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Wnioski

1. Antagorristyczne właściwości enterokoków
walunkowane są \Ą/ tł,iqkszości przypadków do-
stępem tlenu.

2. Badane substancie i związki chemiczrre
stosowane jako dodatki w przetwórstwie spo-
żlrwczym mogą, za|eżnie od ich stopnia stęże-
nia, hamorvać lub ograniczać wytrł,arzanie
cnterocyn.
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i\Ia;reurescxrż IO. - ldcclegonarrr,rg uo o6pagorauulo I
aKTrlBHocTrl 6axreprłoqrłxoB sIITepoKoIiItoB B npoAo-
BoJIbcTBeHHEIx IIpo AyKTax.

l.4ccne4onarocb BJlŁfiH],{e coeBbIx c1,6cułryron 6ełra,
Ka3eIłHaTa Harpr{fl, o6para, Hr{TpaToB, Hr{TpIłToB ,1 no-
l;aperłrłoż coJIrł Ha cnoco6rłocrr, o6pa:oearrrłs 6ar<re-

LEONARD IVIDERA, JERZY MADLER, JERZY ZALIIWSKI
Gdynia

pr{oq!{HoB 3llTepoKoKKaur. Onpc4ennJlocb TaKx<e BJI14-
nHre ana9po6rłrrx ycnoerż Ha o6pasoBalll4e sxTepoqr{-
I-IoB }I llyBcTErTeJII]HocTT, K H,IM l]4ccJIeAyeMEIx luTaM-
MoB,

Cy6crrryrsl coeBoro 6ełra roplło3rnr o6pasonarlrłe
oHTepoqr{Ho,B JIJ4IIJE, B KoJTr{qecTBe 100/o, xasertłaT HaTplfl
- B KoJlr{qecrse 3,59b, o6par - B KoflrrqccTBe 5%. Hl,r-
Tparbl TopMoszltlł ŃpasoBallrte 9HTeporIrHoB B KoH-
IIeHTpaII]iIr{ 0,4olo, lsułpvrsr - 0,040ń. K,o,Hqenrpaqlrs BY6
nonapeHrłoż coJII,, TopMo3rrJla pocT gHTepoKoKKoB.
Merłsurrłe KoHIIeHrpaq]lvI fle BlnIĄr,JtyI ra o6pasonaHr,re
9IITepoqr{IroB, Arłaspo6nr,re ycJloBrła orparłlrurłea.nrł o6-
pa3oBaH]4e 3HTepoL]r{HoB ]4 yMeHEluaJII4 aI)lBcTBilTeJIr,-
rrocrl 6o;rrsurI4HcTBa r{ccJIeAyeMIJIx ttlTaMMoB 9HTepo-
ItoKKoB.

Maleszewski J. - The activity of bacteriocins proilu-
ced by onterococci in footl.

The influence of soya bean substitutes for protein,
so,di,um case,ina,te, skim rnilk, nitł"a,te§, nińrites and
NaCl on the productioln of bacteriooins was examined.
I,n add,ition there was determined the effect of ana-
enobic oond,itions on the development of bacteriocins
and the sensitivity of bacterial cells to their action.
The substitutes of protein inhibóted the production of
entenoci,łls at tłre concentraltion of 10%, sodium ca-
seinate at 3.5% an,d sk]im miillk at 50ń, N,i,trates lat ,the
strength of 0,4olo and niltri,tes at 0.04% inteł:fered with
the development of bacte,riocins. Sodium chloride at
the concentration of B0/o inhibited the inorease of ente-
rooocoi. ,Ąnaeroloic conditions lirnlted the forrmation of
entelrocins a,nd decreased the ,sensitiveness o,f the majo-
rit;r of enterocoeci exarnined.

