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ALTERNATYWNE I EGZOTYCZNE ZRODLA BIALKA
ZWIERZECEGO W ZYWIENIU CZEOWIEKA W KONTEKSCIE
RACJONALNEGO WYKORZYSTANIA ZASOBOW SRODOWISKA

Intensyfikacja produkcji zwierzecej i powszechnie panujqcy w krajach bogatych
konsumpcjonizm oraz nadmierne spozycie i marnotrawstwo zZywnosci, w znacznej mierze
przyczynia sie do postepujqcej degradacji srodowiska naturalnego. Wraz ze wzrostem
liczby ludnosci, zwigksza si¢ zapotrzebowanie na skladniki odzywcze, w tym biatko
zwierzgce.  Praktyczne wprowadzanie zasad zrownowazonego rOZWOju wymaga
poszukiwania  innowacyjnych  rozwiqzan, ktore zaspokojq dobrostan czlowieka,
zapewniajqc pokrycie podstawoWej potrzeby jakq jest dostepnosé zywnosci. W krajach Unii
Europejskiej oprocz tradycyjnego miesa pochodzqcego od zwierzqt hodowlanych coraz
czesciej na runku pojawiajq sie egzotyczne rodzaje mies, ktore mogq by¢é cennym
uzupelnieniem w Zywieniu ludzi. W niedalekiej przysziosci alternatywq dla miesa zwierzqt
rzeznych moze by¢ takze biatko owadow oraz migso wytwarzane metodq in vitro. Produkcja
na skale przemystowq biatka z owadow i miesa in vitro jest w chwili obecnej uwazna za
bardziej przyjaznq dla srodowiska, niz chow zwierzqt rzeznych.

Stowa Kkluczowe: zrownowazony rozwdj, migso, egzotyczne gatunki zwierzat, biatko
owadzie, mieso in vitro

I. WSTEP

Praktyczne wprowadzanie zasad zrownowazonego rozwoju jest obecnie potrzeba chwili
i wymaga upowszechniania holistycznego rozwazania probleméw egzystencji czlowieka
w $rodowisku. Wynika to z faktu, ze przyroda od dawna traktowana jest instrumentalnie jako
zrodlo zasobow, ktore mozna zawtaszczac. Ochrona Srodowiska dzisiaj to nie tylko promowanie
innowacyjnych rozwiazan technicznych, ale przede wszystkim innowacyjny sposob myslenia
oraz podejmowania dziatan na co dzien, spetniajacych role w profilaktyce kolejnych zniszczen
srodowiska naturalnego. Bogactwo $wiadczen ekosystemow stanowi podstawe egzystencii
zycia na Ziemi, a wedtug Milenijnej Syntetycznej Oceny Ekosystemow, w XXI wieku okoto
60% s$wiadczen ekosystemoéw w skali $wiata zostalo W sposob znaczacy zdegradowanych
[Kostecka 2010, Kostecka 2013, Poskrobko i Kostecka 2016].

Niewatpliwie do tego stanu rzeczy przyczynia si¢ w znacznej mierze intensyfikacja
produkcji zwierzecej i powszechnie panujacy w krajach bogatych konsumpcjonizm oraz
nadmierne spozycie, a nawet marnotrawienie zywnosci. Jednocze$nie wraz ze wzrostem
liczby ludnos$ci, zwigkszeniu ulega zapotrzebowanie na skladniki odzywcze, w tym
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pelnowartosciowe biatko zwierzece. W 2050 roku liczba ludzi na $wiecie przekroczy
9 miliardow. Aby dostarczy¢ odpowiednig ilos¢ zywnosci dla tak dynamicznie rozwijajacej
si¢ populacji ludzkiej, produkcja rolnicza musi istotnie si¢ zwigkszy¢. W zwiazku
z powyzszym uzasadnione sa dziatania zmierzajace do poszukiwania niekonwencjonalnych
zrddel bialtka zwierzecego.

W niniejszej pracy dokonano analizy literatury przedmiotu w celu wskazania
mozliwos$ci czgSciowego zastgpienia migsa innowacyjnymi produktami, ktérych
wytwarzanie moze ograniczy¢ niekorzystny wplyw przemystowego chowu zwierzat
rzeznych na srodowisko.

