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ł:' zap1eoza naukowego przedstawiono w -3,ogio._ sprawozdaniu 

t{ obejmującym lata 1975-79 [ 1
1
]., Był to oa:es d,naniicznego roz-

t 

Zarys rozwoju przanysłu drobiarskiego w Polśce i jego 

~ 
woju produkcji mięsa drobiowego i jaj, a dalsze perspek1iywy 

przedstawiały się pardzo zachęcająco. Niestety kryzys lat 

1982-83 spowodował głębokie z~łamanie pro~ukcji, szczególnie 

mięsa, co m. in. ilus~ru.je spożycie mięsa drobiu w przelicze-
,· t niu • mieszkańca rocznie; w 1981 r. - 12,.-5 kg, a w 1983 r. 

t· I· 
zaledwie 2, 4 kg. Od 1983 r. ll&stępuje powolna, ale stab. odbu-

~. 

dowa produkcji mięsa drobiu, głównie kurcząt brojlerów i w 

·1985 r. os~ągnęła ok. 6, 5 ke;, tj. połowę z ostatniego roku 

przed kryzysem. 

Według przewidywań Rządowego Programu Rozwoju Rolnictwa 

i Gospodarki zywzi'ościowej do 1990 r., z kwietnia 19_83 r., wy­

mieniony ostatni poziom produkcji mięsa. drobiu ma się utrzy-

mać do 1990 r., ale nie m_ożna wykluczyć, że zostanie 

przekrocz o_ny. 

Kryzys iat 1982-83 nie odbił się tak drastycznie na 

produkcji jaj. W ostatnim przed kryzysem 1981 r •. przypadało 

223 jaj na mieszkańca Polski rocznie. W 1982 r. nastąpił reg­

res do 200 jaj rocznie, ale w latach następnych ma miejsce·' 

wzrost, a nawet przekroczanie poziomu 1981 r. Obecnie jaj na 
\ 
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rynku nie brakuje, a są· nawet nadwyżki trudne do racjonalne­

go zagospodarowania~ .Przyczyniło się do te.go m. in. powstanie 

nowej ·organizacji góspołarcse~ "Drobiarz" ·o szerokich upraw­

nieniach, co wyzwqliło , inicjatywy różnych producentów jaj. 

Produkcją jaj zajęły się także PGR i rolnicze spółdzielnie 

produkcyjne, korzystając _ z własnej paszy podstawowej. Za~­

no "Drobiarz.~ jak ,i niektóre PGR zaczęły rozwłjać produkcję 

mi,. drobiu, głÓWJlie kurcząt, a także indyków, budując na­

wet własne rzetnie drobiu, mimo -że "Poldrob" Dl& nie wykorzys­

tane moce ubojowe_. Trzeba jednak mięć na uwadze, że ostatnia 

podwyżka cen pasiy o ~7~ · z ~et~a 1986 r. może nie tylko 

zaważyć na w:i,elkości produkcji mięsa drobiu i jaj, ale ·. ~o­

wodować wzrost cen, szczególnie po wprowadzen:iµ projektowa~ 
~ . -
nego skasowani~ dotacji . i zniesienia reglamentacji mięsa dro-

biowego. 

AKTUALNY STAN I KIERUNKI BADA.lf 

Stan i kierunki ba.dań w kraju i :na świecie z zakreS\1 

technologii i ch~ii mięsa drobiowego i jaj do 1984 r. przed!"' ; 

stawiono w referacie- wygłoazo• na naradzie absol•~tów _Ins­

tytutu Technologi i żywności Pochodzenia Zwie~ęcego AR w Poz-

. naniu /wrzesień 1984 r./ i opublikowano [2 , 3). Ponadto pos-

ttP w teahnolo~ii ·uboju drobiu omdwiow został w innym arty-
. -

kule [ 4}. Przedstawione tan śi,i.atowe trendy rozwoju technolo­

gii drobiu i jaj są :nadal aktualne . i nie ma potrzeby ich pow­

tarzarli.a. W niniej BZ'ym opracowaniu omówiono ba.dania kraj owe 

na podstawie dost.ępeych publika,cji i :informacji, które_ mimo 

wspomnianego kryzysu: są dość liczne i ~znaczące~ Kotna to tłu-. . 

