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Szereg prac '* wykonanych na réznych tluszczach i produktach spo-
zywezych zawierajacych tluszcze wykazal, ze ogélnie przyjete wskazniki
psucia sie tluszczu liczby: kwasowa i nadtlenkowa sg niekiedy niewystar-
czajace do oceny ich jakosci.

Réwniez i nasze prace % nad ustaleniem okresu trwalosci koncentra-
tow i konserw drobiowych, potwierdzajg malg przydatnosé¢ tych wskaz-
nikéw dla charakteryzowania zmian zachodzacych w tluszczu drobiowym
podczas przechowywania wymienionych produktow.

Ostatnio spotyka sie w literaturze doniesienia, dotyczace zastosowania
kwasu 2-tiobarbiturowego (wskaznik TBA), jako miernika przebiegu
psucia sie ttuszezu. Probe oparta na reakcji opisanej przez Kohna i Liver-
sedge’a 7 zastosowalo wielu badaczy do oznaczania jakosci masta i pro-
duktow mleczarskich 814, produktow rybnych 1% 16 mielonej wieprzowiny
i pasztetow wiedenskich !, ostryg 17, orzecha wloskiego 2, ttuszczu wieprzo-
wego 18 i oleju sojowego 9. Wyniki uzyskiwane przez wigkszos¢ z tych
autor6w wskazujg na $cistg zalezno$¢ miedzy wartoscia wskaznika TBA
a oceng organoleptyczng. Autorzy ci podkreslajag réwniez duzg prostote
oznaczenia oraz mozliwosé przeprowadzenia pomiaréw wprost w badane]
probie z pominieciem ucigzliwej ekstrakeji ttuszczu.

Powstajacy przy tym barwny zwigzek jest wynikiem reakcji kwa-
su 2-tiobarbiturowego ze zwigzkami karbonylowymi?!. Prace Bernheima
i innych 2® oraz Wilbura i wspoélpracownikéw *!, wskazujg, ze czerwone
zabarwienie jest produktem reakcji kwasu 2-tiobarbiturowego z utlenio-
nymi nienasyconymi kwasami tluszczowymi (szczegélnie z kwasem lino-
lenowym) lub z produktami ich rozkladu. Reakcja ta* zachodzi w tem-
peraturze wrzenia wody, a wplyw na intensywno$¢ zabarwienia wywiera
warto$¢ pH oraz czas ogrzewania proby.

Przy badaniach chemizmu powstajacego barwnego zwigzku za pod-
stawe wzieto reakcje roznych aldehydéw z kwasem barbiturowym =2 =
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oraz tiobarbiturowym 24, przyjmujac, ze zachodzi tu prosta reakcja kon-
densacji. Praca Jeningsa i innych 25 wykazala, ze czerwony barwnik jest
wynikiem reakcji bardziej zlozonej niz pierwotnie przypuszczano. Za-
gadnienie chemizmu tej reakcji jest w dalszym ciggu przedmiotem badan.

W jednej z najnowszych prac nad tym =zagadnieniem Sinnhuber
1 wspotpracownicy ¢ doszli do wniosku, ze czerwony barwnik jest wyni-
kiem kondensacji dwodch czasteczek kwasu tiobarbiturowego z alde-
hydem malonowym przy roéwnoczesnym wydzieleniu dwéch czgsteczex
wody (rys. 1).
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Rys. 1. Powstawanie barwnika TBA z aldehydem malonowym (26)

Schmidt #* sugeruje zastosowanie préby z kwasem 2-tiobarbiturowym
do badania jakosci tluszczow, zawierajgcych wielonienasycone kwasy ttu-
szczowe oraz wprowadzenie jej do obowiazujacych jednolitych norm
niemieckich.

Tematem niniejszej pracy sg préby zastosowania metody z kwasem
2-tiobarbiturowym do oznaczania jakosci topionego tluszczu kurzego,
koncentratu rosolu drobiowego oraz masla uzywanego przy smazeniu
drobiu. Obok wskaznika TBA réwnolegle prowadzono oznaczenia liczby
nadtlenkowej i kwasowej oraz ocene organoleptyczna.

