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Oto książka, w której w sposób nowoczesny i kompleksowy 
ujęto zagadnienia technologii mięsa drobiowego i jego przetwo-
rów. Uwzględniając czynniki gwarantujące żywność bezpieczną 
zdrowotnie, nowoczesność procesu technologicznego, higienę 
i jakość produkcji, omówiono:
•   perspektywy produkcji mięsa,
•   surowiec rzeźny,
•   metody utrwalania mięsa (w tym także metody kombinowane),
•   procesy produkcyjne tuszek, elementów i przetworów z uwzględ-

nieniem żywności wygodnej,
•   pakowanie, przechowalnictwo i marketing.

Dużo miejsca poświęcono higienie produkcji i systemowi zarzą-
dzania bezpieczeństwem zdrowotnym produktów drobiowych 
(HACCP), wymaganiom sanitarnym i weterynaryjnym, a także 
ekologicznemu gospodarowaniu wodą i ściekami w rzeźniach 
i przetwórniach drobiu.

Podręcznik jest przeznaczony głównie dla studentów akademii 
rolniczych – wydziałów nauk o żywności, medycyny wetery-
naryjnej, także politechnik oraz dla pracowników instytutów 
branżowych. Będzie również pomocny lekarzom weterynarii 
sprawującym nadzór sanitarny na terenie zakładów drobiarskich 
oraz hodowcom i producentom drobiu. Skorzystać mogą z nie-
go również nauczyciele i uczniowie szkół średnich o profilu 
spożywczym.
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W skład serii

ŻYWNOŚĆ. Jakość. Technologia
wchodzą książki z dziedziny nauki o żywności 
i żywieniu człowieka – nauki, która rozwija się 
bardzo dynamicznie. 

Tematyka tych książek obejmuje zagadnienia 
zarówno teoretyczne, jak i praktyczne, dotyczące
•   chemii żywności,
•   biotechnologii,
•   technologii żywności gastronomicznej,
•   technologii żywności przemysłowej, w tym 

funkcjonalnej i dietetycznej.

W serii znajdują się także opracowania na te-
mat systemów zapewniania jakości żywności, 
zwłaszcza jej bezpieczeństwa zdrowotnego dla 
człowieka.
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PRZEDMOWA

Książka „Mięso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakość” jest,
w sensie historycznym, kontynuacją poprzednich wydań „Technologii mięsa
drobiowego” (WNT 1965, 1977, 1993). Potrzeba dostosowania jej treści do wy-
magań nowoczesnej technologii żywności spowodowała gruntowne przereda-
gowanie dotychczasowych działów, a także wyodrębnienie lub wprowadzenie
nowych (opakowania, przechowalnictwo, jakość mięsa drobiowego, marke-
ting, bezpieczeństwo zdrowotne HACCP, racjonalne gospodarowanie wodą
i ściekami). Treść książki oparto na trzech ściśle ze sobą powiązanych filarach
produkcji mięsa drobiowego: technologii, higienie i jakości.

Mamy nadzieję, że zarówno układ, jak i zakres tematyczny książki umoż-
liwią Czytelnikom lepsze zrozumienie złożonych procesów produkcji mięsa
i przetworów drobiowych. Sądzimy, że zaproponowana zmiana podejścia do
technologii mięsa drobiowego spowoduje weryfikację programów nauczania
na poziomie średnim i wyższym, a zwłaszcza przyczyni się do zwiększenia
nacisku na jakość i bezpieczeństwo zdrowotne produktów drobiowych.

Przekazując tę książkę Czytelnikom, pragniemy zadedykować ją pamięci
naszego Mistrza i Nauczyciela, Prof. dra hab. Adama Niewiarowicza. Był On
twórcą polskiej szkoły technologii drobiarstwa w Akademii Rolniczej w Po-
znaniu, a także inicjatorem i redaktorem pierwszego wydania „Technologii
mięsa drobiowego” w 1965 r.