maczy6 tym, że większoś~ tych prac, szczególnie na .,.yżazych 

uczelniach, rozpoczęto jeszcze przed 1981 r., a kończono i 

pub1ikowano · pótn~j. Uwzględniono. tu także publikacje z · diu-
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giej .połowy· 1979' r., nie ujęte . w poprzednim ~go typu :opraco­

waniu ora.z 1niekt6re p:race opublikowane lub zakonczone w pi~rw­

szej połowie 1986 r. Należy zwrócić uWBf.ę, że na 94 cytowa­

nych pozycji, 38 opublikowano w czasopi11D&ch. za&ranicznych, 

a wśród nich część wykonanych przez po.}.sk:ich naukowców pod-_ 

czas ich z&&:nmi cznych ste.żów nauk.owych. _ . -' . , 

Osobno przedstawiono pnegląd badań z chemii i techno-, 

logii mięsa drobiu i osobno z jaj. Stara.no się cmcSwi-ć wspól­

nie pewne grupy . tematyczne, ale ten podział nie jest pre cy-
. ' 

zyjny merrtorycznie, gdyż wiele' zagadnień zazębia się wzajem-

nie i nie da się rozdzie·lić w tak~ jak to opracowaniu. 

~·. ' 

CHDIIA I TECHNOLOGIA MIFiSA .• DBQBIU 
. --.~- -

Badania nad częstotliwością występ(!~ia. pęcherzy pier­

siowych u kurcz,t [ 51 wykazały, 'że wada ta obejmuje od 2% do · 

48" pogłowia kurcżllt w kraju, co znacznie obniża :icl.asę mięa 

i powinno być przedmiotem uwagiproducentów kurcąt, a także 
:' ' ' 

indyków. 

Badano zmi~ żawartoafoi ~ialek miofibry:lamych, sarko­

plazmatycznych _ i ~tromy w mięśniach kurcząt w !1Sżnym wieku . 

[6] i stwierdzono, że poziom białek miofibryli .wzrasta, a 

sarkoplazmy i stromy maleje u starszych ptaków~ . Kięśnie udo;_ • 

we zawierają . pn>porcjonalnie więcej białek miofibrylamyc;b. 

niż piersiowe. Te wyniki powinny być brane pod µ"8g' przy_u­

życiu mitaa kurcząt do przetwórstwa. 

w innej pracy [7] pogłębiono znajomość funkcji białek 
miof.ibryli w ks'ztałtowaniu tJchnologicznych właściwości mię­

sa drobiu, a w nast,pnej [ 8] badano zmiany zachodzące w bial­

.kach miofibryli podczas' dojrzewania schł~zÓnego mięs·a kur i 

kurcząt. M. ~• stwierdzono, że istotne zmiany · zachodzą jUŻ 

po JO min od uboju. 

,) 
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l 
Ustalono [ 9] w jakim stoPD?-U i w jakich formach uwal-

. niane są z ·•~ęśni kurcząt białka miofibrylarne podctas k:utro­

wania w zal.eż.~Ólici ocl siły jonowej regulowanej dodatk:ł,.em s.o-
, . '. 

li i ich ' wpływ na przyclatilolić mięia& lcllrcząt do produ~cj i węd-

lin. Zastosowano o:cygi,palną metodę frakcjonowania hOlllogena­

tów mięsnych przez wirowanie~ uzysk:u~ąc mo-żliwość -ich oc.eny w 

takim stanie, w jakim znajdują się w warunkach produkcyjnych 

podczas '_k:ut~a. . , . 