MATERIAL I METODYKA BADAN

Topiony tluszcz kurzy o réznym stopniu $wiezosci. Préby
tluszczu w szklanych sloikach o pojemnosci ca 100 g 1 puszkach blasza-
nych wewnatrz lakierowanych o pojemnosci ca 180 g przechowywano
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poprzednio przez okres 5 miesiecy. Cze$S¢é z nich w temperaturze +4°C
oraz rownolegle powtérzenie w temperaturze okolo 22—24° C.
Koncentraty rosolu drobiowego o ogélnej zawartosci
okolo 25% tluszczu:
1) sklad ttuszczu — 40% topionego tluszczu kurzego i 609% utwardzo-
nego oleju arachidowego;
2) sklad ttuszczu — 409 topionego tluszczu kurzego i 609% utwardzo-
nego oleju sojowego.
Proby przeznaczone do badan przechowywano w puszkach blaszanych
wewnatrz lakierowanych w termostacie w temperaturze okoto 53° C.

Masto uzywane przy smazeniu drobiu

1) Swieze beczkowe;

2) préby po 1, 3,5, 7, 9, 11, 13, 15, 17, 19, 21, 23 smazeniu. Przed sma-
zeniem maslo cgrzewano do temperatury 180° C. Po zanurzeniu w nim
kurczat temperatura opada i wlasciwe smazenie prowadzono w tempe-
raturze 160° C przez 15—20 minut. Nastepne partie kurczat smazono dalej
w tym samym tluszczu przy tych samych parametrach czasu i tempera-
tury. Nalezy zaznaczy¢, ze po 8, 16 i 21 smazeniu maslo uzupelniano

)/

dodatkiem Swiezego topionego masla w ilosci okolo 129, uzupelniajac
w ten sposob straty tluszczu przy smazeniu.

Metody analityczne

Do oznaczenia liczby nadtlenkowej wg Starikowej 28 oraz liczby kwa-
sowe] podanej przez Marcussona ? prébki tluszczu kurzego i masta po-
bierano bezposrednio z puszek lub sloikéw, a tluszcz z koncentratu ekstra-
howano eterem naftowym w obecnosci bezwodnego Na,SO, wedlug spo-
sobu opracowanego poprzednio 3.

Liczbe nadtlenkowg wyrazano w ml 0,002 N Na,S,0;, a liczbe kwasowg
w mg KOH na 1 g tluszczu. .

Oceng organoleptyczna przeprowadzal z reguly ten sam czteroosobowy
zespol wytypowany wedlug zasad podanych przez Tilgnera 3!.

Wskaznik TBA w tluszcezu kurzym i masle oznaczano metods Patton-
-Kurtza podang przez Cerna !4, a w koncentracie drobiowym metodg Tur-
nera !, modyfikujac sposéb przygotowania préby do analizy.

OZNACZANIE WSKAZNIKA TBA W TLUSZCZU KURZYM I MASLE

Przygotowanie odczynnika

A. 1 g kwasu 2-tiobarbiturowego (firmy Dr Theodor Schuchardt —
Miinchen) rozpuszczano w okolo 50 ml destylowane] wody z dodatkiem
1,65 ml 4 N NaOH i lekko ogrzewano przez kilka minut do chwili roz-
puszczenia kwasu. Po ochlodzeniu dodawano 0,35 ml 4 N HCI i uzupel-
niano wodg destylowana do 100 ml.
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B. 59 g dwuwodnego cytrynianu sodu zalewano 50 ml stezonego kwasu
solnego i uzupelniano do 400 ml wodg destylowana.

