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Powstaia sytuacja wywotana rosyjskim em-
bargiem, obejmujgcym rowniez polskg wo-
lowing, spowodowala moja reakcje polegajaca
na wskazaniu rolnikom szybkiej metody popra-
wienia jej jakosci, co moze doprowadzi¢ do
wzrostu popytu na nig na rynkach swiatowych.

W skroconej formie opracowatem in-
strukcje na podstawie wieloletnich badan i wy-
stalem ja do redakcji miesi¢cznika ,,Bydto”. Ar-
tykul zamieszczono (2014, nr 10) pt. ,,Czy ist-
nieje szybka metoda poprawienia polskiej wo-
lowiny”. W tym numerze zamieszczono rOwniez
raport z badan ,,od widelca do zagrody”, ktorego
dziwna tre$¢ sktonita mnie do napisania artykutu
,»Quo vadis hodowco?” (zamieszczono go
w 2015 r. nr 5). W spos6b logiczny (ale od za-
grody do widelca a nie odwrotnie) oméwilem
wieloletnie badania, obejmujace genetyczne do-
skonalenie bydla czarno-biatego, jak réwniez
problematyke zwiagzang z intensyfikacjg produk-
cji wotowiny z wykorzystaniem najwazniejszych
dla nas zagranicznych ras migsnych do krzyzo-
wania towarowego, a takze problem, jak zwielo-
krotni¢ urodzenia blizniacze, wykorzystujac me-
tode przenoszenia zarodkow (in vitro). Wyniki
zostaly przedstawione w formie ogdlnych wnio-
skow. Zainteresowanych szczegédtami czytelni-
kow odestatem do oryginalnych prac naukowych
(Chmielnik, 1976, 1985, 2008; Chmielnik i Ba-
dura, 1985; Chmielnik i in., 1966, 1994, 2000,
2005; Dgbrowska, 2000).

W miegdzyczasie pojawily si¢ w innych
czasopismach branzowych dalsze artykuty
o charakterze dyskusyjnym na temat postgpu
w chowie bydta. Sktonito mnie to do przedsta-
wienia w rozszerzonej wersji wynikéw badan,
dotyczacych jakosci wolowiny, gdyz znajomosc
tej problematyki jest niewystarczajgca, zwlasz-
cza wsrod szerszego ogotu czytelnikow, nie wy-

aczajac niektorych osob decydujacych o hodow-
li. Chee dodac, ze prawie czterdziestoletni okres
wspotpracy z Zakladem Migsoznawstwa PAN,
Oddz. w Bydgoszczy, a po jego likwidacji prze-
jecie pracownikéw naukowych tej placowki do
pracy na Wydziale Zootechnicznym ATR
w Bydgoszczy, obliguje mnie do upowszechnie-
nia wiedzy z zakresu migsoznawstwa w $§rodo-
wisku hodowcow.

Jakimi wigc wlasciwos$ciami winna ce-
chowac si¢ dobra wotowina kulinarna?

Migso wotowe dobrej jakosci nie po-
winno by¢ twarde, tykowate lub wodniste. Jego
barwa powinna by¢ trwala, o umiarkowanym
natg¢zeniu, a struktura delikatna, nie powinno by¢
rowniez przero$nigte nadmiarem tkanki lgczne;.
Po upieczeniu winno by¢ soczyste i kruche, od-
znaczajac si¢ malymi stratami w czasie termicz-
nej obrobki.

W badaniach migsoznawczych przepro-
wadza si¢ podstawowa oceng tkanki migsnej pod
wzgledem zawarto$ci wody, biatka i tluszczu.
W dalszej ocenie fizykochemicznej oznacza si¢
barwe i jej trwatos¢, wyciek termiczny, a czesto
1 wirbwkowy oraz straty przy prazeniu, co jest
zalezne od stopnia zwigzania wody z tkankg
migsng. Ocenia si¢ rowniez kwasowos¢, zawar-
tos¢ glikogenu, szczegolnie resztkowego, co jest
lepszym wskaznikiem zmian zachodzacych
w migsie niz warto$¢ pH koncowego. Zawarto$¢
barwnikéw w migsie zalezy od formy chemicz-
nej mioglobiny, co wptywa na barwe przecho-
wywanego migsa, a wiec jego atrakcyjnos¢ i po-
pyt konsumencki. Stabilno$¢ barwy jest parame-
trem okre$lajgcym opdznienia w utlenianiu mio-
globiny w trakcie przechowywania migsa.

