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STAN=I PERSPEK‘].‘YWY ROZWOJU BADAN W ZAKRBSIE TECHNOLOGII

1 CHBMII M}gSA DROBIU I JAJ W LATACH 1981—85

'Adem Niewiarowicz
: o -
Zarys mzwo;ju przemysiu drobiarskiego w Polsce i jego

za.ple cza naukowego przedsta.w:l.ono w analog:.czn;m sprawozdamu'
obeamujqcym lata 1975-79 (1]). Byz to okres dynamicznego roz-
woju produkcji migsa dmbiowego i jaj, a dalsze perspektywy
przedstawialy sie bardzo zach gca jgco. Niestety kryi,ys lat
1982-83 spowodowa.l' ge¢bokie zalamanie produkcji, szczegdlnie
mig¢sa, co m. in. ilustruje spozycie miéaa.' drobiu w przelicze-
niu na mieszkatica rocznie; w 1981 r, - 12‘,,5 kg, a w 1983 r.
zaledwie 2,4 kg. 0d 1983 r. nastepuje powolna, ale sta¥a odbu-
dowa produkcji migsa drobiu, gtéwnie kurczagt brojleréw iw
1985 r. osiggneta ok. 6, 5 kg, tj. potowe z ostatniego roku
przed k:ryzysem.

' Weda:ug przewidywarl Rzgdowego Programu Rozwoju Rolnictwa
i Gospodarki Zywnoéc:l.owea do 1990 r., z kwietnia 1983 r., wy-
mieniony ostatni poziom‘pz"od‘ulgcji migsa drobiu ma sig utrzy-

maé do 1990 r., ale nte mosna wykluczyé, ze zostanie

przekmczony.

Kryzys lat 1982-83 nie odbiz sig¢ tak dra.atyczme na
produkcji jaj. W ostatnim przed kryzysem 1981 r. pxzypadaa:o
223 jaj na mieszkalica Polski roczrue._ w 1982 r. nastqp;l.a: reg-
res do 200 jaj rocznie, ale w latach nastgpaych ma miejsce '

wzrost, a nawet przekrOczenie poziomu 1981 r. Obecnie jaj na
. . . . \
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rynku nie brakuje, a s nawet mdwéki trudne do racjonalne-
g0 zagospodarowania. Przyczynito sig do tego m. in. powsté.nie
nowej -organizacji go’spoﬂarczoj “Drobiarz" o szerokich upraw-
nieniach, co wyzwgliZo inicjatywy réinych producenféw jaje
Produkcjg jaj zajey sie takze PGR i rolnicze Bpékdzielnie
produkcyjne, korzystajgc z wla.sne;] paszy podsta.ﬁdwe;] . Z,a.rdw-
no "Drobim\", jak i niektére PGR zaczely rozwijaé produkcje
migsa drobiu, giéwmie kurczgt, a takze indykdéw, budujgc na-
wet wiasne rzefnie drobiu, mimo Ze "Poldrob" ma nie wykorzys—
tane moce ubojowe. Irzeba jednak migé na uwadze, e ostatnia
podwyzka cen paszy o 27% z kwietnia 1986 r. moze nie tylko
za.wazyé na w:.elkoécl produkc;] i mig¢gsa drob:.u i jaj, ale: spo-
wodowaé wzrost cen, szczegdlm.e po wprowadzeniu projektowa-
Lego skasowania dotacji i zniesienia reglamentacji migea dro-

biowego.

AKTUALNY STAN I KIERUNKI BADAN

L

Stan i kierunki badari w kra;:‘u ina éwiec:.e z zakresu
technolog11 i chemii migsa drobiowego i jaj do 1984 r. przed-
sta.w:l.ono w referacie wygioszonym na naradzie absolwentdw Ins-
tytutu Technologii Zywnodci Pochodzenia Zwierzecego AR w Poz=-
‘naniu /wrzesieri 1984 r./ i opublikowano [2, 3]. Ponadto pos-
tep w teohnologn ‘uboju drobiu oméwiony zostaX w innym arty—
kule [4]. Przedata.w:.one t dwiatowe trendy roZwo ju technolo-
gn droblu i jaj sg nadal aktualne v:l. nie ma potrzeby ich pow-
tarzania. W niniejszym oprecowaniu oméniono‘bad'a',nia krajowe
na podstawie dost,épnych publikacji i informacji, ktdre‘ mimo.
wspomnianego kryzysu sg doséé liczne i znatzgce. Mozna to tiu-
maczyé tym, e wiekszodé fych prac, szczegélnie na wyzszych
ucze‘lniaéh, rozpoez ¢to ;]eszéze przed 1 981 r., & kofczono i
publikowano pdéZniej. Uwzgledniono tu takie publikacje z dru-
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gie;] poxowy 1979 r., nie u;]g’oe W poprzednim tego typu opraco~
waniu oraz'niektére prace opubllkowane lub zakoficzone w p:.erw—v
szej potowie 1986 r. Nalezy zwréci 6 uwege, ze na 94 cytowa-
' nych pozycji, 38 opublikowano w czasop:.smach zagranicznych,