Wlasciwy odezynnik uzyskiwano przez zmieszanie 2 objetosci roz-
tworu A i 1 objetosci roztworu B. W razie potrzeby ustalano pH na 2,5
przy pomocy 4 N HCI lub 4 N NaOH. '

C. 20% wodny roztwor kwasu tréjchlorooctowego.

Wykonanie oznaczenia

Przed analizg tluszcz podgrzewano do temperatury 40—45° C i filtro-
wano przez warstwe waty i gazy. Odwazano 2 g przefiltrowanego ttuszczu
z dokladnoscig do 0,01 g w probowce ze szkla jenajskiego o pojemnosci
100 ml. Z kolei do préoby dodawano 8 ml wody destylowanej, 6 ml od-
czynnika i 3 ml 20% kwasu tréjchlorooctowego. Po zmieszaniu, probowke
umieszczano we wrzacej lazni wodnej na okres 20 minut. W czasie ogrze-
wania zawartos¢ kilkakrotnie wstrzgsano. Nastepnie probe szybko schla-
dzano pod strumieniem zimnej wody i uzupelniano wodag destylowang
do 20 .ml. Stad pobierano pipeta, wodng warstwe roztworu zabarwiong
na kolor rézowo-czerwony i kolorymetrowano w fotometrze Pulfricha
przy uzyciu filtru S 53 (zielony) i kuwet F 0,999. W réwnoleglej kuwecie
umieszczano prébe zerowg bez tluszczu.

Na podstawie przeprowadzonych réwnoleglych pomiaréw kilku roz-
nych préb tluszczu ustalono dokladno$é¢ metody. Znaleziono $Srednig aryt-
metyczng wartosci ekstynkeji, ktéra wynosila 0,348, odchylenie stamdar-
dowe od Sredniej arytmetycznej 0,006, a blad standardowy tej Sredniej
0,003. Granica ufnosci dla prawdziwej Sredniej tej préby przy pewnosci
95% wahala sie od 0,335 do 0,361. Blgd metody wynosit * 0,3%.

OZNACZANIE WSKAZNIKA TBA W KONCENTRACIE ROSOLOWYM

W oryginalnej metodzie Turnera, gdzie wskaznik TBA oznacza si¢
bezpos$rednio w badanej probie, uzyskiwano zélto-zielone zabarwienie roz-
tworu, a nie rézowo-czerwone. Przeprowadzone proby wykazaly, ze wptyw
na zmiane barwy mialy tu przede wszystkim warzywa zawarte w kon-
centracie. W zwigzku z tym zmieniono sposéb przygotowania préby do
analizy.

Do kolbki stozkowej o pojemnosci 200 ml odwazano 25 g dobrze roz-
drobnionego koncentratu i zalewano 60 ml chloroformu. Ekstrakcje ttu-
szczu przeprowadzano na zimno przez wytrzasanie w ciggu 30 minut.
Z kolei saczono przez twardy saczek iloSciowy, a z otrzymanego ekstraktu
chloroformowego pobierano 10 ml przesaczu do naczyhnka wagowego,
odpedzano rozpuszczalnik na wrzacej lazni wodnej, dosuszano w suszarce
w temperaturze 105° C przez okres 1 godziny i ustalano zawartosé ttuszezu



[5] Préba z TBA do oceny tluszcz6w w przetwoOrstwie drobiowym 47

w 1 ml ekstraktu. Do oznaczenia pobierano objetosciowo taka ilo$é chloro-
formowego roztworu, w ktérej zawarte byly 2 g tluszczu.

Wykonanie oznaczenia

Ustalong ilos¢ ekstraktu chloroformowego, zawierajacego 2 g tluszczu,
przenoszono do probdéwki ze szkla jenajskiego o pojemnosci 100 ml i za-
dawano 10 ml 0,01 M kwasu 2-tiobarbiturowego oraz 5 ml 20% kwasu
trojchlorooctowego w 2 M kwasie fosforowym. Zawartosé kilkakrotnie
wstrzasano i umieszczano w lazni wodnej o temperaturze 70—=80° C. Po
odparowaniu chloroformu (mniej wiecej po 15 minutach) podnoszono
temperature lazni do okolo 100°C i ogrzewano przez dalsze 20 minut.
Z kolei probe szybko schladzano pod strumieniem zimnej wody i kolory-
metrowano wodng warstwe zabarwiong na kolor rozowo-czerwony w foto-
metrze Pulfricha przy uzyciu filtru S 53 i kuwet F 0,999.

