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System PQS nowoczesnym
rozwigzaniem dla producenta,
przetworcy i konsumenta®

Anna Hammermeister!, Tadeusz Blicharski?,
Agnieszka Warda'

'Polski Zwiazek Hodowcoéw i Producentéw Trzody Chlewnej ,,POLSUS”
2Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebcu

Rosngca konkurencja, zmienne oczekiwania konsumentéw czy
pojawiajace sie zagrozenia na rynku zywnosciowym, to niektére
z czynnikéw mobilizujgcych do podejmowania dziatan dla wielu
gatezi produkcji rolniczej, w tym dla sektora trzody chlewne;j. In-
spirujg one do poszukiwania sposobéw na nowoczesng produk-
cje oraz wiekszg jej wiarygodnos¢. W te dziatania wpisujg sie ini-
cjatywy tworzenia systemow jakosci zywnosci — systemow pro-
dukcyjnych obejmujacych caty fancuch dostaw: od pola do stotu.
W Europie znane sa od lat, u nas pozostajg nadal nowoscia. Tu
taczy sie wiedze z réznych obszaréw i wykorzystuje dziatania
know-how, pozwalajgce poprawi¢ warunki produkcji i osiggnac
korzysci wszystkim uczestnikom tancucha produkcyjnego, a
przede wszystkim spetni¢ oczekiwania konsumentow, ktérzy po-
szukujg produktéw ponadstandardowych, oznakowanych, z po-
twierdzong gwarancjg jakosci i bezpieczenstwa.

Przyktadem nowoczesnego, kompleksowego i zintegrowane-
go sposobu produkcji miesa wieprzowego o ponadstandardowej
jakosci jest System Jakosci Wieprzowiny — PQS (Pork Quality
System). PQS powstat z inicjatywy dwéch podmiotéw — Polskiego
Zwigzku Hodowcow i Producentéw Trzody Chlewnej ,POLSUS”
oraz Zwigzku Polskie Migso. Jest zgodny z art. 32 ust. 1 lit. b
Rozporzadzenia Rady (WE) nr 1698/2005 z dnia 20 wrzes$nia
2005 r. w sprawie wsparcia rozwoju obszarow wiejskich przez Eu-
ropejski Fundusz Rolny na Rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich
(EFRROW) i spetnia wymogi dla systeméw jakosci, okreslone w
artykule 22 Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1974/2006 z dnia 15
grudnia 2006 r. To pozwolito Ministrowi Rolnictwa i Rozwoju Wsi
w dniu 11 grudnia 2009 r. uzna¢ System Jakosci Wieprzowiny
PQS za krajowy system jakos$ci zywnosci.

Celem systemu jest produkcja chudego, nieprzettuszczonego
kulinarnego migsa wieprzowego, przy zachowaniu waznych dla
konsumentow i przetwércow parametrow jakosci miesa, zwiek-
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szajacych jego trwato$¢, przydatnos¢ kulinarng i przetwérczg
oraz smakowito$¢ i atrakcyjnos¢ dla konsumentéw. Gwarancja sg
wybrane cechy jakosci miesa, ktore charakteryzujg w petni mieso
kulinarne pod wzgledem jego dalszej przydatnosci kulinarnej i
przetworczej oraz sg zauwazalne przez konsumenta w momencie
zakupu. Na potrzeby certyfikacji, ich wiarygodnos$¢ jest weryfiko-
wana metodami laboratoryjnymi podczas niezaleznej kontroli.

System obejmuje caty tancuch procesu produkcyjnego: od ho-
dowli, poprzez produkcje prosiat, zywca wieprzowego, obroét
przedubojowy, ubdj, przetworstwo, az po dystrybucje. Sposéb
produkgji jest zgodny z obowigzujacymi wymogami prawa w za-
kresie dobrostanu i zdrowia zwierzat, roslin oraz ludzi, jak row-
niez z wymogami ochrony srodowiska.

