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Ob.wis,Arb. G.S.Buschkanez, jiing.wis.Arb., J.N.Karpowa

Das Zentral-Forschungsinstitut der
Konserven~ und Gemiisetrocknungsindustrie. UdSSR

Das Bestrahlungstechnologische Laboratorium des Institu-
tes Untersucht seit dem Jahre 1959 die MSglichkeit der Y-Be-
str&h1Ung von ungefrohrenem Gefliigelfleisch zur Verlédngerung
% Haltbarkeit.

Die Versuche mit Bestrahlung von Hiihner-, Enten- und Gén-
BekﬁrDern ergaben, dass die ionisierende Strahlung in Dosen
Mg 1,5:10° rd keine typischen unerwiinschten Geruch und
% schmack gyr Folge hat, Die Haltbarkeit des bestrahlten Ge-
nﬁgels in evakuierten Kunststoff-Beuteln ist bei 0°C 4-5 mal
% h°°h,W§hrend sie bei Raumtemperatur (20-22°C) dreimal so
hoon Wie die der Kontrolle ist.

Die mikrobiologischen Untersuchungen des bestrahlten
%flﬁgels ergaben, dass sich unter Einwirkung von 1,5-106 rd
e Quantitative und qualitative Zusammensetzung dessen Mikro-
Qora 8ehr stark #ndert (1). Die sporenlosen Fdulnisbakterien,
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fiir d1e Kontrolle typisch sind werden bei der Bestrahlung

-
L 8

M




mit solcher Dosis v5llig vernichtet; auf den bestrahlten G

fliigelkdrpern iliberbleiben nur einzelne Hefe- und MikrokOKkar

zellen, die auf dem Fleischsubstrat nur wenig aktiv sind und

die organoleptischen Eigenschaften des Erzeugnisses sogar beds

hochsten Keimgehalt nicht wesentlich beeinflussen.

s : o
Allerdings fordert die ionisierende Strahlung die oxyd

. 13 d
tionsvorgédnge im Gefliigel-Fettgewebe, was die Bildung R

Ansammlung der Hyperoxyde sowie Carbonylverbindungen hexvor~

ruft. Da die Hyperoxydverbindungen die Karotinoide zerstdré™

schldgt die natiirliche Fettfarbe um, und ein Teil des oko”’
pherols geht verloren (2). Das gewthnliche Oxydationsverderben
des Fettes mit Ranzigwerden (was fiir das Ketonranzigkeit

typisch ist) wird nicht beobachtet. Und doch ist die unvef’}

1
meidliche Ansammlung der Fettgewebe-Oxydationsprodukte uné

0~
wiinscht, fiihrt letzten Endes zur Verénderung der orgé?
leptischen Eigenschaften des Produkts und setzt dessen L
wert herab.

el
In der Literatur wird diesem Problem grosse Aui’merksa’]ﬂk ‘

e’
geschenkt, weil die Oxydationsprodukte der Fette und é

el
Lebensmittel-Fettfraktionen entweder direkt toxisch wirk

Dy
kénnen oder die Inaktivierung solcher Vitamine, wie A, E

fordern (3). Beides veranlédsst die Hygieniker zu behaupte?’
dass die oxydierten Produkte ihre biologische Aktivitét e
biissen (4). Zur Bekdmpfung und Vorbeugung der obenerwéhnteD3
Verénderungen sind gegenwidrtig Verfahren bekannt,die die pet” |
und Fettfraktionenoxydation der Lebensmittel hemmen (5)- 4

op
z., B sichert der Zusatz von Antioxydans in die Futterrati

ve” |
der Tiere wdhrend der Mastperiode eine gewisse Fettge"®
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stabilitét der Oxydation gegeniiber.

In den von uns zusammen mit dem Laboratorium des Zentral-
ForschUngsinstituts der Gefliigelverarbeitenden Industrie an-
8¢stellten versuchen wurde in die Futterration der Versuchs-
hﬁhnchen als Antioxydans einheimisches butyliertes Oxytoluol
ZUgesetZt, das hier unter dem Namen Ionol bekannt ist.

Die Priifung auf Restionol (in verschiedenen Zeitabst&nden
selt der Verabreicherung) ergab, dass sich im Fettgewebe der
VersuchShﬁhnchen kein Ionol ablagert.

Die Untersuchungen des Fettgewebes von unbestrahltem und
bestrahltem Gefliigel bestdtigen, dass der Zusatz von Antioxy-
lans gup Futter stabilisierend wirkt. Im Fette der mit Ionol
gefﬁtterten Hdhnchen wurden die Oxydationsvorgédnge etwas ge-
hQMmt,

Das ist auch aus Tab. 1 ersichtlich.

Tab., 1

Fett : : $
‘ .gruppe & .gruppe :le
fPeroxydzahlen, in Sdurezahlen in
N : I, ‘'  mg KOH
Dg
8 Ausgansfett 0,009 0,020 0,85 0,99
D
begy Lt 0,6:10 ra
Tahlte Fett 0,031 0,461 2,13 3379
D
h::t l’5'106 rd
_ ‘Tahlte Fett 0,058 0,674 2,14 3,75
\_~\§-_ i L S =
Bei Versuchshiéhnchen bleiben die Tokopherole gut erhal-
ten

' Wovon die Tab. 2 zeugt (das Ionol wurde zum Futter nach

de -
® Aufschljessen des ersteren im O1 zugesetzt).




Hahnchen s

Das zu extrahierende

Fott . Versuchsgruppe : __ Kontroll® -
. Tokopherolgehalt i
Ausgangsfett, mg% 15,75 11,72
% 100,0 100,0
Bestrahltes Fett, mgh 14,70 By o
% 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 Versuchshab®”
chen steht im Zusammenhang mit kleiner Steigerung der per-
oxydzahlen sowie besserer Besténdigkeit der natiirlichen Stzdr
gelben Farbe dieser Fettgruppe.

Die zweljdhrigen Versuche zur Untersuchung des Genalt
an polyungesédttigen Fettsauren ergaben, dass im Hiihnerfett &
Linolsdure, deren Gehalt im Bereich von 17,0 bis 28,
schwankt, vorherrscht. Der Linolensduregehalt betrigt von 0,
bis 1,18%, widhrend sich der Arachidonsiduregehalt auf
0,53-0,7% belduft. Nach der Bestrahlung sinkt die Menge ae*
Linols&ure wesentlich, wobei bei den mit Ionol gefl’ittez“ie’1
Héhnchen die LinolsZ@ure-Zerstdrung weniger intensiv erfolgh

Im Linolen- sowie Arachidonséuregehalt wurden nach a¢’

s 3 t
Bestrahlung keine regelmédssigen Veridnderungen festgestell

SCHLUSSFOLGERUNG

if
Der Zusatz von butyliertem Oxytoluol (Ionol) als Aot




0 o
Wdans zum FUvter sichert die Oxydationsbest@hdigkeit von

F o
®ttgewebe ges mit ionisierender Strahlung behandelten Geflii-
8elg,
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