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B. itdli}źski z., cłLmielecki L.: ocena skuteczności p/mo-
tyliczej hekSachlolof_eiru ,,Polla" przy pornocy testu
sżczurzegjo Lienerta, Med. Wet, 20:95 (1964).

g, sto,śkźelu;ź:z G.j Heksachlorofen - nowy lek przeciw
motylicy Fasciola helratica. Med. Wet.20;139 (1964).

n. żarńońlł|, E., cholrdnźec w., Md,Lcżc7Dski A., Marl,ński
c., żebro7Dsk'a D,, Jo,neczek M.: Badania nad terapią
clrcroby motylicżej u lrydła. Heksachlorofen _ (Bilevon-
Bayer) i 2, 

- 2-DiĆhlor-4, 4-Di-nitro 1, l-Dloksydifenyl
(Bilevbn-M-BayeI, Bilevon 9015-Bayer). wiad. Parazyt.
r0:483 (196/.).

Foarrtcxlr 3. - Oqeuxa sóóexrłrnuocTll rexcaxJlo-
poóerra upoTnB $acqnonesa y oBeIł ,l Bpyngoro
poraToro cKoTa.

Iercaxlopo$eH,,Ilo[bóa" nputleuałrr oAHoKpaTHo
B KoJIr{qecTBe 15 łrr/rr y 20 oBeIł I4 B KoJIT,{qecTBe
20 ur/xr y 5 ropoa, AHaroruonaroJlolilqecKr{M I4ccJIe-

AoBaHrfeM neqenr{ ycTanoBr{nrl s$Ser<rrcrrocTb IIpe-
napara npoTr4B Fasciola hepatica. Tor<cił,łecxoro Ae{Ą-
cTBr{B npenapaTa He rra6lro4ałrrł,

R,oliń,ski Z. * Ln apprąlsal of the efflcacy of hexa,-
e,hlorophen.agai.rtst fluke l,n sheep and cattle.

Hexichlorophen produ,ced by ,,Folfa" was given
in a single do,se of 15 mg/]<g to 20 shee,p, an,d in
do,se of 20 rnglk,g to 5 c,oęv,s, Seetionls of the livers

of the, animals treated sh,owed that hexachtorophen
is an effective dru,g against, F. hepatica. No toxic
acticn ,of the druig was oblserved.

Roliński Z. Evaluatiarn ćle l'efficacitó rlu hexachloro-
fóne corrrłre la ilistomatose h€patlque des moutons et
des bovlns.
Le hexachlorofóne ,,,Polfa" fut apptiquć en dose

u,nloue de 15 mgĄrg d 20 moutons, et en dose de 20
mg'kg A 5 vaches, La secti,on du foie des anic,naux
traiteś dórnon+ra que 1'bexachlor,ofóne e§t un mćdi-
calme,nt effectif ccrrrtre F. hepatjca, Orr rre constata
pas de propriótós toxiques ,du remóde.

Roliński Z, - Beuttellung der Wirksamkeit vom
,,Hexachlorofen" gegen fasciolosis bei §chafen unłl
Rindern.

ilexach]orofen,,Polfa" ist einmalig in Dosis 1'
mglkg zwanzig Schafen und in'Dosis 20 rngikg fiinf
xtitrń verabreicht worden. Die Lebers,ektriorr der
behanr]elten Tiere hat erwiesen dass Hexach]orofen
als wir.ksames Mi,ttel gegen F. hepatica a,nzil,seherr
ii,t. nlr." tóxische Wirku*ne des Priipirats w,urde ni,cht
be,obachtet.

H|G|ENA ! TECHNOLOG|A sRoDKoW
SPOZYWCZYCH

STEFAN KOEPPE, BARBARA SZCZEPAŃSKA, STANISŁA\,V ZALEWSKI

Wpływ opakowania na irwałośc mrozonych luszek 9ęsich
Katedra Technologii Mięsa SGcw w warszalvie

'Kierownik: prof. cr STEFAN KoEPPE

Sezonowość produkcji drobiarskiej stwarza
konieczność przechowywania jej przetworów.
Przechowalnjctwo zaś to, ze względu na po-
datncść produktów dnobiowych na zmiany
spowodowane drobnoustrojami, jak i chemicz-
ne, stanowi powazny problern tego przernvsłtr.
Przy utrwalaniu zywności dąży się do znale,
zienia nailepszych środków konserwujących
i do właściwego opakowania pozwalaiące§o
przechować produkt w niezmiennvTn składzie.
Wtaz z rozwojern przemysłu chemicznego pow-
stało szereg tworzyw sztucznych, które zna-
Iazły znstasowanie równiez w przemvśle soo-
żywczvrn. Dzięki różnorodnym i cennr,rm właś-
ciwc,ścicm tworzywa śńuczr'e spełniają !vy-
magania rynku przewyższaiąc pod wieloma
względami dotychczasowe, tradycyjnie stoso-
l.vane rnateriały. przy wyborze opakowania
mrożnonego drobiu nie uwzględniano dotych-
czas zag,adnienia utrwalania produktu zwlaca-
jąc jedynie uwagę na naturalną, handlową ro-
1ę opakowania. Opakowanie jednak może w
mniejszyrn lu'b większym stopniu współdziałać
z podstawowym czynnikiem konserwującym -chłodem.

