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Mieso przezuwaczy, z uwagi na sktad aminokwasowy, jest
gtdbwnym zrédtem wysokiej jakosci biatka pokarmowego nie-
zbednego dla proceséw metabolicznych cztowieka. Ponadto,
peptydy uzyskane w trakcie trawienia tego biatka wykazujg
okreslone funkcje biologiczne, jak rowniez potencjalne funkcje
prozdrowotne [3]. Mieso tych zwierzat jest takze bogate w
sktadniki mineralne, takie jak: zelazo, cynk, selen, miedz i man-
gan, odgrywajgce istotng role w kluczowych procesach meta-
bolicznych i biorgce udziat w antyoksydacyjnym uktadzie enzy-
matycznym. W odniesieniu do lipidow, ttuszcz mieéniowy za-
pewnia energie pokarmowg oraz niezbedne sktadniki odzyw-
cze, takie jak kwasy ttuszczowe i rozpuszczalne w ttuszczach
witaminy [2].

W celu uzyskania zywnosci funkcjonalnej z udziatem miesa,
w ciggu ostatnich kilkunastu lat opracowano wiele strategii w
zakresie produkcji i przetworstwa miesa, ukierunkowanych
gtébwnie na zwiekszenie zawartosci korzystnych sktadnikéw i
ograniczenie wystepowania zwigzkéw niekorzystnie wptywajg-
cych na zdrowie cztowieka [30]. Modyfikacje skfadu tuszy zwie-
rzat, wykorzystujgce narzedzia genetyczne i zywieniowe, pole-
gaty na zmniejszeniu ottuszczenia, poprawie profilu kwaséw
ttuszczowych (obnizenie SFA, zwiekszenie MUFA, PUFA, CLA,
poprawa proporcji PUFA/SFA, n-6/n-3), zmniejszenie zawarto-
Sci cholesterolu, zwiekszenie zawartosci sktadnikéw mineral-
nych (selenu, zelaza itp.) i antyoksydantow (wit. E i C). W obsza-
rze przetwoérstwa miesa podejmowano dziatania majgce na
celu obnizenie w produktach zawartosci ttuszczu, cholesterolu i
kalorii, poprawe profilu kwaséw ttuszczowych (redukcje SFA i
kwaséw frans, zwiekszenie zawartosci MUFA, PUFA, CLA),
wzbogacenie w sktadniki mineralne (selen, wapn, zelazo), wita-
miny i antyoksydanty (tokoferole, karotenoidy) oraz eliminacje
alergenow. Ponadto dziatania zmierzaty do zachowania biodo-
stepnosci sktadnikdw i minimalizowania strat substancji bioak-
tywnych, jak réwniez optymalizacji warunkéw do tworzenia
sktadnikdw prozdrowotnych (bioaktywnych peptydéw, CLA) i
ograniczenie powstawania substancji szkodliwych dla zdrowia
(amin biogennych i heterocyklicznych, WWA, nitrozoamin, pro-
duktow oksydaciji lipidéw) [15].

Powszechnie migso i przetwory migsne nie sg zwykle po-
strzegane jako zrédito substancji bioaktywnych, a raczej jako
produkty dostarczajgce biatka, witamin i sktadnikéw mineral-
nych. Badania wskazuja, ze w miesie zwierzgt domowych i dzi-
kich do zwigzkéw bioaktywnych nalezg m.in.: L-karnityna, tau-
ryna, anseryna, karnozyna, koenzym Q10, glutation, bioaktyw-
ne peptydy, CLA, kreatyna czy zelazo hemowe [8].

L-karnityna, odgrywajgca kluczowg role w metabolizmie lipi-
dow u ludzi, zostata po raz pierwszy wyizolowana z miesa w
1905 roku. Ze wzgledu na swoje wiasciwosci jest ona czesto
zalecana jako suplement diety do przy$pieszenia spalania tkan-
ki tluszczowej, zwykle w kontek$cie redukcji masy ciata u oséb
z nadwagg lub otytoscia, albo zwigkszenia wydolnosci u spor-
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towcow. Jedynie 25% L-karnityny jest syntetyzowane w organi-
zmie cztowieka (z lizyny i metioniny, gtéwnie w watrobie, ner-
kach i mézgu). Pozostate 75% nalezy natomiast dostarczy¢ w
pokarmie. Dla cztowieka najwazniejszym zrodtem L-karnityny
jest mieso i produkty miesne. Zawartos¢ L-karnityny w miesie
cielecym wynosi 78,2 mg/100 g, wotowym — 65 mg/100 g, ja-
gniecym — 40,5 mg/100 g [6]. Produkty miesne dostarczajg w
diecie 75-80% tej substancji, pozostata ilo§¢ pochodzi z pro-
duktow mlecznych i jaj oraz ryb.

