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Artyku³ przegl¹dowy Review

Zasady chowu zwierz¹t w systemie ekologicznym
okre�lone s¹ precyzyjnie w dwóch rozporz¹dzeniach
unijnych: nr 834/2007 (26) oraz 889/2008 (25). Pierw-
sze z nich podaje ogólne wytyczne ekologicznego cho-
wu, natomiast drugie okre�la szczegó³owo warunki,
jakie musz¹ byæ spe³nione, aby zapewniæ dobrostan
zwierz¹t (sposób ¿ywienia, powierzchnia przypadaj¹-
ca na 1 zwierzê w pomieszczeniu gospodarskim oraz
na wybiegu, konieczno�æ stosowania �ció³ki w miej-
scu spoczynku zwierz¹t). Dla konsumentów coraz
wa¿niejsze staj¹ siê obecnie aspekty bezpieczeñstwa
¿ywno�ci i dobrostanu zwierz¹t hodowlanych, dlate-
go wzrasta popyt na miêso z produkcji ekologicznej
(17).

Dane zebrane przez Napolitano i wsp. (22) �wiad-
cz¹, ¿e pog³owie byd³a miêsnego pochodz¹cego z gos-
podarstw ekologicznych w UE wynosi³o 1 milion i sta-
nowi³o jedynie 1,7% ca³kowitego pog³owia byd³a
miêsnego w UE, przy czym najliczniejsze stada wy-
stêpowa³y w Austrii i W³oszech. Pog³owie trzody
chlewnej pochodz¹cej z gospodarstw ekologicznych
by³o znacznie ni¿sze i stanowi³o 0,4% (450 tysiêcy)
ca³kowitego pog³owia trzody chlewnej w UE z naj-
liczniejszymi stadami w Niemczech i Francji. Najlicz-
niejsze by³o pog³owie kóz i owiec pochodz¹cych
z gospodarstw ekologicznych, wynosz¹ce 2,4 miliona

i stanowi¹ce 2,4% ca³kowitego pog³owia tych zwie-
rz¹t w UE. Wed³ug Hamma i Gronefelda (13), pro-
dukcja miêsa ekologicznego w pañstwach cz³onkow-
skich UE ma nastêpuj¹c¹ strukturê: 65% produkcji sta-
nowi¹ wo³owina z cielêcin¹, 18% wieprzowina, 11%
miêso drobiowe, 7,3% miêso kozie i owcze. Rynek
zachodnioeuropejski pozostaje najwiêkszym rynkiem
zbytu miêsa ekologicznego na �wiecie (22). G³ównym
producentem ekologicznego miêsa wo³owego i wiep-
rzowego s¹ Niemcy. Poziom ekologicznej produkcji
zwierzêcej w UE jest zbyt niski w stosunku do popy-
tu. G³ówn¹ przyczyn¹ jest konieczno�æ dostosowania
hodowli zwierzêcej w gospodarstwie do wysokich wy-
magañ prawnych, stawianych gospodarstwom ekolo-
gicznym, co poci¹ga za sob¹ wiêksze nak³ady finan-
sowe i trudno�ci ni¿ w przypadku produkcji ro�linnej.
Wysoki popyt na miêso ekologiczne w krajach �sta-
rej� Unii Europejskiej przy jednoczesnym niskim po-
pycie w Polsce stwarza mo¿liwo�ci eksportowe dla
polskich hodowców ekologicznych, poniewa¿ koszty
produkcji w Polsce nadal s¹ ni¿sze.

W niniejszym opracowaniu dokonano przegl¹du
przeprowadzonych w ostatnim dziesiêcioleciu badañ
dotycz¹cych porównania wybranych cech jako�cio-
wych wo³owiny, baraniny i wieprzowiny pochodz¹-
cych z chowu konwencjonalnego i ekologicznego.
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Summary
The principles of organic livestock production are included in the Council Regulation (EC) No 834/2007

of June 2007 on organic production and labelling of organic products. Animals in this breeding system are
fed organically produced feed, in accordance with the above mentioned regulation. Organic food might be
defined as a product of an agricultural system where artificial pesticides and mineral fertilizers are not used.
In the case of animal production the use of antibiotics and growth promoters is forbidden.

