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Представлены материалы по идентификации в мясе бройлеров признаков PSE-порока и миопатии, 
обусловленной возбудителями различных инфекционных и инвазионных болезней. Установлены определенные 
отличия в патоморфологических признаках PSE- мяса и миопатии заразного происхождения. Признаки PSE-
порока в мясе бройлеров выявляются чаще (11,7 – 21,7%), чем признаки дегенеративных изменений от воз-
действия возбудителей инфекционных болезней и мышечных инвазий (4,19-7,61 %). Установлено, что измене-
ния в мышцах зависят от степени развития PSE-порока, поэтому при ветеринарно-санитарной экспертизе 
органов и тушек бройлеров можно выявлять не только признаки PSE-порока, но и степень их развития. При 
ветеринарно-санитарной экспертизе мяса птицы можно определить четыре стадии развития PSE-порока: 
экстремальные; ярко выраженные; умеренные; слабовыраженные. Критериями такой оценки мяса наиболее 
достоверно являются показатели рН, цвета мышц, водосвязывающей способности, консистенции мышц на 
разрезе и другие отклонения в органолептических свойствах. Определен наиболее рациональный порядок 
переработки мяса птицы с признаками PSE-порока и миопатии инфекционной этиологии. Рекомендуется во 
всех случаях поражения мышечных волокон по причине PSE-порока или инфекционных и инвазионных болезнях 
тушки бройлеров считать «ограниченно годными» и подвергать лабораторному исследованию. При слабом 
локальном поражении мышечной ткани тушки целесообразно направлять на проварку. При инфекционных 
и инвазионных болезнях, сопровождающихся выраженным поражением мышц, тушки надо направлять в 
утиль. Мясо вынужденно убитой птицы после термического обеззараживания может быть использовано 
для изготовления вареных колбас или мясных консервов.

Введение
Мясо птицы по своим потребительским 

свойствам в сравнении с мясом убойных живот-
ных обладает определенным преимуществом и 
в коммерческом отношении является наиболее 
доступным для всех групп населения [1]. Особо 
ценным мясо птицы является для детей и лиц по-
жилого возраста. В мясе птицы хорошо сбаланси-

рованы различные питательные вещества [2, 3, 
4]. Оно легко усваивается организмом человека 
и обладает невысокими энергетическими свой-
ствами. Мясо птицы является не только важным 
пищевым сырьём, но и одним из ценных компо-
нентов для создания продуктов функционально-
го питания больным людям [5, 6]. Мясо и мясные 
полуфабрикаты из птичьего мяса, в отличие от 
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мяса убойных животных, не имеют медицинских 
противопоказаний и возрастных потребитель-
ских ограничений [7, 8], поэтому спрос на мясо 
птицы постоянно возрастает. При этом расши-
ряется ассортимент птичьих полуфабрикатов [9, 
10], что увеличивает объём реализованного мяса 
птиц [11]. 

В последние годы за счет совершенство-
вания племенного дела и внедрения различных 
инноваций в промышленный откорм цыплят-
бройлеров производство птичьего мяса заметно 
возрастает [12, 13].

Интенсивный откорм бройлеров обеспе-
чивает ускоренный прирост их живой массы, 
который заметно превышает таковой при выра-
щивании кур-несушек. Живая масса бройлеров 
отдельных кроссов в возрасте 39-42 дня превы-
шает 2,3-2,5 кг. Однако достаточно часто быстрое 
увеличение живой массы бройлеров связано с 
нарушением обменных процессов в организме, 
способствует повышению содержания влаги и 
продуктов полуобмена веществ, некоторым из-
менениям в органах и тканях, характерных для 
PSE-порока [14-18]. Но определенные изменения 
в мышечной ткани у бройлеров возможны так-
же при заражении их возбудителями некоторых 
бактериальных, грибковых и вирусных болезней, 
а также личинками мышечных инвазий. Однако 
вопросы дифференциальной диагностики этих 
патологических состояний в мышцах остаются 
ещё слабо изученными и в доступной литерату-
ре освещены достаточно противоречиво [19, 20, 
21,22]. Это послужило основанием для наших ис-
следований. 