Celern niniejszej pracy było przebadanie
wpływu opakowań stosowanych w przemyśle
spożywczym, takich jak: saran, polieĘlen

i pergernin, na trw,ałość przechowywanych
w mroźni t,u,szek gęsich.

W pracy ,starano siq prześledzić proces zmian
tłuszCzrr i bjałek nie tylko podczas przechowy-
wania drobiu w chłodni, lecz także przy
tozmrażanju oraz pieczeniu, W dotychczaso-
wych badaniach zwracano jedynie uwagę na
zmiany surowego produktu ptzy przechowy-
waniu, podczas gdy dla produktu spożywcze-
go najważniejszą wartość przedstawiają wyni-
i.i baaan produktu po przeprowadzeniu zabie-
gów technologicznyclr (kulinarnych). Dlatego
też ptzeptowadzono badania zarówno surow-
ca, jak i przygotowanych z nich potraw W po-
staci gęsi pieczonych.

Organi,zacja ,preieu. Pracę przeprowadzono w dwóch
etapach: technołogicznyrn i ,analitycznym. Cześć tech-
rrolrlgic,mą wykonatr,o w ZJD-Siedlce, Warszawskiej
Chłodni Składowej oraz Katedrze Technologii Mięsa
s,GG,W,

Obejmo,wała,cm,a wypr]oduko,warrie wy,patroszonych
gesi, wychło,dzenie, zapakowanie, zamrożenie, prz€-
chcwywan'ie w mroźni, noanrożenie i upieczenie.
Cześć analitycizna pracy ,obejm,owała okresową, prze-
prowa,dzoną przelz 26 tygodni o,cenę postępów zmian
tłuszczu i białek w przechowywanych tuszkach gę-
sich. Do ,d,o,świadczenia wzieto gesi z jesienne,g,o tuczu
d,ostarezone z w,oj. warszawskiego. Ubój i ,orbróbka
wstelptr,a płrrzeib,iegała na linlii r]uńskiej zgodnie z ,obo-

lviązt-ljacvmi niormami. 50 sztuk gęsi przemaczonych
d,o do,świa,dczeń po,dzi,elon,o rna 3 partie. Pierwszą
grrroe gesi zalpakowan,o w §arLanowo-terrnoplastycane
torebki metodą ,,Cryovac" - z ewakuacją powietrza.
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Diugą partię gęsi aapa1l<,owarro w polietylenowe t,o-
,l rebki.: nie l-usuwając p,owietnza, ostatniej ,zaś nie ,opa-

ko,łyarro, 'Wszystkie trzy partie tu.szek gęsich układa-
rro szóstikami d,o skrzyń d,rewnianych - so,sno,wych
wyłoż.o,nych pergamirrern ,i poddawan,o rnrożeniu. Fo

1.o,dpo,wiednim opak,owa]ni,u skrzynek,składowano je
w -18o d,o --23o i wilgotno,ści wzglednej ,p,owietlrza

.,:90._95% rł" Chłc,dni Składowej w Warszawie, skąd
_'s,topniowo po,bie,rano gęsd, do kolejnych analiz. Ba-
':,d,arri,a przepr,owadzano w ciągu 26 tygo,dni po,czyna-
,, jąc od 8 tygo,dnia §kład,o,s/ania w rnft\źni. KaŻdora-
i,zclwo do d.oświadczeń bran,o 6 gęsi, po dwie z każ-
dego opakc,w,ania. Ttzy kolejne cykie badań prze-
prowadzc,no w ods;tępach dwutygodniowych, dalsze
zaś cztery w trzytygodn'iowych. Przywrielzione z
chłcldni gesi to,zmra.żano w katedrze Te,chnołogiii
Miesa SGGW. Wyjety z tus,zki tłuszcz gesi (sadełko-

], wy) rozdrabni,ano i topion,o w ,zlewkach ma ł.aźnj
wodnej o temlp. 60o-?0c. Na tym wyt,opionym tłusz-

