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‘ N ] step i cel pracy

Pierwotny czlowiek spozywal migso
z upolowanych zwierzat. Z czasem zaczat udo-
mawia¢ niektére z nich, dzigki czemu nastgpit
rozwoj ich chowu, a nastgpnie hodowli. Poczat-
kowo utrzymywano pojedyncze osobniki, stop-
niowo zwigkszajac ich ilos¢, mlode ubijano na
migso, a doroste pozostawiano do rozrodu. Nau-
czono si¢ zabezpiecza¢ migso przed psuciem
z wykorzystaniem technik suszenia, we¢dzenia czy
solenia (Wolf, 1982). Dzisiaj migso jest pozyski-
wane 1przetwarzane w specjalistycznych zakla-
dach przetwoérczych pod kontrolg specjalnych
stuzb do tego przeznaczonych. Glowny nadzor
nad nimi prowadza powiatowi lekarze weteryna-
rii, a kontrole sprawdzajacg Wojewodzki Inspek-
torat Weterynarii, ktory uzyskuje wytyczne od
Glownego Inspektoratu Weterynaryjnego.

Migso zawiera biatka, majgce wysoka
warto$¢ odzywcza dla cztowieka, thuszcz, we-
glowodany (w stosunkowo niewielkiej ilosci),
atakze liczne sktadniki mineralne, takie jak
wapn, fosfor, cynk czy zelazo, witaminy, gtow-
nie z grupy B, w mniejszych ilosciach A, C, D, E
(Prost, 2006). Sktadniki te sa potrzebne do pra-
widltowego funkcjonowania organizmu czltowie-
ka. W Polsce spozywane jest glownie migso
wieprzowe, a nastgpnie wotowe, cielgce, baranie
i drobiowe (Gawecki 1 Hryniewiecki, 1998). Po-
zostate gatunki migsa sg spozywane marginalnie.
Poznanie kryteriow, ktorymi kieruje si¢ konsu-

ment przy wyborze produktow zywnosciowych,
moze ulatwi¢ podejmowanie decyzji producen-
tom i handlowcom. W warunkach do$¢ duzej
konkurencji znajomos$¢ czynnikéw decydujacych
0 wyborze migsa jest bardzo wazna, biorgc pod
uwage fakt, ze wydatki na zywno$¢ w przeciet-
nym polskim gospodarstwie wynosza okoto 30%
wszystkich ponoszonych kosztow.

Celem niniejszej pracy jest przedstawie-
nie znaczenia mi¢sa w zywieniu cztowieka i ana-
liza preferencji jego spozycia przez polskich
konsumentow na przestrzeni ostatnich 30 lat.

Material i metody

Na podstawie danych GUS w pracy
przedstawiono $rednie spozycie migsa wieprzo-
wego, drobiowego i wotowego w Polsce na
przestrzeni ostatnich 30 lat (1984-2014).

W opracowaniu przeanalizowano kon-
sumpcje migsa wieprzowego, drobiowego i wo-
lowego, czyli tych jego gatunkow, ktére maja
najwicksze znaczenie w naszym kraju. Zwréco-
no rowniez uwage na takie zagadnienia, jak: po-
trzeby Zywieniowe i znaczenie migsa w diecie
cztowieka, uwzgledniajac krotka charakterysty-
ke poszczegdlnych jego gatunkow.

Potrzeby zywieniowe czlowieka
Poznanie procesOw przemiany materii
ienergii datlo naukowe podstawy do ustalenia
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zasad odzywiania czlowieka. Stanowia one dzi-
siaj samodzielng galaz wiedzy, bardzo wazng
w warunkach wspotczesnej cywilizacji. Natural-
ne $rodki spozycia nie sg konsumowane w miej-
scu ich powstawania. Sa konserwowane, prze-
chowywane i transportowane na bardzo duze
odlegtosci. W naszych warunkach zagadnienie to
jest szczegolnie wazne wobec do$¢ duzego wzro-
stu iloSci zakladéw produkujacych zywnosc
(Sylwanowicz, 1985). Problemami zywieniowy-
mi, oprocz fizjologii, zajmuje si¢ jeszcze szereg
innych dyscyplin naukowych, takich jak: dietety-
ka, higiena zywienia czy technologia $rodkow
spozywczych. Fizjologia Zywienia obejmuje
glownie dwa zagadnienia z nim zwigzane. Po
pierwsze, ustalenie zapotrzebowania organizmu
na poszczegolne sktadniki pokarmowe w zalez-
nosci od warunkéw zycia i1 pracy, po drugie,
okreslenie ich zawartosci w réznych pokarmach
(Sylwanowicz, 1985). Sktadniki pokarmowe pet-
nig w organizmie jedng z trzech funkcji: budul-
cowa, energetyczng i regulujaca. Do sktadnikow
budulcowych naleza: woda, biatko i zwiazki mi-
neralne, do energetycznych: weglowodany, thusz-
cze 1 czgSciowo biatko, a do regulujgcych: woda,
witaminy, enzymy i niektore zwiazki mineralne.

W organizmie czlowieka biatko pehi
szereg waznych funkcji. Stanowi podstawowy
element budulcowy komorek i tkanek. Wchodzi
w sktad enzymow, hormondw, przeciwcial. Bial-
ka uczestniczg w przemianie materii i zapewniajg
prawidtowe funkcjonowanie calego organizmu.
Dostarczane wraz z pozywieniem wplywaja na
wzrost, sa takze materialem uzupetniajacym
ubytki innych biatek. Zbyt mata ilos¢ biatka do-
starczana do organizmu wptywa hamujaco na
powstawanie i dziatanie enzymow. Maja wplyw
na wzrost wloséw 1 paznokci, regeneracje ztusz-
czonych nablonkow skornych, uczestnicza w two-
rzeniu blizn i gojeniu ran. Biorg udziat w biosyn-
tezie ciat odpornosciowych, pomagaja wutrzyma-
niu réwnowagi zasadowo-kwasowej. Ich rola
wigze si¢ rowniez z usuwaniem toksyn z organi-
zmu, prowadzg bowiem aktywny transport roz-
nych substancji przez btony komoérkowe.

