rzadko odczuwajg dyskomfort. Jest to niewatpliwie jedna
z wielu form przystosowawczych, jakie ujawnity sie podczas
ich wieloletniego przebywania w naturalnym $rodowisku.

Literatura: 1. Blendinger W., 1984 — ABC zdrowia konia, profilaktyka
i leczenie. ZTK Zbrostawice. 2. Czapski M., 1874 — Historia pow-
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Warszawa. 7. Klepaczko F., 1965 — Ortopedia narzadéw ruchu zwie-
rzat domowych. PWN, Warszawa. 8. Kolstrung R., Silmanowicz P.,
Stachurska A., 2004 - Pielegnacja i podkuwanie kopyt koni. PWRIL,
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Ser.D, 108, 3-108. 10. Saba L., Bis-Wencel H., Nowakowicz-Debek
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Produkcja
| wykorzystanie drobiu
rzeznego

Jozefa Gardzielewska

AR w Szczecinie

Poczatki przemystowej produkcji migsa drobiowego siegajg
przetomu lat 20. i 30. ubiegtego wieku. Wéowczas to podjeto
w USA odchéw miodych kurczat rzeznych, ktére nazwano
brojlerami. Nazwa ta wywodzi si¢ od angielskiego stowa to
broil, co oznacza poddawanie migsa obrobce termicznej. Po
pieczeniu na ruszcie lub grillu tuszki kurczat brojleréw uzys-
kuja pozadang kruchos¢ i miekko$¢ miesa, bez potrzeby go-
towania czy duszenia (Grabowski, 2003).

Rozwdj przemystowej produkciji migsa drobiowego, od mo-
mentu jej rozpoczecia, miat przede wszystkim charakter ilo-
§ciowy. Zasadniczy nacisk w pracach selekcyjno-hodowla-
nych, zywieniowych i srodowiskowych byt potozony na uzys-
kanie maksymalnie duzej ilosci migsa z 1 m? powierzchni
wychowalni, w jak najkrétszym czasie. W rezultacie tych
dziatan dzisiejsze kurczeta brojlery osiagajg mase ciata 2,5
kg w ciggu 41 dni (Grabowski i Kijowski, 2002). Ten sposéb
postgpowania spowodowat jednak zaktocenia w fizjologii pta-
kow, wyrazajgce sig sktonnoscia do duzego odktadania ttusz-
czéw zapasowych, syndromem nagtej $mierci i chorobami
nog. Dalszymi konsekwencjami prac hodowlanych byty cze-
ste przypadki pogorszenia jakosci migsa, tzw. migso PSE
(blade, migkkie i wodniste) i DFD (ciemne, twarde i suche).

Surowcem do produkcji miesa drobiowego sg wszystkie
udomowione gatunki drobiu, a wiec kury, indyki, kaczki i gesi,
przy czym podstawowym surowcem rzeznym sg kurczeta
brojlery, stanowigce w skali $wiatowej okofo 86% ptakow u-
bijanych na migso. Udziat mtodych indykéw rzeznych, kaczek
brojleréw i mtodych gesi wynosi, odpowiednio: 7, 4 i 3% (Gra-
bowski, 2003). W Polsce produkcja kurczat brojleréw w po-
rbwnaniu z innymi gatunkami drobiu réwniez jest najwyzsza
i stanowi 67,94% (tab. 1), przy czym 91,22% przypada na
produkcje z ferm i 8,78% na produkcje przyzagrodowg (Dy-
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bowski, 2005). Dla informaciji, jak ksztattujg si¢ ceny zywca
drobiowego w Polsce, w tabeli 2 przedstawiono dane z prze-
tomu stycznia i lutego 2006 roku (Czeczko, 2006).