Gtoéwng funkcjg koenzymu Q10 (ubiquinone) jest transport
elektronéw w tancuchu oddechowym w obrebie mitochon-
driéw. Potwierdzono ponadto, ze wykazuje on silne wtasciwo-
Sci antyoksydacyjne we wszystkich btonach komérkowych, jak
réwniez regeneracyjne w odniesieniu do innych przeciwutle-
niaczy, jak np. wit. E [4]. Koenzym Q10 jest polecany jako su-
plement w schorzeniach mig$nia sercowego czy zaburzeniach
neurodegeneracyjnych, np. chorobie Parkinsona [42]. Koen-
zym Q10 jest obecny w wigkszo$ci produktow zywnoscio-
wych, jakkolwiek najwiecej tego zwigzku znajduje sie w mie-
sie, dostarczajgc ok. 55% dziennego zapotrzebowania. Za-
wartos¢ koenzymu Q10 w miesie przezuwaczy (bydta i owiec)
waha sie od 1,1 do 3,1 mg/100 g [31], dochodzac w watrobie
bydta do poziomu 3,92 mg/100 g [24].

Karnozyna i anseryna sg podobnymi sktadnikami dipeptydéw
(B-alanine-histidine i B-alanine-methyl histidine), jakkolwiek wie-
kszym zainteresowaniem cieszy sie karnozyna, z uwagi na jej
bioaktywne witasciwosci [14], zas$ dzieki jej sktadnikowi —
-alaninie, jest dostepna takze jako suplement zywieniowy. Kar-
nozyna i anseryna odgrywajg kluczowg role w tkance migsnio-
wej jako bufor pH, wykazujg ponadto wtasciwosci antyoksyda-
cyjne i przeciwstarzeniowe. Blokujg powstawanie zaawansowa-
nych (koncowych) produktow glikacji AGE (Advanced Glycation
End-Products), ktére sg markerami ryzyka choréb patofizjolo-
gicznych (arterioskleroza, Alzheimer, katarakta, cukrzyca) [34,
43]. Karnozyna i anseryna tworzg takze z jonami niektorych me-
tali kompleksy, wykazujgce rozne funkcje biologiczne, np. hamu-
jace wzrost Helicobacter pylori (kompleks karnozyny z Zn) [23].
Karnozyna i anseryna obecne sg jedynie w migsie ssakoéw i pta-
kow oraz ryb. Purchas i wsp. [31] oznaczyli w mig$niu semiten-
dinosus bydta zawarto$¢ karnozyny na poziomie 453 mg/100 g,
a w sercu i watrobie odpowiednio 32,6 i 77,5 mg/100 g. Miesnie
szkieletowe owiec zawieraty natomiast od 251 do 491 mg kar-
nozyny w 100 g. Zawarto$¢ anseryny w miesie wotowym jest
nizsza niz karnozyny, w przeciwienstwie np. do migesa drobio-
wego.

Tauryna (aminokwas sulfonowy) zostata po raz pierwszy wy-
izolowana z zo6tci wotowej w 1827 roku (fel tauri). Wykazuje ona
wiele funkgji fizjologicznych (wigzanie kwaséw zétciowych, roz-
woj siatkowki i uktadu nerwowego, osmoregulacja) i immunolo-
gicznych, a przede wszystkim korzystnie oddziatuje na prace
miesnia sercowego (poprzez regulacje skurczow i wytrzyma-
to$¢ serca). W miesie przezuwaczy (owiec i bydta) zawartos¢
tauryny waha sie od 31 do 160 mg/100 g [31].

