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PoauHbckM 3. — Onenka 3MdexTHBHOCTH IeKeaxjo-
podeHa nporuB acuueaesad y oBell M EKPYIHOre
poraroro CKoTa.

Tekcaxyaopoder ,Ilonbda’ npuMeHdANn OJAHOKPATHO
B KoJgmdectBe 15 Mr/kr y 20 oBeln, M B KOJNYECTBE
20 Mr/Kr y 5 KOpOB. AHATOMOIIATOJOTMHECKUM WCCIe~
ZIOBaHMEM IIeYeHM YCTaHOBUIM 3PDEKTUBHOCTL MNpe-
rmapara nporus Fasciola hepatica. TorcuiecKoro nemn-
cTBUA TNperapara He HalI0xamn.

Rolinski Z. — An appraisal of the efficacy of hexa-
chlorophen against fluke in sheep and cattle.
Hexachlorophen produced by ,Polfa” was given
in a single dose of 15 mg/kg to 20 sheep, and in
dose of 20 mgfkg to 5 cows. Sections of the livers

of the animals treated showed that hexachlorophen
is an effective drug against F. hepatica, No toxic
action of the drug was observed.

Rolinski Z. Evaluation de Pefficacité du hexachloro-
féne contre la distomatose hépatique des moutons et
des bovins.

Le hexachloroféne ,Polfa” fut appliqué en dose
unioue de 15 mg’kg a 20 moutons, et en dose de 20
mg'kg & 5 vaches. La section du foie des animaux
traités démontra que l'hexachloroféne est un médi-
cament effectif contre F. hepatica. On me constata
pas de propriétés toxiques du reméde.

Rolifiski Z. — Beurteilung der Wirksamkeit vom
Hexachlorofen” gegen fasciolosis bei Schafen und
Rindern.

Hexachlorofen ,Polfa” ist einmalig in Dosis 15
mg/kg zwanzig Schafen und in Dosis 20 mg/kg fiinf
Kiihen verabreicht worden. Die Lebersektion der
behandelten Tiere hat erwiesen dass Hexachlorofen
als wirksames Mittel gegen F. hepatica anzusehen
ist. Eine toxische Wirkung des Pridparats wurde nicht
beobachtet.
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Wplyw opakowania na trwatos¢ mrozonych tuszek gesich

Katedra Technologii Miesa SGGW w Warszawie

' Kierownik: prof.

Sezcnowos$¢ produkeji drobiarskiej stwarza
konicezno$é przechowywania jej przetworow.
Przechowalnictwo za$§ to, ze wzgledu na po-
datnc$é produktéow drobiowych na zmiany
spowodowane drobnoustrojemi, jak i chemicz-
ne, stanowi powazny problem tego przemystu.
Przy utrwalaniu zywnosci dazy sie do znale-
zienia najlepszych $rodkéw konserwujacych
i do wlasciwego opakowania pozwalaigcego
przechowaé produkt w niezmiennym sktadzie.
Wraz z rozwojem przemystu chemicznego pow-
stalo szereg tworzyw sztucznych, ktére zna-
lazty zsstosowanie roéwniez w przemysle spo-
zywezym. Dzieki réznorodnym i cennym wlas-
ciwcéciom tworzywa sztuczne spelniajg wy-
magania rynku przewyzszajac pod wieloma
wzgledami dotychczasowe, tradycyjnie stoso-
wane materiaty. Przy wyborze opakowania
mrozonego drobiu nie uwzgledniano dotych-
czas zagadnienia utrwalania produktu zwraca-
jgc jedynie uwage na naturalng, handlowg ro-
le opakowania. Opakowanie jednak moze w
mniejszym lub wiekszym stopniu wspoétdziataé
z podstawowym czynnikiem konserwujgcym —
chtodem.

Celem niniejszej pracy bylo przebadanie
wplywu cpakowan stosowanych w przemysle
spozywezym, takich jak: saran, polietylen

dr STEFAN KOEPPE

i pergemin, na trwalos¢ przechowywanych
w mrozni tuszek gesich.

