do 6. dnia przechowywania. Wartosci
ocen smaku i zapachu miesa pozyskanego z czesci piersiowej i z ndg kurczat zawiera-
ty sie w przedziale 3,5-3,7 pkt. W pozostatych grupach (I, 111, lla) wptyw przeciwu-
tleniacza byt widoczny do 4. dnia przechowywania (3,4-3,7 pkt.). Dalsze chtodnicze
przechowywanie miesa, mimo dodatku alfa-tokoferolu, spowodowato wzrost nieko-
rzystnych wyréznikéw jakosci, a w konsekwencji obnizenie akceptacji smaku i zapa-
chu miesa (2,8-3,2 pkt.).

Metodg profilowania sensorycznego oceniono wystepowanie wybranych wyr6z-
nikéw smaku i zapachu, takich jak: jetkiego, chtodniczego, rybiego, obcego, metalicz-
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nego oraz olejowego (tab. 9-12), ktoérych nasilanie Swiadczy o powstawaniu warmed
over flavour (WOF) [29]. Dodatek oleju rzepakowego lub mieszaniny tego oleju i
nasion Inu do paszy kurczat nie wptynat statystycznie istotnie (P > 0,05) na analizowa-
ne wyrézniki smaku i zapachu miesa. Badane mieso wykazywato tendencje do zmian

Tabela 9
Profilowanie sensoryczne smaku miesni piersiowych kurczat.
Sensory profile of taste of chicken breast muscles.
Wyro6zniki / Factors
D
Okres badawczy Grupa _ o 5 % - - E § L ;
Time of research Group 3 2 S g s % g S 3 5=
L < o .8 @ T oS S o 2 O
= ES 5 = 0©
@
| 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Nie przechowywane " 01 01 01 0.0 0.0 0.0
Unstored i 01 01 0,2 0,0 0,0 0,0
Ha 01 01 01 0,0 0,0 0,0
K 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
I 0,2 0,2 0,1 0,2 0,5 01
Przechowywane 1l 0,2 0,1 0,1 0,2 0,5 0,1
4 dni 11 0,2 01 0,2 0,2 0,3 0,2
Stored 4 days Ha 0,2 0,2 0,1 0,2 0,4 0,2
K 0,2 0,2 0,1 0,2 0,4 01
1 0,7 11 0,2 0,8 0,6 0,3
Przechowywane 1 1,0 1,1 0,2 0,8 0,6 0,3
6 dni i 1,0 1,0 0,3 1,0 0,5 0,4
Stored 6 days Ha 11 1,0 0,2 0,8 0,6 0,4
K 11 1,0 0,2 1,0 0,6 0,3
Grupy / Group
| 0,3 04 0,1 0,3 0,4 0,1
1 0,5 0,5 0,2 0,3 0,4 0,1
1 0,4 0,4 0,2 0,4 0,3 0,3
Ha 0,5 0,5 0,2 0,3 0,3 0,3
K 0,5 0,5 01 05 0,3 01
Czas przechowywania [dni] / Time of storage [days]
0 0,1a 0,la 0,1a 0,0a 0,0a 0,0a
4 0,2a 0,2a 0,la 0,2b 0,4b o.,rb
6 1,0b 1,0b or 0,9¢c 0,6hb 0,3b

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < EE

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

a, b, c... - rézne litery przy warto$ciach $rednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy
P < 0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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w smaku i zapachu w kierunku jetkim, chtodniczym, obcym i metalicznym, na podob-
nym poziomie jak mieso z grupy kontrolnej, w ktérej kurczeta byty zywione dietg bez
dodatkéw (tab. 9-12). Analizujac otrzymane wyniki, z profilowania sensorycznego

