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Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan ankietowych przeprowadzonych
wsrod studentéw Uniwersytetu Rzeszowskiego dotyczacych oceny prefe-
rencji i czestotliwos$ci spozycia miesa drobiowego. W strukturze spozycia
miesa drobiowego dominowato mieso kurczat brojleréw. Badani studenci
wskazali, Ze najczesciej spozywaja filet z piersi kurczat bez skéry. W opi-
nii studentéw niska cena, warto$¢ odzywcza miesa i czas przyrzadzania
potraw byty gtéwnymi powodami decydujacymi o spozyciu miesa. Badani
respondenci wysoko ocenili oferte rynkowa miesa drobiowego, a prefero-
wang formg asortymentu handlowego byto mieso bez opakowania.

Stowa Kkluczowe: mieso drobiowe, spozycie, studenci

Wstep

W ostatnich latach obserwuje sie zmiany w wielkosci i strukturze spo-
Zycia miesa i jego przetwordw. Mieso drobiowe staje sie coraz bardziej popu-
larnym artykutem na rynku. Zmniejsza sie spozycie miesa wotowego i wie-
przowego, a wzrasta konsumpcja drobiu, z kazdym rokiem przecietnie o 2%
[Grabowski 2012]. Najpopularniejszym drobiowym surowcem rzezZnym sg
kurczeta brojlery. Rosnacy popyt na mieso drobiowe, wynika gtdwnie z jego
warto$ci odzywczej i dietetycznej oraz niskiej ceny. Konsument dokonujac
zakupu miesa drobiowego zwraca uwage na jakos$¢ i dostepno$¢ produktu,
wielko$¢ jednostkowa oraz tatwos$¢ przygotowania do konsumpcji [Gérska
-Warsewicz 2007, Zdanowska-Sasiadek i in. 2013]. Aby zapewni¢ odpowied-
nig jako$¢ miesa drobiowego trzeba uwzgledni¢ wymagania konsumentow
na kazdym etapie produkcji, od hodowli zarodowej do chwili uboju, prze-
twoérstwa i obrotu towarowego [Rycielska i in. 2010, Rywotycki 2011]. Rola
konsumenckiej oceny jakoSci migsa bedzie rosta w miare wzrostu dochodéow
ludnosci [Zakowska-Biemans 2012].

Okres studiéw to czas aktywnos$ci umystowej i fizycznej, ktéra powin-
na by¢ wspomagana odpowiednio dobrang dietg. Zachowania zywieniowe
nabyte w mtodos$ci zazwyczaj powielane sg w zyciu dorostym [Myszkowska
-Ryciak iin. 2011]. Nieregularny tryb Zycia studentéw, brak czasu sprawia,
Ze najczesciej siegajag po produkty wygodne, do ktorych zalicza sie mieso
drobiowe porcjowane [Mojka 2012]. Ponadto mtodzi konsumenci stanowig
znaczny segment rynkowy w Polsce [Kicinska 2009]. S3 to istotne powody do
przeprowadzania badan na tej grupie konsumentow.

Celem praca byta ocena preferenc;ji i czestotliwoSci spozycia miesa dro-
biowego na przyktadzie populacji mtodziezy akademickie;.
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Wartos$¢ odzywcza i sensoryczna miesa drobiowego

