Evaluation of the quality of milk on selected semi-subsistence and large commercial farms
Summary

The aim of the study was to compare the chemical composition and quality of raw cows’ milk from selected farms
supplying milk directly to dairies, depending on production volume, diet, housing system, and milking system. The
research material consisted of Polish Holstein-Friesian cows of the black-and-white variety from ten dairy farms, divi-
ded into two groups according to annual milk production: large-scale (over 100,000 litres/year) and semi-subsistence
(under 100,000 litres/year). Over 12 months of research, the following were evaluated in individual barns: feeding
system and method of feeding, feed rations, average feed intake, weight and body condition of cows, and milk yield,
composition and quality. The results obtained confirm that in addition to genetic factors, the quality and chemical
composition of milk is affected by a number of environmental factors. The feeding model, housing system, and milking
system were largely tailored to the size of the herd, and thus were linked to the milk production technology on the farm,
which significantly affects the quality of the commercial milk produced. The highest quality of raw material is obtained

on farms using modern systems.
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Poréwnanie jakosci
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Wiekszos¢ populacji $win hodowanych w Polsce stano-
wig dwie rasy krajowe: polska biata zwistoucha i wielka
biata polska [6]. We Wtoszech, podobnie jak w naszym
kraju, hodowla trzody chlewnej opiera sie na rasach bia-
tych: ltalian Large White i Italian Landrace [31, 43]. Wyni-
ka to z zapotrzebowania na zywiec rzezny o wysokiej
miesnosci [54].

W obu krajach nadal utrzymywane sg w niewielkich po-
pulacjach $winie ras rodzimych, prymitywnych. We Wio-
szech hodowanych jest szes$c¢ lokalnych ras $win: Apulo-
-Calabrese, Casertana, Cinta Senese, Mora Romagnola,
Nero Siciliano i Sarda [38, 37, 41], natomiast w Polsce sg
to trzy rasy: ztotnicka pstra, ztotnicka biata i putawska [47,
48]. Rasy lokalne, w poréwnaniu z rasami szlachetnymi,
wykazujg nizsze parametry uzytkowos$ci rozptodowej,
tucznej i rzeznej. Surowiec miesny pozyskiwany od tych
ras charakteryzuje wysoka jakosc¢ i przydatnosc¢ techno-
logiczna [2, 3, 16, 27]. Z tego wzgledu, szczegdlnie w kra-
jach $rdédziemnomorskich, jest on wykorzystywany do
wyrobu produktéw tradycyjnych i regionalnych wysokiej
jakosci. Przyktadem mogg by¢: wioska szynka Toscano
wytwarzana z miesa $win rasy Cinta Senese [8, 40], su-
szone kietbaski Nebrodi przygotowywane z surowca mie-
snego pozyskiwanego od swin rasy Nero Siciliano [9],
kietbaski Salsiccia i Soppressata z migsa swinh Casertana
[30]. Wyniki dotychczasowych badan wskazujg, ze réw-
niez surowiec miesny pozyskiwany od rodzimych swin
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utrzymywanych w Polsce ma doskonatg jako$¢ oraz
moze by¢ wykorzystywany do produkcji wyrobow wyso-
kiej jakosci [7, 14, 20, 23, 47, 48].

Przeprowadzono analize, ktérej celem byto poréwna-
nie dotychczasowych wynikéw badan jakosci miesa uzy-
skiwanego od polskich rodzimych ras swin — ztotnickiej
pstrej i putawskiej, oraz wtoskich ras lokalnych — Cinta
Senese i Casertana.

Podstawowy sktad chemiczny miesnia longissimus dorsi

W tabeli 1. przedstawiono wyniki badan sktadu chemicz-
nego miesnia longissimus dorsi rodzimych ras $win pol-
skich i wtoskich. Dla poréwnania podano dane dotyczace
najliczniej wystepujacej w Polsce rasy swin — polskiej bia-
tej zwistouche;.

