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JERZY MONKIEWICZ

Występuiące obecnie na świecie tendencje
\ł,zrostu spozycia surowców zwierzęcych, a
zwłaszcza mięsa, stwarzają szereg nowych pro-
blemórv interesujących zarówno żvwieniowców,
weteryjnaryjne służby sanitarno-higieniczne, jak
r,ó-wniez przedstawicieli nauk medycznych. Ciąg-
ła dążność do zwiększenia wydajności rzeźnej
zwierząt, przy jednoczesnym skracaniu okresu
t,uczu, realizorvana jest poprzez metody hodow-
lane, zrviększenie wartości pokarmowej pasz,
podnoszenie dawek pokarnaowych, jak również
poprawianie r,varunkór,r śl:odowisĘgqlych. W}-
mienione czvnniki porłro,dują, że w organizmach
tych zwierząt zachodzi intensywna przemiana
materii, co w konsekwencii n-roże powodować
pewne zmiany jakościowe i ilościowe w uzyski-
wanych od nich surotvcach. Ocena jakości i łvar-
tości odżywczej mięsą zwierząt rzeźnych była
rvielokrotnie badana, mniej natomiast uwagi po-
święcono mięsu drobiowemu mimo, że w pro-
dukcji drobiarskiej tklvią bogate rezerwv biał-
kowe, potrzebne dla wyżyrvienia ludzi. Ostatnie
lata przyniosły w tym względzie zmiany, wy-
rażające się między innymi wzrostem produkcji
drobiarskiej vr PoJsce. W 1970 r. dostawy ryn-
kowe mięsa drobiowego wynosiły B9.7 tys. ton,
w tym brojlerów 59 t:zs. ton, w 7974 r. - 191
tys. ton (brojlery 14B tys. ton), w 1978 r. odpc-
r,vie,dnio 34B tys. ton, a w 1981 r. mają wzros-
nąć do 700 tys. ton, w t),m brojlerów do 540
tys. ton. Tendencja ta jest zrozurniała z uwagi
na dużą rotacię zvłierząt. łatwość obslugi, nie-
wielkie zużycie pasz i dużv popyt na rynku.
Przeprorva,dzona ocena rynku spozywczego w
Stanach Zjedno,czonych wykazała, że mięso clro-
biowe cieszy się pczvtywną oceną konsumen-
tów. Podkreślano zwłaszcza iego smakowitość,
lekkostrarvność, łvielostronność zastosowań oraz
przvdatność dc spozvcia na zimno (29).

Na określenie iakości mięsa zaproponowanej
przez Hofmanna (9) składają się cztery zasadni-
cze grupy czynników, są to:
1) czynniki odż_vwcze, które określa się za po-

mocą wskaźnikółv chemicznych,
2) czynniki sensoryczne: snrako.,łritość, zapach,

l<onsystencja i barwa,
3) czynniki technologiczno-przerobolve (zawar-

tość tkanki łącznej, wodochłonność, barwni-
ki, pH),

4) czynniki higieniczno-toksykologiczne, a
rvśród nich niepożądane pozostałości (pesty-
cydy, antybiotvki) oraz czynniki wpływające
na obniżenie trwałości produktów (bakterie,
pleśnie).

. Praca wykonana rv ramach problemu rządowego PĘ-4.
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Oceno wortości odżyw czei bio!ogicznei
mięso brojlerów *)

Z Inst}lttttu Hodo\ł,li i Tcclrnologii Produlicji zwietzęcej Wydzialu zootechniczneBo

Ostateczna definicja jakości mięsa wg tego
autora brzmil,,Jakość mięsa jest to suma wszy-
stkich fizj ologiczno-odzywczych, sensoryczny ch,
technol,ogiczno-przerobowych i higieniczno-tok-
sykologicznych właściwości mięsa".