Kreatyna zostata odkryta w 1834 roku, jako sktadnik bulionu
miesnego. Fizjologiczne znaczenie kreatyny zwigzane jest z
szybkim dostarczaniem energii miesniom do pracy (konwersja
ADP w ATP). Zwigzek ten przede wszystkim jest stosowany
jako suplement przez sportowcéw, w celu zwiekszenia wydaj-
no$ci wysitkowej. Typowa dieta dostarcza ok. 1-2 g kreatyny na
dobe, z wahaniami od 0 g u wegan do 15 g i wiecej u Inuitow
[13]. Zawartos$¢ kreatyny w migsie wotowym waha sie od 263 do
401 mg/100 g, a w sercu i watrobie odpowiednio 298 i 16 mg w
100 g. Mieso baranie zawiera natomiast od 278 do 511 mg kre-
atyny w 100 g [31].

Glutation (GSH) odgrywa wyjatkowa role jako wewnatrzko-
morkowy antyoksydant, bierze udziat w detoksykacji i elimino-
waniu karcynogenow i toksyn oraz syntezie hormondw tkanko-
wych, DNA i biatek, regulacji ekspresji genéw i uktadu immuno-
logicznego, wzroscie i $mierci komorek. Wiele z tych proceséw
odgrywa kluczowg role w przebiegu takich chorob, jak: nowo-
twory, Alzheimer, Parkinson, AIDS, schorzenia serca. Bogatym
zrodtem glutationu jest mieso, jakkolwiek nalezy zapewnic
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w diecie odpowiednig podaz aminokwaséw siarkowych, gtéw-
nie cysteiny. Mieso wotowe w 100 g zawiera 12,3 mg glutationu
w stanie zredukowanym i 13,4 mg w stanie utlenionym oraz 279
mg cysteiny [16]. Watroba wotowa zawiera odpowiednio 0,8, 2,5
i 410 mg tych zwigzkdow.

Kwas liponowy jest naturalng substancja, ktérg mogg synte-
tyzowac¢ w niewielkich ilo$ciach wszystkie zwierzeta i ludzie.
Jest on istotnym kofaktorem dla r6znych komplekséw enzyma-
tycznych w mitochondriach, ktére katalizujg reakcje zwigzane z
produkcjg energii i degradacjg aminokwaséw. Ponadto bierze
udziat w tworzeniu biochemicznego systemu redox, dziatajgc
jako antyoksydant i chwytacz wolnych rodnikéw. Zapobiega
uszkodzeniom oksydatywnym w przebiegu choréb neurodege-
neracyjnych i innych chronicznych. Wykazuje takze zdolnos¢
tworzenia komplekséw z jonami wolnych metali (Fe, Cu) oraz
wigzania metali ciezkich (funkcje terapeutyczne w zatruciach)
[39]. Zawarto$¢ kwasu liponowego w miesniach przezuwaczy
(owiec, bydta) wynosi od 0,02 do 0,04 mg w 100 g. W sercu,
nerkach i watrobie cielgt oraz owiec znajduje sie od 0,03 do
0,08 mg tego kwasu, zas najwiekszg jego ilos¢ stwierdzono w
tych organach u bydta dorostego: od 0,06 do 0,13 mg [25].

W miesie zwierzgt domowych i dzikich do zwigzkéw o wita-
Sciwosciach bioaktywnych zalicza sie rowniez izomery kwasu
linolowego (CLA) oraz homologi witaminy E (a- i y-tokoferol).
Ponadto mieso zawiera szczegolnie duzo specyficznych amino-
kwasow (fenyloalaniana, tyrozyna, tryptofan, kwas glutamino-
wy), ktére sg prekursorami neuroprzekaznikéw (dopaminy, no-
radrenaliny, adrenaliny, serotoniny), regulujgcych funkcjonowa-
nie centralnego uktadu nerwowego [27]. Wzbogacanie zywno-
Sci tymi substancjami, wystepujgcymi naturalnie w miesie lub
produktach migsnych, moze umozliwia¢ wytwarzanie zywnosci
funkcjonalnej pochodzenia zwierzgcego lub zwigkszac ich kon-
kurencyjnosc [36].

