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Ocena warto$ci odzywczej i biologicznej
miesa brojleréw ¥)

7 Instytutu Hodowli i Technologii Produlkeji Zwierzecej Wydzialu Zootechnicznego
AR we Wroclawiu

Wystepujace obecnie na $wiecie tendencje
wzrostu spozycia surowcdw zwierzecych, a
zwlaszcza miesa, stwarzaja szereg nowych pro-
bleméw interesujacych zardwno zywieniowcédw,
weteryjnaryjne stuzby sanitarno-higieniczne, jak
réwniez przedstawicieli nauk medycznych. Ciag-
la daznosé do zwiekszenia wydajnodci rzeznej
zwierzat, przy jednoczesnym skracaniu okresu
tuczu, realizowana jest poprzez metody hodow-
lane, zwickszenie wartosci pokarmowej pasz,
podnoszenie dawek pokarmowych, jak rdéwniez
poprawianie warunkéw $rodowiskowych. Wy-
mienione czynniki powodujg, ze w organizmach
tych zwierzat zachodzi intensywna przemiana
materii, co w konsekwencji moze powodowaé
pewne zmiany jakosciowe i ilosciowe w uzyski-
wanych od nich surowcach. Ocena jakosSci 1 war-
tosel odzywezej miesa zwierzat rzeZnych byla
wielokrotnie badana, mniej natomiast uwagi po-
§wiecono miesu drobiowemu mimo, ze W pro-
dukeji drobiarskiej tkwig bogate rezerwy bial-
kowe, potrzebne dla wyzywienia ludzi. Ostatnie
lata przyniosly w tym wzgledzie zmiany, wy-
razajace sie miedzy innymi wzrostem produkeji
drobiarskiej w Polsce. W 1970 r. dostawy ryn-
kowe miesa drobiowego wynosily 89.7 tys. ton,
w tym brojleréw 59 tys. ton, w 1974 r. — 191
tys. ton (brojlery 148 tys. ton), w 1978 r. odpe-
wiednio 348 tys. ton, a w 1981 r. majg wzros-
naé¢ do 700 tys. ton, w tym brojlerow do 540
tys. ton. Tendencja ta jest zrozumiala z uwagi
na duzg rotacje zwierzat, latwosé obslugi, nie-
wielkie zuzycie pasz i duzy popyt na rynku.
Przeprowadzona ocena rynku spozywczego w
Stanach Zjednoczonych wykazala, ze mieso dro-
bhiowe cieszy sie pozytywna oceng konsumen-
téw. Podkreflano zwlaszcza jego smakowitodd,
lekkostrawnosé, wielostronno§é zastosowan oraz
przydatno$é do spozycia na zimno (29).

Na okreslenie jako$ci miesa zaproponowanej
przez Hofmanna (9) skladajg sie cztery zasadni-
cze grupy czynnikéw, sa to:

1) czynniki odzyweze, ktére okresla sie za po-
mocg wskaznikéw chemicznych,

2) czynniki sensoryczne: smakowito$é, zapach,
konsystencja i barwa,

3) czynniki technologiczno-przerobowe (zawar-
to§é tkanki Igcznej, wodochlonnoéé, barwni-
ki, pH),

4) czynniki  higieniczno-toksykologiczne, a
wérdéd nich niepozadane pozostalosci (pesty-
cydy, antybiotvki) oraz czynniki wplywajace
na obnizenie trwalosci produktéow (bakterie,
pleénie).

* Praca wykonana w ramach problemu rzadowego PR-4.
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Ostateczna definicja jako$ci migsa wg tego
autora brzmi: ,,Jakosé miesa jest to suma wszy-
stkich fizjologiczno-odzyweczych, sensorycznych,
technologiczno-przerobowych i higieniczno-tok-
sykologicznych wlasciwosci miesa”.

