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OSSZEFOGLALAS
A vizsgalat célja az volt, hogy megallapitsuk, hogyan
befolydsolja a megnévelt PUFA tartalom a csirkehus szinét,
valamint
kakas
haromfazisu

organoleptikus tulajdonsdgait,
oxidativ stabilitasat. A kisérletet 1200, Ross-308-as
allitottuk ~ be. Az  dllatokat
takarmannyal etettiik, amelyeknek mindegyikében alkalmaztunk

asszpigmenttartalmat,
naposcsibével
zsirkiegészitést. Az izokaloridas és izonitrogénes takarmanyok a

késziiltek,

kezelés:

tenyészté  cég  ajanlasai  alapjan csupan  a

volt  eltérés Sertészsir,

zsirkomponensben 4
napraforgoolaj, széjaolaj, lenmagolaj).

A kisérlet eredményei azt mutattak, hogy a takarmdnyba kevert
kiilonbozé zsirok, a brojlerek teljesitményét nem befolydsoltdk,
azonban a hus zsirsavosszetételében megjelent az adott zsirra
jellemzé osszetétel. A tarolas alatt elvégzett vizsgalatok nem
igazoltak egyértelmiien a magasabb PUFA tartalom esetleges

hatranyos hatdsait.
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SUMMARY

The aim of our investigation was to determine the effects of

increased PUFA (polyunsaturated fatty acids) content on the
colour, total pigment content, organoleptic characteristics and
oxidative stability of poultry meat. The experiment was carried out
with 1200 Ross-308 cock chicklings. Animals were fed with a 3
phase diet, and in each phase, additional fat was added to the feed.
The isocaloric and isonitrogenic feed was produced as the breeder
organization suggested; only the fat content differed (4 treatments:
pig fat (lard), sunflower oil, soy oil, flax-seed oil).
The different fat complements did not influence broiler production.
However, the fatty acid composition of meat was similar to the
fatty acid composition of feed (additional fats). The analyses of
meat samples, after a storage period, did not significantly prove
the possible negative effects of higher PUFA content.
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BEVEZETES

Az egészséges taplalkozas szempontjabdl az
¢élelmiszerekben megjelend lipidek zsirsavosszetétele
kiemelkedd jelent6séggel bir. Napjainkban egyre
tobb tanulmany foglalkozik a funkcionalis élelmiszer
eldallitasaval, ezen belill is a zsirsavOsszetétel
jelentéségével. Erre tobb lehetéség is kinalkozik,
tobbek kozott a fajtak vizsgalata (Mihok et al., 2002),
vagy takarmanyozédsi modszerek. Ezek célja az
esszencialis zsirsavak megfeleld mennyiségben és

aranyban torténd biztositasa, ugyanis a kiilonb6z6
telitettségli zsirsavak kiilonbozé élettani szerepiik
miatt eltéréen befolyasoljak az egészségi allapotot. A
telitett zsirsavakban gazdag termékek riziko faktorai
bizonyos sziv- és keringési betegségeknek, a
tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA) egyes tagjai
pedig jelentés mértékben megakadalyozhatjak azok
megjelenését, igy védo faktorként szolgalnak.
(Weber et al., 1993). Klinikai vizsgalatok eredményei
azt bizonyitottak, hogy e tobbszordsen telitetlen
zsirsavak fogyasztiasa bizonyos emberi betegségek
(koronérias szivpanaszok, psoriasis, egyes
gyulladasok) tiineteit enyhiti, mérsékli, vagy teljesen
megsziinteti (Barlow ¢és Pike, 1991).

