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Wlasciwosci miesa drobiu wodnego

Wartosc¢ odzywcza, jakosSc i czynniki jg ksztaltujgce

Na podstawie badan Instytutu Zootechniki Panstwowego Instytutu Badawczego
(IZ PIB)
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Do drobiu wodnego zaliczamy gtownie:

Kaczki (np. pekin, barbarie)
Gesi (np. biate kotudzkie, ges garbonosa)




Wartos¢ odzywcza - Biatko

o Mieso drobiu wodnego jest doskonatym zrédtem petnowartosciowego biatka.
Zawartosc¢ biatka w filecie z piersi: ok. 20-23%
o Zawartosc¢ biatka w miesie z ud: ok. 18-20%

« Komentarz: Biatko to charakteryzuje sig wysokg strawnoscig i korzystnym
g{oflle{m an|1<|nokwasow egzogennych (lizyna, treonina, tryptofan), niezbednych
a cztowieka



Wartos¢é odzywcza - Ttuszcz

Eluczowy punkt: Ttuszcz jest gtdwnym czynnikiem réznicujgcym mieso wodne od
urczat.

Zawartosc¢ ttuszczu: wyzsza niz u kurczat (np. piers gesia: 3-6%, piers kacza: 2-4%,
natomiast udka i tuszki mogg mie¢ nawet 10-30%).

Pomimo wyzszej zawartosci, ttuszcz drobiu wodnego ma korzystny profil kwaséw
ttuszczowych.



Profil kwasow tluszczowych

Nienasycone Kwasy Ttuszczowe (NNKT): Stanowig nawet 60-
/0% catkowitej puli kwasow ttuszczowych.
Stosunek PUFA do SFA: Korzystny, wyzszy niz w wielu innych miesach

czerwonych.

Obecnosc¢ LC-PUFA: Ttuszcz, zwtaszcza gesi, jest bogaty w
dtugotancuchowe wielonienasycone kwasy ttuszczowe, w tym kwasy z
rodziny omega-6.

Takie kwasy tluszczowe sg niezbedne w diecie | wptywajg pozytywnie na
profil lipidowy krwi.



Wartosé odzywcza - Witaminy i sktadniki mineralne

Witaminy rozpuszczalne w ttuszczach: Bogate zrodto witaminy A (retinolu) oraz
witaminy E (naturalny przeciwutleniacz).

Witaminy z grupy B: Duza zawartosc¢ tiaminy (B1), ryboflawiny (B2), niacyny (PP) i
przede wszystkim witaminy B12, nieobecnej w produktach roslinnych.

Sktadniki mineralne:

Zelazo (hemowe, dobrze przyswajalne)
Cynk

Selen

Fosfor

Potas



Jakos$¢é miesa drobiu wodnego jest wypadkowa wielu czynnikow

Gtéwne grupy czynnikow:

o Genetyczne (gatunek, rasa, linia)

. Srodowiskowe (zywienie, system chowu)

o Technologiczne (transport, uboj, procesowanie)



Czynnik genetyczny — Rasa i Linia

Przyktad kaczek: Roznice kulinarne
miedzy kaczkg pekin a kaczkg barbarie



Czynnik zywieniowy

Bezposrednio wptywa na sktad miesa i ttuszczu.

« Wzbogacanie pasz:

o Dodatek Inianki: Wptywa na poprawe profilu kwasdéw omega-3 w
miesie.

o Dodatek zioti przeciwutleniaczy (np. witamina E): Poprawia
stabilnos¢ oksydacyjng i trwatos¢ miesa.

« Wptyw na smakizapach: Pasze zdomieszkg ryb mogg negatywnie
wptywac na sensoryke.



Czynnik srodowiskowy - System chowu

« Chow intensywny: Szybszy przyrost masy, wyzsza wydajnosc,
bardziej jednolita tuszka.

« Chow ekstensywny/wolnowybiegowy (w tym tucz owsiany
gesi): Dtuzszy czas chowu, mozliwosc¢ ruchu — moze wptywac na
nieco wiekszg zawartosc¢ tkankitgcznej, ale takze na lepszy rozwogj
miesni i czesto wyzszg jakos¢ sensoryczng.



Wptyw procesu technologicznego — Transporti Uboj

Stres przedubojowy: Nieprawidtowy transport i obstuga ptakéw prowadzg do
stresu, co skutkuje:

Obnizeniem pH miesa (PSE — mieso blade, miekkie, wodniste)
Utratg wody (gorsza soczystosc, nizsza masa)

Prawidtowe praktyki: Odpowiedni gtdd przedubojowy, humanitarne
oszatamianie i uboj sg kluczowe dla uzyskania miesa wysokiej jakosci.



Wptyw procesu technologicznego — Transport i Ubgj

Stres przedubojowy: Nieprawidtowy transport i obstuga ptakow
prowadzg do stresu, co skutkuje:

Obnizeniem pH miesa (PSE — mieso blade, miekkie, wodniste)
Utratg wody (gorsza soczystosc, nizsza masa)

Prawidtowe praktyki: Odpowiedni gtdd przedubojowy, humanitarne
oszatamianie i ubdj sg kluczowe dla uzyskania miesa wysokiej
jakosci.



Wptyw procesu technologicznego — Obrobka cieplna

Zmiany w miesie: Ogrzewanie nieodwracalnie zmienia strukture biatek i ttuszczu.
Straty i zyski:
Straty: Utrata wody, witamin rozpuszczalnych w wodzie.

Zyski: Zwieksza sie strawnosc¢ biatka, uwalniajg sie zwigzki aromatyczne (walory
sensoryczne).

Profil kwasow ttuszczowych: Odpornosc¢ na utlenianie ttuszczu gesiego podczas
pieczenia jest wyzsza niz wielu innych ttuszczow zwierzecych.



Zalety miesa drobiu wodnego

Wysoka wartosc¢ odzywcza: Bogactwo biatka, zelaza, witamin z grupy
B.

Korzystny profil lipidowy: Przewaga kwasow nienasyconych nad
nasyconymi.

Walory sensoryczne: Unikalny smak i aromat, wysoka soczystosc.
Wysoka strawnosc: Po obrobce cieplnej.

Dostepnosc¢ i tradycja: Produkt lokalny, wpisany w polska tradycje
kulinarng.



Dziekuje za uwage!

Arkadiusz Onasch
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