Wskoźniki cherniczne mięso buławlko siwego
(Mccruru§ berglcx)

Buławik siw5l (Macrurus berglar), rodzina
Macrurżdae, rząd Gadlformes, żyje w strefie
wód borealno-subarktycznych, w płn.-zach. ak-
,wenach Atlantyku, od przylądka Cod po Gren-
landię południową. Występuje również w wo-
dach Islandii. Wyspy Niedźwiedziej, rv morz17
Barentsa. od Finmarku do Spitsbergen. Najczęś-
ciei b)ztuje na głębokościach od 200 do 800 nr.
Osiąga długość c]o 100 cm. Rozród odbywa się
jesienią. Ciało buław,ika siwego pokryte jest sil-
r-rą, szorstką łuską, zaopatrzoną w kolce. Z tego
też powodu, połowy buławika siwego mają
mniejsze znac.zente przemysłowe. Niemniej ga-
tunek ten odławiany iest w formie przyłowu na
cele przetwórstwa spożywczego. W niektórych
zaś krajach przerabiany jest na rnączkę rybną
(15,16).

Mięso buławika siwego posiada hiaŁoszarą
barwę i ,iest lekko wodniste. Smak mięsa iest
specyficzn5z, lekko kwaskowaty. Posiada nieco
niższe walorv organoleptvczne (smak, zapach,
barrva) aniże]i np. mięso ryb dorszowatvch (Ga-
didae).

Buławik silv_v rozprowadzany iest rn obrocie
krajowym w formie filetów b/sk lub lv formie
tuszek. Znajdurie też zastosowanie w przetwór-
stwie garmażeryjnym. W ostatnim okresie
zwraca się uwagę na możliwość zwiększenia po-
łowów tego gatunku r5r[ z przeznaczeniem na
cele przetwórstwa spożywczego) przy u\Mzględ-
nieniu do datkowych zabiegów technolo gic zny ch.
mających na celu usunięcie niepożądanych łu-
sek (19, 20).

W oCenie przl.datności spr)zl,v7g2ei i technolo_
gicznej ważną rolę odqrvwają parametry che-
nriczne mięsa. Skład chemiczny mięsa buławika
siwego jest mało poznany. Fakt ten stwarza
więc praktyczne przesłanki do przeprorvadzenia
badań w celu poznania podstawowych cech che-
micznvch miesa buławika siwego.

Materiał i metody
Materiał do badania stanołłdł;r mrożorne tusze zclro-

rł,vch ryb ,z gatu,nku btr]arł,ik siwy, o zachou,anych w
pc,łni cecJlach ś,rł,icżośei Pl,rihlrj rlrl lladań pochodziły
z ticlstarł, statllorvych, z pololvó,w w r,óżnych okresach
sezonowych w akwenach płn.-zach. Ał;lantyku. Ogółem
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clo badati pobra.rlo 20 tuszeł<. Temperatula tłrervnąt.t,z
mięśni ryb w m,omerncie dostawy 11ryn6ls,ila -19oC.

Pobr,ane próbki ryb po,ddawano o,dskórorvaniu a na-
stępnie z ciaŁa każdej ryby wyodrębtni,olno całą tkankę
mięśni,ową. Poddawano ją z koJ,ei zmieleniu i rł,yrnie-
szani,u, a tak pi]zygotolwana masa stanor.viła próblrę
podstawową. P,o,b,ierano z niej 100 g mięsa rv celu spo_
tządzenia próbki zbi,orczej, Tę ostatrlią spo,rządzailo po
dokładn)nm lvymie§zaniu 10 próbek indywidual,nych pc
100 g każda. Łączirie sporządzono 2 próbki zbiorcze
o rvadze 1000 g każda, ]<tóre po r,vymieszainiu clzielono
na 10 części po 100 g każda, rv celtr p,rzepro,rvad_zeni;r
pc}szczególnych analiz chemicznyclr.

Przedmioto,we próblri po,ddano badaniom \v celll
clznaczenia zawartośOi azotll,ogólnego, azotu niebiirllro-
\Ąrego, Zawaltości tłuszczu, wo,dy i popiołtr, Ponaclio
olnaczono skład anrrinokwasorvy białek mięśn;9l14,ych
oraz zar,vartość fosiolru, wapnia, magllezu, żelalza, cyn-
J<u, m,iedzi, sodu i potasu.