. Zaję.to się o.p.rac~em metody wykrywania mięsa drobiu ' 

w mieszaninie z innymi rodzajami -mięs oraz białek 1 

so;jowych i 

. białek jaja [ 10). Na ra~ie nie uzyskano zadowalający~h wyni­

ków, ale próby będą kontynuowane. 

Podjęto badani~ nad zawartością .bar,,milców hemowych w 

mięśniach różnych gatunk6w drobiu. Wykazano m. in., ie poziom 

bańJlików ·w mięśniach drobiu wodnego jest _killrunastokrotnie 

wyższy ~ż w. analogicznych mięśniach drobiu grzebiącego [ 1'.1], 
• _- 1. f • • -. 

co wskaz~je na barwotwór9Ze znaczenie mię~ drobiu wodnego 

jako surowca do przetwórstwa. 
' · •· 

Wiele p~c poświęcono oznaczaniu funkcjonalnych właści-

woi§ci mięsa ·kurcząt, kur, ,indyków i
1 

kaczek, zarówno podczas 

chłodniczego, _j .ak i zamrażalniczego przechowywania. 
\ . ·- . 

· ~o zmian~ wody ~lnej [12] w zamrożopych mięliniach 
' kurcząt, a także oceniano jakość mięsa kurcząt [13] zamraża­

nego w :..·6żnych okresach dojrzewania • 

. Stwierdzono [ 14], ze w zamrożonych mięśniach indyków, 

po uprŹednim schłodzeniu tuszek, wystęi,uje tzw. zimne skrócenie 
, • . l 

mięśni, . co -oczywiscie pogarsza kruchość mięsa. Przedłużenie 
,, 

· czą.su. schładzania tuszek przed zamrożeniem o ok. 1, 5 h zapo-

biega zimnemu skróceniu mięśni. Jedna z prac [J5] podaje ob­

ązerr11 . przegląd wpł~ różnych czynników na właściwo.ści emul­

gu.jąc;e białek i ~ięlini drobiu. 
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Interesujące są prace· nad zmianami tecłulologii', polega-

jące na. zamrażani.u tuszek ~-· wstępnego scbładzatlia. ,w pierw-

. szej na ten temat pracy [ 16] śledzono przebieg zmian glikoli­

tycznych. ·w następnej [17] za~ęto się pnemianami, proteolity­

cznymi w mięśniach kaczek. W trzeciej pracy z tego cykl.u (18] 

badano zmiany struktury mięśni w mikro skopi& eleJctronow)ID. 

Stwierdzono m. t.Ln., że ząmrażaą.ie bez schładzania powoduje 

najmniejsze · zmiariy w strukturze włóą.en mięśniowych kacz'ek, 

a mięso zachowuje dobre cechy_ jakościowe. 

Badania [19} nad zamrażaniem tuszek kaczek i gęsi z po-

, minięciem schładzania wykonano również w warunkach półprzemy­

słowych. Wyliczono znaczące osz~zędności nakładów energetycz-­

nych i radykalne zmniejszenie· zużyc"ia wody, przy zachowaniu 

dobrej jakości mięsa i zmniejszeniu mikrobiológicznego zaka-
• , ~\ I 

żenia tuszek. ! · 

Zastosowano kontrolowęną ,atmosferę do przedłużenia trwa­

łości tuszek drąbiu podczas chłodniczego i· zamrażalniczego 

przychowywan~ {2?1 • Okazało się m. in., że. atmosfera samego 

co2, bez azotu, pozYt&la na przedłużenie trwałoś~i schłodzo- , 

nych tuszek gęsi o ok. 14 dni. 

W innej pracy {21} zajęto się optymalizacją wymagań 

technologicznych przy .zamrażaniu tuszek kaczek. Qn6wiono tak­

_że [22] zmiany w strukturze mięś'ni oraz w białkach i w lipi­

dach mięsa drobiu zamrożonego. 