: czu przeprcwarj,zał-r,o analnzy. Do,oznaczeń tłvsz,ezu
:] śTn"źnneso po,dg}zewa,no go w zle\Mkach rv oiecyku

eldktry,cznym przy terrnperaturze 150o*1 80o. Pod,nzas
smażenia, w,odstepach 45 nT,in., po,bierano próbki
w celu wykorrarria erraliz,

Rlozm,rożone po 24 gpdz. tr,zyrnania w temperatu-
rze pokoj,o,wej gęsi pieczono w tym samym piecyku
elektrycznym, ,zacho,wując stały czas pie,ozerria dla
każdej gęsi. W czasie pieozenia nie używano ż,ad-
nych 

-przypraw, gęsi piekły sję we własnym sosie,
po,dlewane wodą, Po upieczeniu przepr,owadzałro,
ocenę .organoleptyczi^rą,

Metody oznaczeli
Azot amo,niakalny metorlą C,oirvaya
Li,czba,na,drtleflko,ła met,o,dą siartkocjankot,ą w

mc,d. Pieltrzyka.
Reakcja ba,rwna z kwasem ti,obarbiturowym (TBA)

bezpośrednio na tłuszczu.
kwasorvość tłuszczu

stopniach kwasowości.' faaną ofgairoleptyczna
wg Tilgnera.

sy§temem 10-punktoqrym

Osuszkę oaxaczaT}o wagoruVro z dokładn,ością do 5 g.

Tab. 1. Znrriany wskaźnika TBA tłuszczu w czasie
przechowywania w mroźni

#
czas prze- Rodzaj opakowania

chowywania
W - -- 

-tlgojniach Cryovac PoIietvlen 
"""",:

10
12
14
17
2a
23
26

0,31 4 0,298
0,252 ] 0,227

l 0,209 0,?l7
] 0,32s l 0,290
0,32t . 0,227
0,362 ] 0,299
0,341 0,291
0,392 l 0,3?4

0,111 i

0,423
0,239
0,301
0,198
0,248
0,260
0,40?

0,0F5 l

0,230
0,232
0,1 B2
0,374
0,?13
0,624
0,542
0,423
0,550

0,390
O1gz
o,448
0,601
0,567
0,64?
0,483
0,648

0;293
0,366
0,467
0.223
0,391
0,400

Omó\Ą,ienie wyników serii I

Celem badań w tej serii bvło stwierdzenie
wpływrr o,pakowania ńa trwałość tuszek gęsl+
'przócĄowywanych w chłodniach. Wg Gutsml,d,
'ta w iemperatur 18", a taka _jest prakty-

-kcwana ń naszych chłodniach, drób wŃbna
przechowywaĆ Ód 6 do 10 miesięcy, Zachowując

'iugo przydatność spożywczą. Badania nasze'wika;ały', 
że do trzech miesięcy zmiany zg_cho.-

dżą.ce,za;ówno w tłuszczach, jak i w białkach
przebiegały bardzo powoli, a ocena dokonana
bo 8 tvEoclniach dała wyniki charakt_erystyczne
dla prbóul<tu świeżego. Indywidualne cechy
każdlego tłuszczu w tat zróżnico,m/anei p_artii,
dopusźczał;, możliwość pojed},nczego odbieg-
,nięcia wvrriku od przeciętnvch, charakteryzu-
jąóych dóną partię opakowania. Wynik taki nie
był branv pod uwagę przy ocenie ogólnej.'-Wyniki ozriaczef. wslkaźnika TBA, kwaso-
wości tfuszcztl, zawariości azotu amo,rriakalne-
,go oraz oszuszki przedstawiaią koleino tabele
|-4.
''Wskaź;ńk TBA. Wartość ekstynkcji wzra,

stała stopniowo wtaz ze wzrostem czasu prze--ghgwywania dla każdei grupy opakowań. W
,l,uszkach,opakowanych metodą,,Cryovac" war-
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tości wskaźnil<a TBA od liczbv 0,209 zwiększy-
ły się do 0,392. Dopuszczalną wartość eks-