Prof. dr hab. Jacek Kijowski Doc. dr hab. Tadeusz Grabowski
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1. Stan i perspektywy produkcji mięsa drobiowego

STAN I PERSPEKTYWY PRODUKCJI

MIĘSA DROBIOWEGO

Tadeusz Grabowski, Jacek Kijowski

1.1. WPROWADZENIE
1.1. Wprowadzenie

Zwiększająca się w ostatnich latach liczba ludzi przechodzących z powodów
religijnych lub etyczno-estetycznych na dietę wegetariańską nie może stanowić
większego zagrożenia dla przyszłości przemysłu mięsnego i drobiarskiego. Mię-
so bowiem od zarania ludzkości było ważnym składnikiem pożywienia człowie-
ka. Znajduje to potwierdzenie w trwającej miliony lat ewolucji hominidów,
a zwłaszcza ich mózgów. Świadczy o tym także genom współczesnego homo
sapiens, który tylko nieznacznie różni się od genomu człowieka ery paleolitycznej
sprzed 40 000 lat [10].

Znacznie większe zakłócenia na rynku mogą natomiast wywoływać trud-
ne do przewidzenia przypadki utraty zaufania konsumentów do jakości zdro-
wotnej mięsa. Na przykład takie, jakie wystąpiły w końcu lat 90. ubiegłego
wieku (zagrożenie chorobą Creutzfelda-Jacoba związane ze spożyciem mięsa
wołowego skażonego prionami, pochodzącego od krów z BSE, czy też stwier-
dzenie obecności dioksyn w mięsie kurcząt karmionych paszami z dodatkiem
zużytego oleju transformatorowego) [5]. Ogólnie należy się jednak spodziewać,
że wraz z przyrostem demograficznym oraz wzrostem zamożności społe-
czeństw spożycie i produkcja mięsa na świecie będzie się zwiększać.

Z kolei coraz większa dbałość ludzi o własne zdrowie, a także wzrastająca
wiedza o znaczeniu jakości diety dla jego zachowania, spowodują utrzymanie
się trendu szczególnego zapotrzebowania na mięso drobiowe. Mięso to zawie-
ra bowiem znacznie mniej tłuszczu i cholesterolu, a więcej białka niż mięso
innych zwierząt rzeźnych. Ponadto charakteryzuje się ono lepszą jakością
i wszechstronnością kulinarnego zastosowania. Są to niewątpliwie trudne do
przecenienia argumenty marketingowe, stwarzające dogodne warunki do dal-
szej ekspansji produkcji mięsa drobiowego.

1.2. ROZWÓJ PRODUKCJI
1.2. Rozwój produkcji
Rozwój produkcji mięsa drobiowego w ujęciu historycznym jest nierozerwalnie
związany z ewolucją człowieka i ogólnym postępem cywilizacyjnym. Człowiek
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pierwotny zaopatrywał się w tego rodzaju mięso, polując na dzikie ptactwo.
Później, wraz z udomowieniem poszczególnych gatunków drobiu, utrzymy-
wano go w małych stadkach, spożywając zarówno jaja, jak i mięso. Dopiero
powstające nadwyżki stworzyły warunki do wymiany towarowej, będącej po-
czątkiem handlu, a w konsekwencji do rozwoju produkcji. Jeszcze w począt-
kach XX wieku chów drobiu był zajęciem ubocznym i prowadzono go na nie-
wielką skalę w warunkach przyzagrodowych. System ten jest zresztą nadal
stosowany w wielu krajach, zwłaszcza rozwijających się gospodarczo. Stanowi
on źródło samozaopatrzenia ludności wiejskiej i podmiejskiej, a także jest
przedmiotem handlu bazarowego i ulicznego w miastach. Wielkość tej pro-
dukcji nie jest nigdzie rejestrowana, a zatem dane o faktycznym spożyciu mię-
sa mogą być zaniżone.