Материалы и методы исследований
Работу проводили в цехах убоя птицы на 

птицефабриках различных регионов России. 
Сначала изучили частоту и признаки поражения 
мышц, характерных для PSE-порока. Затем ана-
лизировали гистоморфологические изменения в 
мышечной ткани при отдельных инфекционных 
и инвазионных болезнях (колибактериоз, саль-
монеллез, пастереллез, псевдомоноз, реовирус-
ные инфекции, саркоцистоз и другие). В работе 
использовали цыплят-бройлеров кросса-7, от-
кармливаемых в течение 42 дней. Исследования 
проводили с помощью общепринятых в ветсанэк-
спертизе лабораторных методов и в соответствии 
с требованиями соответствующих ГОСТ.

Результаты исследований
По нашим данным и исследованиям ряда 

отечественных и зарубежных авторов, у цыплят-
бройлеров при интенсивном откорме и длитель-
ной гиподинамии развиваются изменения в мы-

шечных волокнах, характерные для PSE-порока. 
Количество бройлеров, поступающих на убой с 
выраженными признаками PSE-порока составля-
ло от 11,7 до 21,7 % всего убиваемого поголовья. 
PSE-порок у бройлеров сопровождается опреде-
ленными отклонениями в клиническом статусе, 
состоянии оперения и признаками повышенной 
жажды. 

Признаки PSE-порока в мышцах выявляют-
ся обычно у высоко упитанных бройлеров, име-
ющих предельно максимальную живую массу. 
При переработке таких цыплят достаточно часто 
в тушках отмечаются разрывы кожи, дистрофи-
ческие изменения в паренхиматозных органах, 
бледность и водянистость мышц. В мясе таких 
цыплят выявляются изменения физико-хими-
ческих свойств и повышенная микробная обсе-
мененность. В мышечной ткани бройлеров при 
PSE-пороке наблюдается ускоренное разруше-
ние пептидных связей и интенсивный распад 
белковых веществ. Тканевые ферменты из рас-
павшихся клеток усиливают деструкцию мышеч-
ной ткани и окислительные процессы в жире. В 
мясе накапливаются вредные промежуточные 
вещества распада мышечной и жировой тканей, 
которые изменяют рН и органолептические пока-
затели мяса, физико-химические свойства и тех-
нологичность мясного сырья. Мясо бройлеров с 
признаками PSE-порока приобретает признаки 
порчи значительно быстрее, чем мясо здоровых 
цыплят. Использование такого мяса в производ-
стве колбас и консервов может обуславливать 
различные пороки в готовой продукции. Такие 
изменения в мышцах зависят от степени разви-
тия PSE-порока. Поэтому при ветеринарно-сани-
тарной экспертизе органов и тушек бройлеров, 
по нашему мнению, надо выявлять не только 
признаки PSE-порока, но и степень их развития. 
При ветеринарно-санитарной экспертизе мяса 
птицы надо определять следующие стадии раз-
вития PSE-порока:

- экстремальные;
- ярко выраженные;
- умеренные;
- слабовыраженные.
Критериями такой оценки мяса наибо-

лее достоверно являются показатели рН, цвета 
мышц, водосвязывающей способности, конси-
стенции мышц на разрезе и другие отклонения 
в органолептических свойствах. Кроме того, до-
статочно надежными критериями могут быть от-
дельные лабораторные анализы: реакция с 5% 
-ой сернокислой медью, реакция на пероксида-
зу, реакция на аммиак, проба варкой. 
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Нами установлено, что при экстремаль-
ной и ярко выраженной стадии PSE-порока мясо 
бройлеров имеет более бледный вид по сравне-
нию с мясом бройлеров в норме. В грудных и бе-
дренных мышцах отмечаются признаки дистро-
фии мышечных волокон. При умеренном и слабо 
выраженном PSE-пороке цвет мышц бройлеров 
чаще недостоверно отличается от нормального, 
признаки дистрофии мышечных волокон отсут-
ствуют.

При выраженном PSE-пороке мясо брой-
леров более влажное, что легко определить с по-
мощью фильтровальной бумажки, вложенной на 
3-5 секунд. в разрез мышц или кусочка мышцы, 
раздавленного между стеклами компрессируе-
ма. При этом рН мяса с признаками PSE-порока 
на 0,4-0,6 единиц ниже, чем рН нормального 
мяса. Мясо бройлеров с признаками PSE-порока 
содержит больше жира на 2,1-4,2 %, влаги - на 
1,7-2,1 %, зольных элементов - на 0,2-0,3 %, но 
меньше белка - на 0,7-1,3 % и экстрактивных ве-
ществ - на 0,4-0,9 %. В таком мясе обнаруживают-
ся микроорганизмы кокковых и палочковидных 
форм в 5,6 -8,1 раз больше, чем в мясе здоровых 
цыплят и часто превышают допустимый СанПиН 
2.3.2.1078-01 уровень.