Ęnkcji TBA Grobotl:skź przyjmuie ,na liczbę
a',53l," Naiwyższa wartośó ekstynkcji TBA
tł.uszczu gĘsi przechowvwa,nych bez opakowa-
nia osiągńĘła granice 0,870. Dane te świadczy-
ły o zaawansowanym procesie jełczenia tłusz-
cru. Porórvnując trzy rodzaie opakowania,
zdecydowanie najwvższym wskaźnikiem łvar-
l.ości ekstynkcji TBA charakteryzowały się
gęsi nie clpakowane, przechowywane w s[<rzyn-
Xacn wyłóZonych peigaminem. Do trzech mie-
sięcv różrrrice międzv rodzajami opakowań nie
zaziaczyły się wlraźnie. Wraz z wływem cza-
su naŚtĘpowało wyraźne zwiększanie się
wskaźniki TBA dla gęsi nie opakowanvch,
świadczące o wzmożorrych procesach utlenia_
nia tłuszczu. Tłuszcz tuszek gęsich opakowa-
nych w saran i rotietylen, nawet po 26 tvg,
wykazwvał niewielkie różnice w porównaniu
ze wskażnikiem uzvskan}rm po 8 tvpodniach
Ziawisko to iest dość tru,lne do wytłumacze-
nia, bowiem we właściq,ościaeh ptzepu,zczania
tlenu saran znAcznie r6żni się od polietylenu.
Polietvlen z zachowaniem tych samvch lvarun-
ków przepuszcza 225 rarł więcej Ol (jako ga-
zu) od sarlnu o"52 6koło '9 tazy wi_ęcei oerv
wÓ,dnei. 114łęłizy wnrtościami ekstvnkc:ii TBA
cha,raflrtervzującyrni tłuszcz 9ęsi za,pakowanvrch
w saran. a wart^ściami dla tłuszezu gęsi zapa-
kowanych w polietvlen nie bvło wvsclkich róż-
nie (p^r. Tabela 1). które sugerować mosły
własności fizvkochemiczne tvch tworzwv. Róż-
nice te siegały rzędu wielkości 0.100 wartości
erkctvnkeji. Ocenia,iąc wpłvw czasu, po 3 mie*
siącr,ch tłl,1szcz gęsi nie opa:kowanvch zaczvna
szvbko jełczeć, procesv te wraz z dalszwn upły-
wem cza§u porłębiaia gię. Tłuszcz Pęsi opąko-
wanvch w s]aran i poligffien nawet po 26 tv-
godrriach nie wykazał wwaźnych ozr.Ak ziół-
czonia, mierzonych wartościami wskaźnika
TBA.

Podobne wrmiki uzvs{kaliśmy ptzy ozrLacza,
niu liczby nadtlenkowej.

wzrast kuasausości naiwvraźniej zaznlcza
się dc,pielg po 23 tyrł. przechowywania, zarów,
no w tłuqzczu gęsi opakowanych, iak i nie
opakowanych (por. Tabela 2).W saranie i po-
lietylenie, tylko w dwóch gęsiach po 26 tyg.
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Nr il
Tab. 2. Zmiany kwasowości tłuszczu w czasie przecho-

wywania w mroźni

Czas prze- j

chowywania l

w
tygodniach L cryovac Polietylen j rergamin

w granicach 1,0%. Jednak po
ubytek wagowy stale wzrastał,
do 2%.

Rodzaj opakowania
Tab. 4. Procentowe

w czasle how

Czas ptze,
chowywania

w
tygodniach

wagowe
ania w

Rodzaj opakowania

4, miesiącach
zbliżając się

tuszek gęsich
mroźni

ń
0,8,j

0,25

8
10
t2
14
1B
20
23
26

ó
10
12
I4
I7
ż0

26

1,68
1,4B
1,55,r,
2,62
1,34
2,I9
4,90

I,47
1,63
1,36
1,B1
2,31
3,10
2,62
5,37

1,,75
1,86
2,33
2,90
4,15
2,36
2,70
5,60

r.55
2,04

2,73
3,75
oR,
2,10
4,15

1,84
2,25
2,62
3,15
3, l8
2,33
2,70
6,B3

2,02
3,21
2,52
4,67
7,20
4.76
5,30
6,04

0.9
1,0
1,1
0,9
1,3
1,6
1,3
1,6

0n?
0,9
0,8
1,0 "
1,8'
1,7
1,9
1,B

czag prze-
chowywania

w
tygodniaclr

Rodzaj opakowania

kwasowość tłuszczu przekroczyła dop,uszczalną
wartość 50.

W gęslach nie cpakowany€h 5o zostało prze-
*"."8il" po I7 'tygodniaóh p,."ug.h9*yw3rya
J".i * chłbdni i pó ZO tyg. wartość ta wahała
ŚiĘ * gr".ricach 6o kwasowości,

Tab. 3. Zmiany zawartości amoniaku (w,m%) w mięś-
;il p;;;il;ifo -n;U*". 

nr"".n=ry

Poasumowujqc użaskane uanżki wolno
.t*i".a"ie, że" iodzai Ópakowania ma wyraźny
*Ółv* "" trwałosć"gęii przechowywanych w

"rr'ń"i. 
Gęsi nie opakowane, ułożone w skrzyn-

il"ń'" -vńŁadziĘ pergaminow1, ]_u? po 4 mie,
;'ńń ÓrŻecrrowńar,*iu w chłodni wykazaly,
zaawansowane procesy psucią się _tłuszczu oraz
degradacii białók. Powyżej tego okresu zmiany