& wéréd nich czeéé wykonanych przez poJ.akJ.ch mukowcéw pod-
czas ich zagm.nicznych stazéw naukowych. .

Osobno przedata.m.ono przeglgd badar z chemii i techno-,
logii migsa drobiu i osobno z jaj. Starano sig oméwi-é wspbl-
nie pewne grupy tema.tyczne, ale ten podziat nie jest precy-
zy jny merytorycznie, gdyz w:l.ele zagadnien zazebia sie wza;]em—
nie i nie da a:.g rozdzielié w takq.gx jak to opracowaniu, .

CHEMIA I TECHNOLOGIA MIESA DROBIU

Badania nad czg¢stotliwodcig wstgpq@ia pecherzy pier-
siowych u kufczgt [ 5] wykazaty, ze wada ta obejmuje od 2% do
48% pogtowia kurczat w kraju, co znacznie obniza kKlase migsa
i powinno byé prz.edmiotem uwagi producentéw kurczqt a ta.kZe
indykéw. |

Badano zmiany zawartoécl blalelc miofibrylamych, mrlco-
plazma.tycznych i stromy w mlgém.ach kurczgt w réinym wieku .
f6] i stwierdzono, ze poziom biatek miofibryli wzraata, a
sarkoplay i stromy maleje u starszych pta.kéw. Klgéme udo-
we zawierajg. proporcjonalnie mgce;] biazek miofibrylamych
niz piersiowe. Te wyniki powinny byé brane pod umgg przy u=
zyciu migsa kurczgt do przetwérsiwa.

W innej pracy [7] pogtgbiono znajomoéé funkcji biatek
miofibryli w keztatowaniu technologicznych wiasciwoci mig<
sa drobiu, a w nastepns} [8] vadano zmiany zachodzgce w biaZ-
kach miofibryli podczas’ dojrzewsnia sc.hlodzbnsgo‘ migsa kur i
'kurczqt. M. in. stvn.erdzono, Ze 1stotne zmiany za.chodzq juz ’
po 30 min od ubo;]u. ‘
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Ustalono [9) w jakim stopniu i w jakich formach uwal-’

. niane sg z'mi\‘géni kurezgt bialka miofibrylarne podczas kutro-

w'ania.,w zaleznodci od sity jonowej regulowanej dodatkiem so-

1li i ich wpiyw na przydatnosé migsa kurczgt do produkcji wed-

lin, Zastosowano orygipalng metode frakcjonowania homogena-
 téw migsnych przez wirowanie, uzyskujqc moZliﬁoé‘é -ich oceny w
takim sta.nle, w aa.k:um zna;du;q s:.g w warunkach produkdyjnych
podczas kutrowama.. . ) : ! ,

Zajeto sig opra.cowanlem metody wykrywania. mlgsa drobiu "
w mieszaninie z innymi rodza;aml migs oraz blalek eojowych i
‘bialek jaja [10] ‘Na' ra.z:Le nie uzyska.no z.adowala:ja,cych wyni-
kéw, ale préby bedg kontynuowa.ne..

Podjeto badania nad zawartodcig barwnikdw he‘niowych w
migéniach réznych gatunkéw drobiu. Wykazano m. in., ze poiiom
ba.rwmkéw W mlqénia.ch drobiu wodnego jest kilKunastokrotnie
wy232y niz w analogicznych mlgénlach droblu grzebigceego [11] ’
co wekazuje na barwotwéreze znaczenle mlgsa droblu wodnego
jako surowca do przetwératwa. ,

Wiele prec poémgcono oznacza.mu fu.nkc;j onalnych wlaéc:L-
wosci mlgsa ‘kurczgt, kur, 1ndyk6w i’ kaczek, zaréwno podczas
ch&odnlczego, Jjek i zamrazaln:.czego prze chowywania.

