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Analiza spozycia drobiu i jego rola w diecie czlowieka
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Streszczenie
Polska znajduje sie w czotéwce producentéw miesa drobiowego w Unii Europejskiej. Mieso drobiu, du na
sktad chemiczny, stanowi bardzo wazny element diety cztowieka. Charakteryzuje sie waloram 4 7ymi, hi-
I

skq wartosciq energetyczng oraz zawartosciq ttuszczu i co istotne, wymaga minimalnego { :’ czasu na
0 przeprowa-

przygotowanie pozywnego i zbilansowanego positku W pracy zaprezentowano wyniki uzy.
dzonej wsréd klientow wybranych sklepéw miesnych ankiety. Ankieta miata na celu s,
konsumentdéw odnosnie gatunku miesa drobiowego, czestosci spozZywania, sposobu przyrz
wplywajqcych na zakup miesa drobiowego i obaw zwiqzanych z zakupem i spozywa
stawie uzyskanych danych z przeprowadzonej ankiety wynika, Ze mieso drobiowe g
2-4 razy w tygodniu, najczesciej mieso kurczakow i indykow, w postaci elementq,
dziej catych tuszek. Najpopularniejszq formq przygotowania miesa do spoZycia j
zakupu miesa drobiowego zwiqzane sq z dodatkiem niebezpiecznych substancji
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Summary <

Poland is among the largest producers of poultry meat in the E e
cal composition, is a very important part of the human diet.
content and, importantly, requires a minimum amount of t
paper presents the results of conducted survey among cli

nion. Meat of poultry, due to the chemi-
nutritive value, low value energy and fat
repare a nutritious and balanced meal. The
the selected butchers. The survey aimed to test

consumer preferences for poultry species, the frequency of eating, preparation method, the factors affecting the

purchase of poultry meat and concerns related to the

tained from the survey show that poultry meat is widely

asshy

p Concerns about the purchase of poultry meat are asso-
edd

meat, in the form of elements, such as fillets, leg
of preparation of meat for human consumptic%
ciated with the addition of hazardous substances to-fg

Wstep

Produkcja i przetworstwo miesa drobiowe :% i preznie
rozwijajaca sie gataZ przemystu spozyw ‘?‘“."-\ zede wszyst-
kim z powodu ogromnego zaintere m.x% wspdtczesnych
konsumentéw jego walorami odz 1, niskg wartoscig
energetyczng oraz zawarto$cig ttuszczui~eo istotne minimal-
nym naktadem czasu na przyg anie pozywnego i zbilan-
sowanego positku (Smoliniska, Kope¢ 2009; Kijowski 2000).

Pozadane cechy organole ?Wq,.\ oraz duzy wyboér przetwo-
réw z miesa drobiowego o% duja wzrost zainteresowania
V

tymi wyrobami. Ob ycznych sformutowanych
przez Instytut Zywnoscid Zywienia w Warszawie, we wska-

ospodarki Zywno$ciowej - Pafistwowego Insty-
zego produkcja miesa drobiowego w roku 2011
6 tys. ton. Istotny jest fakt stale zwiekszajacego
sie eksportu miesa drobiowego. W Polsce w roku 2011 spo-

( chdse and consumption of meat. Based on the data ob-

7

sumed 2-4 times a week, mostly chicken and turkey
s and thighs, less carcasses. The most common form

d poultry diseases.

zycie miesa drobiowego na jednego mieszkanca wynosito
26,5 kg (Smolinska, Kope¢ 2009; Nowak, Trziszka 2010;
Dybowski 2012).

Mieso drobiowe to gtéwnie produkty niskoenergetyczne
i niskottuszczowe dostarczajgce jednoczesnie znacznych ilosci
petnowartosciowego biatka oraz innych sktadnikéw odzyw-
czych (Kijowski 2000; Fletcher 2002). W tabeli 1 przedsta-
wiono sktad chemiczny wybranych gatunkéw i czesci jadal-
nych miesa drobiowego.

