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DOTKNIJ WIEDZY - konferencja naukowa w ramach kampanii POLSKIE MIESO KARMI ZMYSLY

"Dotknij wiedzy" - pod takim hastem Zwigzek Polskie Mieso zorganizowat konferencje naukowg z udziatem
ekspertéw. Swoje wyktady przygotowaty uznane i cenione ekspertki V edycji kampanii MARKA POLSKIE MIESO
- POLSKA SMAKUIE - prof. Agnieszka Wierzbicka z Instytutu Genetyki i Biotechnologii Zwierzat Polskiej Akademii
Nauk oraz dr Wanda Baltaza z Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego. Ze swoim wyktadem wystapita
réwniez prof. dr hab. Bogumita Pilarczyk z Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego
w Szczecinie. Konferencja odbyta sie w ramach Pierwszego Europejskiego Kongresu Nauk Stosowanych
w Hodowli i Produkcji Zwierzecej ECAAS 12 kwietnia 2023 we Wroctawiu.

Tegoroczna kampania przebiega pod hastem POLSKIE MIESO KARMI ZMYSLY, w ktére wpisuje sie tematyka
wyktaddéw przygotowanych specjalnie na konferencje ECAAS.

- Wszystkie dziatania w ramach kampanii majg za zadanie edukowac. Kierujemy je do konsumentow, ktdrzy wciqz
nie majq wystarczajgcych informacji, popartych rzetelnymi opiniami ekspertdw na temat wptywu spozycia miesa
na zdrowie cztowieka, jakosci oraz zrownowazZonej hodowli majgcej istotny wpfyw na ochrone srodowiska. Chcemy
rowniez podkreslic wyjgtkowqg jakos¢ polskiego miesa wieprzowego i drobiowego. - powiedziat
dr Witold Choinski, prezes Zarzadu Zwigzku Polskie Mieso.

W panelu przygotowanym przez Zwigzek Polskie Mieso poruszone zostaty tematy jakosci i wartosci odzywczej
miesa wieprzowego i drobiowego, rézne stanowiska funkcjonujgce wokdt tematyki wptywu spozywania miesa na
zdrowie cztowieka, a takze dobrostanu zwierzat w produkcji zwierzecej.

Prof. dr hab. Agnieszka Wierzbicka z Instytutu Genetyki i Biotechnologii Zwierzagt PAN w swoim wyktfadzie
"Jakos¢, wartos¢ odzywcza i prozdrowotna miesa wieprzowego i drobiowego" mocno podkreslita, ze
nieprawdziwe twierdzenia, méwigce o tym, ze mieso nie ma wartosci odzywczych, jest szkodliwe i rakotwodrcze
sg wynikiem nadmiernego upraszczania, uzywania niewtasciwych skrétédw i poréwnan oraz nieuzasadnionego
utozsamiania miesa surowego z nadmiernie obrobionymi cieplnie (zbyt dtugo smazonymi/ grillowanymi/
pieczonymi w nazbyt wysokiej temperaturze) produktami miesnymi. Zwigzki antyodzywcze, produkty reakcji
Maillarda lll'i IV etapu m.in. takie jak WWA, HAA, przyczyniajg sie rdwniez do tych fatszywych twierdzen.
Dodatkowo, tgczenie niezdrowego odzywiania - czyli nadmiernie kalorycznego, ttuszczowego,
weglowodanowego; nadwagi i otytosci ze spozyciem miesa i produktéw miesnych jest btedne, poniewaz nie
uwzglednia innych tak waznych czynnikdw, jak kalorycznosé diety, brak aktywnosci fizycznej i nadmiar spozycia
stodkich i stonych przekasek tak w ciggu dnia jak i na krétko przed snem. Twierdzenie wprost, ze mieso jest
szkodliwe i prowadzi do raka, jest nieprawdziwe i nieuzasadnione, gdyz nie ma wystarczajacych jednoznacznych
dowoddw naukowych potwierdzajgcych to twierdzenie.

- Nadrzedng misjg i moim celem w tej kampanii jest zainiciowanie i podjecie merytorycznej dyskusji, opartej o
badania, dotyczgce wtasciwosci odzywczych i prozdrowotnych miesa, jego rzeczywistej wartosci, wyjgtkowych
wfasciwosci smakowych i tekstualnych. Moim pragnieniem jest to, abysmy poprzez te merytoryczng dyskusje
odrzucili nadmierne uproszczenia, uogdlnienia i skroty prowadzgce do wypaczenia postrzegania wysokiej
wartosci miesa. Tezy o wiasciwosciach antyodzywczych i kancerogennych przypisywane wyrobom miesnym sq

Sfinansowano z Funduszu Promocji Miesa Drobiowego oraz Funduszu Promocji Migsa Wieprzowego.




nieprawdziwe. Wszystko zalezy od wtasciwego procesu technologicznego i prawidfowego procesu obrobki
termicznej. - powiedziata prof. dr hab. Agnieszka Wierzbicka.