Il. MATERIAL I METODY
Dla zrealizowania tematu analizowano dostgpna literature w zakresie wykorzystania
hodowli owadow jako alternatywnego i ekologicznego zrodta biatka zwierzgcego. Dodatkowo
przeprowadzono kwerendg informacji naukowych dotyczacych mozliwosci hodowli migsa
invitro na skale przemystowa oraz uzupehiania surowca migsnego pochodzacego z uboju
zwierzat rzeznych migsem egzotycznych gatunkéw zwierzat.

I1l. OWADY ALTERNATYWNE ZRODLO BIALKA ZWIERZECEGO

Alternatywa dla migsa zwierzat rzeznych moga by¢ owady, ktore sa najliczniejsza grupa
fauny na Ziemi. Owady w postaci sproszkowanej moga by¢ wykorzystane w przetworstwie
zywnosci, jako dodatek funkcjonalny wiazacy wode czy tworzacy emulsje, a rozwoj metod
przetwarzania owadow do celdow spozywczych umozliwia izolowanie czystego biatka.

Entomofagia (z grec. éntomon - owad i phagein - je$¢) jest praktykowana w ponad 100
krajach. Do najwigkszych konsumentéw owadoéw zalicza si¢ mieszkancow Chin, Japonii,
Tajlandii oraz Meksyku. Owady w gastronomii wykorzystywane sa w cato$ci po uprzedniej
obrobee termicznej (smazenie) 1 mechanicznej (rozdrobnienie), jako sktadniki past. W coraz
wickszym zakresie zastosowanie w przemysle spozywczym znajduja preparaty wytwarzane na
bazie biomasy insektow. Entomofagia moze by¢ odpowiedzia na jedno z zasadniczych wyzwan
XXI wieku, jakim jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosciowego. Wykorzystanie owadow
na cele spozywcze znajduje takze uzasadnienie ekologiczne, gdyz nie sa One zwierzgtami
statocieplnymi, co oznacza, ze na utrzymanie stalej temperatury ciata nie marnuja czgsci energii
uzyskiwanej z pokarmu [Boczek i Pruszynski 2013, Mroczek i in. 2019].

Obecnie w dalszym ciagu dla Amerykandw i Europejczykow spozywanie insektow stanowi
temat tabu [Kostecka i in. 2017], podczas gdy mieszkancy Afryki, Azji oraz Ameryki
Srodkowej chetnie i czgsto spozywaja rozne gatunki owadow. Szacuje sie, ze w skali globalnej
owady stanowia cze$¢ diety co najmniej 2 miliardow ludzi. Owady sa bogatym zrodiem biatka.
W przypadku wielu gatunkéw biatko stanowi ponad 60% suchej masy ich ciata. Strawnos$¢
biatka owadziego z reguly jest wyzsza, niz strawnos$¢ biatka roslinnego. Porownywalna jest ze
strawnoscia bialka jaj (79-92%). Ponadto biatko owadow jest biatkiem pelowartosciowym,
gdyz zawiera komplet aminokwasow egzogennych dla czlowieka. Zawarto$¢ thuszczu
w owadach wynosi 2-35% suchej masy. Profil kwasow thuszczowych thuszczu w ciele owadow
porownywalny jest z profilem tluszczu rybiego. Owady odznaczaja si¢ niska zawartoscia
weglowodanow  (0,1-5,3% suchej masy). Chityna jest weglowodanem wystepujacym
W najwigkszej ilosci i w zywieniu czlowieka moze petni¢ rolg widkna pokarmowego. Cialo
owadow jest takze bogate w witaminy i skfadniki mineralne (np. spozycie 100 g larwy
jedwabnika morwowego Bombyx mori pokrywa dzienne zapotrzebowanie dorostego cztowieka
na miedz, cynk, zelazo, tiamine iryboflawing [Zielinska i in. 2015, Bueschke i in. 2017,
Bartkowicz 2018].
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Na $wiecie okoto 2000 gatunkéw owadow stuzy jako pokarm dla ludzi. Przygotowywane
znich dania sa czgsto spotykane w kuchni azjatyckiej, afrykanskiej i meksykanskiej. Biatko
owadow uwazne jest obecnie za produkt przyjazny srodowisku, gdyz ich hodowla wymaga
zdecydowanie mniej wody i paszy. Dla porownania na wyprodukowanie 100 kg wieprzowiny
trzeba 450-500 kg paszy, natomiast na uzyskanie takiej samej ilosci owadow zaledwie 125 kg
paszy. Ponadto produkcja owadoéw jadalnych emituje 10 razy mniej metanu, w pordwnaniu z
chowem zwierzat rzeznych [Krzywifiski i Tokarczyk 2011].