. Badano zmiany wody wolnej [12) w ‘zamrozonych migéniach
" kurczgt, a takze oceniano jakodé migsa kurczat [13] zamraza-
nego w réznych okreéach do jrzewania, , ‘

Stwierdzono [14], %e w zamrozonych migéniach indykéw,
po upriednini ‘schodzeniu tusz'ek, w'ystgp'uje tzw. z:‘i.mne skrécenie
A migéni, co oczywidcie pogarsza kruchosé migsa. Przediuzenie
- czasu schladzai'ri.a tuszek przéd zatnrOZen‘iem o ok. 1,5 h zapo--
biega. zimnemu akrécenlu migéni. Jedna z prac [15] podaje ob~-
sgerny. przeglqd wpiywa réinych czynnlkéw na wiasciwodci emul-
‘gujgce biatek i migéni drobiu.

Sl tg i L

TUNA
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Interesujgce sq prace nad - zinié.nami teé.hnologii‘,. poiegé;-
igce na, zamrazeniu tuszek bez’ wetgpnego schiadzania. W pierw-
"szej na ten temat pmcy [16] éIedzono przebleg Zzmian gllkoll-
tycznych. W nastgpnej [17] za;jgto pi¢ przemianami proteolity-
cznymi w migéniach kaczek. W trzeciej pracy z tego cyklu [18]
. badano zmiany atruk'tury migéni w mllcroskopie ele&d:ronowyn.
Stwierdzono m. ‘.Ln., Ze za.mraZanie bez schtadzania powodu;]e
na.jmm.e;]aze zmiany w strukturze wléklen mlgénlowych kaczek,

a migso za.chowu,]e dobre cechy jakosciowe.

Badania [19] nad zamrezaniem tuszek kaczek i gesi z. po-
minlqclem schiadzania wykonano rdwnlez w warunkach péiprzemy-
slowych. Wyliczono znaczgce oazczgdnoéc:. nakladéw energetycz*-
nych i radykalne zmnlejszenle zuzycia wody, przy zachowaniu ,
dobrej jakosci miesa i zmn,le,]azenlu mlkroblolégicznego zaka-
zenia tuszek. ' P v

Zastosowano kontrolowqiaq' \atm,o‘sferg d6 przedtuzenia trwa-
toéci tuszek drobiu podczgs"chlodniczego i zamraZalniczego'
prZychowywania‘ [20] Okazala si¢ m. in., ze atimosfera samego
co o1 ' bez azotu, pozwala na przeda:uzenie trwaloéci schtodzo-
nych tuszek gesi o ok. 14 dni. )

’ W 1nnej pracy [21] zajgta sig optymallzac,]a‘ wymagaxi
technologicznych przy zmnraZanlu tuszek kaczek, Qnéw‘.l.ono tak-'
ze {22) zmiany w struk'turze migénl oraz w blalkach iw 11p1-
dach mi¢sa drobiu zmnrOZOnego. :
- Wyliczono aktualne wskaé,nlki zuzyc1a energii elektrycz-
nej w rzefniach drobiu [23}. - SRR
" . Wykazano [24]}, ze Isczny przerddb niejadalnych surov;céw’
ubocznych z rzeZni drobiujmzwa\la na uzyskanie mgczki o wyso-~
kiej wartoéci zywieniowej, & taka pmdukcjé.ljeétlo ok. 20%
mhie;] ene'rgochlon.né niz przerdéb osobno krwi, pierza i pozos-
taXych surowcdw edpadowych . '
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' Nadal zajmowano sig higieng migsa drobiu [25], m. in.
w.procesie patroszenia i schiadzania.

Osobny problem to popfadb;{higieny i przedtuzenie trwa-
Xodci tuszek /migsa/ drobiu metodg napromieniowsnia. Badania
wykonane w kraju [26, 27] wykazaly m. in., Ze umiarkowana
raduryza‘cja/napmmie_niem gamma .60.00,' dﬁwkq ok. 5 léﬂy, przediu-
za trwatosé schlodzonych tuszek kurczgt z 6 do co najmniej
14 dni przez hamowanie wzrostu mikroorganizméw, nie powodujgec
wyraZnej oksydacji tiuszczéw. Jednakze nawet taka 2agodna ra~
duryzacja prowadzi do nieznacznego, ale igtotne»go pogorsze-
nia wiadciwo§ci technologicznych ‘miq'e'a drobiu, m. in. obni-

_l Zenia ekatx.-akvtymoéci biazek miofibrylaiﬁych, gléﬁnie'mibzy-
‘ny [28].( ERN v

;Tuez w‘poprz\ed.nio omawianych pra’,cach, w zasadzie podsta-
wowych, badano réine wiadciwodci funkcjonalne migsa drobiu,
co charakteryzuje jego przydgtnoéé kulinarng i przetwdrczé.