Biorgc pod uwage aspekt prozdrowotny miesa przezuwaczy,
korzystne jest zywienie zwierzat zielonkg pastwiskowa (tab. 1),
poniewaz zawarte w niej lipidy zawierajg wysoki udziat kwasu
a-linolenowego (ALA n-3), ktéry moze by¢ endogennie desatu-
rowany i wydtuzany do dtugotancuchowych kwasow ttuszczo-

Tabela 1

Zawartos¢ kwasow n-3 i CLA w porcji (85 g) migsa wotowego w zaleznosci od zywienia bydta [41]

wych (n-3 LC-PUFA), np. EPA, DPA lub DHA [40]. Kwasy te
wywierajg rozny i korzystny wptyw na zdrowie [38]. Wykazano,
ze wotowina pozyskana ze zwierzat utrzymywanych na pastwi-
sku dostarcza dwukrotnie wiecej LC-PUFA i CLA, w poréwna-
niu do bydta opasanego intensywnie paszami tresciwymi lub
kiszonkg z kukurydzy [5, 21, 29, 32]. Podczas gdy prawie
wszystkie lipidy zawarte w zywnosci spozywanej w krajach za-
chodnich przyczyniajg sie do spozycia kwaséw wielonienasy-
conych n-6 i kwasu a-linolenowego, tylko trzy gtéwne grupy
Zywnosci, a mianowicie owoce morza, mieso i jaja, dostarczajg
kwaséw n-3 LC-PUFA [26]. Potwierdzono, ze spozycie produk-
téw zwierzecych fortyfikowanych (wzbogacanych) kwasami
ttuszczowymi n-3 poprzez suplementacje diety zwierzat rzez-
nych ekstrudowanymi nasionami Inu, znaczgco zwiekszyto za-
wartos¢ kwasow ttuszczowych n-3 we krwi ochotnikow [44].
Zwiekszenie zawartosci kwasow ttuszczowych n-3 i obnizenie
proporcji n-6/n-3 w spozywanych produktach zwierzecych
(miesie, mleku i jajach) wptyneto jednoczesnie na zmniejszenie
w diecie konsumentéw proporcji n-6/n-3 do wartosci 5:1. Warto
nadmienic, ze migso zwierzgt utrzymywanych na pastwisku za-
wiera takze wiecej antyutleniaczy (D-a-tokoferolu, karoteno-
idéw i flawonoidow) [471], ktdre stabilizujg kwasy ttuszczowe [12,
35].

Mieso, jak réwniez podroby bydta i owiec sg waznym Zzro-
dtem skfadnikow mineralnych w diecie cztowieka (tab. 2). Pro-
dukty te dostarczajg niezbednych pierwiastkbw o wysokiej
przyswajalnos$ci, a zwtaszcza Fe i Zn [2]. Zelazo w migsie wy-
stepuje przede wszystkim w przyswajalnej postaci hemowej (z
mioglobing i hemoglobing). Jego absorpcja z migsa jest niemal
dwukrotnie wyzsza niz z roslin i wynosi od 20 do 30%. Podob-
nie absorpcja cynku z diety bogatej w biatko zwierzece jest
wieksza niz z zywnosci pochodzenia roslinnego. Ramos i wsp.
[33] wykazali, ze biodostepnos¢ pierwiastkow sladowych z mie-
sa wotowego zawierata sie w przedziale od 75 do 91% dla sele-
nu, od 30 do 45% dla miedzi, od 40 do 68% dla cynku, od 55 do
95% dla manganu oraz od 60 od 70% dla zelaza. Wotowina
pozyskiwana z polskich ras jest wartosciowym surowcem za-
wierajgcym pozadang z punktu widzenia zywienia ilo$¢ sktadni-
kéw mineralnych, zwitaszcza Zn, Fe,
Mg, Cu, K, a takze Na (ze wzgledu na
niskg jego zawartosc¢) [22]. Konsump-
cja miesa wotowego moze by¢ zatem
skutecznym sposobem pokrycia (przy-

o Tiuszcz Kwasy Kwasy n-3 CLA najmniej czesciowego) norm zywienia

Zywienie (%) ttuszczowe % sumy  mg/porcje % sumy  mg/porcje na wymienione pierwiastki.
(9/100 g migsa) KT 85¢g KT 85¢g Mieso zawiera witaminy w ilosciach
Pasza tresciwa 12,43 9,34 0,4 31,8 0,1 7,9 wystarczajgcych do zapewnienia zdro-
) wia i dobrego samopoczucia ludzi [46].
Pastwisko 3,36 2,52 3.9 838 06 12,9 Szczegdlnie migso czerwone zawiera
duzo witamin z grupy B (B, —tiamine, B,