В лабораторных условиях мы исследова-
ли образцы тушек бройлеров с признаками PSE-
порока в четырех различных стадиях, сразу после 
убоя и через 1-2-3-4-5-7 суток хранения в охлаж-
денном состоянии. Проведенные исследования 
подтвердили возможность определить с помо-
щью сенсорных и лабораторных исследований 
PSE-порок в мясе и идентифицировать на экстре-
мальные, ярко выраженные, умеренные и сла-
бовыраженные признаки, что позволяет научно 
обоснованно определять сроки хранения птичье-
го мясного сырья без развития признаков порчи. 

Признаки PSE-порока в мясе бройлеров мы 
сравнили с патогномоничными, гистоморфологи-
ческими изменениями при отдельных инфекци-
онных и инвазионных болезнях. Оказалось, что 
макро- и микроскопические изменения в мышеч-
ной ткани , характерные для отдельных заразных 
болезней, выявляются у 4,19 – 7,61 % бройлеров. 
При этом изменения в мышечных волокнах при 
различных вирусных, бактериальных и парази-
тарных мышечных болезнях неодинаковы. 

Вирусы обычно вызывают первичные мы-
шечные инфекции, поскольку мышечные волок-
на для них являются подходящими клетками-ми-
шенями. Бактериальные и грибковые инфекции 
при наличии вирусного заболевания обычно 
считаются вторичными. При этом изменения в 

мышцах при заразных болезнях отличаются от 
таковых при PSE-пороке. Основным отличием 
мяса при инфекционных и инвазионных болез-
нях является очаговость поражения мышечной 
ткани. Так, например, очаги поражения в мышцах 
в результате вирусных инфекций мультифокаль-
ны, часто диффундируют в лимфоциты и лим-
фогистиоциты. Мультифокальные миозиты, вы-
званными кишечными реовирусами, часто раз-
виваются в сочетании с другими болезнями. При 
бактериальных инфекциях поражения фокусные 
или мультиочаговые, часто сопровождаются не-
крозом. Так, например, дегенерация скелетных 
мышц с поражением других органов происходит 
у птицы, зараженной парвовирусом. Уже на 1-ый 
день после заражения наблюдается припухлость 
мышц и потеря поперечной исчерченности в 
мышечных волокнах и репаративная пролифе-
рация фибробластов спустя 2-3 недели. Цыпля-
та с птичьим энцефаломиелитом могут иметь в 
скелетных мышцах лимфоцитарный инфильтрат 
и несколько фокусов различных размеров. Та-
кие мышечные повреждения часто остаются не 
распознанными при ветеринарно-санитарной 
экспертизе. Некоторые штаммы вируса высоко-
патогенного гриппа тоже могут вызвать острый 
некротический миозит у кур, уток и других птиц. 
Некоторые вирусы могут вызывать лимфогисти-
оцитную миодегенерацию от легкой до тяжелой 
степени и фокальный некротический миозит. Ви-
русы инфекционного бронхита, болезнь Ньюкас-
ла и инфекционного заболевания бурсы иногда 
обнаруживаются в мышцах нормальных и по-
раженных цыплят, но их отношение к патологии 
еще не изучено. 

В начальной стадии развития лимфосарко-
ма, вызванная вирусом болезни Марека, также 
поражает мышцы птицы. Она характеризуется 
плеоморфными популяциями лимфоидных кле-
ток. Лимфобластный неврит может рассматри-
ваться вместе с внутримышечной лимфосарко-
мой. Вирусы птичьего лейкоза вызывают миело-
цитомы в различных тканях, в том числе и в мыш-
цах. При определённых условиях они могут при-
вести к гемангиоме, меланоме, фиброме и фи-
бросаркоме в мышцах. Гемангиомы чаще всего 
распространяются по слоям и в первую очередь 
воздействуют на кожу. Метастазы меланомы с 
признаками экзогенного поражения происходят 
обычно в мышцах молодых кур. Рабдомиосарко-
ма и спонтанная фибросаркома в мышцах птицы 
встречаются редко. 