"".'ńÓJ"ą"Uardzo 
szybkó i stwarzają.niebezpie-

;iiń;ŃÓ tworzenń się szkodliwych pxodu,k-

iOń.-Op"k"*anie gęsi * to$ę saranową i.pol,ie-
tvlenową wykazało, że okres 6-7 ,miesięcy
ióst maksymalną dopuoszcza}ną grarucą pt?e-
.rr"*v*"riia w irrłoani. Po tym okresie zbyt
*v"uŹ"i" i szybko nas_tępuj? pr.ocesy psucia się
ń" tytło tŁisr"czu, ale i białek prowadząc w
konsótwmcji do dyskwalifikacji spożyvyczej,
wvnika staó. że opakowanie gęsi w folię sara-
nową i poiibtyienówą przedłuża trrvałość tu-
,Ż"r.' eęsjct frrzechowywanych w mroźni z
czterech do sześciu miesięcy.

Seria II

Celem było przebadanie ryp.Ęvu opakowania
p""""rrÓŃ*an^ych w mroźńi tuszek drobio-
;ńh na" 3akość organoleptyc7n? 8Ę|i pieczo-
nvch oraz na postę-py zńión okwdacyjnych
łiĆi"ań"i,vch w tłuśżczu tvcĘ g99i, podczas
pl"""""ń. " Pieczenie przeprowadzaliś.my 

^ 

w pig;
ioli elektrycznvm' pr_zy temp. 15óo-1B0"
$iez L20 min. Ziichowaliśmv warunki piecze-
il; tłuszcan ident5rczne jak przy pieczeniu
pesi. Po upieczeniu gęsi ocenialiśmy organo-
ieptycznie, ibieraiąc wyniki w tabelę 5,

Tab. 5. Ocena organoleptyczna gęsi po pieczeniu

or;" I rori"tvr"., 1 ::j:Tj1
8

10
12
I4
I,1
20
23
26

15,6
t9,ż
17,6
18,3
11,4

43,2
57,1

17,5
2L,7
18,1
20.5
15,0
26,6
28,3
30,2

]

26,5 l

20,5 |

1B,1 
i

22,4 ]

2L,2
42,2
31,0
30,6

Zm,żał-ry zachcd,zqce ąp bżałkach przebiegały
dość intńsywnie jedrmie w gęsiach nie opako-
vlo"yrr.. Saran w}raznie hamował powstawa-

"le 
""rotu amc,niańalnego i tylko w Owóch g,ę_-

;;;h;;-16 
-pi"Ónuau"y"ch 

ńysokość liczby 30

ńnY, łńr, zózalnej ola mięsa- świeżego zostal:a

;;;d;il;. Zd,arzało się to w końćowych
[ir."ri.J"ń przechcwywanii po 23 i,26 tygod-
;t;;n Ż gĘsi. opakówanych- w polietyl.en 5
uznano za gę§1 1uż zaczynające się psuć lub

Ó.ń."t". Na"iŚzybszv pro-"es degradacji białek
Liinoari iedvnie w gęsiach nie o_pakowanych,
itOre iu)' pó tZ tygodniach przekr.aczĄą grl-
ntczną d}a'świeżego mięsa wartość 30 mgYo

amoniaku.- 
T.Jbytkż ułagaue (Tabela 4) nie^w-yslaniły w

eęslach opakówanvch w saran, Szczelne_opa-
ĘÓ"ńl" ^wyklucza możliwość osuszki, która
stcpniowo z czasem zwiększa się w gęsiach nie
iiJł"*i"vch. W poiietylenie ubytki zanoŁo-
ńano iedvnie w 5- przvpadkach i to nie prze-
łńr"ią.Ó w zasadzie i,0% w stosunku do wa-
ni tńrŹki. W9, Janickiego osuszka występująca
lnzv prruchówywaniu mrożonych gęsi w tem-
'p"ri,tiiió 

- 1ó" do - 21" w-przeciągu trzech
ilńię.y wynosi 1,3%. W naszych badaniach
* gęJi.Ćtr,ńie opakowanych_ do prawie 4 mie-
sięÓ} przechowylvania osuszka nie przekroczy-
1n.l,Sbó, rx, wi§kszości w;lpadków wahając się

Rodzaj opakowania"- ";-- 
l

tygodniach 
]