The demand for organic animal products is continually growing in Europe as well as in other parts of the
world. The present paper reviews articles on the quality of organic meat. The analysis of the research carried
out to date justifies the conclusion that meat from organic husbandry shows the following positive quality
traits: a higher muscle weight in breasts and thighs, a lower total fat content in the carcass, a higher content of
intramuscular fat, different composition of fatty acids (considerably lower n-6/n-3 fatty acid ratio) and better
sensory quality. Negative traits of organic beef and pork are a lower total carcass weight and a higher value
of TBARS � tiobarbituric reactive substances, indicating faster lipid oxidation and consequently a shorter
shelf-life.
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Pojêcie jako�ci miêsa jest z³o¿one i obejmuje wiele
aspektów. Oprócz wyró¿ników dotycz¹cych bezpie-
czeñstwa (wska�niki higieniczno-toksykologiczne) na
jako�æ sk³adaj¹ siê wyró¿niki sensoryczne, parametry
fizjologiczno-¿ywieniowe oraz cechy technologiczne
miêsa (1, 6).

Cechy jako�ciowe wo³owiny i baraniny ekologicznej
Popyt na wo³owinê i cielêcinê ekologiczn¹ w pañ-

stwach Unii Europejskiej stanowi 65% popytu na miê-
so ekologiczne ogó³em (13). Zgodnie z wynikami wielu
badañ, stosunek n-6/n-3 wielonienasyconych kwasów
t³uszczowych jest znacznie ni¿szy w miêsie prze¿u-
waczy ni¿ w innych gatunkach miêsa. Ró¿nica ta spo-
wodowana jest wysok¹ zawarto�ci¹ kwasu linoleno-
wego (18:3), który jest g³ównym kwasem t³uszczowym
wystêpuj¹cym w trawie (32, 33). W badaniach Mar-
mera i wsp. (19) oraz Matthesa i wsp. (20), w których
zwierzêta wypasane na pastwisku by³y przestawiane
na dietê z³o¿on¹ ze zbó¿, wykazano, i¿ sk³ad kwasów
t³uszczowych w miêsie tych zwierz¹t zmieni³ siê �
nast¹pi³ spadek zawarto�ci PUFA, szczególnie kwasu
linolenowego, a w konsekwencji wzrost warto�ci sto-
sunku n-6/n-3 wielonienasyconych kwasów t³uszczo-
wych. Podobne wyniki badañ otrzymali Pastushenko
i wsp. (24), którzy wykazali, ¿e zawarto�æ nasyconych
kwasów t³uszczowych jest znacznie ni¿sza w wo³o-
winie pozyskiwanej z ja³ówek z chowu ekologiczne-
go (22,4%) ni¿ z chowu konwencjonalnego (40%).
W miêsie ja³ówek, którym podawano mieszankê mle-
kozastêpcz¹, a nastêpnie koncentraty paszowe i ma³e
ilo�ci siana, zawarto�æ nasyconych kwasów t³uszczo-
wych by³a istotnie wy¿sza w porównaniu do zwierz¹t
karmionych mlekiem matki, a nastêpnie wypasanych na
pastwisku i w okresie zimowym karmionych sianem.

Pocz¹tkowo miêso wchodz¹ce w sk³ad diety cz³o-
wieka w naturalny sposób by³o bogate w kwasy t³usz-
czowe n-3 i zawiera³o znacznie mniejsze ilo�ci nasy-
conych kwasów t³uszczowych ni¿ obecnie dostêpne
miêso zwierz¹t hodowlanych. W diecie ludzi spo¿y-
waj¹cych miêso zwierz¹t wolno ¿yj¹cych lub wypasa-
nych stosunek n-6/n-3 wynosi³ 1 : 1. Obecnie w diecie
ludzi pañstw wysoko uprzemys³owionych stosunek ten
wynosi 20-30 : 1 (4). Jest to zwi¹zane z przemys³ow¹
produkcj¹ pasz zwierzêcych, bogatych w ziarna zawie-
raj¹ce kwasy n-6. Prowadzi to do uzyskania miêsa,
w którym przewa¿aj¹ kwasy z rodziny n-6, a n-3 wie-
lonienasyconych kwasów t³uszczowych (WNKT) wy-
stêpuj¹ w niewielkich ilo�ciach (9). WNKT n-3, zgod-
nie z wynikami badañ, wykazuj¹ dzia³anie przeciw-
zapalne oraz zmniejszaj¹ ryzyko ataku serca (5), nowo-
tworów piersi, prostaty i jelita grubego (2, 8).

