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NOWE TRENDY W PRZETWORSTWIE MIESA
WIEPRZOWEGO A PREFERENCJE KONSUMENCKIE®

»Artykul jest efektem prac realizowanych w ramach projektu badawczego "BIOZYWNOSC - innowacyjne,
funkcjonalne produkty pochodzenia zwierz¢cego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspoHfinansowanego przez Uni¢ Euro-
pejska ze Srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospo-

darka 2007- 2013”.

W artykule omowione zostaly rozne aspekty nowoczesnych metod przetwarzania wieprzowiny, technologii opakowalniczych,
substancji dodatkowych, w tym zwlaszcza rozwiqzan zwigkszajqcych wartos¢ prozdrowotnq i funkcjonalng produktow z miesa
wieprzowego. Obecnie obserwowane sq dynamiczne zmiany zwiqzane z wykorzystaniem nowych technologii produkcji,
nowych substancji dodatkowych (w tym rowniez dodatkow o charakterze bioaktywnym), czy nowych technologii opakowalni-
czych w celu uzyskania migsa wieprzowego oraz jego przetworow o wysokiej, powtarzalnej jakosci, spetniajacych oczekiwania

konsumenta.

Stowa kluczowe: mieso wieprzowe, przetwory o wlasci-
wosciach funkcjonalnych, wspoilczesne trendy w produkcji
ZYWnosci.

WPROWADZENIE

Zmieniajaca si¢ sytuacja rynkowa sprawia, iz to wlasnie
jakos¢ wyrobow migsnych stala si¢ najwazniejszym kryterium
wyboru oraz dokonywania zakupu okre$lonych produktow
przez konsumenta [10]. Generuje to koniecznosc¢ statego pod-
noszenia jakosci produkcji migsa wieprzowego i jego prze-
twordow [13]. Producenci musza zapewni¢ konsumentom nie
tylko produkt bezpieczny, o wysokiej wartosci odzywczej
oraz atrakcyjny pod wzgledem cech fizycznych i senso-
rycznych, ale rowniez posiadajacy oczekiwane wlasciwos$ci
funkcjonalne i prozdrowotne [19].

Popyt na zywnos$¢, w tym takze na przetwory z migsa
wieprzowego, przesuwa si¢ obecnie w kierunku produktéw
»premium” [9], zwlaszcza tych naturalnych — bez dodatkow
chemicznych [29], bezpiecznych, wygodnych oraz o udo-
wodnionym korzystnym wptywie na zdrowie [36]. Wynika
to z rosnacej $wiadomosci konsumentéw dotyczacej zalezno$ci
migdzy zywno$cia a zdrowiem oraz wzrostem zaintereso-
wania jej pochodzeniem, w tym réwniez sposobem produkcji
[31].

Celem artykulu jest wskazanie najistotniejszych
aspektow ksztaltowania si¢ nowych postaw i oczekiwan
konsumentéw wobec migsa wieprzowego i jego przetwo-
réw o wihasciwosciach funkcjonalnych. Oméwione zostaly
réwniez rézne aspekty nowoczesnych metod przetwarzania,
technologii opakowalniczych, substancji dodatkowych,
w tym zwlaszcza rozwigzan zwigkszajacych warto$¢ proz-
drowotng i funkcjonalng produktéw z migsa wieprzowego.