W odniesieniu do zawarto$ci wody w migéniu longissi-
mus dorsirasy ztotnickiej pstrej wszyscy cytowani autorzy
uzyskali zbiezne wyniki. Srednia zawarto$¢ wody wahata
sie od 71,74% [47] do 73,91% [22]. Podobne wartosci
stwierdzono dla rasy putawskiej, przy czym zaobserwo-
wano wieksze zréznicowanie wynikow. Réznica pomie-
dzy wartoscig najnizszg odnotowang przez Florowskiego
[14] i najwyzszg stwierdzong w badaniach Babicza [2] wy-
nosita 4,7 punktow procentowych (p.p.). Znaczne zrézni-
cowanie zawartosci wody stwierdzono dla wioskiej rasy
Cinta Senese. Najwyzszg zawarto$s¢ wody odnotowata
Pugliese [39], najnizszg Sirtori [45], a réznica wynosita
3,8 p.p. Zblizong warto$¢ stwierdzono dla rasy Caserta-
na. Z kolei w miesniu swin rasy polskiej biatej zwistouchej
stwierdzono wyzszg zawartos¢ wody (ok. 74%) w porow-
naniu z rasami rodzimymi [25, 28].

Sktadnikiem majgcym duzy wptyw na jako$¢ miesa
jest zawartos¢ ttuszczu srédmiesniowego (IMF). Wyniki
badan przedstawione w tabeli 1. wskazujg, ze mieso po-
zyskiwane od rodzimych swin charakteryzuje sie wyso-
kg, korzystng zawartoscig ttuszczu $rédmiesniowego.
Najwyzszg zawartosc¢ ttuszczu stwierdzono dla rasy Ca-
sertana, srednia wynosita 4,7% [17], nastepnie dla rasy
Cinta Senese — 3,66% [45] oraz ztotnickiej pstrej — 3,44%
[47]. W porownaniu do zwierzat rodzimych, poziom IMF



Tabela 1

Podstawowy sktad chemiczny migsnia longissimus dorsi swin réznych ras

ne marze posrednikéw.
Rozszerzenie mozliwo-

Zawartos¢ Zawartosc¢ tluszczu Zawartosé

Sci sprzedazy bezpo-
Sredniej powinno obni-

Rasa Autor n wody Srédmiesniowego biatka 2y¢ te koszty i wplynaé

(%) (%) (%) na zmniejszenie ceny

Florowski i wsp., 2006 [13] 17 73,3 31 22,3 produktu, bez strat dla
Grzeskowiak i wsp., 2009 [19] 30 73,53 2,04 23,27 hodowcow.

Ztotnicka  Jankowiak i wsp., 2010 [22] 30 73,64-73,91 2,17-2,31 22,79-22,92 Przy ocenie surowca

pstra Jankowiak i wsp., 2010 [21] 60 - 1,87 - migsnego pozyskiwane-

Szulc i wsp., 2012 [47] 20 71,74 3,44 24,54 go od ras autochtonicz-

Bocian i wsp., 2012 [7] 61 - 1,87 - nych w przytaczanych

Florowski i wsp., 2006 [13] 17 73,7 2,5 22.4 pracach zwracano uwa-

Florowski i wsp., 2007 [14] 10 71,6 3,7 22,0 ge na zawarto$é biatka

Babicz i wsp., 2009 [2] 60 75,0-76,3 2,51-2,53 23,10-23,12 [2, 13, 14, 19, 22, 29]. W

Putawska Piérkowska i wsp., 2010 [35] 74 - 2,2 - miesniach istnieje zalez-

Kasprzyk i wsp., 2013 [25] 30 73,99 2,20 22,40 noscé pom|¢dzy zawarto-

Babicz i wsp., 2013 [3] 20 - 2,41 23,37 $cig biatka i wody [5, 50].

