BROMAT. CHEM. TOKSYKOL. — XLIV, 2011, 4, str. 1073-1078

Matgorzata Szezuko'?, Mariusz Mierzwa®, Arkadiusz Zych”,
Michatl Alchimowicz®, Teresa Seidler”

OZNACZANIE ZAWARTOSCI RYBOFLAWINY
W WYBRANYCH CZESCIACH DROBIU
ZA POMOCA METODY FLUORYMETRYCZNEJ

" Zaktad Biochemii i Zywienia Cztowieka
Pomorskiego Uniwersytetu Medycznego w Szczecinie
Kierownik: dr hab. n. med. E. Stachowska, prof. nadzw. PUM

? Zaktad Podstaw Zywienia Czlowieka
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie
Kierownik: prof. dr hab. E. Kucharska

? Katedra Technologii Migsa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie
Kierownik: prof. dr hab. K. Lachowicz

 Katedra Towaroznawstwa i Oceny Jakosci
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie
Kierownik Katedry: prof. dr hab. inz. 4. Kolakowska

W pracy oznaczono zawartos¢ ryboflawiny w wybranych czesciach strusia
oraz innych gatunkach drobiu za pomocq metody fluorymetrycznej. Stwierdzono,
ze zawartos¢ ryboflawiny nie roznila sie istotnie w tych samych czesciach tuszy
i podrobach analizowanych czterech gatunkow drobiu.
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W ostatnim czasie obserwuje si¢ wzrost zainteresowania konsumentéw migsem
drobiowym, w tym strusia. Wynika ono z korzystnego sktadu chemicznego tych
zwierzat oraz wzrostu zainteresowania produktami hodowli ekologicznej. Hodowla
strusia afrykanskiego (Struthio camelus) w Polsce stala si¢ mozliwa po zapewnie-
niu tym ptakom wybiegdéw i pomieszczen w okresie zimowym (1). Migso strusie
jest produktem niszowym zwierzat uwazanych w Europie za egzotyczne (2). Ob-
robka termiczna migsa strusia wymaga szczegdlnej uwagi. Zbyt intensywna moze
powodowacé sucho$¢ i tykowato$¢ migsa co wynika migdzy innymi z braku thuszczu
srédmigsniowego (3). Oceniajac walory kulinarne podkresla sig fakt, ze migso strusi
jest stodsze od migsa wotowego a zblizone w smaku do dziczyzny z nuta orzechowa
(4). Pod wzgledem technologicznym migso strusia uzyskiwane w czasie rozbioru
w ponad 70% jest zaliczane do I klasy jakosci i wartosci handlowej (5). Niestety
z powodu relatywnie wysokiej ceny strusiny, hodowla tych ptakéw w Polsce nie jest
zbyt rozpowszechniona. Z danych zebranych przez Horbarczuka (6) wynika, ze za-
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réwno w hodowli, jak i w spozyciu strusiny w Europie przoduja: Wtochy, Hiszpanie
oraz Niemcy.

Badania migsa strusia podejmowane przez wielu autoré6w dotyczyly zawartosci
thuszczu, proporcji kwasow tluszczowych, cholesterolu, biatka oraz sktadnikéw mi-
neralnych. Znacznie rzadziej wykonywano badania z zakresu zawarto$ci witamin.
W dostgpnej literaturze nie spotkano informacji na temat zawartosci ryboflawiny
w roznych elementach drobiu. Dotyczy to réwniez aktualnych Tabel sktadu i warto-
sci odzywcezej zywnosci (7). Z tego to powodu do badan nad zawartoscia ryboflawi-
ny w migsie drobiu wlaczono rowniez strusing.

Analizujac walory odzywcze strusiny nalezy zauwazy¢, ze migso to odznacza
si¢ stosukowo wysokim poziomem Zelaza, wynoszacym 2,3-2.4 mg/100 g tkanki
(8). Poziom zelaza uzalezniony od wysokiej zawarto$¢ hemu, a takze wysokiego
pH strusiny sprawia, ze jest zaliczana do migsa ciemnego. Zawarto$¢ nasyconych
oraz jednonienasyconych kwasow tluszczowych jest znacznie mniejsza niz w przy-
padku wotowiny czy drobiu (9, 10). Z zywieniowego punktu widzenia wazna jest
dos$¢ niska warto$¢ energetyczna oraz znaczna liczba wielonienasyconych kwasow
thuszczowych (WNKT). Te ostatnie sg szczegdlnie wazne ze wzgledu na obnizanie
frakcji LDL cholesterolu co sprawia, Ze migso strusia moze by¢ zalecane osobom
u ktorych stwierdzono wystepowanie hipercholesterolemii badz miazdzycy naczyn
krwiono$nych.