OMOWIENIE WYNIKOW

Wartosci wskaznika TBA, wyrazone w ekstynkeji, w tluszezu kurzym
(tabela 2) ksztaltujg sie w granicach od 0,051 do 1,950; w koncentratach
rosolu drobiowego w pierwszym od 0,080 do 0,524 (tabela 3 i rys. 2),
a w drugim od 0,127 do 0,501 (tabela 4). Natomiast w masle uzywanym
do smazenia drobiu tylko od 0,059 do 0,189 (tabela 5). ,

Porownujac wartosci wskaznika TBA z tabelg oceny organoleptycznej
(tabela 1) mozna stwierdzi¢ duzg zgodnos$é oceny jakosci badanych ttu-
szczéw. Jednakze wartoSci wskaznika TBA, szczegdlnie w poczatkowym
okresie psucia sie tluszczu, zamykaja sie w nieco innych granicach dla
roznych produktéw tluszczowych. I tak np. dla tluszczu zaliczonego do
grupy B w przypadku tluszczu kurzego wskaznik TBA zawarty byl w gra-
nicach od 0,066 do 0,219, dla masla po smazeniu drobiu od 0,128 do 0,189,
a dla tluszczu z koncentratéow od 0,207 do 0,260. Jednakze wzrost inten- -
sywnosci zabarwienia préby we wszystkich przypadkach odpowiada dalej
posunigtemu procesowi rozkladu ttuszeczu.

Na podstawie poréwnawczej oceny organoleptycznej uszeregowano
orientacyjnie graniczne wartosci ekstynkcji wskaznika TBA, charaktery-
zujace jakos¢ topionego tluszezu kurzego, ttuszezu ekstrahowanego chlorc-
formem z koncentratéw rosotéw drobiowych i masta przy smazeniu drobiu
(tabela 1).

