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MAREK NOWAK, TADEUSZ TRZISZKA

ZACHOWANIA KONSUMENTOW NA RYNKU MIESA
DROBIOWEGO

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan czynnikéw determinujacych wybor i spozycie migsa drobiowe-
go. W badaniach zastosowano wywiady bezposrednie z uzyciem kwestionariusza zawierajacego pytania
otwarte dotyczace kryteridw wyboru migsa drobiowego, atrybutdéw jego jakosci oraz zwyczajow zakupo-
wych i konsumpcyjnych. Przeprowadzono 386 wywiadow. Probg dobrano celowo wedhug schematu kwo-
towego, uwzgledniajac ptec i wiek respondentéw. Z analizy odpowiedzi wynika, Ze: kryteria zakupu migsa
drobiowego stanowily smak, wartos¢ odzywcza, krotki okres przygotowania; ponad potowa ankietowa-
nych nie byta w stanie poda¢ atrybutow jakosci migsa drobiowego, a pozostali wskazali na jego swiezo$¢
i odpowiedni wyglad; 90 % nie bylo zainteresowanych identyfikacja producenta migsa, a gtdéwnymi po-
wodami jego spozywania byly warto$¢ kaloryczna i dietetyczna oraz tatwo$¢ przygotowania.

Stowa kluczowe: migso drobiowe, zwyczaje zakupowe i konsumpcyjne, jako$¢

Wprowadzenie

Migso drobiowe produkowane jest z udomowionych gatunkéw drobiu, tj. kur, in-
dykoéw, gesi 1 kaczek. Podstawowym surowcem rzeznym sa kurczeta brojlery, ktore
w skali globalnej stanowia okolo 86 % ptakéw ubijanych na migso. W Polsce migso
kurczat rzeznych stanowi okoto 68 % migsa drobiowego, indycze 21 %, gesie 2 %
ikacze 1 % [6]. W obrocie towarowym migso drobiowe wystgpuje w postaci tuszek
oraz elementow kulinarnych m.in. piersi, ndg, ud, podudzi, skrzydet [22].

Migso drobiowe jest zrédlem pelnowarto$ciowego biatka zwierzecego. Wedtug
wzorca zalecanego przez FAO/WHO warto$¢ biologiczna migsa kurczat jest rowno-
wazna warto$ci biatka mleka. Pod wzgledem odzywczym migso drobiowe przewyzsza
migso wieprzowe i wotowe, gdyz zawiera wigcej biatka ogdlnego oraz mniej tkanki
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tacznej, zwlaszcza kolagenu. Migso drobiu jest tatwo przyswajalne i ma nizsza war-
tos¢ energetyczna, gdyz zawiera nie tylko mniej thuszczu, ale tez thuszcz ten bogaty jest
w nienasycone kwasy tluszczowe [10]. Jest ono rowniez dobrym zrodtem sktadnikow
mineralnych m.in. potasu, wapnia, fosforu, sodu, a takze zelaza [24].

Smakowito$¢ migsa wynika z potaczenia dwdch czynnikdow sensorycznych: zapa-
chu i smaku. Zapach, jako tatwiej wyczuwalny niz smak, uwazany jest za cechg waz-
niejsza 1 bardziej charakterystyczna. Na zapach migsa kurczat wptywa okoto pigciuset
zwiazkow, w wigkszosci powstajacych w procesie jego dojrzewania. Dojrzale migso
ma bardziej intensywny smak i aromat niz Swieze, bezposrednio po uboju. Panuje po-
glad, ze smak migsa drobiu z chowu ekstensywnego bardziej odpowiada konsumentom
niz smak migsa drobiu z chowu intensywnego. Migso brojlerow ma delikatna strukturg
wiokien mig$niowych, a tkanke taczna tworzy mato usieciowany kolagen, co zwigzane
jest z bardzo krotkim okresem tuczu (6 - 8 tygodni), dlatego migso drobiowe jest fa-
twiej trawione po standardowej obrobee cieplnej [7, 27]. Walory migsa drobiowego
(w tym niska zawarto$¢ tluszczu i kolagenu), wynikajace z wyzej wspomnianego
krotkiego okresu tuczu, zwlaszcza kurczat rzeznych, wptywaja na preferencje konsu-
mentow, uwzgledniajacych wlasciwosci dietetyczne oraz tatwos¢ przygotowania sze-
rokiej palety potraw.