Az élettani szempontbol legfontosabb zsirsavak a
tobbszordsen telitetlen n-3 zsirsavak. Az n-3-csoport
els6 tagja a harom kettés kotést tartalmazo o-
linolénsav (C18:3), melybdl az eikozapentaénsav
(EPA, C20:5), majd a dokoza-hexaénsav (DHA,
C22:6)  keletkezik. @Az  omega-3  zsirsavak
egészségmegdrzd szerepét a gronlandi eszkimok
esetében irtdk le, akiket a sok halfogyasztds megvéd
a koszoriér betegségektdl, annak ellenére, hogy
rengeteg zsirt és emiatt sok koleszterint fogyasztanak
(Dyerberg et al., 1979). Harris (1989) korabbi
tanulmanyok alapjan leirta, hogy omega-3 zsirsav
kiegészités esetén csokkent a majban a zsirsavak
bioszintézise ¢és ezzel egy id6ben befolyasolja [-
oxidaciojat, igy csokkenti a keringd zsirok
mennyiségét. Szintén ezt figyelték meg An és
munkatarsai (1997) csirkéken, mikor repce- illetve
halolajjal egészitették ki az allatok takarmanyat, és
ennek hatasara csokkent a vér szabad koleszterin
tartalma. Az omega-3 tObbszorosen telitetlen
zsirsavak néhany novényben, de féleg tengeri
allatokban  talalhatok. Novényekben féleg a
linolénsav fordul elé, az eikozapentaénsav és a
dokozahexaénsav forrasai pedig a tengeri allatok
olajai. Azt allitjak, hogy az eldbb emlitett két zsirsav
nemcsak a szérum lipid szintjét csokkenti, hanem
befolyasolja a membranok zsirsavisszetételét, és igy
befolyasolja a koszoruérelmeszesedés és a trombozis
kialakulasanak esélyét (Kinsella, 1987; Chan et al.,
1993). Mig az allatok testében 1év6 zsir mennyiségét
els6sorban genetikai tényezok hatdrozzak meg, addig
a zsirsavosszetételt els6sorban a felvett takarmany
zsirsavisszetétele hatarozza meg (Mihok, 2002).
Tobb tudomanyos vizsgalat alapjan kijelenthetjiik,
hogy a brojlerek takarmanyaba kevert repcemag vagy
repceolaj nem befolyasolja sem az allatok
teljesitményét, sem a brojlertest kémiai Osszetételét
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az allati eredetli zsirt fogyaszto tarsaikhoz képest. A
duplanullds full-fat repcemag vagy a repceolaj
brojlertapokba vald bekeverése esetén szignifikdnsan
megnd a brojlertestben a telitetlen zsirsavak,
elsgsorban a linolsav és a linolénsav mennyisége
(Babinszky et al., 1999). Husvéth et al. (1999) t6bb
éven at vizsgaltdk, miként lehet befolyasolni a
baromfitermékek lipid  Osszetételét  kiilonb6zo
novényi és allati eredetli zsirok vagy olajok
etetésével. A takarmanyokhoz kiegészitésként adott
zsirok vagy nagy zsirtartalmi mas komponensek
zsirsavosszetétele a htusban és a tojasban ol
megjelenik.  Ennek  megfeleléen a  nagy
szénatomszamu és tobbszordsen telitetlen
zsirsavakban gazdag ndvényi vagy tengeri forrasbol
szarmazod olajok etetését kovetden a brojlertest azon
zsirsavainak a mennyisége, amelyek a fogyasztd
egészségvédelme szempontjabdl a legfontosabbak
lehetnek, ndvelheték (Crespo és Esteve-Garcia,
2001). Vizsgalataik szerint ezek a zsirsavak az
intramuscularis zsirokban fokozottabban jelennek
meg, mint egyéb zsirszovetekben.

Azonban a tobbszorosen telitetlen zsirsavak igen
instabil vegyiiletek. Hosszl szénlancuk sok telitetlen
kotést tartalmaz, ezért aktiv oxigént tartalmazo

rendszerekben, lancreakcidszerien megindul
peroxidaciojuk. Ilyen feltételek mellett ezek a

zsirsavak az ¢él0 szervezet szerves vegyiiletei koziil a

leginstabilabbak koz¢é tartoznak. A zsirsavak
autooxidaciéja a husban nemkivanatos iz- ¢és

szagelvaltozasokat okoz, ami az ¢élvezeti érték
csokkenéséhez vezet, s6t esetleg emberi fogyasztasra
alkalmatlanna valhat. Végiil az oxidaciés termékek,
reakcioba Iépve mas komponensekkel, tobb
kedvezdtlen masodlagos elvaltozast (elszinezddés,
biologiai érték csokkenése) is kivalthatnak (Lasztity,
1981).