Zgodnie z tg definicja dotychczas w Polsce
nie przeprowadzono oceny jako$ci migsa drobio-
wego, ograniczajac sie wylacznie do oceny war-
todei odzywezej (27). W zwiazku z tym postano-
wiono te luke uzupeié niniejszymi badaniami.
7 uwagi na obszerny material badawczy wyniki
pracy przedstawiono w dwéch czeSciach. W tej
czesci omowiono warto§é odzyweza i biologicz-
na miesa brojleréow, w nastepnej, przygotowanej
do druku — przedstawiono wyniki oceny war-
tosci technologiczno-przerobowej i organolep-
tycznej. W badaniach pominieto tylko oznacze-
nie czynnikéw higieniczno-toksykologicznych z
uwagi na to, ze dotyczyly one migsa §wiezego,
a w czasie trwania tueczu doswiadczalnego dréb
nie byl poddawany zadnym zabiegom profilak-
tycznym ani leczniczym.

Material i metody

Jako material dodwiadczalny postuzyly kurczeta
z firmy holenderskiej Euribrid, dla ktérych opraco-
wano recepture zywieniowsg na wzbér mieszanki DKA,
a doswiadczenie zywieniowe przepnowadzono w In-
stytucie Zywienia i Gospodarki Paszowej AR we
Wroctawiu (10). Dos§wiadczenie przeprowadzono dwu-
krotnie w okresie wiosennym i jesiennym. Podsta-
wowymi komponentami zywieniowymi byly: ziarno
kukurydzy, soi i pszenicy oraz maczka rybna, droz-
dze, celat i polfamiks. Energia metaboliczna zachowa-
na byto na poziomie 2900 Kcal. Poziom bialka w inie-
szance Starter wynosit 24%, a w mieszance Finisher
19%. Kurczeta odchowywano w dobrych warunkach
srodowiskowych i zywiono ad libitum. Po 8 tygodnio-
wym tuczu wybierano losowo 50 sztuk i przeznaczono
do uboju. W niniejszych badaniach postanowiono wy-
kona¢ ocene jakosci miesa pochodzacego z catej tusz-
ki nie ograniczajac sie do podzialu mie$ni na biate
wzglednie czerwone. Brojlery bowiem spoiywane s3
przewaznie przez konsumentéw w caltoéci bez podzia-
lu na poszczegdlne partie tuszki. Dlatego tez po ubo-
ju, odkostnione mie$nie (bez tluszczu zavasowego) roz-
drabniano i po dokladnym wymieszaniu uzyskiwano
jednorodng mase. Przy sporzadzaniu prébek do ana-
lizy pobierano je z réznych miejsc i glebokosci przy-
gotowanego farszu. Przy oznaczaniu suchej masy, za-
wartosci tluszczu, popiotu i bialka ogblnego postuzo-
no sie ogdélnie przyjetymi metodami wg metody poda-
nej przez Szczuckiego i wsp. (26).

Zawarto§é aminokwaséw egzogennych i endogen-
nych wykonano na automatycznym analizatorze ami-
nokwaséw wg metody Speckmana (25). Dodatkowo
obliczano sume aminockwaséw egzogennych, wyliczo-
no aminokwas ograniczajgcy CS (Chemical Score) wg
Mitchella i Blocka (15) oraz wskaznik aminokwaséw
egzogennych EAA (Essential Amino-Acids Index) wg
Osera (18).



Nr 11

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXXV

Udzial poszczegdlnych kwaséw tluszczowych w
tluszezu zapasowym oznaczono metoda chromatografii
gazowe] wg normy branzowej (17).

Poziom witaminy A oraz sume karotenéw w watro-
bie oznaczono metoda Amesa i wsp. (2) z wykorzy-
staniem reakcji Carr-Price’a (4).

Wartosé¢ kaloryczng miesa wyliczono stosujac prze-
liczniki podane przez Znaniecksg (30) przyjmujac, ze
1 g ttuszczu odpowiada 9,24 Kcal, natomiast 1 g bial-
ka 5,57 Kcal. Dodatkowo wykonano badania war-
tosci biologicznej miesa metodg Millera-Bendera (12)
— wykorzystania biatka netto — NPU (net protein
utilization). Badania te wykonane zostaly w Osrodku
PAN w Jablonnej. Szczury uzyte w do$wiadczeniu
zywione byly zliofilizowanym $wiezym miesem broj-
ler6w. Oznaczenia chemiczne wykonano w 10-krot-
nych powtoérzeniach w kazdym z dos§wiadczen.