W innych pracachy zajgto sig juz bezposrednio sprawami produ~
keji przéi;woréw. ‘ ‘ ’ ‘

Opracowano metodg¢ wykorzystania w przetwdérstwie tzw,
cieplego, niewychiodzonego miésa kurézqt {29, 30]. wprowadze-
nie do migsa 'aolri 'pried wystgpieniem stezenia posmiertnego,-
tje nie péiniej niz 40 min od uboju ptakdéw, pozwala na zacho-
wanie naturelnych, dobrycli wisdciwosci funkejonalnych migsea.

’ Wyroby z cieplégo migsa majg wysoks wydajno§é przy zachowar
niu dobrych cech _senaoryéznych. Ponadto uzyskuje sig¢ oszczed-
noéé energii i wody. niezbednej przy schiadzaniu.

Stwierdzono, ze zastgpienie migéni kurczgt skérg na po-
ziomie 5% nie pogorszyXo zwigzenia kiekbas, a tylko nieznaca-
nie obnizyzo ':zdolnoéé utrzymywania wody i niektére eeéhy sen-
soryczne [31}. )

Zaproponowano technologig produkcji tr\'walych wedlin z
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migsa drobiu {32].

Zajeto sie¢ znéw peklowaniem migsa droblu, ma;;qc m. in.
na uwadze nacisk nadzoru sanitarnego na wyelmmowame uzycia
azotynéw [ 33, 34, 35]. W wyniku tych i innych nie publikowa-
nych jesicze padaﬁ, obnizono poziom azotynéw‘ do niezbednego
‘minimum 2z réwnocze:srzym, obowigzkowym dodatkiem kwasu askorbi-
nowego lub askorblnla.nu sodu. v

Stosunkowo duzo prac dotyczy pozysklwanla, utrwe.lanla i
'wykorzystam.a migsa drobiu odzyskanego mechanicznie /MDOM/.
Oznaczano skiad podstawowy [36] i badano ekstraktywnosé bia-
tek [37)] oraz zmiany wiadciwoéci teéhnologicznych {38]. opra-
cowano metodg oznaczania czgstek kostnych w MDOM {39]. Pré bo-
wano réznych sposobéw utrwalenia, w ktérych giéwaie chodzi o
' ograniczenie utleniania ta;uszczéw podczas chiodniczego i zamra-
salniczego przechowywania ADOM [40]). Stwierdzono, ze peklgwq—
nie nie daje zadowalajacych wynikéw [41 , 42]. Przeciwutlenia-
cze /BHA, BHT/ majg ograniczong przydatnoéé, hamujg wprawdzie
m;any oksydacyjne, ale nie zapobiegajg tworzeniu sie¢ obcego,
przykrego smaku 1 zapachu /Warmed-over-flavour/ pe ogrzewaniu
- MDOM [43] ' L - ;

Zapmponowano [44, 45} metode odzysklwanla /ekstrakcal/ :
biatek z frakecji kostnej MDOM i ich wykomystanla jako dodat-
ku do réznych przetworéw z mi¢sa drobiu i ewentualnie ryb.
Takie ekatrakty, za.wieraj gce blalka mlofxbrylame i stosunko-
wo duzo ba.rwnlkéw hemowych , thqtme poprawiajg wiasciwodci
technologiczne, barwe i wydajnodé wymb&w.