System jest otwarty dla wszystkich producentéw, co wynika z
Regulaminu wspdélnego znaku towarowego gwarancyjnego PQS,
a udziat w nim jest dobrowolny.

Ten sposéb produkcji zapewnia petng identyfikowalno$¢ pro-
duktéw na wszystkich etapach realizacji wyrobu. ldentyfikacja
opiera sig¢ na indywidualnym oznakowaniu zwierzgt stada pod-
stawowego i produktéw koricowych oraz na prowadzonej doku-
mentacji, pozwalajgcej na odtworzenie w dowolnym kierunku
drogi produkcji i dystrybucji.

System PQS odpowiada przewidywanej koniunkturze na rynku
oraz zapewnia spetnienie oczekiwan klientéw na wysoka, powta-
rzalng i wiarygodnag jako$¢ miesa wieprzowego, poprzez zdefinio-
wane i nadzorowane kryteria oraz warunki produkcji.

Uzyskanie gwarantowanej przez System Jakosci Wieprzowiny
PQS ponadstandardowej jakosci miesa wynika z dodatkowych obo-
wigzkow natozonych na uczestnikdw systemu na kazdym etapie
procesu produkcyjnego, gdzie oprocz zapewnienia zgodnosci z wy-
mogami obowigzujacego prawa, uczestnicy dobrowolnie zgadzajg
sie na przestrzeganie dodatkowych wymogéw w procesie produk-
cyjnym po to, aby zapewnic¢ lepsze parametry miesa wieprzowego,
decydujace o jego wartosci konsumpcyjnej i przetworcze;j.
WYMAGANIA DLA PRODUCENTOW TRZODY CHLEWNEJ

Stosowanie wilasciwych ras. Profil rasowy zwierzat objetych
Systemem Jakosci Wieprzowiny PQS bazuje miedzy innymi na
wykorzystaniu potencjatu genetycznego ras: wielkiej biatej pol-
skiej (wbp), polskiej biatej zwistouchej (pbz), duroc i hampshire.
Sa to rasy o wysokiej zawartosci miesa w tuszy, niskim ottuszcze-
niu, korzystnym poziomie ttuszczu srédmiesniowego IMF. Cechy
te sg przekazywane na potomstwo. Do produkcji tucznikdow nie
mozna wykorzystywac swin czystej rasy pietrain. Dla unikniecia
ktopotow zwigzanych z pogorszong jakoscig migsa i wrazliwoscig
na stres, Swinie tej rasy sg stosowane w Systemie Jakosci Wie-
przowiny PQS wytgcznie jako jeden z komponentéw ojcowskich, w
formie mieszanca (z rasa duroc lub hampshire).
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Podziat na komponenty mateczne i ojcowskie. Stosowanie po-
dziatu ras na komponenty mateczne i ojcowskie pozwala na pra-
widtowe wykorzystanie potencjatu genetycznego zwierzat w za-
kresie umiesnienia i ottuszczenia tuszy. Rasy wbp i pbz spetniajg
wymogi dla obu komponentéw, dlatego System PQS dopuszcza
produkcje tucznikow z wykorzystaniem tych ras réwniez jako
komponentu ojcowskiego.

Wykorzystanie zwierzat wolnych od homozygotycznej formy
recesywnego genu wrazliwosci na stres RYR1™ (nn). Zmuto-
wany gen wrazliwosci na stres jest gtdwng przyczyng wystepowa-
nia wady jakosci miesa typu PSE (jasnego, miekkiego i cieknace-
go). Zwierzeta nim obcigzone znacznie cze$ciej wykazujg ten-
dencje do wytwarzania migsa gorszej jakosci niz osobniki odpor-
ne na stres, stad koniecznos¢ eliminacji ze stada podstawowego
osobnikéw o genotypie nn.

