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PRZEDMOWA

Ksiazka ,Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢” jest,
w sensie historycznym, kontynuacja poprzednich wydan , Technologii miesa
drobiowego” (WNT 1965, 1977, 1993). Potrzeba dostosowania jej tresci do wy-
magan nowoczesnej technologii Zywnosci spowodowata gruntowne przereda-
gowanie dotychczasowych dzialéw, a takze wyodrebnienie lub wprowadzenie
nowych (opakowania, przechowalnictwo, jakos¢ miesa drobiowego, marke-
ting, bezpieczenstwo zdrowotne HACCP, racjonalne gospodarowanie woda
i Sciekami). Tres¢ ksiazki oparto na trzech Scisle ze soba powiazanych filarach
produkgji miesa drobiowego: technologii, higienie i jakosci.

Mamy nadzieje, Ze zaréwno uklad, jak i zakres tematyczny ksiazki umoz-
liwia Czytelnikom lepsze zrozumienie zloZonych proceséw produkcji miesa
i przetworéw drobiowych. Sadzimy, Ze zaproponowana zmiana podejécia do
technologii miesa drobiowego spowoduje weryfikacje programéw nauczania
na poziomie $rednim i wyzszym, a zwlaszcza przyczyni sie do zwiekszenia
nacisku na jakos¢ i bezpieczenistwo zdrowotne produktéw drobiowych.

Przekazujac te ksiazke Czytelnikom, pragniemy zadedykowac ja pamieci
naszego Mistrza i Nauczyciela, Prof. dra hab. Adama Niewiarowicza. Byt On
twdrca polskiej szkoly technologii drobiarstwa w Akademii Rolniczej w Po-
znaniu, a takze inicjatorem i redaktorem pierwszego wydania ,Technologii
miesa drobiowego” w 1965 r.

Prof. dr hab. Jacek Kijowski Doc. dr hab. Tadeusz Grabowski

Kup ksigzke


http://ebookpoint.pl/page354U~rt/e_1gca_ebook

Kup ksigzke


http://ebookpoint.pl/page354U~rt/e_1gca_ebook

1

STAN I PERSPEKTYWY PRODUKC]JI
MIESA DROBIOWEGO

Tadeusz Grabowski, Jacek Kijowski

1.1. WPROWADZENIE

Zwiekszajaca sie w ostatnich latach liczba ludzi przechodzacych z powodéw
religijnych lub etyczno-estetycznych na diete wegetariariska nie moze stanowié
wiekszego zagrozenia dla przyszlosci przemystu miesnego i drobiarskiego. Mie-
so bowiem od zarania ludzkosci bylo waznym skladnikiem pozywienia czlowie-
ka. Znajduje to potwierdzenie w trwajacej miliony lat ewolucji hominidéw,
a zwlaszcza ich mézgéw. Swiadczy o tym takze genom wspdlczesnego homo
sapiens, ktory tylko nieznacznie rézni sie od genomu czlowieka ery paleolitycznej
sprzed 40000 lat [10].

Znacznie wieksze zakl6cenia na rynku moga natomiast wywotywac trud-
ne do przewidzenia przypadki utraty zaufania konsumentéw do jakosci zdro-
wotnej miesa. Na przyklad takie, jakie wystapily w koncu lat 90. ubiegtego
wieku (zagrozenie choroba Creutzfelda-Jacoba zwiazane ze spozyciem miesa
wolowego skazonego prionami, pochodzacego od kréw z BSE, czy tez stwier-
dzenie obecnosci dioksyn w miesie kurczat karmionych paszami z dodatkiem
zuzytego oleju transformatorowego) [5]. Ogoélnie nalezy sie jednak spodziewac,
ze wraz z przyrostem demograficznym oraz wzrostem zamoznosci spote-
czenstw spozycie i produkcja miesa na Swiecie bedzie sie zwiekszacd.