Woijtysiak i Pottowicz, 2014 [51] 28 - 3,33 - Wode utrzymujg biatka,

Pugliese i wsp., 2003 [39] 7 73,67 2,50 22,34 a zdolno$¢ hydratacji

Cinta Franci i wsp., 2005 [15] 29 73,23 3,19 - jest jednym z wazniej-

Senese Sitori i wsp., 2007 [46] 17 70,16 - 22,88 szych parametréw tech-

Sirtori i wsp., 2011 [45] 1 69,87 3,66 22,94 nologicznych. Analizujgc

Sirtori i wsp., 2015 [44] 24 - - - dane zawarte w tabeli 1.

Casertana Fortina i wsp., 2005 [17] 6 71,30 4,70 23,40 mozna zauwazyc, ze za-

Maiorano i wsp., 2013 [29] 48  74,24-74.59 1,43-1,65 22,86-23,01 rowno w migsniu longi-

Polska Pidrkowska i wsp., 2013 [34] 198 - 1,36-1,54 - ssimus dorsi ras rodzi-

biata Tyra i Zak, 2013 [49] 2083 - 1,77 - mych, jak i rasy polskiej

zwistoucha Ropka-Molik i wsp., 2014 [42] 158 - 1,30-1,71 biatej zwistouchej za-

Kasprzyk i wsp., 2013 [25] 30 7410 1,91 22,57 wartosc biatka byta wy-

w miesniach swin rasy polskiej biatej zwistouchej byt niz-
szy, nie przekroczyt poziomu 2% [25, 28, 34, 49].
Wysoka zawartos¢ ttuszczu $réodmiesniowego ma
duze znaczenie dla osiggniecia optymalnej wartosci cech
organoleptycznych miesa surowego oraz jakosci senso-
rycznej produktow. Powinna sie zawiera¢ w przedziale
2,0-3,5% [1, 12, 52]. Wedtug Gandemera [18] poziom IMF
decyduje w znacznym stopniu o jakosci szynek surowo-
-wedzonych, szczegodlnie gdy sg one sprzedawane w pla-
strach. Swinie wtoskich ras rodzimych sg wykorzystywa-
ne do produkciji takich szynek na szerokg skale, a produk-
ty te sg znane i cenione na catym $wiecie. Mozna powie-
dzie¢, ze sg kulinarng wizytowkg Wtoch. W Polsce wyko-
rzystanie miesa uzyskiwanego od $winh ras rodzimych do
produkcji wyrobdéw tradycyjnych jest jeszcze ograniczone.
Produkty takie sg wytwarzane lokalnie, na matg skale.
Kilka z nich, jak udziec pieczony ze $wini ztotnickiej biatej
czy biata kietbasa w stoiku wytwarzana z migsa swinh rasy
ztotnickiej pstrej, wpisanych zostato na Krajowa liste pro-
duktéw tradycyjnych [53]. Jednak wobec zmian przepiséow
dotyczgcych rozszerzenia mozliwosci sprzedazy bezpo-
Sredniej produktéw spozywczych wytwarzanych w go-
spodarstwach, dla hodowcéw rodzimych ras swin w Pol-
sce otwierajg sie nowe mozliwosci. Dotychczas proble-
mem byto to, ze wyroby tradycyjne w sprzedazy detalicz-
nej osiggaty wysokie ceny, przez co liczba potencjalnych
konsumentow byta znacznie ograniczona wzgledami eko-
nomicznymi. Na wysoka cene wptywa sposob produkcji
tucznikéw ras rodzimych, tj. wydtuzony tucz zwigzany z
niskimi przyrostami dobowymi i niska miesnos¢. Duzy
wptyw na ksztattowanie sie cen majg réwniez wygoérowa-

soka. Najwyzszg zawar-
to$¢ biatka odnotowata
Szulc [47] dla rasy ziotnickiej pstrej, Srednia przekraczata
24%.