POSTAWY KONSUMENTOW
WOBEC NOWYCH WYROBOW Z MIESA
WIEPRZOWEGO

Wprowadzenie nowych, innowacyjnych produktow na
rynek wiaze si¢ z wysokim ryzykiem — zaledwie nieznaczny
procent nowych produktéow uzyskuje sukces rynkowy i ak-
ceptacje konsumentdéw [17]. W celu odniesienia sukcesu
rynkowego i wprowadzenia na rynek produktu z migsa
wieprzowego, ktory zaspokoi potrzeby konsumenckie, bardzo
wazna jest analiza i znajomos$¢ potrzeb docelowej grupy
konsumentéw [27]. Badania, ktére pozwalaja oceni¢ poziom
akceptacji przez konsumentéw nowych produktéw migsnych,
jak rowniez nowych systemoéw ich przetwarzania, czy pakowa-
nia, realizowane sa migdzy innymi przez mi¢dzynarodowe
projekty z 6 i 7 Programu Ramowego Unii Europejskiej.
Badania te pozwalaja na identyfikacje w sposob holistyczny
postaw konsumenckich i wptywu tych postaw na popyt na
migso wieprzowe o okreslonej jakosci, jak rowniez przy-
blizaja wyznaczniki akceptacji lub jej braku dla nowych
produktow migsnych [33].

Wspdlczesnie, wraz z nowymi wyzwaniami w stosunku
do jako$ci surowca, stawianymi sektorowi produkcji i prze-
tworstwa migsa wieprzowego przez konsumentéw i dyna-
micznie rozwijajacy si¢ rynek, konieczna jest standaryzacja
metod produkcji i jej kontroli oraz opracowywanie nowych,
atrakcyjnych dla konsumentéw produktéow [5]. Zmiany te sa
wprowadzane w celu zachowania wysokiej jako$ci surowca
migsnego oraz zapewnienia mechanizméw gwarantujacych
petna identyfikowalno$¢ surowca, korekte btedow gwa-
rantujacych peine bezpieczenstwo konsumenta oraz jego
satysfakcje [32].

Z dostepnych w literaturze badan wynika, ze migso czer-
wone, w tym migso wieprzowe, ma ogromny potencjat jako
zrodto sktadnikow odzywczych i1 bioaktywnych w diecie
cztowieka [4, 7]. Wynika to z faktu, iz sktad tego migsa moze
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ulega¢ kierunkowej zmianie pod wplywem odpowiedniego
(ilosciowego 1 jakosciowego) dodatku zwiazkow bioaktyw-
nych lub ich mieszanin do pasz zwierzat hodowlanych. Druga
droga wprowadzenia zwiazkow o okreslonych cechach proz-
drowotnych do migsa wieprzowego i jego przetworow jest
dodatek w trakcie procesu przetwarzania — jako zadeklaro-
wana substancja dodatkowa [15].

Rownoczesnie, postawa konsumentdéw wobec migsa czer-
wonego 1 jego przetwordéw oraz wiedza na temat ich wpltywu
na zdrowie zmienia si¢. Obszar ten powinien by¢ przedmio-
tem zainteresowania producentow oraz przetworcow, ktorzy
powinni, w celu zaspokojenia potrzeb konsumenckich, dba¢
0 poprawe wartosci odzywczej i prozdrowotnej migsa oraz
jego przetwordéw. Kierunki produkcji migsa wieprzowego
spetniajacego powyzsze kryteria to przede wszystkim
mniejsza zawarto$¢ thuszczu [11], wigksza zawartos¢ dtu-
gotancuchowych nienasyconych kwaséw ttuszczowych [30]
oraz, w odniesieniu do przetworéw migsnych, mniejsza
zawarto$¢ azotynow i azotanow [33].

PRZYKLADY MODYFIKACJI
TECHNOLOGICZNYCH
PODNOSZACYCH WALORY
PROZDROWOTNE WYROBOW Z MIESA
WIEPRZOWEGO

Jednym z trendéw modyfikacji sktadu przetworéw z migsa
wieprzowego, w celu poniesienia ich wartosci prozdrowotnej
jest obnizenie zawarto$ci chlorku sodu. Procedura postepo-
wania oraz limity graniczne zawartosci chlorku sodu w tym
zakresie sa niezmiernie wazne, poniewaz chlorek sodu
W znacznym stopniu wptywa na smakowitos$¢ tego typu pro-
duktow [32]. Jednakze, z punktu widzenia zywieniowego,
nadmiar soli w diecie przyczynia¢ si¢ moze migdzy innymi
do wystapienia nadcis$nienia tetniczego, wzrostu ryzyka uda-
réw, wylewow oraz chordb serca. W zwiazku z powyzszym
nalezy dba¢ o ograniczenie spozycia soli. Badania populacyjne
wskazuja, ze spozycie powyzej 6g NaCl na dzien koreluje
z zaleznym od wieku wzrostem cis$nienia tgtniczego krwi
[28].