Nalezy sie réwniez ustosunkowaé do uzyskanych wynikow Ln i Lk.
stosowanymi u nas dotychczas przy ocenie jakosci tluszezu. Wartosci
liczby nadtlenkowej w topionym ttuszezu kurzym zaliczonym w ocenie
organoleptycznej do grup A i B wahaly sie od 0,62 do 1.88 (tabela 2).
Dopiero w tluszczu lekko zjelczalym (grupa C) stwierdzano juz wyraz-
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Tabela 1
Uszeregowanie warto$ci ekstynkcji wskaznika TBA
w zalezno$ci od jakos$ci préby ocenionej organoleptycznie
Wartos$ci ekstynkeji wskaznika TBA
Organoleptyczna \ . —
ocena préby . Koncentra.y rosolowe Masto po s.mazemu
1i2 ! drobiu
A — tluszcz $wiezy do 0,051 do 0,134 do 0,081
B — tluszcz zasadniczo
swiezy o lekkim
gorzkawym
posmaku od 0,066 do 0,219 od 0,207 do 0,260 od 0,128 do 0,189
C — tluszcz lekko
zjeleczaly od 0,328 do 0,459 od 0,303 do 0,350 —
D — tluszcz zjelczaly od 0,500 do 0,810 od 0,501 do 0,524 —
E — tluszcz silnie
zjelczaly od 1,550 — e
Tabela 2
Topiony tluszcz kurzy
Ré6zne préby tluszezu po 5 miesiecznym przechowywaniu
Metoda |
ProbaNr | 1 | 2 | 8 | 4 | 5 | 6 7| 8 9 10
[ ]
Wskaznik TBA
(ekstynkcja) 0,051| 0,066, 0,104| 0,120| 0,123| 0,132 0,179 | 0,219 | 0,328 | 0,348
Liczba nadtlenkowa 1,00 |0,84 |{0,63 |0,78 | 1,88 |62 | 0,69 | 1,18 | 4,07 6,31
Liczba kwasowa 0,65 0,67 0,87 |{095 |0,66 |1,06 | 0,83 | 0,94 | 1,02 0,79
Ocena organoleptyczna A B B B B B B B C C
Proba Nr 11 12 13 14 15 16 17 18 19 2)
Wskaznik TBA
(ekstynkcja) 0,368| 0,459| 0,500| 0,578/ 0,619| 0,647| 0,810 1,550/ 1,820| 1,950
Liczba nadtlenkowa 577 | 6,73 | 6,62 | 6,34 | 6,67 |6,84 [1532 | 38,64 |44,88 | 73,24
Liczba kwasowa 0,90 [ 0,96 |0,84 |0,90 [0,80 [0,99 | 0,89 | 1,07 | 1,17 | 1,12
Ocena organoleptyczna C C D D D D D E E E
Tabela 3
Koncentrat rosolu drobiowego (pierwszy)
Czas przechowywania w godzinach w temperaturze ok. 53°C
Metoda
0 24 48 ' 72 ’ 96 ’ 144 l 192 240 312 480 648
Wskaznik TBA
(ekstynkcja) 0,080( 0,134| 0,212 0,234/ 0,239| 0,307| 0,314/ 0,327| 0,350| 0,339|0,524
Liczba nadtlenkowa 2,71 (0,81 (0,55 (0,32 [0,79 | 0,48 (0,62 [ 0,91 [0,60 | 0,51 |0,61
Liczba kwasowa 0,98 (1,39 (2,10 |148 (1,91 1,97 |141 210 219 |231 |2,64
Ocena organoleptyczna A A B B B C C C C C D
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niejszy wzrost liczby nadtlenkowej od 4,07 do 6,73. Grupa D charakte-
ryzowala sie liczbg nadtlenkowsg pomiedzy 6 i 7 poza jednym przypadkiem,
gdzie wynosila 15,32. Grupa E dawala wyraZznie wyzsze wartosci liczby
nadtlenkowej rzedu od 38,64 do 73,24. Jak wynika z tabeli 2 liczba nad-
tlenkowa charakteryzuje wprawdzie jako$é tluszczu, lecz nie tak do-
kladnie jak wskaznik TBA, biorgc pod uwage poréwnanie z oceng organo-
leptyczna.
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3,2

28
784

[ 24
L 20
16

12

L 08

L 04

0 y . : : . . 0
96 192 286 384 480 576 672 godz
Czas przechowywania
Rys. 2. Graficzne przedstawienie wynikéw TBA i LN
na przykladzie koncentratu rosolowego (tab. 3)

-

Tabela 4
Koncentrat rosolu drobiowego (drugi)

Czas przechowywania w godzinach w temp. ok. 53°C

Metoda
0 * 48 ‘ 120 ] 168 ' 240 ' 812 k 360 ’ 408 ‘ 624

Wskaznik TBA
(ekstynkcja) 0,127 | 0,207 | 0,260 | 0,312 | 0,329 | 0,349 | 0,303 | 0,319 | 0,501
Liczba nadtlenkowa 099 (066 | 1,22 [092 [056 | 1,70 186 | 3,44 0,57
Liczba kwasowa 082 | 194 | 317 {391 |492 | 562 | 581 | 587 7.5

Ocena organoleptyczna A B B C C C c | C D

W przypadku koncentratéw rosoléw drobiowych (tabela 3 i 4 oraz
rys. 2) oznaczenie liczby nadtlenkowej w wyekstrahowanym tluszczu
okazalo si¢ calkowicie nieprzydatne do oceny ich jakosci. Uzyskane war-
tosci liczby nadtlenkowej nie wykazujg zadnej zaleznosci z oceng organo-
leptyczng i wskaznikiem TBA.

W badanym masle po smazeniu drobiu zmiany jakosciowe tluszczu
byly stosunkowo nieznaczne. W ocenie organoleptycznej zaliczono je do

4 — Roezniki Technologii i Chemii Zywnosci
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grup A i B. Trudno wiec wnioskowa¢ tu o przydatnosci liczby nadtlenko-
wej do charakterystyki tego produktu (tabela 5).