Oprocz powyzszych badan czesto pro-
wadzi si¢ ocen¢ organoleptyczng, okreslajac na-
stepujace cechy miegsa: jego strukturg, nat¢zenie
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1 pozadalnos¢ smaku, krucho$¢ (czesto ilosé zuc
do momentu przetknigcia), soczysto$é, nat¢zenie
i pozadalno$¢ zapachu.

Ocenie podlega réwniez tluszcz w za-
kresie twardosci (wspolczynnik refrakcji), jak
tez zawarto$¢ nasyconych i nienasyconych kwa-
sow thuszczowych. To wszystko odbywa si¢ we-
dhug $cisle okreslonych metod.

Dla zobrazowania rozmiaru prac podda-
no ocenie przeszto trzysta sztuk mlodego bydta
réznych genotypdw, plci i mieszancoéw oraz ras,
ktore braly udziat w roéznych seriach ekspery-
mentow. Wyniki publikowane byly w réznych
czasopismach naukowych.

Tyle ogoélnego wprowadzenia w zagad-
nienia oceny jako$ci wotowiny. Uzyskane wyni-
ki badan zostang omowione w trzech aspektach:

1° — dotyczy oceny wptywu stopnia dolewu
krwi amerykanskiej odmiany holszty-
no-fryzyjskiej do poglowia nizinnego
czarno-bialego w Polsce;

2°— obejmuje wykorzystanie krzyzowania
towarowego z rasami mi¢snymi w sta-
dach produkcyjnych bydia nizinnego
czarno-bialego;

3° — obejmuje poroéwnanie wotowiny po-
chodzacej od mieszancow ncb x Limo-
usine z czysto rasowymi Limousine.

Tabela 1. Chemiczna i jakosciowa charakterystyka migsa* buhajkow poszczegolnych grup genetycznych

Grupa genetyczna
Wyszezegolnienic 1-100% cb | 11-50% hf |_ I1-75% hf | IV —875% hf

masa ubojowa (kg
450 550 450 550 450 550 450 550
Sucha masa (%) 23,92 | 2331 | 2331 | 23,68 | 22,78 | 23,11 | 22,47 | 21,82
Biatko (Nx6,25) (%) 21,12 | 21,68 | 21,95 | 22,17 | 20,98 | 20,97 | 21,48 | 21,07
Thuszcz (%) 1,33 126 | 138 144 | 120 | 157 1,43 1,12
pH 6,63 | 601 | 6,13 | 612 | 584 | 5,71 5,03 6,18
Woda luzna (%) 22,49 | 14,78 | 1523 | 14,11 | 21,77 | 25,66 | 927 | 18,40
Woda luzna (% catkowitej) 26,55 | 1934 | 19,55 | 18,49 | 8,86 | 3335 | 1559 | 2345
Wyciek termiczny 23,21 | 34,69 | 27,81 | 29,17 | 31,03 | 3433 | 19,44 | 27.80
Barwa 1,32 | 0,83 | 084 | 141 1,05 1,89 | 0,78 0,30
Trwalo$é barwy (% zmian) 1,74 | 1,85 | 083 1,81 1,79 | 1,64 1,84 1,95

* migsien najdtuzszy grzbietu (m.1.d.)

Tabela 2. Chemiczna i jako§ciowa charakterystyka mi¢sa buhajkéw poszczegdlnych grup genetycznych

Grupy genetyczne *

\%
e I III v o
Wyszezegolnienie o 25%hf | 50%hf 75% hf ggof’ b
0 0, [ 0
75%cb 50% cb 25% cb 50% nch
Sucha masa (%) 23.6 24,39 23,84 24,43 24,33
Biatko (Nx6,25) (%) 21,69 22,82 21,14 22,05 21,89
Thuszez (%) 1,73 1,17 1,47 1,61 1,34
pH 5,38 5,39 5,47 5,27 5,36
Woda luzna 23,80 17,83 20,76 24,86 17,57
Woda luzna (% catkowitej) 31,19 23,58 27,29 32,90 23,20
Wyciek termiczny (%) 32,73 29,27 31,66 33,13 29,68
Trwalo$¢ barwy 1,83 1,81 1,76 1,74 1,75
% zmian barwy 8,67 9,43 12,00 12,79 12,50
* ncb — nizinne czarno-biale, hf — holsztyno-fryzyjskie, fb — fryz brytyjski
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Analizujgc wpltyw réznego poziomu do-
lewu krwi rasy hf do stada bydla ncb nalezy
stwierdzi¢, ze niezaleznie od wysokosci jego
udziatu sktad chemiczny nie ulega zmianie (tab.
1). Rowniez w zakresie cech fizycznych pozostat
w zasadzie nie zmieniony. Pewne roznice nie-
systematycznie wystepujace sporadycznie zo-
staly spowodowane r6zng wrazliwoscig zwierzat
na transport i warunki uboju. W drugim do-
$wiadczeniu nie spotkano si¢ z tym zjawiskiem

(tab. 2). Odpowiednie przygotowanie zwierzat
przed ubojem zapobiega stresom (Dgbrowska,
2000).