Istnieje kilka podejs¢ w odniesieniu do redukcji zawartosci
jonow sodu w przetworach i produktach migsnych [28]:

— obnizenie dodatku chlorku sodu do produktu,

— zastapienie catosci lub cz¢sci chlorku sodu przez inne
chlorki: KCI, CaCl,, MgCl,,

— zastapienie, przy zastosowaniu nowych technologii
produkc;ji, czgséci chlorku sodu innymi solami nie zawieraja-
cymi sodu, na przyktad fosforanami,

— potaczenie kilku lub wszystkich powyzszych technik.

Jednym z dodatkéow funkcjonalnych, ktéry wykorzysty-
wany moze by¢ przy produkcji wyrobow z migsa wieprzo-
wego o podwyzszonej wartosci odzywczej jest siarczan
dermatanu (dermatan sulphate — DS). Nalezy on do rodziny
glikozaminoglikanow (glycosaminoglycan — GAG), ktora
odgrywa istotna rolg strukturalna w tkance tacznej, jak
rowniez w regulacji aktywnosci cytokin i czynnika wzrostu.
Ta grupa zwiazkow, ze wzgledu na ich aktywno$¢ biolo-
giczng odgrywa szczegdlng rolg przy produkcji farmaceuty-
kéw oraz nutraceutykoéw. Nalezy zaznaczyC, ze zwiazek ten

wystgpuje naturalnie w produktach spozywczych, w daw-
kach nizszych niz zaktadane dawki terapeutyczne i stwier-
dza sig, ze jest bezpieczny jako skladnik przy produkcji
zywnosci [14].

Siarczan dermatanu jest zwigzkiem majacym czasteczki
niewielkiej wielkosci, wykazujace zachowania niutonowskie
w roztworach wodnych (w st¢zeniu do 10%) oraz w roz-
tworach z chlorkiem sodu (przy st¢zeniu chlorku sodu
wynoszacym 10%, a siarczanu dermatanu — do 1%). Jest on
stabilny przy pH powyzej 3,0 i przy podgrzewaniu do tempe-
ratury 98°C [14].

Siarczan dermatanu moze by¢ wykorzystywany przy pro-
dukcji restrukturyzowanych wyrobow migsnych, a typowym
przyktadem wykorzystania jest produkcja szynki wieprzo-
wej restrukturyzowanej. Poniewaz siarczan dermatanu jest
bioaktywnym zwiazkiem rozpuszczalnym w wodzie, moze
zostaé wlaczony w strukturg, dzigki wykorzystaniu przy
produkcji solanki, ktéra umozliwia wstgpne rozpuszczenie
zwiazku i1 pdzniej — jego absorpcj¢ przez migso podczas
procesu taczenia i mieszania migsa [14].

Z dostepnych badan wynika, ze w przypadku wedlin
funkcjonalnych, zawierajacych dodatek siarczanu dermatanu,
konieczny moze by¢ dodatek substancji stabilizujacych,
ktory nie tylko przyczynia si¢ do redukceji utraty masy, zwia-
zanej z utrata wody podczas obrobki cieplne;j, ale rowniez do
redukeji zmian tekstury. Wskazuje to na konieczno$¢ kom-
pleksowej pracy nad nowymi produktami wedliniarskimi
nalezacymi do grupy zywnosci funkcjonalnej [14].