Cryovac j poliety1".,Cryovac ] Pol Pergamin

---!rTE_-Czas prze.- l nodzaj l
chowywaula

B 9,0
10,0

B,0
6,5
4,0
7,5
6,5
3,5

10,0
9,0
,9,0
9,0
7,5
8,5
6,5
6,5

10,0
8,0
9,5

10,0
8,5
9,0
7,5
6,0

9,5
10,0
10,0
10,0
10,0
10,0
10,0
8,5

9,0
9,0

10,0
9,5
9,0
9,5
9,5
9,0

10
l2
L4
L7
20
o2

26

B,5
9,0 -

7,5
?,0
4,§
6,0 '
7.,5'
4,5

20,5 l23,5]23,2
i9,9|??,?]?1,?
23,2 l 2L,4 ', 2B,4
26,1 l 2J,8 i100,-
25,? l 41,3 I117,3
39,3 | 9B,2 |100,-
6?,8 liB6.5 li33,2
55,8 lI00,-l160,2
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Oeena organoleptyczna przeprowad,zona
punJ<towo wykazaŁa najwyżsŻą jakość gęsi
o,pakowanych w saran (przeciętna nota 9,5--
10,0) i polietylen (nota średnia B,5). Jednak
trzeba tu uwzględnić różnice indywidualne
tłuszczu gęsiego, które odbijały śię baldz,o
w smaku, konsystencji, wygrądzie i zapachu
u poszczegóinych sztuk. Niektóre gęsi charak-
teryzowały się specyficznym posnakiem
uwzględnionyrn w ocenie punktowej, a hędą-
cym wynrkiem nie tylko przechowywanią
i rodzaju opakowania, Lecz także sp,osobern
żywionia i rodzaju karmy. W tak zróżnscowa-
nej pod wzg]ędem rasy, płci i wieku partii
gęsi musiellslT}y to brac pod uwagę w ocenie
organoleptycznej. Różnice srnakowe między
gęśmi nie opakowanymi pogłębiały qię wraz
z urpływem cza§u coraz bardziej. Po ośmiu
i dziesięciu tygodniach przechowywania, gęsi
z saranu i potretylenu uzyskały od 9 do 10
punktów, co wskazuje na tŁuszcz świeży. Na
tym sarnym poziornie utrzymały się gęsi opa-
kowane w ,sa_ran ptzez cały czas anabz i nawet
po 26 tygodniach przechowywania ocena orga-
noleptyczna przyznała im 8,5-9,0 punktów.
Gęsi opakowane w polietylen dopier,o po 23 tv,
godniach posiadały tłuszcz lekko zjełczały
i oeena ta powtórzyłla się pa 26 tygodniach.
Po 14 tygooniach przechowywania gęsi w
skrzynkach wyłozonych pergaminern, tłllszcz
zaliczomo do lekko zjełczałego, lub zupełnie
zjełczałego; uzyskał on noty oC 6,5 d_o- 3,0.

Jak z tego widać, gęsi opakowane w saran
mażma przechowywać przez 26 tygodni nie
obserwując żadnych zmian organoleptycznych.
W gęsiach opakowanych w polietylen zmiany
te zachodzą powyżej 20 tygodni przechowy-
wania, a gęsi nie opał<owane już po 14 tygod-
niach posradały tłuszcz zjeŁczały.

Przeprowadzone równolegle z oceną aTEa,
noieptyczną aznaczenia nadtlenków i wskaź-
nika 1,,BA nie dały pozyiywnych rezultatów.
Wyniki oznaczeń wal,rały 5ię w znacznych gra-
nióach i nie korelowały ze stopniem zjeŁcze-
nia określonFn organoleptycznie. Dla wyjaś-
nienia tego zjawiska przeprowadzono dodatko-
wą serię ba,dań, w której z piekącego się tłu5z-
czu pobierano prob,ki do oznaczenia wskaźnika
TBA i nadtlenków po okresach: 45, 90, 135

min. pieczenia. Uzyskane wyniki badań ze-
brano-w wykresach 1 i 2. Podczas pieczenia
spadek zawartości TBA zaznacza się bardz,o
wyraźnie, różnica wartości wynosi od 0,047 do
0,206. Również wartości liczby Lea przed pie-
czeniem były niższe w porównaniu z wartoś-
ciami uzyskanymi po pieczeniu tłuszczu. Jak
e tego wynika, wskaźnik TBA jest parametrem
określającym zmiany oksydacyjne w tł,uszczu
gęsim, który nie był poddany zabiegowi ter-
micznemu. w tłuszczu pieczon;,rn wskaźnik
ten podobnie, jak nadtlenki ,okazuje się nie-
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przydatny d_o o_ceny postępu m:/.an oksydacyi-
nych w tych tłuszczach.
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WykIe§j I. Zmiany wskaźnika TBA tłuszczu ,nv czasie pieczenia

wykres II. zmjany zawartości nidtlenków wyrażorlycllw liczbic Lca w czasle pieczenia '