W pracy starano sie przesledzi¢ proces zmian
ttuszezu i biatek nie tylko podczas przechowy-
wania drobiu w chlodni, lecz takze przy
rormrazaniu oraz pieczeniu. W dotychczaso-
wych badaniach zwracano jedynie uwage na
zmiany surowego produktu przy przechowy-
waniu, podczas gdy dla produktu spozywcze-
go najwazniejszg wartosc przedstawiaja wyni-
ki badan produktu po przeprowadzeniu zabie-
géw technologicznych (kulinarnych). Dlatego
tez przeprowadzono badania zar6wno surow-
ca, jak i przygotowanych z nich potraw w po-
staci gesi pieczonych.

Organizacije pracy. Prace przeprowadzono w dwoéch
etapach: technologicznym i enalitycznym. Cze§é tech-
nologiczng wykonano w ZJD-Siedlce, Warszawskiej
Chlodni Skladowej oraz Katedrze Technologii Miesa
SGGW.

Obejmowala ona wyprodukowanie wypatroszonych
gesi, wychlodzenie, zapakowanie, zamrozenie, prze-
chowywanie w mrozni, rozmrozenie i upieczenie.
Cze&é analityczna pracy obejmowala okresows, prze-
prowadzong przez 26 tygodni ocene postepéw zmian
ttuszezu i bialek w przechowywanych tuszkach ge-
sich. Do do$wiadczenia wzieto gesi z jesiennego tuczu
dostarczone z woj. warszawskiego. Ub6j i obrobka
wstepna przebiegata na linii dunskiej zgodnie z obo-
wigzujecymi normami. 50 sztuk gesi przeznaczonych
do doéwiadczern podzielono ma 3 partie. Pierwszg
grupe gesi zapakowano w saranowo-termoplastvczne
torebki metods ,Cryovac” — z ewakuacjg powietrza.
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- Druga  partie gesi zapakowano w polietylenowe to-
~ rebki nie -usuwajgc powietrza, ostatniej za$§ nie opa-
kowano. Wszystkie trzy partie tuszek gesich uktada-
no széstkami do skrzyn drewnianych — sosnowych
- wylozonych pergaminem i poddawano mrozeniu. Po
“sodpowiednim opakowaniu skrzynek sktadowano je
w —18° do —23° i wilgotno$ci wzglednej powietrza
290—95% w Chlodni Sktadowej w Warszawie, skad
_stopniowo pobierano gesi do kolejnych analiz. Ba-
v dania przeprowadzano w ciagu 26 tygodni poczyna-
- jgc od 8 tygodnia skladowamia w mroZni. Kazdora-
c zowo do doéwiadczen brano 6 gesi, po dwie z kaz-
dego opakcwania. Trzy kolejne cykle badan prze-
prowadzeno w odstepach dwutygodniowych, dalsze
za§ cztery w trzytygodniowych. Przywiezione z
chtodni gesi rozmrazano w Katedrze Technologii
Miesa SGGW. Wyjety z tuszki tluszez gesi (sadelko-
wy) - rozdrabniano i topiono w zlewkach na }aini
wodnej o temp. 60°—70°, Na tym wytopionym tlusz-
czU przeprowadzano analizy. Do woznaczen ttuszezu
smazonego podgrzewano go w zlewkach w oiecyku
elektrycznym przy temperaturze 150°—180°. Podc7as
smazenia, w wodstepach 45 min., pobierano proébki
w celu wykcnania analiz.

Rozmrozone po 24 godz. trzymania w temperatu-
rze pokojowe]j gesi pieczono w tym samym piecyku
elektrycznym, zachowujgc staly czas pieczenia dla
kazdej gesi. W czasie pieczenia nie uzywano zad-
nych przypraw, gesi piekly sie we wiasnym sosie,
podlewane wodg. Po upieczeniu przeprowadzano
ocene organoleptycziig.

Metody oznaczen

Azot amoniekalny metodg Convaya

Liczba mnadtlenkowa metodg siarkocjankowg W
mod. Pietrzyka.

Reakcja barwna z kwasem tiobarbiturowym (TBA)
bezposrednio na tluszeczu.

Kwasowoéé tluszczu miareczkowo wyrazona Ww
-stopniach kwasowo$ci.