NOWOCZESNE METODY
PRZETWARZANIA NOWYCH
WIEPRZOWYCH PRODUKTOW
MIESNYCH

Jako§¢ w odbiorze produktéw spozywczych przez kon-
sumentow jest postrzegana wielowymiarowo, ale wsrod gtow-
nych czynnikow wptywajacych na jako$¢ migsa wieprzowego
nalezy wymieni¢: walory sensoryczne, walory prozdrowotne,
wygode [18], bezpieczenistwo zdrowotne, naturalny smak
i zapach [3] a takze, dla coraz wigkszej rzeszy konsumentéw
— dobrostan zwierzat i zachowanie rownowagi srodowisko-
wej oraz bior6znorodnosci. Wigkszo$¢ tych cech, w trakcie
nabywania produktu przez konsumenta nie jest mozliwa do
oceny — w zwiazku z tym decyzja o zakupie podejmowana
jest na podstawie innych cech wizualnych [18].

Aby wszystkie powyzsze oczekiwania mogty by¢ spelnio-
ne, przy jednoczesnym zachowaniu bezpieczenstwa zdro-
wotnego produktow migsnych, czasem konieczne jest
wprowadzenie nowych technologii przetwarzania — na przy-
ktad nietermicznych metod przetwarzania, albo szybkich,
fagodnych technologii termicznych. W literaturze dostgpne
sa badania wskazujace mozliwo$§¢ zastosowania tych metod
w przemysle migsnym [3].

Wsréd stosowanych do nowych produktow migsnych
nietermicznych metod przetwarzania, majacych na celu usu-
nigcie 1 dezaktywacje substancji szkodliwych, obiecujace
wydaja si¢ by¢ promieniowanie gamma, promieniowanie
elektronowe, promieniowanie rentgenowskie, technika wyso-
kich ci$nien (HHP), stosowanie mikroflory antagonistycznej,
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aktywnych opakowan, ogrzewania ohmowego, czy ogrzewa-
nia mikrofalowego [3].

W produkcji nowych wyrobéw migsnych, hapromienio-
wanie moze by¢ stosowane przy sterylizacji, by zapewnié
eliminacj¢ Clostridium botulinum. Metoda ta pozwala na
zachowanie $wiezosci, wartosci odzywczej i jakoSci migsa
na poziomie porownywalnym lub lepszym do metod ciepl-
nych [3]. Pomimo Ze jest to metoda, ktéra w znacznym stop-
niu przyczynia si¢ do ograniczania strat tiaminy w trakcie
procesu utrwalania, moze jednak przyczynia¢ si¢ do pogor-
szenia smaku i charakterystycznej barwy produktu [8].
W celu rozwigzania tego problemu sugeruje si¢ stosowanie
kilku technik i wprowadzenie dodatkowo na przyklad dodatku
przeciwutleniaczy do pasz (wyciag z rozmarynu i cebuli
i inne) [24] lub stosowania opakowan z modyfikowana
atmosfera [6].

W literaturze dost¢pne sa doniesienia dotyczace zasto-
sowania naturalnych biologicznych substancji utrwalaja-
cych (bakterie kwasu mlekowego, bakteriocyny, metabolity
szczepOw probiotycznych) w celu ograniczenia kontaminacji
w koncowym przetwarzaniu produktéw i przetworéw mig-
snych (krojenie na plastry, pakowanie). Sakacyna K znalazta
na przyktad zastosowanie przy produkcji parzonej szynki
i kietbas frankfurterek [21], jak réwniez przy przetwarzaniu
pakowanych prézniowo kietbas bolonskich, enterocyny —
przy produkcji parzonej szynki, pasztetu i kietbas frankfur-
terek [2], nizyna — przy produkcji kielbas frankfurterek i ste-
rylizowanej poledwicy wieprzowej [20], a pediocyna — przy
produkcji kietbas frankfurterek i1 krojonej kietbasy [20, 23].

Naturalne substancje przeciwbakteryjne wykazuja dzia-
anie synergistyczne z przetwarzaniem wysokocisnieniowym
(HPP), niskim pH, zastosowaniem dwutlenku wegla, kwasow
organicznych, czy podwyzszonej temperatury [3].