Biatka w organizmie podlegajg ciggtemu
rozpadowi i odnowie, maja bowiem okreslony
czas trwania. Produkty wysokobiatkowe sg do-
brym zrédlem witamin z grupy B, jak rowniez
sktadnikéw mineralnych, ktére sg tatwo przy-
swajalne przez organizm czlowieka (Biernat,

2009). Organizm ludzki, jak i zwierzgcy nie jest
zdolny do wytwarzania aminokwasow egzogen-
nych (metioniny, lizyny, waliny, izoleucyny,
leucyny, tryptofanu), stad muszg one by¢ dostar-
czone wraz zpozywieniem. Powstajag one na
drodze rozpadu biatek pokarmowych pod wpty-
wem dzialania enzymoéw proteolitycznych, ta-
kich jak: pepsyna, trypsyna, chymotrypsyna, ela-
staza, aminopeptydaza 1 karboksypeptydaza.
Brak odpowiedniej ilo$ci aminokwaséw egzo-
gennych powoduje zaburzenia w syntezie biatek.
Niewykorzystane aminokwasy zostaja zuzyte do
celow energetycznych.

Z uwagi na warto$¢ odzywcza biatka
w zywno$ci mozemy podzieli¢ na: pelnowarto-
sciowe (doborowe) i niepelnowartosciowe (nie-
doborowe). Te pierwsze zawierajg wszystkie
aminokwasy egzogenne w odpowiednich ilo-
Sciach oraz w odpowiednim wzajemnym stosun-
ku. Do pelmowartosciowych zalicza si¢ biatka
pochodzenia zwierzecego zawarte w migsie,
produktach mleczarskich i jajach oraz niektore
ro§linne (np. zawarte w amarantusie, komosie
ryzowej, algach). Druga grupa biatek to biatka
roslinne nieposiadajgce odpowiedniej iloSci
aminokwasow egzogennych, pochodzace z na-
sion roslin stragczkowych, produktéw zbozo-
wych, orzechow 1 warzyw.

W wielu krajach rozwini¢tych, w tym
rowniez w Polsce obserwuje si¢ zbyt wysokie
spozycie bialka, co niestety nie jest korzystne
dla zdrowia. Moze bowiem prowadzi¢ do kwasi-
cy, odwodnienia, wptywa ujemnie na prac¢ ne-
rek, watroby, prowadzi do otylosci, dyslipidemii,
nadcis$nienia te¢tniczego, miazdzycy (Biernat,
2009). Stad, swiatowe 1 polskie instytucje nau-
kowe zajmujace si¢ zZywieniem starajg si¢ okre-
sla¢ normy zywieniowe (dotyczace oczywiscie
nie tylko spozycia biatka), ktore powinny stano-
wi¢ podstawe praktycznych diet. Opracowano
trzy rodzaje norm — minimalne, okreslajace naj-
mniejszg ilos¢ sktadnika pokarmowego pozwala-
jaca na utrzymanie roOwnowagi przemian meta-
bolicznych, zalecane — pokrywajace zapotrze-
bowanie 90 do 95% os6b zdrowych w danej
grupie ludnosci i optymalne — pokrywajace po-
daz sktadnikéw pokarmowych w takim zakresie,
aby zapewni¢ nie tylko zachowanie réwnowagi
metabolicznej lecz rowniez rozwoj, wzrost, od-
nowe i dobry stan zdrowia organizmu.

Oprocz zalecen, ktore okreslajg rzeczy-
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wiste spozycie biatka w diecie, Komitet Zywie-
nia Ludnosci PAN opracowat propozycje prak-
tycznych norm iloéci biatka, jaka powinna si¢
znajdowaé w zakupionej zywnosci.

Thuszcze, jako sktadniki odzywcze, obej-
muja duza grupe zwigzkéw o roznej budowie
chemicznej. Stanowig one materiat budulcowy
1 energetyczny. Wykorzystywane sg jako zrodto
energii przez tkanki organizmu cztowieka z wy-
Taczeniem czerwonych krwinek czy komorek
osrodkowego uktadu nerwowego (Biernat, 2009).
Mozna podzieli¢ je na jadalne pochodzenia
zwierzgcego lub roslinnego (Ziemlanski, 1998).
Moga one mie¢ zardwno negatywny, jak
i pozytywny wplyw na przemiany metaboliczne
w organizmie czlowieka. Thluszcze sg zrodiem
niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczo-
wych (NNKT). Niedobory tych kwaséow w die-
cie cztowieka powodujag m. in. zmiany w ner-
kach, zaburzenia funkcjonowania narzadéw roz-
rodczych, zahamowanie wzrostu, zmiany skorne,
jak roéwniez gromadzenie si¢ cholesterolu.
W ttuszczach pochodzenia zwierzgcego wyste-
puja nasycone kwasy tluszczowe. Ich wysoka
zawartos¢ w pozywieniu cztowieka ma ogromny
wplyw na stezenie cholesterolu catkowitego i LDL
w surowicy krwi. Poszczegolne nasycone kwasy
thuszczowe wykazuja w tym zakresie znaczne
roznice (Ciborowska i in., 2007).

Thuszcze spetniaja w diecie cztowieka
szereg bardzo waznych funkcji. Dostarczaja
znacznej iloSci energii. Z jednego grama thusz-
czu organizm ludzki uzyskuje okoto 37,7 kJ
energii, a wigc w przyblizeniu dwa razy wigcej
niz z biatka i weglowodandéw. Sg takze glow-
nym zroédtem witamin rozpuszczalnych w thusz-
-czach (A, D, E, K). W umiarkowanych ilos$ciach
sg niezbednym sktadnikiem pokarmowym, po-
winny dostarcza¢ jednak nie wigcej niz 30%
energii zawartej w pozywieniu. W diecie thusz-
cze dzieli si¢ na tzw. widoczne iniewidoczne.
Przyktadami thuszczow widocznych sg — smalec,
masto, margaryna. Z kolei tluszcze niewidoczne
s sktadnikami produktow zywnosciowych —
mleka, migsa, ryb czy slodyczy (Ziemlanski,
1998). Thuszcze w organizmie czlowicka sg ma-
gazynowane w tkance thluszczowej, ktora petni
funkcje izolacji cieplnej, a takze magazynu
energii 1 ostony mechaniczne;j.

