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Odchów kaczek rzeźnych ma na celu uzyskanie jak najwyż-
szej jakości surowca rzeźnego, w tym głównie tkanki mięśnio-
wej. Składa się na nią ilość i jakość białka, tłuszczu, w tym 
cholesterolu, składników mineralnych i witamin. Na cechy te 
w ostatnich latach dużą uwagę zwracają konsumenci. Spoży-
cie mięsa kaczek, w porównaniu na przykład do krajów azja-
tyckich, czy niektórych europejskich, jest w naszym kraju zni-
kome, ale zwiększające się znacznie z każdym rokiem.

Skład chemiczny mięśni, ich wartość odżywcza i cechy 
sensoryczne zależą od wielu czynników, w tym od pochodze-
nia [9, 10, 16, 28], żywienia [4, 5, 13] i wieku kaczek [34] oraz 
rodzaju mięśnia [5, 8, 35]. Wyniki uzyskane przez cytowanych 
autorów wskazują, że mięso kaczek charakteryzuje się wyso-
ką wartością odżywczą, przejawiającą się korzystnym skła-
dem chemicznym, dużą zawartością białka i witamin oraz do-
brą przyswajalnością. Istotne różnice w cechach mięśni tych 
ptaków ustalono w zależności od żywienia kaczek, ich wieku 
ubojowego, a nawet sposobu transportu i uboju [7, 18, 29, 39]. 
Wybrane cechy tkanki mięśniowej przedstawiono w tabeli 1 i 2.

Mięśnie kaczek, niezależnie od pochodzenia i rodzaju mię-
śnia, charakteryzują się wysoką zawartością białka, nie ustę-
pując innym gatunkom drobiu, a nawet znacznie przewyższa-
jąc niektóre gatunki zwierząt gospodarskich (bydła i trzody 

chlewnej). Jednocześnie należy wskazać, że mięśnie piersio-
we zawierają nieco więcej białka ogólnego niż mięśnie nóg. 
U 7-tygodniowych kaczek Star 53 HY, AP-54, PP-54 i PP-45 
mięśnie piersiowe zawierały średnio od 18,9 do 20,1% białka 
ogólnego, przy czym najniższą zawartością odznaczały się 
mięśnie kaczek Star 53 HY [12]. W badaniach Mazanowskie-
go i Bernackiego [22] mięśnie piersiowe kaczek rodu P-66 
i P-77 zawierały 18,9% białka ogólnego, a w eksperymencie 
Smith i wsp. [32] od 19,5 do 23,3%.

Dodatkowo należy wskazać, że w większości badań krajo-
wych i zagranicznych [3, 6, 22] wykazano istotnie większą za-
wartość wody w mięśniach piersiowych kaczek w porównaniu 
z mięśniami nóg (ok. 74% w mięśniach piersiowych i ok. 72% 
w mięśniach nóg). W badaniach Kitessa i Young [12] mięśnie 
nóg 7-tygodniowych kaczek Star 53 HY zawierały 72,5% 
wody, 18,0% białka ogólnego i 5,1% tłuszczu surowego, nato-
miast w badaniach Wołoszyn i wsp. [38] mięśnie nóg zawierały 
76,49-77,21% wody, 20,55-20,64% białka ogólnego i 1,40-1,73% 
tłuszczu surowego. 

Mięso drobiowe, w porównaniu z mięsem innych gatunków 
zwierząt, charakteryzuje stosunkowo niewielka zawartość 
tłuszczu, co decyduje o jego wysokich wartościach dietetycz-
nych i odżywczych. Jednocześnie lipidy w nim zawarte, w nie-
mal 70% stanowią nienasycone kwasy tłuszczowe [11]. Wśród 
nich szczególnie cenne są egzogenne kwasy tłuszczowe wie-
lonienasycone (linolowy i linolenowy) [35]. Zawartość kwasów 
tłuszczowych w tłuszczu mięśni jest bardzo istotna, gdyż 
wpływa na wartość żywieniową mięsa [1]. Jakość tłuszczu 
mięśni, wyrażona składem kwasów tłuszczowych, zależy 
zdaniem badaczy w głównej mierze od pochodzenia, wieku 
i płci ptaków [1, 2], a także od ich żywienia [3, 19, 27].

