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W spoteczenstwie polskim wzrasta Swiadomos$¢ dotyczgca
problematyki zwigzanej z odzywianiem i zdrowiem. Dawno
juz zostat udowodniony zwigzek miedzy zdrowiem a dietg
oraz stylem zycia, jak rowniez wptywem zywienia na zapo-
bieganie chorobom cywilizacyjnym [44]. Walory odzywcze,
dietetyczne i smakowe powodujg, ze mieso drobiowe stano-
wi istotny element diety cztowieka. Jest doskonatym Zzro-
dtem petnowartosciowego biatka, nienasyconych kwasow
ttuszczowych, witamin, makro- i mikroelementow [2]. Wyroz-
nia je stosunkowo mata zawartos¢ kolagenu i elastyny, ktére
sg gtownymi sktadnikami tkanki tgcznej. Udziat kolagenu w
mie$niach piersiowych drobiu wynosi 2,5%, a w miesniach
udowych - 6% (mieso wieprzowe zawiera ok. 16%, wotowe
ok. 13%). Zawartos¢ kolagenu w mie$niach zmienia sie wraz
z wiekiem ptakow — w miesniach piersiowych spada, a w
udowych wzrasta [16]. Mieso drobiowe jest lekkostrawne,
soczyste, kruche i miekkie, ma delikatng strukture tkanek,
réwnomiernie przesyconych tkankg ttuszczowa. Ttuszcz zlo-
kalizowany jest gtéwnie pod skorg, co utatwia jego oddziele-
nie. Korzystny sktad aminokwasowy biatka oraz stosunkowo
niska kalorycznos¢ powodujg, ze mieso, zwtaszcza mtodych
osobnikéw, znajduje zastosowanie w diecie niemowlat, dzie-
ci, sportowcow, osob starszych oraz prowadzacych kuracje
odchudzajace.

W 2008 roku spozycie migsa drobiowego w Polsce wyno-
sito 24,1 kg na 1 mieszkanca; prognozy przewidujg, ze w
2010 roku wyniesie 25 kg. Okoto 85% spozywanego miesa
drobiowego stanowig brojlery kurze i indycze [40]. W krajach
nalezagcych do UE poziom konsumpcji miesa drobiowego
wynosit w 2003 roku od kilkunastu (Holandia — 9,2 kg; Szwe-
cja — 12,6 kg; Niemcy - 13,8 kg; Wiochy - 15,8 kg; Polska -
19,1 kg) do blisko trzydziestu kg/mieszkanca/rok (Stowenia
- 28,5 kg; Irlandia - 28,1 kg; Wielka Brytania — 30,0 kg; We-
gry — 30,2 kg) [23]. Najwiekszymi producentami miesa dro-
biowego w 2003 roku byta Francja (ok. 2180 tys. ton/rok),
Wielka Brytania (1525 tys. ton/rok), Wtochy (1130 tys. ton/
rok) i Hiszpania (1000 tys. ton/rok). Najmniejszg produkcje
odnotowano na Malcie, totwie i Estonii [23].
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Konsument dokonujgcy zakupu zainteresowany jest przede
wszystkim estetycznym wygladem, trwatoscig, wartoscig od-
zywczg i bezpieczehnstwem produktu, jak réwniez cena.

O jakosci i bezpieczenstwie miesa drobiowego decydujg
czynniki dtugo- i krotkoterminowe [11, 37]. Do czynnikow diu-
goterminowych zalicza sie: genotyp ptakow, wiek, pte¢, wa-
runki chowu, zywienie, natomiast do krotkoterminowych -
postepowanie przed ubojem (gtodzenie, chwytanie, zatadu-
nek, transport, wytadunek, zawieszanie na linii ubojowej,
ogtuszanie). Zdrowe mieso nie powinno zawiera¢ sktadni-
kow stanowigcych zagrozenie dla konsumenta (bakterii cho-
robotworczych, metali ciezkich, dioksyn, pestycydéw, sub-
stancji antyodzywczych) [37].