Wiasciwosci fizyczne miesnia longissimus dorsi

Mieso wodniste, charakteryzujgce sie niskg wodochton-
noscig, ma jasng barwe. Jest ono ztej jakosci i ma ograni-
czong przydatnos¢ do przerobu. Zwigzane jest to ze
strukturg miesni, ktéra nie pozwala na wnikanie swiatta
do gtebszych warstw. Odbicie swiatta jest duze, a tym sa-
mym jasnos¢ barwy (L*) wysoka [24]. Obecnie znaczna
czesé konsumentow preferuje wieprzowine o ciemniej-
szej barwie [32], stad jasno$¢ barwy miesa jest waznym
parametrem okreslajgcym jego jakos¢. Mieso normalnej
jakosci charakteryzuje barwa czerwona lub jasnoczerwo-
na. Jest ona trwata i nie podlega szybkiemu szarzeniu w
kontakcie z powietrzem. Na podstawie wynikéw zapre-
zentowanych w tabeli 2. mozna stwierdzié, ze migso $win
ras rodzimych charakteryzuje ciemniejsza barwa w po-
rownaniu z miesem uzyskiwanym od $win rasy polskiej
biatej zwistouchej. Mieso ras lokalnych cechuje wskaznik
jasnosci L* na poziomie 45-50. Przy czym dla wioskiej
rasy Casertana odnotowano zar6wno mieso o ciemnej
barwie L* — 35,47 [11], jak i o barwie jasnej L* — 53,16 [4].
Rezultaty oceny jasnosci barwy dla pozostatych ras lokal-
nych réwniez wykazujg pewne zréznicowanie. Jednak
jest ono mniejsze niz w przypadku rasy Casertana; dla
rasy ztotnickiej pstrej wynosito 4,03 [47, 48], dla putaw-
skiej — 3,52 [13, 51], a dla Cinta Senese — 4,32 jednostek
[41, 46]. Wyniki badan dotyczace jasnosci barwy miesni
longissimus dorsi rasy pbz wskazuja, ze cechuje sie ono
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Tabela 2

Cechy fizyczne miesnia longissimus dorsi swin réznych ras

Jasnosc¢ Barwa WHC Wyciek Wyciek
Rasa Autor n barwy czerwona o naturalny termiczny
(L) (@) (%) (%) (%)
Kapelanski i wsp., 2006 [23] 37 - - 21,70 - -
Florowski i wsp., 2006 [13] 17 49,29 - 26,9 3,3 -
Grzeskowiak i wsp., 2009 [19] 30 47,97 - - 3,41 29,36
Ztotnicka Jankowiak i wsp., 2010 [22] 30 48,12-48,54 16,82-17,08 - 2,53 -
pstra Jankowiak i wsp., 2010 [21] 60 49,28 - 16,48 2,53 -
Szulc i wsp., 2012 [47] 20 46,43 8,17 32,66 2,36 27,91
Szulc i wsp., 2012 [48] 20 50,46 4,06 - - -
Bocian i wsp., 2012 [7] 61 49,30 17,34 16,51 2,55 -
Florowski i wsp., 2006 [13] 17 50,68 - 17,0 3,7 -
Putawska Kasprzyk i wsp., 2013 [25] 30 48,75 16,99 20,03 4,20 27,46
Wojtysiak i Pottowicz, 2014 [51] 28 47,16 14,36 18,31 1,75 35,92
Pugliese i wsp., 2003 [39] 7 47,75 - - 2,73 29,70
Franci i wsp., 2005 [15] 29 49,70 11,4 - - 26,00
Cinta Sirtori i wsp., 2007 [46] 17 45,38 12,24 - 1,93 20,13
Senese Sirtori i wsp., 2011 [45] 11 45,52 12,29 - 1,89 19,90
Pugliese i wsp., 2013 [41] 33 47,02-5017  10,36-12,09 - 2,25-6,64  22,58-27,13
Sirtori i wsp., 2015 [44] 24 46,08-48,28 10,41-12,24 - 1,77-2,17 24,45-25,56
Fortina i wsp., 2005 [17] 6 43,26 - - - -
Maiorano i wsp., 2007 [27] 36 40,27-20,96  7,50-8,88 17,37-17,97 - -
Casertana  D’Alessandro i wsp., 2011 [11] 15 35,47 5,69 15,88 - -
Maiorano i wsp., 2013 [29] 10 - 6,01 15,9 — —
Barone i wsp., 2015 [4] 23 53,16 - - - -
Orzechowska i wsp., 2010 [33] 300 54,50-55,04 - 30,71-31,91 - -
Polska Piorkowska i wsp., 2013 [34] 198 51,80-52,60 - - 4,58-5,06 29,90-33,87
biata Tyra i Zak, 2013 [49] 2083 55,10 14,9 35,90 - -
zwistoucha Ropka-Molik i wsp., 2014 [42] 158  51,26-55,47 - - - -
Kasprzyk i wsp., 2013 [25] 30 51,14 16,35 25,29 6,40 33,32