Początki przemysłowej produkcji mięsa drobiowego sięgają przełomu lat
20. i 30. ubiegłego wieku. Wówczas to bowiem podjęto w USA odchów mło-
dych kurcząt rzeźnych, które nazwano brojlerami. Nazwa ta wywodzi się od
angielskiego słowa to broil, co oznacza poddawanie mięsa obróbce termicznej
za pomocą bezpośredniego działania promieni cieplnych. Po pieczeniu na
ruszcie lub grillu, tuszki kurcząt brojlerów uzyskują pożądaną kruchość i mięk-
kość mięsa bez potrzeby gotowania lub duszenia, jak w przypadku tuszek od
starszych ptaków [16]. Kurczęta brojlery utrzymywano do czasu osiągnięcia
przez nie masy 1 kg. Czas odchowu wynosił 12–14 tygodni. Już wówczas pro-
ducenci oraz konsumenci zwracali uwagę na zależność między jakością mięsa
a rasą kur. Mięso od kur ras Sussex, New Hampshire czy Rhode Island Red
(ogólnoużytkowe) charakteryzowało się lepszą wydajnością, smakowitością
i kruchością niż od kur rasy Leghorn (nieśne). Punktem zwrotnym w rozwoju
produkcji mięsa drobiowego były pod koniec lat 30. ubiegłego wieku osiągnię-
cia hodowców kukurydzy. Wykazali oni, że mieszańce tej rośliny uzyskane
w wyniku krzyżowania różnych odmian kukurydzy były bardziej plenne niż
odmiany wyjściowe [14]. Efekt ten, nazwany heterozją, tzn. wybujałością nie-
których cech, stworzył podstawy nowoczesnej hodowli drobiu, otwierające
perspektywy na przemysłową produkcję mięsa drobiowego i jaj. W przypadku
kur, w wyniku wieloletniej pracy selekcyjno-hodowlanej, wytworzono dwa
wyspecjalizowane typy użytkowe ptaków:

– kurę lekką o małej masie ciała, zużywającą na cele bytowe małe ilości
paszy i znoszącą ok. 300 jaj rocznie, przeznaczoną do produkcji jaj spo-
żywczych;

– kurę ciężką o dużej masie ciała i dobrej plenności, której potomstwo
charakteryzuje się bardzo szybkim tempem wzrostu, bardzo dobrym
wykorzystaniem paszy i doskonałym umięśnieniem, przeznaczoną do
produkcji mięsa.

We współczesnej produkcji drobiu rzeźnego pisklęta wszystkich gatun-
ków są mieszańcami kilku linii lub rodów dobranych przez testy tak, aby
uzyskać jak najlepszy efekt heterozji. Podobnie, jak w przypadku kur, po-
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zwoliło to na znaczny postęp w produkcji indyków, kaczek i gęsi. Do nie-
dawna jeszcze mięso indycze spożywane było przede wszystkim w okresie
świąt Bożego Narodzenia, a w USA – zwłaszcza w dniu Święta Dziękczynie-
nia. Dzisiaj indyki są dostępne na rynku przez cały rok. Podobnie było z gę-
siami, które tuczono w okresie jesienno-zimowym. Zwyczaj ten jest nadal
praktykowany, zwłaszcza w krajach Europy Środkowowschodniej, w  tym
w Polsce, gdzie tuczone owsem gęsi są cennym produktem eksportowym do
Niemiec (Haffermast Gaense).

Uzupełnieniem produkcji indyków, kaczek i gęsi jest produkcja perlic,
przepiórek i gołębi, a ostatnio także strusi. Skala tej produkcji jest jednak nie-
wielka, chociaż w niektórych krajach ma ona tendencje wzrostowe. Dotyczy to
przede wszystkim chowu strusi, które jeszcze 100 lat temu wykorzystywano
w Afryce Południowej do produkcji piór ozdobnych. Intensywne użytkowanie
tych ptaków z przeznaczeniem na mięso podjęto tam pod koniec lat 80. minio-
nego wieku. Obecnie, ze względu na duże zainteresowanie, produkcja mięsa
strusiego prowadzona jest w wielu krajach, m.in. w USA, Australii, Izraelu,
a także w Europie, w tym w Polsce. Należy podkreślić, że oprócz mięsa ptaki te
dostarczają innych cennych produktów, jak np. wspomnianych już wcześniej
piór ozdobnych oraz skóry wykorzystywanej do produkcji galanteryjnej i tłusz-
czu do wytwarzania kosmetyków.