Zawattość azotu ogóln€go oznaczono wg nrctocly
I(jeldahla (4). W celu ozmaczenia zarvartości azcltu nie-
bi,ałko,wego zawarte w badanych próbkach substancje
białko,lł,e strąca.ł-ro 100ń krvasem trójchlorooctowyn,
a \\, przesącz|l o,znaczono po,ziorn azotu metodą Kje1-
clahla (4). Z różnicy zawartości azo,ttl ogólnego i azotu
niebiałko,wego wyliczano załvalrtość azotu biał]rrlrve.gc.

ozlnaczelnie zar,vartości t'ł.uszczll rvyko,nano me'rodą
Soxhleta, w oparciu o obowiązującą normę (7). Ozna-
czenie zawartości wody rvykonano metodą suszenia,
zgodnie z oborł,iązującą nor]mą (6). Zaw,artość popiołu
oznaczal7o metodą \ĄIagową po spopieleniu substancij
otganioznych w tempe,ratulze SJOoC (,1).

Skład amir-rokwasor,vy białek oznaczano \\I autonta-
lyczn;,6 analizatlorze amiinokrł;asórv Beckmantl 119 HP,

\vzględów techniczn},ch zarł,a|tości t,r,yptoi,anu t,lil
ozna]czano,

Zalłrartość fosltlru oznaczono metodą spelnt,I,ofotołl"Ic-
try,czną wg Sahellego, pmy użydtu spektlofotom,ebrrr UV
tilmy Perkin-Elmer, (3). Zawar.tość pozostałych pier-
r,r,iastków ozT\aczano meto,dą spelktrofotometrii all-
sorpcj,i atomorłlej lv płomielniu przy użyci:Lt spekt|ofcl-
t,ometru abs,orpcji atom,olvej produkcji firm), Varian
Techtron, po uprzedlniej minerałizacj,i próbek netodą
mokrą rv zestarł,ie do mirne,rałizacji r,r-g Go,rsucha (9,

12).

Wvrriki

Zestąwienie wyników- bądań podsla$/ov,/ego
składu chemi,cznego mięsa buławika s,iwegu
przec]Sta-Wiono W tab. 1.

Skład aminokwasowy białek mięśniowvch
przedstawiono w tab. 2, a ,zawar,1,ość rriektórych
pierr,rriastkó\M lv tab. 3.

l]ab. 1. Skład_podstarn,owy mięsa buławi]<a sllvego

I, Srednia
Slrłaclnilt Jlaclany .| 

arvtmet,
) ,o

I

() nl cl \\, i. n 1c .,vyn 1k ó rv

l\,{ając l]a u\v.lclz,e wartości odżywc,za, nrjr:scl
llułarvika siwe6ło za)lczyć wrcżna w pfzyb'Lizeniu
lyq klasyfikacii Sta,nsbyego clo grupy A, podolr-
nie iak inięso ]norszczuka, lviilinka, rdzalvcil
llrb cloL,sza (11),

'Lail. 2. !jiilatI arninllirit lsitrvy bialr.li lliqrn Il,.t]arvi]ra
SIWego

Anj Lroktlas

Al;rninit
AL,gitrina

zarłla rtość
anrinokwasu ló

(ltrr, próbki zbiolczaj)

2 (11-20)1(1-10) i 2(11-20)

.1.1l] 6,0,1

ślady

1,0i]
,),l l

+,7]
śltlt-lv

sr cld rii it
a rv tnr,

,/0

5,08
Ą,21

1,6t]
1,01
2,t)1

l2,;3

Fen3,1oi_ila rritrir
Glicyna
Ilist;rdyp;1
1z,o1eu cyna
Krvas aspal,u- 

|

i jno§,y 
i

ulami- i

]\lletionin;l

Scr1,1ą
Tl,eonina
Tl't'clz;.1,1,11

_]ło]!ło._*_ __,_

.]l],99
9,,10

13,19
() 65
1 .6:]
3,91
2.9 3

1..1i
2,82

Urvaqę zWI,il(,Łl s]L()ś]u.nk()w() a[llź:tt złWal,tl)ść
rvlldv t, mięsie blrłlrwilra. \ĄIoływa ona ui1.,nlni(,
nir ogć)]ne] walor,-J sanital,no:.ja]<ościowc i lccl-r-
n()].]giczne oTaz w ?.naczr\ei mie.]:ze obnizir wal,-
t,,lść odzvr.vcza mięsć} buławika siwego,

7,a:i,latt<>śc lłuszczu w mięsie buławika siwegtl
ksztaltujc się na pozomie podobnym jak u rvir
z rodzinr. Cil|-szowatych. Burławika zaliczyć więc
nlozna do kal.egol,ii rvb chuclych. Pod względem
zawaltości białka. mięso buławika w porrówna-
riiu z innymi gatunkami l,vb zawiera średnie
ilości tego skła.clnika.