Wyniki i oméwienie

Wyniki przedstawiono w tab. 1—5. W tab. 1
przedstawiono analize dysekcji tuszek brojlerow.
Wykazala ona, ze rozrzut masy tuszek po
skrwawieniu waha sie od 1305 do 1850 g. Row-
niez masa innych elementéw charakteryzuje sie
znacznym rozrzutem wartosci. Przyrosty masy
ciala brojleréw nalezy uznaé za bardzo dobre,
co pozytywnie $wiadezy o jakodel paszy i jej
wykorzystaniu.

Tab. 1. Wyniki uboju i dysekeji brojleréw w gramach
Masa tuszy i elementéw rozbioru x s
Masa przed ubojem 1571 316
Tuszka po wykrwawieniu 1532 305
Tuszka bez szyi 1091 233
Watroba 30,2 8,0
Zolgdek miesniowy 25,5 8,4
Serce 5,2 1,8
Ttuszcz sadelkowy 16,2 7,5
Miesien piersiowy lewy 88,7 12,4

Glownym i najwazniejszym skladnikiem mie-
sa z punktu widzenia zywienia ludzi jest bial-
ko. Poziom bialka ogdlnego w tuszkach brojle-
row wahal sie od 17,60% (doswiadczenie I) do
18,03% (doswiadczenie II). Sredni poziom biatka
wynosil 17,81% (tab. 1). Zblizone wartosci uzy-
skali takze inni autorzy (5, 6, 27, 28); wynika-
jace roznice spowodowane sg zapewne odmien-
nym zywieniem, rasg, wiekiem, a takze uzalez-
nione sg od rodzaju analizowanych miesni. O-
znaczenie zawartodei tylko bialka ogdélnego, nie
informuje o dokladnej charakterystyce wartosci
odzywczej oraz technologicznej tego skladnika.
Bialko stanowi sume dwdch odmiennych rodza-
jow bialek, a mianowicie: bialek miesniowych
i bialek Igcznotkankowych, ktére réznig sie
znacznie pod wzgledem skladu aminokwasowego
(3, 20, 21). Odmienna jest rowniez warto§¢ od-
zyweceza, poziom witamin, skladnikéw mineral-
nych i substancji odpowiedzialnych za smak i
zapach (23, 24, 26). Sposrod wielu metod okres-
lania biatek acznotkankowych postuzono sie
metoda opracowang przez Szczuckiego (26), kto-
ra gwarantuje optymalny rozdzial bialka mies-
niowego od lacznotkankowego. Jak wynika z

danych (tab. 2) ilo§¢ biatka mie$niowego wynosi
$rednio 14,82%. W fachowe] literaturze nie spot-
kano danych dotyczacych tego oznaczania w
tuszkach drobiowych, co stwarza trudno$ci po-
rownawcze.

Tab. 2. Sklad podstawowy i kaloryczno$s¢ miesa oraz
zawarto$¢ witaminy A i karotenéw w watrobie brojle-
réow

Doswiad-|Doswiad-| — &
czenie I [czenie II| X :
Sucha masa (%) 29,28 32,33 31,55| 2,48
Ttuszez (%) 11,69 14,75 13,22 1,86
Popidt (%) 1,00 0,49 0,97 0,12
Bialko ogodlae (%) 17,60 13,03 17,31 1,12
Bialko miesniowe (%) 15,39 14,26 14,82 | 1,02
Witamina A
(j.m./100 g watroby)| 30878 125389 | 78133 | 50237
Suma karotenéw
(ng/100 g watroby) 1358 1158 1258 328
Kalorycznosé
(Kcal/100 g) 206,0 236,7 221,3| 17,9