Weglowodany sg grupa wielowodoro-
tlenowych aldehydow lub ketonéw. Sktadajg si¢

z wegla, tlenu 1 wodoru. Z zywieniowego punktu
widzenia mozemy podzieli¢ je na przyswajalne
(glukoza, fruktoza, sacharoza, maltoza, laktoza,
skrobia) i nieprzyswajalne (btonnik pokarmo-
wy). W organizmie czlowieka petnig wiele funk-
¢ji — regulujg metabolizm thuszczow, dostarczajg
do tkanek i1 narzadoéw przyswajalng energie,
wplywaja na apetyt, wchodzg w sktad substancji
biologicznie czynnych, chronig biatka ustrojowe
(Biernat, 2009). W zywieniu czlowieka glow-
nym zrodtem weglowodanow sg produkty po-
chodzenia ro$linnego, jak: cukier rafinowany,
midd pszczeli, mleko, $wieze owoce 1ich prze-
twory. Wystepuja one roéwniez w produktach
zbozowych, takich jak: kasze, maki, pieczywo,
nasiona roslin strgczkowych, ptatki $niadaniowe,
ziemniaki. Zapotrzebowanie na cukry zwigzane
jest z wiekiem, aktywnoscig fizyczng oraz plcia.

Witaminy sg zwigzkami organicznymi
niezbednymi do prawidtowego funkcjonowania
ustroju. Konieczno$¢ dostarczania witamin z po-
zywieniem jest wyrazem niezdolnosci do wy-
tworzenia ich przez organizm ludzki. Wyjatkiem
jest tu witamina D, ktéra powstaje w skorze pod
wplywem promieni slonecznych. Witaminy sa
stale rozktadane podczas metabolizmu czy wy-
dalania, dlatego musza by¢ regularnie dostarcza-
ne wraz z pokarmem (Nanson i Dehaan, 1987).
Dzielimy je na rozpuszczalne w tluszczach (A,
D, E, K) i w wodzie (C, B, kwas pantotenowy,
biotyna). Bogatym zrodtem witamin jest migso.

Sktadniki mineralne to mikro- i makro-
elementy. Do pierwszej grupy zaliczamy: cynk,
zelazo, mangan, miedz, jod, chrom, selen, fluor,
do drugiej: fosfor, wapn, sod, potas, magnez,
siarke, chlor. Sktadniki mineralne dostarczane sa
Z pozywieniem, w tym w migsie i jego przetwo-
rach oraz innych produktach. Wchtaniane sg
z przewodu pokarmowego do krwi i wykorzy-
stywane przez organizm cztowieka. Jedne wcho-
dza w sklad struktur tkanek, inne — takie jak cynk,
fosfor, zelazo 1 mangan — w sktad enzymow. Fos-
for i wapn wykorzystywane sa do budowy szkie-
letu i uzgbienia. Magnez iwapn wplywaja na
prawidlowe funkcjonowanie komorek organizmu.
Zelazo bierze udzial w syntezie hemoglobiny,
a wapn 1 potas uczestnicza w krzepnieciu krwi.

Znaczenie miesa w Zywieniu czlowieka
Za date powstania polskiego przemystu
migsnego mozna uznac¢ rok 1912, kiedy wybu-
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dowano pierwsza bekoniarni¢ w Czerniewicach.
Jednak, wtasciwy rozwoj tego przemystu rozpo-
czal si¢ dopiero pod koniec lat trzydziestych
dwudziestego wieku. Po II wojnie $wiatowej
polski przemyst migsny ulegt dalszej moderniza-
cji i rozbudowie, co byto zwigzane w duzej mie-
rze z odnowa poglowia ras zwierzat rzeznych,
rekonstrukcja bazy lokalno-technicznej i kon-
centracjag przemystu w obrgbie duzych miast
(Olszewski, 2002).

Zgodnie z ustawa z dnia 29 stycznia
2004 r. o wymaganiach dla produktow pocho-
dzenia zwierzgcego (Dz. U. Nr 33, poz. 288),
migsem sg wszystkie czeSci zwierzat rzeznych
oraz townych nadajgce si¢ do spozycia przez
ludzi. Wedtug PN-65/A-82000 migso stanowig
migénie szkieletowe wraz z przynalezng tkanka
thuszczowa, tgczna i kostng, pochodzace z tusz,
péttusz lub ¢éwierctusz réznych rodzajow zwie-
rzat rzeznych. Migsem $wiezym nazywa si¢ su-
rowiec, ktory zachowuje wlasciwo$ci pierwotne,
charakterystyczne dla migsa surowego, nie podda-
wany zadnym zabiegom technologicznym wply-
wajacym na przedtuzenie okresu jego przechowy-
wania (Litwinczuk, 2010).

Niezaleznie od kierunku uzytkowania
zwierzgcia migso 1 wedliny dostarczajg czlowie-
kowi najbardziej pelnowartosciowego sktadnika,
jakim jest biatko. Skladnikiem o najwyzszej
warto$ci energetycznej jest tluszcz. Te dwa
gtéwne skladniki majg wplyw na smakowitos¢
1 warto$¢ odzywcza migsa. Jego produkcja jest
bardzo kosztowna. Duzo tansze sg produkty ro-
slinne, ktore zawierajg biatko. Jest to jednak
zywno$¢ mniej preferowana przez konsumentéw
niz produkty pochodzenia zwierzgcego (Litwin-
czuk i Szulc, 2005). Duze spozycie migsa jest
wskaznikiem rozwoju spolecznego. Z danych
statystycznych wynika, ze konsumenci najbar-
dziej cenig migso czerwone, w ostatnich latach
wzrasta jednak spozycie gatunkow tzw. biatych,
co jest zwigzane w duzej mierze z ich nizszg ce-
na (GUS, 2006-2014). Najwickszy udziat
W SpozZyciu ma mi¢so wieprzowe, a nastepnie
drobiowe. Od kilku lat jemy natomiast coraz
mniej wolowiny. Mniejszym spozyciem cieszg
si¢: baranina, kozina i migso krolicze.

Podstawowa czescig sktadowg migsa jest
tkanka mig$niowa. Posiada ona dlugie wrzecio-
nowate komoérki migsniowe, ktdre sg charaktery-
styczne dla migsni szkieletowych poprzecznie

prazkowanych (Maciejewski, 1995). Komorka
mig¢sniowa jest otoczona przezroczystg ostonka
(pochewka), tzw. sarkolemma (dwuwarstwowa
btona fosfolipidowa, nierozpuszczalna w wo-
dzie). Wewnatrz znajduja si¢ widkienka kurcz-
liwe (tzw. miofibryle), jadra i inne sktadowe bu-
dowy komorki. Przestrzen migdzy nimi jest wy-
peliona roztworem: biatek, thuszczu, weglowo-
dandéw 1 innych skladnikow komorki migsnio-
wej, tj. tzw. sarkoplazmg. Migsien utrzymuje
tkanka tgczna, ktora petni funkcje ochronna. Do
najwazniejszych cze$ci tkanek nalezg widkna
elastynowe i kolagenowe (Litwinczuk i Szulc,
2005). Wiokna kurczliwe (miofibryle) maja po-
sta¢ dhugich nitek grubosci 1-2 pum, ukladaja si¢
one rownolegle do osi komoérki migéniowej
i grupujg si¢ w peczki. Sarkolemma w komorce
zwigksza si¢ z wiekiem zwierzecia, jak i iloScig
wykonywanej pracy (Maciejewski, 1995).