Tabela 10
Profilowanie sensoryczne smaku miesni z n6g kurczat.
Sensory profile of taste of chicken leg muscles.
Wyrézniki / Factors
> 2 - >
Okres badawczy Grupa _ 8= = - = 5 e 2
. X © c = o c [ S = )
Time ofresearch Group > < = =) S E =g QS =
L < S .8 x T o & S o @ O
o < & 5 2 = ¢}
©x
| 0,0 01 0,0 0,0 0,0 0,0
Nie przechowywane " 0.0 01 01 00 0.0 00
Unstored 11 0,0 01 0,2 0,0 0,0 0,0
lla 0,0 01 0,0 0,0 0,0 0,0
K 0,0 01 0,0 0,0 0,0 0,0
| 0,2 0,2 0,0 0,4 0,3 0,2
Przechowywane I 0,2 0,2 0,2 0,4 0,3 0,2
4 dni 1 0,2 01 0,2 0,4 0,2 0,3
Stored 4 days lla 0,3 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3
K 0,3 0,2 0,1 04 0,2 0,2
| 12 1,0 01 0,6 04 0,3
Przechowywane I 12 1,0 0,3 1,1 0,3 0,2
6 dni 1 0,9 0,8 0,3 11 0,3 0,3
Stored 6 days lla 1,2 0,8 0,2 0,9 0,4 0,3
K 0,9 0,8 0,2 0,8 0,5 0,2
Grupy / Group
| 0,5 04 0,0 0,3 0,4 0,2
1l 0,5 0,5 0,2 0,5 04 0,1
11 0,4 0,3 0,2 0,5 04 0,3
Ha 0,4 0,3 01 0,4 0,5 0,3
K 04 0,4 01 04 0,4 01
Czas przechowywania [dni] / Time of storage [days]
0 0,0a 0,la 0,1a 0,0a 0,0a 0,0a
4 0,2a 0,2a 0,la 0,4b 0,3b 02hb
6 1,0b 09b 0,2a 0,9¢ 0,4b

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < 0,05

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

a, b, c... - rozne litery przy wartosciach srednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy
P <0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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miesa pozyskanego z czesci piersiowej i nég kurczat bezposrednio po obrébce ciepl-
nej, mozna stwierdzi¢ brak wystepowania niekorzystnych wyr6znikéw smaku i zapa-
chu. Zauwazono jedynie pojawienie sie w miesniach jasnych, jak i ciemnych z grupy

Profilowanie sensoryczne zapachu miesni piersiowych kurczat
Sensory profile of odour of chicken breast muscles

Okres badawczy
Time ofresearch

Nie przechowywane
Unstored

Przechowywane 4 dni
Stored 4 days

Przechowywane 6 dni
Stored 6 days

11
Ha
K

0
4
6

Grupa
Group

11
Ha

Jekki Chtodniczy Rybi
Rancid Refrigerating Fishy
0,0 0,0 01
0,0 01 0%
0,0 01 0,0
01 0,0 0,1
01 01 0,0
0,2 0,2 0,2
0,2 01 01
01 0,2 0,1
0,2 0,1 0,1
0,2 0,2 01
0,6 1,0 0,2
0,9 1,0 0,2
1,0 0,9 0,3
0,8 1,0 0,2
1,0 0,9 0,2

Grupy / Group
0,3 0,4 0,2
0,4 0,4 01
0,4 0,4 0,1
0,4 0,4 01
0,4 04 01
Czas przechowywania [dni] / Time of storage days]
0,0a 0,l1a 0,1la
0,2a 0,2a 0,1
09b 1,0b 0,2b

Wyrézniki / Factors

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < 0,05

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

Tabela 11

Obey
Unfamiliar

0,1
0.4
0,1
0,1
0,1
0,3a
02a
0,2a
0,2a
0,3a
0,7
07
0,9
1,0
1,0

0,4
0,3
0,4
04
0,5

0,1a
0,2a
0,9b 1

a, b, c... - rozne litery przy wartosciach $rednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy

P<0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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111, smaku rybiego, ktéry znaczaco nie wptynat na ogdlna ocene miesa w skali 5-
punktowej (tab. 9, 10). Dodatek nasion Inu do mieszanki paszowej kurczat nie przy-
czynit sie do pogorszenia waloréw smakowo-zapachowych miesa bezposrednio po
obrobce cieplnej i po przechowywaniu chtodniczym.