' Z'a.proponowanp modyfikacje metody oznaczania aldehydu ,
malonowego w ttuszczach wyeks,trf.fxowanyt:h‘ z migsé. drobiu [46].
Wykazano, 26 zastosowanie pmeciwutleniacza np. BHT, zapobie-
ga utlenianiu tluazczu w trakcie analizy /ekstrakcja, ogrze-
wa.nle/, a tym sam;m zawyzonym . wynikom w teécie TBA.
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Oznaczono skiad kwasdw t!:usz czowych w tluszczu wyekstra~
howanym z migéni plersmwych i migéni ndg kurczgt oraz udziaz
kwaséw tZuszczowych w wy:.zolowanych frakej ach fosfolipiddw,

‘€licerydéw i estréw cholesterolu. Miedzy innymi stwierdzono

‘ [47], ze ok. AQO% 6znéczonego aldehydu malonowego paws%a.j‘e 2z
frakcji fosfolipidowej obecnej w migsie ktll.i'czqt.‘

' Wykazéno (48], te poziom aldehydu malonowego oznaczony
w tluszczu wyeks trahowanym z mlgéni piersiowych kurczqt jest
prawie dwukrotnie wyzszy niz w tIuszczu migéni nég.

Anal izowano -sktad tluszezéw wyekatrahom.nych z miedni
i osobno ze skéry kurczqt oraz udzma: ‘kwasdw tiuszczowych w
‘wyizolowanych frakcjach fosf‘ollp:.dowe;] i glicerydowej. Stwier-
vvdzono, %e za.wartoéé aldehwdu ma.lonowego W tiuszczu migséni

plerslowych byla ok, 20=krotnie Wstza niz w tluszczu skéry
el | ‘ i
W innej pracy ‘padajno lipidj wqtrdby', serca i tluéia czdw
zapasowych kurczgt. Migdi’y‘ innymi wykgzano, ze tiuszcze zapa~ »
sowe, w ktérych udziak foafolipi'dévi nie przekracza 1%, zawié- :
rajg ok, 50 razy mniej aldehydu ma.lonowego niz tluszcze wgt=-
roby i serca [50] : : ; :4

W kolejne;j pracy (51]atwierdzono, %e poziom a.ldehydu
malonowego w lipidach m.gsa kurczgt i ku.r, przechowywanego
przez 6 miesigcy w -18%, jest m, in. ubaleiniony od poczgtko-
wej jego zawartodci w éw‘iez;m"'migaie i jest ivytazy w tIuszezu
'z migsa kurczgt niz kur. Tluszcz tych oetatnich za.wiera mme:j
"fosfolxpldéw. ‘ ‘

Badano wpiyw konwencjonalnego pleczema oraz ogrzewa—~
'nia w kuchni mlkmfa.lowe,] migdni piersiowych i udowych kur-<"
. czgt 1 kur na zm1,any oksydacyjne tinszezu [52]). Nie obserwo~
wano isfotnych xﬁzpic w zawartoéci:produktéw utleniania t!:u- -
Szczéw, mimo ze czas pieczénia jest A-S-kmfnie diuzezy niz

\
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czas ogrzewania przy usyciu mikrofal. W tiuszczu migsa po ob-
rébee ciepln'ej poziom aldehydu ‘malonowego jést . przeszio 80%
wyzszy niz w mlqszl.e émeZym. Autorzy uwazaj 8y ze pomlary zZwig~
zkéw fluoryzujqcych mogq, byé ‘bardzo przydatne do. obiektywnej \
oceny zmian. oks\ydacy,]nych lipidéw za.ahodzgcych podczas ob- ‘
rébki cneplne,] migsa drobiu. o \' -

Przechowywa.nie migsa kurczqt ikur po obrébce cieplnej
temp. 4~6 % przez 4 dni, Ja.k réwniez - ponowne podgrzanle i)o-
- woduje dalszy wzrost zawartoécl produk'béw utlenlam.a. tlusz-
/czéw {531, a bezwzglgdna ich 1loéé jest 1stotn1e mni-ejsza w
migsie kur w poréwnaniu z mlgsan kurczgt.

Oznaczano. zmla.ny skiadu podstawowego [54] oraz zawar-

tosé gr{xp tiolowych i hydrokeymetylofurfuralu [55] w migs- . .
niach 1ndyk6w p1eczonych na rognie, smazonych w oleJu i og~
rzewanych w Kkuchni mikrofalowej. Najmniejsze zmiany w »péréw-“

ha;niu z bigéniami surowymi stwierdzono po ogrzaniu mikrofala-

v
v
. .

mi.
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Zaprovponowano‘ nbwq metodg [56] do pomiam\pienis\toéci v"

i stabilnoécl piany biatka na oryglnalnym urzgdzeniu, sprze=-
zonym 2z a.pamtem Instron. o : o s