IV. MIESO EGZOTYCZNYCH GATUNKOW ZWIERZAT

Obecnie w coraz wigkszym zakresie w gastronomii, a takze W przemys$le migsnym
oprocz tradycyjnych gatunkow migsa Wykorzystuje si¢ rOwniez Surowiec migsny
pozyskiwany od zwierzat egzotycznych. Globalizacja i wynikajacy z niej rozwinigty export
i import sprawia, ze w naszym kraju konsumenci moga skosztowa¢ migsa: kangura, strusia,
krokodyla, osta, wielbtada czy lamy [Stanistawczyk i in. 2016].

Migso kangura w Polsce jest mato popularne i bardzo drogie, gdyz kilogram kosztuje
150-180 zt. Na kontynencie australijskim kangurzyna jest tansza od wieprzowiny
i wotowiny. Migso mtodych sztuk jest delikatne i smakiem zblizone do drobiu. Natomiast
pochodzace od starszych zwierzat ma silny, charakterystyczny dla dziczyzny smak.
Wyréznia si¢ wysoka zawartoscia biatka (22,5%) i niewielka tluszczu (1,1%). Zawiera
duzo wielonienasyconych kwasow tluszczowych, ktorych spozywanie zmniejsza ryzyko
zachorowan na choroby uktadu krazenia, miedzy innymi duze ilosci kwasow: linolowego
i linolenowego. Dieta zawierajaca migso kangurze obniza poziom cholesterolu we Krwi
[Nowak 2008, Balowski i in. 2015].

Migso z kangura zalecane jest alergikom, gdyz istnieje znikome ryzyko aby zawierato
substancje chemiczne dodawane do pasz zwierzat rzeZznych. Surowiec ten jest chudy,
dietetyczny, soczysty i smaczny. Jako najzdrowsze z migs czerwonych wskazane jest dla
0s6b, ktore z powodow zdrowotnych nie moga spozywac¢ wotowiny. Populacja kanguréow
liczy okoto 50 mIn sztuk. Rocznie pozyskuje si¢ w czasie polowan okoto 7-8 min sztuk.
W celu poprawienia smakowitosci i krucho$ci migsa zaleca si¢ przechowywanie surowca
w warunkach chtodniczych przez 2-3 tygodnie. Migso z kangura jest dobrym migsem
kulinarnym. Czgsto uzywane jest do grillowania. Bardzo popularne jest w Australii, gdzie
hipermarkety oferuja steki i kietbase. Duze ilosci tego migsa importuje Rosja, Japonia
i Stany Zjednoczone Ameryki Péinocnej, natomiast w Europie nie jest zbyt popularne
[Kuchlewska 2017].

W ostatnim dwudziestoleciu bardzo popularnym migsem egzotycznym w Europie stata
si¢ strusina, ktora jest smaczna i fatwa do przyrzadzenia. Jest to migso delikatne, czerwone,
w smaku przypomina wotowine lub dziczyzne. W zaleznos$ci od przeznaczenia kulinarnego
moze wystgpowac pod roézna postacia: pozostawiona w catosci i przeznaczona na pieczen,
poprzecznie pocigta w grube plastry z wykorzystaniem na steki, pocigta na cienkie plastry
z przeznaczeniem na kotlety, podtuznie pocigta na zrazy, pocigta na kawatki gulaszowe
lub skrawki migsa [Adamczak i in. 2013].