Witasciwa masa ciata i wiek uboju. Ubgoj tucznikéw powinien na-
stepowac przy masie ciata okoto 100 kg (£15 kg), tj. w wieku 5-7
miesiecy. Uzasadnieniem ograniczen masy ciata i wieku tuczni-
kow sg wyniki badan i obserwacji wskazujacych, ze zwierzeta
przy tej masie ciata i wieku majgq najwieksze zdolnosci do odkfa-
dania biatka, a tym samym produkowania chudego miesa.
Odpowiednie zywienie. Gtbwnym wymogiem zywieniowym jest
wyeliminowanie badz ograniczenie na miesigc przed ubojem
pasz negatywnie wptywajacych na jako$¢ tuszy i miesa (maczka
rybna, s$ruta kukurydziana). Zastosowanie $ruty kukurydzianej
(bogatej w barwniki i duze ilosci nienasyconych kwasow ttuszczo-
wych) w catym okresie tuczu powoduje, ze stonina ma nieodpo-
wiednie zabarwienie i konsystencje (jest zotta i mazista). Nato-
miast stosowanie maczki rybnej powoduje powstanie rybiego za-
pachu miesa wieprzowego. Aby temu zapobiec, na miesigc przed
ubojem nie stosuje sie w zywieniu maczki rybnej oraz ogranicza
udziat kukurydzy (do maks. 20% w dawce). Zywienie musi byé
zgodne z zapotrzebowaniem zwierzat i zbilansowane, co zapo-
biega nadmiernemu ottuszczeniu tuszy.

Prawidtowo przeprowadzony obrét przedubojowy. Prawidto-
we postepowanie ze zwierzetami w trakcie obrotu przedubojowe-
go, tj. na terenie gospodarstwa, podczas zatadunku, transportu,
roztadunku i postepowania na terenie zaktadéw miesnych, ma na
celu eliminacje lub zminimalizowanie dziatania czynnikéw streso-
gennych. Stres w trakcie obrotu moze spowodowa¢ zachwianie
réwnowagi fizjologicznej i wywotaé szereg nieodwracalnych reak-
cji metabolicznych, prowadzacych do powstania wad jakos$ci mie-
sa. Na ten element musi zwrdéci¢ uwage zaréwno producent zyw-
ca, jak i przetworca, gdyz zapoczatkowany w gospodarstwie ob-
rét przedubojowy stanowi wspélny element dla obu ogniw.

WYMAGANIA DLA PRZEMYSLU MIESNEGO

Gloéwne dziatania na tym etapie zmierzaja do zachowania poten-
cjatu zwierzat w zakresie produkcji migsa wysokiej jakosci, przy-
gotowanych na etapie produkcji pierwotnej i przejetych przez za-
ktad miesny. Skupiaja sie one przede wszystkim na eliminaciji
badz minimalizacji stresu w trakcie, wspomnianego wczesniej,
obrotu przedubojowego oraz na zachowaniu identyfikowalnosci
zwierzat, péttusz oraz miesa. Obowigzujg takze dodatkowe wy-
magania podczas transportu zwierzat, ich uboju oraz dystrybucji
pottusz i miesa.

Czas transportu. Transport powinien by¢ mozliwie jak najkrot-
szy; czas jego trwania nie moze przekraczac 8 godzin. Zalecane
jest zapewnienie oddzielnego transportu dla zwierzat objetych
systemem PQS i spoza systemu. W przypadku przewozu jednym
samochodem zwierzeta PQS muszg by¢ wyraznie oddzielone od
zwierzat pochodzacych z tradycyjnego sposobu produkciji.
Szkolenia dla pracownikéw. Waznym elementem Systemu PQS
sg szkolenia pracownikéw — zaréwno kierowcow transportujacych
zywiec lub tusze PQS, jak i pracownikéw zaktaddw miesnych oraz
centrow dystrybucyjnych. Szkolenia umozliwiajg poznanie zasad
funkcjonowania systemu PQS i jego ponadstandardowych wyma-
gan. Szczegodlng uwage zwraca sie na uswiadomienie pracowni-
kom wptywu stresu na koncowa jako$¢ miesa. Czynnik ludzki ma
tu szczegdlne znaczenie, gdyz dzieki Swiadomosci wptywu szere-
gu stresorow na jako$¢ miesa, tatwiej pozwala zachowaé¢ odpo-
wiednie standardy produkcyjne.