Tkanki komorki tacznej wiotkiej odzna-
czaja si¢ szczegodlng zdolnoscia do magazyno-
wania thuszczu. Zawartos¢ thuszczu w miesie jest
rézna, waha si¢ od 3 do nawet 40%. Moze on
gromadzi¢ si¢ we wszystkich komorkach organi-
zmu, takich jak: Sciany jamy ciata, warstwa pod-
skorna, torebki narzadow wewngtrznych. Miej-
scem, gdzie moze odkladacd si¢ thuszcz jest tkan-
ka taczna, wystepujaca w migsniach. Tluszcz
mozna podzieli¢ na migdzymig¢éniowy 1 $rod-
mi¢sniowy. Thuszcz migdzymig$niowy moze od-
ktada¢ si¢ zarowno w tkance zewnetrznej, jak
i tkance tgcznej, wypetnia on przestrzenie mig-
dzy migéniami. Thuszcz $rédmigsniowy odktada
si¢ migdzy drugorzegdowymi wigzaniami wito-
kien, co powoduje marmurkowato$¢ migsa.
Niewielkie ilosci tluszezu wystepuja wewnatrz
wlokien migsniowych, tworzgc mniej lub bar-
dziej regularne skupiska, stanowigce tluszcz
srédmigsniowy (Litwinczuk i Szulc, 2005).

Dominujacym sktadnikiem migsa jest
woda, bedaca nosnikiem rdéznego rodzaju sub-
stancji. W tkance migéniowej wystepuje ona
w komorkach i przestrzeniach mi¢dzykomorko-
wych. Migso moze zawiera¢ 65-80% wody.
Najwigksza jej ilo$¢ znajduje si¢ we widknach
mie¢sniowych (okoto 70%), 20% w sarkopla-
zmie, a pozostate 10% w przestrzeniach poza-
wloknowych (Litwinczuk, 2010).

Migso moze zawieraé 12-25% biatka
w zaleznosci od jego rodzaju. Najwyzszy pro-
cent bialka zawiera migso cielgce, nastgpnie
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drobiowe i wotowe, najnizszy — wieprzowina.
Bialka majg duze znaczenie technologiczne.
Wiek i ple¢ nie majg wplywu na ilos¢ biatka, ale
na jego jakos¢ (Maciejewski, 1995).

Cukry wystepuja w migsie w ilosciach
od 0,5 do 1,5% catej masy migsniowej. Wazng
rolg odgrywa glikogen, stanowigcy materiat za-
pasowy dla zwierzecia. Jego zawarto$¢ w orga-
nizmie zalezy od wieku, gatunku zwierzecia
ijego odzywiania. Glikogen pelni istotng rolg
w dojrzewaniu miesa, jak i w zmianach poubo-
jowych. W procesie glikolizy ulega transamina-
¢ji do alaniny, ktora jest eksportowana z migsni
i zuzywana do glukoneogenezy w watrobie (Ma-
ciegjewski, 1995).

Waznymi cechami organoleptycznymi mig-
sa s3 migdzy innymi: barwa, aromat, smak 1 kru-
chos¢. Barwa jest jednym z podstawowych
czynnikow, §wiadczacych o dobrej jakosci pro-
duktu. Prawidtowe zdefiniowanie zabarwienia
jest jednak trudne, gdyz produkty migsne sg dos¢
zroznicowane. Barwa zalezy przede wszystkim
od barwnikow, sktadu tkankowego i1 struktury
surowca. Dominujgcg barwa tkanki mig$niowej
jest kolor czerwony w rozmaitych jego odcie-
niach. Na zabarwienie czerwone majg wplyw
barwniki hemowe, z ktoérych najwazniejsza —
mioglobina stanowi okoto 90% wszystkich barw-
nikow. Pewng role w ksztaltowaniu barwy od-
grywa takze obecno$¢ barwnika krwi — hemoglo-
biny. W migsie jest ona obecna tylko w naczy-
niach wlosowatych, a jej ilo$¢ zalezy od stopnia
wykrwawienia zwierzecia i od pochodzenia ana-
tomicznego mig¢sa. Innymi substancjami barw-
nymi mogg by¢: karotenoidy, flawony, cytochrom
C, karoten, bilirubina, ksantofil, ktore nie wpty-
waja jednak na tworzenie wrazen barwnych. Na
poziom mioglobiny w mig$niach szkieletowych
wplywaja m. in.: gatunek, rasa, wiek i aktywno$¢
fizyczna zwierzat, sposob zywienia oraz aktyw-
nos¢ fizjologiczna migsni w okresie przyzycio-
wym (Litwinczuk i Szulc, 2005).

Surowe 1 §wieze migso ma staby aromat.
Na zapach mogg wplywac takie czynniki, jak:
rodzaj paszy dla zwierzat, ich ptec¢, stan zdrowia,
stopien odtluszczenia, zabiegi termiczne, doj-
rzewanie mig¢sa. U zwierzat starszych zapach
migsa moze by¢ bardziej intensywny niz u mto-
dych tego samego gatunku. Migso ma zdolnos¢
pochianiania zapachéw z otoczenia (Litwinczuk
i Szulc, 2005). Zaré6wno zapach, jak i smak mig-

sa sg trudne do okres$lenia. Wrazenie zapachu
i smaku wywoluja niskoczgsteczkowe zwigzki
chemiczne, ktore sa zdolne do pobudzenia recep-
torow wechowych i smakowych. Surowe migso
ma smak stabo stonawy. Wlasciwy jego smak
mozna pozna¢ po odpowiedniej obrobce ter-
micznej w czasie gotowania, smazenia, piecze-
nia czy duszenia (Litwinczuk i Szulc, 2005).

Na kruchos$¢ migsa wptywaja takie czyn-
niki, jak: sktad tkankowy migsa, cechy fizjolo-
giczne zwierzat, postepowanie poubojowe z mig-
sem. Krucho$¢ migsa wynika z whasciwosci wto-
kien migsni szkieletowych, glownie filamentow
posrednich, miofibryli i tkanki $rédmig$niowej
tacznej. W celu poprawienia kruchosci nalezy
zminimalizowa¢ faz¢ stwardnienia w okresie ste-
zenia posmiertnego, a wzmocni¢ procesy w fazie
skruszania (Litwinczuk i Szulc, 2005).