Waznym elementem jakoSci miesa drobiowego jest jego wartos¢ odzyw-
cza, ktéra jest funkcja zawartosci, zbilansowania i biodostepnosci sktadni-
kow odzywczych. Biatko jest najwazniejszym i podstawowym sktadnikiem
miesa drobiowego. Jego zawarto$¢ w miesie wynosi od 18 do 25% w zalez-
nosci od gatunku, genotypu, wieku, ptci, systemu chowu, sposobu Zywienia,
czasu transportu oraz czesci tuszki, z ktorej zostato pozyskane [Grabowski
2012, Pietrzak iin. 2013]. Biatka miesa drobiu zawieraja w odpowiednich
proporcjach wszystkie aminokwasy egzogenne, niesyntetyzowane w ustroju
cztowieka oraz aminokwasy endogenne co zapewnia organizmowi prawidto-
wy rozwoj, wzrost i utrzymanie funkcji zyciowych [Borowy i Kubiak 2012].
Warto$¢ odzywcza biatek miesa kurczat jest wysoka i poréwnywalna z za-
lecanym przez FAO/WHO wzorcem aminokwasowym. Wskaznik niezbed-
nych aminokwas6w wynosi dla miesa drobiu od 80 do 84%. Biatko drobiowe
charakteryzuje sie wysoka strawnoscia. Delikatna struktura wtékienek mie-
$Sniowych mtodego drobiu, mata ilo$¢ usieciowanego kolagenu i wieksza jego
przyswajalnos¢ powoduje, ze mieso drobiowe jest tatwo przyswajalne przez
organizm ludzki [Stowinski i Jankiewicz 2011]. Zawarto$¢ ttuszczu w miesie
drobiowym jest bardzo zréznicowana, zalezy ona od wielu czynnikéw ta-
kich jak gatunek, sposdb odzywiania i wiek. Tuszki i mieso drobiu grzebig-
cego zawieraja mniej ttuszczu niz drobiu wodnego. Wieksze ilosci ttuszczu
w tuszkach drobiu wystepuja w postaci ttuszczu zapasowego, podskoérnego,
w jamie ciala oraz niewielkie ilosci w postaci ttuszczu Srédmiesniowego.
W pordéwnaniu z ttuszczem ssakéw, ttuszcz drobiowy odznacza sie pozada-
nym profilem kwasow ttuszczowych [Kostecka i f.obacz 2009]. Charaktery-
zuje sie korzystng relacjg iloSci wielonienasyconych kwaséow ttuszczowych
do nasyconych oraz wiekszym udziatem dtugotancuchowych kwaséw niena-
syconych. Z zywieniowego punktu widzenia wysoce pozgdane jest ,sterowa-
niem” sktadem kwaséw ttuszczowych ttuszczu drobiowego, przede wszyst-
kim brojleréw kurzych z uwagi na ich masowg konsumpcje. Badania [Bhat
i Bhat 2011, Jankiewicz i Stowinski 2007, Kostecka i f.obacz 2009, Lipinski
iin. 2011] wskazuja, ze sktad kwaséw ttuszczowych lipidéw tuszek kurczat
moze by¢ poprawiany przez rodzaj i ilo$¢ ttuszczéw podawanych w mieszan-
kach paszowych. Poprzez wprowadzanie do paszy dla drobiu nasion roslin
oleistych, olei roslinnych (Inianego, niskoerukowego rzepakowego, z ko-
nopii), thuszczu ryb i preparatéw z alg morskich mozna wzbogaca¢ mieso
drobiowe w bardzo cenne kwasy tluszczowe z rodziny n-3 i n-6 [Ahadi i in.
2010, Stowinski i Jankiewicz 2011]. Jednak wysoki udziat tych pasz w mie-
szankach dla drobiu moze prowadzi¢ pogorszenia smaku i trwatos$ci miesa.
Mieso drobiu nie jest zasadniczym Zrédtem witamin, jednak stanowi istotne
uzupetnienie diety w witaminy z grupy B, jak: tiamina (B,), ryboflawina czy
niacyna (PP). Mieso i watroba drobiowa sg gtéwnym Zrodtem kobalaminy
(witaminy B_,). W zalezno$ci od uzytego rodzaju paszy moze by¢ zrédtem
uzupetniajgcym rozpuszczalnych w ttuszczach witamin AiE [Borowy i Ku-
biak 2012]. Bogatym Zrédiem witamin, szczegdlnie kwasu foliowego i panto-
tenowego oraz witaminy A sg podroby. Zawarto$¢ witamin rozpuszczalnych
w ttuszczach obniza sie o okoto 20% w miesie poddanym obrébce termicz-
nej bez wzgledu na jej rodzaj. Witaminy rozpuszczalne w wodzie, zwtaszcza
B, i B, sa szczegdlnie wrazliwe na obrobke prowadzong w Srodowisku wod-
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nym [Bhat i Bhat 2011, Jankiewicz i Stowinski 2007]. Mieso kurczat jest tak-
ze dobrym Zrodiem sktadnikéw mineralnych (potasu, wapnia, fosforu, sodu)
i pierwiastkéw sladowych (selenu, sodu). Weglowodany wystepujg w miesie
drobiu w ilo$ci od 1 do 2%, gtéwnie w formie ztoZonej jako glikogen, ale réw-
niez pod postaciag mukopolisacharydow [Stowinski i Jankiewicz 2011].

