Informacja prasowa

Warszawa, dnia 26 kwietnia 2013

Wieprzowina PQS — smaczna i niezawodna!

Coraz wiecej konsumentéw zdaje sobie sprawe, ze ich zdrowie, kondycja i samopoczucie zalezg od sposobu
odzywiania. Swiadomi, ze podstawowg zasadg zdrowej diety jest komponowanie positkéw z produktéw
wysokiej jakosci, chcieliby siega¢ po zywnos¢ produkowang z zachowaniem najwyzszych standardéw na kazdym
etapie jej wytwarzania. Najnowsze analizy w ramach projektu Superbrands*, ktérych zadaniem m. in. jest
identyfikacja i przewidywanie zachowan konsumenckich, wskazujg, ze jesteSmy Swiadkami ostabienia tendencji
do wybierania tzw. ultrajedzenia. Konsumenci zamiast po produkty ,lepsze” (stodsze, barwniejsze, szybsze do
przygotowania i poprawione technologicznie) siegajg coraz czesciej po zywnos¢ naturalng, prostg, pochodzacg z
kontrolowanych Zrédet. Eksperci widzg w tych zmianach szanse dla lokalnych, polskich produktach z godnymi

zaufania certyfikatami.

PQS (Pork Quality System) — System Jakosci Wieprzowiny — to rozwigzanie, ktére umozliwia monitorowanie
i kontrolowanie catego procesu wytwarzania zywnosci. Starannie opracowane surowe normy postepowania na
kazdym etapie produkcji miesa — od doboru ras, po przetwdrstwo i dystrybucje — pozwalajg uzyska¢ wysokiej

jakosci produkt korncowy. Potwierdza to specjalny certyfikat PQS.

Wyniki badan

Juz ponad rok temu Katedra Zywnoéci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego przeprowadzita badania jakosci miesa wieprzowego PQS w ramach projektu: ,BIOZYWNOSC -
innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego”. Koordynatorem projektu z ramienia SGGW
w Warszawie byfa dr hab. Agnieszka Wierzbicka, prof. SGGW**. Warto przypomniec niektére wyniki, poniewaz

mogg one pomaéc konsumentom i handlowcom w podejmowaniu racjonalnych decyzji zakupowych.

Mniejsza zawarto$¢ ttuszczu

Z badan wynika, ze mieso kulinarne produkowane w systemie PQS zawiera od 0,8 do 2,5%, ttuszczu
Srédmiesniowego. Mieso wyprodukowane poza Systemem moze mie¢ go nawet do 5%. Jest to istotna rdznica.
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Dieta o zbyt duzej zawartosci nasyconych kwaséw ttuszczowych, ktére najczesciej pochodzg z produktéw
pochodzenia zwierzecego, moze przyczynia¢ sie nie tylko do otytosci, ale rowniez do wzrostu poziomu
cholesterolu we krwi, a w konsekwencji — do choréb sercowo-naczyniowych. Mata, a co za tym idzie korzystna

zawartosc ttuszczu w wieprzowinie PQS, jest wystarczajaca, zeby uzyskaé pozadany, dobry smak.

Wiasciwa barwa

Wtasciwy, charakterystyczny kolor jest zasadniczym czynnikiem, na podstawie ktérego konsumenci dokonujg
wyboru i podejmujg decyzje o zakupie konkretnego kawatka miesa. Barwa w systemie PQS oceniana jest
w ciggu 24 h po uboju na przekroju miesnia Longissimus dorsi prawej péttuszy za ostatnim zebrem. Zakres

dopuszczonych wartosci jednej ze sktadowych barwy, tzw. jasnosci, odpowiada oczekiwaniom konsumentow.

Bez maczki rybnej

Jednym z kryteridw przystgpienia do systemu PQS jest rezygnacja ze stosowania w zywieniu maczki rybne;j.
Maczka znacznie przyspiesza przyrost masy miesniowej u zwierzecia, to zas powoduje stabe wbudowywanie sie
zwigzkdw aminokwasowych, a w konsekwencji — niestabilno$¢ biatka. Takie mieso ma luzng strukture, jest
blade i wodniste. To tak zwana wada PSE. Obniza ona przydatnosé kulinarng — mieso ma mniejszg zdolnosé
wigzania wody, a podczas pieczenia lub smazenia mocno sie kurczy. Produkty opatrzone logo PQS majg

zagwarantowang wysokg przydatnos¢ kulinarna.

Produkcja miesa wieprzowego w systemie PQS pozwala uzyskac¢ surowiec o wyzszej trwatosci, przydatnosci

kulinarnej i przetwérczej, a przede wszystkim smaczny i pozytywnie oceniany przez konsumentow.

Badana prébka miesa Rodzaj miesa Marmurkowatos¢ Udziat ttuszczu
surowego — zawartos¢ ttuszczu miedzymiesniowego [%]
srodmiesniowego [%]

Karkowka rynkowe 3,23 13,7
PQS 2,50 12,2
Szynka miesien potbtoniasty | rynkowe 2,45 <1
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PQS 0,94 <1

Schab srodkowy rynkowe 2,33 <1

PQS 2,10 <1

Tab. 2. Pordwnanie zawartosci ttuszczu srodmiesniowego (marmurkowatosci) i miedzymiesniowego oraz
udziatu tkanki tqgcznej w wybranych elementach kulinarnych miesa wieprzowego, z wykorzystaniem

komputerowej analizy obrazu.

*Wyniki badan konsumenckich na zlecenie organizacji Superbrands, przeprowadzonych przez GfK Polonia,

15 stycznia 2013 r., dostepne pod adresem: http://www.superbrands.pl/akademia-superbrands/artykuly-

eksperckie/276-raport-czy-pochodzenie-marek-ma-wplyw-na-postrzeganie-ich-jakosci.html

** Lider Projektu — IGHZ w Jastrzebcu, Kierownik Projektu: prof. dr hab. J. O. Horbariczuk

Koordynator Projektu z ramienia SGGW w Warszawie: dr hab. Agnieszka Wierzbicka, prof. SGGW

Kierownik Zadania 7, w ramach ktorego prowadzono badania — dr hab. Bozena Waszkiewicz-Robak, prof.
SGGW

Temat Zadania 7: Ocena jakosci surowca i przetwordw z wieprzowiny w zakresie wfasciwosci funkcjonalnych

(wartosci odzywczej, prozdrowotnej, fizykochemicznej i sensorycznej).
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