Potwierdeono. [57?, ze juz 0, 1% 261tka w blaZku obniza
pienistodé i stabilnoéé piany. Autorzy eugeru,]e‘ [58], ze po-
gorszenie wkaéclwoécl planotworczych blakka zanieczyszczone-'
g0 26X tkiem powodowa.ne Jest tworzenlem sie komplekséw bla.IkO-'
wo-l‘lpoprotcldowych. o '

" ©  Opublikowano wynikl m:zeénlejsz;rch bada.ri dotyczqcych
budowy, wiadciwodci i zmian blony w1te11nowe,], oddzielajgeej
b:.a.!:ko od 2611:1:3, zachodzqcych podczas przechowywenia JB.J
[59a 60: 61].
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" Zaobserwdwano [62], e réira temperatura z8mrazania ma-
sy jajowej nie 3 wpkywu na jej windciwodci funkejonalne /pie~
| nistodé, zdolnoéé wypiekowa/. '
. Zaproponowano [63] za.stoaowa.nle przeciwutleniacza. i ma-
: lych opakowari dla mrozonej masy jajowej. : ,
Ba.d.ano {64) zmiany 1ipidéw zachodzgyce podczas zamrata.l-
niczego przechowywanla zéktka. bez i z dodatkiem soli, Stw‘.ter-v
‘dzono m. in. stopniowy wzrost zawartodci wolnych kwaséw tlusz-
czowych oraz wzglgdny spadek udziaiu nasyconych kwaséw tiusz-
czowych we frakecji WKT. - B ‘ « -
: . Adaptowano metodg odcu.krzanla blalka jaja prZy uZyclu
kultur wybranych gatunkéw bakterii mlekowych dostepuych w
' kraju [65). W ten ‘aposdb mozna zastqplé metodg enzymatycznq
oksydaza‘ glukozowq, ktémgo to preparatu nie produkuje sie
kra.;ju. .
Opracowano spusdb wykprzysta.n"a jaj uszkodzonych /stiu-
- czek/ pochodzgeych z duzych ferm przemystowych [66]. Za.pmpo-'
" _nowano produkc‘.q niepasteryzowanej, ale utrwalone:j przez do-
datek cukru /powyze:j 0%/ mesy jajowej i zastosowania jej do
wyzobdw cukiamiczych poddawanych obrébce cleplne,] .
’Pr/zeprowadzoho préby za.mra.iemia,‘bialka,(" z6¥tka i masy
jajowe] metodg kontaktows na médzmiu "Rota~Freeze" [67].
’Met_oda.‘ zapewnia szybkie zamrozenie i szybkie rozmroier'lie oraz
tatwod$é pakowenia /worki zamiast puséek/ . Lepkoéé, pienistods
i zakazenie mikrobiologiczne byly podobne jak przy zamrazaniu
w puszkach. | ’
/' Opracowano i opatentowano metcidé pmdukcji‘. aglomerowane -
go proszku jajowego typu "instaut" [68). Jest to znaczace o-
"siqgnigcie Z z.a.kresu przetwérstwa jaj, otwierajgce droge prze-
mysiowi do pmdukc31 nowego. asortynentu o wysok:.ch wal orach
funkc;; onalnych. .
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Oznaczano zawartodé ksantofili i karotenéw w\zdltku jaj
oraz potwlerdzono, 2e jaja od kur z chowu przyzagrodowegp ma-
jg intensywniejszgq barwg z6Xtke niz z chowu fermowego [69].

Badano poziom substancji /bwiqzkdw/iohcych w jajach,
np. monezyny [70} 1ub pestycidénIi'polichlorowanychﬁdwufeny-
i [71). ‘ S |

_ Ukazala si¢ praca przeglgdowa na tamatirdznych‘funkcjo-
nalnych wiasciwoéci jaj [72]. Oméwiono w niej wiasciwosci
pianotwdércze i‘émulgujqoa, koagulacjg i zelowanie biaZek, -
barwniki z6Xtka, & tekze smakowito$é jaj. -

 PERSPEKTYWY DALSZEGO ROZWOJU NAUKI I TECHNIKI .
W PRODUKCJT DROBIARSKIES

Z cytowanego przeglgdu literatury moZna’by wyciqgngé
wniosek, ze rondj*bada@lz inediiny'chemii i fechnologii za=-
pewnia dostateczne podstawy do dalszego szybkiego wzrostu
produkeji migsa drobiowego i jaj. Byfby to jednak wniosek my-
lqcy, gdyz jak juz wspomniano poprzednlo, to“liczne prace na-
ukowo-badawcze zaprogramowano jeszcze w latach 1975-79, gdy
przemysl droblarskl, majqc zapewnlone 8rodki nie tylko na mo~-
dernizacjg, ale i na nowe inwestyc je lqcznle z nowymi techno-
logiémi mdgl planowaé i realizowaé ambithe plany roiwojowe.

