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11 - Alergie pokarmowe staty sie obecnie
-~ rgie pokarmow y sie i

istotnym problemem spofecznym, zmuszajgcym
czesto do zmiany diety i stylu zycia. Wedtug danych
Eurostatu w Europie $rednio u 16,9% populacji wystepu-
ja alergie, przy czym w Polsce odnotowano alergie
na poziomie 8,7%. Czynnikami Srodowiskowymi prowa-
dzacymi do powstania reakcji alergicznych moga by¢
m.in. substancje chemiczne zawarte
W pozywieniu, w tym w wieprzowinie.
W zwiazku z powyzszym sprawdzono bezpieczenstwo
miesa wieprzowego produkowanego w Polsce, poprzez
analize potencjalnych alergenéw oraz zanieczyszczen
wystepujacych w paszach dla trzody chlewnej
oraz w miesie.
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BRAK
POZOSTALOSCI
PESTYCYDOW

W badanym miesie wieprzowym polskiego
pochodzenia nie wykryto niebezpiecznych pozioméw
pozostatosci insektycydow, pestycydow fosforoorganicz-
nych, pyretroidéw, karbaminianéw i rodentycydow.
Przypuszcza¢ zatem mozna, iz gospodarstwa, z ktérych
pochodzi badane mieso przestrzegajg zasad dobrej prak-

tyki rolniczej oraz sg objete odpowiednig kontrolg, dostar-
czajac tym samym mieso niezawierajgce zanieczyszczen
poszczegdlnymi grupami pestycyddw lub zawierajgce
nieznaczng ich ilos¢, ktéra nie stanowi zagrozenia
dla zdrowia ludzi.




ZDROWE y BRAK
. d DIOKSYN,
ODZYWIANIE '\ DLrCE,
NDL-PCB

Dioksyny to grupa zwigzkow, ktére moga
wywiera¢ dziatania kancerogenne. Potencjalnie
niebezpieczne moga by¢ réwniez polichlorowane bifenyle
o wtasciwosciach podobnych do dioksyn (DL-PCB)
oraz niewykazujgce toksycznosci podobnej do dioksyn

(NDL-PCB). W krajach UE tolerowane dzienne pobranie

(TDI) dioksyn wynosi 1pg rownowaznika dawki toksycznej |
(TEQ) na kilogram masy ciata na dobe, za$ najwyzszy

dopuszczalny poziom (NDP) dla sumy dioksyn
w miesie wieprzowym wynosi 1,0 pg/g ttuszczu.

W badanych prébach miesa wieprzowego nie przekroczono
wymienionych wartosci okreslonych w Rozporzadzeniu
Komisji (WE) nr 12591/2011 z dnia 2 grudnia 2011 r.

dla miesa wieprzowego. Wyniki badan potwierdzity,

ze polska wieprzowina spetnia aktualne wymagania

w zakresie wystepowania w niej pozostatosci

dioksyn, DL-PCB oraz NDL-PCB.
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NISKA ,

ZAWARTOSC
ZWIAZKOW
FOSFORU

Polska wieprzowina charakteryzuje sie
stosunkowo niska zawartoscia fosforu ogdlnego
w przeliczeniu na PO, (0,3 g/kg). Uzyskane w przepro-
wadzonych badaniach wartosci byty o wiele nizsze od
wartosci uzyskanych w badaniach innych autoréw dla
miesni $win pochodzacych z gospodarstw drobnotowaro-
wych (4,26 g/kg) i ferm wielkotowarowych (4,02 g/kg).

NISKA
ZAWARTOSC
ZWIAZKOW
AZOTU

Wspdlny Komitet Ekspertéw FAO/WHO ds. Dodatkéw
do Zywnosci (JECFA) ustalit maksymalne dawki azotanéw
i azotyndéw, ktére nie wywierajg niekorzystnego wptywu na
organizm ludzki. Maksymalne dopuszczalne dzienne spozy-
cie azotanéw przez dorostego cztowieka wynosi 3,7 mg/kg
masy ciata a azotynéw 0,07 mg/kg masy ciata. Uzyskane

wyniki potwierdzity, ze pobranie azotanéw i azotynéw
Z migsem wieprzowym stanowi nieznaczng
czes¢ dopuszczalnego dziennego
spozycia obu zwiazkow.