Zgodnie z tą definicją dotychczas w Polsce
nie przeprowadzono oceny jakości mięsa drobio-
wego, ograniczając się wyłącznie do oceny war-
tości odzywczej (27). W związku z tym postano-
wiono tę lukę uzupełnić niniejszymi badaniami-
7, uwagi na obszerny materiał bada,wczy wyniki
pracy przedstawiono w dwóch częściach. W tej
części omówiono rvartość odżywczą i biologicz-
ną mięsa brojlerów, w następnej, przygotowanej
do druku - przedstawiono wyniki oceny war-
tości technologiczno-przerobowej i organolep-
tycznej. W badaniach pominięto tylko oznacze-
nie czynników higieniczno-toksykologicznych z
u\^/agi na to, że dotyczyły one mięsa świeżego,,
a w czasie trwania tuczu doświadczalnego drób
nie był poddawany zadnym zabiegom profilak-
tyczn7lm ani leczniczym.

Materiał i meto,dy

Jako materiał d.oświadczalny posłużyły kurczęta
z firmy holerrderskiej Euribrid, dla których opraco-
rvano recepturę żywieniołvą na wzór ,mieszanki DKA,,
a doświadczenie żywieniowe przepnowadzono w In-
stytucie Zywienia i Gospodarki we
Wrocławiu (10). Doświadczenie pr wu_
krotnie w okresie wiosen,nym i sta-
r,vowymi komporrentami żywieniowymi były: ziarno
kukurydzy, soi i pszenicy oraz mączka rybna, droż-
dże, celat i polfamiks. E,nergia zachowa-
na było na poziomie 2900 Kcal. a w tnie-
szance Starter wy,nosił 24Vo, a Finisher
19%. Kurczęta odchowywanro, w dobry,ch warunkach
środowiskowych i żywiono ad, Ii,bitum. Po 8 tygodnio-
wym tuczu ,"vybierano losowo 50 sztuk i przeznaczono
d,o, uboju. W niniejszych badaniach postanowiono wy-
konać ocenę jakości mięsa pochodzącego z całej tusz-
ki nie ograniczając się do po,działu mięśni na białe
,,vzględnie czerlvone. Brojlery bouriem spożywane są
przeważŃe przez konsumentów w całości bez podzia-
łu na polszczególne partie tuszki. Dlateg,o też po ubo-
jtr, odkostnione mięśnie (bez tłuszczu za,oasowego) roz-
drabniano i po dokładnym wyrnieszaniu uzyskiwano
jednorodną masę. Przy sporządzaniu próbek do ana-
lizy pobierano je z tiżnych miejsc i głębrokości przy-
gotowanego farszu. Ptzy oznaczaniu suchej masy, za-
wartości tłuszczu, popiołu i białka ogólnego posłużo-
no się ogólnie przvjętymi metodami rvg metody poda-
nej ptzez Szczuckiego i wsp, (26).

zawarlość arminokwasów egzogerinych i endogen-
nych wykonano na automaty,cznym analizatorze ami-
nokwasów wg metody Specł<mana (25). Dodatkowo
obliczano sumę aminokwasów egzogennych, wyliczo-
no aminokwas ograniczający CS (Chemical Scofe) wg
Mitchella i Blocka (15) oraz wskaźnik aml,nokwasów
egzo|gennych EAA (Essential Amino-Acids Index) wg
Osera (18).
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Udział poszczególnych kwasów tłuszczowych w
tłuszczu zapasowym oznaczono metodą chromatografii
gazo,"vej wg nolmy branżowej (1?).

Poziom witaminy A oraz sumę karotenów w wątro-
bic oznaczono metodą Amesa i wsp. (2) z wykorzy-
staniem reakcji Carr-Price'a (4),

Wartość kalo,ryczną mięsa wyliczono stosując przc-
liczniki podane przez Znaaiecką (30) przyjmując, żc
1 g tłuszczu odpowiada 9,24 lical, natomiast 1 g biał-
ka 5,57 Kcal. Dodatkowo wykonano badania war-
tości biologicznej mięsa metodą Millera-Bendera (12)

- wykorzystania białka netto - NPU (net protein
utilization). Badatlia te wyk,onane zostały w Ośłodku
PAN w Jabłonnej. Szczury użyte w doświadczeniu
żywione były zlioI1lizowanym świeżym mięsern broj-
lerów. Oznaczenia chemiczne wykonano w l0-krot-
nych powtórzeniach w każdym z doświadczeń.