Tabela 2

Zawartos¢ mikro- i makroelementow (mg/kg swiezej tkanki) w miesie i podrobach bydta

Kategoria Tkanka Zn Fe Cu Mn Ca Mg Na K
Cieleta mie$nie? 23,7-25,1 16,8-17,8 0,6-1,9 1,1-1,4 18,4-19,2 228-242 392-425 3249-3342
watroba® 98,8 34,2 38,9 3,5 28,9 230,4 678,3 3056,0
nerki® 34,0 23,5 3,4 1,9 52,2 202,0 1526,3 2319,4
serce® 32,8 26,4 3,9 47 26,7 282,0 686,4 2870,9
0z06r° 52,4 17,8 1,7 3,4 42,5 2231 795,4 2665,0
Cielgta migsne miesnie® 23,0-32,7 16,3-32,6 0,1-0,9 1,1-2,5 16,1-28,4 280-389 369-421 3176-3387
watroba® 50,5 29,3 26,8 3,7 59,4 234,5 747,6 28111
nerki® 19,8 23,7 41 2,9 711 198,2 1303,6 2556,4
serce® 15,3 29,3 27 2,9 51,3 235,2 773,4 2692,4
0z6r° 53,2 14,8 0,7 1,0 63,2 2344 731,6 2783,0
Bydto rzezne miesnie? 22,6-41,9 13,4-25,3 0,4-0,7 0,1-0,7 19,8-47,4 227-324 338-549 2998-3970
watroba® 250,7 36,2 33,0 1,8 28,0 276,0 355,2 957,8
nerkie 291,8 39,7 3,8 0,9 61,0 218,2 940,9 747,0

aFlorek i wsp., 2008 [9]; °Florek i wsp., 2012 [10]; °Florek i wsp., 2015 [11]; ?Litwinczuk i wsp., 2015 [22]; eLitwinczuk i wsp., 1998 [20]

przeglad hodowlany nr 3/2016



—ryboflawine, kwas pantotenowy, foliany, niacyne, Bg i B,,) [45].
W powszechnej opinii mieso czerwone jest uwazane za bogate
zrodto wit. B,,, pokrywa bowiem 50% zapotrzebowania. Migso
zawiera ponadto witaminy rozpuszczalne w ttuszczu (A, D i E)
oraz wit. C [1]. Witamina A bierze udziat w stabilizacji bton ko-
morkowych, prawidtowym widzeniu, wzroscie kosci, reproduk-
cji, podziale komérkowym i procesie réznicowania komorek
[18]. Witamina A i karotenoidy (m.in. B-karoten, prowitamina A)
uczestniczg wraz z innymi mikrosktadnikami (wit. E, C i selen) w
ochronie tkanek, w szczegolnosci tkanek nerwowych przed ata-
kiem wolnych rodnikéw lub aktywnych form tlenu. Witamina D
jest natomiast niezbedna do wzrostu i zachowania dobrego sta-
nu kosci. Witamina E (rozpuszczalna w ttuszczach) wystepuje w
8 réznych izoformach wykazujgcych aktywno$¢ antyoksydacyj-
na, najsilniejszg zas przejawia a-tokoferol. Z kolei witamina C
odgrywa kluczowg role w zachowaniu integralnosci kosci i kola-
genu [48]. Gtéwna funkcja tokoferoli i tokotrienoli jako przeciw-
utleniaczy w ochronie komoérek polega na wymiataniu wolnych
rodnikéw [28].