Z kolei coraz wieksza dbalos¢ ludzi o wlasne zdrowie, a takze wzrastajaca
wiedza o znaczeniu jakosci diety dla jego zachowania, spowoduja utrzymanie
sie trendu szczegdlnego zapotrzebowania na mieso drobiowe. Mieso to zawie-
ra bowiem znacznie mniej ttuszczu i cholesterolu, a wiecej biatka niz mieso
innych zwierzat rzeZnych. Ponadto charakteryzuje sie ono lepsza jakoscia
i wszechstronnos$cia kulinarnego zastosowania. Sa to niewatpliwie trudne do
przecenienia argumenty marketingowe, stwarzajace dogodne warunki do dal-
szej ekspansji produkcji miesa drobiowego.

1.2. ROZWQ] PRODUK(]JI

Rozwdj produkcji miesa drobiowego w ujeciu historycznym jest nierozerwalnie
zwiazany z ewolucja czlowieka i ogélnym postepem cywilizacyjnym. Czlowiek
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pierwotny zaopatrywal sie w tego rodzaju mieso, polujac na dzikie ptactwo.
Pé6zniej, wraz z udomowieniem poszczegdlnych gatunkéw drobiu, utrzymy-
wano go w matych stadkach, spozywajac zaréwno jaja, jak i mieso. Dopiero
powstajace nadwyzki stworzyly warunki do wymiany towarowej, bedacej po-
czatkiem handlu, a w konsekwengji do rozwoju produkgji. Jeszcze w poczat-
kach XX wieku chéw drobiu byl zajeciem ubocznym i prowadzono go na nie-
wielka skale w warunkach przyzagrodowych. System ten jest zreszta nadal
stosowany w wielu krajach, zwlaszcza rozwijajacych sie gospodarczo. Stanowi
on zrédlo samozaopatrzenia ludnosci wiejskiej i podmiejskiej, a takze jest
przedmiotem handlu bazarowego i ulicznego w miastach. Wielkos¢ tej pro-
dukdji nie jest nigdzie rejestrowana, a zatem dane o faktycznym spozyciu mie-
sa moga by¢ zanizone.

Poczatki przemyslowej produkcji miesa drobiowego siegaja przetomu lat
20. i 30. ubieglego wieku. Wéwczas to bowiem podjeto w USA odchéw mio-
dych kurczat rzeZnych, ktére nazwano brojlerami. Nazwa ta wywodzi sie od
angielskiego stowa to broil, co oznacza poddawanie miesa obrébce termicznej
za pomoca bezposredniego dzialania promieni cieplnych. Po pieczeniu na
ruszcie lub grillu, tuszki kurczat brojleréw uzyskuja pozadana kruchos¢ i miek-
ko$¢ miesa bez potrzeby gotowania lub duszenia, jak w przypadku tuszek od
starszych ptakéw [16]. Kurczeta brojlery utrzymywano do czasu osiagniecia
przez nie masy 1 kg. Czas odchowu wynosil 12-14 tygodni. Juz wéwczas pro-
ducenci oraz konsumenci zwracali uwage na zaleznos¢ miedzy jakoscia miesa
a rasa kur. Mieso od kur ras Sussex, New Hampshire czy Rhode Island Red
(ogdlnouzytkowe) charakteryzowalo sie lepsza wydajnoscia, smakowitoscia
i kruchoscia niz od kur rasy Leghorn (niesne). Punktem zwrotnym w rozwoju
produkgji miesa drobiowego byly pod koniec lat 30. ubieglego wieku osiagnie-
cia hodowcow kukurydzy. Wykazali oni, Zze mieszarice tej rosliny uzyskane
w wyniku krzyzowania réznych odmian kukurydzy byly bardziej plenne niz
odmiany wyjsciowe [14]. Efekt ten, nazwany heterozja, tzn. wybujaloscia nie-
ktérych cech, stworzyl podstawy nowoczesnej hodowli drobiu, otwierajace
perspektywy na przemystowa produkcje miesa drobiowego i jaj. W przypadku
kur, w wyniku wieloletniej pracy selekcyjno-hodowlanej, wytworzono dwa
wyspecjalizowane typy uzytkowe ptakow:

— kure lekka o matlej masie ciala, zuzywajaca na cele bytowe mate ilosci
paszy i znoszaca ok. 300 jaj rocznie, przeznaczona do produkdji jaj spo-
zywczych;

— kure ciezka o duzej masie ciala i dobrej plennosci, ktérej potomstwo
charakteryzuje sie bardzo szybkim tempem wzrostu, bardzo dobrym
wykorzystaniem paszy i doskonalym umiesnieniem, przeznaczona do
produkgji miesa.