Należy podkreślić, że tłuszcze należą do podstawowych 
składników diety człowieka i wywierają wpływ na jego zdrowie 
poprzez działanie kwasów tłuszczowych, steroli oraz witamin 
rozpuszczalnych w tłuszczach [24]. Nienasycone kwasy tłusz-
czowe (UFA) wykazują korzystny wpływ na organizm człowie-
ka, a spożywanie zalecanej ilości niezbędnych nienasyconych 
kwasów tłuszczowych (NNKT) może przyczynić się do obniże-
nia ryzyka występowania choroby wieńcowej, cukrzycy, nadci-
śnienia tętniczego, stanów zapalnych stawów itp. [33]. 

Mięso drobiu wodnego, w tym kaczek, powszechnie uzna-
wane jest za mięso zawierające duże ilości tłuszczu. Jednak 

mięso kaczek, zawierające w po-
równaniu z innymi gatunkami dro-
biu większą ilość tłuszczu, jest 
nie tylko bardziej soczyste, ale 
także kruche i odznacza się 
wyższą oceną ogólnej smakowi-
tości w porównaniu z mięsem 
o niższym udziale tłuszczu [8]. 
Ponadto mięso kaczek, w po-
równaniu z mięsem innych zwie-
rząt gospodarskich, zawiera 
więcej nienasyconych niż nasy-
conych kwasów tłuszczowych. 
Badania Witkiewicz i Konteckiej 
[35] wykazały wpływ pochodze-
nia kaczek na zawartość kwa-

sów tłuszczowych w mięśniach piersiowych. Cytowane autor-
ki wykazały różnice w zawartości kwasów tłuszczowych nasy-
conych i nienasyconych między kaczkami rodów hodowla-
nych A-44 i P-66 a kaczkami z grup zachowawczych P-33 
i K-2 (minikaczki). Wpływ pochodzenia na strukturę kwa-
sów tłuszczowych potwierdzili także inni badacze [36, 37, 
38]. W tabeli 3 i 4 przedstawiono zawartość i profil kwasów 
tłuszczowych zawartych w tłuszczu mięśni kaczek różne-
go pochodzenia.

Ogólna zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych 
w mięśniach wzrasta na ogół proporcjonalnie wraz ze wzro-
stem udziału nienasyconych kwasów tłuszczowych w paszy 
[25]. Wpływ paszy na tłuszcz mięsa uwidacznia się wcześniej 
u ptaków młodych, a więc profil kwasów tłuszczowych w mię-

Tabela 1
Skład chemiczny mięśni 7-tygodniowych kaczek wybranych ras i rodów (opracowanie własne)

Wyszczególnienie

Pochodzenie kaczek 
P-33

(Pekin polski) minikaczka K-2 Star 53 HY
(Pekin francuski)

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

Białko (%) 20,25 20,64 20,91 20,55 22,8 22,2
Lipidy (%) 0,80 1,73 1,16 1,40 4,3 7,2
Woda (%) 77,70 77,21 76,67 76,49 73,2 70,7
Cholesterol (mg/100 g mięsa) 95,17 112,22 111,82 107,34 83,2 88,0

Tabela 2
Skład chemiczny mięsa kaczek typu Pekin ze stad zachowaw-
czych (opracowanie własne)

Wyszczególnienie Rodzaj  
mięśni

Kaczki typu Pekin
LsA P-33 P-9

Białko ogólne (%) piersiowe
nóg

20,66
20,14

21,01
19,81

21,21
20,50

Tłuszcz (%) piersiowe
nóg

2,67
5,73

2,08
5,32

2,00
5,81

Popiół (%) piersiowe
nóg

2,39
2,07

2,60
2,15

2,51
2,09

Woda (%) piersiowe
nóg

74,78
72,05

74,30
72,70

74,27
71,59
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śniach drobiu można stosunkowo łatwo zmodyfikować po-
przez zmianę składu kwasów tłuszczowych w dawce pokar-
mowej [21]. Według zaleceń Światowej Organizacji Zdrowia 
(WHO), dotyczących żywieniowych norm dziennego spożycia 
poszczególnych rodzajów tłuszczów, stosunek SFA:PUFA powi-
nien wynosić 1:1, natomiast stosunek PUFA n-6/ PUFA n-3 – 4:1 
[27]. Zbyt wysoki współczynnik n-6/n-3 może prowadzić 
m.in. do uszkodzeń w obrębie układu nerwowego [17, 23].