Wyliczono aktualne wskaźniki zu~ycia energii ele)ctrycz­

nej w rzeźnia.eh drobiu {23). 

·· , Wykazano [24}, że łączny przerób niejadalliych surowców 

ubocznych z rzeźni drobiu,pozwal.a na uzyskanie mączki o wyso-
. . ' 

kie i W$rtości żywieniowej, a taka produkcja jest. o ok. 20~ 

mniej energochłonna niż przerób osobno krwi, pierza .i pozos­

tałych surowców odpadowych. 
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' Nadal zajmowano się higieną mięsa drobiu [ 25], m. in. 

w-procesie patroszenia i schładzania. 

Osobny problem to popra1'a 1higieny i przedłużenie trwa-. 

łości tuszek /mięsa/ drobiu metodą napromieniowania. Badania 

wykonane w kraju [26, 27} wykazały m. in., że umiarkowana 
60 I . • 

raduryzacja ' napromieniem gamma .Co, dawką ok. 5 kGy, przedłu-

ża trwałość schłodzonych tuszek k\.lrcząt . z 6 do co najmniej 

14 dni . przez hamowanie wzrostu mikroorganizmów, nie powodując 

wyraźnej oksydacji. tłuszcz_6w. Jednakże nawet taka . łagodna ra­
duryzacja prowadzi do nieznacznego, ale istotna.go pogorsze­

nia właściwości technologicznych mię!s& drobiu, m. in. obni-

. żenia ekstraktymości białek miofibrylamyćh, głównie ; miozy-

ny [28]. · 
. ,p 

Już w poprzednio omawianych pracach, w zasadzie podsta-
' . 

wowych, badano -różne właściwości funkcjonaine mię• drobiu, 
. ' 

co charakteryzuje jego przydatność kulinarną .i przetwórczą. 

W innych praca.eh zajęto się już bezpośrednio sp~awam.i produ­

kcji przetworów. 

Opracowano metodę wykorzystania w przetwórstwie tzw. 
. . 

ciep~ego, niewychłodzonego mię• kul'cząt [29, 30]. Wprowadze-

nie do mięsa soli przed wystąpieniem stężenia pośmiertnego, 

tj. nie późni.ej niż 4~ min od uboju ptaków, pozwala na zacho­

wanie ?18:turelnych, dobrych właśeiwości funkojonaleych mięsa. 
. . 

Wyroby z ciepłego mięsa mają wyeoką wydajność przy zachow~ 

niu dobrych cech. sensoryczeych. Ponadto uzyskuje się oazczęcl­

ność energii i wody_ niezbędnej przy schładzaniu. 

Stwierdz~mo, że. zastąpienie mięśni kurcząt -skdrą na. po­

ziomie 5% rµ.e pogorszyło związania ~iełbas, a tylko nieznacz­

nie. obniżyło zdolność utrzymywania wody i .niektóre cechy sen­

soryczne [ 31] • 

Zaproponowano technologię . produkcji trnłych wędlin z 
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mięsa drobiu (32]. 

Zajęto· się znów peklowaniem mięsa drobiu, mając m. in. 

na uwadze nacisk nadzoru sanitarnego na wyeliminowanie użycia 

azotynów [ 33, 34, 35] •1 W wyniku tych i innych, nie publikowa­

nych jeszcze 1?8,dań, obniżono 'poziom azotynów do niezbędnego 

. minimum z równocze~, obowiązkoWJID dodatkiem kwąsu askorbi­

nowego lub askorbinianu sodu. · 

Stosunkowo dużo prac dotyczy pozyskiwania·, utrwalania i 

· wykorzystani.a mięsa 'drobiu. odzyskanego mechanicznie /MDOM/. 