~ (Ce~ma organoleptyczna systemem 10-punktowym
wg Tilgnera.

Osuszke oznaczano wagowo z dokladnoscig do 5 g.

Omowienie wynikow serii I

 Celem badan w tej serii bylo stwierdzenie
wplywu opakowania ma trwalos¢ tuszek gesich
“przechowywanych w chtodniach. Wg Gutsmid-
“ta w temperaturze — 18° a taka jest prakty-
“kowana w naszych chlodniach, dr6éb mozna
~przechowywaé od 6 do 10 miesiecy, zachowujac
jego przydatno$é spozywezg. Badania nasze
“ wykazaly, ze do trzech miesiecy zmiany zacho-
dzace zaréwno w tluszezach, jak i w biatkach
przebiegaly bardzo powoli, a ocena dokonana
‘po 8 tygodniach dala wyniki charakterystyczne
dla produktu $wiezego. Indywidualne cechy
kazdego ttuszczu w tak zréinicowanej partii,
dopuszczaly mozliwosé pojedynczego odbieg-
niecia wyniku od przecietnych, charakteryzu-
jacych dang partie opakowania. Wynik taki nie
by! brany pod uwage przy ocenie ogdlnej.
Wyniki oznaczen wskaznika TBA, kwaso-
woéel ttuszezu, zawarto$ci azotu amoniakalne-
go oraz oszuszki przedstawiajg kolejno tabele
~1—4.
" Wskaznik TBA. Wartose ekstynkeji wzra-
~stala stopniowo wraz ze wzrostem czasu prze-
chowywania dla kazdej grupy opakowan. W
‘tuszkach opakowanych metodg ,,Cryovac’ war-
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Tab. 1. Zmiany wskaznika TBA tluszczu ‘w czasie

przechowywania w mrozni

Czas prze-

Chowywania‘ deza; opakowania

W t |

tygodniach ~ Cryovac | Polietylen Pergamin
8 ' 0,314 0,298 | 0,111 | 0,055 | 0,232 | 0,390
10 0,252 | 0,227 | 0,423 | 0,230 | 0,182 | 0,192
12 10,209 | 0,217 0,239 i 0,293 | 0,374 | 0,448
14 10,328 0,290 | 0,301 | 0,366 0,713 | 0,601
17 10,321 0,227 0,198 | 0,467 | 0,624 | 0,567
20 | 0,362 | 0,299 0,248 | 0.223 | 0,542 | 0,647
23 0,341 0291 | 0,260 | 0,391 | 0,423 | 0,483
26 0,392 0,374 0,407 | 0,400 | 0,550 | 0,648

tosei wskaznika TBA od liczby 0,209 zwiekszy-
ly sie do 0,392. Dopuszczalng wartosc eks-
tynkcji TBA Grabowski przyjmuje na liczbe
0,537. Najwyzsza wartos¢ ekstynkeji TBA
ttuszezu gesi przechowywanych bez opakowa-
nia osiagnela granice 0,370. Dane te $wiadczy-
ly o zaawansowanym procesie jelczenia tiusz-
czu. Poréwnujac trzy rodzaje opakowania,
zdecydowanie najwyzszym wskaznikiem war-
tosci ekstynkcji TBA charakteryzowaly sie
gesi nie cpakowane, przechowywane w skrzvn-
kach wylozonych pergaminem. Do trzech mie-
siecy réznice miedzy rodzajami opskowan nie
zaznaczyly sie wyraznie. Wraz z uplywem cza-
su nastepowalc wyrazne zwigkszanie sie
wskaznika TBA dla gesi nie opakowanych,
éwiadczace o wzmozonych procesach utlenia-
nia tluszezu. Tluszez tuszek gesich opakowa-
nych w saran i rolietylen, nawet po 26 tvg.
wykazvwal niewielkie réznice w poréwnaniu
ze wskaznikiem uzyskanym po 8 tygodniach
Ziawisko to jest dosé trudne do wytlumacze-
nia, bowiem we wlasciwosciach przepuczczania
tlenu saran znacznie rézni sie od polietylenu.
Polietvlen z zachowaniem tych samych warun-
kéw przepuszeza 225 razy wiecej O, (jako ga-
zu) od saranu oraz okolo 9 razy wiecej pary
wodnei. Miedzy wartoéciami ekstynkcii TBA
charskteryzujacymi tluszez gesi zapakowsnvch
w saran. a warteéciami dla ttuszezu gesi zepa-
kowanych w polietylen nie bylo wvsokich réz-
nic (por. Tebela 1), ktére sugerowaé mogly
wlasnosei fizvkochemiczne tvch tworzyw. Roz-
nice te siegaly rzedu wielkosei 0.100 wartoscei
ek<tvnkeii. Oceniaige wpltvw czasu, po 3 mie-
sigeach thiszez gesi nie opakowanveh zaczvna
szybko jelczeé, procesy te wraz z dalszym uply-
wem czasu poslebiaja sie. Tluszez gesi opako-
wanveh w saran i polietylen nswet po 26 ty-
godniach nie wvkszal wvraznych ozn2k ziel-
c7enia, mierzonych wartoSciami wskaznika
TBA.