Migso strusia charakteryzuje si¢ niska kaloryczno$cia, niewielka zawarto$cia
cholesterolu i korzystnym profilem kwasoéw tluszczowych. W surowym migsie thuszcz
stanowi okoto 0,9%. Zawarto$¢ tlhuszczu jest wiec mniejsza, niz w wolowinie
i porownywalna z dziczyzna. Zawarto$¢ biatka w strusinie i wotowinie jest na tym samym
poziomie. Nizsza jest natomiast w migsie strusim $rednia zawarto$¢ cholesterolu.
W niektorych migsniach nie przekracza 40 mg na 100 g tkanki. Pod tym wzgledem strusina
jest zblizona do migsa indyczego. W migsie strusim szczegodlnie wysoki jest udziat
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niezbednych nienasyconych kwasow tlhuszczowych, ktore musza by¢ dostarczone
cztowiekowi wraz z pokarmem [Makata 2003, Rokicki 2006]. Cechy sensoryczne migsa
strusiego oraz jego dos$¢ egzotyczne pochodzenie sprawiaja, iz wciaz jest ono drogie
iuwazane za ekskluzywne. Wplyw ma na to roéwniez rosnacy popyt. W Europie
Zachodniej, w poréwnaniu z Polska, migso strusie jest bardziej popularne i stosunkowo
fatwo dostepne.

Kolejnym egzotycznym surowcem migsnym jest migso z krokodyla, ktére bardzo
dobrze nadaje si¢ do smazenia i grillowania. Migso uzyskuje si¢ gldwnie z ogonow tych
gadow. Ma wyglad migsa thustego, jest tagodne w smaku i tatwo chtonie aromat przypraw.
W smaku przypomina rybg, cho¢ jego konsystencja jest bardziej jedrna i1 zwarta.
Najczgsciej przyrzadza si¢ z niego befsztyki i potrawy duszone. W sklepach dostgpne sa
takze kietbasy i suszone migso z krokodyla. Surowiec ten charakteryzuje si¢ wWysoka
zawarto$cig biatka (22-23%) oraz niska zawarto$cia thuszczu (1,5-1,8%), a co si¢ z tym
wiaze takze niskim poziomem cholesterolu, nie przekraczajacym 50 mg na 100g tkanki.
Kaloryczno$¢ wynosi okoto 180 kcal w 100 g [Hoffman i in. 2000, Balowski i in. 2015].

Migso osta jest przysmakiem w Chinach i Meksyku, a takze Etiopii i Pakistanie.
Woyrabia si¢ z niego tradycyjne salami. Najpopularniejszym i znanym na catym $wiecie
wyrobem z oslego migsa jest Salame di Asino. Jest to trwata, sucha, dtugo dojrzewajaca
kietbasa z dodatkiem drobno pokrojonej stoniny i przypraw. Jako§¢ salami zalezy
od jakosci i rodzaju uzytego surowego migsa oraz réznic w procesie produkcji. Najdrozsze
ofle salami produkowane jest w Bolonii, na Wegrzech oraz we Francji i kosztuje
od kilkudziesieciu do nawet kilkuset ztotych za Kilogram. Jego cecha charakterystyczng jest
nalot ples$ni oraz aromat kardamonu [Dziurka i Dtugosz 2016.]

Najcenniejszym elementem tuszy sa poledwica i udziec, ktore doskonale nadaja sie do
smazenia, pieczenia oraz duszenia. Coraz cz¢sciej mielone migso osta wykorzystuje sig¢ do
wyrobu hamburgeréw oraz przygotowania spaghetti. Swieze migso ma czerwono-brazowy
kolor, wyrazisty zapach oraz nieznaczny przerost tluszczowy. Jest ono bogate w fosfor,
potas, cynk, zelazo oraz w pelnowartosciowe biatko [Kuchlewska 2017].