W drugim aspekcie badan, obejmujacym
krzyzowanie towarowe krow rasy ncb z buhaja-
mi ras migsnych, u mieszancow obu plci opasa-
nych do réznej masy ciata (buhajki) lub wieku
(jatowki) nie stwierdzono w migsie roznic
w ocenie fizykochemicznej i organoleptycznej
(tab. 314).

Tabela 3. Chemiczna i jako$ciowa charakterystyka migsa buhajkow
ncb i mieszancow ncb x Charolaise

Podstawowy sktad chemiczny migsa buhajkow

Podgrupy masy 330 kg 450 kg 570 kg
Grupy rasowe ncb | ncbxch ncb | ncbxch ncb | ncbxch
Sucha masa (% m.l.d.) 23,62 23,63 24,08 24,47 25,07 25,25
Biatko (N x 6,25) (% m.L.d.) 21,43 21,54 21,65 21,87 21,64 21,76
Thuszez (% m.l.d.) 1,45 1,41 1,90 2,17 2,72 2,84
Jako$ciowa charakterystyka migsa buhajkow

Podgrupy masy 330 kg 450 kg 570 kg
Grupy rasowe ncb | ncbxch ncb | ncbxch ncb | ncbxch
pH 5,41 5,35 5,41 5,30 5,14 5,14
Wspotczynnik refrakcji

thuszczu okotonerkowego 1,4566 1,4567 1,4566 1,4550 1,4567 1,4565
Wodochtonnoéé (cm? nacisku) 6,65 7,20 5,98 5,84 6,87 7,05
Woda luzna 22,17 23,99 19,92 19,53 22,89 23,49
Woda luzna (% catkowitej) 29,16 31,35 26,25 25,83 31,12 31,32
Wyciek termiczny (%) 36,82 35,98 34,98 35,35 35,95 34,06
Barwa (% odbicia K4) 7,92 9,30 6,82 8,08 6,89 8,69
Trwato§¢ barwy 1,666 1,668 1,758 0,744 1,676 1,529
Ocena organoleptyczna migsa buhajkow (skala pieciostopniowa — 5 ocena najwyzsza)

Podgrupy masy 330 kg 450 kg 570 kg
Grupy rasowe ncb | ncbxch ncb | ncbxch ncb | ncbxch
Struktura 4,73 4,60 4,74 4,87 4,69 4,79
Natezenie zapachu 4,56 4,51 4,54 4,56 4,84 4,80
Pozadalno$¢ zapachu 4,49 4,57 4,59 4,67 4,80 4,84
Kruchos¢ 4,33 4,24 4,56 4,36 4,51 4,61
[los¢ zuc 20,34 20,8 19,26 20,21 19,49 18,87
Soczystos$¢ 4,64 4,46 4,74 451 4,56 4,79
Natezenie — smak 4,44 4,29 4,54 4,33 4,53 4,67
Pozadalno$¢ — smak 4,39 4,21 4,56 4,41 4,53 4,73

W trzecim aspekcie, w ktorym ocenie
poddano migso pochodzace od buhajkéw mie-
szancow ncb x Limousine i czysto rasowych

Limousine (tab. 5) w zakresie sktadu chemicz-
nego i pH, nie wystapity réznice pomiedzy ge-
notypami. Natomiast w ocenie fizycznej migso
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od rasy Limousine uzyskalo gorszg not¢ w oce-
nie zawarto$ci wody luznej i strat w czasie pie-
czenia. Zostalo to rowniez potwierdzone przez
konsumentéw, ktdrzy nabyli ten towar. Przy na-
stepnych zakupach unikali mi¢sa pochodzacego
od bydta tej rasy, natomiast zaopatrywali si¢
w wotowine od bydta ncb.