Tabela 12
Profilowanie sensoryczne zapachu miesni z n6g kurczat.
Sensory profile of odour of chicken leg muscles.
Okres badawczy Grupa . WV“?Z”"“  Factors .
. Jetki Chitodniczy Rybi Obey
Time of research Group . . . ) 7
Rancid Refrigerating Fishy Unfamiliar
I 01 01 01 01
Nie przechowywane . 0.2 01 01 02
Unstored I 02 00 01 01
Ha 0,2 01 01 0,2
K 01 0,1 01 01
| 0,3 0,2 0,2 0,2
Przechowywane 1l 0,3 0,0 0,1 0,3
4 dni 11 0,4 0,2 0,1 0,1
Stored 4 days Ha 0,4 0,1 0,1 0,3
K 0,3 0,2 01 0,3
| 1,1 1,0 0,3 0,8
Przechowywane 1 1,1 0,7 0,2 0,9
6 dni 11 0,8 0,9 0,2 0,8
Stored 6 days lla 1,2 0,7 0,2 1,0
K 0,7 0,6 04 1,0
Grupy / Group
| 0,5 0,4 0,2 0,4
I 0,5 0,3 0,1 0,5
11 0,5 0,4 01 0,3
Ha 0,6 0,3 0,1 0,5
K 0,4 0,3 0,2 0,5
Czas przechowywania [dni] / Time of storage [days]
0 0,2a 0,1a 0,1a 0,1a
4 0,3a 0,la 0,1la 0,2a
6 10b 08b 0,3a 0,9b

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < 0,05

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

a, b, c... - rézne litery przy warto$ciach $rednich w kolumnie oznaczajg r6znice istotne statystycznie przy
P < 0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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Rys. 1. Profilogram smaku i zapachu migsni z n6g kurczat - po 4 dniach przechowywania.
Fig. 1. Sensoric profile of taste and odour of chicken leg muscles - after 4 days of storage.

Przeprowadzona analiza wariancji wykazata niekorzystny wptyw (P < 0,05) czasu
przechowywania na cechy smakowo-zapachowe miesa. Zaobserwowano statystycznie
istotny przyrost, szczeg6lnie po 4 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych,
wszystkich niekorzystnych wyrdznikéw smaku i zapachu, za wyjatkiem smaku i zapa-
chu rybiego, bez wzgledu na ilo$¢ oleju dodanego do paszy kurczat (rys. 1). W okresie
do 4. dnia przechowywania zaznaczyt sie pozytywny wplyw dodawanego do paszy
alfa-tokoferolu. Podobny, redukujacy wptyw dodatku alfa-tokoferolu na powstawanie
niekorzystnych zmian smaku i zapachu w miesie i jego produktach odnotowali réw-
niez inni badacze [21, 32], W mieéniach piersiowych i mieSniach ndg, po obrdbce
cieplnej i 6-dniowym przechowywaniu, szczeg6lnie wzrosto natezenie smaku i zapa-
chu jetkiego, obcego oraz chiodniczego (tab. 9-12). Smak i zapach jetki $wiadczg o
nasilajacych sie zmianach oksydacyjnych, poniewaz prekursorami smaku i zapachu
jetkiego sg nadtlenki (pierwotne produkty utleniania). Przechowywanie chtodnicze
spowodowato nasilenie smaku i zapachu chtodniczego w badanych miesniach.
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Wybrane wyro6zniki smaku i zapachu miaty istotnie statystyczny wptyw na ogol-
ng ocene smaku i zapachu miesa (tab. 13). Wzrost intensywno$ci wystepowania nieko-
rzystnych wyréznikéw spowodowat stopniowe-obnizanie sie walorow smakowo-

zapachowych miesa.

Tabela 13

Korelacja pomiedzy oceng punktowa smaku i zapachu, a natezeniem wyréznikéw profilowania smaku i

zapachu.

Correlation between sensory scors of meat taste and odour and intensity of sensoric profile factors of taste

and odour.