Kury to najczeéciej uzytkowany gatunek drobiu. Zrodtem
migsa sg przede wszystkim kurczeta brojlery. Charakteryzujg
si¢ one bardzo szybkim tempem wzrostu, doskonatym umies-
nieniem, zwykle biatg skorg i biatym upierzeniem. Obecnie
hodowlg zarodowg kur migsnych zajmuje sie coraz mniej
firm, co wynika z olbrzymich kosztéw ich prowadzenia. Staé
na to jedynie firmy najbogatsze, o duzych rynkach zbytu.
Wigkszo$¢ brojlerow odchowuje sie przez okres 6-7 tygodni,
do uzyskania masy ciata okofo 2 kg. Produkuje sie z nich
zaréwno cate tuszki, jak i elementy. Dla potrzeb gastronomii
prowadzi sig¢ odchow kurczat 4-5-tygodniowych, osiagaja-
cych mase ciata 1,0-1,2 kg (Grabowski, 2003). Kury doroste
nie sg typowym surowcem do produkcji migsa drobiowego.
Zaréwno kury ras nieénych, jak i migsnych przeznacza sie do
uboju dopiero po zakonczeniu niesnosci. Masa ciata kur nies-
nych waha si¢ w granicach 880-1130 g, a kur migsnych
1780-2420 g. Tuszki kur dorostych sg wykorzystywane
w przetworstwie, zwtaszcza w produkcji konserw i wyrobéw
z migsa rozdrobnionego. Wykorzystuje sie je takze do pro-
dukeji karmy dla kotow i pséw.

Indyki sa uzytkowane wytacznie do produkcji migsa (Mig-
so i przetwory drobiowe, 2004). Bardzo dobre umigénienie,
duzy udziat migéni piersiowych, mata zawartoéé ttuszczu o-
raz dobra efektywno$¢ odchowu powoduja, ze popularnosé
migsa indyczego wzrasta z roku na rok. Zdaniem Bieganskie-
go (2005), obecne spozycie migsa indykéw w Polsce osig-
gneto poziom zblizony do éredniego spozycia w Europie Za-
chodniej. Prawdopodobnie nastepuje powolne nasycenie ryn-
ku. Od lat produkcja indykéw w Polsce (Bieganski, 2005)
koncentruje sie w dwoch regionach, tj. warminsko-mazurskim
i lubusko-wielkopolskim. Terytorialne rozmieszczenie skupu
zywca indykéw w 2004 roku przedstawiato sie nastepujgco:
146 tys. ton — rejon Warmii i Mazur, 88 tys. ton — rejon lubu-
sko-wielkopolski, 39 tys. ton — pozostate rejony kraju. W 2004
roku notowano $érednig mase ubojowg indykéw na poziomie
11,56-12,0 kg.

Kaczki. Brojlery kacze w typie pekin produkowane sg na
bazie mieszancéw dwurodowych o biatym upierzeniu, uzys-
kujgcych dojrzatoéé ubojowa w 8. tygodniu zycia. Jednym
z podstawowych mankamentéw tych kaczek jest ich skfon-
noé¢ do nadmiernego ottuszczania oraz maly udziat mieséni
piersiowych (okoto 18%). Znacznie mniejszym ottuszczeniem
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i lepszym umigénieniem oraz wigkszym udziatem migéni pier-
siowych (okoto 22%) charakteryzujg sie kaczki pizmowe, kto-
re dojrzato$¢ ubojowg osiggajg w wieku 10-12 tygodni. Kacz-
ki te cieszg sie duzg popularnoscig w gospodarstwach wiej-
skich (Ksiazkiewicz, 2005). Mieszance kaczora pizmowego
z kaczkg pekin, zwane mulardami, cechujg si¢ posrednimi
wartosciami.

Gesi. W Polsce obok gesi biatej kotudzkiej, wywodzacej
sie od biatej wioskiej, uzytkuje sie¢ odmiany regionalne, takie
jak: zatorska, kielecka, bitgorajska, podkarpacka, kartuska,
suwalska, rypinska. Produkcja gesi w Polsce (Rosifski i Kor-
man, 2000; Rosinski, 2000) praktycznie w 100% przeznaczo-
na jest na eksport. Przedmiotem eksportu do Niemiec sg
tuszki lub elementy pochodzace z 16-17-tygodniowej gesi
tzw. owsianej, tuczonej na wybiegu. Dla uzyskania takiej
wilaénie gesi konieczne jest posiadanie odpowiedniej po-
wierzchni wybiegu oraz zywienie zielonkami, mieszankami
tresciwymi i owsem we wiasciwych proporcjach. Opracowana
w 1Z Kotuda Wielka technologia tuczu ,owsianego” umozliwia
uzyskanie najbardziej pozadanej koncowej masy ciata, . 6,0-
-6,4 kg. Jednak ostatnio obserwuje sig¢ wzrost zainteresowa-
nia rynku niemieckiego wyzsza masg ud, wynoszgcg od 1000
do 1200 g, a nawet 1300 g, co wymaga przekazywania do
uboju gesi o masie ciata 6,6-7,8 kg. Réwnoczeénie zmniejsza
sie popyt na element ,pier$ z koscig” o masie powyzej 1000 g
(Grabowski, 2004). '