Tak wygladaja wyniki badan, dotyczace
migsa nie poddanego zabiegom kulinarnym,
a ocenianego wedtug metodyki badawczej. Na-
tomiast, w wielu publikacjach autorzy podajg
swoje wrazenia z konsumpcji wotowiny kulinar-
nie przyrzadzonej. Najczesciej dotyczy to steku.
W klasycznym rozumieniu pod pojeciem steku
rozumiemy plastry wolowiny o grubosci okoto 2
cm, zazwyczaj z poledwicy, ktora zostata pokro-
jona w poprzek wtokien migsniowych i po odpo-
wiednim przyprawieniu opieczona z obu stron na
rozgrzanym oleju (nie toju!) w bardzo krotkim
czasie do osiggnigcia koloru krwisto-rozowego.

Przedtuzenie opiekania powoduje tward-
nienie steku. Takiej wotowiny mozna wykroié
ztuszy zaledwie kilkanascie procent, chyba ze
uzyjemy do tego migsa z innych partii tuszy (ale
to juz nie to!). Nie chcialbym by¢ zlosliwy, ale
zakrawa to na stek b...r, bowiem ocena taka do-
tyczy gltownie zdolnosci kulinarnych kucharza.
Jak wiec mozna na takiej podstawie oceniac i re-
klamowa¢ wotowing i to jakg — czgsto amerykan-
ska, argentynska czy brazylijska? Wielokrotnie
pytajac handlowcow i restauratoréw, co to jest za
wotowina (od jakiej rasy bydta pochodzi), wpra-
wiatem ich w wielkie zaktopotanie. W kazdym
z tych krajow hoduje si¢ dziesigtki réznych ras
i typow uzytkowych, nie wylgczajac bydla zebu
1 bizonow. Nieswiadomi nabywcy za taka woto-
win¢ placa 3-krotnie wigcej niz za krajowa, ale
zyskujg przeswiadczenie zdobycia szczytu w Hi-
malajach (krajowa wotowina — koszt ok. 30 zi,
a amerykanska ok. 120 zt).

Jak przemozny wptyw na jako$¢ potraw
z wotowiny ma kucharz, niech po$wiadczy nasza
historia. W Polsce szlacheckiej, gdzie utrzymy-
wano dzikie zwierzeta w ,,zwierzyncach”, wta-
sciciel nie miat klopotow z organizowaniem
uroczystych biesiad, czgstujgc gosci wysmienitg
jelening. A co robit dziedzic nie posiadajacy
»Zwierzynca”, a wyniki towow byly niepomysl-
ne? O pomoc prosit kucharza, ktory potrafit

z woltowiny przygotowaé wspanialg jelening.
Wielokrotnie korzystalem z tej metody, gdy
Sw. Hubert nie Hdarzyl”, ale zawsze goscie
byli zachwyceni znakomitg ,,jelening”.

Musz¢ przyznaé, ze nie zawsze bylem
porazony jakoscia wotowiny amerykanskiej,
serwowanej podczas Swiatowej Wystawy Bydta
w Madison w stanie Wisconsin. Rowniez w kra-
ju reklamowana krajowa wolowina w czasie
licznych konferencji nie zawsze przysparzata
zwolennikéw tej potrawie. Wina takiego stanu
rzeczy lezata gtdownie po stronie przygotowania
kulinarnego. Nalezy pami¢ta¢ o tym, ze wotowi-
na wymaga specjalnego postgpowania, o czym
czgsto zapominamy.

Reasumujac przedstawione powyzej wnio-
ski, wyptywajace z badan, a dotyczace jakosci
wolowiny pozyskanej od bydta ncb i jego krzy-
zOwek z rasami migsnymi, nalezy stwierdzié, ze
nie ustgpuje ona wotowinie od zagranicznych ras
miesnych (a kosztuje 3-krotnie mniej).

Zwienczeniem dotychczasowych prac
byloby zrealizowanie wnioskow zawartych
(w kolejnosci) w nastepujacych opracowaniach:
,,Quo vadis hodowco”, ,,Cudze chwalicie swego
nie znacie” i ,,Czy istnieje szybka metoda po-
prawienia polskiej wotowiny?”.