Zawarto$c¢ biatka w miesie drobiowym oscyluje w zakresie od
18 do 25%. Zawarto$¢ biatka jest zalezna od gatunku, rasy,
wieku, ptci, systemu chowu, sposobu Zywienia czy tez cze$ci
tuszki. Nalezy podkresli¢, ze mieso drobiu grzebigcego posia-
da wyzsza zawarto$¢ biatka w stosunku do miesa drobiu
wodnego (Berri i in. 2005; Castellini i in. 2008; Smoliniska,
Kopec¢ 2009; Herbut 2012). Istotnym atutem miesa drobiowe-
go jest jego wysoka strawno$¢, tzn. procentowy stosunek
biatka strawionego w przewodzie pokarmowym i przetrans-
portowanego do wszystkich komérek ustroju, do biatka ogoé-
tem wprowadzonego do ustroju. Strawno$¢ miesa drobiowe-
go jest wysoka i wynosi ok. 97% w poréwnaniu do biatek
produktéw roSlinnych oscylujacego w zakresie 70 - 80%.
Istnieje duze zrdéznicowanie strawnos$ci biatek drobiu
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ze wzgledu na przeprowadzane procesy termiczne, budowe
przestrzenng biatek, aktywno$¢ enzymoéw przewodu pokar-
mowego, oraz substancje hamujace ich dziatanie. Dodatkowo
wplyw majg sktadniki ttuszcz, btonnik i inne (Kijowski 2000;
Castellini i in. 2008; Smoliniska, Kope¢ 2009).

Tabela 1. Wartos¢ energetyczna i zawartos¢ podstawowych sktadnikéw
odzywczych w wybranych gatunkach jadalnych czesci miesa drobiowego
(Smoliriska, Kope¢ 2009)

Table 1. The energy value and the content of essential nutrients in selected
species of edible parts of poultry meat (Smoliriska, Kope¢ 2009)

Wartos¢
energetyczna;

Bialko; Thuszcz; Cholesterol;

Gatunek miesa;

The energy value Protein  Fat  Cholesterol;

Species of meat

kJ/100 g kcal/100g g/100g g/100g mg/100g

Mieso z piersi kurczaka

bez skory;
456 109 23,8 1,3 58
Chicken breast meat

without skin

séw ttuszczowych w zapasowych ttuszczach drobiowych
i wieprzowym.

Tabela 2. Procentowy udziat kwaséw ttuszczowych w zapasow ch
drobiowych i wieprzowym (Grabowski, Kijowski 2004)

Table 2. The composition of fatty acids in reserve poultry rk fat
(Grabowski, Kijowski 2004) S~
Ttuszc
Kwasy ttuszczowe; @;\
Fatty acids kurzy; indyczy; d wieprzowy;
chickens turkeys u; pork
Nasycone (S);
v ®) 30 29 y 36
Saturated (S) N\
Monoenowe; \
45 \j 49 55
Monoens
Polienowe (P); v
(P) 21 \/ 13 6
Polyens (P)
Stosunek P/S; ~—
0,7 8 0,4 0,17
The P/S 0

Mieso z uda kurczaka

bez skory;
452 108 19,8 3,0 84
Meat skinless chicken

thighs

Mieso z uda kurczaka
ze skora;

The meat of chicken thighs
with skin

502 120 18,2 51 84

Mieso z piersi indyka

bez skory;
444 103 24,5 0,7 49
Turkey breast meat with-

out skin

Mieso z piersi indyka

ze skora;
494 118 229 2,7 50
Turkey breast meat

with skin

427 102 18,5 3,0

Mieso z podudzia indyka o
Turkey leg meat with-
out skin

bez skory; %
QA
Mieso z podudzia indyka

ze skorg; 515 123 17,1 59 1
Turkey leg meat with skin

Watrdbka z kurczaka;
568 136
Chicken liver

Mieso z ud strusia;
414 99 21, 56
Ostrich meat thighs

Mieso z grzbietu strusia;

Meat from the back 413
of an ostrich

X\
99 1,3 56

Kurczak tuszka;
Chicken carcass

660 X%\\ 18,6 93 75
V,

Indyk tuszka;
v 541 129 \/17,0 6,8 74

Turkey carcass

Ges tuszka;