Omówienie wyników
Porórvnanie wyników uzyskanych w ,obu

seriach każe nam zastanowić się nad granicz-
nym! okresami przech,owl,wania. Wyniki uzy-
skgn_e w pierwszej serii pracy pozwoliły ńa
ustalenie granicznych okresów przechowywa-
nia.gęsi nie _opakowanych na 4 miesiące a gęsi
opakowanych w saran i poiietylerr na 6--Z
miesięcy. Dokonywane w drugiej serii piecze-
nie drobiu pogłębiło znacznie zrniany oksyda-
cyjne rozpaczęte w procesie przechowywania
w chłodni, tak że część tuszek przekr,oczyła
granice przydatności spożywczej. Poniew.aż
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pod pojęiem przydatnoŚci spożywczej drobiq
musimy rozumieć przydatność spożywczą po-
trawy już przygotowanej, więc konieczne ,oka-

zało się skrócenie. okresów prze,chowywania
w mroźni do 3 miesięcy dla drobiu nie opa-
kowanego, 4-5 miesięcy opakowanego w po-
lietylen i 6-? miesięcy dla opakowanego
w saran. Nieprzekroezenie tych okresów prze-
chowywania może jeszcze grvarantować dobrą
iakośŁ spożywczą dr"obiu po pieczeniu. TrTie-

*i"tt ie iOZńice między wpłyuvem folii sara-
nowej a polietylenowej ptŻy przechowywaniu
w m"bźni (por. seria I) pogłębiły się znacznie
w czasie pieczenia w serii II uwypuklając
lepsze walory folii saranowej.

Wnioski
1. Opakowanie gęsl w saran._i polietylen

wyraźnle przedłuża ich trwałość przy prze-
ehowywaniu w mroźni.

2. Gęsi kontrolne opakowane w pergamin
traciły przydatność spożywczą pamiędzy trz9,
cim Ó Ózńrtym miósiącem przechowywania,
podczas gdy Ópakowanie gĘqi w polietylen
orzedłużało- teń okres do 4-5 miesięcy, Naj-
i.p"ry* ,opakowaniem okazał się saran zapew-
nĘąóy świeżość gęsi nawet po 6*7 miisl9-

"""ir' i,r"."howywińia, Zastosówanie folii do

opakowania mrożonego drobiu w znaczĄym
siopniu zapobiegło osusżce a folia sarano\ł,a

".b*iu 
całkowicie ją wyeliminowała, 

_' 3. Badania ,nad trwałością przecholvy$,a-
,v.t * mroźni gęsi należy prowadzió z

uivzslędnieniem caiego procesu technologicz-
,rego- i kulinarnęgo ptzytządzanej potrawy,
ga}Z pro""s ten ńa wpĘw na dopuszczalne
okiesy przechowywania.

ł. ńeit<cja bańna z k,wasem TBA jest do-
brl,rn wskiźnilriem zmian oksydacyjnych w
{ł,i.r."u gęsim podczas przechowywania w

"t 
łoa.ri. Ń'i,taZnir. ten nió może być jednak

w}tłaarnit<iem zmian przebiegająiyjh w tłusz-

"7u-poa"zas 
pieczenia', gdyż pródukty_ utlenia-

;ń,iłr"" bdrwne realocje z kwasem TBA ule-
paia w- procesie ,pieczenia termicznemu roz-
EłÓ,iowi, bodcbnie- iak nadtlenki. Sp_rawia to,

że uzyskiwane wynilri nie odzwierciedlają_rze-
czywistych zmian przebiegających w tłusz-
czóctr ńdnanych zabiegowi termicznemu.

Adres autora: prof. dr stefan Koeppe, warszawa, Mada,
iińskrego 'l3i75,

Kgung C., Ilłenarłrcra E., Saneecx,l C. - 
Bluarrne

,r"u 
"a'croftxoctr 

MopożKenubrx ryurex ryceir,-Ąellro pa6orrr 6nrło lłcc.neAoBaHl4e BIl:,Ifl:nIĄn ł<a-
qecTBa Tapbl Ha crofixocrg xpaHeggblx B xoJloA,tJtb-
rolr*. ryur-ero ryceii. 7IccneAoBaJIr! Tpl copTa o6oro-
qer: I{3 neplaMenTa, noJlrgTr{JleHor'oft, u capauosoż
$onulr, npI4HI4Mafi so slrr4lłaur{e He ToJIbKo ,43MeHe-
§I,I§ B 3aMoporKeHHoM cblpEto Ho M KaqecTBo np,llo-
ToBJIeHHoro x<aproro. IlołyveHnlre pe3yJIbTaTbI oT-
qetnrrso yKa3bIBaIoT Ha KoHcepBr{pyrcułro po,Ib np'4-
MeHaeMbIx $ołNfi ,{ no3BoJIrłIoT ycTauoBiłTb onpe-
AeJIeHHbIe ,qonycKaeMble cpoKr{ xpaHeHI4E Ha cKJIaAe
nppl pa3Hblx copJax TapbT.