We wspélczesnej produkgji drobiu rzeznego piskleta wszystkich gatun-
kéw sa mieszanicami kilku linii lub rodéw dobranych przez testy tak, aby
uzyskac jak najlepszy efekt heterozji. Podobnie, jak w przypadku kur, po-
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zwolilo to na znaczny postep w produkcji indykéw, kaczek i gesi. Do nie-
dawna jeszcze mieso indycze spozywane bylo przede wszystkim w okresie
Swiat Bozego Narodzenia, a w USA — zwlaszcza w dniu Swieta Dziekczynie-
nia. Dzisiaj indyki sa dostepne na rynku przez caty rok. Podobnie bylo z ge-
siami, ktére tuczono w okresie jesienno-zimowym. Zwyczaj ten jest nadal
praktykowany, zwlaszcza w krajach Europy Srodkowowschodniej, w tym
w Polsce, gdzie tuczone owsem gesi sa cennym produktem eksportowym do
Niemiec (Haffermast Gaense).

Uzupelnieniem produkcji indykéw, kaczek i gesi jest produkcja perlic,
przepiorek i golebi, a ostatnio takze strusi. Skala tej produkgdji jest jednak nie-
wielka, chociaz w niektérych krajach ma ona tendencje wzrostowe. Dotyczy to
przede wszystkim chowu strusi, ktére jeszcze 100 lat temu wykorzystywano
w Afryce Poludniowej do produkgji piér ozdobnych. Intensywne uzytkowanie
tych ptakéw z przeznaczeniem na mieso podjeto tam pod koniec lat 80. minio-
nego wieku. Obecnie, ze wzgledu na duze zainteresowanie, produkcja miesa
strusiego prowadzona jest w wielu krajach, m.in. w USA, Australii, Izraelu,
a takze w Europie, w tym w Polsce. Nalezy podkresli¢, Ze oprécz miesa ptaki te
dostarczaja innych cennych produktéw, jak np. wspomnianych juz wczesniej
pidr ozdobnych oraz skéry wykorzystywanej do produkgji galanteryjnej i ttusz-
czu do wytwarzania kosmetykdéw.

Ogodlnie mozna powiedzieé, ze rozwdj przemystowej produkgji miesa dro-
biowego od momentu jej rozpoczecia az do lat 80. miat przede wszystkim cha-
rakter ilosciowy. Zasadniczy nacisk w pracach selekcyjno-hodowlanych, zywie-
niowych i srodowiskowych byl potozony na uzyskanie maksymalnie duzej ilosci
miesa z 1 m? powierzchni wychowalni, w jak najkrétszym czasie. W rezultacie
tych dzialaii dzisiejsze kurczeta brojlery osiagaja mase ciala 2,5kg w ciagu
41 dni, zuzywajac na 1 kg przyrostu 1,8 kg paszy [7]. Podobny postep notuje sie
w produkgji indykéw, kaczek i gesi. Ta metoda selekcji spowodowata jednak
zakl6cenia w fizjologii ptakéw, wyrazajace sie sktonnoscia do duzego odklada-
nia tluszczéw zapasowych, syndromem naglej sSmierci i chorobami nég [12].
Uwagi dotyczace nadmiernego otluszczenia tuszek zglaszali zaréwno producen-
ci, jak i konsumenci drobiu. Powodowalo to znaczne zmniejszenie wydajnosci
poubojowej, a tym samym pogorszenie efektywnosci ekonomicznej produkdji,
jesli ttuszcz wewnetrzny usuwany byl z tuszek w rzeZni, badz tez straty u kon-
sumenta, jesli pozostawiano go w tuszkach. Dalszymi konsekwencjami tych prac
hodowlanych byly coraz czestsze przypadki obnizenia jakosci miesa (mieso PSE
— blade, miekkie i wodniste lub mieso DFD - ciemne, twarde i suche). Ograni-
czalo to wykorzystywanie tego miesa w przetworstwie oraz sprzedaz elementéw
kulinarnych. Ponadto bardzo krytycznie oceniana byla smakowito$¢ miesa po-
zbawionego typowo drobiowych cech. Do potrzeby zmian w programach ho-
dowlanych i zywieniowych przyczynit sie takze wzrost zapotrzebowania na
mieso jasne, a zwlaszcza na czes¢ piersiowa tuszki.