Pedobne wvniki uzyskaliSmy przy oznacza-
niu liczby nadtlenkowej.

Wzrost kwasowodci mnajwyrazniej zsznacza
sie depiero po 23 tyg. przechowywania, zaréw-
no w tluszezu gesi opakowanych, jak i nie
opakowanych (por. Tabela 2). W saranie i po-
lietylenie, tylko w dwoch gesiach po 26 tyg.



Nr 11

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXI'

Tab. 2. Zmiany kwasowosci tluszczu w czasie przecho-
wywania w mrozni

c%gssysvr;r?ia? Rodzaj opakowania
w ‘ 1
tygodniach“ Cryovac ‘ Polietylen | Pergamin
1 i 1
8 168 | 147 | 175 | 155 | 184 | 2,02
10 148 1,63 | 186 | 204 | 2256 | 321
12 | 155 ‘ 136 | 233 | 272 | 2,62 | 2,52
14 | 2922 | 1,81 | 290 | 2,73 | 3,15 | 4,67
17 | 2062 | 2,31 | 415 | 3,75 | 3,18 | 7,20
20 | T3a | 310 | 2,36 | 2,62 | 233 | 476
23 | 2,19 ‘ 252 | 270 | 210 | 270 | 530
26 | 490 | 837 | 5,80 | 415 | 583 | 604

kwasowosé thuszezu przekroczyla dopuszczalng
wartesé 5°.

W gesiach nie cpakowanych 5° zostalo prze-
kroczone po 17 tygodniach przechowywania
gesi w chlodni i po 26 tyg. wartoéé ta wahala
sie w granicach 6° kwasowosci.

Tab. 3. Zmiany zawartoci amoniaku (W m%) w mies-
niu piersiowym podczas przechowywania W mrozni

& S %0}

cﬁéﬁygaz:ia‘ Rodzaj opakowania
W }

tygodniach 1‘ Cryovac Polietylen ! Pergamin
8 15,6 | 17,5 | 26,5 | 205 | 235 | 232
10 192 | 21,7 | 205 | 188 | 232 | 245
12 176 | 18,1 | 18,1 | 23,2 | 21,4 | 284
14 18,3 | 205 | 22,4 | 26,1 | 238 100,
17 17.4 | 150 | 21,2 | 257 | 41,3 |117.3
20 | 277 1 26,6 | 42.2 | 39,3 | 98,2 [100,—
23 432 | 283 | 310 | 67.8 |186.5 |133,2
26 571|302 | 30,5 ’ 55,8 |100,— | 160,2

Zmiany zachodzgce w biatkach przebiegaly
dose intensywnie jedynie w gesiach nie opako-
wanych. Saran wyraznie hamowal powstawa-
nie azotu amcniakalnego i tylko w dawoch ge-
siach na 16 przebadanych wysokoS¢ liczby 30
mg¥% dopuszczalnej dla migsa $wiezego zostalta
przekroczona. Zdarzalo sie to w koncowych
miesigcach przechowywania po 23 i 26 tygod-
niach. Z gesi opakowanych w polietylen 5
uznano za gesi juz zaczynajace sie psué lub
popsute. Najszybszy proces degradacji biatek
zachodzi jedynie w gesiach nie opakowanych,
ktére juz po 17 tygodniach przekraczajg gra-
niczng dle $wiezego miesa warto$¢ 30 mg%
amoniaku.