ANYAG ES MODSZER

A his mindségének vizsgalatara egy takarmanyozasi
kisérletet allitottunk be, amiben nagy PUFA tartalmt
takarmanyokat etettiink brojlerekkel, igy novelve a
szovetek telitetlen zsirsavtartalmat.

Kezelések, kisérleti takarmanyok: A Kkisérleti
allatokbol négy kezelést alakitottunk ki, mindegyiket
Ot ismétlésben (4x5%x300 elrendezés). Mindegyik
kezelés szamara 3 fézisos takarmanyt készitettiink.
Valamennyi keverékekben azonos mennyiségti volt a
f6 energiahordozo, a kukorica, ugyanakkor az 1.
kezelésben sertészsir, a 2. kezelésben napraforgoolaj,
a 3. kezelésben full-fat szdja és a 4. kezelésben
lenmagolaj biztositotta a szokasosnal nagyobb
(5,7%) nyerszsirtartalmat. A kezelések kozt csupan a
takarmany zsirforrasdban volt kiilonbség.

1. tablazat
A takarmanyok zsirsav osszetétele (g/100 g dsszes zsirsav)
Indito(1) Nevel6(2) Befejezd(3)
1.*% 2.%% 3w 4wk 1. 2. 3. 4. 1. 2. 3. 4.

C10:0 Kaprinsav 0,03 0,00 0,01 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,03 0,01 0,00 0,00
C12:0 Laurinsav 0,04 0,01 0,03 0,02 0,04 0,01 0,01 0,01 0,04 0,01 0,01 0,01
C14:0 Mirisztinsav 0,58 0,11 0,09 0,06 0,72 0,08 0,09 0,09 0,71 0,15 0,08 0,08
C15:0 Pentadekénsav 0,04 0,02 0,02 0,02 0,04 0,02 0,02 0,03 0,04 0,02 0,02 0,02
C16:0 Palmitinsav 15,20 8,55 10,47 8,02 17,39 8,43 10,45 8,09 17,21 9,36 10,26 8,12
C17:0 Heptadekansav 0,17 0,07 0,08 0,07 0,19 0,06 0,09 0,07 0,18 0,07 0,08 0,07
C18:0 Sztearinsav 6,13 3,25 3,92 3,09 6,86 2,79 3,80 2,93 7,15 3,37 3,78 2,93
C20:0 Arachidsav 0,32 0,33 0,40 0,39 0,31 0,32 0,41 0,36 0,32 0,34 0,42 0,38
(C22:0 Behénsav 0,14 0,44 0,30 0,22 0,14 0,43 0,32 0,16 0,14 0,40 0,32 0,17
C24:0 Lignocerinsav 0,12 0,23 0,18 0,19 0,13 0,24 0,20 0,17 0,13 0,24 0,20 0,19
SFA (telitett) 22,76]  13,02| 1550| 12,09 2587 12,38 1539 11,91] 2596| 13,96 1517 11,98
C16:1 Palmitoleinsav 1,17 0,17 0,10 0,09 1,40 0,10 0,13 0,15 1,35 0,25 0,11 0,14
C18:1 Olajsav 30,03 25,45 22,33 20,34 32,76 24,81 23,35 20,90 32,80 25,75 23,23 21,13
C20:1 Eikozénsav 0,62 0,23 0,22 0,20 0,78 0,25 0,27 0,27 0,74 0,28 0,24 0,21
C24:1 Nervonsav 0,07 0,00 0,00 0,00 0,09 0,01 0,01 0,02 0,08 0,02 0,01 0,01
MUFA (egyszeresen telitetlen) 31,88) 2585 22,65 20,63 3503 2517| 23,75| 21,35 34,98) 2630 2358 21,49
C18:2 Linolsav 36,83 5940 5633  4032| 3668] 59,50 55,09 3535 36,56| S5640| 5575 3691
C18:3n3 o-Linolénsav 7,82 1,61 541 26,83 1,59 2,85 565 31,17 1,75 3,15 539 2941
C20:2 Eikozadiénsav 0,32 0,04 0,04 0,04 0,38 0,03 0,05 0,06 0,35 0,07 0,04 0,05
C20:3n3 Eikozatriénsav 0,06 0,00 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 0,02 0,06 0,01 0,00 0,02
C20:4 Arachidonsav 0,25 0,03 0,00 0,00 0,28 0,01 0,01 0,08 0,25 0,04 0,01 0,07
C22:6 Dokozahexaénsav 0,09 0,06 0,06 0,09 0,09 0,07 0,06 0,08 0,09 0,07 0,06 0,08
PUFA (t5bbszordsen telitetlen) 4536| 61,14| 61,84| 6728 39,00 6245 60,86 66,75| 39,06 59,74| 61,25 66,54