Wyniki i ich oméwienie

Preferencje konsument6w zwiazane ze spozy-
ciem miegsa w Polsce

Na podstawie danych GUS przedstawio-
no $rednie spozycie migsa wieprzowego, dro-
biowego i1 wotowego w Polsce na przestrzeni
ostatnich 30 lat (1984-2014).

Konsumpcja migsa wieprzowego roznita
si¢ znacznie w analizowanym okresie czasu.
Z wykresu 1 wynika, ze spozycie wieprzowiny
charakteryzowato si¢ zaré6wno tendencja wzro-
stowa, jak i spadkowa.

We wcze$niejszym okresie spozycie wie-
przowiny w Polsce z roku na rok wzrastato. Wi-
doczne jest to w latach 1984-1989. Duzg kon-
sumpcje tego migsa obserwowano w latach 1990—
1992, kiedy to na jednego mieszkanca przypadato
okoto 42,3 kg. W latach 1992—-1995 spozycie mig-
sa wieprzowego uleglo drastycznemu zmnigjsze-
niu, co mogto by¢ zwigzane z duzym bezrobociem
w Polsce. Od potowy 1994 do potowy 1997 r. na-
stapit znaczny wzrost poglowia trzody chlewne;j,
wzrosto rowniez spozycie tego migsa. Po tym roku
zanotowano kolejny spadek spozycia wieprzowiny
—na | mieszkanca przypadato 34,6 kg migsa — po
czym gospodarka tym migsem ponownie ustabili-
zowala si¢ (wykres 1).

Pod koniec 2002 r. nastgpil kolejny
wzrost spozycia, trwajacy do 2003 r. W kolej-
nych latach rynek migsny ulegt ponownie osta-

38

Wyniki badan naukowych



Znaczenie migsa w zywieniu cztowieka i preferencje konsumentow

bieniu. Od 2006 r. spozycie migsa wieprzowego
ponownie wzrosto i z roku na rok ulegato kole;j-
nym zwyzkom. W przeliczeniu na 1 mieszkanca
wynosito wowczas okoto 43 kg. Od 2010 r. moz-
na zauwazy¢ spadek spozycia surowca wieprzo-
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wego, ktory mocno zaznaczal si¢ az do 2013,
w kolejnym roku zanotowano jednak ewidentny
jego wzrost. Na spozycie wieprzowiny istotny
wplyw majg ceny zywca i ceny konkurencyjnych
gatunkow miegsa, w tym gtdownie drobiowego.
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Wykres. 1. Spozycie migsa wieprzowego (w kg na 1 mieszkanca na rok) na przestrzeni ostatnich trzydziestu lat
Fig. 1. Consumption of pork (in kg per inhabitant per year) over the last thirty years

Trzoda chlewna w przeciwienstwie do
innych zwierzat prawie zawsze byla uzytkowana
w kierunku pozyskania migsa i tlhuszczu. Jej
chéw w Europie datuje si¢ od okresu $rednio-
wiecza. Hodowano wowczas $winie w sposob
ekstensywny. O intensywnej hodowli mozna
moéwic dopiero od potowy XVII w., jednak naj-
wieksza produkcje zanotowano po II wojnie
swiatowej, kiedy w kraju wzrosto zapotrzebo-
wanie na ten gatunek migsa (Kondracki, 1996).
Swinie sa jednym z wazniejszych gospodarczo
gatunkow zwierzat. W Polsce aktualnie uzytko-
wanych jest 9 podstawowych ras §wini domo-
wej. Zaliczamy do nich: wielkg biatg polska,
polska biatg zwistouchs, belgijska zwistouchg,
pulawska, ztotnickg biata, zlotnickg pstra, Du-

roc, Hampshire, Pietrain i ich mieszance.

Na jako$¢ surowca rzeznego duzy
wplyw maja: typ uzytkowy, sposob i jako$¢ zy-
wienia, wiek tucznika, tempo przyrostu, sposéb
odchowu i pielggnacji. W miar¢ wzrostu zwie-
rze¢cia zmianie ulegaja nie tylko jego wymiary,
ale rowniez pokroéj 1 proporcje poszczegdlnych
partii ciata. Podczas wzrostu tutow wydhuza sig,
rosng migénie i kosci. W kolejnych fazach przy-
rostu thuszcz zaczyna przewaza¢ nad mi¢$niami
1 ko§¢mi. Wszystko jednak jest zalezne od typu
uzytkowego §wini i jej cech dziedzicznych. Na
jakos¢ tuszy wplywa takze zywienie (Alexan-
drowicz i Mazaraki, 1981).

Po usunigciu ubocznych produktow
rzeznych otrzymuje si¢ tusz¢ wieprzowa. Przy
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tuszy pozostajg tylko glowa i nogi bez puszek
rogowych (Maciejewski, 1995).

Pierwsza czynnoscia po uboju jest
skrwawienie tuszy, a nastgpnie jej schiodzenie,
kolejng — rozbior technologiczny. Poltusze dzieli
si¢ zgodnie z przepisami PN-86/A/82002 (Wie-
przowina. Cze$ci zasadnicze) na wyrgby pod-
stawowe: karkowka, schab, szynka, topatka, bo-
czek, zeberka, stonina, biodrowka, podgardle,
pachwina, golonka (przednia i tylna), noga
(przednia i tylna), glowa i ogon. Najcenniejszy-
mi wyrebami sg szynka i schab. Najmniej warto-
sciowe wyrgby to glowa inogi (Alexandrowicz
i Mazaraki, 1981). Tusz¢ wieprzowa ocenia si¢
pod wzgledem jakosci technologicznej. Okresla-
ne s3: wodochtonno$¢, wartos¢ pH, zawarto$c
barwnikow, migsnosc¢, ottuszczenie, $ciggnistose.
Zte postepowanie przed ubojem (stres, nieodpo-
wiednie warunki przewozu) wplywa na pogor-
szenie technologicznej jakoSci mi¢sa; pojawiajg
si¢ wowczas wady DFD (migso ciemne, twarde,
suche) i PSE (migso wodniste).