Aktualnie obserwuje sie zwiekszanie grupy konsumentéw
poszukujgcych produktow drobiowych uzyskanych z alterna-
tywnych systemoéw utrzymania, panuje bowiem przekona-
nie, ze systemy te zapewniajg ptakom lepszy dobrostan, co
powoduje wyzszg jakos¢ miesa w pordwnaniu do chowu in-
tensywnego. Za przyjazne dla ptakéw uwaza sie takie wa-
runki utrzymania, ktére gwarantujg im mozliwos¢ swobodne-
go ruchu przez dostep do wybiegu, mate zageszczenie, na-
turalne oswietlenie [34].

Wydajnos¢ rzezna

Najwyzszg wydajnoscig rzezng charakteryzujg sie indyki
rzezne i kurczeta brojlery, ktére majg rowniez najwiekszy
udziat migsni w tuszce (tab. 1i 2). Starsze ptaki charakteryzu-
je wyzsza wydajnos¢ rzezna i miesna niz miodsze. Lepszg
wydajnos¢ rzezng osiggajg samce w poréwnaniu z samicami,
dlatego tez, w celu polepszenia efektywnosci odchowu i wy-
réwnania surowca pod wzgledem masy ciata, prowadzi sie ich
oddzielny chéw. Kaczki i gesi nie wyrdzniajg sie najlepszymi
wskaznikami rzeznymi, gdyz wykazujg sktonnos¢ do nad-
miernego ottuszczenia (tab. 1i 2). Ich tuszki, w poréwnaniu
do kurczat brojleréw i indykow, charakteryzuje zdecydowa-
nie mniejszy udziat miesni piersiowych i duza zawartos¢
ttuszczu. Wydajnos¢ rzezna strusi zblizona jest do wydajno-
Sci gesi, ale nizsza niz indykéw. Udziat miesni w tuszy jest
wiekszy niz u kurczat brojleréw, kaczek, gesi, ale mniejszy w
poréwnaniu z indykami [17].

Wartosé energetyczna miesa drobiowego
Najwiekszym zainteresowaniem konsumentéw cieszg sie
produkty o niskiej wartosci energetycznej (tab. 3), do ktérych
zalicza sie mieso z piersi indykéw i kurczat [30]. Mieso z ndg
jest bardziej kaloryczne i zawiera wigcej ttuszczu niz mieso
z piersi. Wysoko oceniane pod wzgledem zywieniowym jest
mieso strusia, chociaz wysoka cena ogranicza jego spozy-
cie. Pod wzgledem zawartosci biatka nie odbiega od miesa
kurczat czy indykéw. Charakteryzuje sie niskg kaloryczno-
Scig — tylko 99 kcal /100 g, oraz matg zawartoscig ttuszczu i
cholesterolu. Migso kaczek i tuczonych gesi (tab. 3) charak-
teryzuje znacznie wieksza wartos¢ energetyczna (powyzej
300 kcal/100 g) oraz ilos¢ tluszczu w tuszce [30].
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Tabela 1
Wydajnos$¢ rzezna réznych gatunkéw drobiu [15]

Gatunek Masa ciata Wydajnosé U@zig% migsni
] rz . iersi hw
drobiu ubon)erﬁd(kg) rzezna (%) P EEZ%V&%A) )
Kurczeta 2,5 71,6 25,0
Kurczeta 3,6 73,3 26,6
Indyld lekide 6.5 76,8 25,8
samice 3,8 76,1 25,6
Indyki cigzkie
samce 19,9 82,3 30,9
samice 9,5 80,2 28,1
Perlice* 1,18 73,61 17,81
Strusie 95,0 58,5 -
Kaczki (pekin) 2,9 68,2 17,8
Gesi 4,8 61,3 21,1

*Wg Pudyszaka i wsp. [36]

Tabela 2
Udzial migsni, skory i kosci w tuszkach drobiu réznych gatunkéow
[21]