Ubytki wagowe (Tabela 4) nie wystapity w
gesiach cpakowanych w saran. Szczelne opa-
kowanie wyklucza mozliwose osuszki, ktoéra
stopniowo z czasem zwieksza sie w gesiach nie
cpakowanych. W polietylenie ubytki zanoto-
wano jedynie w 5 przypadkach i to nie prze-
kraczajgce 'w zasadzie 1,0% w stosunku do wa-~
gi tuszki. Wg Janickiego osuszka wystepujgca
przy przechowywaniu mrozonych gesi w tem-
peraturze — 18° do — 21° w przeciggu trzech
miesiecy wynosi 1,3%. W naszych badaniach
w gesiach ‘nie opakowanych do prawie 4 mie-
siecy przechowywania osuszka nie przekroczy-
ta 1,3%, w wiekszosci wypadkéw wahajac sie

w granicach 1,0%. Jednak po 4 miesigcach
ubytek wagowy stale wzrastal, zblizajac sie
do 2%.

Tab. 4. Procentowe ubytki wagowe tuszek gesich
w czasie przechowywania w mrozni

Czas prze-

o 3 Wr je
chowywania Rodzaj opakowania

et
tygodniach Cryovac Polietylen ‘ Pergamin

&

10
12 |
14 1
18 1
20 [
23 '[
|

|
|
|

|

Podsumowujac  uzyskane wyniki wolno
stwierdzié, ze rodzaj opakowania ma wyrazny
wplyw na trwalose gesi przechowywanych w
chtedni. Gesi nie opakowane, ulozone w skrzyn-
kach z wykladzing pergaminows, juz po 4 mie-
sigcach przechowywania w chtodni wykazaly,
zaawansowane procesy psucia sie tiuszczu oraz
degradacji biatek. Powyzej tego okresu zmiany
zachedza bardzo szybko i stwarzajg niebezpie-
czehstwo tworzenia sie szkodliwych produk-
tow. Opakowanie gesi w folie saranowg i polie-
tylenows wykazalo, ze okres 6—7 miesiecy
jest maksymalng dopuszczalng granicg prze-
chowywania w chlodni. Po tym okresie zbyt
wyraznie i szybko nastepuja procesy psucia sie
nie tylko thluszczu, ale i biatek prowadzgc w
konsekwencji do dyskwalifikacji spozyweczej.
Wynika stad, ze opakowanie gesi w folig sara-
nowg i polietylenowg przedtuza trwatos¢ tu-
szek gesich przechowywanych w mrozni 7z
czterech do szesciu miesigey.

Seria II

Celem bylo przebadanie wplywu opakowania
przechowywanych w mrozni tuszek drobio=-
wych na jakos¢ organoleptyczng gesi pieczo-
nych oraz na postepy zmian oksydacyjnych
zachodzacych w tluszezu tych gesi, podczas
pieczenia. Pieczenie przeprowadzaliSmy w pie-
cyku elektrycznym przy temp. 150°—180°
przez 120 min. Zachowalismy warunki piecze-:
nia tluszezu identyczne jak przy pieczeniu
gesi. Po upieczeniu gesi ccenialiSmy organo-
leptycznie, zbierajac wyniki w tabele 5.
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Tab. 5. Ocena organoleptyczna gesi po pieczeniu

cgizsygvr;:ia% Rodzaj opakowania
w ‘ : <
tygodniach % Cryovac | Polietylen E Pergamin
| ! |
8 9,0 9,5 | 10,0 | 10,0 | 9,0 8,5
10 | 9,0 | 10,0 80 | 9,0 | 100 9,0 -
12 100 | 100 | 95 | 90 | 80 | 7.5
14 | 95 | 10,0 | 10,0 @ 90 6,5 7,0
17 |90 | 10,0 85+ . D 4,0 4,5
20 | 95 | 10,0 9,0 8,5 7.5 6,0
23 | 95 | 10,0 7,5 6,5 65 | 1,5
26 90 8,5 60 | 65 3.5 4,5
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Ocena  organoleptyczna przeprowadzona przydatny do oceny postepu zmian oksydacyj-
punktowo wykazala najwyzsza jakosé gesi nych w tych tluszczach. :