Oceniając zawartość tłuszczu w tkance mięśniowej ptaków 
coraz więcej uwagi poświęca się zawartości w niej choleste-
rolu. Cholesterol to związek chemiczny z grupy steroli, który 
syntezowany jest tylko w ustroju ludzkim i zwierzęcym. Panuje 
przekonanie, że cholesterol odpowiada za współczesne cho-
roby cywilizacyjne, głównie choroby serca i miażdżycę [17]. 
Cholesterol pod wpływem wolnych rodników ulega utlenianiu, 
a produkty utleniania są toksyczne dla organizmu konsumen-
ta [30]. Zawartość cholesterolu w mięśniach zależy od gatun-
ku drobiu, żywienia, wieku ubojowego czy rodzaju mięśnia 
[14, 26, 29]. Zawartość cholesterolu w mięśniach kaczek róż-
nego pochodzenia przedstawiono w tabeli 1. W mięśniach 
piersiowych 7-tygodniowych kaczek stwierdzono od 83,2 do 
111,8 mg cholesterolu w 100 g tkanki, a w mięśniach nóg od 
88,0 do 112,2 mg. Badania dotyczące stad zachowawczych 
wykazały, że zawartość cholesterolu w mięśniach nóg u ka-
czek ze stad K-2 i P-33 wynosiła średnio 111,82 mg/100 g 
mięsa [38], a w mięśniach nóg 6-tygodniowych  kurcząt broj-
lerów 78,93 mg/100 g [17]. Dla porównania, w badaniach na 
indykach stwierdzono, że zawartość cholesterolu w mięśniach 
udowych wynosiła średnio 64,01 mg/100 g tkanki mięśniowej 
[26]. 

Poza podstawowymi składnikami odżywczymi zawartymi 
w tkance mięśniowej drobiu, coraz większą uwagę poświęca 
się zawartości w niej witamin, w tym głównie witamin A i E. 

Witamina E to grupa organicznych 
związków chemicznych rozpuszczal-
nych w tłuszczach, w skład których 
wchodzą tokoferole (T) i tokotrienole 
(T3) [40]. Jest ona silnym antyoksydan-
tem wielonienasyconych kwasów tłusz-
czowych i fosfolipidów oraz bierze 
udział w procesach metabolicznych. 
Witamina ta nie jest syntezowana w or-
ganizmie. Źródłem tokoferoli w diecie 
człowieka są przede wszystkim oleje 
roślinne oraz mięso, mleko i jaja [20]. 
Doskonałym źródłem witaminy E mogą 
być produkty pozyskane od zwierząt 
żywionych mieszankami paszowymi 
wzbogaconymi w zwiększone jej dawki 
[15]. U kurcząt rzeźnych otrzymujących 
zwiększone dawki witaminy E stężenie 
α-tokoferolu zwiększało się m.in. w ser-

cu, mięśniach udowych, wątrobie i mięśniach piersio-
wych [31]. W organizmie człowieka witamina E pełni 
przede wszystkim funkcję przeciwutleniacza. Jej 
działanie polega na zapobieganiu tworzenia produk-
tów autooksydacji lipidów przez wychwytywanie wol-
nych rodników, uniemożliwiając w ten sposób reakcję 
łańcuchową, która prowadzi do dalszego tworzenia 
nadtlenków.

Witamina A ze względu na swoje funkcje zwana 
jest często witaminą oczno-nabłonkowo-wzrosto-
wą. W mięsie zwierząt jest jej stosunkowo niewiele, 
nie należy jej jednak pomijać w ocenie wartości od-
żywczej mięsa [17]. W tabeli 5 przedstawiono za-
wartość witamin w mięśniach wybranych gatunków 
ptaków rzeźnych. Uzyskane wyniki badań wskazu-
ją, że mięśnie drobiu, w tym kaczek, zawierają sto-
sunkowo dużo witamin A i E, niezbędnych w żywie-
niu człowieka.

Tabela 3
Zawartość i profil kwasów tłuszczowych mięśni kaczek wybranych ras i rodów (opraco-
wanie własne)

Wyszczególnienie

Pochodzenie kaczek 
Pekin P-33 minikaczka K-2 Star 53 HY

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

Nasycone kwasy  
tłuszczowe (SFA), % 42,04 34,99 38,84 32,51 45,8 40,5

Jednonienasycone  
kwasy tłuszczowe  
(MUFA), %

23,46 30,75 24,01 30,49 40,6 46,0

Wielonienasycone  
kwasy tłuszczowe  
(PUFA), %

26,66 25,97 30,44 30,13 12,8 13,2

Stosunek SFA/PUFA 1,57 1,35 1,28 1,08 3,85 3,05

Tabela 4
Bilans kwasów tłuszczowych w lipidach mięśni piersiowych 7-tygodnio-
wych kaczek typu Pekin (opracowanie własne)