KryZys lat 1982-83 przekreslit te molewoscl & wiec ‘i
perspektywy,l zmusll przemysl drobiarski nie tylko do drasty-
cznych ograniczen rozwoju, ale do trudnej walkl o prze%rwanle.
Dotyciyio to réwniez Centralnego Oérbdka Badawcz0~-Rozwo jowe-
g0 Drobiarstwa.‘Sytuaéja ulegla obecnie poprawie, ale nie na
tyle, aby przemysit droblarsk1 mégl w peln1 wykorzystaé dotych-
czasowe wyniki badari om6w1one w tym opracowanlu. Jednakze po-
tencjalny iedunek wiedzy i propozycji w nich zawartych Jest
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cennym kapltalem na przyszloéé i powznien okazaé sie przydat—
. ny przy wychodzeniu z obecnych trudnosdci. Mimo Znacznych o~
31qgn;qé w minionym, przedkryzysoWym,okr391e, nie udazo sig
" zrealizowaé wezystkich potrzed postgpu technicznego, Jdotyczg- -

" . eych Wprowadzanla ‘nowybn technologll, np. produkcjl drobiu

- porc;oWanego lub pexnego 1 rac;onalnego zagospodarowanla nad=-
wyZek jaj przez produkcje nowoczesnych pélprzetworéw i prze-
tworéw.,Obecnle bedzie to jeszoze trudniejsze wobec braku
érodkéw na import urzgdzer, ktérych nie wytwarzamy w kre ju,
np. do‘produkéji;suszonyph p6Iprze twordw z jaj.’ddpisy dewi-
zowe nie zawsze wystardzéjq nawet na zakup czedci zamienhych\
do uprzednlo 1mportowanych. » '
Plgcioletnl plan badad na lata 1986-90 dotyczqcy dro- -
biarstwa ustaw1ony jest gléwnle i chyba stusznie na utrzyma--
*nie‘i doékonalenie bazy surowcowej: oraz ﬁoéliwoéci zabeWnie-
nia pasz pochodhenla kragowego. Chemia i technologla, a szcze-
golnle technlka /nowe urzqdzenla/ 8g .tu reprezentowane bar-
~dzo skromnle, ale zapewne na mlarg realnych molewoécl.
Postgp techn1czny pozostawiono raczej w quach samych )
zdkladdw droblarsk1ch, zgodnie z postulataml reformy gospo-
darczej. Nie wiadomo jednak jakie bgdq ich mozliwodci lokowa~
nia zam6w1eﬁ w kraau i zagranlcq na nowoczesne maszyny i urzg~
dzenise, nle méwige Juz Q budowle nowych oblektdw. Nie wydaae ‘
s;g,aby nowe jednostki gospodarcze,jak np, "Drgbiarzt mogty
zagpokoié te potrzeby na wysokim poziomie chemii, technologii,
teéhniki, higieny,'przechowalniétwa i dystrybucji miesa dro-
biowego i jaj.nylkd nowoczeéna‘kompleksdwa produkcja migsa
drobiu moze byé i jest konkurency;na dla miqsa duzych zwie-
. rzgt rzeinych, czego przykladem sg niektdre kraje jak np.
Anglia 1ub USA. Produkcja ekstensywna réwniez na odcinku te-
chnologii‘rzeinaq.i przefwérstwﬁ nie wytrzymuje tej konkuren-

f
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cji i moZe byé rozvuqzannm na lcrdtkl okres wychodzenlﬁ z kry-

‘ zysu. : h .

Podobnie wyglgda produkcja i przetwarza,nie jaj. Mozna
mie¢ nadziejg¢, Ze po opanowaniu sp\ra.Wy na odcinku’ pasz, réw-
niez i nowoczesna. technika, na podstawm lcmaowych i innych

/ osiggnigé chemii i technologii zna.;]dne mozliwogci za.spokoae- ‘

"nia potrzed kraju w jaja oraz ich przetwory._\

L
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