Osélina moze stanowi¢ wazne zrodto migsa na obszarach suchych i poétpustynnych.
W wigkszosci krajow, w ktorych osty sa wykorzystywane do pracy, ubija si¢ je dopiero
W podesztym wieku, gdy sa juz niezdolne do dalszego uzytkowania. Ten czynnik
najprawdopodobniej powoduje, ze migso jest powszechnie uwazane za twarde i jedynym
jego zastosowaniem moze by¢ produkcja salami. Dzisiejsi konsumenci wymagaja migsa
0 nizszej zawarto$ci ttuszczu, wyzszej jakosci kulinarnej i optymalnej kruchosci. Dlatego
kulinarna o$lina pozyskiwana jest z mtodych zwierzat w celu uniknigcia niepozadanych
cech [Polidori i in. 2015].

Populacja wielbtadoéw liczy 26-28 min sztuk i obejmuje swoim zasiggiem 50 krajow.
Okoto 84% wielbladow zyje na terenach Afryki, a pozostate 16% w Azji i Australii.
Najwigcej zwierzat tego gatunku jest hodowanych w Somalii, Sudanie, Etiopii, Nigerii oraz
Czadzie. Wigkszo$¢ poglowia stanowia dromadery, hodowane na terenach Afryki.
Na kontynencie azjatyckim, a konkretnie na terenach Indii, Pakistanu, Arabii Saudyjskiej,
Mongolii oraz Chin mozna spotka¢ baktriany. Dromader to wielbtad jednogarbny, ktory
zostal udomowiony na Potwyspie Arabskim. Siedliskiem dromaderéw sa gorace i suche
strefy Afryki i Bliskiego Wschodu. Z kolei baktrian, czyli wielbtad dwugarbny pochodzi
z pdétnocnego Afganistanu. Zostat on udomowiony na terenie Iranu i rozprzestrzenit si¢ na
tereny Krymu, poludniowej Syberii, Mongolii i Chin. Swiatowa produkcja migsa
wielbladziego szacowana jest na 0,43 mln ton rocznie, z czego 0,36 min ton pozyskiwane
jest w Afryce, pozostata cz¢$¢ w Azji i Australii [Kuznicka i Grondkowska 2014].
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Migso wielbtadzie Spozywa sig na surowo, po ugotowaniu, pieczeniu lub suszeniu.
Moze wystgpowa¢ W postaci migsa mielonego oraz jako skladnik kietbas. Do uboju
kierowane sa zwierzgta starsze, wczesniej uzytkowane pociaggowo, a takze mtode samce.
Na ilo$¢ migsa pozyskanego z tuszy wielbladziej istotny wptyw maja: warunki chowu,
wiek, pte¢ i masa ciala zwierzat. Wraz z wiekiem wielbladow zmianie ulega masa tuszy
oraz udzial poszczegdlnych tkanek w tuszy [Pomianowski i in. 2016]. Migso wielbtada
posiada cechy jakosciowe poréwnywalne z wotowing. Stanowi doskonate Zrodto bialka,
zawiera niewiele tluszczu, mniej cholesterolu niz wolowina, a takze charakteryzuje si¢
wysoka zawartoscia wielonienasyconych kwasow thuszczowych, co jest szczegdlnie wazne
w zmniejszaniu ryzyka choréb uktadu krazenia u ludzi. Dodatkowo cechuje si¢ wysokim
poziomem makroelementow, wsrod ktorych przewazaja potas i fosfor. Spozywanie migsa
wielbtadziego uwazane jest za swego rodzaju zabezpieczenie przed chorobami sercowo-
naczyniowymi [Zidan i in. 2000, Kuchlewska 2017].

Lamy i alpaki naleza w Europie do gatunkéow zwierzat egzotycznych. Z reguly zyja
w ogrodach zoologicznych, chociaz w niektorych krajach, sa juz fermy, w ktorych
zwierz¢ta sa hodowane dla pozyskania welny i migsa. Sa one takze utrzymywane
w zagrodach pokazowych, o$rodkach dydaktycznych, rekreacyjnych i gospodarstwach
agroturystycznych. Warto nadmienié¢, ze alpaki i lamy sa hodowane takze w Polsce.
W latach 2004-2005 byty one importowane z Ameryki Poludniowej. Obecnie alpaki
importowane sa przede wszystkim z Wielkiej Brytanii. Na terenie naszego kraju dziataja
Polski Zwiazek Hodowcoéw Alpak oraz Stowarzyszenie Hodowcéw Alpak i Lam.
Na podstawie danych z British Alpaca Society szacuje sig, ze obecnie populacja alpak
w Wielkiej Brytanii wynosi okoto 35 tysiecy, a lam okoto 4 tysiace. W Stanach
Zjednoczonych Ameryki Potnocnej hoduje si¢ okoto 20 tysigcy lam. Szacuje sig, ze liczba
lam i alpak w naszym kraju wynosi okoto 2 tysiace [Markowska-Daniel i in. 2018].