Konsumencka ocena jakoSci miesa opiera sie na kryteriach sensorycz-
nych. Najwazniejszymi wyréznikami sg wyglad, barwa, zapach, soczystosc¢
i krucho$¢ oraz smakowitos$¢ [Pietrzak i in. 2013, Rywotycki 2011, Zdanow-
ska-Sasiadekiin. 2013].

Barwa tuszki i miesa jest wazng cechg handlowg i cechg oceny produk-
tu przez konsumenta. Odcien i intensywnos$¢ barwy zalezg od genetycznych
predyspozycji ptakow do odktadania w skorze i ttuszczu barwnikéw [Ko-
stecka itobacz 2009]. Polscy konsumenci preferujg tuszki o z6ttym kolo-
rze skory. Tuszki o biatym zabarwieniu skory pochodzg od ptakow z genem
bezbarwnosci, pozbawionych zdolnosci do odktadania pigmentéw. Swieze
mieso drobiowe, aby zachecato do zakupu, powinno odznacza¢ sie jasno-
czerwong barwg [Grabowski 2012]. Barwa miesa zalezy rowniez od wieku
ubijanych ptakéw, mieso mtodego drobiu zawiera miej mioglobiny. Steze-
nie mioglobiny ro$nie wraz z aktywnos$ciag mie$ni [Marcinkowska-Lesiak
in. 2013]. Procesy przemian barwnikoéw sg SciSle zwigzane z przebiegiem
przemian poubojowych, a w szczegdélnosci kwasowos$ci czynnej. Im wyz-
sza jest warto$¢ pH, tym ciemniejsza barwa miesa i odwrotnie [Goronowicz
i Pietrzak 2008, Zdanowska-Sasiadek i in. 2013). Podczas ogrzewania mieso
starszych ptakdéw wykazuje szybsze zbrunatnienie w poréwnaniu z miesem
miodych brojleréw. Wptyw na konicowa barwe miesa i produktu miesnego
po ogrzaniu ma proces zamrazania miesa, czas sktadowania w stanie zamro-
zonym, sposob i szybko$¢ rozmrazania, dodatek soli, przypraw [Grabowski,
2012]. Soczystos¢ odczuwana jest jako suchos$¢ lub wilgotnos¢ produktu.
Wieksza zawarto$¢ ttuszczu Srodmiesniowego, zawierajgcego wiecej niena-
syconych kwasoéw ttuszczowych sprzyja odczuciu soczystosci miesa. Czynni-
kiem ksztattujagcym soczystos¢ jest takze proces obrobki termicznej [Nowak
i Trziszka 2012]. Waznym elementem ocenianym przez konsumenta jest
kruchos¢, ktéra jest subiektywnym odczuciem twardosci, sprezystosci i ela-
styczno$ci miesa [Zdanowska-Sgsiadek i in. 2013]. MieSnie mtodych ptakow
rzeznych charakteryzuja sie cienszymi w poréwnaniu do innych gatunkéw
zwierzat rzeznych widknami miesniowymi oraz matg iloScig tkanki taczne;j
zaroOwno S$rodwitokienkowej, jak i miedzywtékienkowej. Krucho$¢ miesa
w duzej mierze uzalezniona jest od ilosci i typu kolagenu [Janicki i Buzata,
2013]. Miesnie zawierajace wiecej kolagenu sg mniej kruche, niz mie$nie
0 mniejszej zawartosci. Mieso kurczat brojleréw ubijanych w wieku ok. 6 ty-
godnia wyréznia sie zadawalajgcg kruchoscia. Dobrg krucho$¢ miesa drobio-
wego uzyskuje sie z surowca wysokiej jakosci przy réwnoczesnym prawidto-
wym sterowaniu przemianami poubojowymi [Pietrzak iin. 2013]. Podczas
ogrzewania zmienia sie twardos¢ Srodmiesniowej tkanki tgcznej i kruchos$¢
miesa, co uzaleznione jest od metody, czasu i temperatury ogrzewania [AKin-
wumiiin.,, 2013, Naveenai in. 2013]. Smakowito$¢ miesa stanowi potgczenie
dwdch wrazen sensorycznych zapachu i smaku, ktére oceniane sg w miesie
poddanym obrobce cieplnej. Zapach jest tatwiej wyczuwalny niz smak, dlate-
go uwazany jest za ceche wazniejszg i bardziej charakterystyczng [Moczkow-
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ska i Swiderski 2012]. O smakowito$ci miesa decyduje wiele czynnikéw m.in.
dojrzatosc¢ fizjologiczna ptakow, sktad chemiczny miesa, dojrzato$¢ poubo-
jowa, warto$¢ pH, zdolno$¢ wigzania wody oraz metoda ogrzewania miesa
[Grabowski 2012, Szkucik i in. 2009,]. Wymienione cechy jako$ciowe miesa
drobiowego stanowig o wrazeniu ogélnym, czesto postrzeganym przez kon-
sumentow, jako Swiezo$¢ produktu i decydujg o checi nabycia [Zdanowska
-Sagsiadek i in. 2013].