Polska jest znaczacym producentem migsa drobiowego. Z produkcja na poziomie
ponad 1 mln ton rocznie, kraj nasz zajmuje pig¢tnaste miejsce w $wiecie i piate w Unii
Europejskiej [25]. Migso drobiowe staje si¢ coraz wazniejszym sktadnikiem diety Po-
lakow. W latach 2000 - 2007 jego roczna konsumpcja na osobg wzrosta az o 63,3 %
(z 14,7 do 24,0 kg), za$ udziat w spozyciu migsa ogdtem zwigkszyt sie¢ z 14,7 do
22,2 % [28].

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w latach 2006 - 2008 na terenie wroctawskich osiedli
mieszkaniowych, centrow handlowych i terendw rekreacyjnych. Jako narzedzie ba-
dawcze wykorzystano bezposredni wywiad kwestionariuszowy.

W badaniach wzigto udziat 386 os6b dokonujacych zakupow dla calej rodziny,
sposréd ktorych 96,7 % deklarowato spozycie migsa drobiowego. Prébe dobrano celo-
wo wedhug schematu kwotowego, uwzgledniajac ple¢ i wiek respondentéw. Do dalszej
analizy zakwalifikowano 300 kwestionariuszy. W celu ustalenia zwigzku miedzy plcia
i wiekiem respondentdw a zmiennymi charakteryzujacymi zwyczaje zakupowe 1 kon-
sumpcyjne zastosowano test y? z wykorzystaniem programu Statistica 8.0.

Jak wynika z danych zamieszczonych w tab. 1., badaniami objgto wigcej kobiet
(54,0 %) niz mezczyzn (46,0 %). Najwigksza grupe stanowity osoby w wieku 19 - 29
lat (28,0 %) oraz 50 - 59 lat (20,7 %). Respondenci legitymowali si¢ gtdéwnie wy-
ksztatceniem $rednim (45,0 %) 1 wyzszym (32,0 %). Najwigcej gospodarstw domo-
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wych liczyto dwie (28,6 %) i trzy (26,0 %) osoby. Deklarowane dochody miesigczne
rodzin wigkszosci respondentdow wynosity 1001 - 2000 zt ( 41,3 %) i 2001 - 3000 zt
(33,0 %).

Tabela 1
Struktura spoteczno-ekonomiczna konsumentow migsa drobiowego.
Socioeconomic structure of consumers of poultry meat.
Specyfikacja Liczba odpowiedzi Udzial [%)]
Specification Number of responses Percentage
) kobieta / female 162 54,0
l;lec mezczyzna / male 138 46,0
o Razem / Total 300 100,0
19 -29 84 28,0
30-39 52 17,3
Wiek 40 - 49 59 19,7
Age [years] 50-59 62 20,7
>59 43 14,3
Razem / Total 300 100,0
wyzsze / higher 96 32,0
) $rednie / secondary 135 45,0
Wéléizé[:‘if;;le zawodowe / vocational 60 20,0
podstawowe / primary 9 3,0
Razem / Total 300 100,0
1 44 14,7
Liczba os6b 2 86 28,6
w gospodarstwie 3 78 26,0
domowym 4 66 22,0
Number of persons 5 23 7,7
in the household 6 3 1,0
Razem / Total 300 100,0
Dochody miesigczne 21000 23 77
gospodarstwa domowego 1001 — 2000 124 41,3
[z4] 2001 — 3000 99 33,0
Monthly Income in the 3001 — 5000 41 13,7
household ~5000 13 43
[PLN] Razem / Total 300 100,0

Zrédto: Badania zrealizowane w Katedrze Technologii Surowcow Zwierzecych i Zarzadzania Jakoscia.
Source: Survey researches conducted at the Department of Animal Products Technology and Quality
Management.
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Wiyniki i dyskusja

Odpowiedzi dotyczace zakupu i spozycia migsa drobiowego poddano segmenta-

cji, w wyniku ktorej podobne opinie przypisano do odrgbnych zbioré6w. Suma udzia-
16w odpowiedzi udzielonych na poszczegélne pytania moze przewyzsza¢ 100 %, gdyz
respondenci wskazywali po kilka czynnikow wplywajacych na ich opinie.