Skład aminokwasowy białek mięsa bułarł,ika
siwego iest dość specyficzny, don-rinuje w ninl
bołviem klvas glutaininowy. Srednia zawartość
tegr,l anrinokwasu w białkach mięsa buławika
wynosi 33,99%. Jest ona plawie drvukrotnie
większa anizeli st-wierdza si9^ w białkach rrrlęsa
Tyb z TodziIly clcrszcwatych (1, 5).

Średnia ogólna zawartcść aminokwasórv ()

r:harakterze kwaśnym w mięsie buławika w).ncl-
si 46.529ó. Znaczna zawa,rtość taki,ch aminokwa-
sów w białkach nrięśniowych moze rnieć zwią-
zek z wyc,zllwalnym kwaskowatvm smakiem
miesa buławika. suma aminokwasów zasado-
wych-w mięsie buławika siwego wynosi t8,470h,
a aminokwasów . obojętnych średnio 34,830/o.
Mięstr buiawika jr:st stosunko\ń/o Llbogie w alTli-
no]<wasy siarko."ve, Z tej grupy aminokwasów

2,37
1,18
i ,() ij
2.66

12,13

.]]1,96
] 0,0ł]
1 5.00,
0.35
l,i];
:].15

1,44
2,04

:]3,0)

1 1, j]9

0.9 j
1,,42
+.41
3,tj2
1.,ł7
3,60

Azot ogóIny 0lo

Azot biał,}<owy %

Azot niebiałlrowy 0/o

Białko całkowite 0/o

Tłuszcz %
W,clrla 0ll

Popiół 0/o

2,11
1,92
0,żż

13,4z
0,B5

84,34
0,91

2,0B
0,25

l4,59
1,00

83,56
0.B1

I

2,00
0,23

14.00
o,92

83,95
0,86
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l,v badanych pr-óbkach sttt,ierclzono nier,vielką
i].ość nretit.trriny (lJ,tj591l) tlraz slzłdową obecność
cystyny.

Średnia ogólna zawalLość aminokwasów egzo-
genny,ch w białkach mięsa buławika, wynoszą-
ca 35,69|/o (bez tlyptofanu) iest niższa w porór,l,,-
nanilr z taką zawartością .,v białkach mięsa dor-
sza atlantyckiego (42010 

- 
bez tryptofanu) oraz

płastug (1, 5, 11). Zerwartość poszczeg,ólnycli
aninokwasów w bjałkach mięśniowych l,).lc
nie iest wielkością strrłą. Ulega ona wahanionr
rł, zależności od lodzaiu plzyjmowanego pokar,-
nlLl. rejonów bytołvania. stopnia odzywieniił
oraz stopnia clojrzałości płciowej (1, 14). Dużą
rolę rv kształtorłraniu się zawartości poszczegól-
nvch aminokwasó,u,r w białkach mięsa ryb ocl-
glywają procesy cholobowe (14). Podobne czyn-
nlki wplywają takzc. na ogólną zawartośc łv
nrięsie ryb składników mineralnych (1, 13), Du-
zy wpływ na si<ład rnineralny mięsa ryb w:y-
wiera takze temperatura i zasolenie wocly mol-
skicj (1, 2). Jak łvyniker z danych piśmiennictrva
lvby atlantyckie zawicla,ją nieco wjększe ilości
skłaclnikórv mineralnych niż ryby pacyficzrre
l znacznie większe niz lyby bałtvckie (2).