Cechg wyrdzniajacg gesi jest uzyskiwanie od nich cenne-
go upierzenia, a zwiaszcza puchu, wykorzystywanego do
produkciji tradycyjnych wyrobéw poécielowych i specjalnej o-
dziezy o bardzo dobrych walorach izolacyjnych. Od jednej
gesi mozna uzyska¢ po uboju 125-150 g piér konturowych
tzw. miekkich i 50-60 g puchu. Ponadto puch uzyskuje si¢
w wyniku podskuboéw — pierwszy przeprowadza si¢ w wieku
10-11 tygodni, a nastepne w odstgpach 7-tygodniowych
(Grabowski, 2004).

Strusie. Intensywne uzytkowanie strusi z przeznaczeniem
na migso podjeto pod koniec lat 80. minionego wieku. Obec-
nie produkcja migsa strusiego prowadzona jest w wielu kra-
jach, takze w Polsce. Od 14-miesiecznego ptaka, wazgcego
90 kg mozna uzyskac okoto 40 kg miesa, ponad 1 m? skoéry
i okoto 1,5 kg pierza. Skéra ma duzg wytrzymatos¢ i odpor-
no$¢ na wehtanianie wody. Wykorzystywana jest do produkciji
luksusowej galanterii skorzanej (rekawiczki, torebki, kurtki).
Skoéra strusia zapewnia producentom stosunkowo wysokie
przychody (Horbanczuk i Naranowicz, 2005). Obecnie ofero-
Tabela 1

Produkcja zywca drobiowego w Polsce w 2004 roku (wg Dybowskie-
go, 2005)

Wyszczegolnienie Tys. ton Udziat procentowy
Produkcja z ferm 1195 91,22

kurczeta 890 67,94

indyki 270 20,61

kaczki 4 0,30

gesi 21 1,60

kury z selekcji 10 0,76
Produkcja przyzagrodowa 118 8,78
Ogotem 1310 100,00
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wane ceny skupu za skére w klasie | (minimum 1,2 m2) do-
chodzg do 260-280 zt. Uzysk migsa od jednego ptaka zalezy
od jego wieku. W odréznieniu od kurczat, indykéw, kaczek
i gesi, wydajno$¢ migsa u strusi zmniejsza sig w miarg zwigk-
szania sig masy ciata (Grabowski, 2004).

Tabela 2
Ceny skupu zywca za okres 30.01-5.02.2006 r. w zaktadach

drobiarskich (Czeczko, 2006)

Wyszczego6inienie Cena
(zt/kg)
Kurczeta typu brojler 2,42
Indory 3,54
Indyczki 3,53
Kaczki typu brojler 3,86
Kury nieéne ze stad towarowych 0,41

Wykorzystanie migsa drobiowego

Poczatkowo handlowano drobiem zywym. Sposéb ten jest
nadal stosowany w krajach Trzeciego Swiata, co jest zrozu-
miate chociazby ze wzgledu na wysokie temperatury. W ta-
kich warunkach i temperaturach mieso trzeba natychmiast
zuzy¢. Z biegiem czasu na rynek wprowadzono dréb oskuba-
ny niepatroszony, potem czesciowo patroszony, tzw. kluczo-
wany. W latach 30. minionego wieku zapoczatkowano pro-
dukcje tuszek patroszonych. W tym czasie podjgto takze pro-
dukcje tuszek mrozonych. W latach 60., z powodu zmniej-
szenia sig sprzedazy catych tuszek, uruchomiono produkcje
drobiu w elementach, poczatkowo z koscig, a nastepnie bez
kosci filetow z piersi i n6g. Kolejnym etapem dynamizujgcym
rozwoj produkciji migsa drobiowego byt szybki wzrost produk-
cji przetworéw drobiowych, jaki nastgpit w latach 80. Pocza-
tkowo asortyment tych przetworéw byt wzorowany na prze-
tworach z migsa wieprzowego (Grabowski i Kijowski, 2002;
Mieso i przetwory drobiowe, 2004).