Mam nadzieje, ze Zwigzek Hodowcow
Bydla podejmie trud zorganizowania grup pro-
ducentow posiadajacych liczne stada krow ncb,
sposrod ktorych okoto 20-30% przeznacza do
krzyzowania towarowego z buhajkami ras mig-
snych (ch, L), wykorzystujac synchronizacje rui.
Potomstwo bedzie natomiast opasane, a pod ko-
niec okresu poddane indywidualnemu zywieniu
dawkami pasz o obnizonej energii do poziomu
okoto 80% zapotrzebowania bytowego, ale
z dostarczong iloscig ,,okreslonego” biatka, gwa-
rantujgcg dobowy przyrost okoto 1 kg. Zaistnialy
niedobor energii bedzie pochodzi¢ z thuszczu
zapasowego. Jak wynika z szczegétowych ba-
dan, pod koniec opasu w ich tuszach wzrasta
zawarto$¢ thuszczu do poziomu okoto 18% masy
netto tuszy (80-90 kg) (tab. 6 i 7). Stanowi to
doskonatly zapas energii, ktora w efektywny spo-
sob moze by¢ wykorzystana w koncowym opa-
sie (Chmielnik, 2008; Chmielnik i in., 2005).
Wymaga to jednak pewnego wysitku organiza-
cyjnego ze strony zwigzkéw hodowcow.
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Tabela 4. Chemiczna i jako§ciowa charakterystyka migsa jatdwek ncb i mieszancow ncb i Charolaise

Podstawowy sklad chemiczny migsa jatowek

Grupy wiekowe (mies.)

6

9

12

15

Podgrupy rasowe

ncb | ncb x ch

ncb | ncb x ch

ncb | ncb x ch

ncb | ncbx ch

Sucha masa (%) 23,47 2338 23,76 24,04 24,33 23,99 25,02 25,04
Biatko (Nx6,25) (%) 21,15 21,07 21,86 21,67 21,41 21,40 22,1 21,77
Thuszcz (%) 1,60 1,60 1,29 1,67 2,21 1,89 2,20 2,58
Jakos$ciowa charakterystyka migsa jalowek
Podgrupy wickowe (mies.) 6 9 12 15
Grupy rasowe ncb ncb x ncb ncb x ncb ncb x ncb ncb x
ch ch ch ch
pH 5,24 5,26 5,18 5,23 5,27 5,22 5,28 5,28
Wspotczynnik refrakcji
thuszczu okotonerkowego 1,4540 1,4511 11,4538 1,4541 1,4538 1,4536 1,4539 1,4538
Wo?ochlonnos’é nacieku 7,59 7,65 7,93 8,08 6,69 7,12 6,43 6,28
(cm”)
Woda luzna 25,31 25,50 26,43 26,93 22,31 23,73 21,42 20,93
Woda luzna (% catkowitej) 33,07 33,28 34,65 35,43 29,49 31,39 28,56 28,32
Wyciek termiczny 36,09 35,07 33,14 33,43 33,88 34,97 34,28 34,20
Barwa (% odbicia Ky) 11,33 10,95 13,50 15,31 8,50 8,10 7,48 7,10
Trwalo$¢ barwy 1,787 1,681 1,758 1,663 1,524 1,578 1,632 1,616
Ocena organoleptyczna migsa jatdéwek (skala pigciostopniowa — 5 najwyzsza ocena)
Podgrupy wiekowe (mies.) 6 9 12 15
Grupy rasowe ncb [ ncbxch | ncb | ncbxch | ncb [ ncbxch | ncb | necbxch
Struktura 4,63 4,76 4,80 4,78 4,74 4,70 4,75 4,74
Natezenie zapachu 471 4,63 4,69 4,72 4,77 4,64 471 4,77
Pozadalnos¢ zapachu 4,83 4,66 4,77 4,83 4,72 4,76 4,66 4,72
Kruchos$¢ 4,56 4,46 4,67 4,79 4,52 4,53 4,40 4,42
Ilos¢ zu¢ 15,95 16,93 15,55 15,55 17,05 17,50 17,87 17,38
Soczystosé 4,77 4,56 4,70 4,51 4,63 5,66 4,55 4,72
Natezenie — smak 4,82 4,58 4,60 4,63 4,54 4,56 4,48 4,59
Pozadalnoé¢ — smak 4,56 4,55 4,62 4,64 4,59 4,57 4,53 4,58

Tabela 5. Ocena fizykochemiczna migsa (m.l.d.) buhajkow rasy Limousine i mieszancéw ncb x Limousine
(wiek uboju 18 miesigcy, ok. 400 kg)

Wyszczegodlnienie

Grupa genetyczna

Limousine | ncb x Limousine

Sucha masa (%) 22,86 22,17
Biatko (%) 21,19 20,50
Thuszez (%) 1,37 1,31

pH 5,68 5,69

Powierzchnia nacieku (cm?) 6,825 4,121
Woda luzna (%) 22,75 13,74
Woda luzna (% catkowitej) 29,59 17,51
Wyciek termiczny (%) 32,90 30,84