Odmienny sk³ad kwasów t³uszczowych w wo³owi-
nie ekologicznej i konwencjonalnej oprócz ró¿nic w ja-
ko�ci ¿ywieniowej jest w g³ównej mierze odpowie-
dzialny za ró¿nice w jako�ci sensorycznej, gdy¿ t³uszcz
jest g³ównym no�nikiem smaku. Jednocze�nie udzia³
t³uszczu ca³kowitego w miêsie prze¿uwaczy z chowu

ekologicznego jest oceniany jako ni¿szy ni¿ w miêsie
z chowu konwencjonalnego (11, 16). Natomiast za-
warto�æ t³uszczu �ródmiê�niowego, który decyduje
o marmurkowato�ci miêsa, jest wy¿sza w wo³owinie
pochodz¹cej z chowu ekologicznego (34). Wysoki
popyt na wo³owinê i cielêcinê ekologiczn¹ mo¿e byæ
spowodowany wiêksz¹ ró¿nic¹ w jako�ci sensorycz-
nej na niekorzy�æ miêsa konwencjonalnego ni¿ w przy-
padku innych gatunków miêsa (30).

Sk³ad kwasów t³uszczowych baraniny ekologicznej
i konwencjonalnej ró¿ni siê podobnie jak w przypad-
ku wo³owiny. Fisher i wsp. (11), którzy badali miêso
trzech ras owiec (welsh mountain, soyas oraz suffolk),
wykazali, ¿e dobieraj¹c odpowiednio rasê owiec,
mo¿na uzyskaæ podobn¹ wydajno�æ miêsn¹ w chowie
ekologicznym jak w konwencjonalnym, przy jedno-
czesnym zachowaniu korzystnych cech tego pierwsze-
go rodzaju miêsa.

Cechy jako�ciowe wieprzowiny ekologicznej
Pocz¹wszy od 2000 r. zaobserwowano na rynkach

Anglii, Niemiec oraz Danii wzrost popytu na wyso-
kiej jako�ci wieprzowinê z chowu ekologicznego (13).
W zwi¹zku z zaistnia³¹ sytuacj¹ podjêto próby okre�-
lenia optymalnych warunków, zgodnych ze standar-
dami International Federation of Organic Agriculture
Movements, które jednocze�nie pozwoli³yby zwiêk-
szyæ wydajno�æ takiego chowu i zachowaæ pozytyw-
ne cechy jako�ciowe miêsa (12). Zró¿nicowanie pasz
dozwolonych w ramach chowu ekologicznego, zmien-
no�æ gatunkowa i sposoby przeprowadzania uboju
powoduj¹ du¿e zró¿nicowanie jako�ci uzyskiwanego
miêsa. Jedn¹ z najwa¿niejszych cech decyduj¹cych
o jako�ci organoleptycznej wieprzowiny jest zawarto�æ
t³uszczu �ródmiê�niowego (10). Z badañ Hansena
i wsp. (15) wynika, ¿e tusze �wiñ uzyskane w chowie
konwencjonalnym i ekologicznym (przy ¿ywieniu
wy³¹cznie ekologicznymi koncentratami w grupie eko-
logicznej) by³y bardzo zbli¿one wagowo, zawiera³y
tyle samo bezt³uszczowej masy cia³a, co t³uszczu �ród-
miê�niowego. Odmienne rezultaty uzyskali Sundrum
i wsp. (28, 29) oraz Millet i wsp. (21), wykazuj¹c
wy¿sz¹ zawarto�æ t³uszczu �ródmiê�niowego w wie-
przowinie z chowu ekologicznego. W opisanych ba-
daniach stosowano jednak odmienny sposób ¿ywie-
nia �wiñ. W do�wiadczeniu Hansena i wsp. (15) zwie-
rzêta dostawa³y paszê ekologiczn¹, ale z³o¿on¹ w 70%
z koncentratów i 30% z kiszonki, natomiast w ekspe-
rymencie Sundruma i wsp. (28, 29) oraz Milleta i wsp.
(21) zwierzêta z grupy ekologicznej dostawa³y znacz-
nie bardziej ró¿norodn¹ dietê, z³o¿on¹ g³ównie z ziar-
na jêczmienia, pszenicy, grochu, bobu i ³ubinu, za�
w ma³ym stopniu z koncentratów. Autorzy uwa¿aj¹,
¿e to w³a�nie sk³ad diety determinuje zawarto�æ t³usz-
czu �ródmiê�niowego u tuczników.

