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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.

Keywords: organic beef , organic pork, fatty acids, TBARS

Zasady chowu zwierzat w systemie ekologicznym
okreslone sa precyzyjnie w dwoch rozporzadzeniach
unijnych: nr 834/2007 (26) oraz 889/2008 (25). Pierw-
sze znich podaje ogdlne wytyczne ekologicznego cho-
wu, natomiast drugie okresla szczegdlowo warunki,
jakie musza by¢ speinione, aby zapewni¢ dobrostan
zwierzat (sposob zywienia, powierzchnia przypadaja-
cana | zwierze¢ w pomieszczeniu gospodarskim oraz
na wybiegu, konieczno$¢ stosowania $ciotki w miej-
scu spoczynku zwierzat). Dla konsumentow coraz
wazniejsze staja si¢ obecnie aspekty bezpieczenstwa
zywnosci 1 dobrostanu zwierzat hodowlanych, dlate-
go wzrasta popyt na migso z produkcji ekologiczne;j
(17).

Dane zebrane przez Napolitano 1 wsp. (22) swiad-
cza, ze pogtowie bydta migsnego pochodzacego z gos-
podarstw ekologicznych w UE wynosito 1 milion i sta-
nowito jedynie 1,7% catkowitego pogtowia bydta
migsnego w UE, przy czym najliczniejsze stada wy-
stgpowaly w Austrii i Wtoszech. Poglowie trzody
chlewne;j pochodzqcej z gospodarstw ekologicznych
byto znacznie nizsze i stanowito 0,4% (450 tysigcy)
catkowitego poglowia trzody chlewnej w UE z naj-
liczniejszymi stadami w Niemczech i Francji. Najlicz-
niejsze bylo poglowie koz 1 owiec pochodzacych
z gospodarstw ekologicznych, wynoszace 2,4 miliona

1 stanowiace 2,4% catkowitego poglowia tych zwie-
rzat w UE. Wedlug Hamma i Gronefelda (13), pro-
dukcja migsa ekologicznego w panstwach cztonkow-
skich UE ma nastepujaca strukture: 65% produkcji sta-
now1q wolowina z melqcmaj 18% w1eprzowma 11%
migso drobiowe, 7,3% migso kozie 1 owcze. Rynek
zachodnloeuropeJ ski pozostaje najwigkszym rynkiem
zbytu migsa ekologicznego na $wiecie (22). Glownym
producentem ekologicznego migsa wolowego 1 wiep-
rzowego sa Niemcy. Poziom ekologicznej produkcji
zwierzgcej w UE jest zbyt niski w stosunku do popy-
tu. Gléwna przyczyna jest koniecznos¢ dostosowania
hodowli zwierzgcej w gospodarstwie do wysokich wy-
magan prawnych, stawianych gospodarstwom ekolo-
gicznym, co pociaga za soba wigksze naktady finan-
sowe 1 trudno$ci niz w przypadku produkcji roslinne;j.
Wysok1 popyt na migso ekologiczne w krajach ,,sta-
rej” Unii Europejskiej przy jednoczesnym niskim po-
pycie w Polsce stwarza mozliwosci eksportowe dla
polskich hodowcoéw ekologicznych poniewaz koszty
produkcji w Polsce nadal sa nizsze.

W niniejszym opracowaniu dokonano przegladu
przeprowadzonych w ostatnim dziesigcioleciu badan
dotyczacych porownania wybranych cech jakoscio-
wych wotowiny, baraniny i wieprzowiny pochodza-
cych z chowu konwencjonalnego 1 ekologicznego.
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Pojecie jakosci migsa jest ztozone i obejmuje wiele
aspektow. Oprocz wyroznikéw dotyczacych bezpie-
czenstwa (wskaz'niki higieniczno-toksykologiczne) na
jakos¢ skiadajq si¢ wyrdzniki sensoryczne, parametry
fizjologiczno-zywieniowe oraz cechy technologiczne
migsa (1, 6).