Koeppe S., Szczepańska B., Zalewski S. - The effect
of ihe packaging o,n the lasting properties of fro-
zen fatterred geese.

The airn of the article was to inve,stigate the effect
of pac'kaging o,n the lasting pr,opertie,s of gee,se sto-
red iir a refrigeration plant. We carried out our in-
vestigations with three types of wrapping: grease-
proof paper, polyethylene and ,,Saran" foil. They allow
}or cńań,ges in the frozen product an,d include the
quality ,of the prepared dnd roasted product.

The resutrŁq o,btaine,d clearly indicate the preser-
vative role ot the foil,s used and a1low us to estima-
te the tength of periods for which the various pac-
kagrngs may by r;,sed in effe,ctive storage.

Koeppe §,, Szczepańska B., Zalewski §. - L'lnfluence
de l'enrballage sr^r la dura,bitiió (re la vlande congelóe
d'oies.
Le but du travail ótait une investigation dę l'in-

fluence de }'enrDauage oe la vianoe o'otes, conśervóe
dans cie s tr.gorrtrques. Nous avons investigó troi§
soltes oem.balraBes: te parcnemin, la teulue de po-
lyólhylene et ja-teuille de sarane et avons pris en
con§lderation 1e,s changórnenL!§ .survenu§ oans la ma-
tlóle premiere co,ngelee de móme que la qualiió du
produrr cuit -- prer a ]a con,s;,m,rnatron.- 

Le,Ś rósullats óplenus indrQuent clailernerrt le róle
conser!ateur oe§ teuiiles c,o,nvenable§ et permettent
1,ad.Iflr§§rOtl de perl,ooes admlss.bles, oótinie,s, de con-
servaLron poul res emoallages re§p€ctit§.

Koeppe S., Szczepańska B., Zalewski S. - ElnJluss
der ńeltung auf , die llaltbarkert der gefrierten Giin-
seskelettmuskuląturen.

Die Arbeit bezlvreckte eine Durchunteł,suchung
łbe,r derr Einfluss de! P,ackung auf die l-ta,libarkert
der in der Kuhlhalle aufbewahlten Gan§eske,let,lrnus-
ńulaturen. Die Untersuchungen wurden bei Benut,
zung von drei Arten der p,aoku,ng vorgenornmen:
Per§ament, polietylene und sarane Pholie. .Di'Pselben
beru-cxsichtigen sowohl die in gefrierten. Rohmate-
iiit vertautónde Adlderun€en wle auch di,e Quahtet
des fertigen, gebratenen Pro_dukts.

Die Erge,bnisse ]zeigen deutli,ch eine fixi,erende Roi-
le der bónutzten Phbłieąnten urrd gest,atten die An-
nanńe ęlner zuverlas,sigen Lagerzeit fiir e,inzelne
Pacxungen.

PoLIKAaPOW N. §. DMITRIJEWA T. A.: Bajlłnle
szybko§€i opadania krwinek'lu zwierząt, (rssledowanie
§koro§ti osiedania eritrocitow u żlwotnych). Wietie -

rinarija 4Ż, 6, 98-99. (1965).

U niektórych gatunków zwietząŁ np. bydła, szybkośł
opadania ńrw,ńeX (w Polsce nazwana odezyneln
§iernacXieeo - OB) jest tak powolna, że unńernożli-
wia wyrońystanie tej próby. Zapobiec tel,nrrr można
irrez ro^ciónczenie krwi 50/o roztworetn cytrynianu
i6,6u 1t-Z:3-4) lub skośne usba-wienie pipet. Auto-
rzy przeprowadzili badan,i,a tej o,statniej metody na
ro-znvcrl eatunkach zwierząt i zalecają ustawienie pi-
peteL z k-rw,ą (4 części krwi ,t 1 część 50/o cytrynianu
soou) pod kątem 50o. W tych warunkach wartości Oir
u zdro,wych zwietząŁ wynosą:

* u bydła po 15 m,in. 4-6, po 1 godz. 17-24,
godz, 27-35, po 24 go,dz, 62-68

- u owiec po 15 min. 2-3, po 1 godz, I2--L5,
eodz. 20-_27, po 24 godz. 55-60

- psów po 15 mjn. 10-14, po 1 godz. 30-33,
go,dz. 38-41, po 24 godz, 46,49

* u królików po 15 min. ?-10, po 1 godz. 2B-32, w
2 godz. 37*43, pó zą godz 56-5B. T. Jastrzębski,

po2

po2

po2
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