Wyrozniki:
Factors:

Jekki
1 Rancid
I Chiodniczy
1 Refrigerating
Rybi
Fishy
Obcy
1 Unfamiliar
Metaliczny
Metallic
Olejowy

L 0iy

WhnioskKi

Smak
Taste

-0,88
P < 0,05
- 0,80
P < 0,05
-0,82
P < 0,05
- 0,87
P < 0,05
-0,72
P < 0,05
-0,84

Miesénie piersiowe Miesénie ndg
Breast muscles Leg muscles
Zapach Smak
Odour Taste
Wspotczynniki korelacji / Coefficient of correlation
-0,84 -0,91
P < 0,05 P < 0,05
-0,78 - 0,82
P <0,05 P < 0,05
-0,84 -0,78
P < 0,05 P < 0,05
-0,87 -0,76
P < 0,05 P < 0,05
- -0,74
- P <0,05

-0,84
- P <0,05

P < 0,05

Zapach
Odour

- 0,92
P < 0,05
-0,81
P < 0,05
- 0,80
P < 0,05
- 0,82
P < 0,05

1 Dodatek oleju rzepakowego i mieszaniny tego oleju z nasionami Inu do paszy nie
miat wptywu na przyrost wartosci niepozadanych wyréznikéw smaku i zapachu
(takich, jak: jetkiego, chtodniczego, rybiego, obcego, metalicznego i olejowego), a
tym samym na 0gélng ocene sensoryczng miesa. Natomiast istotny wptyw na przy-
rost wartosci ww. wyrdznikow smaku i zapachu, szczegolnie jetkiego, obcego oraz
chtodniczego, miat czas chtodniczego przechowywania i stopief utlenienia lipi-

dow.

2. Zaobserwowano, ze mieso z wszystkich grup badawczych, za wyjatkiem miesa z
grupy Il (dodatek 8,25% oleju rzepakowego), do 6. dnia przechowywania charak-
teryzowato sie pozadanym smakiem i zapachem, pomimo ze w lipidach miesni
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oznaczano duze wartosci liczby nadtlenkowej i wskaznika TBA. Po 6 dniach prze-
chowywania tylko migso pochodzgce od kurczat zywionych pasza z najwiekszym
dodatkiem oleju rzepakowego (grupa Ill) zostato ocenione jako nietypowe, stabo
akceptowane przez oceniajgcych. Ponadto w lipidach miesni kurczat z tej grupy
oznaczono najwiekszg ilos¢ produktéw utleniania cholesterolu.

Wyliczone wspdtczynniki korelacji pomiedzy wartosciami wskaznika TBA, a
warto$ciami ocen smaku i zapachu, potwierdzity zalezno$¢ pomiedzy zmianami
sensorycznymi miesa, a dynamika zmian utleniania w badanym miesie kurczat.
Dodatek alfa-tokoferolu do paszy miat korzystny wpltyw na zwolnienie proceséw
utleniania w lipidach miesni kurczat z grupy | i Il i z najnizszym dodatkiem oleju
rzepakowego. Szczeg6lnie widoczne byto to w miesniach ndg poddanych obrébce
cieplnej i przechowywanych chtodniczo przez okres 4 dni.

Przy wyzszym dodatku oleju rzepakowego i nasion Inu (grupy Il i Ha), nie zaob-
serwowano wptywu dodatku przeciwutleniacza (alfa-tokoferolu) do paszy na ogra-
niczenie szybko przebiegajagcego utleniania, skorelowanego z tworzeniem
niepozadanego zapachu i smaku w miesie badanych kurczat.
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INFLUENCE OF DIETARY SUPPLEMENT WITH VEGETABLE OILS AND ALFA-
TOCOPHEROL ON OXIDATIVE PROCESSES OF FAT AND SENSORICAL
CHANGES OF BROILER CHICKEN MEAT

Summary

In the research work the oxidative processes of lipids (content of peroxides, malonaldehyde and cho-
lesterol oxidation products) and their influence on sensoric evaluation of chicken meat of chicken fed with
the diet supplemented with rape oil, flax seeds and alfa-tocopherol were analysed. Sensoric analysis of
taste and odour supplemented with sensory profile of meat after roasting and 4 and 6 days of refrigerated
storage was carried out.

Passed analysis proved that cooling storage time had significant influence on sensoric evaluation of
chicken meat. Amount of vegetable oil added to fodder had significant influence on dynamics of oxidative
processes in meat lipids.

The relationship between changes in taste and odour and dynamics of oxidative processes of lipids in
breast and leg muscles has been confirmed in our experiment. j i |