W przetworstwie wykorzystuje sig cate tuszki (PN-84-A-
-86520), elementy tuszek (PN-A-86524:1994/Az2:2002) oraz
migso odkostnione mechanicznie (PN-A-86528:1996). Prze-
tworstwo migesa drobiowego obejmuje produkcje wedlin
(PN-A-86526:1995), wyrobow garmazeryjnych (PN-A-86528:1996),
konserw (PN-A-86525:1996) i potproduktéw z migsa drobio-
wego (PN-A-86527:1996).

Wedliny drobiowe dzieli si¢ na:

— wedzonki, ktére sg wytwarzane z catych tuszek lub ich
elementéw z koscig lub bez kosci, poddane uprzednio peklo-
waniu, a nastepnie wedzeniu (kurczak wedzony, pier$ indy-
cza wedzona, szynka wedzona);

— kietbasy drobiowe wedzone parzone (paréwki drobiowe,
serdelki drobiowe, kietbasa szynkowa, kietbasa zwyczajna,
mielonki, poledwica drobiowa);

— kietbasy drobiowe wedzone pieczone;
— kietbasy drobiowe niewedzone (biata drobiowa);

— wedliny drobiowe podrobowe (pasztetowe, kaszanki, sal-
cesony).

Wyrobami garmazeryjnymi sg m.in.: dréb pieczony, sma-
zony, parzony, opiekany, dréb w galarecie i galarety drobio-
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we, wyroby garmazeryjne drobiowe niewedzone, pieczenie
drobiowe, pasztety drobiowe, wyroby garmazeryjne drobiowe
w sosach. W ramach wyrobéw garmazeryjnych znajdujg sie
takie produkty, jak: indyk w galarecie, kura w galarecie, pasz-
tet domowy, flaczki, gulasze, paprykarze.

Do konsumpcji przeznacza sie takze bardzo cenione pod-
roby (PN-A-86523:1995), do ktérych zalicza sie watrobki, ser-
ca i zotagdki miesniowe.

Proporcje miedzy produkcjg miesa i przetworéw w Polsce
przedstawiono w tabeli 3. Jak wida¢, przetwérstwo migsa sta-
nowi okoto 1/5 catej produkcji.

Ze wzgledu na delikatno$¢ i krucho$¢, mieso drobiowe jest
doskonatym surowcem do produkcji tzw. zywnoéci wygodnej.
Pojgciem tym okreéla si¢ produkty spozywcze tak przygoto-
wane, aby konsument mégt je spozy¢ natychmiast po zaku-
pieniu (kanapki) lub po krétkotrwatym podgrzaniu, czgsto bez
potrzeby uzywania wtasnych naczyn. Przemyst drobiarski o-
feruje bardzo szeroki asortyment przetworéw zaréwno dla na-

Tabela 3

Udziat procentowy przetworstwa w wykorzystaniu surowca dro-
biowego w Polsce w latach 1995-2000 (Migso i przetwory drobiowe,
2004)

Wyszczegblnienie Rok
1995 1996 1997 1998 1999 2000

Mieso drobiowe 79,30 78,70 73,15 72,32 80,42 79,45
Przetwory 20,70 21,30 26,85 27,68 19,58 20,55
w tym:

wedliny 12,64 1535 18,52 17,80 11,19 12,33

konserwy 2,83 3,46 5,65 5,56 4,20 411

wedliny podrobowe 1,74 1,92 2,47 2,50 2,10 2,47

bywcéw indywidualnych, jak i baréw szybkiej obstugi, restau-
racji, wojska czy stotbwek (Mieso i przetwory drobiowe,
2004).

Referat przedstawiony na konferencji w Lublinie 7 wrze-
Snia 2006 r.