Wyszczególnienie

Pochodzenie kaczek
A-44 Star 53 HY

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

mięśnie
piersiowe

mięśnie
nóg

Nasycone kwasy  
tłuszczowe (SFA), % 48,1 45,3 46,7 45,4

Jednonienasycone  
kwasy tłuszczowe (MUFA), % 40,7 34,9 41,8 39,8

Wielonienasycone kwasy  
tłuszczowe (PUFA), % 11,2 14,8 11,5 14,7

Nienasycone kwasy  
tłuszczowe (UFA), % 51,9 49,7 53,3 54,6

Stosunek UFA/SFA 1,08 1,10 1,14 1,20

Tabela 5
Zawartość witamin w mięśniach wybranych gatunków drobiu 
(opracowanie własne)

Wyszczególnienie Rodzaj  
mięśni

Zawartość  
w mięśniach (µg)

Kurczęta brojlery mięśnie nóg wit. A – 0,129
wit. E – 4,222

Indyki mięśnie piersiowe
mięśnie udowe

wit. E – 0,07-0,27
wit. E – 0,23-0,70

Kaczki mięśnie nóg wit. E – 2,0-4,0
wit. A – 0,1-2,2

Podsumowując można zatem stwierdzić, że mięśnie ka-
czek charakteryzuje korzystny skład chemiczny, powodujący, 
że mięso tych ptaków można uznać za odżywcze i korzystne 
w diecie człowieka.
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odżywcza i technologiczna mięsa czterech rodów gęsi doświadczal-
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mięśni piersiowych gęsi. Zesz. Nauk. Przegl. Hod. 45, 471-481. 3. 
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do 9 tygodnia życia. Rocz. Nauk. Zoot. 33 (1), 41-57. 4. Biesiada-
-Drzazga B., 2007 ��������������������������������������������� –��������������������������������������������  Intensywny odchów gęsi – możliwością popra-
wy wskaźników produkcyjnych i ekonomicznych oraz jakości surowca 
rzeźnego. Rozpr. Nauk. 93. Wyd. AP Siedlce. 5. Biesiada-Drzazga B., 
Górski J., 1998 – Wpływ systemu chowu i wieku na skład chemiczny 
mięsni gęsi rzeźnych. Zesz. Nauk. Przegl. Hod. 45, 223-231. 6. Bons 
A., Timmler R., Jeroch H., 1998 – Changes body composition and 
content of fat and protein in carcass of male and female Pekin ducks 
during growth. Zesz. Nauk. Przegl. Hod. 36, 165-175. 7. Castellini 
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Mleko w diecie człowieka jest niezastąpionym źródłem waż-
nych składników pokarmowych. Jest substancją niezwykle 
złożoną, w skład której wchodzi około 250 związków [6]. Bo-

gate jest w aminokwasy egzogenne, witaminy, a także skład-
niki mineralne, m.in. wapń. Wapń bierze udział w wielu proce-
sach metabolicznych, a jednocześnie stanowi (wraz z fosfo-
rem) podstawowy, nieorganiczny materiał budulcowy tkanki 
kostnej i zębów. Dlatego też spożycie mleka oraz jego prze-
tworów jest szczególnie zalecane dzieciom i młodzieży.

Niezmiernie ważnym elementem produkcji jest zapewnie-
nie odpowiedniej jakości tego surowca. Na jakość mleka skła-
da się szereg czynników, m.in. genetyczne, żywieniowe, śro-
dowiskowe oraz związane z jego przetwórstwem. Zrozumiałe 
jest więc, że ogólna jakość mleka surowego zależy od wypad-
kowej wymienionych wyżej komponentów i należy je uwzględ-
niać kompleksowo [2, 3, 4, 7]. 

Substancje przeciwbakteryjne, w tym antybiotyki, są jed-
nym z głównych czynników determinujących jakość i bezpie-
czeństwo mleka surowego oraz możliwość jego wykorzysta-
nia w procesach technologicznych. Podstawowym źródłem 
skażenia mleka surowego są pozostałości leków stosowa-
nych podczas leczenia zwierząt lub środków myjąco-dezynfe-
kujących, które wykazują hamujący wpływ na wzrost szcze-
pów bakteryjnych używanych do ich detekcji podczas testów 
mikrobiologicznych. Głównymi powodami występowania sub-
stancji hamujących w mleku są: 

•	 nieprzestrzeganie okresu karencji dla leczonych krów,
•	 źle definiowany przez producenta leku okres karencji,
•	 stosowanie preparatów DC (dry cow) w laktacji,
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