Dyskusje i polemiki

131




H. Chmielnik

Tabela 6. Zawarto$¢ ttuszczu w tuszy buhajkéw opasanych do poszczegdlnych mas ciata

Masa ciata
Wyszczegolnienie 330 kg | 450 kg | 70 kg
grupa rasowa
ncb ncb x ch ncb ncb x ch ncb ncb x ch
Masa ttuszczu (kg) 27,88 27,03 49,39 45,28 92,77 87,56
% tuszy masy netto 10,56 10,13 13,29 12,28 18,91 17,66

Tabela 7. Zawarto$¢ thuszczu w tuszach jalowek opasanych do poszczegdlnych okresow wieku

Wiek uboju (mies.)
Wyszezegolnienie 6 | 2 | 12 | 15
grupa rasowa
ncb ncb x ch ncb ncb x ch ncb ncb x ch ncb ncb x ch
Masa ttuszczu w tuszy (kg) 14,36 13,68 27,62 23,50 38,79 33,89 51,18 42,69
% tluszczu do masy netto 9,95 9,11 14,20 11,79 15,93 12,68 17,88 14,45

Wspolpraca nauki z praktyka wymaga
ozywienia. Szerzej o tym czytelnicy mogag po-
czyta¢t w Wydawnictwie Uniwersytetu Rolni-
czego w Krakowie — XXII Szkota Zimowa Ho-
dowcow Bydta (2014).

Dziata¢ nalezy szybko, bowiem konku-
rencja nie marnuje czasu, a niedlugo zaproponu-

je ,,migso bez migsa”. Wystarczy kupi¢ domowa
drukarke D3 lub domowy inkubator, aby produ-
kowac¢ substytuty migsa (czytaj — Polityka, 2015,
nr 19, ss. 98—100, M. Zarzycka).

W tej sytuacji inne sprawy — szczegdlnie
kwiecista retoryke nalezy odlozy¢ ad acta; za-
cznijmy szanowac¢ kompetencje!

Literatura

Chmielnik H. (1976). Badania poréwnawcze nad przydatnoscia do opasu i uzytkowo$cia rzezna mtodziezy po-
chodzacej od krow rasy nizinnej czarno-biatej i buhajow rasy Charolaise. Zesz. Nauk. AT-R w Byd-
goszczy, Zootechnika, 42, I: 1-82.

Chmielnik H. (1985). Przydatno$¢ opasowa i warto$¢ rzezna buhajkéw mieszancow cb z ré6znym dolewem krwi.
Zesz. Probl. Post. Nauk Rol., 300: 191-197.

Chmielnik H. (2008). Nowa technologia opasu mtodego bydta. Prz. Hod., 1: 5-8.

Chmielnik H., Badura E. (1985). Warto$¢ opasowa i warto$¢ rzezna buhajkow cb w zalezno$ci od zywienia.
Zesz. Probl. Post. Nauk Rol., 300: 199-206.

Chmielnik H., Pujszo K., Jankowski M. (1966). Wartos¢ opasowa i rzezna bydla n.c.b i jego krzyzowek z rasa
Charolaise. Prz. Hod., 18: 17-20.

Chmielnik H., Sawa A., Rohde A., Dabrowska J., Jankowska M. (1994). Metodologiczne podstawy genetyczne-
go doskonalenia bydta czarno-biatego w rejonie Pomorza Srodkowego. Prze. Hod., 7: 7-10.

Chmielnik H., Oler A., Sawa A. (2000). Przydatno$¢ opasowa i warto$¢ rzezna mieszancéw czarno-biatych x
Limousine i czysto rasowych Limousine pochodzacych z krzyzowania i z dotozonego zarodka. Zesz.
Nauk. AR we Wroctawiu. Konf., XXIV, 375; 247-253.

Chmielnik H., Chaberski R., Oler A., Dabrowska J. (2005). Niedobor energii w konicowym ekranie opasu bydia
jako metoda regulacji zawartosci thuszczu w tuszy. Wyd. IZ, Balice k. Krakowa.

Dabrowska J. (2000). Przygotowanie przedubojowe buhajkdéw czarno-biatych a ich warto$¢ rzezna. Zesz. Nauk.
AR we Wroctawiu. Konf,, XXIX, 375:255-362.

132 Dyskusje i polemiki