Material i metody

Badania ankietowe przeprowadzono w trzecim kwartale 2013 roku.
Grupe respondentéw stanowili studenci Uniwersytetu Rzeszowskiego
w wieku 20-25 lat. Uzyskano 186 prawidtowo wypetnionych ankiet, w kto-
rych respondenci potwierdzili ze sg konsumentami miesa drobiowego. W ba-
danej populacji respondentow 60,22% stanowity kobiety i 39,78% mezczyz-
ni. Narzedziem badawczym byt autorski kwestionariusz zawierajacy pytania
typu zamknietego, ktére dotyczyty struktury spozycia, waznosci powodow
decydujacych o spozyciu, formy asortymentu handlowego, oferty i ceny mie-
sa drobiowego oraz czestoSci spozycia miesa kurczat brojlerow. Wartosci
wyrazono wskaznikiem procentowym.

Wyniki i omoéwienie

Mieso drobiowe stanowi bardzo popularny produkt, cieszacy sie uznaniem
polskich konsumentéw. Ankietowani studenci wskazali, Ze najczesciej spozy-
wajg mieso kurczat brojleréw (tab. 1). W opinii ankietowanych respondentow
mieso pozostatych gatunkéw drobiu nie miato wiekszego znaczenia w struktu-
rze spozycia. Z uwagi na to, ze kurczeta brojlery sg najpopularniejszym surow-
cem rzeznym w Polsce, ankietowanych zapytano o czesto$¢ spozywania roznych
asortymentéw miesa tego gatunku drobiu. Badani respondenci wskazali, Ze naj-
czesciej spozywajq filet drobiowy bez skory. Deklaracje 2-3 krotnej konsumpcji
w tygodniu potwierdzito 54,30%, natomiast 1- krotnej 40,86% ankietowanych
(tab. 2). Filet z piersi drobiowej jest najczesciej kupowanym elementem kulinar-
nym przez polskich konsumentéw [Nowak i Trziszka 2010]. Konsumenci czesto
siegaja po drob porcjowany na elementy kulinarne, co utatwia przygotowanie
potraw. Oprdocz miesni piersiowych cennymi elementami kulinarnymi znajdu-
jacymi nabywcéw na rynku sg ¢wiartki tylne, podudzia oraz skrzydta. Czestos¢
spozywania ,2 razy w miesigcu” tych asortymentéw drobiu wskazato odpo-
wiednio 26,34%, 22,58% i 11,83% ankietowanych respondentow. Za rozszerze-
niem asortymentu i skali produkcji drobiu porcjowanego przemawiajg interesy
przemystu drobiowego i indywidualnych konsumentéw. Podaz drobiu sprzeda-