Tirb ii. zalvirltość niektórych p,ierrł,iastkórv rv mięsie
buławika siwego

rtt i potasu tvyraznie kolelują z badaną zawaT-
trlścią białka Zdeżność rr-riędzy tymi składnika-
mi. w rnięsie innych ryb wykazały już uprzednio
badania Jakowlewej (2). W próbce zbiorczej,
w której stwicrdzono większe ilości tych pier-
wiastków zawartość białka była również wyż-
sza (tab. 1 i 3). Z ]<ojei zawaltość sodu wyraźnie
k,:lreluje z zawartością wody w mięsie buławika.
Wyższa zawartość sodu pociąga za sobą większe
zr,viilzanic wocly w mięśniach (13).

Wnioski
i, l)cldstarł,otvy skład chemiczny i mineralny

nrięsa buławika siwego nie rózni się od takich
s}<ładników w mięsie ryb z rodziny dorszowa-
tvch. Mięso buławika w porć)wnaniu z innymi
gatunkami ryb przemysłowych w tym ryby dor-
szclwatych cechuje się jednak nieco większą za-
wartością wody.

2. Pod względem wartości odżywczej mięso
buławika siwego posiada nieccl niższe walol:y
tinizeli mięso ryb z rodziny dorszowatych.

3, Charakterystycznym -wskaźnikiem białek
mięśniowych br-rławika siwego jest duża zawa7^-
1rlść kwasu glutanrinowego.

4. Mięso buławika siwego jest cennym źr,ód-
łem fosforu, potasu, sodu i magnezu,

5. Wskaźniki chemiczne mięsa buławika siwe-
go świadczą, iż lnoże ono być wykorzystane w
produkcji farszy, przecierów rybnych - surow-
ców do produkcji preparatu białkowego, w plze-
trvórstwie konserwowyrn i garmazeryjnym a
także rł, obrocie łv postaci filetów b/sk.
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BrAepa JI., Ma4,rrep E., 3a;rencxnii E, 
- 

Xlłłrlr.tct,r(]tc
IIoI{a3a,.feJIIł Mrlca Macrurrrs lrclglox,

Co4ep>xar-rrze ocIIoBHLIX xr1\,Ir{qccl(ilx Bc1IIecT}] MJIcil
i\,Iitclurus berg):rx iloxo>Ke, :]a rlcltJltotlcIIIIeN{ coAeprl(a-
lIŁfI EoAbl, Ira ccAep)Kall}4e 3T}lx IJeu_IccTB n łracc pr,l6
l.r3 cerrłeżcrna TpecKoBLI}: (Gaclidae) lrs cenepHr,rx pańo-
Hog ATIartrr,IrJecl<cfo oKcalla. B o,r.lt1,1.tlte CT I{rix \{JIci)
l\{aclurus bel,glax coAepx<rlT, oAIIaI<o, 6:".Isurec r;o;,ll,t-
ltDcTBo BoAbT.

CnerlrłQlr-łe cx o l:r .lc p,ron \Ir]IIIIe !l HLIx 6c nt<or: MilCl,uI,Ll S
hcl,gl;tx flB"TJr]c,l,(:iJ Or](,,l,IL RL]COli()(, IlilJI14lT1,1c l,Jllcl,J,AMrI-

Slrładnik
ll;trltrny

Średnia
al,ytmet.

