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Das Bestrahlungsteohnologisohe Laboratorium des In s titu - 

e® untersucht s e it  dem Jahre 1959 die Möglichkeit der y -B e-

brahlung von ungefrohrenem G eflü ge lfle isch  zur Verlängerung 

ier Haltbarkeit.

Die Versuche mit Bestrahlung von Hühner-, Enten- und Gän

g e rn  ergaben, dass die ion isierende Strahlung in  Dosen8«kö

*s 1,5*10^ rd keine typischen unerwünschten Geruch und 

s®hmack zur Folge hat. Die Haltbarkeit des bestrahlten Ge

is e ls  in evakuierten Kunststoff-Beuteln is t  bei 0°C 4-5 mal 

booh, während sie bei Raumtemperatur (20-22°C) dreimal so 

°°b wie die der Kontrolle is t .

Die mikrobiologischen Untersuchungen des bestrahlten

fJ-ügei8 ergaben, dass sich unter Einwirkung von l .S 'lO 6 rd 
4ie

lu an tita tive  und qu a lita tive  Zusammensetzung dessen Mikro- 

°ia  sehr stark ändert (1 ) .  Die sporenlosen Fäulnisbakterien,
a
«ie

f Hr die Kontrolle typisch sind werden bei der Bestrahlung
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p A ̂mit solcher Dosis völlig vernichtet; auf den bestrahlten 
flügelkörpern überbleiben nur einzelne Hefe- und MikrokokksB" 

zellen, die auf dem Fleischsubstrat nur wenig aktiv sind und
bei®die organoleptischen Eigenschaften des Erzeugnisses sogar 

höchsten Keimgehalt nicht wesentlich beeinflussen.
Allerdings fördert die ionisierende Strahlung die 

tionsvorgänge im Geflügel-Fettgewebe, was die Bildung 
Ansammlung der Hyperoxyde sowie Carbonylverbindungen hervor 
ruft. Da die Hyperoxydverbindungen die Karotinoide zerstören»
schlägt die natürliche Fettfarbe um, und ein Teil des 
pherols geht verloren (2). Das gewöhnliche Oxydationsver

TokO'
derb01

des Fettes mit Ranzigwerden (was für das Ketonranzigkeit 
typisch ist) wird nicht beobachtet. Und doch ist die unver 
meidliche Ansammlung der Fettgewebe-Oxydationsprodukte uXieI
wünscht, führt letzten Endes zur Veränderung der org0® 
leptischen Eigenschaften des Produkts und setzt dessen 
wert herab.

In der Literatur wird diesem Problem grosse Aufmerks*
. ¿eigesohenkt, weil die Oxydationsprodukte der Fette una
. r\CßVLebensmittel-Fettfraktionen entweder direkt toxisch W1

. f Vtkönnen oder die Inaktivierung solcher Vitamine, wie 
fördern (3). Beides veranlässt die Hygieniker zu behaupte)®’ 
dass die oxydierten Produkte ihre biologische Aktivität

te®

it!

büssen (4). Zur Bekämpfung und Vorbeugung der obenerwäh® 
Veränderungen sind gegenwärtig Verfahren bekannt,die die fstk

und Fettfraktionenoxydation der Lebensmittel hemmen (5)* 
z. B sichert der Zusatz von Antioxydans in die Futterr» 
der Tiere während der Mastperiode eine gewisse Fettge*e
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tilität der Oxydation gegenüber.
In den von uns zusammen mit dem Laboratorium des Zentral-J»rsohungsinstituts der Geflügelverarbeitenden Industrie an-

8esteliten Versuchen wurde in die Futterration der Versuchs-
Ŝhnchen als Antioxydans einheimisches butyliertes Oxytoluol
Zußesetzt, das hier unter dem Namen Ionol bekannt ist.

Die Prüfung auf Restionol (in verschiedenen Zeitabständen
86lt der Verabreicherung) ergab, dass sioh im Fettgewebe der 
Versuohshähnchen kein Ionol ablagert.

Die Untersuchungen des Fettgewebes von unbestrahltem und 
ŝtrahltera Geflügel bestätigen, dass der Zusatz von Antioxy- 
Íaas Zun> Futter stabilisierend wirkt. Im Fette der mit Ionol
Sterten Hähnchen wurden die Oxydationsvorgänge etwas ge
konnt.

Das ist auch aus Tab. 1 ersichtlich.
Tab. 1s— _

zu extrahierende 
Fett

Hähnchengruppen
Versuchs- Kontrolle Versuchs-¡Kontrol-• gruppe gruppe |!e
Peroxydzahlen, in * J2 Säurezahlen ln mg KOH

öa8 Ausgansfett 0,009 0,020 0,85 0,99
O,6-IO4 rdstrahlte Fett 0,031 0,4-61 2,13 3,75

best 1>5*1°6 xdstrahlte Fett 0,058 0,674 2,14 3,75
D®i Versuchshähnchen bleiben die Tokopherole gut erhal

ten* *ovon die Tab. 2 zeugt (das Ionol wurde zum Futter nach 
® Aufschliessen des ersteren im 01 zugesetzt).
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Tab. ̂

_____Hähnchen_____________-
.Y®i5!i®Hsgrug£e_|___Kontrolle_

Tokopherolgehalt
Ausgangsfett, mg% 15,75 *11,75

% 100,0 100,0
Bestrahltes Fett, mg% 14,70 5,55

% 93,3 47,2
Nach 1 Monat Lagerung bestrahltes Fett, mg% 9,80 3,0

% 62,0 25,5

Die hohe Tokopherolhaltbarkeit im Fett der Versuohshafcß' 

chen steht im Zusammenhang mit kleiner Steigerung der ?®r* 
oxydzahlen sowie besserer Beständigkeit der natürlichen 
gelben Farbe dieser Fettgruppe.

Die zweijährigen Versuche zur Untersuchung des Geha3ts 
an polyungesättigen Fettsäuren ergaben, dass im Hühnerfett ^  
Linolsäure, deren Gehalt im Bereich von 17,0 bis 28,̂  
schwankt, vorherrscht. Der Linolensäuregehalt be-trägt von 
bis 1,18%, während sich der Arachidonsäuregehalt auf 
0,53-0,7% beläuft. Nach der Bestrahlung sinkt die Menge 
Linolsäure wesentlich, wobei bei den mit Ionol gefüttert®0 
Hähnchen die Linolsäure-Zerstörung weniger intensiv erfolg*'

Im Linolen- sowie Arachidonsäuregehalt wurden nach 
Bestrahlung keine regelmässigen Veränderungen festgestell*'

SCHLUSSFOLGERUNG

Der Zusatz von butyliertem Oxytoluol (Ionol) als

Das zu extrahierende Fett
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Xydans auD1 F**<.ter sichert die Ox7 dationsbestähdigkeit von

Gewebe des mit ion isierender Strahlung behandelten Geflü
gels.
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