-

opakowanych w saran (przecietna nota 9,5—
10,0) i polietylen (nota $rednia 8,5). Jednak
trzeba tu uwzgledni¢ roéznice indywidualne
tluszczu gesiego, ktore odbijaly sie bardzo
w smaku, konsystencji, wygladzie i zapachu
u poszczegbélnych sztuk. Niektore gesi charak-
teryzowaly sie specyficznym  posmakiem
uwzglednionym w ocenie punktowej, a bedg-
cym wynikiem nie tylko przechowywania
i rodzaju opakowania, lecz takze sposobem
zywienia i rodzaju karmy. W tak zroznicowa-
nej pod wzgledem rasy, plei i wieku partii
gesi musienismy to brac pod uwage w ocenie
crganoleptycznej. Roéznice smakowe miedzy
gesmi nie opakowanymi pogiebialy sie wraz
z uplywem czasu coraz bardziej. Po oémiu
i dziesieciu tygodniach przechowywania, gesi
z saranu i polietylenu uzyskaly od 9 do 10
punktéw, co wskazuje na tluszcz Sswiezy. Na
tym samym poziomie utrzymaty sie gesi opa-
kowane w saran przez caly czas analiz i nawet
po 26 tygodniach przechowywania ocena orga-
noleptyczna przyznata im 8,5—9,0 punktéw.
Gesi opakowane w polietylen dopiero po 23 ty-
godniach - posiadaly tluszez lekko zjelczaty
i ocena ta powtérzyta sie po 26 tygodniach.
Po 14 tygoaniach przechowywania gesi w
skrzynkach wylozonych pergaminem, tluszcz
zaliczono do lekko zjelczatego, lub zupelnie
zjelczalego; uzyskal on noty od 6,5 do 3,0.

Jak z tego widaé, gesi opakowane w saran
mozna przechowywaé przez 26 tygodni nie
obserwujge zadnych zmian organoleptycznych.
W gesiach opakowanych w polietylen zmiany
te zachodzg powyzej 20 tygodni przechowy-
wania, a gesi nie opakowane juz po 14 tygod-
niach posiadaly tluszcz zjelczaty.

Przeprowadzone réwnolegle z oceng orga-
noleptyczng oznaczenia nadtlenkéw i wskaz-
nika 1BA nie daly pozytywnych rezultatow.
Wyniki oznaczen wahaly sie w znacznych gra-
nicach i nie korelowaly ze stopniem zjelcze-
nia okre$lonym organoleptycznie. Dla wyjas-
nienia tego zjawiska przeprowadzono dodatko-
wa serie badan, w ktorej z piekgcego sig tlu.sz—
czu pobierano prébki do oznaczenia wskaznika
TBA i nadtlenkéw po okresach: 45, 90, 135
min. pieczenia. Uzyskane wyniki badan ze-
brano w wykresach 1 i 2. Podczas pieczenia
spadek zawartosci TBA zaznacza sie bardzo
wyraznie, roznica wartosci wyncsi od 0,047 do
0,206. Rowniez wartosci liczby Lea przed pic-
czeniem byly nizsze w poréwnaniu z wartos-
ciami uzyskanymi po pieczeniu tluszczu. Jak
z tego wynika, wskaznik TBA jest parametrem
ckreslajgcym zmiany oksydacyjne w tluszczu
gesim, ktory nie byl poddany zabiegowi ter-
micznemu. W tluszezu pieczonym wskaznik
ten podobnie, jak nadtlenki okazuje sie nie-
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w liczbie Lea w czasie pieczenia