Ze wzgledu na czesto wystepujace nadcisnienie tetnicze wirdd Polakow szczegol-
nym walorem strusiny jest niska zawarto$¢ sodu wynoszaca 43,3 mg/100 g tkanki
(1). Podobna zaleznos$¢ wykazat rowniez w swoich badaniach Cooper (11). Analizu-
jac zawarto$¢ pozostatych sktadnikow mineralnych nalezy stwierdzi¢, ze z powodu
duzej zawarto$ci fosforu nie bylby to jednak produkt zalecany do spozycia przez
osoby z zaburzeniami tworzenia tkanki kostnej oraz w osteoporozie. Natomiast
wysoka zawarto$¢ zelaza, miedzi i manganu, wyzsza niz w migsie wotowym czy
kurczat (6), stawiataby ten produkty wysoko na liScie produktow zalecanych do
spozycia u 0séb z niedokrwistoscia wywotang niedoborami tych sktadnikow.

Aminokwasem ograniczajacym wg Sales i Oliver-Lyons (8) czy Krusinskiego (1),
podobnie jak w migsie wotowym i drobiowym, jest izoleucyna. Jednak relatywnie
niska zawarto$¢ histydyny sprawia, ze nie byloby to migso zalecane w zywieniu
dzieci 1 0os6b starszych. U tych grup ludnosci synteza tego aminokwasu jest cze-
sto niewystarczajaca, a jego ilo§¢ w organizmie musi by¢ uzupetniana egzogennie.
Z danych dostepnych w literaturze przedmiotu wynika, Zze z powodu proporcjonal-
nie nizszej zawartosci selenu oraz nizszej aktywnos$ci peroksydazy glutationowe;j
(12), produkty z migsa strusia nie znalazlyby si¢ na liscie zalecanych do spozycia
przez osoby chore na nowotwory i hemodializowane (13). Selen bowiem stymulujac
odpowiedz immunologiczna oraz chroniac przed dziatalnoscia wolnych rodnikow,
w diecie tych osob jest niezbedny.

Zrédtem ryboflawiny w diecie populacji polskiej jest gtéwnie mleko, mleczne
napoje fermentowane, sery, migso, ryby, jaja oraz drozdze. Wielu autoréw wykaza-
lo, Ze catodzienne racje pokarmowe Polakow odznaczaja si¢ zbyt niska zawarto$cia
ryboflawiny (14, 15). Wydaje sig, ze strusina moze by¢ waznym, alternatywnym
zrodtem wielu sktadnikéw pokarmowych, w tym réwniez ryboflawiny. Zrodto ry-
boflawiny w postaci migsa strusiego jest szczegdlnie interesujace dla osob z nieto-
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lerancja laktozy oraz dla osob ze stwierdzona alergia na biatka mleka krowiego. Ce-
lem badan bylo oznaczenie zawartosci ryboflawiny w wybranych czgéciach strusia
oraz innych gatunkach drobiu.

MATERIALY I METODY

Do badan wykorzystano migso strusi pochodzacych z fermy zlokalizowanej
w wojewodztwie zachodniopomorskim. Ptaki byty w wieku 10 miesigcy. Migso dro-
biowe: indycze, kacze i kurczgce oraz podroby zakupiono w handlu detalicznym.

W probkach migsa i podrobéw oznaczono zawartos¢ ryboflawiny za pomoca me-
tody fluorymetrycznej z zastosowaniem hydrolizy dwustopniowej (kwasowej i en-
zymatycznej), wg AOAC (16). Metodg ta wybrano ze wzgledu na jej wrazliwose,
szybkos¢ 1 specyficzno$¢ reakcji (17). Zbadano istotnos¢ rdznic pomigdzy Srednimi
warto$ciami zawartos$ci ryboflawiny za pomoca testu Tuckey 'a (dla p<0,05).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Otrzymane wyniki wskazywatly, ze zawarto$¢ ryboflawiny w mig$niach uda, oraz
podrobach (serca i watroby) nie rdznita si¢ istotnie w obrgbie porownywanych czte-
rech gatunkéw drobiu (tab. I). Stwierdzono istotne réznice w zawartosci tej wita-
miny w mig$niach uda i podrobach w ramach danego gatunku drobiu. Z analizy
zawartos$ci ryboflawiny w mig$niach uda wynika, ze jej ilo$¢ miescita si¢ w zakresie
0,244-0,275 mg/100 g i byta najnizsza sposréd badanych préobek (ryc. 1). W od-
niesieniu do mig$nia sercowego warto$¢ ta wynosita od 0,772 do 1,183 mg/100g
(ryc. 2). Najwyzsza ilos¢ ryboflawiny stwierdzono w watrobach analizowanego dro-
biu od 1,334 do 1,650 mg/100 g (ryc. 3). Organ ten jest gtownym jej magazynem
W organizmie.