Udziat w tuszce (%)

Gatunek Wydajnosé
drobiu rzezna (%) L. skéra z L.
miesnie kosci
ttuszczem
Kurczeta brojlery 71 57 22,5 18,3
Indyki rzezne 78-79 73,8 10,4 13,5
Kaczki rzezne 67 46 34,6 15,9
Gesi 63,5 47,2 33,2 16,3
Strusie 58,5-64,0 62,5 9,2* 26,9

*Tluszcz bez skory (ok. 7 kg)

Wartos¢ odzywcza biatka miesa drobiowego

Mieso drobiowe jest dobrym zrédtem petnowartosciowego
biatka (tab. 3), ktére zmienia sie w zaleznosci od gatunku,
rasy, wieku, ptci, systemu chowu, sposobu zywienia oraz
czesci tuszki [42]. Wyzszg zawartoscig biatka charakteryzu-
je sie mieso drobiu grzebigcego niz drobiu wodnego. Wraz z
wiekiem ptakow obniza sie zawarto$¢ biatka w tuszce, a

Tabela 3

Wartos¢ odzywcza miesa drobiowego (w 100 g czesci jadalnych) [30]

zwieksza sie zawartos¢ ttuszczu. Wartos¢ odzywcza biatek
miesa drobiu jest wysoka i porownywalna z zalecanym przez
FAO/WHO wzorcem aminokwasowym [42]. Aminokwasami
ograniczajgcymi w biatku migesa sg jedynie metionina i feny-
loalanina.

Wartos¢ odzywcza ttuszczu migsa drobiowego

Mieso drobiowe w stosunku do miesa innych gatunkéw zwie-
rzgt wyrdznia mniejsza ilosc¢ ttuszczu i korzystniejszy stosu-
nek kwasow ttuszczowych nienasyconych do nasyconych,
ktory w ttuszczu kurzym wynosi 0,7, w indyczym - 0,8, w
kaczym - 0,4, a w wieprzowym - 0,17 [16]. Charakteryzuje
sie wysokim poziomem kwaséw polienowych (tab. 4),
zwlaszcza PUFA n-3, przez co uznawane jest za bardziej
odzywcze w porownaniu do wieprzowego czy wotowego
[22]. Sktad kwasow tluszczowych zalezy gtownie od gatunku
ptakéw i moze ulec zmianie w zaleznosci od skfadu paszy
[19]. Drob moze syntetyzowac nasycone i monoenowe kwa-
sy ttuszczowe z pasz niettuszczowych. Sg to gtéwnie kwasy:
palmitynowy i stearynowy oraz palmitooleinowy i oleinowy.
Natomiast kwasy polienowe, jak linolowy (n-6) oraz linoleno-
wy (n-3) nie sg syntetyzowane przez drob i muszg by¢ do-
starczone ptakom w paszy.

Majgc na uwadze zainteresowanie konsumentéw jakoscig
miesa, celowe jest okreslenie poziomu NNKT (zwtaszcza
kwasu oleinowego, linolenowego), przyczyniajgcych sie
m.in. do spadku poziomu cholesterolu w osoczu krwi ludzi.
Devon [10] i Simopoulos [41] podajg, ze zastosowanie kwa-
séw ttuszczowych w diecie zapobiega i leczy schorzenia
uktadu krgzenia, w tym gtéwnie chorobe wiencowa, udar
mozgu, nadcisnienie tetnicze oraz arytmie serca.

Samice charakteryzuje z reguty wieksze ottuszczenie niz
samce. Duzy wptyw na ottuszczenie ma rowniez wiek [38], u
kurczat brojleréow powyzej 4. tygodnia zwieksza sie tempo od-
ktadania ttuszczu. R6zne rasy, rody i linie wykazujg zréznico-
wang zdolno$¢ do odktadania ttuszczu [32]. Przez zywienie, a
wiec wiasciwe zbilansowanie energii i biatka (aminokwasow)

oraz odpowiednie dodatki paszowe
mozna wptywa¢ na ograniczenie
stopnia ottuszczenia tuszki i miesa.