łVyniki i omówienie

Wyniki przedstawiono w tab. 1-5. W tab. 1
przedstawiono analizę dysekcji tuszek brojlerów.
Wykazała ona, że rozrzut masy tuszek po
skrwawieniu waha się od 1305 do 1850 g. Rów-
nież masa innych elementów charakteryzuje się
znacznym rozrzutem,ivartości. Przyrosty masy
ciała brojlerów nalezy uznać za bardzo dobre,
co pozytywnie świadczy o jakości paszy i jej
wykorzystaniu.

Tab. 1. Wyniki uboju i dysekcji br.oilelów rł, gra,mach

Masa tuszy i eleme:rtórv lozbioru l

1 571
1532
1091

30,2
25,5

R,

L6,2
BB,?

Głórvnym i najwazniejszym składnikiem mię-
sa z punktu widzenia żywienia ludzi jest biał-
ko. Poziorn białka ogólnego w tuszkach brojle-
rów wahał się od l7,6a0l0 (doświadczenie I) do
1B,O3Yo (doświadczenie II). Sredni poziom białka
wynosił L7,BlOh (tab. 1). Zbliżone wartości uzy-
skali także inni autorzy (5, 6, 27, 2B); wynika-
jące różnice spowodowane są zapewne odmien-
nym zywieniern, rasą, wiekiem, a także uza\eż-
nione są od rodzaju analizowanych mięśni. O-
zrLaczenie zawartości tylko białka ogólnego, nie
informuje o dokładnej charalrterystyce wartości
odżywczej oraz technologicznej tego składnika.
Białko stanowi sumę dwóch odmiennych rodza-
jów białek, a mianowicie: białek rrr-ięśniowych
i białek łącznotkankowych, które różnią się
znacznie pod względem składu aminokwasowego
(3, 20, 21). Odmienna jest również wartość od-
żywcza, poziom witamin, składników mineral-
nych i substancji odpowiedziainych za smak i
zapach (23, 24, 26). Spośród wielu metod okreś-
Iania białek łącznotkankowych posłużono się
metodą opracowaną przez Szczuckiego (26), któ-
ra gwarantuje optyma|ny rozdział białka mięś-
niowego od łącznotkankowego. Jak wynika z

danych (tab. 2) ilość białka mięśniowego wynosi
średnio 74,B2To. W fachowej literaturze nie spot-
kano danych dotyczących tego oznaczania w
t'uszkach drobiowych, co stwarza trudności po-
i,ównawcze.

Tab. 2. Skłacl podstawowy i kaloryczność mięsa olaz
zawartość rvitaminy A i karotenólv w wątrobie brojle-

Sucha masa (c/o)

Tłuszcz (0ń)

Popiół (lb)
Białko o.qótne (%)

Białko mięśniowe (%)

Witamina A
(j.m /100 g lvą,tt,<lby)

Suma ;ka.otenów
(łtg/100 g wątroby)

Kaloryczność
(Kca1/100 e)

ż9,2B
I 1,69
l,00

17,6c
15,39

3087B

1 35B

206,0

3 3,83
14,75
0,49

18,03
74,26

125389

1 l58

236,?

3],55
13,22
0,97

17,91
t4,B2

?81 33

125g

221,3

2,48
t,B6
0,t2
1,I2
1,02

5023?