Kiegészités: *sertészsir(4),**napraforgoolaj(5), ***szojaolaj(6), ****lenmagolaj(7)

Table 1: Fatty acid composition of broiler diet (g fatty acid/100g total fatty acid)
starter diet(1), grower diet(2), finisher diet(3), additions: lard(4), sunflower o0il(5), soy 0il(6), flax seed 0il(7)
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A felhasznalt zsirok lényegesen befolyasoltdk a

keverékek zsirsav-Osszetételét. Az 1. kezelésben
adagolt sertészsir a tobbi kezeléshez képest
jelentésen novelte a palmitinsav, a palmitoleinsav és
az olajsav-koncentraciot, valamint a linolsav
tartalmat, hasonléan a 4. kezelésben nyujtott
lenmagolaj hatasahoz.
A linolénsav-koncentracio a 4. Kkezelésben, a
lenmagolaj  adagolasdnak  kovetkeztében  volt
kiugréan nagy, és a 2. kezelésben (napraforgoolaj) a
legkevesebb. Emlitést érdemel még a sztearinsav,
ami a sertészsirban tobb mint haromszorosa a tobbi
zsirforrasban talalhatonak. Osszességében
elmondhat6, hogy az 1. kezeléshez képest a 2., 3. és
4. kezelésben a PUFA tartalom joval magasabb volt
(1. tablazat).

A hizlalasi periodus végén kezelésenként 10
allatot levagtunk, a tovabbi vizsgalatokhoz az
alapanyagot a madarak mellhtsa jelentette. Ebbdl

meértiik a minték szinét (CIE L*a*b* rendszerben) és
a tiobarbitursav (TBA) szamot (Pikul et al., 1989).

A hts pH-jat a vagast kovetd 40. percen és 24.
oraban mértilk, a felilletes szegyizom (musculus
pectoralis superficialis cranialis és caudalis) alsd és
fels¢ felében. A vagas napjan meghataroztuk az
Osszpigment-tartalmat, valamint a 0. napi TBA
értéket, és elvégeztik az elsd szinmérést is. Ezt
kovetden a mintakat 4 "C-on, fény alatt taroltuk a
tovabbi vizsgalatokig.

EREDMENYEK ES ERTEKELES

A pH mérések Osszesitett eredményét a 2.
tablazat tartalmazza. Az adatokbdl megallapithato,
hogy a 40 perces pH-ban a kezelések kozt nem volt
kiilonbség. A 4. kezelés végsé pH-ja 5,8 f6l6tt volt,
mig a masik harom kezelésé 5,7 koriili volt. Ez a
kiilonbség szignifikans. A hus mindségét befolyasolo

hataroztuk meg a  zsirsavOsszetételt ¢és az sz€ls6séges pH értékeket egyik kezelés esetében sem
Osszpigment-tartalmat  (Vadané, 1999), valamint talaltunk.
2. tablazat
A hismintak pH értékei
1* 2** 3*** 4****
X sd X sd X sd X sd
pH (40 perces)(1)
1. mérési pont(2) 6,44a" 0,203 6,21a" 0,318 6,34a" 0,321 6,29a" 0,192
2. mérési pont(2) 6,59b" 0,17 6,61b" 0,278 6,42a" 0,256 6,47b" 0,218
pH (24 é6ras)(3)
1. mérési pont(2) 5,70¢* 0,056 5,69¢" 0,128 5,70b" 0,099 5,80¢™ 0,120
2. mérési pont(2) 5,77d 0,047 5,71¢" 0,078 5,70b" 0,081 5,87¢ 0,161