Oznaczano skład podstawovey [36] i badano ekstraktywność bia­

łek [37] oraz zmiany właściwości technologicznych [38]. Opra­

cowano metodt oznaczania cząstek ~ostnycb w 14DOl4 {39]. Próbo-
-'-- ' . ~~ 

wano rożnych sp~sobów utrwalania, w których gł6mie chodzi o 

· ograniczenie utleniania t~uszcz6w podczas chłodniczego i zamra­

żalniczego przechowywania ADClit [ 40]. Stwierdzono, że pekl9wa­

nie nie daje zadowalających .wyników [ 41 , 42]. Przeciwutlenia­

cze /BHA, BHT/ mają ograniczollll przydatność, )lamują wprawdzie 

zm~any oksydacyj;ne, ale nie-· zapobiegają tworzeniu się obcego, 

przykrego Sllaku i zapachu /Wanned-over-flavour/ Pf ogrzewaniu 
MDa.t [ 43 ] • , . 

Z.aproponowano (44, 45l metodę odzyskiwania /ekstrakcji/ 

białek z frakcji kostnej MDOM i ich wykorzystania jakó dod.at-
-- ł . 

ku do różnych przetworów z mięsa drobiu i ewentualnie ryb. 

Takie ekstrakty, zawierające białka mioflbrylarne .1 stosunkó­

wo duto barwników hanowych, istotnie poprawiają - właściwości 
technologiczne, ba.rwę i wydajność wy~bów. 

ZaprOponowano modyfikację metody oznaczania aldehydu 

malonowego w tłuszczach wyekstr_!Jiowanych z mięsa dTObiu [46]. 

Wykazano; te zastosowanie przeci~tleniacza,np. BHT,zapob~e­

ga utlenianiu tłusz CZU w' trakcie analizy /ekstrakcja, ogrze-
• wanie/, a tym 88Dl)1D zawyżonym ,veynikom w teście, TBA. 
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. ' . . 
Oznaczono _ skład kwasów tłuszczowych w tłuszo~u wyekstra-

howanym z mi•ti§ni piersiowych i mięi§ni nóg kurozą t oraz udział _ 

kwasów til:uszczowych . w wyizolowanych frakcj adl fosfolipidów, 
. 

gl,icerydów i est.rów cholesterolu. lliędzy innymi stwierdzono 

[47), że: ok • . 9~ oznaczonego alde~du malonowego powstaje ,z 
' / • I ' 

frakcji foefolipido1'18j obecnej w mięsie k\lrcząt. , 

Wykazano (48) , · że poziom aid$~du malonowego oznaczony 

w t~uszczu wyekstrahowMym z mięśni piersiowych lNrcząt jest 

prawie d.wukrotni• wytszy niż w tłuazcżu mięśni nóg. · 

Analizowąo : skład t'łu.szczów w,ekstrahowarj.ych z mięśni 

i osobno ze skóry kurcząt oraz ' uclzła_ł "kwasów tłuszczowych w 
wyizolowanych frakcjach fosfolipidowej i glicerydowej. Stwiel'­

. dzono, że zawartość aldehydu malonowego w tłudczu mięśni 
piersiowych była ok. 20.;..krotnie wyższa niż w tłuszc su alcóry (' . 

(49) • . 

W innej .pracy ba~o lipidy wątroby, serca i tłuszcz6w 

zapasowych kurcząt~ Między· inn1mi wy~ano, że tłuszcze zapa­

sowe, w ~órych udział fosfolipidó~ nie przekracza 1"-, zawie­

rają ok. 50 raży mniej aldehydu malonowego niż tłuszcze wąt­

rpby i serca [ 50) • 

W kolejnej _ pracy ( 5l]stwierdzono, że poziom aldehydu : 

mal~nowego w lipidach mięsa kurcząt 'i lNr, przechowywanego 

przez 6 miesięcy w -18°c„ jest i;n. · in. "1:ależniony od początko­
wej jego zawartości w· świeżym mięsie i jest wyższy . w t~uszczu 

z mięsa lrorcząt niż. kur. Tłuszcz tych ostatnich zawiera mniej 
. , 

fosfolipidów. 