wanego w postaci tuszek nie zaspokaja wymagan konsumentéw indywidual-
nych, rowniez ze wzgledu na duzg mase jednostkowg i wynikajgcy z tego koszt
zakupu. Potwierdzajg to badania wtasne, z ktorych wynika, ze ankietowani stu-
denci preferujg porcjowane elementy tuszek. Badanych respondentéw zapytano
rowniez o czesto$¢ spozywania podrobow drobiowych. Cze$¢ ankietowanych
studentoéw przyznato, ze nigdy nie spozywato zotadkdow i serc (96,775 wskazan)
i watrébki drobiowej (7,53%).
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Tabela 1. Struktura spozycia miesa drobiowego w opinii studentéow

e ) Ple¢
Wyszczegodlnienie Ogotem (%) K M
Kurczeta brojlery 95,69 99,11 90,54
Indyki 2,69 2,68 2,70
Kaczki 1,07 0,89 1,35
Gesi 0,54 0,89 0,00

Tabela 2. Czestos$¢ spozywania réznych asortymentéw miesa kurczat brojleréw w opinii
studentow (%)

Wys?czgg()l- 2-3x _ 1x _ 2 X _lx_ 1x nigdy
nienie w tygodniu | w tygodniu | w miesigcu | w miesigcu | w roku

Tuszka 0,00 1,61 12,36 8,60 77,42 | 0,00

Filet drobiowy 54,30 40,86 2,15 2,68 0,00 0,00

bez skory

Cwiartka tylna 1,07 2,69 26,34 51,61 18,28 | 0,00

Podudzie 4,30 8,60 22,58 49,46 11,29 | 3,76

Skrzydto 0,54 0,54 11,83 24,19 32,26 | 30,64
Watrébka 0,00 0,00 4,30 591 82,26 | 7,53

Zotadki, serca 0,00 0,00 0,54 0,54 2,15 96,77

W badaniach waznos$ci powodéw decydujacych o spozyciu miesa drobio-
wego (tab. 3) stwierdzono, Ze dla kobiet wazniejsza byta wartos¢ odzywcza
(87,50% wskazan) i dietetyczna (75,00% wskazan) oraz walory sensoryczne
(60,21% wskazan). Natomiast dla mezczyzn niska cena (83,78% wskazan),
czas przyrzadzania (82,43% wskazan) oraz dostepno$¢ produktu (71,62%
wskazan). W badaniach Szczesnej iin. [2005] wykazano, Ze cena produk-
tu byta najwazniejszym czynnikiem wyboru dla studentéw zamieszkatych
w domach studenckich. Do takiego zachowania najczeSciej prowadzi ogra-
niczony zaséb Srodkdw pienieznych w budzecie domowym przeznaczonym
na konsumpcje. W badaniach wtasnych wykazano, ze czynnik ten okazat sie
istotny dla badanych respondentéw. Jak podaje Kicinska [2009] mtodzi kon-
sumenci stanowig istotng grupe nabywcéw na rynku débr konsumpcyjnych.