Omoéwienie wynikéw

Peréwnanie wynikéw uzyskanych w obu
seriach kaze nam zastanowié sie nad granicz-
nymi okresami przechowywania. Wyniki uzy-
gkane w pierwszej serii pracy pozwolily na
ustalenie granicznych okreséw przechowywa-
nia gesi nie opakowanych na 4 miesigce a gesi
opakowanych w saran i polietylen na 6—7
miesiecy. Dokonywane w drugiej serii piecze-
nie drobiu poglebilo znacznie zmiany oksyda-
cyjne rozpoczete w procesie przechowywania
w chlodni, tak Zze cze$¢ tuszek przekroczyla
granice przydatno$ei spozywczej. Poniewa?
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pod pojeciem przydatnosci spozyweczej drobiy,
musimy rozumieé przydatnos¢ spozywczg po-
trawy juz przygotowanej, wiec konieczne oka-
zalo sie skrécenie okresow przechowywania
w mrozni do 3 miesiecy dla drobiu nie opa-
kowanego, 4—5 miesiecy opakowanego w po-
lietylen i 6—7 miesiecy dla opakowanego
w saran. Nieprzekroczenie tych okresow prze-
chowywania moze jeszcze gwarantowa¢ dobra
jakos¢ spozywczg drobiu po pieczeniu. Nie-
wielkie roznice miedzy wpltywem folii sara-
nowej a polietylenowej przy przechowywaniu
w mrozni (por. seria I) poglebily sie znacznie
w czasie pieczenia w serii II uwypuklajge
lepsze walory folii saranowe].

Wnioski

1. Opakowanie gesi w saran i polietylen
wyraznie przedtuza ich trwatos¢ przy prze-
chowywaniu w mrozni.

2. Gesi kontrolne opakowane w pergamin
tracity przydatnosé spozywcza pomiedzy trze-
cim a czwartym miesigcem przechowywania,
podczas gdy opakowanie gesi w polietylen
przedtuzalo ten okres do 4—5 miesiecy. Naj-
lepszym opakowaniem okazal sie saran zapew-
niajagcy $wiezo$¢ gesi nawet po 6—7 miesia-
cach przechowywania. Zastosowanie folii do
opakowania mrozonego drobiu w znacznym
stopniu zapobieglo osuszce a folia saranowa
prawie calkowicie ja wyeliminowala.

3. Badania nad trwaloScig przechowywa-
nych w mroZni gesi nalezy prowadzi¢ z
uwzglednieniem calego procesu technologicz-
nego i kulinarnego przyrzadzanej potrawy,
gdyz proces ten ma wplyw na dopuszczalne
okresy przechowywania.

4. Reakcja barwna z kwasem TBA jest do-
brym wskaznikiem zmian cksydacyjnych w
thuszczu gesim podczas przechowywania w
chlodni. Wskaznik ten nie moze by¢ jednak
wykladnikiem zmian przebiegajacych w ttusz-
czu podczas pieczenia, gdyz produkty utlenia-
nia dajgce barwne reakcje z kwasem TBA ule-
gaja w procesie pieczenia termicznemu roz-
kladowi podcbnie jak nadtlenki. Sprawia to,
ze uzyskiwane wyniki nie odzwierciedlajg rze-
czywistych zmian przebiegajacych w ttusz-
czach poddanych zabiegowi termicznemu.

Adres autora: prof. dr Stefan Koeppe, Warszawa, Mada-
linskiego 73/75.

Konms C., Llenmaubcka B., 3aneBcku C. — Buauaaue
Tapbl Ha CTOMKOCTE MODOHEHHBIX TYUICK ryceii.

Ilenpio paboTel ObLIC MCCHefoBaHME BJIMAHNUA Ka-
yecTBa Tapbl Ha CTOMKOCTb XPAaHEHHBIX B XOJIOAMIb-
HUKe Tyllek Tryceil. VicciaepoBanm Tpy copTa o6oJ0-
yeK: M3 IepraMeHTa, IOMMSTUJIEHOBON U capaHoBoil
cbonmy, NpMHMMAs BO BHMMAaHKME He TOJBKO M3MCHE-
HMS B 3aMOPOXKEHHOM CBIPBIO HO ¥ KadeCTBO IIPMTO-
TOBJIEHHOrO 3kKapkoro. IlonydeHHble pPe3yabTaThbl OT-
HeTAMBO YEA3bIBAIOT HA KOHCEPBUPYIOIIYIO POJb HPY-
MeHAeMbIX oaMil M IIO3BOJAIT YCTAaHOBUTH OIPe-
ZIelleHHble NOIyCcKaeMble CPOKM XPaHeHMA Ha CKiane
NPy PasHbIX COPTAX Taphbl

Koeppe S., Szczepanska B., Zalewski S. — The effect
of the packaging on the lasting properties of fro-
zen fattened geese.