lrpm

Sóct
Potas
Wapń
Fosfór,
Magnez
żeIazo
Cynk
i\lieclź

1359,B0
2B01,19

39,4lJ
3,620,B0

31,4,09
16,33
4,49
4,42

1 312,45
3027,B6

35,6B
6630,,30

297,03
16.1 1

1 336,12
2914,52

37,55
512 5,10

305,56
|6,22

2,80
2.07

ci,iarakterystycznyni składni.kairri minelahry*
n-Li lv mięśniach ryb są sód, poias, fosfor- i mag-
nez. W stosunkowo duzych ilościach występuje
rv mięsie ryb morskiclr sód i potas. Zalyartośc
iych pierrviastków uzależniona jest w głór,,,ne.j
nlierze ocl zasolcnia wody morskiej. ZaIeżnośc
taka spowodowana jest dążeniem ustroju ryb do
w)rr,ównywania ciśrrienia osmotycznego w tkan-
kach (2). Zawariośc sodtt w mięśniach ryb moze
się znacznie zwiększać w niektórych schorze-
niach nelek i narządów międzynerkowych. Przy
zatrzymaniu sodu w ustroju, zmienia się zasad-
niczo wzajemny stosunek proporcji sodu i po-
ta_su (13). Stwierdzona w badaniach własnych
zarłlartośc sodu i potastt w mięsie buławika nie
rr,vkazu.ie anoma]ii i w przyblizeniu podobna
.|est do zawartości tych pierwiastków w mięsie
yyb z lodziny dorszowatych (1, i0). Podobnie
kształtuje się rv mięsie buławika zawartość fos-
foru, wapnia. ż,elaza, cynku, miedzi i nragnezu.
Stlvicrclzrlrlc rv barianiar:h własnych ilości foslo-

ll
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rlogor,i xłrclroTl)r, B cI)cAHcM - oK. 3{'iu, ,rro lło;xct tjlttt,
cB.E3aHo c Kr{cJIoBaTbIM BKycoM vaca. Mgco Macrurus
berglax no cpaBHel]r{Io c M,flcoM TpecKoeblx psr6 6e,q-
Itee }Ie3aMeHrtMbtMu r{ cepnbIMr1 aMilHoKI,lcJIoTałuł. Oó-
Hapy)łae IłHF,Ie B co6crseHlłrlx lccJleAoBaHr{fi x I(o Jlr{qe cT-
Ba ocHoBHbIx MnHepaJIbHbIx BeIqecTB lloxox<Z Ha Ko-
Jl[I{ecTBa B Mflce rpecKoBI]Ix psl6 cenepHoń qacTJł
Atnarłrrqecroro oKeaHa.

Wldeira L., Madler J., Zalewski J. _ Chemical indices
of meat of the Nlacrurus berglax.

Basic chemical cornpositioln of meat of the Macru-
rls belglax, rvith olne exceptiorn - wźrtel content, is

si,milar Lo tlrat itr tneat of l,ish belonging to Gadidae
.Lamily, ir<im the legio]n of the Nor.th Atla,ntic. Water
content of meat of the M. berglax is higher. Very high
concentration of glutamic acid (mealn value about
3a.09o) is oharacteristic for mea,t pro,tein of the M, ber-
glax. It seerns that sourish taste of this meat is rela-
ted to the co,nterrt of glutamic acid, The content of
eEl,zogenous a,mino acids and sulphur ami,no ac,ids in
nneat of the M. ,berglax is lowel than that in meat of
Gadidae tarniny jish. It was also lound that the co,ntent
of basic mirneral eleme,nts in rneat of M. berglax and
of Gadidae farnily lish irom the North Atlantic is
similaLr,

KRYSTYNA PAMUŁA

Cechy fizyczne mięso brojlerów i gęsl dorosłych
z zespoł|l oceny i Przetu,órsL\\,u StLrolvcó',\' Pochodzenia zwierzęceqo
Instytutu Tlodowli i Technologii Pr0(l,.Llieji Z\i,icrzecej AR u, Krakowie

Niektóre cechy fizyczne mięsa jak: PH, gru-
bość włókien mięśniowych oraz kruchość
uwzględniali w ocenie mięsa drobiowego Fro-
ning i Norman (4), Janky i Froning (3), Neseni
i Mi,iiler (10), Varadarajulu i Cunningham (19).

W Polsce w ocenie mięsa drobiowego brano
również pod uwagę niektóre cechy fizyczne jak:
pH (1, B, 17, 1B), wodnistość (1, 11), barwę (1,2,
14), grubość włókien mięśniowych (6, 7, 14) oraz
konsystencję (16). Badania dotyczyły przede
wszystkim mięsa brojlerów kurzych, w rnniej-
szym zakresie ptactwa wodnego.

Cechy fizyczne mięsa gęsi badali Neseni
i Miiller (10), a ,w Polsce głównie Bielińscy
i wsp, (l, 2) oraz Kłosowicz i Kukiełka (6, 7).
Brakuje jednak opracowań uwzględniających
równocześnie cechy fizyczne mięsa brojlerów
gęsich i gęsi dorosłych tej samej rasy. W związ-
ku z tym w przedstawionej pracy podjęto pró-
bę porównania niektórych cech fizycznych
mięśni B-tygodniowych brojlerów i 26-tygodnio-
wych gęsi rasy Zatorskiej.