KONTROLOWANA

ALERGENNOSC
| POWTARZALNA
JAKOSC MIESA

W zwigzku ze zwiekszajaca sie liczbg substancji
powodujacych réznego rodzaju uczulenia przypuszczac
mozna, ze réwniez w miesie mogg znalez¢ sie tzw. ukryte
alergeny, w tym m.in. alergeny ryb, mleka, soi czy glute-
nu, bedace wynikiem sposobu zywienia trzody chlewne;.
j""' Na podstawie uzyskanych wynikéw badan mozna
przypuszczac, ze mieso wieprzowe jest produktem
bezpiecznym, o kontrolowanej alergennosci w odniesie-
niu do biatek ryb, mleka oraz soi, a zastosowane dodatki .
maczki rybnej oraz serwatki w zywieniu zwierzat
nie miaty znaczacego wptywu na wzrost zawartosci
poszczegdlnych alergendw. : “
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Przez lata wieprzowina
byta postrzegana jako mieso ttuste
i niezdrowe. Jednak systematyczna i $ci-
$le ukierunkowana praca hodowlana nad
trzoda chlewng przyniosta efekty w postaci
poprawy miesnosci $win i zmniejszenia ich
ottuszczenia. Aktualnie zawarto$¢ miesa
w tuszy wynosi Srednio 58%, podczas gdy
na poczatku lat 90. wynosita tylko 43%!
Na przestrzeni lat znacznej poprawie ulegta
takze wartos¢ odzywcza i prozdrowotna
miesa wieprzowego.

Wieprzowina jest waznym
produktem spozywczym i nalezy
do najczesciej spozywanych -
mies w Polsce.
Jest ceniona ze wzgledu na swoje
walory smakowe i bogate
mozliwosci kulinarne.

Obecnie wieprzowina zawiera
mniej cholesterolu i kalorii, mato
- soli oraz jest cennym Zrédtem
2 o witamin i dobrze przyswajalnego :
| zelaza, co potwierdzity wyniki badar
dotyczace aktualnej wartosci
dietetycznej wieprzowiny.
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Wyniki badan wskazuja,
ze zelazo z miesa wchfania sie
w 20-50%, natomiast z produktow
roslinnych w 1-8%. Poza watrobg, najbar-

dziej bogatg w zelazo, sposrdod wszystkich
elementéw tuszy wieprzowej najwiecej
zelaza zawiera karkéwka (6,25 mg/100 g).
Dla porownania w powszechnie zalecanym
szpinaku zelazo wystepuje w ilosci
3,57 mg/100 g, a jego przyswajalnosé
jest zaledwie na poziomie 1%




MNIEJ KALORII
| CHOLESTEROLU

Wartos¢ energetyczna wieprzowiny
zmniejszyta sie znaczaco w efekcie
poprawy umiesnienia Swin oraz ich
lepszego zywienia i utrzymania zgodnie
z wymogami dobrostanu. Aktualnie 100 g
schabu dostarcza 152 kcal, a 100 g szynki
tylko 118 kcal. Poziom cholesterolu jest
zblizony we wszystkich elementach tuszy
wieprzowej. W poréwnaniu z normami
amerykanskimi USDA polski boczek
zawiera mniej cholesterolu 0 41%,
zeberka 0 57%, a topatka, szynka
’ i schab 0 31-35%.
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ZDROWE
ODZYWIANIE

CENNE ZRODLO
WITAMIN

Wieprzowina jest cennym Zrodtem
witaminy E. Jest jej dwa razy wiecej
niz dotychczas sadzono. Witaminy B,

jest najwiecej w karkéwce. Im wieksza

migsnos¢, tym wiecej witaminy B, .




WYSOKA
JAKOSC MIESA
| LEPSZA
WARTOSC
ODZYWCZA

Aktualnie kulinarne mieso
wieprzowe jest delikatne i kruche,
ma prawidtowg czerwono-rézowa

barwe, a optymalny poziom ttuszczu
Srédmiesniowego korzystnie ksztattuje
jego smak, zapach i soczystosc.
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Sfinansowano ze $rodkow
Funduszu Promociji Migsa Wieprzowego

Petna wersja
opracowania wynikow badan
laboratoryjnych w kierunku
alergennosci i wartosci odzywczej
migsa wieprzowego znajdujg sie
na stronie
www.polsus.pl/index.php/
wydawnictwa.

Zapraszamy do lektury.