jasniejszg barwg niz mieso pozyskiwane od ras lokalnych
(L* >50).

Parametrem barwy, jaki czesto jest poddawany anali-
zie jest udziat barwy czerwonej — a*. W tym przypadku
zwracajg uwage wyniki uzyskane dla rasy ziotnickiej
pstrej. Szulc [48] w badaniach tej rasy odnotowata niski
udziat barwy czerwonej, podobnie jak D’Alessandro i wsp.
[11] oraz Barone i wsp. [4] dla rasy Casertana. Bocian i
wsp. [7] oraz Jankowiak i wsp. [22] stwierdzili zdecydowa-
nie wyzszy udziat barwy czerwonej w miesniach swin
rasy ztotnickiej pstrej. Byt on zblizony do wynikéw uzyska-
nych przez Kasprzyk i wsp. [25] oraz Wojtysiak i Potto-
wicz [51] dla miesa rasy putawskiej. Przyczyng moze by¢
réznorodnos¢ genetyczna wystepujgca w obrebie bada-
nych ras. Charakteryzowat je wysoki poziom IMF, jednak
poszczegdlne populacje réznity sie miedzy sobg. Rdéznice
w zawartosci ttuszczu srodmiesniowego wptywaty na wy-
glad miesni, w tym na wyniki oceny barwy, a wiec jasnosc¢
i udziat barwy czerwonej. Znaczenie miat zapewne takze
zréznicowany sposéb utrzymania i zywienia badanych
Swin.

Do wazniejszych elementéw oceny jako$ci miesa, jak i
jego przydatnosci technologicznej nalezy zaliczy¢ zdol-
nos$¢ do utrzymywania wody, co okresla sie mianem wo-
dochtonnosci miesa. Wskaznikiem wodochtonnosci cha-
rakteryzujgcym straty masy miesa podczas jego przecho-
wywania i dystrybucji jest swobodny wyciek soku mie-
Sniowego. Mieso o duzej wodochtonnosci jest bardziej
soczyste niz mieso fatwo oddajgce wode. W prezentowa-
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nych badaniach mieso uzyskane od $win ras rodzimych
cechowato sie wyzszg wodochtonnoscig w poréwnaniu
do miesa rasy polskiej biatej zwistouchej. Swiadczy o tym
zaobserwowana dla swin rodzimych nizsza ilos¢ wody
luznej. Najwyzszg wodochtonnos$¢ (WHC) stwierdzono
dla surowca miesnego uzyskiwanego od rasy Casertana
[4, 11, 29], najnizszg dla rasy polskiej biatej zwistouche;j
[25, 33, 49].

Barwa miesa normalnego RFN nie powinna podlegaé
szybkiemu szarzeniu w kontakcie z powietrzem. Mieso
takie posiada potysk, ktéry jednak nie jest kojarzony z wy-
sokim wyciekiem soku miesniowego [5]. Jak wskazujg
Krzecio-Nieczyporuk i wsp. [26], obecnie dla przemystu
miesnego znaczacym problemem jest wysoka czestosé
wystepowania tusz wieprzowych z miesem o nasilonym
wycieku naturalnym. Wyniki badan przedstawione w ta-
beli 2. wskazujg, ze zakres zmienno$ci wielkosci wycieku
naturalnego dla $win ras rodzimych jest niewielki. Naj-
wiekszg zmiennos¢ stwierdzono dla rasy putawskiej,
gdzie wyniki uzyskane przez poszczegodlnych autoréw
réznig sie o 2,45 p.p. Srednia wielko$é wycieku naturalne-
go dla ras rodzimych byta niska, ksztattowata sie pozio-
mie okoto 2%. Wyzszy wyciek naturalny odnotowano dla
miesa rasy pbz [25].