Cechy jakoSciowe wolowiny i baraniny ekologicznej

Popyt na wotowing i cielecing ekologiczna w pan-
stwach Unii Europejskiej stanowi 65% popytu na mig-
so ekologiczne ogdtem (13). Zgodnie z wynikami wielu
badan, stosunek n-6/n-3 w1elonlenasyconych kwasow
tmszczowych jest znacznie nlzszy W migsie przezu-
waczy niz w innych gatunkach migsa. Réznica ta spo-
wodowana jest wysoka zawarto$cia kwasu linoleno-
wego (18:3), ktory jest gtéwnym kwasem ttuszczowym
wystepujacym w trawie (32, 33). W badaniach Mar-
mera i wsp. (19) oraz Matthesa i wsp. (20), w ktorych
zwierzgta wypasane na pastwisku byly przestawiane
na diete zlozona ze zbdz, wykazano, iz sktad kwasow
thuszczowych w migsie tych zwierzat zmienit si¢ —
nastapit spadek zawartosci PUFA, szczeg6lnie kwasu
linolenowego, a w konsekwencji wzrost wartosci sto-
sunku n-6/n-3 wielonienasyconych kwasow thuszczo-
wych. Podobne wyniki badan otrzymali Pastushenko
1 wsp. (24), ktorzy wykazali, ze zawartos¢ nasyconych
kwaséw tluszczowych jest znacznie nizsza w wolo-
winie pozyskiwanej z jatlowek z chowu ekologiczne-
g0 (22,4%) niz z chowu konwencjonalnego (40%).
W migsie jatdwek, ktorym podawano mieszankg mle-
kozastepcza, a nastepnie koncentraty paszowe i mate
ilodci siana, zawarto$¢ nasyconych kwasow tluszczo-
wych byla istotnie wyzsza w poréwnaniu do zwierzat
karm1onych mlekiem matki, a nastgpnie wypasanych na
pastwisku i w okresie zimowym karmionych sianem.

Poczatkowo migso wchodzace w sktad diety czlo-
wieka w naturalny sposob byto bogate w kwasy ttusz-
czowe n-3 i zawierato znacznie mniejsze ilosci nasy-
conych kwasow tluszczowych niz obecnie dostepne
migso zwierzat hodowlanych. W diecie ludzi spozy-
wajacych migso zwierzat wolno zyjacych lub wypasa-
nych stosunek n-6/n-3 wynosil 1 : 1. Obecnie w diecie
ludzi panstw wysoko uprzemystowionych stosunek ten
wynosi 20-30 : 1 (4). Jest to zwiazane z przemystowa
produkcja pasz zwierzgcych, bogatych w ziarna zawie-
rajace kwasy n-6. Prowadzi to do uzyskania migsa,
w ktorym przewazaja kwasy z rodziny n-6, a n-3 wie-
lonienasyconych kwasow tluszczowych (WNKT) wy-
stepuja w niewielkich ilosciach (9). WNKT n-3, zgod-
nie z wynikami badan, wykazuja dziatanie przeciw-
zapalne oraz zmniejszaja ryzyko ataku serca (5), nowo-
tworow piersi, prostaty i jelita grubego (2, 8).

Odmienny sktad kwaséw ttuszczowych w wotowi-
nie ekologicznej ikonwencjonalnej oprocz réznic w ja-
kosci zyw1en10wej jest w gtéwnej mierze odpowie-
dzialny za roznice w jakoSci sensorycznej, gdyz thuszcz
jest gtownym nos$nikiem smaku. Jednoczes$nie udziat
thuszczu catkowitego w migsie przezuwaczy z chowu
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ekologicznego jest oceniany jako nizszy niz w migsie
z chowu konwencjonalnego (11, 16). Natomiast za-
warto$¢ thuszczu srodmlqsmowego ktory decyduje
o marmurkowato$ci migsa, jest wyzsza w wotowinie
pochodzacej z chowu ekologicznego (34). Wysoki
popyt na wolowing 1 melqcmq ekologiczng moze by¢
spowodowany wigksza roznica w jakosci sensorycz-
nej na niekorzy$¢ migsa konwencjonalnego niz w przy-
padku innych gatunkéw migsa (30).

Sktad kwasoéw tluszczowych baraniny ekologiczne;j
i konwencjonalnej rozni si¢ podobnie jak w przypad-
ku wotowiny. Fisher i wsp. (11), ktérzy badali migso
trzech ras owiec (welsh mountain, soyas oraz suffolk),
wykazali, ze dobierajac odpowiednio ras¢ owiec,
mozna uzyskac¢ podobna wydajnos¢ migsna w chowie
ekologicznym jak w konwencjonalnym, przy jedno-
czesnym zachowaniu korzystnych cech tego pierwsze-
go rodzaju migsa.