lładano wpływ konYtencjonalnego pieczenia oraz ogrzewa.,. -

nia w kuchni mikrofalowej mięlUli piersiowych i udowych ku~ · 

czą:t i kur, na zmiany o~yda~yjne tłtlszczu [52]. Nie obserwo­

wano istotnych ró~ic w zawartości p~duktów utleniania tł\1-
szczów, mimo że czas pieczenia jest 4-5-krotnie dłuższy -niż 

( ' I ' 
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czas 9grzawania przy użyciu m.ikro.ifal. W tłuszczu mięsa . po ob­

róbce ci,plnej poz:i:'om al.d~hyd~ ·malonowego jest. przeszło 80% 

wyższ;y .nu w mięsie. świeżym. Ailtony uważają, .że pomiary zwią-
. _. ' " \ \ 

zlt6w fluoryzujących mogą być bardZ:o p~ydatne do . obiektywnej 

oceey zmian oks\ydacyjnycb: lipidów zachodzących podczas ob-

róbki ciept1l9j mi~sa dro'biu. ) 

w 

Przechówywanie mięsa kurcząt i •kur po obróbce chplnej 

tan~. 4-6°c przez 4 dni, jak równiez · pońowne podgrzanie po.: 

woduje dalszy wz~st . ~a.wartości produktów utleniania t~us
1
z­

. czów [ 53), ~ bezwz~ędna ich ilość ~jeęt i;·totnie mni·ej~za w 
' • • ' I 

• I 

mięsie kur w por6wnaniu. z mięsem kurcząt. 
- . . . 

. Oznacżano . zniiaey składu podfiltawowego [54] oraz zawar-

tość ~P tiolowych i .hyd~oksymetylofU;rfuralu. · [55])v mięś- , 

niach indyków· pieczonych na rożnie, snażonych w ·olej.u :i og"'." 

rzewaeych w kuchni mikrofalowej. Najmniejsze żmiany w .porów-·· 

naniu z· m-ięśniami surowymi stwierdzono po ogrzaniu mikrofala-

mi. 

/ CHFJHA -I TECHNOLOGIĄ JAJ 

Zaproponowano nową metodę [56] do _ pomia:r:u < pienistości 

i stabilności piany białka na oryginalnym urządze?tj. u, sprzę-
' . ' . . ' 

żonym z ~para,tem Instron. 

l?o~_~erdzo.no . [57f, że już_ o, 1% żółtka w białku obniża 
pienis~ość .i stabilność piany. Autorzy sugeruj.ą . [ 58], że · po­

gorszenie właściwości pianotwórczych białka z~ieczyszczone- . 
' , I 

go żółtldem p_owodowane -jest tworzeniem się kompleksów · białko-· 

,wo-11.poproteidowych; 

.. , · • Opublikowano wyniki wcześni~jszych bad.ful dotycząnch 
budowy, właśćiwo1foi i ·zmian ołony wit~linowej, oddziela-jącej 

b:i:ałko od żółtka, zachodzących podczas przechowywania jaj ., 
·· {59, 60,, 61]. · 
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Zaobs.erwowar10 [62}, ·że r6żr.:a temperatura ~ażania ma-
. I 

sy jajowej nie. m,;_ - wp_ływ11 na jej wł:a1foi1rości funkcjo:nalne /pie-
' . . 

niatość ;, zdolność wypiekowa;. 

Zaproponowano [63] · zastosowanie p~e~iwu.tle~iacza i ma.:.. 

łych OJ?akpwań dla mrożonej masy jajOVt'ej. 