The aim of the article was to investigate the effect
of packaging on the lasting properties of geese sto-
red in a refrigeration plant. We carried out our in-
vestigations with three types of wrapping: grease-
proof paper, polyethylene and ,,Saran” foil. They allow
for changes in the frozen product and include the
quality of the prepared and roasted product.

The results obtained clearly indicate the preser-
vative roie of the foils used and allow us to estima.
te the length of periods for which the various pac-
kagings may by used in effective storage.

Koeppe S., Szezepaniska B., Zalewski S. — L’influence
de Vemballage sur la durabilité ae la viande congelée
d’oies.

Le but du travail -était une investigation de lin-
fluence de l'embailage ae la vianae a‘oles, conservée
dans des fr.gorifiques. Nous avons investigé trois
sortes demuanages: le parchemin, la feuiue de po-
lyéthyléne et la feuille de sarane et avons pris en
cons.deration les chengémenis survenus aans la ma-
tie.e premiere congelee de méme que la qualité du
produil cuit — pret a la conscmmation,

Les résuliats oplenus indiqueant clairement le role
conservateur aes teuilles convenabies et permettent
ladmuss.on de periodes admuss.bles, aétinies, de con-
servauon pour ies emoaliages respectits.

Koeppe S., Szczepanska B., Zalewski S. — Einfluss
der Packung auf die Haltbarkeit der gefrierten Gan-
seskelettmuskulaturen.

Die Arbeit bezweckte eine Durchuntersuchung
{iber den Einfluss der Packung- auf die Haltbarkeit
der in der Kuhlhalle aufbewahrten Ganseskelettmus-
kulaturen. Die Untersuchungen wurden bei Benut-
zung von drei Arten der Packung vorgenommen:
Pergament, polietylene und sarane Pholie. Dieselben
berucksichtigen sowohl die in gefrierten Rohmate-
rial verlautende Anderungen wie auch die Qualitét
des fertigen, gebratenen Frrodukts.

Die Ergebnisse zeigen deutlich eine fixierende Rol-
le der benutzten Pholiearten und gestatten die An-
nahme einer zuverlassigen Lagerzeit fiir einzelne
Packungen,

POLIKARPOW N, S. DMITRIJEWA T. A.: Badanie
szybkosei opadania krwinek u zwierzat. (Issledowanie
skorosti osiedania eritrocitow u ziwotnych). Wietie-
rinarija 42, 6, 98-—99. (1965).

U niektérych gatunkow zwierzat np. bydia, szybkos¢
opadania krw.nek (w Polsce nazwana odczynem
Biernackiego — OB) jest tak powolna, ze uniemozli-
wia wykorzystanie tej proby. Zapobiec temu mozna
przez rozcienczenie krwi 5% roztworem cytrynianu
sodu (1—2:3—4) lub skoéne ustawienie pipet. Auto-
rzy przeprowadzili badania tej ostatniej metody na
réznych gatunkach zwierzat i zalecajg ustawienie pi-
petek z krwig (4 czeSci krwi + 1 cze$¢ 5% cytrynianu
soau) pod katem 50°. W tych warunkach wartos$ci O3
u zdrowych zwierzat wynoszg:

— u bydia po 15 min. 4—6, po 1 godz. 17—24, po 2
godz. 27—35, po 24 godz, 62—68

— 1 owiec po 15 min. 2—3, po 1 godz. 12—15, po 2
godz. 20—27, po 24 godz. 55—60

— ps6bw po 15 min. 10—14, po 1 godz. 30—33, po 2
godz. 38—41, po 24 godz. 46—49

— u krélikéw po 15 min. 7—10, po 1 godz. 26-—32, po
2 godz. 37—43, po 24 godz. 56—58. T. Jastrzebski
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