Tabela I. Srednia zawarto$é ryboflawiny w wybranych czesciach drobiu (mg/100 g)
Table I. Average content of riboflavin in some parts of poultry (mg/100 g)

Wyrdznik Strus Indyk Kaczka Kurczak
Serce 0,858 + 0,02° 1,183 £ 0,11° 0,772 = 0,17° 0,978 + 0,17°
Watroba 1,334 = 0,28° 1,650 = 0,31° 1,638 = 0,17° 1,367 = 0,09°
Migénie uda 0,244 + 0,05° 0,275 + 0,09° 0,250 * 0,09° 0,246 + 0,07°

a, b, ¢ — grupy jednorodne wg testu Tuckey’a.

Z badan Lombardi-Boccia (18) wynika, ze zawarto$¢ witamin z grupy B w drobiu
jest rézna. Z analizy zawarto$ci tiaminy, ryboflawiny i niacyny w strusiu, kurczaku
i indyku wynikato, ze zawarto§¢ dwoch pierwszych witamin byta najwyzsza w file-
cie strusia, podczas gdy ilo$¢ niacyny byta prawie o polowe wyzsza w piersi kurczat
i indyka. Innych cze$ci tuszy w pracy nie analizowano. Porownujac zawarto$¢ wita-
min w drobiu z migsem takich egzotycznych zwierzat jak: aligator, kajman, bizon,
stwierdzono nizsza zawarto$¢ tiaminy w migsie gadzim, jednakze zawarto$¢ rybo-
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flawiny byta na podobnym poziomie (19). Wyniki badan koresponduja z wynikami
uzyskanymi przez Lakritz (19). Zestawiajac warto$ci z badan wiasnych z rekomen-
dowanymi przez 1ZZ (7, 20) mozna zauwazy¢, ze zawarto$¢ ryboflawiny w miesie
z ud kurczaka jest podobna. Znaczne réznice dotycza jej iloSci w watrobie. Wydaje
sig, ze ta roznica moze by¢ efektem stosowania w hodowli drobiu znacznych ilo$ci
antybiotykéw, ktérych pobranie moze oddzialywaé na ilo§¢ witamin zmagazyno-
wanych w organizmie. Podsumowujac uzyskane wyniki badan mozna stwierdzic,
ze podobnie, jak pozostate gatunki drobiu, migso strusia, a szczegolnie watroba jest
dobrym zrodtem ryboflawiny.
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W badaniach wlasnych nie uwzgledniono czynnikow genetycznych i §rodowi-
skowych wptywajacych na wzrost i rozwoj zwierzat, co moze mie¢ znaczacy udziat
w zaopatrzeniu ustroju w ryboflawing. Dlatego celowe wydaje si¢ prowadzenie dal-
szych prac nad oceng zawarto$ci witamin w migsie drobiowym, w tym zwierzat
egzotycznych.

WNIOSKI

1. Zawarto$¢ ryboflawiny w poszczegolnych czesciach tuszy strusia byta zblizona
do zawartoS$ci tej witaminy w odpowiednich elementach innych gatunkéw drobiu.

2. Najwyzsza zawartos¢ ryboflawiny stwierdzono kolejno: w watrobie, migéniu
sercowym i mig$niach ud.

3. Migsien sercowy okazat si¢ lepszym zrodlem ryboflawiny, niz migsnie ud.

M. Szczuko, M. Mierzwa, A. Zych, M. Alchimowicz, T. Seidler

RIBOFLAVIN CONTENT IN SELECTED PARTS OF POULTRY: TURKEY, DUCK, CHICKEN,
OSTRICH DETECTED BY FLUOROMETRY

Summary

The aim of this work was to determine riboflavin content in meat samples of poultry. All measurements
were performed by means of two-step (acidic and enzymatic) fluorometric assay method (AOAC 1996,
No. 970.65). Analysed materials were; ostrich offal (liver and heart muscle) and muscle tissue of thigh as
well offal and muscle tissues of turkey, duck and chicken. The results were analysed by Tukey’s range test
at p<0.05. Statistical analysis of the results have proved that riboflavin content did not differ significantly
between muscle tissue and offal samples of four poultry species. Significant differences in the content
of riboflavin were found only between heart muscle, liver and muscle tissue samples of each specie. In
case of liver, riboflavin concentration ranged from 1.334 to 1.650 mg/100g, as well from 0.772 to 1.183
mg/100g and from 0.244 to 0.275 mg/100g in heart muscle and muscle tissue samples, respectively.
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