Badano [ 64 J zmiany lipidów zachodZ~ce pod czas zamrażal­

niczego 'przechowywania 'tó~tlca bez i z d~atkiem soli .• Stwier­

dzono ~ • . in. stopniowy wzrost zawartości wolnycb kwasów tłusz:­

czowych. oraz względey spadek udziału nasyconych ~sów tłusz-

czow) eh: we frakcji WKT. / 

. Adaptowano metodę odcukrzan~a białka jaja przy uty~iu 

kultur ·wybra.eych gatunków bakterii mlekowych dostępnych w 
kr/a,j'!1 (65]. W ten 3poa6b można zastąpić metodę enzymatyczną 

oksydazą glukozową, którego to preparatu nie produkuje się 

w kraju. 

Oprs.cowańo S_P.,;sób wyk9rzystania jaj uszkodzonych /stłu~ 

cŻek/ ~ochodzących z dużych: lenn przemysłowych: [ 66]. Zapropo- · 

-nowano produkcję niepasteryzowanej, ale utrwalonej przez .do-
~ ..__ (1 

datek cukru /powyżej 40'%/ masy jajowej i zastosowania jej do 

wy1'0bów ?u.Id.ami cz1,ch: poddawanych obróbce cieplnej • 

Przeprowadzoh.o próby zamraże:..l'lia białka,· żółtka i maay 

. jajowej mP.todą kontaktową na urz-~~~iu "Rota~Freeze". f67}. 
Metoda:" zapewnia szybkie zamrożenie i szybkie ro~rożenie oraz 

łatwość pakowania /worki zamiast -puszek/. Lepkość, pieni st ość 

i ze.każe.nie mikrobiologiczne. były p._odobne jale przy zamrażaniu _ 

w puszJ,cach. 

/ Opracowano i opatentowano metodę produkcji aglomerowana-
. ' .. .. 

go proszku jajo1'l8go typu "inst&rJ.t" (68]. jest to znaczące 'o-. . ' . 

' siągnięcie z zakresu przetwórstwa jaj, otwierające drogę prze­

mysłowi do produkcji nowego asort)'lllentu o wysokich walorach 

funkcj onaJ.ey~h. 
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Oznaczano zawartość ksantofili __ 1 · .karotenów w :źółtku jaj 

oraz potwierdzono, że jaja od kur _z chowu przyzą.grodo~ego ma­

ją inteneywni.ejszą 'be.rwę •żółtka niż .z chowu fe:nnowego [69]. . . ~ 

Badano poziom substancji /związków/ o°Qeych w jajach, , . . ' ' 

np. monezyny [70] iub peetycydów. ~- · polichlorowanych 'dwufeny-

li {71]. "' 
. . 

Uka~a.ł:a się ~raca przeglądowa na temat różnych funkcjo-

nal:eych właściwości jaj [72]. Caówiono w niej właściv,ośc,i 

pianotwórcze 1 'emulgująÓ19, koagula~j,ę 1 żelowanie białek, , 

barwniki . ż6ltka,, a, także ąmakowi. tość jaj • · . 

PERSPEKTYWY -DALSZEGO .ROZWOJU NAUKI I TECHNIKI 

W PRODUKCJI DROBIARSKIĘJ 

Z cytowanego przeglądu literatury można by wyciągnąć 

wniosek, . że rozwój" badali z dziedz-iny cnemii i ;echnologii za­

pewni~ dostate~zne podstawy do dalszego szybkiego wzr()stu 

·produkcji mitaadrobiowego i ~aj. Byłby tQ jednak wnioęek my­

ląci, gdyż jak już wspomniano ~pprzednio, to'liczne prac,e na-
. . . 

ukowo-badawcze zaprogramowano jesz~ze w latach 1975-79, gdy 
'· 

prżemysł drobiarski, · mając zapewnione środki nie · tylko na :mo-

dernizację, ale i na nowe inwestycje łącznie z ,nowymi techno­

logi~i, mógł planować i real,izowa6 ambit~ plany rozwojowe. 
\ .. . 

Kryzys lat 1982-83 przekreślił te . moUiwości, a· więc i 

perspektywy, i zmusił przemysł drobiarski nie tylko'-- do drasty­

cznych ograniczeń· rozwoju, ale <ro trudnej' walki o przet1'.W&?lie. 