Wszystkie te czynniki wplynely na zmiane kryteriéw oceny postepu ho-
dowlanego i zapoczatkowanie jakosciowego rozwoju drobiarstwa. Jest to etap,
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w ktérym szczegdlna uwage przywiazuje sie do skladu anatomicznego tuszek,
cech technologicznych miesa oraz jego wartosci dietetycznej, odzywczej i orga-
noleptycznej.

1.3. PRODUKC]JA 1 SPOZYCIE MIESA DROBIOWEGO

Od wielu lat Swiatowa produkcja miesa drobiowego wykazuje znacznie wieksza
dynamike rozwoju niz produkcja tzw. miesa czerwonego (tab. 1.1). W 2000 roku
przekroczyla ona wielko$¢ produkcji miesa wolowego, a jej udzial w ogdlnej
produkgji miesa zwiekszyt sie do 31,1%. Przewiduje sie, ze do wyprzedzenia
produkgji miesa wieprzowego potrzebnych bedzie nastepnych 10 lat [18].

Tabela 1.1. Produkcja miesa drobiowego, wieprzowego i wolowego w latach 1988-
—2000, mln ton [18]

Srednio . . Przyrost
Rodzajmiesa | wlatach Uol/ml 2000 . UO},/Z‘al 1988-2000
1988-1990 ’ ’ %
Drobiowe 31,1 21,8 66,5 31,1 1138
Wieprzowe 63,6 44,6 90,1 42,1 41,7
Wotowe 47,8 33,6 57,2 26,8 19,7
Razem 142,5 100,0 2138 100,0 50,0

Produkcja miesa drobiowego w poszczegdlnych regionach swiata i krajach
jest bardzo zréznicowana (tab. 1.2). Najwiecej produkuje sie go w Azji (32,8%),
Ameryce Pétnocnej (30,6%) i w Europie (17,4%). Dominujacy udzial w Swiatowej
produkcji miesa drobiowego ma mieso kurczece (85,6%), a nastepnie indycze
(7,3%), kacze (4,2%) i gesie (2,9%). Ten rozklad procentowy jest jednak rézny
w poszczegolnych regionach. O ile w Ameryce Péinocnej i w Europie produkcja
kurczat i indykéw stanowi odpowiednio 99% i 96% ogdlnej produkcji miesa,
o tyle w Azji 81%. Z kolei w przypadku drobiu wodnego (kaczki i gesi) sytu-
acja jest odwrotna — w Azji stanowi ona 18%, a w Ameryce Péinocnej i Euro-
pie 0,004% i 0,04%. Réznice te wynikaja przede wszystkim z odmiennej kultury

Tabela 1.2. Produkcja miesa drobiowego w réznych regionach swiata w 2000 r.,
mlin ton [3]

) Mieso

Region Razem kurczece indycze kacze gesie

Ameryka Péinocna 20,4 17,7 2,60 0,080 0,0010
Ameryka Potudniowa 9,4 9,2 0,16 0,030 0,0010
Azja 21,8 17,6 0,12 2,260 1,8200
Europa 11,5 9,2 1,89 0,380 0,0710
Afryka 2,7 2,5 0,04 0,060 0,0600
Australia z Oceania 0,7 0,7 0,02 0,007 0,0001
Ogolem 66,5 56,9 4,83 2,817 1,9531
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