Materiał d metody

Matedałem użytyT n do badań były gęsi rasy Zator-
skiej hodowane w RZD Ostrów Szlachecld należącym
do Akadenrii Rolniczej w Krakowie, na których Zespół
Itrodołł,li Dnobiu Instytutu Hodowli i Tech,nologii Pro-
dukcji Zwierzęcej p,rzeprowadził doświądczenie żywie-
niolve (20). W rxiTriejszej prarcy prząrowadzo,no bada-
nia niek,tórych cech fizycanych mięśni piersiol.łlych
,i udowyoh 30 sztulk lrrojlorów B-tygodniowych orraz 30
sztuk 26-ty8odniołwych gęsi ttrczonych tradycyjnie w
jesieni, pochodzącyah z tego samego lęgu.

Uwzględniono; 1) pH mięśni - rnierzoine radiome-
trem 24-e po 45 minuta,ch i 24 godainach od uboju, 2)
zawartość rvo,dy luźrnej - m,etołdą Gra,u-Ilamrn,a w
modńikacji Pohj]i-lg6rńr.lT (13), 3) jasność bałlwy l,ved-
łtrg obielrtywnej, uproszczornej metody pomi,anu ina fo-
tokolor;-rnoLlze,,Spgkol" z przystarvką odbi,oiorwą Rn/45
z przylożeniem pnóbki od d,olnr wedfug Ko,rtza (9), Ró-
życzki (I5) i Znanieckie€o i wsxl. (żI), 4) 8nubość włó-
kien mięśniowyotr, mierzoną VŁqpanem Reicherta przy
2O0-krotnym powiększeni,u, 5) wynilci pomiarów kon-
systometrem Hóppleru, odczytując głęborkość zarlvrze-
nia tr.zpierriia po 30 sekr.mdach w mięsie surolwym.

Uzyskane wyrliki opra,cowano wedłrrg ogóirnie przyję-
tych meto<l statystyrcanych podarny.oh przez Elandt (i])

Ta,łr. 1. Cechy fizyczne mięśni piersiow;łch i ud.owych brojlerów i gęsi dorosłych z uwzględnieniem plci

Cecha ł,f iqśni e
5rc:j ierq S - ć gqad.ł[a łłę óęil 2ó - t7lqłć,/'/;to*,e
gą§kŁ /{ =/5 qLi ,?iorq| /y= |5 gąski N-l5 Ę"15
l, 5 5X 5

pH 45 tntn. Pt'e15ćaJryeudoxe
Za{ ą,J8
6,78 1,23

ła5 ą3o6,9| ą2c
72o ą3lZ36 a34

ł2l 0,4o
73o 0!4t

pH 24 qodz.
po uóoju

pt'elsioa.re
udowe

6,04 ą73
5,8t ą2B

5;94 ą|5
5,E6 ą24

6,33 1,o2

6,56 ą34
6,55 1,77

6,,Ja 1,02

l|oda tuźna n oh

nodq catkonćće1'
pt'elslawe
udawe

34,28 /2,66
24.36 10,82

36,90 l4,18
?qf 9 12,15

|1,1| 5,a2
3,02 2,74

l2,61

€,t7
4,93

Jasnosć barłły
o/o odbicia,

Ple75ćcNe
udoHe

/1,76 3,67
13,36 1,49

l2,1O 3,26
/2,63 1,93

filao 3,48
/ą53 Z76

9,5o 3136
9,5a 2,29

Or u óoś c n{ó k t' en mię s ni
,t -rL

pL'erslarae
udoHe

17,24 3,7o
56,07 8,5/

lB,49 ZB5
s7,54 B,52

32,00 427
63,52 5,90

31,09 ą08
65,to 6,68

Pomt a ry konsysć cm e ć ryc z n e
lł fnm

plersione
udołłe

|ą77 ą63
9,9l 2,a3

lo,55 ą59g,2o 1,29
8,86 t,o6
0,85 1,27

B,8o ąB5
a,92 1,13
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