Badania naukowe umozliwiajg zmiane procesdw obrdbki termicznej, poprzez zastosowanie technologii,
ktdre monitorujg Scisle warunki redukcji powstawania zwigzkéw antyodzywczych takich jak WWA i
HAA. Nowoczesne technologie, takie jak uktady Blockchain, pozwalajg na rewolucyjne osiggniecia w
dziedzinie identyfikacji i odtworzenia zrodta pochodzenia oraz jakosci miesa i produktow miesnych o
podwyzszonych wtasciwosciach odzywczych i prozdrowotnych, jak réwniez daja mozliwos¢ powziecia
wiedzy o stanie jakosciowym w danym czasie terminu przydatnosci do spozycia.

Nowoczesne metody utrwalania miesa za pomocg hermetycznie zamykanych opakowan umozliwiaja
zachowanie jakosci i wartos$ci odzywczej miesa przez dtugi czas bez koniecznosci przechowywania w
chtodni. W takich procesach mieso jest poddawane temperaturze 65-75°C w wodzie przy redukowanym
cisnieniu oraz odpowiednio dostosowanemu czasowi w zaleznosci od masy produktu, co pozwala na
stosowanie niskiej dawki ciepta i zmniejszenie zuzycia energii elektrycznej. Dzieki temu mozliwe jest
wyeliminowanie procesu powstawania zwigzkdw antyodzywczych, ktéry zwigzany jest z wysokimi
temperaturami i dtugim czasem obrdbki.

Podczas swojego wyktadu "Mieso a zdrowe zywienie - kontrowersje zwigzane z wptywem spozywania
miesa na zdrowie cztowieka", dr Wanda Baltaza z Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego
poruszyta temat rozbieznosci w poglagdach na temat korzysci spozywania miesa przez cztowieka, ktéry
obecnie jest bardzo aktualny.

Nawigzata do wszechobecnych w dzisiejszych czasach opinii, mdd, nowych diet, badan i informacji, z
ktorych wiele jest sprzecznych, réwniez na temat spozywania miesa. Z jednej strony uwaza sie, ze
powinno sie je jes¢ codziennie, z drugiej - zaleca sie catkowite wyeliminowanie miesa z diety...

- Moim zadaniem, jako dietetyka klinicznego, jest filtrowanie tych informacji, odrzucanie mitow i
ktamstw oraz przekazywanie ich w sposob przystepny. Wazne jest edukowanie spoteczerstwa na temat
wyboru miesa oraz sposobow jego obrobki cieplnej - powiedziata dr Baltaza. Nalezy pamietad, ze mieso i
produkty zwierzece nie powinny by¢ wykluczane z naszej zdrowej diety, gdyz majq wartosci, ktorych nie
zastgpimy innymi produktami. Mieso jest bardzo dobrym Zrddfem petnowartosciowego biatka, ale
rowniez witamin i skfadnikow mineralnych, szczegdlnie: zelaza oraz witaminy B12. W przeciwieristwie
do produktow roslinnych, mieso jest bogate we wszystkie aminokwasy egzogenne, czyli budulce biatek,
ktdre muszq zostac dostarczone do organizmu wraz z dietq.

Kampania dostarcza rowniez duzo wiedzy merytorycznej - m.in. o tym, ze doskonata jakos¢ polskiego drobiu oraz
wieprzowiny zaczyna sie juz w miejscu chowu, o kontrolowanym, stale udoskonalanym, procesie produkcji z
zachowaniem troski o dobrostan zwierzat. Ten temat miat swoje odzwierciedlenie réwniez na konferencji. Z
wyktadem na ten temat "Dobrostan w produkcji zwierzecej - wyzwania wspoétczesnego chowu i hodowli"
wystgpita prof. dr hab. Bogumita Pilarczyk z Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w
Szczecinie.

Temat dobrostanu zwierzat jest niezwykle wazny zaréwno dla Polski, jak i dla catej Unii Europejskiej. UE posiada
obecnie jedne z najwyzszych standarddw na $wiecie w tej dziedzinie, ale ciggle dazy do poprawy jakosci zycia
zwierzat poprzez ustanawianie koniecznych standardéw wymagan dla poszczegdlnych gatunkéw. Poniewaz
podnoszenie standardéw dobrostanu zwierzat wigze sie z wyzszymi kosztami dla hodowcéw, UE udziela wsparcia
finansowego, co zacheca do stosowania jeszcze lepszych warunkéw, przekraczajgcych wymagane standardy.
Wsparcie na poprawe dobrostanu zwierzat w budzecie na lata 2023-2027 zostato zwiekszone do 1,4 mld €.
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Wszystkie informacje o kampanii na stronie: www.pewnejestjedno.pl.
Wiecej informacji o kongresie: https://www.ecaas-congress.com/pl

O Zwigzku Polskie Mieso

Zwigzek Polskie Mieso to organizacja branzowa reprezentujaca interesy gospodarcze zrzeszonych w niej
podmiotéw, dziatajgcych w branzy miesnej oraz wspotpracujgcych z nig

w zakresie ich dziatalnosci wytwadrczej, handlowej i/lub ustugowej, w szczegdlnosci wobec organéw
panstwowych. Cztonek European Livestock and Meat Trades Union.

Kampania zostata w catosci sfinansowana z Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego oraz Funduszu Promocji
Miesa Drobiowego.

Kontakt dla mediow:

Edyta Bach

T. 501 232 302

M. polskie-mieso@brandnewheaven.pl
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