Tabela 2
Czynniki determinujace wybor migsa drobiowego.
Factors determining the choice of poultry meat.
Liczba
L.p. Specyfikacja Odpowiedzi wskazan Ud021a1
: . Number [%]
No Specification Responses
of Percentage
responses
smak 213 71,0
taste
wartos¢ odzywcza 171 57.0
. . nutritional value
Kryteria wyboru migsa czas przygotowania
1. drobiowego Zas przygotowa 89 29,7
o . time of preparation
Criteria for choosing poultry meat
cena 85 28,3
price
jakos¢ 60 20,0
quality
brak odpowiedzi 33 55.0
no response
S $wiezos¢ 1 wyglad
Atrybuty J.akosc1 igsa freshness and appearance 20 33,3
2 drobiowego! warto$¢ dietetyczna
. . .
Quality attributes of poultry meat nutritional value 6 10,0
inne
other ! 17
Zakup migsa drobiowego wytacz- tak
. g , 29 9,7
nie okreslonych producentow yes
3. . -
Purchasing poultry meat only nie
. 271 90,3
from specific manufactures no
sklep migsny lub firmowy
butcher shop 03 31,0
maty sklep spozywczy i inne
.. . miejsca
Miejsce zgkup U miesa small grocery shop and other 8 26,1
4. drobiowego 1
Place of purchasing poultry meat places
osiedlowy sklep spozywczy
. . 70 233
grocery shop in housing estate
market i supermarket
market and supermarket store 64 213
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c.d. Tab. 2
filety z piersi kurczgcia
chicken breast fillet 127 42,3
udka kurczecia 36 287
chicken leg ’
tuszka kurczecia 79 263
Rodzaj migsa drobiowego zaku- chicken carcass ’
5 pionego w ostatnim miesiacu porcja rosotowa i skrzydta
’ Kind of poultry meat purchased kurczgcia 69 23,0
last month broth meat and chicken wings
migso indyka i inne
turkey meat and other 64 21,3
migso mielone i podroby
kurczecia 44 14,7
minced chicken meat and giblets
bez opakowania 233 777
Forma opakowania migsa without packaging ’
6 drobiowego tacki styropianowe i folia 46 153
’ Form of packaging for poultry polystyrene trays and foil ’
meat obojgtne i inne opakowania 2 10.7
unimportant and other packaging ’
gotowane
boiled 253 843
Posta¢ spozywanego migsa sn}a'zone 216 72,0
. ried
7. F ¢ dr?tbloweg;) d pieczone i duszone 153 510
orm ot poufiry meat consume roasted and stewed ’
inna postac
other form 130 43,3
do dwoch razy tygodniowo 122 407
. . . up to twice a week ’
Czgstotliwosc spozywania migsa do czterech razy tygodniowo
8. drobiowego . 112 37,3
Consumption rate of poultry meat P to four tlmes. a,V\'/e.ek
jeden raz na tydzien i inna 66 220
once a week and other rate ’
zdrowotno$é
health 161 53,7
Glowne powody spozywania cechy sensoryczne 124 413
9 migsa drobiowego sensory features ’
’ Main reasons for eating poultry dyspozycyjnosc¢ 100 333
meat availability ’
cena i inne
price and other 39 130

Objasnienia: / Explanatory notes:

! Pytanie skierowane do o0sob, ktore w odpowiedzi na pytanie pierwsze wskazaly jakos$¢ jako kryterium
wyboru migsa drobiowego / This question was put to those persons whose responses to the first question
named the quality to be their criterion for choosing poultry meat.

Zrédto: Badania zrealizowane w Katedrze Technologii Surowcoéw Zwierzecych i Zarzadzania Jako$cia
Source: Survey researches conducted at the Department of Animal Products Technology and Quality
Management
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Do okreslenia stopnia powigzan migdzy cechami respondentdow a opiniami doty-
czacymi zakupu i konsumpcji migsa drobiowego zastosowano test x2. W tablicach troj-
dzielczych umieszczono dwie cechy demograficzne ankietowanych (pte¢ i wiek) oraz
siedem wariantow odpowiedzi dotyczacych zakupu i spozycia migsa drobiowego [18].
Wyniki analizy przedstawiono w tab. 3.

Tabela 3
Wplyw czynnikéw demograficznych na opinie respondentéw dotyczace zakupu i spozycia migsa drobio-
wego (wartosci testu y?).
Impact of demographic factors on the respondents’ opinions as regards the purchase and consumption of
poultry meat (y* test values).