Migso lamy w krajach, skad pochodzi, czyli w Boliwii, Chile i Peru, uznawane jest za
produkt pospolity i mato wyrafinowany. Z kolei w Europie jest delikatesowym
i ekskluzywnym  rarytasem. Jest delikatne, lekkostrawne i niskotluszczowe.
Ma ciemnoczerwony kolor i stodkawy posmak. Moze by¢ gotowane, pieczone, smazone
oraz duszone, a wiec poddawane kazdemu rodzajowi obrobki termicznej. Migso lamy
mozna rowniez wedzi¢ i1wykorzystywa¢ do przygotowywania réznych przetworéw
i potraw.

V. MIESO IN VITRO

Chéw zwierzat jest jedna z przyczyn globalnego ocieplenia. Innowacyjnym
rozwigzaniem tego problemu wydaje si¢ by¢ tak zwane ,,czyste mieso” wytwarzane
W laboratoriach, a w nicodleglej perspektywie czasowej W zakladach przemyshu
spozywczego. Otrzymany produkt jest prawdziwym migsem, pod wzgledem wartosci
odzywczych. Migso produkowane in vitro moze okaza¢ si¢ atrakcyjna alternatywa,
poniewaz jego produkcja nie ma niekorzystnego wptywu na $rodowisko, jaki powoduje
tradycyjny chow zwierzat rzeznych.

Pierwszy hamburger wyprodukowany z czystego miegsa powstal w 2013 roku
i kosztowat 330 tys. dolarow. Trzy lata pdzniej wyprodukowano pierwszego klopsika
z probowki za nieco ponad 1 tys. dolaréw. Amerykanski firma Memphis Meats, zajmujaca
sie produkcja migsa laboratoryjnego produkuje obecnie 1 gram migsa za 40 dolarow, a wiec
kilkudziesieciokrotnie taniej, niz jeszcze kilka lat temu. Do 2020 roku hamburgery
Z czystego migsa maja by¢ sprzedawane juz za okoto 10 dolaréw. Ostatecznie czyste migso
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ma by¢ tanisze, niz to wyprodukowane tradycyjnie, co by¢ moze uda si¢ osiagna¢ w ciagu
dekady [Hotdys 2018].

Czyste migso produkuje si¢ przez pobranie niewielkiej probki komorek zwierzecych
z zywego zwierzecia — tzw. komoérki macierzyste, ktére rozmnaza si¢ do momentu, az
powstanie tkanka migsniowa. Proces ten trwa okolo 2 miesiace. Nastepnie powstata tkanke
rozdziela si¢ na poszczegdlne typy widkien migsniowych, co pozwala uzyskaé roznorodna
strukture¢ migsa. Po zakonczonym procesie produkcji dodaje si¢ thuszcz wyhodowany
w innej hodowli in vitro oraz barwniki, gdyz mieso pozbawione jest krwi, bedacej zrodlem
mioglobiny, podstawowego barwnika migsa. Zaletami takiej produkcji jest znaczne
zmniejszenie energii i surowcow potrzebnych do uzyskania 1 kg surowca migsnego, przez
€O zmniejsza si¢ powierzchnia upraw potrzebnych na pasze dla zwierzat oraz emisja
metanu i amoniaku do $rodowiska naturalnego. Migso in vitro moze by¢ takze zdrowsze od
tradycyjnego, poniewaz istnieje mozliwo$¢ wiaczenia do jego sktadu, np. komorek ryb,
w celu zwigkszenia poziomu niesyconych kwasoéw ttuszczowych i witamin lipofilnych
[BonaVita.pl. 2019].