N dukt Warttoéé Woda Biatko Tiuszcz ~ Cholesterol Stc_)plen OHUSZCZ{?n.Ia tuszki zwig-
azwa produkiu ener(gkig:;;zna ©) (@) ©) (mg) zany jest z zawartoscig cholesterolu
Mieso z piersi kurczat bez skory 99 76,3 21,5 1,3 58 (tab. 3). W miesniach piersiowych
Migso z uda kurczat bez skory 125 75,2 17,8 6,0 84 indyka (bez skéry) zawarto$¢ chole-
Miegso z piersi indyka bez skory 84 78,7 19,2 0,7 49 sterolu wynosi 49 mg/100 g, w mie-
M!eso zuda .|ndyka be'z skory 104 76,7 19,4 2,8 81 $niach kurczat - 58 mg/100 g [30].
Miegso z grzbietu strusia 99 75,6 21,9 1,3 56 W zalesnosci od gatunk ik
Mieso z ud strusia 99 76,0 21,7 1,4 56 za eZInIOSCI 0d gatunku, wie Szla
Migso z piersi perlic bez skory - 72,02 25,53 1,02 - zawarto$¢ cholesterolu obserwuje
Migso z ud perlic bez skory - 73,14 23,20 2,38 - sie w miesniach nog i w catej tuszce
Kurczak tuszka 158 71,2 18,6 9,3 75 (tab 3) NaJW|chJ tego Zw|azku
'S”tdy'f :”SZ::a* 1 9229 ;22 ;g’g g’g gg znajduje sie w watrobie - 345
ru$ tuszka , , , . .
Kaczka tuszka 308 572 135 286 76 mg/100 g [28], a Kijowski [25] poda-
Ges tuszka 339 53,3 14,1 31,8 80 je, ze watroba drobiowa moze go

*Wg Rokickiego [39]
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zawiera¢ od 350 do 700 mg/100 g.
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Tabela 4

Udziat procentowy kwasow tluszczowych w migsniach piersiowych i migsniach nég réznych

gatunkéw drobiu [33]

nu (dziatanie antyoksydacyjne) i
drobnoczgsteczkowych aldehy-
doéw (dziatanie antyglikacyjne).

Kwasy nasycone Kwasy nienasycone

- Karnozyna odgrywa wazng rol
Kwasy polienowe Y ary g role

Gatunek —— —— —— —— —— —— w ochronie przed stresem oksy-
drobiu migsnie migsnie migsnie miesnie miesnie miesnie . o o
piersiowe nég piersiowe nég piersiowe nbég dacyjnym, opdznia starzenie sie
Kurczeta 32,8 31,5 68,1 68,2 22,8 23,2 komorek oraz jest potencjalnym
Indyczki 28,9 29,8 68,4 66,4 26,5 26,6 czynnikiem terapeutycznym wie-
Indyki 322 34.1 656 62,5 24,3 305 lu schorzen [45]. Gromadzi sie w
Strusie* 33,0 35,1 32,5 i i .Q
Kaczki 28,1 28,3 70,9 70,5 15,5 15,2 tkankach organizmu, giownie w
Gesi 255 256 74,5 74,4 22,1 22,0 migsniach szkieletowych, mo-

*Wg Rokickiego [39] (profil kwaséw ttuszczowych w 100 g tkanki — mig$nie razem)

Witaminy w migsie drobiowym

Mieso roznych gatunkéw drobiu jest do$¢ bogate w witaminy
z grupy B: tiamine (B,), ryboflawing (B,), niacyne (B,), piry-
doksyne (B,) oraz kobalamine (B,,) — tabela 5. Witaminy te
odgrywajg duzg role w budowie i odbudowie tkanek organi-
zmu, zwtaszcza w prawidtowym funkcjonowaniu systemu
nerwowego. Lepszym zrodtem witamin z grupy B jest z regu-
ty mieso nég w poréwnaniu do piersi.