Cechy jakoSciowe wieprzowiny ekologicznej

Poczawszy od 2000 r. zaobserwowano na rynkach
Anglii, Niemiec oraz Danii wzrost popytu na wyso-
kiej jakosci wieprzowing z chowu ekologicznego (13).
W zwiazku z zaistnialg sytuacja podjeto proby okres-
lenia optymalnych warunkow, zgodnych ze standar-
dami International Federation of Organic Agriculture
Movements, ktore jednoczesnie pozwolityby zwigk-
szy¢ wydajno$¢ takiego chowu i zachowac pozytyw-
ne cechy jakoSciowe migsa (12). Zroznicowanie pasz
dozwolonych w ramach chowu ekologicznego, zmien-
nos¢ gatunkowa i sposoby przeprowadzania uboju
powoduja duze zroznicowanie jakosci uzyskiwanego
migsa. Jedna z najwazniejszych cech decydujacych
o jakosci organoleptycznej wieprzowiny jest zawartos¢
thuszczu $rédmigsniowego (10) Z badan Hansena
1 wsp. (15) wynika, ze tusze §win uzyskane w chowie
konwencjonalnym i ekologicznym (przy Zywieniu
wylacznie ekologicznymi koncentratami w grupie eko-
logicznej) byly bardzo zblizone wagowo, zawieraly
tyle samo beztluszczowej masy ciata, co thuszczu $rod-
miqs’niowego Odmienne rezultaty uzyskali Sundrum
1 wsp. (28, 29) oraz Millet 1 wsp. (21), Wykazujqc
WyzszaL zawartos¢ thuszczu $roédmig$niowego w wie-
przowinie z chowu ekologicznego. W opisanych ba-
daniach stosowano jednak odmienny sposéb zywie-
nia $win. W do§wiadczeniu Hansena i wsp. (15) zwie-
rzeta dostawaly pasze ekologiczna, ale ztozona w 70%
z koncentratéw 1 30% z kiszonki, natomiast w ekspe-
rymencie Sundruma i wsp. (28, 29) oraz Milleta i wsp.
(21) zwierzgta z grupy ekologicznej dostawatly znacz-
nie bardziej réznorodna diete, ztozona gldwnie z ziar-
na jgczmienia, pszenicy, grochu, bobu i tubinu, za$
w matym stopniu z koncentratow. Autorzy uwazaja,
ze to wlasnie sktad diety determinuje zawarto$¢ thusz-
czu $rodmigsniowego u tucznikow.

Dotychczasowe badania wykazaty, iz konwencjonal-
na wieprzowina jest zazwyczaj bardziej krucha od
wieprzowiny ekologicznej (7) oraz tej z chowu wolno-
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Tab. 1. Porownanie wybranych wskaznikow jako$ci mig¢sa zwierzat z gospodarstw ekologicznych i konwencjonalnych

Gatunek P -
miesa Badane wskazniki Uzyskane wyniki Autor
Wotowina, sktad KT wyzszy poziom wielonienasyconych KT n-3, nizszy z rodziny n-6 w e* 9)
baranina wyzsze poziomy DHA i EPA w migsie e
masa tuszy mniejsza w chowie e,
Wotowina zawarto$¢ stoniny wigksza w chowie e, (34)
IMF wieksza w migsie z chowu e,
. klasyfikacja tusz wg syst. EUROP | wyzsze oceny tusz z chowu e,
Wotowina - S s . - (16)
zawarto$¢ thuszczu catk. mniejsza zawarto$¢ ttuszczu catkowitego w wotowinie z chowu e
nasycone KT: 22% w e vs 40%
Wotowina sktad KT nizszy poziom jednonienasyconych KT w e (24)
wyzszy poziom wielonienasyconych KT n-3, nizszy z rodziny n-6 u e
przyrosty masy, wielko$é spozycia | zaleznie od sktadu paszy mniejsze w e lub takie same jak w chowie konwencjonalnym,
Wieprzowina |BMC wigkszy udziat u zwierzat z chowu e, (28)
IMF wyzsza w grupie e
wielko$é spozycia wigksza u e,
. . przyrosty masy wieksze u e,
Wieprzowina IME wyisza u e, (21)
natezenie barwy ciemniejsza u e
dzienne przyrosty masy poréwnywalne w grupach (e i konwencjonalnej) zywionych koncentratami paszowymi lub
mniejsze w grupie e z 30% dodatkiem kiszonki,
BMC wiekszy procent w grupie e zywionej w 70% vs. 100% koncentratami paszowymi,
IMF wyzsza w grupie e i konwencjonalnej zywionej koncentratami niz w grupach z dodatkiem
Wieprzowina Al (15)
n sktad KT mniej nasyconych KT; wigcej wielonienasyconych KT u e,
zawarto$¢ «- tokoferolu wyzsza u zwierzat zywionych koncentratami paszowymi,
TBARS wyzsze w migsie e,
profil sensoryczny wigksza krucho$¢ migsa zwierzat zywionych koncentratami paszowymi vs. z dodatkiem
kiszonki
sktad KT wyzszy poziom wielonienasyconych KT n-3, nizszy z rodziny n-6
ocena sensoryczna preferowane migso e,
B IMF » wyzsza w grupie e, (11)
zawarto$¢ ttuszczu catk. nizsza w grupie e,
TBARS wyisza dla e,
natezenie barwy ciemniejsza w grupie e