VI. PODSUMOWANIE

Kazda dziatalno$¢ gospodarcza cztowieka wymaga zachowania troski o stan srodowiska
naturalnego. W szczegdlny sposob dotyczy to produkcji zwierzecej. Przemystowy chow
zwierzat rzeznych stwarza wiele zagrozen dla ekosystemoéw takich, jak: nadmierna emisja
amoniaku i metanu do atmosfery, zubozenie biordéznorodnosci, eutrofizacja zbiornikdéw
wodnych czy dewastacja krajobrazu. Wzrost zapotrzebowania na biatko zwierzece dla
dynamicznie rozwijajacej si¢ populacji ludzkiej jest motorem intensyfikacji produkcji
zwierzgcej. Globalne spozycie produktow pochodzenia zwierzgcego w pierwszym
dziesigcioleciu XXI wieku znaczaco si¢ zwigkszylo, co pociaga za soba wzrost poglowia
zwierzat 1 zwigkszenie ich presji na $rodowisko. Praktyczne wprowadzanie zasad
zrOwnowazonego [r0ZWOju wymaga poszukiwania innowacyjnych rozwiazan, ktore
zapewnig czlowiekowi dobrostan i zaspokoja pokrycie podstawowej potrzeby, jaka jest
dostep do zywnosci. Alternatywa dla migsa zwierzat rzeznych moze by¢ migso wytwarzane
metoda in vitro, poniewaz produkcja takiego biatka zwierzecego ograniczy niekorzystny
wplyw na Srodowisko, jaki ma przemystowy chow zwierzat rzeznych. Dla wielu ludzi
czynnikiem akceptujacym taki produkt spozywczy bedzie istotne ograniczenie cierpienia
zwierzat w czasie chowu i uboju. Promowanie spozywania migsa in vitro bedzie prowadzié
do realizacji jednego z podstawowych celow zrownowazonego rozwoju, jakim jest
zakonczenie eksploatacji zwierzat.

W Polsce, tak jak w pozostatych krajach Unii Europejskiej, oprocz tradycyjnego miesa
pochodzacego od zwierzat hodowlanych coraz czgéciej na runku dostepne egzotyczne
rodzaje migs, ktore sa bogate w biatko oraz charakteryzuja si¢ nizsza zawartoscia
cholesterolu, przez co moga by¢ cennym produktem w zywieniu ludzi.

Uzupetnieniem niedoboroéw biatka zwierzecego moga w najblizszym czasie staé si¢
takze hodowle owadow jadalnych, ktore maja duzy potencjat jako komponent diety
cztowieka, z uwagi na wysoka swoja warto$¢ odzywcza. Za rozwojem produkcji biatka
owadziego przemawia takze fakt, iz jest ona bardziej korzystna dla srodowiska naturalnego,
niz chéw zwierzat rzeznych. Jednak problemem jest brak akceptacji owadow jako
biatkowego $rodka spozywczego wsrod ludnosci krajow rozwinietych, powodujacy
trudnosci z wprowadzeniem na rynek produktow spozywczych wytwarzanych z jego
udziatem.
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ALTERNATIVE AND EXOTIC SOURCES OF ANIMAL PROTEIN IN HUMAN
NUTRITION IN THE CONTEXT OF RATIONAL USE OF ENVIRONMENT
RESOURCES

Summary

Intensification of livestock farming, consumerism prevailing in wealthy countries
aswell as excessive consumption and waste of food significantly contribute to the
progressive degradation of the natural environment. Population growth is associated with
increasing demand for nutrients, including animal protein. Practical implementation of the
rules of sustainable development is linked with a necessity to seek innovative solutions,
to ensure human well-being by meeting such essential needs as access to food. More and
more commonly appearing in the markets within the European Union countries, in addition
to the traditional meats, exotic types of meat may effectively supplement the human diet.
Alternatives to the meat from food animals in the near future may include insect proteins
and meat produced in vitro. Large scale production of insect protein and cultured meat
is more environment friendly than livestock farming.

Key words: sustainable development, exotic animal species, meat, insect protein, meat in vitro
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