328

l ?,9

x

Przy ocenie wartości odżywcze j białka należy u-
wzgtędnić rólvnież okreśIenie aminokwasów egzogen-
nych i endogennych (tab. 3). Wartości te są bardzo
zb\tżone do oznaczeń rvykonyr.ranych przez innych
autorów (5, 27). Na podstawie ilości aminokwasów
nrożna porównać wartrości odżywcze białek pochodzą-
cych z różnych gatunków zwietząt. Ocenę tę ułatwia-
ją opracowane wskaźniki aminokwasu ograniczające-
go (CS) oraz wskaźniki aminokwasów egzogennych
(EAA), Do wyliczenia tego wskaźnika niezbędna jest
znajomość zawartości wszystkich aminokwasów egzo-
gennych, W klasycznej metodzie Osera w obliczeniaclr
uwzględniono: izoleucynę, leucynę, sumę metioniny i
cyst;rny, fenyloalaninę, walinę, treoninę, tryptofan,
a także ćrrgininę i histydynę. łV związku z tym, że

Tab. 3. Zarvartość aminokwasórv w tkance rrrięśiriowej
brojlerów

Masa przed ubojem
Tuszka po wykrwawieniu
Tuszka bez szyi
Wą,troba
Z,olądek mięśniorvy
Serce
"Iluszcz sadelkowy
lllięsień piersioivy lewy

316
305

8,0
B,4
1,8
7,5

L2,4

Aminokwasy lDoświad-|Doświad-| średnia
g/100 g białńa l ""T'u | "'ii'u I osólna

Egzogenne:
Izoleucyna
[:eucyna
Lizyna
Fenyloalanina
Tyrczyna
Metionina
Treonina
Walina
T,ryptofan
cystyna

3,95
?,63
7,99
3,92
3,45
2,3I
3,90
4,68
1,05
7,21

?,60
5,60
5,62
2,B4

B,57

17,75
3,71
4,3,1

4,37
7,69
8,51
4,13

1,46
3,52
4,64
1,05
l,?0

4,18
?,66
B,25
4,D2
2,BB
1,8B
3,? 1

4,66
1,05
1,45

7,08
6,37
6,29
2,93

B,9B

16,77
3,92
3,61

0,31
0,38
0,49
0,68
0,?T
0,55
0,98
0,rB
0,00
0,44

0,63
0,91
1,0B
0,34

0,B1

2,3B
0,61
1,06

Dndogenne:
Alanina
Arginina
Glicyna
Histydyna
Kwas
asparaginowy
KwaS
glutaminowy
Prcilina
Seryna

6,5?
7,L5
6,97
3,02

9,39

15,80
4,I4
2,86

95,9996,20

row

lo os*i"a- |noświaa- |

| """r,ie 
l |czenie Ir|

suma aminokwa-
sów egzo i en- 95,29

649
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w 1965 r. Komitet Ekspertów FAO/WHO (B) podając
skład białka wzolccwego rrrvzgiędnił r,vyżei w;rmie-
llione aminokrvasy z pominięciem am,inokwasórv pół-
egzogerlł:rych; aIgininy i histydyny, stąd też w oblicze-
niach nie urvzględniono tych ostatni,ch.

Analizując wskaźniki aminok-wasowe nxięsa brojle-
rów na podstawie st, nku zawartości poszczegóI-
nych aminokrvasów eg ennych do zar,vartości tychże
w białku jaja kurzego okreśionro aminoklva,s ograni-
czający. O,kazały się nimi aminokwasy siarko,vre (tab.
4). Ze względu na to, że wskaźnik CS informuje o

tłuszczu dokonano analizy poszczegótrnych kwasórv
tłuszczcwych (tab. 5) Okazało się, że w ogólnej puli
kwasów tłuszczowych największy udział przypada
na kw-as linolowy, palmitynowy i oleirrowy. Również
Ędwards (7) i Dobeś (6) określili plzewagę wymienio-
nyclr kwasów tłuszczowych w tŁuszczu zapaso,wym
kur. Także Pereira (19) w tłllszczll zapasor,vytn ka,
cze]< stwierdził, że kwasy tłuszczowe o 18 atomach
węgla stanowią 730/o olgólnej ilości kwasów tłuszczo-
wych. Obliczona suma niezbędnych nienasyconych
kwasów tłuszczowych (NNKT) wynosi średnio 17,B00/o