Znaczenie uzytkowe $win jest bardzo
duze. W okresie po II wojnie $wiatowej naj-
wigkszym zainteresowaniem cieszyta si¢ ho-
dowla $win typu tluszczowo-migsnego. Zbie-
giem czasu zaczeta si¢ ona jednak przeksztatcaé
w hodowle nastawionag na uzyskiwanie chudego
migsa, co bylo podyktowane popytem. Wspot-
czesne rasy trzody chlewnej wykazuja ogromne
roznice w zakresie wielu cech. Zréznicowanie
ras migsnych dotyczy takze zdolno$ci przysto-
sowawczych do stworzonych warunkow $ro-
dowiskowych, odporno$ci na stres, dobrego
wykorzystania paszy oraz przydatnosci kulinar-
nej mig¢sa. Wysoka migsnos¢ jest cecha pozada-
ng w zaktadach migsnych, niestety nie taczy si¢
z dobrg jakos$cig migsa. Zbyt wysoka mi¢snosé
wplywa bowiem na zmniejszenie zawartosci
thuszczu, a tym samym pogorszenie jakosci sen-
sorycznej migsa (kruchosci, soczystosci, sma-
kowitosci). Wszystkie wymienione wcze$niej
czynniki zwigzane z hodowlg trzody chlewnej
icechami jej migsa moga wplywaé na kon-
sumpcje wieprzowiny.

Konsumpcja migsa drobiowego od 1984 r.
wykazuje stata tendencje wzrostowa (wykres
2). Glownymi czynnikami wplywajacymi na
wzrost spozycia tego gatunku migsa sg: stosun-
kowo niska cena, dzigki czemu stalo si¢ ono
konkurencyjne na rynku, znaczna poprawa ja-

kosci uzyskiwanych z niego produktéow, wyso-
ka podaz i zainteresowanie spoleczenstwa spo-
zyciem tzw. migs biatych, znacznie chudszych.
Niemata role odgrywa réwniez stosunkowo ta-
twa 1 szybka obrobka kulinarna.

Produkcja migsa drobiowego jest bardzo
zwigzana z czlowiekiem, jak i ogdlnym poste-
pem w cywilizacji. Pierwotny cztowiek zaopa-
trywatl si¢ w mieso polujac na dzikie ptactwo.
Z biegiem czasu zaczat udomawia¢ rdzne gatun-
ki drobiu. Na poczatku XX w. produkcja drobiu
miata charakter zajgcia ubocznego i byta prowa-
dzona na niewielkg skale. Drob utrzymywany
byt tylko w warunkach zagrodowych. W Stanach
Zjednoczonych zapoczatkowano odchow mio-
dych kur rzeznych — brojlerow. Ich nazwa po-
chodzi od angielskiego stowa ,,broil”, co w na-
szym tlumaczeniu oznacza poddawanie migsa
obrobce termicznej za pomoca dziatania ciepta
(piec/smazy¢ si¢). W wigkszosci krajow, w tym
w Polsce, gtownym surowcem drobiarskim sa
brojlery kurze, stanowig one okoto 86% calego
pogtowia drobiu. Kolejne miejsca zajmujg indy-
ki, kaczki, gesi czy strusie.

Znaczny rozw¢j produkcji drobiarskiej
nastgpit w latach siedemdziesigtych ubieglego
wieku (Grabowski i Kijowski, 2004). Za wigk-
szym jej rozwojem przemawial przede wszyst-
kim niski koszt produkcji, a takze wysokie wa-
lory smakowe i delikatno$¢ pozyskanego migsa.
W poréwnaniu z wolowym czy wieprzowym
migso drobiowe jest relatywnie tanie, a uzyska-
nie bardzo duzej ilosci tego surowca w ciggu
roku jest o wiele latwiejsze niz w przypadku
pozostatych gatunkow zwierzat (Grodzki,
2005). Znaczacy wplyw na wzrost konsumpcji
migsa drobiowego ma jego jakos$¢ i1 tatwoscé
przyrzadzania z niego potraw. Przy ocenie or-
ganoleptycznej bierze si¢ pod uwage wyglad
migsa, smakowitos¢, barwe, teksture i soczy-
stos¢. Jakos¢ migsa drobiowego ksztaltuje si¢
przez caty okres zycia ptakow. O jego smako-
witosci decyduja wrazenia sensoryczne, takie
jak: smak i zapach. Stodki smak pochodzi od
cukréw prostych i niektorych aminokwasow,
gorzki jest zwigzany z obecnoscig takich ami-
nokwasow, jak metionina czy cystyna, kwasny
natomiast tylko i wylacznie z obecnoscig kwasu
mlekowego. Mieso dojrzale charakteryzuje sig
intensywniejszym smakiem i aromatem niz
swieze od razu po uboju, u starszego drobiu
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bardziej intensywnym niz u mlodszych zwie-
rzat. Przy wyzszym pH migso wykazuje mniej
intensywny zapach i smak niz przy nizszym. Na
krucho$¢ miesa wptywa bardzo duzo czynni-
kéw przyzyciowych.
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Migso mtodego drobiu typu brojler w po-
réwnaniu z migsem starszego drobiu jest z reguly
bardziej kruche dzigki cienszym i krotszym wto-
kienkom mig¢$niowym i przy braku twardosci ko-
lagenu (Grabowski 1 Kijowski, 2004).
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Wykres. 2. Spozycie migsa drobiowego (w kg na 1 mieszkanca na rok) na przestrzeni ostatnich trzydziestu lat
(za wyjatkiem lat 1986—1989 z powodu braku danych)
Fig. 2. Consumption of poultry meat (in kg per inhabitant per year) over the last thirty years
(except for the years 1986—1989 due to lack of data)

Dréb mozna podzieli¢ na grzebiacy
i ptywajacy. Do drobiu grzebigcego naleza: kury,
indyki, perlice, przepidrki japonskie i strusie;
a do ptywajacego — kaczki i ggsi. Wskutek inten-
sywnej pracy hodowlanej nastgpito zré6znicowa-
nie cech pokrojowych i uzytkowych drobiu. Zo-
stal stworzony $cisty podziat na dwa kierunki,
a mianowicie nie$ny i migsny (Biesiada-Drzazga
iJelen, 2010).

Kurczeta brojlery odgrywaja najwazniej-
szg role w catej produkcji migsa drobiowego.
Charakteryzujg si¢ szybkim tempem wzrostu, do-
brze wykorzystuja pasze, majg odpowiednig bu-
dowe ciata, szybko si¢ opierzaja i przede wszyst-

kim maja bardzo duzg wydajnos¢ rzezna.
W ostatnich latach znacznemu zwigkszeniu ulega
réwniez produkcja brojleréw indyczych. W dro-
biarskiej produkcji kaczek uzytkuje si¢ dwa ga-
tunki — kaczke¢ domows, pochodzaca od kaczki
krzyzowki i kaczke pizmowa. W Polsce najbar-
dziej rozpowszechniong i powszechnie uzytkowa
kaczka jest Pekin i rozne jej rody. Charakteryzuje
si¢ ona duzg wydajnoscig niesng i dobrymi ce-
chami migsnymi (Swierczewska, 2000).