Przy ocenie wartosci odzywczej biatka nalezy u-
wzgledni¢ rowniez okreslenie aminokwaséw egzogen-
nych i endogennych (tab. 3). Wartosci te sa bardzo
zblizone do oznaczen wyKkonywanych przez innych
autorow (5, 27). Na podstawie ilosci aminokwasow
mozna poréwnaé¢ wartosci odzywcze bialek pochodza-
cych z réznych gatunkéw zwierzat. Ocene te ulatwia-
ja opracowane wskazniki aminokwasu ograniczajgce-
go (CS) oraz wskazniki aminockwaséw egzogennych
(EAA). Do wyliczenia tego wskaznika niezbedna jest
znajomosé zawartosci wszystkich aminokwasoéw egzo-
gennych. W klasycznej metodzie Osera w obliczeniach
uwzgledniono: izoleucyne, leucyne, sume metioniny i
cystyny, fenyloalanine, waline, treonine, tryptofan,
a takze arginine i histydyne. W zwigzku z tym, ze

Tab. 3. Zawarto$é aminokwaséw w tkance miesniowej
brojleréw
! Dos$wiad-|Doswiad-| « 0
Aminokwasy o G Srednia
2/100 g bialka = | FC | ogolna | F
Egzogenne:
Izoleucyna 3,95 4,37 4,16 0,31
Leucyna 7,63 7,69 7,66 0,38
Lizyna 7,99 8,51 8,25 0,49
Fenyloalanina 3,92 4,13 4,92 0,68
Tyrozyna 3,45 2,32 2,88 0,77
Metionina 2,31 1,46 1,88 0,55
Treonina 3,90 3,52 3,11 0,98
Walina 4,68 4,64 4,66 0,18
Tryptofan 1,05 1,05 1,05 0,00
Cystyna 1,21 1,70 1,45 0,44
Endogenne:
Alanina 7,60 6,57 7,08 0,63
Arginina 5,60 1,15 6,37 0,91
Glicyna 5,62 6,97 6,29 1,08
Histydyna 2,84 3,02 2,93 0,34
Kwas
asparaginowy 8,57 9,39 8,98 0,81
Kwas
glutaminowy 17,75 15,80 16,77 2,38
Prolina 3,71 4,14 3,92 0,61
Seryna 4,37 2,88 3,61 1,06
Suma aminokwa-
sOW egzo i en- 96,20 95,29 95,99
dogennych
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w 1965 r. Komitet Ekspertow FAO/WHO (8) podajac
sklad biatka wzorcowego uwzglednil wyze] wymie-
nione aminokwasy z pominieciem aminokwaséw poéi-
egzogennych: argininy i histydyny, stad tez w oblicze-
niach nie uwzgledniono tych ostatnich.

Analizujac wskazniki aminokwasowe miesa brojle-
ré6w na podstawie stosunku zawarto$ci poszczegdl-
nych aminokwaséw egzogennych do zawartosci tychze
w biatku jaja kurzego okreSlono aminokwas ograni-
czajacy. Okazaly sie nimi aminokwasy siarkowe (tab.
4). Ze wzgledu na to, ze wskaznik CS informuje o

ttuszczu dokonano analizy poszczegdlnych kwasoéw
tluszezowych (tab. 5) Okazalo sie, Zze w ogbélnej puli
kwasow ttuszczowych najwiekszy wudzial przypada
na kwas linolowy, palmitynowy i oleinowy. Réwniez
Edwards (7) i Dobe§ (6) okreslili przewage wymienio-
nych kwas6éw tluszczowych w tluszczu zapasowym
kur. Takze Pereira (19) w tluszczu zapasowym Kka-
czek stwierdzil, ze kwasy tluszczowe o 18 atomach
wegla stanowia 73% ogélnej ilosci kwasdéw tluszczo-
wych. Obliczona suma niezbednych nienasyconych
kwasoéw ttuszczowych (NNKT) wynosi §rednio 17,80%