W miesie znajduje sie takze kwas pantotenowy oraz wita-
miny A, D i E. Wystepowanie witamin zalezy od kilku czynni-
kow, np. tuszki zwierzgt chudszych zawierajg wiecej witamin
z grupy B, otluszczonych - wiecej witamin rozpuszczalnych
w tluszczach, tj. A, D, E. Wiecej witamin wystepuje rowniez
w narzgdach wewnetrznych, np. w watrobie [16].

Sktadniki mineralne w migsie drobiowym

Mieso drobiowe jest zrodtem tatwo przyswajalnego zelaza z
barwnikow hemowych - mioglobiny i hemoglobiny [16], w
100 g zawiera 0,4-2,4 mg Fe (tab. 6). Dobrym zrédtem barw-
nikow hemowych jest migso strusia, ktére zawiera ich 5,5-
-9,1 mg/g, tj. wiecej niz wotowina (4,2-7,0 mg/g) [18]. Sd&d,
potas, wapn, magnez i chlor uczestniczg w utrzymaniu ci-
$nienia osmotycznego i rbwnowagi elektrolitycznej komoérek
i tkanek. Wptywajg na smak i odczyn tkanek migsniowych
[16]. Fosfor wystepuje w réznych zwigzkach organicznych,
np. kwasach nukleinowych, w ATP, fosfolipidach. Fosforany
majg duzy wptyw na wodochtonnos¢. Ponadto w miesie wy-
stepuje miedz, cynk, mangan.

Mieso drobiowe jest bogatym zrodtem naturalnych prze-
ciwutleniaczy: glutationu, karnozyny, anseryny, tauryny [42].
Glutation jest tripeptydem skfadajacym sie z reszt amino-
kwasowych kwasu glutaminowego, cystyny i glicyny; uniesz-
kodliwia wszystkie formy reaktywne tlenu, uczestniczy w
rozktadzie nadtlenkow lipidowych, bierze udziat w regenera-
cji witaminy C i E, umozliwia usuwanie z ustroju toksyn [4, 5].
Catkowita zawartos$¢ glutationu w kurczaku smazonym wy-
nosi ok. 13 mg/100 g, a w wotowinie ok. 17,5 mg/100 g [5].

Karnozyna i anseryna sg dipeptydami utrzymujgcymi
réwnowage kwasowo-zasadowg (dziatanie buforujgce),
zmniejszajg toksycznos¢ jonéw metali, m.in. miedzi, zelaza,
cynku, kobaltu (dziatanie chelatujgce), reaktywnych form tle-
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zgu i sercu ssakéw oraz innych
kregowcow. Szczegdlnie bogate
w pochodne karnozyny jest biate
mieso [20].

Tauryna jest koncowym produktem degradacji cysteiny i
uczestniczy w wielu procesach fizjologicznych, m.in. w regu-
lacji cisnienia osmotycznego, ochrania komorki przed wolny-
mi rodnikami, wptywa na rozwéj mozgu, na prawidtowe funk-
cjonowanie miesnia sercowego, chroni komérki nerwowe
przed uszkodzeniami [29]. Srednia zawarto$é tauryny w
miesie drobiowym wynosi 34 mg/100 g produktu, w woto-
wym — 44 mg/100g, w tunczyku — 68 mg/100 g [29].