Goose carcass

1416@ 141 318 80
JANN

Kaczka tuszka;
Duck carcass

308 13,5 28,6 76
26

7 16,1 22,8 66

Wieprzowina karkéwka; K} @
Pork neck (\Q

Wotowina klasa III;

932 223 20,9 15,6 56
Beef Class III N{\

thuszczowyich nasyconych do monoenowych i polienowych,
zwlaszcza 2’rodziny n-3, sg korzystniejsze dla zdrowia czto-
wieka. W tabeli 2 zaprezentowano procentowy udzial kwa-

Wazny jest zaréwno fakt%e mieso drobiowe, jak i jego prze-
twory, zawierajg 3¢mniej tluszczu niz wyroby z miegsa
duzych zwierz ezhych.

Dodatkowo mii obiowe jest istotnym Zrédiem witamin
z grupy B,-araz gitamin rozpuszczalnych w ttuszczach, czyli
ADi padku witaminy Biz, zywno$¢ pochodzenia
w tym mieso drobiowe, stanowi jej jedyne

tej witaminy w diecie wegetarianskiej, w pota-
alg iloscig fatwo przyswajalnego Zelaza, prowadzi
dokrwistosci i anemii. Ponadto, mieso drobiu wodnego
, gesi), a takze n6g kurczat i indykow, stanowi zrddto

Zwierzgce

%&a. Réwnie cennymi sktadnikami mineralnymi dostar-

)

nymi przez mieso drobiowe sg cynk i miedz (wptywaja na
zwiekszenie przyswajalnosci innych sktadnikéw mineral-
nych z zywnosci), selen (wazny czynnik antyoksydacyjny
chroniagcy przed rozwojem choréb uktadu krazenia i zmian
nowotworowych), séd, potas, wapn magnez i chlor (sktadni-
ki te uczestnicza w utrzymaniu odpowiedniego ci$nienia
osmotycznego i elektrolitycznej réwnowagi komorek i tka-
nek) oraz fosfor. W sktadzie miesa drobiowego nalezy row-
niez wskaza¢ wystepowanie tauryny, ktéra jest produktem
konicowym degradacji cysteiny i pelni wazna role we wta-
Sciwym rozwoju niemowlat. Natomiast, nawigzujac do sze-
rokiej gamy peptydéw wystepujacych w miesie drobiowym
nalezy podkresli¢ istotno$¢ dwoch dipeptydéw: karnozyny i
anseryny, ktére posiadaja wazne dla organizmu cztowieka
wlasciwosci antyoksydacyjne oraz buforujace. Wytapuja one
wolne rodniki i dziatajg, jako chelatory metali. Dlatego tez
wplywaja na zmniejszenie zmian prowadzacych do starzenia
sie organizmu cztowieka i zmian chorobowych (Grabowski,
Kijowski 2009; Smolinska, Kope¢ 2009; Kijowski 2000; Ry-
cielskaiin. 2010; Jaskiewicz i in. 2012).

Reasumujac, wszystkie przedstawione skladniki miesa
drobiowego wptywaja pozytywnie na organizm cztowieka.
Wprowadzajac produkty drobiowe do jadtospisu w pota-
czeniu z warzywami i innymi sktadnikami niezbednymi do
prawidlowego funkcjonowania organizmu mozemy by¢
pewni posiadania zbilansowanej diety. Mieso drobiowe ze
wzgledu na wysokie walory odzywcze, niskg wartos$¢ ener-
getyczna oraz tatwo$¢ jego przyswajalnosci zalecane jest
przez zywieniowcédw do spozycia przez mate dzieci, re-
konwalescentéw, osoby starsze, pracujgce umystowo

30

Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego 4/4-2013(8)



ARTYKUE NAUKOWY RECENZOWANY

i odchudzajace sie (Kijowski 2000; Szkucik i in. 2007; Ry-
cielskaiin. 2010; Iwanow i in. 2012).