Dotychczasowe badania wykaza³y, i¿ konwencjonal-
na wieprzowina jest zazwyczaj bardziej krucha od
wieprzowiny ekologicznej (7) oraz tej z chowu wolno-
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wybiegowego (27). Wysuniêto hipotezê, i¿ jest to spo-
wodowane mniejszymi dziennymi przyrostami masy
u �wiñ z chowu ekologicznego, co obni¿a potencja³
proteolityczny w miê�niach w czasie uboju (27).
Wszystkie badania dotycz¹ce kwasów t³uszczowych
w wieprzowinie ekologicznej i konwencjonalnej wy-
kazuj¹, i¿ ta pierwsza charakteryzuje siê wy¿szym
poziomem wielonienasyconych kwasów t³uszczowych,
natomiast obni¿onym poziomem nasyconych kwasów
t³uszczowych (16, 23). Opisane ró¿nice w sk³adzie
kwasów t³uszczowych mog¹ powodowaæ obni¿on¹
jako�æ technologiczn¹ wieprzowiny ekologicznej po-
przez zwiêkszon¹ oksydacjê lipidów i obecno�æ miêk-
kiego t³uszczu, co potwierdza poziom substancji re-
aguj¹cych z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) (18,
23, 31). Zawarto�æ witaminy E jest wy¿sza w wieprzo-
winie z chowu wybiegowego z dostêpem do pastwi-
ska ni¿ z chowu prowadzonego jedynie w budynkach
(14, 23). Jednak¿e wy¿szy poziom tego antyoksydan-
tu nie jest na tyle wysoki, aby zrekompensowaæ wy¿-
sz¹ podatno�æ na utlenianie t³uszczów w wieprzowi-

nie ekologicznej, co wynika z wy¿szego poziomu wie-
lonienasyconych kwasów t³uszczowych. Jednocze�nie
tusze z chowu ekologicznego maj¹ wy¿szy procent
bezt³uszczowej masy cia³a (3, 28), a ich warto�æ przy
wycenie hurtowej jest oceniana jako wy¿sza ze wzglê-
du na ciê¿sze elementy, takie jak polêdwica i szynka,
w porównaniu do tusz z chowu konwencjonalnego
(28). Mniejsze dzienne przyrosty masy u �wiñ z cho-
wu ekologicznego powinny byæ zwiêkszane poprzez
odpowiedni do warunków lokalnych dobór ras.

Podsumowuj¹c mo¿na stwierdziæ, ¿e miêso zwie-
rz¹t z chowu ekologicznego posiada korzystne cechy
dotycz¹ce jako�ci ¿ywieniowej (ni¿sza zawarto�æ
t³uszczu ca³kowitego w tuszach, korzystniejszy sk³ad
kwasów t³uszczowych) oraz jako�ci organoleptycznej
(wy¿sza zawarto�æ t³uszczu �ródmiê�niowego, wy¿ej
oceniana smakowito�æ). Jednocze�nie nale¿y zazna-
czyæ, ¿e niekorzystne cechy miêsa zwierz¹t z chowu
ekologicznego (np. gorsza jako�æ przechowalnicza)
mog¹ zostaæ zminimalizowane poprzez dobrze zorga-
nizowan¹, sprawn¹ sieæ dystrybucji.

Tab. 1. Porównanie wybranych wska�ników jako�ci miêsa zwierz¹t z gospodarstw ekologicznych i konwencjonalnych
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Obja�nienia: e* � miêso zwierz¹t z chowu ekologicznego; KT � kwasy t³uszczowe; IMF � zawarto�æ t³uszczu �ródmiê�niowego;
BMC � bezt³uszczowa masa cia³a; TBARS � substancje reaguj¹ce z kwasem tiobarbiturowym; DHA � kwas dokozaheksaenowy;
EPA � kwas eikozaheksaenowy
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