System chowu

Negatywny wptyw intensywnej produkcji drobiarskiej na $ro-
dowisko, pogarszajgca sie jakos¢ produktu oraz aktualne
trendy w technologii chowu drobiu spowodowaty, ze popu-
larne stajg sie alternatywne systemy chowu brojleréow. Wyni-
ki badan wskazuja, ze system utrzymania moze wptywac na
jakosc¢ tuszki roznych gatunkéw drobiu. Gornowicz i wsp.
[14] wykazali, ze tuszki kurczat brojlerow odchowywanych w
warunkach gospodarstwa ekologicznego cechowaty sie
migsnoscig ponizej 40%, ale byty nieznacznie ottuszczone w
porownaniu do tuszek ptakéw utrzymywanych w zamknie-
tym budynku. Mieénie kurczgt pozyskanych z wybiegu cha-
rakteryzowata wysoka zawarto$¢ wody i niska zawartos¢
ttuszczu, co wskazuje, ze mieso powinno by¢ szybko podda-
ne obrdébce technologicznej i jak najkrocej przechowywane
w stanie nieprzetworzonym. Castellini i wsp. [7] rowniez za-
obserwowali, ze mieso z chowu ekologicznego jest chudsze,
ale ma krotszy okres przydatnosci do konsumpcji w porow-
naniu z miesem tradycyjnego brojlera. Adamski i Kuzniacka
[1] badali wptyw systemu utrzymania na sktad tuszek kurczat
rzeznych i stwierdzili, ze kurczeta utrzymywane systemem
potintensywnym z dostepem do wybiegdw piaszczystych
cechowata statystycznie istotna mniejsza masa ttuszczu sa-
detkowego (0 11 g) w poréwnaniu z ptakami utrzymywanymi
systemem intensywnym. Badania Pottowicz i wsp. [35] nie
wykazaty wptywu wolno wybiegowego systemu chowu na
poprawe cech jakosci miesa: pH, barwe, kruchos¢, z wyjat-
kiem zdolnosci do utrzymywania wody w miesniach piersio-
wych. Podobnie Knust i wsp. [26] nie uzyskali roznic w jako-
$ci miesa kaczek utrzymywanych w réznych systemach cho-
wu. Zaobserwowano jedynie nieznacznie wyzsze pH, inten-
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Tabela 5

Zawartos$¢ witamin w miesie drobiowym (w 100 g czesci jadalnych) [30]

charakteryzuje: wybor materiatu genetycz-
nego o wolnym tempie wzrostu, utrzymywa-

nie ptakéw przez minimum 81 dni, przy mak-

Nazwa produktu A” D E B1 B, Bs Bs Brz .
Mg)  (bg) (ug) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) symalnej obsadzie 11 szt./m? korzystanie

Kurczak tuszka 16 1,50 050 0,09 0,18 6,84 0,51 0,30 przez minimum 6 tygodni z wolnych trawia-
Filet kurczat bez skory 6 0,00 030 0,09 0,5 1244 055 0,40 stych wybiegow (2 m?/ptaka). W diecie prze-
Udo kurczatbezskory 20 0,10 030 008 025 306 033 040  \a7a3 mieszanki zbozowe, zakazany jest
Indyk tuszka 13 1,40 0,50 0,05 0,18 6,00 0,47 0,40 dodatek probiotykéw, Czynnikc')w WZrOStU, |e_
Filet indyczat bez skory 9 0,00 0,02 0,04 0,15 4,92 0,59 0,70 kéw itp., a dodatek witamin czy zwigzkéw
Udo indyczat bez skoéry 20 0,20 0,02 0,06 027 927 0,30 1,70 barwiac;/ch jest bardzo ograniczony. Okre-
Kaczka tuszka 24 1,40 020 0,18 0,23 3,45 0,10 0,20 . . P '

. Slony jest rowniez maksymalny czas trans-
Ges tuszka 30 1,40 020 0,12 0,03 64 0,58 0,30

*Witamina A (ekwiwalent retinolu) = retinol + 3-karoten

sywniejszy smak i wieksze straty termiczne miesni ptakéw
odchowywanych na pastwisku. Bielinska i wsp. [3] wykazali,
ze udziat kwaséw C 18:2 i C 18:3 byt znaczacy w tkankach
miesni i thuszczu brzusznym gesi odchowywanych w syste-
mie ekologicznym, w poréwnaniu do gesi pochodzacych z
tuczu owsianego.