Tab. 4, Wskaźniki aminokwasowe mięsa brojlerów

M,leso *

rvołowe

Suma aminokwasów egzogennych mg/g N
nego

Mięso +

\Mleprzowe

Suma rvszysikich arninokrnrasów w mg/g N
nego

CS - wskaźnik aminokwasu ograniczącego 0/o 55,0

60 13 5956 5984

52,2

6065

69,019,4

A,rninokv,as ograniczaj ący S-c S-c Wa] S-c

EAA wskaźnik arminokwasów egzogennych, o/o 71,8 79806B,0

objaśnienia: + - wg FAo, ** - Wg Kunachowicz i wsp. (11).

77 79
79

(schab) **

ogr nrrym i, podaje
plz iczon,o, dodatko-
wo ych EAA. Uzys-
kane wskaźniki porównane z danymi literatu,rowymi
dla ami,nokwasów mięsa wołowego i wieprzowego
(tab. 4), pozwalają zaliezyć białko, mięsa brojleró,w do
b,iałek pełnorvartościowych.

Aby wykonaó oc€nę wartości odżywczej białka
oprócz zastosowanych metod chernicznych niezbędne
jest zastoso,wanie badań biologicznych. Liczni auto-
rzy (|, 13, 14) na podstawie po,równań bilansolvych,
przeprowadzo,nych u ludzi i szczurów, doszli do wio,s-
ku, że wyniki badań wykonanych na szczurach moż-
na bezpośrednio odnosić do człowieka. Z metod opar-
tych na bilansie azotowyrn, których wspólną zasadą
jest o,znaczenie retencji białka pożywienia, wybrano
metodę pośredniego oznaczenia retencji azotts u szczu-
rów - NPU (net protein utilization), Według auto-
rów tej me,tody, NPU rnożna obliczyć mnożąc war-
tość biologiczną (BV) przez współczynnik strawności
(D). Wyliczona procentowa wartość NPU dla tuszek
brojlerów wynosiła średnio 77. Dla porównania wg
De Mayera (cyt. 22) pr,ocentowa wartość NPU wyno-
si dla całego jaja kurzego 87, dla mleka krowiego 78.
Natomiast wg Hegsteda (cy,t. 22) wartość dla mięsa
wynosi 72. Kunachowicz (11) po,daje dla mięsa woło-
wego wartość NPU równą 79, dla schabu 72, dla kieł-
basy szynkowej wieprzowej 68. Porównanie wymie-
nionych wartości świadczy o tym, że mięso z ttlszek
brojlerów kurzych zawieta białk,o o wysokiej war-
tości biołogicznej.

Zawartlo,ść suclre j masy wynosiła średnio 31,550ń
(tab. 2), co jest zgodne z danyrni uzyskanymi przez
inny,ch autorów (5, 6, 27). Również ilość popiołu nie
odbioga od ilośc,i cytowanych w literaturze (5, 27).

Poziom tłuszczu wynosił średnio |3,220|o (tab. ż).
Wartość ta jest wyższa niż podana przez innych au-
torów (5, cyt. 21). Różnica ta wynika z róź:nic meto,-
dycznych, bowiem w niniejszej pracy oznac7Ano
tłuszcz w farszu uzyskanyrn z eałej tuszki (oprócz
tłuszczu sadełkowego), a nie w u/yodrębnionych par-
tiach mięśniowych. Dla dokładnej charakterystyki
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tość ta jest nieco niższa niż
autorów (5, 27). Wynika to
odmiennych kornponentów

wych ,lv okresie tuczu drobiu. Niepokojący.m jest
stwierdzenie obecności kwasu erukowego w tłuszczu

tab.5). Obecność tego
wana była nieznacznym
doświadczalnej, którego

jednym ze sk olej rzepakowy. Po usu-
nięciu celatu iadczalnej (doświadczenie
II) nie stwier ionego kwasu w tłuszczu
zapasOwym.