Tab. 4. Wskazniki aminokwasowe miesa brojlerow

Mieso brojlerdw
’ 3 Migso * Migso *
Dosw. 1 Dosw. 1T Srednia wolowe | wieprzowe
ogolna
Suma aminokwasow egzogennych meg/g N ogol-
nego 3503 2462 2482 2783 2738
|
Suma wszystkich aminokwaséw w mg/g N ogol- |
nego 6013 5956 5984 | 6085 6050
CS — wskaznik aminokwasu ograniczacego % | 55,0 | 49,4 | 52,2 | 69,0 | —
Aminokwas ograniczajgcy | S-e | S-c | S-c | Wal l S-c
EAA wskaZnik aminokwaséw egzogennych, % ' 71,8 ] 68,0 | 69,9 ‘ 80 l 79
) e 79
NPU, % 7 1 5 ‘ 77 ’ 79 (schab) **

Objasnienia: ¥ — Wg FAO, ** — Wg Kunachowicz i wsp. (11).

ograniczajacym aminokwasie egzogennym 1 podaje
przyblizona wartosé biclogiczna, obliczono dodatko-
wo wskaznik aminokwaséw egzogennych EAA, Uzys-
kane wskazniki poréwnane z danymi literaturowymi
dla aminokwaséw miesa wolowego 1 wieprzowego
(tab. 4), pozwalajg zaliczy¢ biatko miesa brojleréw do
bialek pelnowartosciowych.

Aby wykona¢ ocene wartoSei odiywczej biatka
oprocz zastosowanych metod chemicznych niezbedne
jest zastosowanie badan biologicznych, Liczni auto-
rzy (1, 13, 14) na podstawie poréwnan bilansowych,
przeprowadzonych u ludzi i szezuréw, doszli do wios-
ku, ze wyniki badan wykonanych na szczurach moz-
na bezposrednio odnosi¢ do czlowieka. Z metod opar-
tych na bilansie azotowym, ktérych wspdlng zasadg
jest oznaczenie retencji biatka pozywienia, wybrano
metode posredniego oznaczenia retencji azotu u szeczu-
row — NPU (net protein utilization). Wedlug auto-
row tej metody, NPU mozna obliczyé mnozac war-
to$¢ biologiczng (BV) przez wspbéiczynnik strawnos$ci
(D). Wyliczona procentowa warto§¢ NPU dla tuszek
brojleré6w wynosila érednio 77. Dla poréwnania wg
De Mayera (cyt. 22) procentowa wartos¢é NPU wyno-
si dla calego jaja kurzego 87, dla mleka krowiego 78.
Natomiast wg Hegsteda (cyt. 22) wartosé dla miesa
wynosi 72, Kunachowicz (11) podaje dla miesa woto-
wego wartosé NPU réwng 79, dla schabu 72, dla kiel-
basy szynkowej wieprzowej 68. Poréwnanie wymie-
nionych warto$ci $wiadczy o tym, Ze mieso z tuszek
brojleré6w kurzych zawiera biatko o wysokiej war-
tosci biologicznej.

Zawartoéé suchej masy wynosita $rednio 31,55%
(tab. 2), co jest zgodne z danymi uzyskanymi przez
innych autoréw (5, 6, 27). Réwniez ilo§¢ popiolu nie
odbiega od ilo$ci cytowanych w literaturze (5, 27).

Poziom tluszczu wynosit $rednio 13,22% (fab. 2).
Warto$é ta jest wyzsza niZ podana przez innych au-
toréw (5, cyt. 21). Réznica ta wynika z roéznic meto-
dycznych, bowiem w niniejszej pracy oznaczano
ttuszez w farszu uzyskanym z calej tuszki (oprécz
tluszezu sadelkowego), a nie w wyodrebnionych par-
tiach mie$niowych. Dla dokladnej charakterystyki
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(tab. §). Warto$é ta jest nieco nizsza niz oznaczona
przez innych autoréw (5, 27). Wynika to zapewne z
zaslosowania odmiennych komponentéw zywienio-
wych w okresie tuczu drobiu. Niepokojgcym jest
stwierdzenie obecnos$ci kwasu erukowego w tluszczu
zapasowym (doSwiadezenie 1. tab. 5). Obecnos¢ tego
kwasu tluszezowego spowodowana byla nieznacznym
dodatkiem celatu do paszy doswiadczalnej, ktérego
jednym ze skladnik6w jest olej rzepakowy. Po usu-
nieciu celatu z paszy doSwiadczalnej (doSwiadczenie
II) nie stwierdzeno wymienionego kwasu w ttuszczu
zapasowym.