Warunki uboju. Ubojnie oraz zaktady rozbioru miesa muszg po-
siadac¢ pisemnag polityke jakosci, ktéra musi nawigzywac do wdro-
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zonego systemu HACCP. Uboj musi by¢ prowadzony albo na od-
dzielnej linii ubojowej, albo w pierwszej kolejnosci, przed przysta-
pieniem do uboju zwierzat nie objetych systemem PQS. Jesli w
zaktadzie ubojowym prowadzony jest uboj zwierzat objetych sys-
temem PQS i spoza systemu, musi istnie¢ mozliwo$¢ rozdzielenia
takich zwierzat. Kazda partia tucznikéw dostarczana do zaktadu
jest odpowiednio znakowana numerem partii lub numerem ubojo-
wym. Nadanie numeru partii lub numeru ubojowego pozwala na
identyfikacje gospodarstwa (stada), z ktérego pochodzg dostar-
czone tuczniki. Zaleca sie dodatkowe oznakowanie informujace,
iz partia zwierzat jest objeta systemem PQS.

Stosowanie klasyfikacji EUROP. Zaktad miesny musi stosowac¢
klasyfikacje EUROP. Zakwalifikowane do Systemu PQS mogaq
by¢ wytacznie tusze o miesnosci powyzej 55%, czyli nalezace do
klasy jakosci S i E, co gwarantuje uzyskanie chudego miesa.
Przechowywanie péfttusz. Pottusze objete Systemem PQS mu-
szg by¢ przechowywane w wyznaczonym miejscu w magazynie
chtodniczym i oznaczone w sposob umozliwiajacy ich identyfika-
cje w stosunku do poéttusz nie objetych Systemem PQS. Istnieje
mozliwos$¢ indywidualnego oznakowania péttusz za pomocg czi-
pu elektronicznego.

Pakowanie miesa. Po rozbiorze elementy kulinarne pochodzace
z pottusz objetych Systemem PQS muszg zosta¢ zapakowane, a
na opakowaniu musi by¢ umieszczony kod zawierajacy miedzy
innymi numer partii lub numer ubojowy nadany podczas dostar-
czenia zwierzat do zaktadu ubojowego. W takiej formie migso ku-
linarne trafia do handlu detalicznego. Opakowanie musi uniemoz-
liwia¢ dostep powietrza. Dopuszczalne jest pakowanie w atmos-
ferze gazoéw obojetnych (MAP). Na opakowaniu zawierajagcym
gotowy produkt PQS dodatkowo nalezy umiescic¢ logo Systemu
Jakosci Wieprzowiny PQS.

KONTROLA | CERTYFIKACJA

Wszystkie elementy procesu produkcyjnego podlegajg kontroli i
sprawdzeniu w procesie certyfikacji. Producenci wytwarzajg dany
produkt zgodnie z zadeklarowana specyfikacja, a zgodnos¢ ta jest
weryfikowana przez niezalezny organ kontrolny. Jednostka certyfi-
kujaca przeprowadza kontrole na miejscu u wszystkich uczestni-
kow Systemu przynajmniej raz w roku. Takie postepowanie daje
klientom gwarancje, ze kupuja wieprzowine wysokiej jakosci, ze
sprawdzonej produkcji, potwierdzonej stosownym certyfikatem
zgodnosci wydanym przez niezalezng jednostke certyfikujaca.

System Jakosci Wieprzowiny PQS ma dwa niezalezne etapy
kontroli, ktére gwarantujg wiarygodnos¢ produkcji, transparent-
nos¢ procesu produkcyjnego i umozliwiajg identyfikowalnos¢ pro-
duktow.