Poziom witaminy A i sumy karrotenów oznaczony
w wątrobie był bardzo zróżnicowany w obu doświad-
czeniach. Wynika to zapewne z innej zawartości ka-
rotenów w zbyt długo przechowywanej paszy. Nie-
mniej jednak średni poziom obu substancji jest zbli-

Tab, 5. Procento-wa zawartość klłrasów tłuszczowych
w tłus,zczu ząpasowym bnojlerów

Kwas

Lauryn,owy
Mirystynowy
Oleomirystynowy
Palmitynowy
OleopaImitynowy
Margarynowy
Stearynowy
O1einołvy
T,inoIotwy
Linolenor,vy
Arachidorvy
Eikozenowy
Erukolwy

śt
0,64
ś1

23,84
6,4B
0,24
7,4L

42,24
16,B2

śI
0,62
1,08
0,54

0,54
0,20
ś1

7,99
0,3 5
5,37

43,39
17,96
0,71
0,67
śl

0,27
0,42
ś1

23,2I

0,29
6,39

42,BI
1?,39
0,35
0,64
0,54
o,27

o,27
0,25

1,2B
1,11
0,04
1,3 5
2,L2
1,64
0,3 5
0,17
0,54
0,23

Suma I so,ss I ss,ro I ss,oo

NNKT I ro,az I ra,ro ] rz,oo 
l
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żony d,o ilości oznaczonych w innej pracy doś,ł,iad-
czalnej (16).

Obliczona średnia wartość kaloryczna 100 g trrszki
wynosiła 221,3 Kcal. Wartość ta jest wysoka i prze-
rvyższa inne rodzaje mięsa zwierząt rzeźnych, zbliżo-
nego pod rvzględem zawartości tłuszczu (139o). IYa
przykład kaloryczność chude j wołowiny wynosi 213
Kcal, tłustej cielęciny - 207 Kcal, chudej baraniny -199 Kcal (cyt. 21). Również kaloryczność mięsa ku-
rzego po,dana ptzez innych autorów (cyt, 21, 2?) jest
niższa. Wynika to zapewne z faktl1, obliczania kalo-
ryczności dla poszczególnych partii tuszek lub sa-
mych mięśni. Natomiast w niniejszych badaniach ob-
liczanlo kaloryczność dla całej tuszki, która posiada
wyższą zawartość tłuszczu, głównego składnika decy-
dującego o kaloryczności.

Wnioski
1. Na podstawie na-

Ieży ocenić mięso po-
żywczy o wysokie ad-
czy o tym wysoka zawartość białka ogólnego, a
zwłaszcza białka mięśniowe go, wskaźniki amin o-
kwasowe oraz wysoka wartość biologiczna biał-
ka.

tlusz wego wskazuje na
udzi tłuszczowych: pal-
olein olowego.

3. Tuszki brojierów są produktem wysoko
kalorycznyrn przy stosunkowo niewysokiój za-
wartości tłuszczu.

4. Wątroba broj ym magazy-
nem witaminy A, iu pochodzą-
cego z jesiennego

5. Nie stwier,dzono zasadniczych zmian war-
tości odżywczej mięsa drobiu zywionego w róż-
nych okresach roku (oprócz zawartości witami-
ny A w wątrobie).
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Morlregilq E. 
- 

Oqerrxa n[TaTeJIbHori rt 6ronorn,re-
cxoń cronnrocTu Ivfrca dpofirepon.