W tabeli 2. przedstawiono réwniez wyniki dotyczace
wielko$ci wycieku termicznego. Dla swin ras lokalnych byt
on niski. Najnizszy odnotowano dla miesa uzyskanego od
Swin rasy Cinta Senese, wynosit on odpowiednio 20,13 i
19,90% [45, 46]. Wyzszym wyciekiem cechowaty sie mie-



$nie pozyskane od rasy pbz [25, 34]. Wysoki wyciek ter-
miczny odnotowano takze dla rasy putawskiej [51].

Wskazniki pH

Bardzo waznym wyznacznikiem jako$ci i przydatno$ci
technologicznej miesa jest poziom jego zakwaszenia. W
Polsce pod koniec lat 60. ubiegtego wieku zaproponowa-
no klasyfikacje jakosci miesa ukierunkowang na najcze-
Sciej wystepujgce wady, tj. mieso PSE i DFD [5, 36]. Po-
miary poziomu pH w dwdch terminach —w 45 minut (pH,s)
i w 24 godziny (pH,,) po uboju, pozwalajg na stwierdzenie
najczesciej wystepujgcych wad: PSE (pale — jasne, soft
— delikatne, exudative — ciekngce) i DFD (dark — ciemne,
firm — twarde, dry — suche).

Za mieso normalne RFN uwaza sie takie, w ktorym pH
w 45 minut po uboju wynosi powyzej 5,8. Wyniki dotycza-
ce wskaznikéw pH przedstawiono w tabeli 3. Srednia war-
tos¢ pH,s miesnia longissimus dorsi dla wszystkich bada-
nych ras odpowiadata kwasowosci miesa normalnego.
Najwyzsze zroznicowanie wynikdw mozna zaobserwowac
w badaniach nad surowcem uzyskiwanym od rasy putaw-
skiej, a najnizsze dla ras wioskich. Badacze zajmujacy sie
jakoscig miesa pozyskiwanego od rodzimych swih zgod-
nie zauwazajg, ze w surowcu tym nie wystepuje mieso
PSE bgdz wystepuje ono sporadycznie [19, 23]. Prawdo-
podobnie jest to zwigzane z faktem, iz u ras rodzimych
obcigzenie mutacjg genu RYR1, ktéra wigze sie bezpo-
Srednio z obnizeniem jakosci miesa, jest niewielkie. Bada-
ne przez Matassino i wsp. [29] populacje wtoskich swin
Casertana, Nero Siciliano oraz Calabrese byty catkowicie
wolne od tej mutacji. Crovettti i wsp. [10] frekwencje muta-
cji dla rasy Cinta Senese okreslili na poziomie 0,02.

Na podstawie poziomu zakwaszenia miesnia longissi-
mus dorsi w 24 godziny po uboju mozliwe jest stwierdze-
nie wystgpienia wady DFD. Mieso takie przyjmuje wyso-
kie wartosci pH,,, przekraczajgce 6,0-6,2 [5, 36]. Mieso
DFD jest wykorzystywane do wytwarzania drobnoroz-

drobnionych (emulgowanych) kietbas parzonych, ponie-
waz charakteryzuje je duza wodochtonnos$é. Niestety,
rébwnoczes$nie jest podatne na rozktad mikrobiologiczny,
dlatego ma matg przydatnos¢ jako surowiec kulinarny. W
badaniach nad rasami rodzimymi srednie wartosci pH,,
byly typowe dla miesa normalnego (tab. 3), a wiec nie
wskazywaty na wystepowanie w nim wad typu DFD.