TRENDY W OPAKOWALNICTWIE

DLA MIESA WIEPRZOWEGO | JEGO
PRZETWOROW

Ksztattowanie opakowania powinno by¢ w sposob $cisty
zintegrowane ze strategia produktu oraz szersza koncepcja,
odnoszaca si¢ do jego miejsca na rynku oraz miejsca wsrod
innych produktéw o podobnej charakterystyce [35]. Nie tyl-
ko nie moga one pogarszaé, ale wrgcz powinny przyczyniaé
si¢ do poprawy stabilno$ci produktu spozywczego, jego cech
jakosciowych (w tym cech sensorycznych) oraz gwaranto-
wac utrzymanie w czasie przechowywania wysokiej jakosci
produktu [34]. Nie bez znaczenia jest stopnien akceptacji
nowych materialow i metod opakowalniczych przez konsu-
mentow. Ma to szczegdlne uzasadnienie w przypadku opako-
wan z modyfikowana atmosfera, ktore moga by¢ negatywnie
kojarzone z produktami genetycznie modyfikowanymi i tym
samym nie akceptowanymi przez czgs¢ spoteczenstwa [33].

Wsréd nowych opakowan szczegdlng rolg odgrywa grupa
opakowan aktywnych, ktore w celu poprawy warunkow
przechowywania posiadaja dodatkowe mozliwo$ci np. wia-
zanie tlenu w opakowaniu, pochtanianie wilgoci, wytwarzanie
dwutlenku wegla, czy systemy stosowane przeciw drobno-
ustrojom. Te rozwiazania sa szeroko stosowane w Stanach
Zjednoczonych, czy Japonii, ale w krajach Europy stosowane
sa jeszcze w sposOb bardzo ograniczony. Moze by¢ to zwia-
zane z istniejacymi w tej chwili uregulowaniami prawnymi,
brakiem wiedzy konsumentéw na temat efektywnosci tych
systemow pakowania, czy potencjalnego wptywu na srodowisko
naturalne, przektadajacymi si¢ na brak ich akceptacji [12].

Szczegodlnie istotna w przypadku migsa i wyrobow mig-
snych, cechg opakowan jest mozliwo$¢ utrzymania statego
poziomu zawarto$ci gazow obojetnych, kontrolowanej atmos-
fery, badz gazéw inertnych. W celu ochrony wysokiej jakos$ci
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Rys. 1. Nowoczesne kierunki produkcji i przetwarzania migsa a korzysci dla konsumenta (opracowanie wlasne).

Zrddto: Opracowanie wlasne.



ARTYKULY PRZEGLADOWE 95

produktu w, przypadku przetworéw migsnych, najczgsciej
stosowane sa opakowania zawierajace mieszaning gazow:
dwutlenku wegla na poziomie 20-35% i azotu na poziomie
65-80%, a w przypadku migsa surowego — 20% dwutlenku
wegla i 80% tlenu [22]. Stopiefni powszechnosci wykorzysty-
wania tej metody warunkowany jest wysoka efektywnoscia
stabilizacji jakosci i skutecznym wydtuzaniem terminu przy-
datnosci produktow do spozycia [25].

Monitorowanie stanu opakowanej zywno$ci umozliwiaja
inteligentne systemy opakowaniowe, ktore informuja kon-
sumenta, czy producenta, o aktualnym stanie opakowanej
zywnoS$ci oraz o warunkach transportu i skladowania [22].
Kolejnym trendem zwigkszajacym bezpieczenstwo produktow
i zachowujacym ich jako$¢ moze by¢ zastosowanie czujnikow,
lub wskaznikow (indykatorow) sygnalizujacych obecno$é
wzglednie nieobecnos$¢ wybranej substancji oraz informu-
jacych o tym w sposob barwny (indykatory $wiezosSci i/lub
wycieku produktu, warunkow czasowo-temperaturowych
TTI — time-temperature indicators) [1, 16, 26].