Wyniki badan Sowinskiej [43] wskazujg, ze warunki utrzy-
mania indykéw mogg wptywaé na jakos¢ produkowanego
surowca rzeznego. Burs i wsp. [6] stwierdzili, ze miesnie in-
dykéw chowanych w wiacie z dostepem do wybiegu w po-
réwnaniu do utrzymywanych w wychowalni cechowaty sie
obfitszym unaczynieniem, wiekszg zawartoscig tkanki tgcz-
nej i liczniejszymi ziarnami glikogenu. Cechy te majg ko-
rzystny wptyw na jako$¢ miesa przeznaczonego do prze-
tworstwa. Zaobserwowano réwniez mniejszg liczbe uszko-
dzonych witdkien miesniowych.

Oryginalny system produkc;ji i dystrybucji produktow dro-
biowych proponuje przemyst drobiarski we Francji. Juz od
1965 r. farmerzy tego kraju wytwarzajg produkty o specy-
ficznych cechach, okreslanych terminem i znakiem ,Label
Rouge” (LR). Stworzenie tego systemu byto odpowiedzig na
rozwdéj intensywnej produkcji drobiu, gdy wytworzyt sie wize-
runek produktu taniego i niskiej jakosci [31]. Celem produkgiji
LR jest oferowanie konsumentowi m.in. tuszek kurczat, ka-
czek i indykow oraz elementéw tuszek o gwarantowanej ja-
kosci. Oprécz aspektéow produkcyjnych system obejmuje
kontrole produktu koncowego oraz najwyzsze standardy hi-
gieniczne i mikrobiologiczne. System produkcji kurczat LR

Tabela 6

portu ptakéw do rzezni i warunki dystrybucji
gotowego produktu posiadajgcego logo LR,
umieszczone na opakowaniu, ktore jest sym-
bolem fatwego rozpoznania jakosci.

Culioli i wsp. [9] dokonali oceny jakosci miesa pochodza-
cego od kurczat z systemu LR i kurczat brojlerow. Kurczeta
LR charakteryzowaty sie mniejszym udziatem ttuszczu pod-
skornego w tuszce, jak réwniez mniejszg iloscig ttuszczu w
migsniach piersiowych (17%) i udowych (25%), w poréwna-
niu z kurczetami brojlerami. Zawartos¢ kolagenu w mie-
Sniach piersiowych i udowych kurczgt LR byta wyzsza, jak
réwniez stwierdzono wyzszy poziom barwnikow hemowych.
Badania wielu autorow [13, 27] potwierdzajg, ze mieso po-
chodzace od ptakéw o wolnym tempie wzrostu i majgcych
dostep do wolnego wybiegu charakteryzuje sie korzystnym
profilem kwaséw tluszczowych i wyzszym udziatem NNKT.

Dieta jest waznym czynnikiem wptywajgcym na stan
zdrowia i dobre samopoczucie. Wzrost swiadomosci spo-
tecznej na temat roli wtasciwie zbilansowanej diety w utrzy-
maniu dobrego stanu zdrowia, sktonit producentéw zywno-
sci do poszerzenia oferty rynkowej o nowe produkty spo-
zywcze, ktére oprocz whasciwosci zaspokajajgcych potrzeby
fizjologiczne cztowieka sg narzedziem profilaktyki okreslo-
nych chordb [8]. Konsumenci sg coraz bardziej swiadomi
takiego zwigzku, oczekujg wiec zywnosci o specyficznych
cechach prozdrowotnych — zywnosci funkcjonalne;j.