Objasnienia: e* — migso zwierzat z chowu ekologicznego; KT — kwasy tlhuszczowe; IMF — zawarto$¢ thuszczu srodmigsniowego;
BMC — bezttuszczowa masa ciata; TBARS — substancje reagujace z kwasem tiobarbiturowym; DHA — kwas dokozaheksaenowy;

EPA — kwas eikozaheksaenowy

wybiegowego (27). Wysunigto hipotezg, iz jest to spo-
wodowane mniejszymi dziennymi przyrostami masy
u $win z chowu ekologicznego, co obniza potencjal
proteolityczny w mig$niach w czasie uboju (27).
Wszystkie badania dotyczace kwasow thuszczowych
w WlepI‘ZOWII’lle ekologicznej i konwenqonalne] wy-
kazuja, iz ta pierwsza charakteryzuje si¢ wyZzszym
poziomem wielonienasyconych kwasow ttuszczowych,
natomiast obnizonym poziomem nasyconych kwasow
thuszczowych (16, 23). Opisane roznice w sktadzie
kwasow tluszczowych moga powodowaé obnizona
jako$¢ technologiczna wieprzowiny ekologicznej po-
przez zwigkszona oksydacjg lipidow i obecno$¢ migk-
kiego thuszczu, co potwierdza poziom substancji re-
agujacych z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) (18,
23,31). Zawartos$¢ witaminy E jest wyZsza w wieprzo-
winie z chowu wybiegowego z dostgpem do pastwi-
ska niz z chowu prowadzonego jedynie w budynkach
(14, 23). Jednakze wyzszy poziom tego antyoksydan—
tu nie jest na tyle wysoki, aby zrekompensowa¢ wyz-
sza podatno$¢ na utlenianie thuszczéw w wieprzowi-

nie ekologicznej, co wynika z wyzszego poziomu wie-
lonienasyconych kwasow thuszczowych. Jednoczesnie
tusze z chowu ekologicznego maja wyzszy procent
beztluszczowej masy ciata (3, 28), a ich wartos¢ przy
wycenie hurtoweJ jest oceniana jako wyzsza ze wzglg-
du na cigzsze elementy, takie jak polgdwica i szynka,
w porownaniu do tusz z chowu konwencjonalnego
(28). Mniejsze dzienne przyrosty masy u §win z cho-
wu ekologicznego powinny by¢ zwigkszane poprzez
odpowiedni do warunkow lokalnych dobor ras.

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze migso zwie-
rzat z chowu ekologicznego p051ada korzystne cechy
dotyczace jakosci zywieniowej (nizsza zawarto$¢
thuszczu catkowitego w tuszach, korzystniejszy sktad
kwasow thuszczowych) oraz jako$ci organoleptycznej
(wyzsza zawarto$¢ thuszczu §rodmig$niowego, wyzej
oceniana smakowito$¢). Jednoczesnie nalezy zazna-
czy¢, ze niekorzystne cechy migsa zwierzat z chowu
ekologicznego (np. gorsza jako$¢ przechowalnicza)
moga zosta¢ zminimalizowane poprzez dobrze zorga-
nizowana, sprawng sie¢ dystrybucji.
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