Pierwszym poziomem kontroli jest samokontrola uczestnika
Systemu, przeprowadzana na podstawie odpowiednich wytycz-
nych opracowanych dla danego etapu produkcji wieprzowiny.
Wszyscy uczestnicy Systemu muszg wypetnia¢ i przechowywaé
dokumenty systemowe oraz gromadzi¢ dokumentacje dotyczaca
zakupu pasz, dawek pokarmowych, receptur paszowych (rolnicy)
czy dokumentéw przewozowych (ubojnie). Przy zakupie zwierzat
hodowlanych nalezy bezwzglednie pamigta¢ o dokumentach ho-
dowlanych, ktére potwierdzajg warto$¢ hodowlang i uzytkowg
zwierzecia oraz jego pochodzenie i status w zakresie stopnia
wrazliwosci na stres. Na tej podstawie mozliwa jest petna i wiary-
godna weryfikacja pochodzenia zwierzat oraz ich identyfikacja.

Drugim poziomem kontroli jest niezalezna kontrola audytorska.
Kontrolowana jest zgodnos¢ ze specyfikacja, sprawdzeniu podle-
ga zaréwno proces produkcji, jak i wyprodukowana w Systemie
PQS wieprzowina. Jako$¢ miesa jest weryfikowana metodami la-
boratoryjnymi, zgodnie z powszechnie stosowang metodykg dla
okres$lania: barwy (aparatem Minolta), wodochtonnosci (metodg
Honikela), zawartosci ttuszczu (metodg Soxhleta). Kontrola jest
przeprowadzana przez niezalezne jednostki certyfikujace, akre-
dytowane na zgodnos$¢ z normg PN-EN 45011, posiadajace upo-
waznienie MRIRW oraz uznane przez autoréw Systemu Jakosci
Wieprzowiny PQS.

Wieloletnia tradycja produkcji zywnosci w certyfikowanych
systemach jakosci w UE oraz ugruntowana pozycja wielu z nich,
wskazuje na potrzebe funkcjonowania takiego mechanizmu ryn-
kowego, ktory spetnia nie tylko rosngce wymagania konsumen-
téw, ale takze umacnia pozycje rynkowa wszystkich uczestnikéw
tancucha produkcyjnego.
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System PQS jest przyktadem podob-
nego rozwigzania. Dedykowany przede
wszystkim konsumentom, z ofertg wyso-
kiej jakosci miesa wieprzowego, jedno-
czesnie stanowi nowoczesne rozwigzanie
dla producenta zywca, zaktadu miesnego,
przetwoércy i dystrybutora. Oferuje kom-
pleksowe i zintegrowane podejscie w za-
kresie produkcji miesa wieprzowego, kto-
re umozliwia skoordynowanie dziatan i
petniejsze wykorzystanie wiedzy w catym
procesie produkcyjnym. Dzieki powstajg-
cej integracji pionowej tworzy sie wazny
element wspotpracy w tancuchu produk-
cyjnym, bazujacy na dobrowolnosci oraz
w duzej mierze na wzajemnym zaufaniu i
lojalnoéci. Jego wdrozenie wymaga nie
tylko otwartosci na nowe pomysty, ale
przede wszystkim dyscypliny i Swiadome-
go wspotdziatania wszystkich uczestni-
kow tancucha dostaw. Taki sposob pro-
dukcji naktada na kazdego uczestnika
dodatkowe obowigzki, ale réwnoczesnie
pozwala wszystkim osiggna¢ okreslone
korzysci (tab.). Daje réwniez podstawy,
szczegolnie rolnikom, aby oczekiwac
sprawiedliwego podziatu wypracowane;j
wartosci dodane;.