Zywnos¢ funkcjonalna wzbudza najwigksze zaintereso-
wanie w Japonii, gdzie od 1991 roku stanowi odrebng kate-
gorie okreslang jako FOSHU (ang. Food for Special Health
Use), a nastepnie w USA i Europie. Produkty funkcjonalne to
takie, ktdre poza swojg tradycyjng funkcjg zywieniowg majg

Zawartos¢ sktadnikéw mineralnych w miesie drobiowym (w 100 g czesci jadalnych) [30]

Nazwa produktu Popiot Na K Ca P Mg Fe Zn Cu Mn J
(%) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (u9)
Kurczak tuszka 0,9 61 305 10 187 20 1,2 1,35 0,05 0,04 04
Filet kurczat bez skory 0,9 55 385 5 240 33 0,4 0,49 0,01 0,01 -
Udo kurczat bez skory 1,0 91 334 8 215 26 0,7 1,40 0,08 0,01 -
Indyk tuszka 0,9 63 300 6 226 27 0,6 2,00 0,04 004 15
Filet indyczat bez skory 1,4 47 460 2 238 35 0,5 0,83 0,04 0,01 -
Udo indyczat bez skory 1,1 77 414 4 227 28 0,8 2,64 0,08 0,01 -
Strus tuszka* - 43 269 8 213 22 23 2,00 0,10 0,06 -
Kaczka tuszka 0,7 66 242 8 149 14 2,1 1,42 0,14 0,03 12
Ges tuszka 0,8 48 243 5 152 18 2,4 1,66 0,17 002 07
*Wg Rokickiego [39]
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dodatkowy, udokumentowany, korzystny wptyw na zdrowie
cztowieka. Wykorzystuje sie je w codziennej diecie, chronigc or-
ganizm przed niektorymi chorobami dietozaleznymi [12]. Wiek-
sz0$¢ produktéw tego typu to produkty mleczne, jednak prowa-
dzone sg badania w celu pozyskania produktéw miesnych. W
ramach tworzenia funkcjonalnej zywnosci (produktéw miesnych)
zwraca sie uwage na: zmiane sktadu tuszki, zmniejszenie za-
wartosci ttuszczu, zmiane profilu kwasow ttuszczowych, obnize-
nie poziomu cholesterolu, zmniejszenie wartosci kalorycznej
produktu oraz zmniejszenie zawartosci sodu i azotynow [24].
Jednym ze sposobdw wytwarzania tego rodzaju zywnosci jest
wzbogacanie produktéw w rozne bioaktywne sktadniki, m.in. wi-
taminy, sktadniki mineralne, wielonienasycone kwasy ttuszczo-
we, btonnik, zwigzki fenolowe, fitosterole, oligosacharydy, a tak-
ze w szczepy bakterii probiotycznych [2, 8].
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Mieso - niezbedny
sktadnik diety cziowieka?

Elzbieta Krzecio
Uniwersytet Przyrodniczo-Humanistyczny w Siedlcach

Spozywanie miesa przez cztowieka od dawna budzi wiele
kontrowersji oraz sprzecznych i nierzadko zaskakujgcych
pogladéw. Przez znaczng czes¢ ludzi mieso postrzegane
jest jako doskonate zrodto niezbednych sktadnikow odzyw-
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czych. W ostatnich latach w srodkach masowego przekazu
pojawiajg sie jednak — szokujgce niekiedy — opinie typu:
»,mieso zabija” (Wprost 26/2005), ,mieso nie jest dzi$ bez-
pieczne dla naszego zdrowia” (Znaki Czasu 10/2009) czy
»Jak mieso psuje nam charakter” (Forum 09/2010) oraz cze-
sto nie zweryfikowane informacje, ze spozywanie miesa
moze byc¢ przyczyna chordb cywilizacyjnych, takich jak cho-
roby ukfadu krgzenia czy niektdre nowotwory.

Propagatorzy wegetarianizmu usitujg przeforsowac teze,
ze ludzie nie spozywajgcy miesa cechujg sie lepszym sta-
nem zdrowia, rzadziej zapadajg na choroby nowotworowe
czy choroby ukfadu krgzenia, a nawet majg wyzszy iloraz
inteligencji niz osoby, ktérych dieta obejmuje mieso (Messi-
na i Burke, 1997; Obeid i wsp., 2002; Newby i wsp., 2005;
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