Ogólnie można powiedzieć, że rozwój przemysłowej produkcji mięsa dro-
biowego od momentu jej rozpoczęcia aż do lat 80. miał przede wszystkim cha-
rakter ilościowy. Zasadniczy nacisk w pracach selekcyjno-hodowlanych, żywie-
niowych i środowiskowych był położony na uzyskanie maksymalnie dużej ilości
mięsa z 1 m2 powierzchni wychowalni, w jak najkrótszym czasie. W rezultacie
tych działań dzisiejsze kurczęta brojlery osiągają masę ciała 2,5 kg w ciągu
41 dni, zużywając na 1 kg przyrostu 1,8 kg paszy [7]. Podobny postęp notuje się
w produkcji indyków, kaczek i gęsi. Ta metoda selekcji spowodowała jednak
zakłócenia w fizjologii ptaków, wyrażające się skłonnością do dużego odkłada-
nia tłuszczów zapasowych, syndromem nagłej śmierci i chorobami nóg [12].
Uwagi dotyczące nadmiernego otłuszczenia tuszek zgłaszali zarówno producen-
ci, jak i konsumenci drobiu. Powodowało to znaczne zmniejszenie wydajności
poubojowej, a tym samym pogorszenie efektywności ekonomicznej produkcji,
jeśli tłuszcz wewnętrzny usuwany był z tuszek w rzeźni, bądź też straty u kon-
sumenta, jeśli pozostawiano go w tuszkach. Dalszymi konsekwencjami tych prac
hodowlanych były coraz częstsze przypadki obniżenia jakości mięsa (mięso PSE
– blade, miękkie i wodniste lub mięso DFD – ciemne, twarde i suche). Ograni-
czało to wykorzystywanie tego mięsa w przetwórstwie oraz sprzedaż elementów
kulinarnych. Ponadto bardzo krytycznie oceniana była smakowitość mięsa po-
zbawionego typowo drobiowych cech. Do potrzeby zmian w programach ho-
dowlanych i żywieniowych przyczynił się także wzrost zapotrzebowania na
mięso jasne, a zwłaszcza na część piersiową tuszki.

Wszystkie te czynniki wpłynęły na zmianę kryteriów oceny postępu ho-
dowlanego i zapoczątkowanie jakościowego rozwoju drobiarstwa. Jest to etap,
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w którym szczególną uwagę przywiązuje się do składu anatomicznego tuszek,
cech technologicznych mięsa oraz jego wartości dietetycznej, odżywczej i orga-
noleptycznej.

1.3. PRODUKCJA I SPOŻYCIE MIĘSA DROBIOWEGO
1.3. Produkcja i spożycie mięsa drobiowego

Od wielu lat światowa produkcja mięsa drobiowego wykazuje znacznie większą
dynamikę rozwoju niż produkcja tzw. mięsa czerwonego (tab. 1.1). W 2000 roku
przekroczyła ona wielkość produkcji mięsa wołowego, a jej udział w ogólnej
produkcji mięsa zwiększył się do 31,1%. Przewiduje się, że do wyprzedzenia
produkcji mięsa wieprzowego potrzebnych będzie następnych 10 lat [18].

Tabela 1.1. Produkcja mięsa drobiowego, wieprzowego i wołowego w latach 1988–
–2000, mln ton [18]

Rodzaj mięsa
Średnio
w latach

1988–1990

Udział
%

2000 r.
Udział

%

Przyrost
1988–2000

%

Drobiowe 31,1 21,8 66,5 31,1 113,8
Wieprzowe 63,6 44,6 90,1 42,1 41,7
Wołowe 47,8 33,6 57,2 26,8 19,7

Razem 142,5 100,0 213,8 100,0 50,0

Produkcja mięsa drobiowego w poszczególnych regionach świata i krajach
jest bardzo zróżnicowana (tab. 1.2). Najwięcej produkuje się go w Azji (32,8%),
Ameryce Północnej (30,6%) i w Europie (17,4%). Dominujący udział w światowej
produkcji mięsa drobiowego ma mięso kurczęce (85,6%), a następnie indycze
(7,3%), kacze (4,2%) i gęsie (2,9%). Ten rozkład procentowy jest jednak różny
w poszczególnych regionach. O ile w Ameryce Północnej i w Europie produkcja
kurcząt i indyków stanowi odpowiednio 99% i 96% ogólnej produkcji mięsa,
o tyle w Azji 81%. Z kolei w przypadku drobiu wodnego (kaczki i gęsi) sytu-
acja jest odwrotna – w Azji stanowi ona 18%, a w Ameryce Północnej i Euro-
pie 0,004% i 0,04%. Różnice te wynikają przede wszystkim z odmiennej kultury

Tabela 1.2. Produkcja mięsa drobiowego w różnych regionach świata w 2000 r.,
mln ton [3]

Mięso
Region Razem

kurczęce indycze kacze gęsie

Ameryka Północna 20,4 17,7 2,60 0,080 0,0010
Ameryka Południowa 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 Oceanią 0,7 0,7 0,02 0,007 0,0001

Ogółem 66,5 56,9 4,83 2,817 1,9531