Migso kaczek zawiera warto$ciowe bial-
ko, jest bogate w witaminy, bardzo delikatne
i smaczne (Swierczewska, 1999). Thuszcz kaczy
jest bardzo fatwo przyswajalny, a otaczajacy na-
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rzady wewnetrzne nadaje migsu podczas obrobki
termicznej smak i zapach. Kaczki sg z reguly bar-
dziej odtluszczone niz kaczory. Na jako$¢ migsa
kaczego wplywajg warunki, w jakich ptaki sg ubi-
jane, jak réwniez przechowywane jest ich migso.
Gesi naleza do gatunku chetnie utrzy-
mywanego w chowie przyzagrodowym. Maja
szybkie przyrosty masy ciala, dobrze wykorzy-
stujg zielonki, sa odporne na choroby, posiadaja
niskie wymagania pokarmowe, nadaja si¢ do
utrzymywania w matych grupach. W ich umie-
$nieniu bardzo duza rol¢ odgrywa thuszcz pod-
skorny, sadetkowy, srodmigsniowy. Wartos$¢ od-
zywcza migsa jest bardzo duza, poniewaz zawie-
ra ono wszystkie aminokwasy egzogenne.
W poréwnaniu z innymi gatunkami mig¢sa ma
korzystniejszy sktad ttuszczu, charakteryzuje go
bowiem bardzo duzy udzial kwasoéw jedno i wie-
lonienasyconych; jest tatwo przyswajalny i wy-
soko wartosciowy. Ponadto, gesina dostarcza
wielu cennych witamin: A, E i z grupy B,
zwlaszcza niacyng, odznacza si¢ wysokg warto-
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Migso wotowe

$cig energetyczng, a substancje mineralne (sod,
potas, magnez, cynk, miedz, siarka) nadajg jej
odpowiednig barweg, wodochtonno$¢ i smak. Na
jako$¢ migsa gesiego duzy wpltyw majg utrzy-
manie zwierzat oraz srodowisko, lecz o ogdlnym
wygladzie tuszki decyduja przede wszystkim
wiek, tempo przyrostow, masa ciata i szybko$¢
opierzania si¢ (Swierczewska, 1999).

Wydajno$¢ rzezna drobiu, otluszczenie
i jako$¢ miesa w bardzo duzym stopniu zaleza od
genotypu zwierzgcia. Jest to bardzo widoczne
przy pordéwnaniu drobiu grzebigcego i wodnego.
W programach hodowlanych bardzo duzy nacisk
ktadzie si¢ na znikome ottuszczenie tuszek i duzy
udzial migsnia piersiowego, najbardziej poszuki-
wanej czgsci tuszki. Wynika to zaréwno z zapo-
trzebowania konsumenckiego, jak i zaktadow
przetworczych (Grabowski 1 Kijowski, 2004).

Spozycie migsa wotowego do konca lat
osiemdziesiagtych XX w. bylo bardzo duze. Kon-
sumpcja wotowiny na 1 mieszkanca wynosita
okoto 17 kg (wykres 3).
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Wykres. 3. Spozycie migsa wotowego (w kg na 1 mieszkanca na rok) na przestrzeni ostatnich trzydziestu lat
Fig. 3. Consumption of beef (in kg per inhabitant per year) over the last thirty years

42

Wyniki badan naukowych



Znaczenie migsa w zywieniu cztowieka i preferencje konsumentow

Od 1991 r. obserwowany jest spadek
produkcji zywca wolowego, w czym niematla
role odegrat wzrost cen tego gatunku migsa. Ce-
ny wotowiny w okresie duzego bezrobocia oka-
zaly si¢ niestety zbyt wysokie. W 1995 r. jej
konsumpcja zmalata o polowe w stosunku do
1984 i w kolejnych latach obserwowano dalszy
jej spadek. W ostatnim analizowanym okresie
(2012-2014) spozycie woltowiny wynosito okoto
2,4 kg na 1 mieszkanca.

Wartos¢ odzywcza migsa wotowego jest
w duzym stopniu uzalezniona od wieku zwierzg-
cia (Grodzki, 2005). Do obecnie uzytkowanych ras
migsnych bydta w Polsce nalezg migdzy innymi:
Charolaise, Limousine, Blonde d’Aquitaine, He-
reford (Litwinczuk i Szulc, 2005).

Na nizszg konsumpcje wotowiny mogt
mie¢ wptyw rowniez fakt, ze znaczgca czg$¢ te-
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go migsa pochodzita od zwierzat wybrakowa-
nych z hodowli, auzytkowanych w kierunku
mlecznym. Byla to wolowina stabej jakosci, co
na pewno zmniejszato jej atrakcyjno$¢ w oczach
konsumentéw. Do oceny jakosci migsa shuzy
tzw. ocena organoleptyczna, przy ktorej nalezy
zwraca¢ uwage na: marmurkowato$¢, soczy-
sto$¢, smak, zapach, krucho$¢ i konsystencje.
Thluszcz zgromadzony w tkance lacznej, ktora
okrywa pojedyncze wigzki wldkien migsnio-
wych, widoczny w postaci cieniutkich zylek
przerastajagcych migso okreslany jest jako mar-
murkowato$¢. Jest ona pierwsza, najbardziej wi-
doczng oznaka $wiadczaca o najwyzszej jakosci
migsa. Im bardziej migso jest poprzetykane bia-
tymi zytkami, tym jest smaczniejsze 1 pozostaje
bardziej soczyste po pieczeniu, gotowaniu lub
grillowaniu.
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Spozycie w kg na 1 mieszkanca — Consumption in kg per inhabitant, migso wieprzowe — pork meat, mieso wotowe — beef’