Tabela

Zalety produkcji w systemie PQS dla réznych grup uczestnikéw rynku zywnosciowego

Rolnicy

Zaktady migsne
i przetworcze

Odbiorcy: konsumenci,
kucharze, grupa HoReCa

*Nowa oferta dla zaktadow
migsnych — zywiec o0 znanym
pochodzeniu, o powtarzalnej,
wysokiej jakosci i certyfikowany.
« Wyréznienie na tle konkurencji.
* Lepsze mozliwosci zbytu —
produkcja zgodna z
oczekiwaniami odbiorcéw
(zaktadéw miesnych,
przetworcow, konsumentéw).

» Podnoszenie efektywnosci,
jakosci i optacalnosci produkcji.
* Rozwdj integracji pionowe;j.

» Dodatkowa forma zbytu dla
zywca wyprodukowanego w
Systemie PQS do produkgji
GTS (kabanosoéw, kietbasy
mysliwskiej i jatowcowej).

» Korzysci z efektow 3-letniej
kampanii informacyjne;j.

» Szansa na uzyskanie
wsparcia finansowego

z PROW 2014-2020.

» Gwarantowana jakos$¢ i
znane pochodzenie surowca.
* Minimalizacja strat z tytutu
wad jakos$ci miesa.

* Mozliwo$¢ produkcji
wyrobdéw o najwyzszej
jakosci.

* Lepsza oferta

dla odbiorcow.

* Wyréznienie na tle
konkurencji.

* Wzrost zaufania konsumentow,
»przywigzanie” do produktu.
* Mozliwo$¢ wykorzystania
surowca PQS do produkgcji
GTS (kabanosow, kietbasy
mysliwskiej i jalowcowej).

* Korzysci z efektéw 3-letniej
kampanii informacyjnej
(dodatkowo wspierane przez
akcje informacyjne prowadzone
przez ,POLSUS”) oraz

dziatania Zwigzku Polskie Migso.

» Wysoka jako$¢ i znane
pochodzenie miesa.

« Atrakcyjny wyglad i

smak wieprzowiny PQS.

» Wyzsza jakos$¢

serwowanych potraw.

* Mniejsze straty podczas
obrobki cieplne;j.

* Krétszy czas obrdbki cieplnej.
» Ograniczenie ilosci
stosowanych przypraw.

* Dtuzszy termin

przydatnos$ci do spozycia.

» Wigksza ochrona
mikrobiologiczna migsa
(sprzedaz w formie zapakowanej).
» Zwiekszenie zaufania

i lojalnosci gosci.

* Wyréznienie na tle konkurencji.
» Mozliwo$¢ podejmowania
$wiadomych decyzji zakupowych.
» Korzysci z efektow 3-letniej
kampanii informacyjnej.
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Spozycie artykutow
zywnosciowych z udziatem
miesa i jego przetworow

Grazyna Michalska, Jerzy Nowachowicz,
Tomasz Bucek, Przemystaw Dariusz Wasilewski,
Matgorzata Kmiecik

Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy

Mieso i jego przetwory uwaza sie za jedne z najbardziej warto-
Sciowych artykutow zywnosciowych, zawierajgcych wiele sktad-
nikdow (w tym petnowartosciowe biatko) potrzebnych do prawidto-
wego funkcjonowania cztowieka, ktére trudno zastgpi¢ innymi
produktami [3, 9, 17]. Organizm ludzki przyswaja biatka miesa w
ok. 65%, a wiec w nieco wiekszym stopniu niz biatko zawarte w
produktach roslinnych. Mieso ma wysokg wartos¢ biologiczna,
gdyz zawiera duzo sktadnikdw egzogennych. Zalicza si¢ do nich
aminokwasy egzogenne (histydyna, izoleucyna, leucyna, lizyna,
metionina, fenyloalanina, treonina, tryptofan, walina, arginina),
sktadniki mineralne (sod, potas, wapn, magnez, chlor, fosfor, zela-
z0, miedz, mangan, kobalt, molibden, jod, siarka), witaminy z gru-
py B oraz A, C, D, E, K, niezbedne nienasycone kwasy ttuszczo-
we (linolenowy, linolowy i arachidowy), a takze wode. Niedostatek
lub brak tych sktadnikéw w pozywieniu cztowieka doprowadza do
zaburzen zdrowotnych lub powaznych schorzen [9]. Zalecane jest
spozywanie miesa chudego, gdyz ttuste ma wysokg zawartos¢
nasyconych kwasow ttuszczowych i cholesterolu, ktére wptywajq
na zwiekszenie stezenia lipidow we krwi, gtéwnego czynnika ry-
zyka miazdzycy tetnic i zawatu serca [1]. Ttuszcz rybi jest nato-
miast bogaty w wielonienasycone kwasy ttuszczowe, bardzo ko-
rzystnie wptywajgce na zdrowie cztowieka. Konsumpcja miesa
ryb, a zwtaszcza ttustych ryb morskich zawierajgcych kwasy
ttuszczowe omega-3, zapobiega powstawaniu skrzepow krwi w
naczyniach krwionos$nych, zmniejszajac ryzyko wystapienia za-
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watdw serca, obnizajgc poziom ztego cholesterolu (LDL) i tréjgli-
cerydow we krwi [1, 16]. W tabeli 1. zamieszczono sktad chemicz-
ny i wartos¢ energetyczng miesa chudego i ttustego réznych ga-
tunkéw zwierzat gospodarskich.

Tabela 1
Skiad chemiczny i wartos¢ energetyczna miesa [12, 16, 18]
Zawarto$¢ (%) Warto$c

Rodzaj miesa . energetyczna

biatko tluszcz woda (Kcal/100 g)
Wotowina chuda 20,6 3,5 74,3 120
Wotowina ttusta 18,9 24,5 55,3 307
Cielecina chuda 21,7 3.1 73,7 120
Cielecina ttusta 19,5 10,5 68,7 179
Wieprzowina chuda 20,1 6,4 72,3 143
Wieprzowina ttusta 15,1 35,0 49,0 389
Baranina chuda 19,9 6,4 721 143
Baranina tlusta 17,0 28,4 53,5 335
Konina 21,5 2,5 74,2 115
Mieso kozie 20,7 4,3 73,4 127
Mieso krolicze 21,6 8,0 70,0 161
Kurczak tuszka 18,6 9,3 71,2 158
Indyk tuszka 17,0 6,8 75,3 129
Kaczka tuszka 13,5 28,6 57,2 308
Ges$ tuszka 14,1 31,8 53,3 339

W tabeli 2. podano roczne spozycie miesa przypadajgce na 1
mieszkanca Polski na przestrzeni blisko 80 lat [8, 11, 14, 15, 16,
17, 22]. Wysoka konsumpcja miesa i podrobéw, na poziomie 74,0
kg, wystepowata w latach 80. XX wieku. Po przemianach ustrojo-
wych w 1989 r., zwigzanych z przechodzeniem z gospodarki cen-
tralnie planowanej do gospodarki wolnorynkowej, nastapit duzy
spadek pogtowia zwierzat gospodarskich oraz zubozenie spote-
czenstwa, ktérego nie byto sta¢ na kupno takich ilosci miesa, jak
w latach poprzednich [8, 15, 17]. W 1990 r. spozycie miesa i po-
drobéw wynosito 68,6 kg. Dopiero po 12 latach, tj. w 2002 r. wy-
stgpita wigksza konsumpcja migsa i podrobéw niz w latach 90.
(69,5 kg). W latach 2003-2007 spozycie miesa i podrobow ksztat-
towato sie w granicach 72,1-77,0 kg, a w nastepnych latach zacze-
to spadac do poziomu 74,0 kg w roku 2011. Zatem obecne roczne
spozycie miesa i podrobéw przypadajace na 1 osobe w Polsce
jest na poziomie lat 80. XX wieku.
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