Тендовагиниты, вызванные реовирусом, 
развиваются так же, как при воздействии кок-
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ковых форм микроорганизмов. Реовирусы по-
раженной ткани обеспечивают региональное 
накопление гетерофилов, в том числе фибрина, 
что затрудняет дифференциацию от бактериаль-
ных инфекций. При вирусном тендовагините фо-
кусы, особенно лимфоидные узелки, могут быть 
менее характерными. Поскольку поражение при 
реовирусной и бактериальной инфекциях сход-
ны, необходимы дополнительные диагностиче-
ские процедуры, чтобы определить конкретную 
причину тендовагинита или теносиновита. При 
реовирусных инфекциях происходят сухожиль-
ные повреждения, что может привести к разры-
ву и лимфоцитарному воспалению пораженных 
мышц. Тендовагиниты, вызванные либо бактери-
ями, либо реовирусами, часто приводят к фибро-
зу сгибательных сухожилий, что усложняет выяв-
ление причин при хроническом течении болезни. 

При бактериальных инфекциях патологи-
ческие изменения в мышцах птицы имеют опре-
деленные отличия. Они сопровождаются, как 
правило, воспалительным и очаговым некроти-
ческим процессом. Гангренозный миозит, вы-
званный Clostridium septicum, распространяется в 
глубокую грудную мышцу бройлеров обычно из 
очага гангренозного дерматита в вышележащих 
кожных покровах. Наиболее тяжелые очаги пора-
жения наблюдаются в мышцах, расположенных 
близко к кожному покрову. Они характеризуются 
острой дегенерацией и некрозом мышечных во-
локон, интерстициальным отеком и лизирован-
ными эритроцитами в пораженных тканях. 

При бактериальных инфекциях часто выяв-
ляется тендовагинит с фибриногетерофильным 
экссудатом и синовиальной гиперплазией кле-
ток. Гетерофильные первичные воспалительные 
клетки подвергаются дегрануляции, дегенерации 
и некрозу, экссудат постепенно становится казе-
озным. Макрофаги мигрируют из кровеносных 
сосудов, накапливаются на поверхности и слива-
ются в форме многоядерных гигантских клеток, 
где много казеозного экссудата. Микроскопиче-
ски это можно увидеть, как частокол макрофагов 
и гигантских клеток, окружающих центральную 
массу казеозного экссудата. Затем формируются 
гетерофильные гранулемы, которые изолируют 
воспалительный экссудат, содержащий захвачен-
ные бактерии от поврежденной ткани. Бактерии, 
способные вызвать в организме птицы сепсис, 
тоже могут обуславливать некротический мио-
зит. К таким бактериям относятся стрептококки, 
стафилококки, псевдомонады, сальмонеллы, 
бордетеллы и др. Золотистый стафилококк часто 
является причиной бактериального теносинови-

та. Клетки Еscherichia coli, Pasteurella multocida, 
Salmonella, Erysipelothrix, Enterococcus и Pseudo-
monas также могут являться причиной очагового 
поражения мышечной ткани с признаками дис-
трофии и некроза. 

При микоплазмозах отмечаются призна-
ки синовиальной гиперплазии, увеличение чис-
ла лимфоцитов и плазматических клеток. Через 
неделю после заражения пролиферация лим-
фоидных клеток преобладает, а гетерофильных 
становится меньше. Поражения характеризуются 
развитием нескольких лимфоидных узелков или 
зародышевых центров (лимфофолликулярная 
реакция), которые характерны для Mycoplasma 
synoviae, M.gallisepticum и др. 

Локальные поражения мышц отмечаются 
при поражении тканей микроскопическими гри-
бами (Aspergillus, Candida и др.), а также после 
введения высоко адьювированных вакцин (бак-
теринов). Но изменения в мышцах при пораже-
нии грибами и адьювированными вакцинами от-
личаются от признаков PSE-порока. Они способ-
ны вызывать гранулематозные тендовагиниты, 
характеризующиеся интенсивным воспалением 
с казеозным экссудатом и образованием неболь-
ших гранулем в сухожильных влагалищах.

Макроскопические и гистоморфологиче-
ские изменения в мышцах можно выявить при 
поражении животных и птицы возбудителями 
некоторых инвазионных болезней, локализация 
которых происходит в мышцах. 