Zastosowanie nowych rodzajow opakowan wiaze si¢
z pojawieniem si¢ mozliwosci stosowania nowych technolo-
gii utrwalania zywnosci, ktore z biegiem czasu bgda zastgpo-
waty tradycyjne technologie, takie jak intensywna obrobka
cieplna, solenie, zakwaszanie, suszenie i konserwowanie
chemiczne. Ostatnio bardzo intensywnie prowadzone sa
badania nad nietermicznymi metodami inaktywacji drob-
noustrojow, z wykorzystaniem opakowan aktywnych. Jed-
nakze, by moc méwic o sukcesie rynkowym i mozliwo$ciach
wprowadzania nowych metod i systemow pakowania, ko-
nieczna jest znajomo$¢ preferencji 1 postaw konsumenckich
z nimi zwiazanych [33].

Podkresli¢ nalezy, ze wszelkie dziatania, prowadzone
zardéwno na etapie hodowli, produkcji, jak i — zastosowanych
metod pakowania i przetwarzania, maja bezposredni wplyw
na jakos$¢ produktéow z migsa wieprzowego oraz powtarzal-
no$¢ tej jakosci. Odpowiednio zaprojektowane i ukierunko-
wane dziatania moga zagwarantowac nie tylko duza wartosc¢
odzywcza produktéw, czy ich bezpieczenstwo, ale rowniez
— podnies¢ satysfakceje konsumencka, a wigc rowniez rentow-
no$¢ produkeji (rys. 1).

PODSUMOWANIE

Obecnie, na rynku migsa wieprzowego oraz jego prze-
tworow obserwuje si¢ trendy, zwiazane z wykorzystaniem
nowych technologii produkcji, nowych substancji dodatko-
wych (réwniez o charakterze bioaktywnym), nowych tech-
nologii opakowalniczych, czy wprowadzaniem modyfikacji
sktadu wyrobow, majacych efekt prozdrowotny.

Nowe trendy na rynku migsa wieprzowego oraz jego
przetwordw nakierowane sa na uzyskanie produktu o wyso-
kiej, powtarzalnej jakosci, spetniajacego oczekiwania kon-
sumenta.

Konieczne jest, by wszystkie przedstawione dziatania
zwiazane z wykorzystywaniem nowych technik i technologii
produkcyjnych, dla uzyskania nowych wyrobow migsnych,
byly prowadzone w oparciu o rozpoznanie potrzeb konsu-
menckich, a stosowane metody i techniki znajdowaty uzna-
nie i akceptacje wsrdd konsumentéw migsa wieprzowego
i jego przetworow.

Priorytetem w produkcji wyrobow z migsa wieprzowego
coraz cze$ciej staje si¢ uzyskanie produktu, ktory moze by¢
zaliczony do zywnosci funkcjonalnej — nie tylko o wyso-
kiej wartosci odzywczej, ale rowniez zawierajacego dodatek
szczegolnych substancji bioaktywnych, wykazujacych okre-
Slony efekt prozdrowotny.
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NEW TRENDS IN PORK AND PORK
PRODUCTS PROCESSING IN RELATION
TO CONSUMER PREFERENCES

SUMMARY

The aim of the presented analysis was to indicate the most
important aspects of consumer attitudes and expectations
associated with pork and pork functional products. Vari-
ous aspects of modern food processing methods, packaging
technologies and additives, especially solutions improving
health-promoting and functional value of pork products are
also presented. Dynamic changes associated with using new
technologies of production, new additives (inter alia bioac-
tive additives) and new packaging technologies, in order to
obtain pork and pork products characterized by high and
repeatable quality, that may satisfy needs of consumers, are
observed. The main trends in pork and pork products pro-
cessing and production, that satisfy mentioned criteria, are
lower fat percentage, higher long-chain unsaturated fatty
acids percentage and including health-promoting compo-
nents.

Key words: pork and pork functional products, modern
trends in food production.