Poziom witaminy A i sumy kanotendéw oznaczony
w watrobie byl bardzo zréznicowany w obu do$wiad-
czeniach. Wynika to zapewne z innej zawartosci ka-
rotenéw w zbyt dilugo przechowywanej paszy. Nie-
mniej jednak $redni poziom obu substancji jest zbli-

Tab. 5. Procentowa zawartosé kwaséw tluszczowych
w tluszezu zapasowym brojleréw
Kwas Dua‘;w_iad-!D’oév._-'iad- Sre,dnia <
czenie I |czenie II| ogélna

Laurynowy §1 0,54 0,27 0,27
Mirystynowy 0,64 0,20 0,42 0,25
Oleomirystynowy $l sl §1 —
Palmitynowy 23,84 22,58 23,21 1,28
Oleopalmitynowy 6,48 7,99 7,23 1,11
Margarynowy 0,24 0,35 0,29 0,04
Stearynowy 7,41 5,37 6,39 1,35
Oleinowy 42,24 43,39 42,81 2,12
Linolowy 16,82 17,96 17,39 1,64
Linolenowy sl 0,71 0,35 0,35
Arachidowy 0,62 0,67 0,64 0,17
Eikozenowy 1,08 §1 0,54 0,54
Erukowy 054 | — 027 | 023
Suma | 9955 | 99,56 | 99,66 |
NNKT | 1682 | 1876 | 1780 |
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zony do ilosci oznaczonych w innej pracy dos$wiad-
czalnej (16).

Obliczona s$rednia wartos¢ kaloryczna 100 g tuszki
wynosila 221,3 Kcal, Wartosé¢ ta jest wysoka i prze-
wyzsza inne rodzaje miesa zwierzat rzeznych, zblizo-
nego pod wzgledem zawarto$ci tluszezu (13%). Na
przyklad kaloryczno$é chudej woltowiny wynosi 213
Kcal, tlustej cieleciny — 207 Kecal, chudej baraniny —
199 Kcal (cyt. 21). Rowniez kaloryczno$é miesa ku-
rzego podana przez innych autoréw (cyt. 21, 27) jest
nizsza. Wynika to zapewne z faktu obliczania kalo-
rycznosci dla poszczegdlnych partii tuszek lub sa-
mych mies$ni. Natomiast w niniejszych badaniach ob-
liczano kalorycznosé dla calej tuszki, ktéra posiada
wyzsza zawartosé tluszczu, gléwnego skiadnika decy-
dujacego o kalorycznosci.

Wnioski

1. Na podstawie przeprowadzonych badan na-
lezy oceni¢ mieso brojlerow jako surowiec spo-
zywezy o wysokiej wartosei odzywezej. Swiad-
czy o tym wysoka zawartosé bialka ogolnego, a
zwlaszcza bialka mie$niowego, wskazniki amino-

kwasowe oraz wysoka warto$é biologiczna bial-
ka.

2. Analiza tluszezu zapasowego wskazuje na
przewazajacy udzial kwasow tluszczowych: pal-
mitynowego, oleinowego i linolowego.

3. Tuszki brojlerow sg produktem wysoko
kalorycznym przy stosunkowo niewysokiej za-
wartodci tluszezu.

4. Watroba brojlerow jest bogatym magazy-
nem witaminy A, zwlaszeza u drobiu pochodza-
cego z jesiennego okresu tuczu.

5. Nie stwierdzono zasadniczych zmian war-
tosci odzywezej miesa drobiu zywionego w réz-
nych okresach roku (oprécz zawartosci witami-
ny A w watrobie).
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Moungkesuu E. — OneHka NuTarenssHoi M Omosorimie-
CKOJ CTOHMOCTH Msica OpOiIeposB.