Bioaktywne peptydy (2-30 aminokwasow o niskiej masie ato-
mowej) mogg powstawac z biatlek miesa na drodze hydrolizy,
obrébki termicznej i fermentaciji [7]. Wystepuje znaczne zrozni-
cowanie bioaktywnych peptydéw generowanych przez endo-
genne enzymy w trakcie poubojowych przemian produktow
migsnych [37], jak rowniez z produktéw ubocznych na drodze
fermentacji mikrobiologicznej lub chemicznej/enzymatycznej
hydrolizy z wykorzystaniem enzymow proteolitycznych uzyska-
nych z mikroorganizmdow lub roslin [17]. Do takich bioaktywnych
zwigzkow obecnych w migsie i produktach ubocznych z migsa
zalicza sie karnozyne, anseryne, glutation, AMPs (antimicrobial
peptides) oraz peptydy inhibitujgce PEP (endopeptydaza proli-
lowa), DPP-1V (dipeptidyl deptidase-1V), BACE-1 (beta-site amy-
loid precursor protein-cleaving enzyme-1), ACE-| (angiotensin-I-
-converting enzyme/ inhibitory konwertazy angiotensyny), re-
nine [19]. Ponadto, wiele znanych bioaktywnych peptydéw wy-
kazuje dziatanie wielofunkcyjne i mogg one by¢ bezpiecznie
stosowane profilaktycznie w wielu chorobach, jako atrakcyjna
opcja nutraceutykéw lub sktadnikéw funkcjonalnych w produk-
tach zywnosciowych [7]. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze wiek-
szos¢ bioaktywnych wiasciwosci biopeptydow uzyskanych z
miesa zostata oceniona in vitro. Brak natomiast przemystowych
technologii ich pozyskiwania ogranicza rozw¢j ich produkcji na
szerszg skale [19].

Mieso przezuwaczy, szczegolnie pozyskiwane ze zwierzat
utrzymywanych w systemie pastwiskowym, jest cennym pro-
duktem zawierajgcym niezbedne sktadniki odzywcze (w tym
biatko, dtugotancuchowe kwasy ttuszczowe n-3, zelazo, cynk,
selen, wit. D i B;,) konieczne do zapewnienia zdrowej, petno-
wartosciowej i kompletnej diety o wiasciwosciach funkcjonal-
nych. Co wazne, biodostepnos¢ niektorych sktadnikow odzyw-
czych zawartych w miesie jest wieksza niz z alternatywnych
produktéw spozywczych. Warto takze podkresli¢, ze nie ma
dowododw, aby chude czerwone migso spozywane w umiarko-
wanych ilosciach, jako element urozmaiconej i zbilansowanej
diety, negatywnie wptywato na zdrowie cztowieka.
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Potowa mileka pod oceng

Danuta Radzio

Polska Federacja Hodowcow Bydta i Producentéw Mieka

Prawie 760 tys. kréw pod oceng na koniec 2015 r., wydtuzajgca
sie lista rekordzistek z wydajnoscig powyzej 100 000 kg mleka
(w wydajnosci zyciowej z rekordowg produkcjg 148 884 kg mle-
ka na czele) oraz prawie 36% udziat populacji kréw mlecznych
objetych oceng wartosci uzytkowej — to najwazniejsze osig-
gniecia w zakresie doskonalenia populacji ocenianych krow
mlecznych. Te mlecznice produkujg az 54% mleka skupowane-
go przez przemyst mleczny.

Podsumowanie minionego roku, opracowywane przez Dziat
Oceny Polskiej Federacji Hodowcoéw Bydta i Producentéw Mle-
ka, obrazuje w liczbach sytuacje, jaka miata miejsce w minionym
roku. Wedtug danych podsumowujgcych dziatalnos¢ PFHBIPM
z zakresu prowadzenia oceny wartosci uzytkowej, w 2015 r.
przecietnie ocenianych byto 753 613 krow, co w poréwnaniu do
roku ubiegtego daje wzrost o 20 372 krowy pod oceng. Ich prze-
cietna wydajnos$¢ wyniosta 7771 kg mleka o zawartosci 4,09%
ttuszczu i 3,36% biatka. Populacja krow ocenianych znajdowata
sie w 2015 r. w 20 969 oborach, co daje nam srednig wielkosc¢
stada na poziomie prawie 36 krow.

Ciagta praca

Poprawiajagce sie wyniki sg efektem konsekwentnej pracy i
wysitku hodowcow wtozonych w osiggniecie takich wynikéw
dla poszczegdlnych stad i pojedynczych krow. Natomiast za-
angazowanie pracownikow Polskiej Federacji ukazuje rosng-
ca liczba ocenianych kréw. Staty wzrost wydajnosci mlecznej
ocenianych zwierzat najlepiej obrazuje, jak skutecznie mozna
wykorzysta¢ narzedzie, ktorym jest ocena wartosci uzytko-
wej.

Wzrost populacji kréw mlecznych ocenianych przez PFH-
BiPM od wielu lat odbywa sie przy jednoczesnym spadku krajo-
wego pogtowia krow mlecznych. Podobnie byto i w minionym
roku. Wedtug danych sygnalnych GUS, w grudniu 2015 r. w Pol-
sce byto ogétem 2 134 091 krow mlecznych i w poréwnaniu do
roku poprzedniego ich liczba spadta o 113,7 tys. sztuk (5,1%).