Statisztikai proba: ANOVA a, b, ¢, d: az oszlopokban 1év; + a sorokban 1évé szignifikans kiilonbségek (P<0,05)(4)
Kiegészités: *sertészsir(5), **napraforgoolaj(6), ***szodjaolaj(7), ****lenmagolaj(8)

Table 2: pH values of chicken breast fillets

40th minutes(1), measurement point(2), 24th hour(3), Data were analysed by ANOVA. Significant differences (P<0.05) in rows are indicated
by letters, in columns are indicated by plus(4), additions: lard(5), sunflower 0il(6), soy 0il(7), flax seed 0il(8)

A csirkemellek zsirsavosszetételét a 3. tabldzat
tartalmazza. Az SFA az 1. kezelésben 30,59 g, mig a
tobbi kezelésben megkodzelitden azonos (25,55-26,86
g) értéklt volt, vagyis a sertészsirt fogyasztok
esetében kb. 15%-kal nagyobb értéket kaptunk, mint
a tobbi kezelésben. A MUFA legtobb (45,20 g)
ugyancsak az 1. kezelésben és legkevesebb a full-fat
szojat fogyasztokban (32,90 g) volt, a kiilonbség
megkozeliti a 30%-ot. A 4. kezelésben 34,53 g és a 2.
kezelésben 36,46 g MUFA-t talaltunk. A
tobbszordsen telitetlen zsirsavak aranya
legkedvezobb a full-fat szdjat fogyasztd brojlerek
mellmintdjdban (41,55 g) volt, ezt kovette a
lenmagolajat, ill. napraforgdolajat tartalmazé diétaval
megallapitott 38,63, ill. 36,84 g. A sertészsir hatasara
kapott 24,21 g PUFA érték kb. 40%-kal marad el a 3.
kezelésben megallapitott adattél. Eredményeink

hasonléak a mas publikdcidkban kozdltekkel
(Pinchasov és Nir, 1992; Babinszky et al., 1999).