Tabela 5
Maslo uzywane przy smazeniu drobiu
Maslo po kolejnych smazeniach
Metod |
eroca Masto | o\ g | 5| 72| o | 11! 13|15 |17 |19 | 21| 23
.s\vleze | ]
Wskaznik TBA
(ekstynkcja) 0,059 0,057,0,081 0,181/0,1890,151 0,128 0,149 0,159,0,1320,1300,148,0,18}
Liczba
nadtlenkowa 070 10,67 1,69 (3,06 |2,26 2,56 (2,64 (2,60 (3,09 |2,42 |1,17 [1,79 [1,32
Liczba
kwasowa 0,85 10,53 0,57 0,65 |0,70 10,73 0,80 (0,91 [0,82 [0,90 [0,95 |1,01 |0,98
Ocena
organoleptyczna A A A B B B B B B B B B B

Brak wyraznych roznic liczby kwasowej w topionym tluszczu kurzym
(tabela 2) nalezy tlumaczyé¢ tym, ze badany tluszcz po wytopieniu pod-
dawany byl dzialaniu temperatury okolo 110°C przez 1 godzine, co
prawdopodobnie ograniczylo dzialalno$¢ enzymoéw lipolitycznych.

Dosé ciekawe wartosci liczby kwasowej uzyskano dla obu koncentra-
téw rosolu drobiowego. Mianowicie w przypadku pierwszego koncentratu
(tabela 3) liczba kwasowa 2,54 charakteryzuje juz produkt zjelczaly (gru-
pa D). W drugim koncentracie produkt zjelczaly charakteryzowal sie do-
piero liczbg kwasowsg 7,57. Wskazuje to na nieporéwnywalnos¢, a tym
samym na praktyczng nieprzydatnos$é¢ oceny jakosci tluszczu z koncentra-
tow drobiowych przez oznaczenie liczby kwasowej.

W przypadku masla uzywanego do produkcji drobiu smazonego, war-
tosci liczby kwasowej nieznacznie, lecz stale wzrastaly po kolejnych sma-
zeniach od 0,53 do 0,98 (tabela 5). Wydaje sie jednak, ze i w tym przy-
padku tak nieznaczne zmiany, mogace niekiedy znajdowaé sie w granicach
bledu oznaczenia, nie moglyby by¢ brane pcd uwage jako obiektywne
wskazniki jakos$ci.

Chcieliby$my zaznaczyé¢, ze we wstepnych prébach nad zastosowaniem
wskaznika TBA, zarowno w metodzie Patton-Kurtza !* jak i Turnera’,
uzyskiwano identyczne wyniki w badanych produktach. Metoda Patton-
-Kurtza jest wprawdzie krotsza, lecz wymaga wiekszego zuzycia kwasu
2-tiobarbiturowego.

Zastosowanie metody z kwasem 2-tiobarbiturowym do oznaczania stop-
nia zepsucia topionego tluszczu kurzego, koncentratéw rosclu drobiowego
oraz masta uzywanege w produkeji drobiu smazcnego pozwala na uchwy-
cenie zmian jakosciowych, poréwnywalnych z cceng organoleptyczna.

Wydaje sie wiec, ze metoda ta powinna znalezé szersze zastosowanie
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przy obiektywnym oznaczaniu §wiezosci tluszczéw oraz niektéorych pro-
duktéw spozywcezych zawierajacych tluszcz, szczegdlnie tam, gdzie liczby
nadtlenkowa i kwasowa nie dajg zadowalajacych wynikéw.

Autorzy skladajg podziekowanie mgr. H. Furmanowej za obliczenia
statystyczne przy ustalaniu bledu metody.