Podsumowanie

Przedstawione wyniki badan przeprowadzonych na su-
rowcu miesnym pozyskiwanym od polskich i wioskich ro-
dzimych ras swin: ztotnickiej pstrej, putawskiej, Cinta Se-
nese i Casertana wskazujg, ze rasy te charakteryzuje
wysoka jako$¢ i przydatnos¢ technologiczna miesa.
Wskaznikami jakoSci sg: wysoka zawarto$¢ ttuszczu
Srodmiesniowego, wysoka zawarto$¢ biatka, ciemna bar-
wa miesa. Surowiec pozyskiwany od ras lokalnych posia-
da takze wysokg zdolnos¢ utrzymania wody, a poziom
zakwaszenia odpowiada wskaznikom miesa normalnego.
We Wioszech surowiec pozyskiwany od rodzimych
Swih jest od dawna wykorzystywany do produkcji wyro-
bow regionalnych i tradycyjnych, znanych i cenionych na
catym Swiecie. W Polsce produkty takie, ze wzgledu na
wysokg cene, sg ciggle niszowe cho¢ surowiec, z jakiego
sg wytwarzane, nie ustepuje jakoscig surowcom pozyski-
wanym z wioskich swin rodzimych. Szansg na zwieksze-
nie popytu na produkty wysokiej jakosci, wytwarzane nie
tylko na podstawie tradycyjnych, starych receptur, ale réw-
niez z surowca najwyzszej jakosci, moze okazac sie w
najblizszej przysztosci sprzedaz bezposrednia.
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Hodowla i produkcja
trzody chlewnej
w Holandii

Ewa Sell-Kubiak

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Holandia kojarzy sie z tulipanami, hodowlg kréw mlecz-
nych oraz produkcjg serow, jednak rowniez trzoda chlew-
na stanowi duzg populacje zwierzat gospodarskich w tym
kraju. W 2013 roku produkcja wieprzowiny stanowita bli-
sko 50% catej produkcji miesnej [1]. Jednak w ostatnim
dziesiecioleciu, tak jak i w Polsce, hodowla trzody chlew-
nej w Holandii przezywa kolejne spadki, a spozycie wie-
przowiny maleje.

Charakterystyka trzody chlewnej w Holandii

Choéw trzody chlewnej rozwijat sie dynamicznie od lat 60.
ubiegtego wieku. Rozpoczat sie wowczas intensywny im-
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port tanich roslin energetycznych (m.in. soja, kukurydza i
sorgo) spoza Europejskiej Wspoélnoty Gospodarczej, kto-
ry obnizyt koszty utrzymania zwierzat. W latach 80. i 90.
gospodarstwa utrzymujgce Swinie zdominowaty piasz-
czyste tereny w centralnej i zachodniej czesci kraju, nie
nadajgce sie pod uprawy. Obecnie na terenie Brabanc;ji
Potnocnej znajduje sie ponad 45% pogtowia trzody chlew-
nej, a kolejne 45% wystepuje na terenie trzech prowinciji:
Geldrii, Limburgii i Overijssel.

W Holandii mozna wyréznié trzy rodzaje gospodarstw
(tab. 1):

e gospodarstwa hodowlane utrzymujgce lochy (>50 kg),
gdzie prosieta przebywajg do 10. tygodnia zycia;

e gospodarstwa skupiajgce sie na tuczu, do ktérych
trafiajg warchlaki (>20 kg) z gospodarstw hodowlanych;

e gospodarstwa tgczone, gdzie prowadzi sie zarbwno
hodowle, jak i tucz.

Wiekszo$¢ gospodarstw jest zwigzanych z firmami ho-
dowlanymi (np. Topigs Norsvin — Helvoirt, Holandia czy
Hendrix Genetics — Boxmeer, Holandia) i dominuje w nich
intensywny chow trzody. Od 20 lat, a szczegdlnie po 2000
roku [1], wzrasta liczba gospodarstw bardzo duzych (tab.
1), co jest wynikiem kalkulacji ekonomicznej. W latach 90.
prowadzenie gospodarstwa mogto by¢ optacalne juz przy
produkcji kilkuset tucznikow rocznie. Obecnie jest to licz-
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