Odpowiedzi Pte¢ i wiek
Responses Sex and age
Kryteria wyboru migsa drobiowego 44.672
Criteria for choosing poultry meat ’
Miejsce zakupu migsa drobiowego 42,556
Place of purchasing poultry meat ’
Rodzaj zak.uplonego migsa drobiowego 420427
Kind of poultry meat
Forma opakowania migsa drobiowego 37.006*
Form of packaging for poultry meat ’
Posta¢ spozywanego migsa drobiowego 76,652
Form of poultry meat eaten
Czestotliwos$¢ spozywania migsa drobiowego 15.500
Poultry meat consumption rate ’
Powody spozywania migsa drobiowego 51.603*
Reasons for eating poultry meat ’

Objasnienia / Explanatory notes:

* warto$¢ statystycznie istotna przy o = 0,05 / statistically significant value at a = 0.05

Zrédto: Badania zrealizowane w Katedrze Technologii Surowcow Zwierzecych i Zarzadzania Jakoscia.
Source: Survey researches conducted at the Department of Animal Products Technology and Quality
Management.

W krajowej literaturze przedmiotu prezentowane sa poglady, ze nabywcy migsa
1 innych artykutow zywnosciowych kieruja si¢ ceng i jakoscia produktow [2, 5, 18, 23]
badz przede wszystkim ich jakoscia [11, 12]. Badani respondenci uznali smak, warto$¢
odzywcza, krotki czas przygotowania i cen¢ za gldwne czynniki decydujace o zakupie
migsa drobiowego. Podobne wyniki uzyskano w badaniach Jeznach [9]. Nalezy przy
tym zauwazy¢, ze w odpowiedziach na pytanie 1. uzyto okreslen, ktore mozna w cato-
$ci — poza cena — zaklasyfikowaé do towaroznawczych atrybutdw jakosci, takich jak:
zdrowotnos$¢, atrakcyjno$¢ sensoryczna i dyspozycyjnosé (tatwosé przygotowania po-
sitkow) [27]. Jakos¢ wskazato 20 % ankietowanych, a ponad potowa sposrod nich nie
chciata badZ nie umiata okreslic¢ jej atrybutow. Pozostali pod pojeciem jakosci rozu-
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mieli gtdéwnie Swiezos¢ i odpowiedni wyglad migsa drobiowego. W badaniach konsu-
menckiej struktury cech jako$ciowych produktow migsnych za najwazniejsze rowniez
uznano $wiezo$¢ oraz smak i zapach [8, 14, 17, 21].

W badaniach wtasnych ustalono, ze dla nabywcow migsa drobiowego nieistotne
byto jego pochodzenie. Tylko okoto 10 % ankietowanych deklarowato zakup migsa
okreslonych producentow. Podobne rezultaty uzyskano w badaniach przeprowadzo-
nych w 2004 roku na rynku wroctawskim [20]. Natomiast wedtug Bukaty i Swidy za-
ufanie do producenta jest istotne dla niemal potlowy konsumentow migsa [2].

W Polsce zakupy zywnosci dokonywane sa glownie w sklepach osiedlowych,
a migsa w sklepach jednobranzowych [8, 15, 26]. W badaniach wtasnych potwierdzono
tg prawidtowos¢. Jako miejsce zakupu migsa drobiowego wskazywano przede wszyst-
kim sklepy migsne oraz niewielkie osiedlowe sklepy spozywcze.

Wspotczesni konsumenci zywnosci poszukuja produktéw umozliwiajacych szyb-
kie i wygodne przygotowanie positku. Dlatego tez produkcja tuszek jest zastgpowana
produkcja drobiu w elementach kulinarnych, ktére stanowia najczesciej kupowany
rodzaj migsa drobiowego na rynku krajowym [5, 7]. W strukturze zakupéw badanych
respondentow rowniez przewazaly elementy — piersi drobiowe 1 udka. We wcze$niej-
szych badaniach (2003 r.) przeprowadzonych na tym rynku ustalono, ze najczgsciej
sprzedawane byly cate tuszki kurczat [19]. Zdecydowana wigkszos¢ ankietowanych
kupowata migso drobiowe nieopakowane (,,na wage”).