B pa6ote aI]aJIr13]4poBajI]4 II]ĄTaTeJIIIIyK) r{ 6uonorn-
qecr<ylo cTo]4MocT6 rrmca 6polłnepots, nofiy,]eHnoro lr3
pa3AeJIKI4 eceń tyurrł. Yponeus cslporo 6ełra co-
c.IaBJlrrnv B cpeAlteM (eeclroń, oceIłrro) 1?,B1%, MrIrrIeII-
lIoro 6enrra - I4,820k. flo4curratruafi cyMMa aMl{lIo-
I{L{cJIoT cocTaBJIfiIa B cpeAHell 5984, orpallrq]4Balou_Il4-
M'{ aMrlIloIC4cJIoTaMr{ oKa3a JII{CL- cepirble aM]4IIoKl4cJIo-
T6I, noKa3aTejlb x(e 3K3orelIIIbIx aMI4HoKI,{cJIoT cocTaB-
na;r 69,9.

Benr.łzrra NPU ,qng 6ełra ntgca 6pońnepoe 6rua
l{a ypoBue 77ło. A:nailils 3allacHoro x<rlpa noKa3aJI IIpe-
o6.rragaroulee yqacTl4e naflbMl4Tl4FloBoit, oleuuoaoń u
łl,rnoneso]ł K],{cJIoT. Ile,rełrr, 6polłnepos oxaganacs 6o-
laTLIM cKrIaAoM BJ.rTaMrIlIa A, ypoeeur KoToporo 3aBT4-
ceJI oT BpeMeIt!{ ro4a. I{a.uoprłżIrocrr, 100 r Mffca co-
cTaBJI.rIfia B cpeAlrel{ 2|7 xlr.al.

T]a ocrrogaIrrłŁ I1oJIyqel]HbIx pe3yJIbTaToB crleAyeT
uaco 6pożnepoB np]431laTb cLTpbeM gr,lcoxort n]4TaTeJIb-
loi,r u 6lto norrł.tecxol-ł cTo],IMocTI{.

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

In this work the nutritional arrd biological value
of meat of broilers obtained from jointing of the
lvhole carcass was analysed. The level of total pro-
tein averaged (spring, autumn) 17.B10/o, muscle protein
14.82%. The calculated total of aminoacids averaged
5984, sulphuric aminoacids appeared to be Iimiting
ones, whereas the index of exogenic aminoacids was
69.9. NPU value for protein of broiler meat was on
the level of 770/o. The analysis of reserve fat showed
pledominating content of palmitic, oleic and linoleic
acid. The liver of broilers proved to be a rich store
oł vitamine A, the level of whi,ch depended on the
year's season. The caloricit5, o1 

'OO 
g o,f meat averaged

2l7 Kcal,
From the results obtained meat of broilers should

be recognized as a product of high nutritional and
biological value,

WINWARD L. D., LEENDER§TEN L., SIIEN D. T.:
Zastosowanie odczynu mikroimmunodyfuzji rv rozpo-
znawaniu postępującego zapalenia płuc u owiec. (Mi-
croimmunodiffusion test for diagnosis of ovine pro-
grcssive pneumonia). Am. J. vet. Res. 40, 564-566,
1979 (4). ,

Do wykrywania i badania dynamiki swoistych prze-
ciwciał w przebiegu postępującego zapalenia płuc u
owiec zastosowano odczyn makroimmurrodyfuzji
(MAID) i mikroimmunodyfuzji (PMIDT), Odczyny te
wykonano z użyciem 10/o agaru rozpuszczonego 1v
0,05M buforze TRIS z dodatkiem NaCl, NaN3, fenolu,
tiomersalu względnie malidexu. Do badań użyto su-
rou,iec pobrany od 62 owiec. W odczynie pentagonal-
nej immunodyfuzji uzyskiwano 74,59o wyników do-
datnich, w odczynie heksagonalnej immunodyfuzji
79,40h wyników dodatnich, zaś w odczynie ma-
kroimmunodyfuzji 74,50lo wyrrików dodatnich. Prze-
dłużenie okresu inkubacji z 24 do 48 godzin zwięk-
szało odsetek wyników dodatnich w odczynie mi-
kroimmunodyfuzji pentagonalnej i heksagonalnej do
80,90/ł, lv odczynie makroimmunodyfuzji do ?B,5%.
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