Osszegezve megallapithato, hogy a 2., 3. és a 4.
kezelésben jelentésen megndtt a PUFA tartalom, igy
megfeleld alapanyagot kaptunk ahhoz, hogy a
tovabbiakban, a magas PUFA tartalom esetleges
elénytelen hatasait vizsgalhassuk. Az Osszpigment
vizsgéalat eredményeit a 4. tablazat tartalmazza. A
legnagyobb mennyiségli hemtartalmi anyagot a 4. és
az 1. kezelésben, a legkevesebbet pedig a 2.
kezelésben mértiikk, mintegy 25%-kal kevesebbet,
mint az el6z0 kettében, ¢és ennek elméletileg
halvanyabb szint kellene jelentenie. Ezt azonban sem
az érzékszervi vizsgalat, sem a miiszeres szinmérés
nem igazolta. Ennek az oka az lehet, hogy a szin
kialakitasaban a hem tartalmu részeken kiviil jelentds
szerepet jatszanak a hus kolloidkémiai tulajdonsagai
is.
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3. tabldzat
A csirkemellek zsirtartalmanak zsirsavosszetétele (g/100 g dsszes zsirsav)
1.* 2'** 3.*** 4.****
i sd i sd i sd i sd
C12:0(Laurilsav) 0,05¢ 0,011 0,03° 0,005 0,02 0,002 0,02 0,00
C14:0(Mirisztinsav) 0,67 0,036 0,40° 0,067 0,35 0,034 0,36 0,03
C15:0(Pentadekansav) 0,09° 0,020 0,07° 0,019 0,07° 0,008 0,072° 0,01
C16:0(Palmitinsav) 23,27° 0,523 19,83° 0,743 18,56 0,916 19,47° 0,97
C17:0(Heptadekansav) 0,13° 0,012 0,10° 0,021 0,12% 0,012 0,11° 0,02
C18:0(Sztearinsav) 6,25 0,440 6,16 0,844 6,29 0,924 6,64 0,58
C20:0(Arachidsav) 0,07 0,006 0,07 0,005 0,08° 0,005 0,10° 0,01
(22:0(Behénsav) 0,032° 0,011 0,03a 0,009 0,03 0,008 0,04 0,01
C24:0(Lignocerinsav) 0,03* 0,012 0,03° 0,010 0,03" 0,009 0,05° 0,02
SFA 30,59¢ 0,550 26,70" 1,114 25,55° 1,442 26,86" 0,82
C16:1(Palmitoleinsav) 5,27 0,756 3,79° 0,747 15,75 0,457 3,58° 0,76
C18:1(Olajsav) 39,04° 1,766 31,36 2,141 28,93 0,457 30,36 2,73
C20:1(Eikozénsav) 0,44° 0,026 0,31° 0,025 0,26 0,017 0,29 0,02
C22:1n9(Erukasav) 0,03 0,007 0,04 0,009 0,03* 0,008 0,04 0,01
(24:1(Nervonsav) 0,41° 0,173 0,96 0,406 0,79° 0,315 0,28 0,11
MUFA 45,20° 2,077 36,46" 2,156 32,90° 1,921 34,53 3,26
C18:2(Linolsav) 20,00" 0,968 29,79° 1,649 32,97 1,834 21,56° 1,37
C18:3n3(g-Linolénsav) 0,23* 0,033 0,30° 0,039 0,26° 0,035 0,133° 0,02
C18:3n3(a-Linolénsav) 1,01° 0,128 1,28 0,105 2,69° 0,282 10,63¢ 0,94
C20:2(Eikozadiénsav) 0,30° 0,060 0,52° 0,163 0,47° 0,126 0,34 0,11
C20:3n3(Eikozatriénsav) 0,33 0,086 0,52° 0,164 0,43 0,145 0,50° 0,17
(20:4(Arachidonsav) 2,00 0,851 4,03° 1,637 3,95° 1,715 2,88% 1,11
C20:5(Eikozapentaénsav) 0,08" 0,033 0,10° 0,040 0,14° 0,043 1,17° 0,44
(22:6(Dokozahexaénsav) 0,27 0,143 0,30" 0,131 0,64° 0,410 1,39 0,60
PUFA 24,21° 2,010 36,84" 2,175 41,55° 2,221 38,61° 3,09

Statisztikai proba: ANOVA a, b, ¢, d: a sorokban 1év0 szignifikans kiilonbségek (P<0,05)(1)
Kiegészités: *sertészsir(2), **napraforgoolaj(3), ***szo6jaolaj(4), ****lenmagolaj(5)

Table 3: Fatty acid composition of the broilers breast (g fatty acid/100 g total fatty acid)
Data were analysed by ANOVA. Significant differences (P<0.05) in rows are indicated by letters(1), additions: lard(2), sunflower o0il(3), soy

0il(4), flax seed o0il(5)

4. tablazat
A csirkemellek dsszpigment tartalma
(mg mioglobin/g hiis)
mg/g X sd
1* 0,68a 0,062
2%* 0,52b 0,101
sk 0,62ab 0,103
L il 0,69a 0,050

Statisztikai proba: ANOVA a, b, ¢, d: az oszlopokban 1évo
szignifikans kiilonbségek (P<0,05)(1)

Kiegészités: *sertészsir(2), **napraforgoolaj(3), ***szojaolaj(4),
****lenmagolaj(5)

Table 4: Total myoglobin values of chicken breast fillet
(mg myoglobin/g meat)
Data were analysed by ANOVA. Significant differences (P<0.05)
in columns are indicated by letters(1), additions: lard(2), sunflower
0il(3), soy 0il(4), flax seed o0il(5)

A TBA szam alakuldsat az 5. tabldzat tartalmazza.
Az els6 napon a lenmagolajos kezelés esetében volt

legalacsonyabb a TBA-szam (0,10), a legmagasabb
pedig a sertészsir (0,13) és a napraforgdolaj (0,14)
esetében. A két szélso értek kozt az eltérés
szignifikans volt. Az els6 négy nap alatt az 1. kezelés
TBA-szama emelkedett a legdinamikusabban,
mégpedig a kezdeti érték 2,2-szeresére, de ezt
kovetben a novekedés lelassult, €s mar csak csekély
mértéki volt.