Stad tez, majac na uwadze wzrastajace znaczenie miesa dro-
biowego w diecie cztowieka, jako cel pracy przyjeto prze-
prowadzenie badan ankietowych na reprezentatywnej gru-
pie klientéw sklepéw miesnych

Metodyka

Badania przeprowadzono w 2 sklepach miesnych mieszcza-
cych sie w Lubartowie. Przeprowadzono wywiad bezposredni
z uzyciem kwestionariusza ankiety zawierajacego 7 pytan
z zakresu dokonywanego wyboru miesa drobiowego, zwycza-
jow zakupowych oraz konsumpcyjnych. Okres badan przypa-
dat na miesiac luty 2013 r. W przeprowadzonej ankiecie wzie-
o udziat 50 oséb (w tym 29 kobiet i 21 mezczyzn), sposréd
ktorych 96% oznajmito, Ze spozywa mieso drobiowe za$ 4%
nie zadeklarowaty spozycia drobiu (2 osoby). Najliczniejsza
grupe stanowity osoby w przedziale wiekowym 26 - 35 lat
(42%), a nastepnie 36 - 50 (26%). Respondenci, to gtéwnie
osoby bedace w zwigzkach matzenskich (54%). Ankietowani
legitymowali sie wyksztalceniem $rednim (42%) oraz wyz-
szym (34%). Deklarowane dochody brutto gospodarstwa
domowego przypadajgce na jedng osobe oscylowaly w grani-
cach 800 - 1000 zt (58%).

Wyniki badan

Sposréd 50 ankietowanych tylko 2 osoby odpowiedziaty, ze
nie spozywajg miesa drobiowego, stad tez pozostate wyniki
ankietowe dotyczy¢ beda 48 respondentow.

Grupa 48 ankietowanych (w tym 29 kobiet i 19 mezcz
udzielajacych odpowiedZz mogta zaznaczy¢ dwie odgo

na zadane pytanie. Wszyscy respondenci deklarowali s%
kurczakéw. Kolejnymi gatunkami miesa drobiowego spozy-
wanymi przez respondentéw byto mieso z indykdgm
(52%), kaczek - 15 0s6b (31%) i gesi - 8 0s6b (1.7%

Na rysunku 2 przedstawiono czestotliwo$¢

produktéw drobiowych wskazujac, ze bada x pondenci
najczesciej konsumuja produkty d f&"e\v@ dwa razy

w tygodniu (18 o0sdb) oraz cztery razy A\\
kietowanych.

o’drobiowe (48%). Natomiast
cja duszenia miesa drobiowego

h (rys. 3).

by, Zotadki, fapy i szyje.

¢ 100

0 ]

1 2 3 4
Rys. 1. Jaki gatunek miesa drobiowego spozywa Ra, \n/ajczes’ciej?

1 - kurczaki, 2 - indyki, 3 - kaczki, 4 - gesi
Fig. 1. What kind of poultry meat do you t often? 1 - chickens, 2 - turkeys,
3 -ducks, 4 - geese
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a4
c spozywa Pan/Pani migso drobiowe? 1 - raz w tygodniu, 2 - dwa
dniu, 3 - trzy razy w tygodniu, 4 - cztery razy w tygodniu, 5 - co-

Fig-2: often do you eat poultry meat? 1 - once a week, 2 - two times a week,
3- té;ee times a week, 4 - four times a week, 5 - every day
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Rys. 3. Jakiej obrébce cieplnej poddaje Pan/Pani najczesciej mieso drobiowe?
1 - gotowanie, 2 - smazenie, 3 - pieczenie, 4 - grillowanie, 5 - duszenie

Fig. 3. What kind of thermal treatment of poultry meat do you usually do?
1 - cooking in water, 2 - frying, 3 - burning, 4 - grilling, 5 - stewed

100 T

]

7

'O

1 2

[l

Rys. 4. Ktore czesci tuszy kupuje Pan/Pani najczesciej?

1 - tuszka, 2 - filet, 3 - ¢wiartka, 4 - noga, 5 - podudzie, 6 -udo, 7 - skrzydto
Fig. 4. Which parts of the poultry body do you buy most often ?