Dotyczyło to również Ce~tralnego O_!Środka Badawczo-Rozwojowe­

go Drobiarstwa. · Sytuacja Uległa ,obecnie );)oprawie, ale nie na 

tyle, aby ~rzemysł -drobiarski . m6gł w pe . .ł:ni wyk~rzystac dotych-
1 . • 

czasowe wyniki badań omówione -w tym opracowaniu. Jednakże po-

tencjalny ładunek wiedzy i propozycji. w nich zawartych je'st 

. , 
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cennym kapitałem na przyszłość i powinien okazać ęię przydat-

. ny przy wychodzeniu z obecnych trudności. Mimo żnacznycii o­

siągnięć w minionym, przedkryzyso't't~ okresie, nie udało się 

zre~izować wszystkich potrz~b posttpu technicz~ego .dotyczą­
cych wprowadzania. nowy.bł1 technologii, np. produkcji drobiu 

. . ' 

porcjo~ego, lub pełnego i racjonalnego zagospodarowaaj.a nad-

wyźek,'jaj przez produkcję nowoczesnych półp~etworów i prze­

tworów.;, Obecrti.e bę<;zie to jtiszczę trUdniejsze wobec braku 
I - • 

środków na ·import urządzeń, których nie wYtwarzamy w kraju, 

np. do produkcji suszony~b półprze-tworó• z jaj. Odpisy dewi­

zowe nd.e zawsze wystarczają nawet na zakUp części zamiennych ' 

do uprzednio importowanych. 

Pięcioletni plan badań na ·1ata t986-90 !,iotyczący dro­

biarstwa ustawiony jest głównie i chyba słusznie na utrzyma­

nie i doskonalenie bazy surowcowej -oraz morł:liwości ·zapewnie-
, ·• . , . I , . 

nia pasz pochod'zenia krajo!ego. Chemia i technologia, a szcze-

gólnie technika /nowe urządzeniaef są tu •rep,rezentowane bar­

dzo skromnie, ale zapewne na miarę realnych możliwości • 

. Postęp techniczny pozostawiono racze~ w rękach samych 

zakładów..,drobiarskich, zgoctnię z postulatami reformy gospo­

darczej. Nie wiadomo jednak,jakie ~ęd, ich możliwości lokowa­

nia zamówień w kraju i zagranicą na nowoczesne maszyny i urzą­

dzenia.,' nie mówi~c ·już Q b~owie .n:owych ob1ektów. Nie wydaje . 

si,ę, aby nowe jednostki gospodaroze7 jak lip, "Dr<;>b!.a~•~ mogły 

zaspokoić te potrzeby na wysokim poziomie chemii, technologii, 
' ' 

techniki, higieny, przechowalnictwa i ·ą.ystrybucji mięsa dro­

biowego i jaj. ~Tylko nowoczesna kompleksowa produkcja mięsa 

drobiu może być i jest konkurencyjna
1
dla mięsa dużych, zwie­

rząt rzeźnych, częgo przykładem są niektóre kraje7 jak np. 

Anglia lub USA. Produkcj'a ekstensywna rÓ!fllież na odcinku te­

chnologii rzeźnej i przetwórstwa nie wytrzymuje tej konkuren-
1. 



• 

• 

TECHNOLOGIA I CHEMIA MI~SA DROBIU I JAJ 165 

cji i może być rozwiązaniem na kr6tki okres wychodzeni~ z kry-, 

zysu. 

Podobnie wygl_ąda produkcja i przetwarzanie jaj. Można 

mieć nadzieję, że po opanowaniu sp'rawy na odcinku pasz, r6w-

nież i nowoczesna technika,· na podstawie~ krajowych i innych 

osiągnięć chanii i technol~~ii, znajdzie nfożliwoftci zaspokoje-
, (-

nia potrzeb kraj~ w jaja oraz ich przetwo17. 
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