Krél i wsp. jako preferowany sposdb przygotowania potraw migsnych wskazuja
smazenie, pieczenie i grillowanie (69 % wskazan ) oraz gotowanie (31 %) [13].
W badaniach wlasnych gotowanie uzyskato ponad 84 % wskazan, a smazenie migsa
drobiowego 72 %. Najwigkszy segment tworzyli respondenci deklarujacy konsumpcje
migsa drobiowego do dwoch razy w tygodniu. Wedlug Gorskiej-Warsewicz [5] ten
rodzaj migsa spozywany jest najczesciej jeden raz tygodniowo. Zdaniem Makaty [16]
do czynnikow decydujacych o konsumpcji migsa naleza: walory odzywcze i smakowe
oraz rutyna i tatwo$¢ przyrzadzania positkow. Z badan wlasnych wynika, ze gldownymi
czynnikami decydujacymi o spozyciu migsa drobiowego sa kolejno: zdrowotnos¢,
cechy sensoryczne i dyspozycyjnosc.

W celu okreslenia wptywu czynnikéw demograficznych na opinie respondentow
dotyczace zakupu i spozycia migsa drobiowego dokonano wstgpnej segmentacji po-
szczegolnych wariantow odpowiedzi zgodnie z wymogami dotyczacymi licznosci pol
tablic wielodzielczych [3, 4, 18]. Analiza wartosci testu y*> wykazala istnienie staty-
stycznie istotnego zwiazku miedzy ptcia 1 wiekiem respondentow a preferowana forma
opakowania, postacia spozywanego migsa drobiowego oraz powodami jego spozywa-
nia. Migso drobiowe ,,na wage” kupowaly przede wszystkim kobiety w wieku 50 - 59
lat i ponad 59 lat. Natomiast migso konfekcjonowane (tacki styropianowe i folia poli-
etylenowa) — kobiety w wieku 19 - 49 lat. Jedzenie migsa smazonego deklarowali mez-
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czyzni w wieku 19 - 49 lat oraz kobiety w wieku 19 - 39 lat, gotowanego — kobiety
majace ponad 59 lat oraz mezczyzni w przedziale 30 - 49 lat, pieczonego — mgzczyzni
majacy 30 - 49 lat oraz kobiety w wieku ponad 40 lat. Walory zdrowotne migsa dro-
biowego byly wazne dla kobiet powyzej 50 lat i dla mezczyzn powyzej 59 lat, cechy
sensoryczne dla kobiet w wieku 19 - 29 lat oraz me¢zczyzn w wieku 19 - 49 lat, dyspo-
zycyjno$¢ dla kobiet w wieku 30 - 49 lat i mgzczyzn w przedziale wiekowym 19 - 29
lat. W badaniach zachowan konsumentow na rynku migsa i jego przetwordw ustalono,
ze dla kobiet najistotniejsza byla wartos¢ odzywcza i1 przydatnos¢ kulinarna, a dla
mezczyzn smak i warto$¢ odzywceza [19]. Natomiast z badan preferencji zywieniowych
ludzi starszych wynika, ze smak byt dla nich istotniejszy niz warto$¢ zywieniowa [1].

Whioski

1. Migso drobiowe wybierane bylo jako sktadnik positkow ze wzgledu na jego smak,
warto$¢ odzywcza, krotki czas przygotowania i relatywnie niska ceng.

2. Dla zdecydowanej wigkszosci respondentdw nie mialo znaczenia, w jakim zakta-
dzie migso zostato wyprodukowane.

3. Migso drobiowe kupowane bylo gléwnie w formie nieopakowanych filetoéw z piersi
kurczat, udek i catych tuszek.

4. Walory zdrowotne migsa drobiowego byly istotne dla starszych konsumentéw, na-
tomiast wlasciwosci sensoryczne dla mtodszych.
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CONSUMER BEHAVIOUR ON THE POULTRY MEAT MARKET
Summary

In the paper, results are presented of the survey researches on factors determining the choice and con-
sumption of poultry meat. The survey consisted of direct interviews with a questionnaire containing open
questions, which referred to criteria of choosing poultry meat, meat quality characteristics, and to purchas-
ing and consumption habits. The sample was selected intentionally according to a quota scheme, with
respect to the sex and age of the respondents. The analysis of responses proved what follows: the criteria
deciding whether or not to buy poultry meat were flavour, nutritional value, and short preparation time;
over 50 % of the respondents were unable to name the quality features of poultry meat, whereas the others
indicated its freshness and proper appearance; 90 % were not interested in identifying the manufacturers of
meat, and the main reasons for eating poultry meat were its calorific and nutritional values, and easy
preparation.

Key words: poultry meat, purchasing and consumption habits, quality
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