1 - carcass, 2 - filet, 3 - quarters, 4 - leg, 5 - shank, 6 - thigh, 7 - wing

Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 4/4-2013(8)

31



Beata SLASKA-GRZYWNA, Dariusz ANDREJKO, Teresa ]AfKIE WICZ, Emilia KOWALSKA

IS o
(=] (=]
| |

[\
o
|

0 o e
1 2 3 4 5

—
7 8

\I:lw
6

Rys. 5. Prosze zaznaczy¢ ktore z czynnikéw wplywajq na zakup przez Pa-
na/Paniq migsa drobiowego? 1 - smak, 2 - czas przygotowania, 3 - cena,
4 - wartos¢ odzywcza, 5 - jakos¢, 6 - wykorzystanie (przeznaczenie),
7 - marka, 8 - data przydatnosci

Fig. 5. Please indicate which of the factors influences on the purchase of poultry
meat? 1 - taste, 2 - time to prepare, 3 - price, 4 - nutritional value, 5 - quality,
6 - use (purpose), 7 - brand, 8 - expiry date

100

80 ~

60 -

40

20 ~

(%)

0
1 2 3

produkgji (tradycyjnej), 2 - ekologicznej produkcji, 3 - obojetne?

za istotny czynnik kraju pochodzenia miesa drobiowego
i promocji w mediach.

pochodzi nabywane mieso drobiowe. Tylko 25%a
nych wskazato na produkcje ekologiczng, a z dwieQ %y czyli
2 osoby podato pochodzenie miesa drobigwe produkgcji
tradycyjnej. Zaden z badanych nie ws?@kcji inten-
n

sywnej, z tego tez powodu odpowie i tata uwzgled-
niona na rysunku.

9 ¢ji. Kolejnym czynnikiem,
Qyasze z upraw roslin modyfi-
¢ Jankietowe bylo poélotwarte,
a przez badanych wilasnej od-
iej skorzystalo 7 respondentéw,
0 ohawe wystepowanie choréb drobiu,

przyktad ptasia grype.

ktory wskazali ankietowaj
kowanych genetycznie.
co dawato mozliwosg

powiedzi. Z mozliwos
ktorzy wskazali, j
w tym 4 osoby pada

Whioski %

3. czesciej spozywanymi gatunkami miesa drobiowego sg

Rys. 6. Czy kupuje Pan/Pani migso drobiowe pochodzqce z: 1 - ekswmyw"%szaki i indyki, nieco rzadziej mieso kaczek i gesi.

Fig. 6. Do you buy poultry meat from: 1 - extensive production (traditio,
2 - organic produce, 3 - neutral? o

ON

100
90

0 A
1 2 3

Rys. 7. Jakie sq Pana/Pani obawy zwiqzane z z%em miesa drobiowego?

1 - stosowanie niebezpiecznyc ancji, 2 - pasze pochodzenia GMO,
3 - choroby, np. ptasia grypa

Fig. 7. What are your concern. rchase of poultry meat? 1 - the use of
hazardous substances, 2 - feed\GM| igin, 3 - diseases such as Avian Flu

kryteria wyboru miesa drobiowe-
r ndentow, ktérzy sposréd wymienio-

i wybra¢ 4 mozliwosci. Z badan wynika,

Na rysunku 5 zo
go wskazane pr:

wymienionych w ankiecie Zaden z respondentéw nie wskazat

Mieso drobiowe spozywane jest 2 - 4 razy w tygodniu, co
wskazuje na znaczng pozycje miesa drobiowego w polskim
jadtospisie.

5. Najpopularniejsza formg przygotowania miesa drobiowe-
go jest smazenie. Nieco mniej popularne jest pieczenie i goto-
wanie.

6. Konsumenci najczeSciej wybieraja mieso w elementach,
tj. filet, udko, noge i podudzie, co wiaze sie z szybkim i wygod-
nym przygotowaniem positku. Rzadziej wybierane sg ¢wiartki
i cate tuszki.

7. Wrciaz niska jest $wiadomo$¢ konsumentéw o produkcji
drobiu i warunkach chowu, co wynika z obojetno$ci nabyw-
c6éw na pochodzenie miesa drobiowego.

8. Najczesciej wskazywanymi obawami zwigzanymi z zaku-
pem miesa drobiowego s3 niebezpieczne substancje np. hor-
mony, pasze z dodatkiem GMO i choroby drobiu.
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