Streszczenie

W pracy zastosowano metode z kwasem 2-tiobarbiturowym do badania
jakosci topionego tluszczu kurzego, koncentratu rosolu drcbiowego oraz
masta przy smazeniu drobiu. Réwnolegle oznaczano liczbe nadtlenkows
i kwasowg tluszczéw oraz przeprowadzano ocene organoleptyczng. Wyka-
zano, ze wskaznik TBA pozwala na uchwycenie zmian jakosciowych tlu-
szczu porownywalnych z oceng organoleptyczng. Obliczono blagd metody,
ktéry wynosit +0,3%.

Autorzy uwazaja, ze metoda ta powinna znalezé szersze zastosowanie
przy oznaczaniu Swiezosci tluszczu, szczegélnie tam, gdzie liczby nadtlen-
kowa i kwasowa (np. koncentrat rosolu drobiowego) nie daja zadowala-
jacych wynikéw.
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MIPUMEHEHUE 2-TUOBAPBUTYPOBOM KHCJIOTHL B HNCCIETOBAHUAX
KAYECTBA KUPA BITAINENEPEPABATHIBAIOIIENA TPOMBIIIIERHOCTHA

Hayaro-Hcenenoparenncras JlaGoparopus HranenmepepatarniBawmei IIpoMbIIMIIeHHOCTH

B macrosimest paGore mpEMeHeH MeTOH C 2-THOGAPGHTYDOBOH KHCIOTON NS HCCIETO-
BaHASA KadJeCrBa INIABIEHHOIO KYPHHOTO KRHPA, KOHNEHTPHPOBAHHOTO KYPHHOIO LHYIbOHA
K Macia, yooTpe6IeHHOr0 MNs NOAKAPHBAHHS AOMAIIHeX NTHNH. OXHOBPEMEHHO OIpe-
MeIAN0Ch IIepeKHCHOe H KHCIOTHOe YHCIa KHDOB a Takke OblIa ODPOBENEHA Opramoie-
NTHIECKas ONeHKa. B HTOre ONLITOB BHIABIeHO, 4T0 mMHEHekc TBA (TBA) moaBouser
YIOBHTh KaYeCTBEHHbIE M3MEHEHHS XKHDA, 10 CPABHEHHIO C OPraHONENTHICCKOH OIeHKOI.
Bricuuramras ommbka Meroma cocraBusger -+ 0,39.

Ilo MHeHHI0O aBTODOB HACTOSI[ETO TPYAA, METOX STOT HONKEH HAKTH 6Olee MHpPOKOe
NpAMeHeHHe IpH OGO3HAYEHHH CBEXECTH KHDA, B OCOGEHHOCTH B TeX CIydasx, KOTHIA

KACIOTHO® ¥ IePeKHCHOe YHCcHa (HIpP. KOHNeHTPHPOBAHHBIA KYPHHHA 6yIbOH) He AT
IIOTOEHATENbHEIX PE3yIbTATOB.

ANWENDUNG DER 2-THIOBARBITURSAUREMETHODE
ZUR PRUFUNG DER FETTQUALITAT IN DER GEFLUGELINDUSTRIE

Laboratorium der Ei- und Gefliigelindustrie in Poznan

Fir die Untersuchung der Qualitdt des geschmolzenen Huhnfettes, des Gefliigel-
Briihenkonzentrates und der Butter bei dem Braten von Gefliigel ist in der Arbeit
die Methode mit 2-Thiobarbitursiure angewandt worden. Gleichzeitig wurde die
Peroxyd- und Siurezahl der Fette bestimmt und die organoleptische Beurteilung
durchgefiihrt. Es konnte gezeigt werden, dass der TBA-Index die mit der organo-
leptischen Beurteilung vergleichbare Qualitdtsverdnderungen der Fette zu erfassen
erlaubt. Der berechnete Fehler der Methode betrug £0,39%.

Die Verfasser sind der Meinung, dass die Methode eine breitere Anwendung
fir die Bestimmung der Frische der Fette finden diirfte, besonders in Fillen, in

welchen die Bestimmungen der Peroxyd- und Sidurezahl (z, B. Gefliigel-Briihe-
konzentrat) keine zufriedenstellende Ergebnisse liefern. '