Tabela 3. Wazno$¢ powodow decydujacych o spozyciu miesa drobiowego w opinii studentow

Wyszczegolnienie Ogoétem (%) K Plec M
Warto$¢ odzywcza 79,00 87,50 26,34
Warto$¢ dietetyczna 65,05 75,00 30,00
Walory sensoryczne 55,91 60,71 48,65
Dostepnos$¢ produktu 60,21 52,67 71,62
Niska cena 82,26 82,26 83,78
Czas przyrzadzania 71,50 64,28 82,43
Przyzwyczajenie 32,79 41,67 20,27
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W opinii ankietowanych studentéw preferowang forma asortymentu
handlowego byto mieso bez opakowania (87,93% wskazan). Mieso drobio-
we pakowane w foliowane tacki styropianowe byto czes$ciej wybierane przez
kobiety (8,93% wskazan). Dla 5,36% respondentow byto obojetne z jakiej
formy asortymentu handlowego korzystajg. W tej grupie znalezli sie gtownie
mezCzyzni.

Opinie studentow na temat oferty miesa drobiowego prezentuje wykres
1. Badani respondenci bardzo wysoko ocenili oferte miesa drobiowego wska-
zujac 28,49% na wysoka i 70,43% na odpowiednia.

W badaniu opinii studentow na temat ceny miesa drobiowego respon-
denci opowiedzieli sig, ze dla 77,96% jest odpowiednia, a dla 20,43% wy-
soka. Zdaniem Zakowskiej-Biemans [2012] wsrdd barier zakupu zywnoSci
tradycyjnej wymieniany jest wysoki poziom cen. Czynnik ten moze wptynac
na sktonnos¢ do zakupu tego rodzaju zywnosci wobec obserwowanych na
rynku globalnym wzrostéw cen zywnosci i zwiekszania udziatu wydatkow
na zywnos$¢. Mieso powinno by¢ pozycjonowane jako produkt wysokiej ja-
kosci, o znacznych walorach smakowych, co wymaga odpowiednich strategii
cenowych.

Tabela 4. Preferowana forma asortymentu handlowego miesa drobiowego w opinii studentéw

Pte¢
Wyszczegolnienie Ogoétem (%)
K M
Bez opakowania 87,93 89,28 85,13
Foliowane tacki styropianowe 8,06 8,93 6,76
W opakowaniu prézniowym 1,07 0,89 1,35
Obojetne 5,36 0,89 6,76
28,49
1,07
Ay /
bogata satysfakcjonujaca uboga

Rysunek 1. Opinia studentéw na temat oferty rynkowej miesa drobiowego (%)

77,96

wysoka

odpowiednia

Rysunek 2. Opinia studentéw na temat ceny miesa drobiowego (%)
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Podsumowanie

Mieso drobiowe cieszy sie coraz wiekszym uznaniem wsrod polskich
konsumentéw. Rosngcy popyt na mieso drobiowe wynika gtownie zjego
wartosci odzywczej i dietetycznej oraz korzystnej relacji cen w stosunku do
ceny innych gatunkéw miesa. O jego spozyciu decyduja rdwniez walory sen-
soryczne. Mtodzi konsumenci stanowig znaczny segment rynkowy w Polsce
Nieregularny tryb zycia studentéw, brak czasu sprawia, Ze najczesciej siegaja
po produkty wygodne, do ktorych zalicza sie mieso drobiowe porcjowane.
W opinii studentéw niska cena, warto$¢ odzywcza miesai czas przyrzadzania
potraw byty gtbwnymi powodami decydujacymi o spozyciu miesa. Badani re-
spondenci wysoko ocenili oferte rynkowa miesa drobiowego, a preferowang
formg asortymentu handlowego byto mieso bez opakowania. W strukturze
spozycia miesa drobiowego dominowato mieso kurczat brojleréw. Badani
studenci wskazali, Ze najczesciej spozywaja filet z piersi kurczat bez skory.
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