B pafore anaamM3upoBanyU TIUTATEJBIIYI0 M OMomorim-
YeCKYH CTOMMOCTEL Msica OpONMNEpoB, IIOJIYYEHHOTO M3
pa3jenkyu BCEA TymKKU. YPOBeHb ChIPOTO Oejika coO-
cTABJAMM B cpenHeM (Becrolt, ocenpro) 17.81%, meireu-
noro besnka — 14,82%. IJojgcuamTalizad CcyMMa aMuiO-
KMCJOT COCTaBJANA B cpexHeM 5984, orpanyimBaroLin-
MM aMHUOKMCIIOTAaMM OKa3aJMUCL CEePHbIE aMMHOKMCIIO-
ThI, TIOKA3ATEJb XK€ 5K30TEIHBIX aMMHOKMCIOT COCTaB-
nan €9,9. 3

Beanuyuna NPU gaa Genka Msaca Opoiinepos Owina
Ha ypoBHe T7%. Anaim3 3amacHOrO XMpa MOKa3aj mpe-
obmaparouiee ydvacTye NalbMHMTUHOBOM, OJEMHOBOM U
JINHOJIEBOM KucaoT. Ileweub ©poitjepoB oxa3sajack 60-
TaTbIM CKJAZOM BUTAMMHuA A, YPOBElh KOTOPOTO 3aBU-
cen oT BpeMmenu roja. KancpuiiHocts 100 T msAca co-
cTaByssia B cpenueMm 217 RKal.

Ha ocHOBauMy II0JYyYeHHLIX Pe3yJbTaTOB CJAedyer
MACO OPONIEPOB HIPM3LATE CHIPbEM BBLICOKOII IIUTATENL-
11011 31 OMOJIOTMYIECKOIT CTOMMOCTH.

Monkiewicz J. — Estimation of nutritional and biolo-
gical value of meat of broilers.

In this work the nutritional and biological value
of meat of broilers obtained from jointing of the
whole carcass was analysed. The level of total pro-
tein averaged (spring, autumn) 17.81%, muscle protein
14.82%. The calculated total of aminoacids averaged
5984, sulphuric aminoacids appeared to be limiting
ones, whereas the index of exogenic aminoacids was
69.9. NPU value for protein of broiler meat was on
the level of 77%. The analysis of reserve fat showed
predominating content of palmitic, oleic and linoleic
acid. The liver of broilers proved to be a rich store
of vitamine A, the level of which depended on the
year’s season. The caloricity of 100 g of meat averaged
217 Kcal.

From the results obtained meat of broilers should
be recognized as a product of high nutritional and
biological value.

WINWARD L. D, LEENDPERSTEN L., SHEN D. T.:
Zastosowanie odczynu mikroimmunodyfuzji w rozpo-
znawaniu postepujacego zapalenia pluc u owiec. (Mi-
croimmunediffusion test for diagnosis of ovine pro-
gressive pneumonia). Am. J. vet. Res. 40, 564—566,
1979 (4). s

Do wykrywania i badania dynamiki swoistych prze-
ciwcial w przebiegu postepujacego zapalenia pluc u
owiec zastosowano odczyn —makroimmunodyfuzji
(MAID) i mikroimmunodyfuzji (PMIDT). Odczyny te
wykonano z uzyciem 1% agaru rozpuszczonego w
0,06M buforze TRIS z dodatkiem NaCl, NaNj fenolu,
tiomersalu wzglednie malidexu. Do badan uzyto su-
rowiec pobrany od 62 owiec. W odczynie pentagonal-
nej immunodyfuzji uzyskiwano 74,5% wynikéw do-
datnich, w odczynie heksagonalnej immunodyfuzji
79,4% wynikéw dodatnich, za§ w odczynie ma-
kroimmunodyfuzji 74,5% wynikéw dodatnich. Prze-
diuzenie okresu inkubacji z 24 do 48 godzin zwiek-
szalo odsetek wynikéw dodatnich w odczynie mi-
kroimmunodyfuzji pentagonalnej i heksagonalnej do
80,9%, w odeczynie makroimmunodyfuzji do 78,5%.
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