Opieka nad pasieka
w okresie
jesienno-zimowym

Adam Roman

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Pszczota miodna (Apis mellifera L.) jest owadem uzytkowa-
nym w regionach $wiata o bardzo réznych warunkach klima-
tycznych, tam gdzie klimat jest ciepty i nie ma okresu zimo-
wego w naszym rozumieniu, a sezon aktywnosci pszcz6t
trwa caly rok oraz tam, gdzie zimy sg surowe i trwajg p6t roku.
W naszym kraju pszczota miodna jest najbardziej rozpow-
szechnionym owadem uzytkowym utrzymywanym przez czto-
wieka. W regionach, gdzie wystepuje okres zimowy z tempe-
raturami uniemozliwiajgcymi funkcjonowanie pszczét w éro-
dowisku zewngtrznym (ponizej 9°C), gospodarka pasieczna
musi przewidywa¢ odpowiednie przygotowanie pszczét do
przetrwania tego niekorzystnego dla nich czasu. Rola
pszczelarza powinna polegaé¢ na zapewnieniu pszczotom jak
najlepszych warunkéw w okresie przygotowywania sie do zi-
my oraz w trakcie jej trwania. Chodzi o to, aby w czasie zi-
mowli wystgpity jak najmniejsze straty pszczét oraz aby na
wiosne byty one w jak najlepszej kondycji. Z punktu widzenia
pszczelarza wazne jest rowniez, aby zimowla przebiegata jak
najbardziej ekonomicznie.

W okresie zimowym, kiedy temperatura powietrza spada
znacznie ponizej 9°C, pszczoty skupiajg sie w kigb, czyli twér
zblizony ksztattem do kuli ,poprzecinanej” plastrami. W jego
wnetrzu temperatura utrzymywana jest poprzez drzenie mies-
ni pszczo6t (kosztem spozytego pokarmu) na poziomie nieco
ponad 20°C. Zmienia si¢ takze sktad powietrza w kitebie: ste-
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zenie dwutlenku wegla (CO2) wzrasta do ok. 4% kosztem
tlenu, ktérego stezenie obniza sie do ok. 17%. Takie warunki
powodujg znaczne obnizenie aktywnosci zyciowej pszczot,
spada poziom metabolizmu i pszczoly stajg si¢ mato ruchli-
we. Dzigki temu znacznie obniza sie¢ zapotrzebowanie ener-
getyczne organizmu, zmniejsza sig¢ spozycie pokarmu i wy-
dituza zycie pszczét. Jednak kazde zaktdcenie spokoju
pszcz6t w tym okresie powoduje zaburzenia w przebiegu zi-
mowli. Pszczoty stajg sig aktywniejsze, pogorszeniu ulegajg
parametry mikroklimatu (stosunek CO2 do tlenu, spadek tem-
peratury w kigbie), ktére ponownie uzyskujg optymalne war-
toéci dopiero po 2-3 dobach. W tym czasie rodzina pszczela
bardziej narazona jest na niekorzystne czynniki zewnetrzne
(np. mrozy), co moze prowadzi¢ nawet do osypania sie
pszcz6t (Smierci rodziny).

Obnizona aktywno&¢ robotnic w trakcie zimowli czyni ro-
dzing pszczelg catkowicie bezbronng. Pszczoty nie sg w sta-
nie pilnowac¢ otworu wylotowego, stad tez podatne sg na ataki
ré6znych szkodnikéw, poszukujgcych miejsca do przezimowa-
nia oraz zrédta pozywienia.

Najwazniejsza zasada, jaka powinna by¢ przestrzegana
przez pszczelarzy, to pozostawianie na zime tylko duzych,
silnych i zdrowych rodzin pszczelich. Takie rodziny dobrze
zimujg nawet w gorszych warunkach pogodowych. tatwiej im
ogrza¢ ktgb mniejszymi naktadami energetycznymi, a posz-
czegolne, pojedyncze pszczoty w kigbie zjadajg mniej pokar-
mu. Dzieki temu wolniej wypetnia sig jelito grube tych pszczot
i dluzej mogg pozostawaé¢ w stanie zimowania. Dlatego tez
przed zimg nalezy tgczy¢ po 2-3 stabe rodziny w jedna, za-
chowujgc jedng, najlepszg matke.

W okresie zimowym pszczoty muszg dysponowaé wystar-
czajgcy iloscig pokarmu o odpowiednim sktadzie. Optymalna
sytuacja jest wowczas, gdy 1/3 zapaséw weglowodanowych
stanowi miéd (zgromadzony w gérnych czeéciach plastrow),
do ktérego pszczoty ,dochodzg” pod koniec zimowli. W tym
czasie juz w gniazdach pojawia sie czerw, dla ktérego mi6d
jest najwartosciowszym pokarmem. Pozostate 2/3 pokarmu
zimowego powinien stanowi¢ syrop cukrowy, inwert lub inny
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