Tendencja ta niezmiennie obrazuje systematyczny wzrost
koncentracji produkcji mleka i postepujgcg specjalizacje ho-
dowcéw w kierunku produkcji tego surowca. Wedtug danych
na koniec 2015 r. pod oceng byto juz 35,6% krow mlecznych
ogoétem, co w stosunku do sytuacji sprzed roku daje wzrost
prawie 0 2,7%.
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Rosngca liczba kréow ocenianych, wzrost wydajnosci stad i
wzrost ich przecietnej liczebnosci potwierdzajg rosngca specja-
lizacje gospodarstw rolnych w kierunku produkcji mleka. Ho-
dowcy i producenci mleka muszg intensyfikowa¢ dziatania ma-
jace na celu obnizenie kosztéw jego produkciji, a bez mozliwosci
regularnego monitorowania rzetelnych informacji o wydajnosci
krow i sktadzie ich mleka, pochodzacych z oceny wartosci uzyt-
kowej, te dziatania nie sg mozliwe. Poza tym w obecnych, trud-
nych czasach, ze wzgledu na niskie ceny skupu mleka, wzrost
produkcji pozwala utrzymywac¢ hodowcom przychody ze swojej
dziatalnosci na wczesniej zatozonym poziomie.

Rosnie produkcja

Wyzej przytoczone dane na temat Sredniej wydajnosci ocenia-
nych stad zasadniczo moéwig za siebie, ale aby jeszcze wzmoc-
ni¢ t¢ wymowe, nalezy doda¢, ze owe prawie 36% ogdlnego
pogtowia krow mlecznych w 2015 r., wedtug danych z oceny,
wyprodukowato 5856 min kg mleka (5690 min 1), co nawet w tak
niekorzystnym roku daje wzrost o 5% w stosunku do roku 2014.
W odniesieniu do poziomu skupu mleka w kraju (10 326,3 min |
— wg danych Agencji Rynku Rolnego) produkcja mleka od krow
ze stad ocenianych pokrywa 54% skupionego w kraju surowca.
Warto w tym miejscu zaznaczy¢ réznice pomiedzy przeciet-
ng wydajnoscig krow ocenianych, ktéra wynosi 7771 kg mleka,
a przecietng wydajnoscig w populacji ogétem (z uwzglednie-
niem krow ocenianych) w wysokosci 5841 kg (,Rynek Mleka” —
wrzesien 2015, dane IERIGR-PIB). Ta réznica wynosi 1930 kg.
Przecietna wydajno$¢ krowy poza oceng siega w takim ukta-
dzie zaledwie 4808 kg mleka, pogtebiajgc réznice w wydajno-
Sciach krowy ocenianej do nieocenianej do wysokosci 2963 kg
na korzys$¢ aktywnej populacji.
Prowadzi Wielkopolska

Polska, ze wzgledu na uwarunkowania geograficzne, klimatycz-
ne oraz kulturowo-przemystowe, charakteryzuje sie bardzo
zréznicowanym rozmieszczeniem kréw mlecznych. Od kilku lat
obserwujemy staty wzrost liczebnosci populacji ocenianej w
potnocno-wschodniej i centralnej czesci Polski, gdzie jest oce-
nianych blisko po 150 tys. kréw (Mazowsze i Podlasie). Sa rejo-
ny, w ktérych pod oceng jest nawet 60% krow, ale sg i takie,
gdzie te procenty sg o wiele nizsze. To oznacza, ze jest jeszcze
duzo do zrobienia w zakresie propagowania korzysci wynikaja-
cych z oceny wartosci uzytkowej. Hodowcy maja takze ogrom-
ne mozliwosci wzrostu produkcji mleka. Mapka wskazujgca re-
jony najbogatsze pod katem przecietnej liczby kréw ocenianych
w 2015 r. dobrze obrazuje wykonang prace i wspomniane moz-
liwosci. W woj. wielkopolskim jest ponad 142 tys. kréw ocenia-
nych, w woj. podlaskim — prawie 141 tys., a w woj. mazowieckim
— ponad 130 tys. (rys. 1).