meat, migso drobiowe — poultry meat, rok — year

Wykres. 4. Spozycie mi¢sa wieprzowego, drobiowego i wotowego (w kg na 1 mieszkanca na rok) na przestrzeni
ostatnich trzydziestu lat
Fig. 4. Consumption of pork, poultry and beef meat (in kg per inhabitant per year) over the last thirty years
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Krucho$¢ jest uzalezniona glownie od
zawarto$ci tkanki tgcznej 1 grubosci wiokien. Im
wigkszy jest udzial widkien migsniowych, tym
bardziej pogarsza si¢ krucho$¢ migsa. Przy ocenie
konsystencji migsa nalezy zwroci¢ uwage na jego
jedrnos¢. Jej oznaka jest szybki powrdt migsa do
formy wyjsciowej po jego odksztatceniu poprzez
nacisk palcem. Kolejng wazng cecha jest kwa-
sowos¢ migsa, §wiadczaca o jego przydatnosci
do procesoéw technologicznych. Bezposrednio po
uboju pH migsa powinno wynosi¢ 6,5-7,0, a po
dobie spas¢ do okoto 5,6. Stres przed ubojem
wplywa na ciemniejszg barwg¢ migsa. Jest ona
réwniez zwigzana z wiekiem zwierzecia. Prefe-
rowane jest migso jasnoczerwone iczerwone
(Grodzki, 2005). Na wykresie 4 zobrazowano
spozycie migsa zwierzat gospodarskich lacznie
(wieprzowiny, migsa drobiowego i wotowiny) na
przestrzeni analizowanego okresu 30 lat.

Jak wynika z przedstawionego schematu,
spozycie migsa w Polsce na przetomie ostatnich
trzydziestu lat byto zréznicowane w zaleznosci od
jego rodzaju. Na wysokim poziomie utrzymywata
si¢ konsumpcja wieprzowiny. Przez ostatnie trzy-
dziesci lat spadek spozycia tego surowca byt sto-
sunkowo niewielki. Konkurencyjnym migsem dla
wieprzowiny jest mieso drobiowe, co bardzo
mocno zaznaczylo si¢ w analizowanym okresie
czasu. Mozna wnioskowac, ze taki stan utrzyma
si¢ takze w kolejnych latach.

Migso wolowe bylo spozywane w wyz-
szych ilosciach w latach 1984—-1992. Z biegiem
czasu zainteresowanie tym gatunkiem migsa by-
lo coraz mniejsze. Mozna stwierdzi¢, ze to
gléwnie ceny poszczegdlnych gatunkow migsa
decyduja w Polsce o ich spozyciu. Nie kazdy
moze pozwoli¢ sobie na wydatki zwigzane z za-
kupem i konsumpcja wotowiny, poniewaz jej
cena jest dwukrotnie wyzsza w poréwnaniu
Z ceng wieprzowiny, a czterokrotnie w stosunku
do drobiu. Dlatego, migso drobiowe i wieprzowe
zawsze bedzie konkurencyjne wobec wolowiny.
Jak zauwaza Kowrygo (2000), cena produktu

oraz jego rynkowa dostepnos¢, jak i dochdd go-
spodarstwa domowego stanowig najwazniejsze
ekonomiczne parametry spozycia mig¢sa. Wza-
jemna relacja pomiedzy dochodem i ceng petni
najwazniejszg role¢ w procesie podejmowania
decyzji o jego zakupie.

Podsumowanie

Analiza znaczenia migsa w zywieniu
czlowieka i preferencji konsumenckich odno$nie
jego spozycia upowaznia do podsumowania
1 wyciagnigcia nastepujacych wnioskow:

1. Produkty pochodzenia zwierzecego, w tym
miegso sg jednym z podstawowych sktad-
nikoéw pozywienia cztowieka.

2. Spozywane w naszym kraju rodzaje
migsa to glownie wieprzowina i migso
drobiowe, a w zdecydowanie mniejszym
stopniu wotowina.

3. Najwazniejszym rodzajem spozywanego
mig¢sa bylo i jest nadal wieprzowina,
ktora stanowi ponad potowe migsa spo-
zywanego w Polsce.

4. Konsumpcja wolowiny w Polsce jest
niewielka. Na przestrzeni trzydziestu lat
spozycie jej malato i nadal nie cieszy sig¢
ona duzym zainteresowaniem. Gtowna
przyczyna niskiej konsumpcji migsa wo-
lowego jest prawdopodobnie relatywnie
wysoka cena w porownaniu do pozosta-
lych gatunkéw migsa.

5. Z roku na rok migso drobiowe staje si¢
konkurencyjnym surowcem wzgledem
wieprzowiny i innych gatunkéw migsa.
Decydujacy wplyw na jego wybdr przez
konsumentéw maja cena i walory diete-
tyczne oraz stosunkowo prosta i szybka
obrobka kulinarna.

6. Cena produktu i dochéd konsumenta
oraz walory dietetyczne stanowig naj-
wazniejsze czynniki przy podejmowaniu
decyzji o zakupie migsa.
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THE IMPORTANCE OF MEAT IN HUMAN NUTRITION AND CONSUMER PREFERENCES
RELATED TO ITS CONSUMPTION IN POLAND OVER THE LAST 30 YEARS

Summary

The objective of the study was to present the importance of meat in human nutrition and to analyse con-
sumer preferences related to its consumption in Poland over the last 30 years.

Humans must, on a regular basis, supply the energy and essential nutrients they cannot synthesize.
These substances include proteins supplied by the diet, which contribute to the growth of the body. Proteins play
a major role in all biological processes. No less important nutrients in the human diet are fats, sugars, vitamins,
major and trace elements. Animal origin products, including meat, are one of the staples of the human diet. The
Act of 29 January 2004 on the veterinary requirements for products of animal origin (Journal of Laws, no. 33,
item. 288) defines meat as all the parts of slaughter and game animals that are fit for human consumption. Meat
must be protected against adverse changes.

Unlike other animals, pigs have most often been used for meat and fat, and for this reason the produc-
tive value of pigs has always been of great economic importance. Another major farmed species in Poland is
poultry. In most countries, the principal poultry raw material is meat obtained from meat birds known as broilers,
which account for approximately 86% of the entire poultry population. Further development of the poultry in-
dustry is dictated by the low cost of production and thus the low price of poultry meat on the market, as well as
the fact that it is tasty, delicate and relatively easy to process. Poultry breeding programmes place considerable
emphasis on low carcass fatness and high yield of breast muscle, which is the most sought-after part of the car-
cass. This is due to the high quality of this carcass element. Over the last 30 years, consumer preferences have
undergone a major change. However, pork meat continues to be the most important type of meat, accounting for
more than half of the meat consumed in Poland. The consumption of beef in Poland is small. Over the thirty
years, beef consumption has been on the decline and is not very popular. Probably, the main reason for the low
demand for this type of meat is its relatively high price compared to the other types of meat.

Key words: meat, human nutrition, consumer preferences, consumption

Wyniki badan naukowych 45