A napraforgoolajos kezelés esetében is hasonlo
folyamatok jatszodtak le, csak kisebb intenzitassal,
annak ellenére, hogy ebben a kezelésben magas
PUFA értékeket mértink. A 3. és a 4. kezelés
esetében a taroldas 8 napja alatt kozel azonos
sebességgel novekedett a TBA-szam, nem volt
elkiilonithetd intenziv szakasz.

A 8. napot elérve a legmagasabb TBA értéket a
3. kezelés mutatta, a legalacsonyabbat pedig a 2. (a
kiilonbség szignifikans), jollehet a PUFA tartalom
mindkett6ben magas volt.

A legkisebb telitetlen zsirsavtartalmu kezelés pedig,
varakozasainkkal ellentétben, igen magas végs6 TBA
értéket ért el. Ennek okait nem tudtuk feltarni.
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5. tablazat
TBA szam valtozasa a csirkemellben, a hiitve tirolas alatt (mg/kg)
TBA szém(l) _ 1* _ 2** _ 3*** _ 4****
X sd X sd X sd X sd
1. nap(2) 0,13ab 0,016 0,14b 0,026 0,13ab 0,037 0,10a 0,015
2. nap(2) 0,29¢ 0,017 0,22ab 0,041 0,25bc 0,025 0,20a 0,045
3. nap(2) 0,32ab 0,020 0,26¢ 0,050 0,33b 0,051 0,28ac 0,029

Statisztikai proba: ANOVA a, b, c, d: a sorokban 1év6 szignitikans kiilonbségek (P<0,05)(3)
Kiegészités: *sertészsir(4), **napraforgoolaj(5), ***szojaolaj(6), ****lenmagolaj(7)

Table 5: TBA values of broilers breast under the storage (mg/kg)
TBA values(1), day(2), Data were analysed by ANOVA. Significant differences (P<0.05) in rows are indicated by letters(3), additions:

lard(4), sunflower o0il(5), soy 0il(6), flax-seed 0il(7)

A szinmérést Minolta Chromameterrel végeztiik
CIE L*a*b rendszerben. Az adatok kozil az a*
értéket vizsgaltuk, ami a voros intenzitasat jeloli. Az
eredményeket az /. abra tartalmazza.

1. abra: A mellhus szinvaltozasa a tarolas alatt

"a*'V
2,6
&
241
22
2]
L8 4
1,6 4
14+ —4— Sertészsin(2) VAN
e O =
. Sabjaclaj(4)
Lenmagolaj(5)
08 \
1 4 8  map(l)

Figure 1: Changing of broiler breast colour under the storage
day(1), additions: lard(2), sunflower 0il(3), soy oil(4), flax-seed
oil(5)

A kezeléseket vizsgalva lathato, hogy a kezdeti
2,4 korili értékek a 4. napra a felére esnek vissza
valamennyi kezelés esetében, de ez a ,,halvanyodas”

valdsziniileg huas felilletének beszaradasaval
magyarazhat6. Ezt kovetéen jelentds mértékii
emelkedés csak a szdjaolajos kezelés esetében
kovetkezett be, ahol a 8. napon mért értek (2,1)
megkdzelitette a kiindulasi allapotot. A legkisebb
mértéki valtozas a lenmagolajos kezelés esetében
volt. Ez a szinstabilitas feltehetdleg a magasabb
végsd  pH-nak  kOszonhet6, és nem a
zsirsavosszetételnek.

Az eddig elvégzett vizsgalatokkal nem tudtuk
bizonyitani a magasabb PUFA tartalmi husok
szakirodalmi adatok alapjan elvart élelmiszeripari
mindségének csokkenését, ennek okainak felderitése
ujabb kisérletek beallitasat teszi sziikségessé. Ez
kulcsfontossagt ahhoz, hogy az élelmiszergazdasag
szerepldi szamara is egyértelmilen bizonyitani
lehessen, hogy az egészségesebb termék eldallitasa és
hasznalata nem rejt magaban talzott kockazatot
(gyorsabb avasodas, érzékszervi defektusok).
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