Бесполая стадия (меронты или шизон-
ты) некоторых простейших может встречаться в 
мышцах птицы, включая Plasmodium, Haemopro-
teus, Leucocvtozoon и Sarcocystis. Меронты могут 
находиться в эндотелиальных клетках птицы, где 
они препятствуют кровотоку в мышечных волок-
нах. Меронты, которые могут быть легко обна-
ружены, называются «мегалошизонты». Внутри-
мышечные меронты Plasmodium, Haemoproteus 
и Leucocvtozoon являются экзоэритроцитарными 
паразитами, из которых мерозоиты выходят в 
кровоток и развиваются в гаметоцит. 

Птицы служат в качестве промежуточных 
хозяев простейших рода Sarcocystis. Поедание за-
раженных птиц окончательными хозяевами про-
тозоа, позволяет завершить биологический цикл. 
Меронты часто встречаются в скелетных мышцах 
различных видов птицы. Меронты из кист Hae-
moproteus и Sarcocystis разделены между пере-
городками и развиваются в мышечных волокнах. 
Они могут иметь гладкую стенку или стенка ки-
сты может иметь пальцеобразные выступы. Для 
специфической идентификации этих паразитов 



153

ВЕ
СТ

НИ
К

 
Ул

ья
но

вс
ко

й 
го

су
да

рс
тв

ен
но

й 
 

се
ль

ск
ох

оз
яй

ст
ве

нн
ой

 а
ка

де
м

ии

часто используются молекулярные методы. Ана-
логично меронты Leucocvtozoon являются боль-
шими и могут быть заметны как мелкие белые 
зерна. Они развиваются в эндотелиальных клет-
ках и содержат многочисленные мерозоиты.

Тахиозиты и брадиозиты Toxoplasma, Trich-
inella pseudospiralis чаще находятся в мышцах 
хищных птиц и птиц падальщиков. Куры могут 
быть экспериментально заражены T. pseudospira-
lis. Отсутствие капсулы отличает T. pseudospiralis 
от T. spiralis во всех пораженных мышцах. Хищ-
ные виды, такие как перепела, служат в качестве 
хозяев для паратенической двуустки (Physalop-
tera) и личинок (Baylisascaris) аскарид. Висце-
ральные личиночные миграции происходят у цы-
плят, экспериментально зараженных токсокаром 
и Baylisascaris. Шистосома, яйцо, связанное с оча-
говым миозитом, может быть найдено в мышцах 
водоплавающей птицы. Подкожных Laminosiop-
tes cysticola иногда обнаруживают в поверхност-
ных мышцах в дополнение к подкожным тканям. 
Изменения в мышцах при поражении паразита-
ми легко выявляются при визуальном контроле и 
лабораторном исследовании мяса. 

Обсуждение
Современное птицеводство в нашей стра-

не успешно развивается, оно является высоко-
доходной отраслью, которая даёт населению 
ценное мясо, а перерабатывающим предприяти-
ям мясное сырьё. Доля потребляемого птичьего 
мяса постоянно возрастает. Производство мяса 
птицы осуществляется в основном за счёт разве-
дения бройлеров мясных пород.

Птицеводам удается на генетическом уров-
не повышать у бройлеров мясные качества. Это 
позволяет сокращать периоды откорма и повы-
шать живую массу цыплят. Однако интенсивная 
кормовая нагрузка в условиях гиподинамии при-
водит к развитию патологических признаков, ха-
рактерных для PSE- порока. При свободном до-
ступе кормов у многих цыплят бройлеров быстро 
набирается живая масса и повышается категория 
упитанности. Вместе с тем изменения, происхо-
дящие в мышечных волокнах, изменяют клини-
ческое состояние птицы. Такие бройлеры стано-
вятся малоподвижными, большую часть времени 
находятся в сидячем положении, теряют опере-
ние, начинают хромать и испытывать жажду. 
Это приводит к дистрофии мышечной ткани с 
накоплением в ней влаги и развитию PSE- по-
рока. Таких бройлеров можно выявить до 21,7% 
убиваемого поголовья. Мясо с признаками PSE-
порока в определенной мере отличается от мяса 
здоровых цыплят. Оно сохраняет нормальные 

пищевые свойства, но на более короткий срок. 
Признаки порчи у такого мяса развиваются более 
интенсивно, чем в мясе здоровых цыплят.

Мышцы у бройлеров могут поражаться и 
другими факторами, в том числе инфекционно-
го и инвазионного происхождения, при которых 
тушки должны быть ограничены в использова-
нии или направлены на кормовые цели. Поэтому 
перед ветеринарными специалистам стоит за-
дача идентифицировать PSE- порок в мышечной 
ткани и поражения мышечных волокон возбу-
дителями инфекционных и инвазионных болез-
ней. В данной работе представлены изменения в 
мясе бройлеров при PSE-пороке и патоморфоло-
гические изменения в мышцах при воздействии 
возбудителей отдельных заразных болезней.

Полученные данные позволяют заключить, 
что у бройлеров наиболее часто выявляются при-
знаки PSE-порока по сравнению с инфекционной 
или инвазионной патологией. Признаки PSE-
порока отмечают, как правило, у тяжеловесных 
тушек бройлеров 1-ой категории упитанности. 
Дегенеративные и воспалительные процессы 
инфекционного и инвазионного происхождения 
отмечаются у цыплят с показателями более низ-
кой упитанности в виде ограниченных или оча-
говых воспалительных некротических процессов 
в мышцах. Патоморфологические процессы у 
бройлеров при воздействии различных инфек-
ций и мышечных инвазий выражены локально 
и соответствуют возбудителю инфекционной 
или инвазионной болезни. Поэтому случаи PSE-
порока можно при ветсанэкспертизе идентифи-
цировать от признаков заразных болезней, так 
как они сопровождаются поражением мышечной 
ткани локально, с признаками воспаления мышц 
и некроза мышечных волокон. Химический со-
став и физико-химические свойства такого мяса 
также изменяются и соответствуют мясу больной 
птицы. 

Заключение
Таким образом, во всех случаях поражения 

мышечных волокон по причине PSE-порока или 
инфекционных и инвазионных болезней тушки 
бройлеров мы рекомендуем считать «ограничен-
но годными», подвергать их лабораторному ис-
следованию и использовать в соответствии с ре-
зультатами лабораторного анализа. При слабом 
локальном поражении мышечной ткани тушки 
целесообразно направлять на проварку в разру-
бленном на две части виде. При инфекционных и 
инвазионных болезнях, сопровождающихся вы-
раженным поражением мышц, тушки надо на-
правлять в утиль.
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 Мясо вынужденно убитой птицы после 
термического обеззараживания может быть ис-
пользовано для изготовления вареных колбас 
или мясных консервов.

 После переработки «ограниченно годно-
го» мяса необходимо в цехах проводить вете-
ринарно-санитарные мероприятия, обеспечи-
вающие освобождение оборудования от БГКП, 
Salmonell и других микроорганизмов, обуславли-
вающих дистрофические и некротические про-
цессы в мышцах.
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IDENTIFICATION PARAMETERS OF PSE-DEFECT AND MYOPATHY OF INFECTIOUS AND INFECTIVE AETIOLOGY
Nikitchenko V. Е.1, Seregin I. G.2, Nikitchenko D.V.2
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Key words: broilers, poultry meat, muscles, causative agents, pathognomonic features, veterinary-sanitary evaluation.
The materials on identification in broiler meat  the features of PSE- defect and myopathy are shown, associated by causative agents of various infectious and 

infective diseases. Specific differences in pathomorphology symptoms of PSE-meat and myopathy of infectious origin are established. Symptoms of PSE- defect 
in broiler meat emerge more often (11,7 – 21,7%), than signs of degenerative changes from exposure of infectious disease agents and muscle invasion(4,19-7,61 
%). It was established that changes in muscles depend on degree of development PSE-defect. That’s why during veterinary –sanitary inspection of organs and 
broiler carcasses we can determine not only features of PSE-defect, but degree of their development  . During veterinary- sanitary inspection of poultry meat, 
four development stages of PSE-defect can be determined: extreme, florid, moderate, ill-defined. The criteria of such meat assessment are best attested рН 
value, muscle color, water capacity, muscle consistency on a cut and other deviations in organo-leptic attribute. The most reasonable procedure of poultry 
meat processing with signs of PSE-defect and myopathy of infectious aetiology. It is recommended in all cases of muscle fiber defeat as a result of PSE- defect 
or infectious and invasive diseases, broiler carcasses, to consider “limitedly suitable” and undergo laboratory research.  In case of weak localized muscular 
tissue affect of carcasses it is wise to aim for boiling. In case of infectious and invasive disease, associated with evident muscle disorder, carcasses need to aim 
for utility waste. Meat of forcedly killed poultry after thermal antisepsis can be used for production of cooked sausages and tinned meat.
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