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„Produkty pochodzenia zwierzęcego odgrywają kluczową 

rolę w dostarczaniu składników odżywczych, które trudno 

uzyskać w wystarczających ilościach z diety roślinnej.” 

WHO

„Globalna konsumpcja mięsa utrzymuje się dzięki 

rosnącym dochodom i popytowi na żywność bogatą w 

składniki odżywcze.” OECD

„Mięso w wielu regionach znacząco przyczynia się do 

dostarczania energii, białka oraz bezpieczeństwa 

żywnościowego.” FAO

Znaczenie mięsa wg organizacji światowych
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Globalna konsumpcja mięsa wraz z prognozą do 2030 roku 

Źródło: na podstawie danych Departamentu Rolnictwa Stanów Zjednoczonych (USDA). 



Zmiany w konsumpcji mięsa w UE wraz z prognozą do 2030 roku
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Źródło: na podstawie danych Komisji Europejskiej. 



Cel i metodyka badań

 Celem badań było rozpoznanie integracji w łańcuchach dostaw na rynku mięsa.

 Analizą objęto rynek wieprzowiny, mięsa drobiowego i wołowiny.

 Szczególną uwagę zwrócono na zachowania konsumentów.

 Badania zrealizowano w 2023 roku metodą CAWI (Computer-Assisted Web Interview)

 Kwestionariusz ankiety wypełniły 692 osoby z całej Polski. 

 Źródłem danych były także publikacje instytucji krajowych: GUS, IERiGŻ PIB.



Spożycie wieprzowiny w Polsce w latach 2005-2024 
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Źródło: badania własne. 



Determinanty konsumpcji wieprzowiny

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

inne

niższa cena w stosunku do innych gatunków
mięsa

walory zdrowotne mięsa

powszechna dostępność w sklepach

łatwość przygotowania dań z tego gatunku mięsa

przyzwyczajenia i tradycje

walory smakowe mięsa

Źródło: badania własne. 



Spożycie mięsa drobiowego w Polsce w latach 2005-2024 
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Źródło: badania własne. 
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inne

niższa cena w stosunku do innych gatunków
mięsa

powszechna dostępność w sklepach

walory zdrowotne mięsa

przyzwyczajenia i tradycja

walory smakowe mięsa

 łatwość przygotowania dań z tego gatunku mięsa

Determinanty konsumpcji mięsa drobiowego

Źródło: badania własne. 



Spożycie wołowiny w Polsce w latach 2005-2024 
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Źródło: badania własne. 
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niższa cena w stosunku do innych gatunków
mięsa

powszechna dostępność w sklepach

inne

 łatwość przygotowania dań z tego gatunku
mięsa

przyzwyczajenia i tradycja

walory zdrowotne mięsa

walory smakowe mięsa

Determinanty konsumpcji wołowiny

Źródło: badania własne. 



 Zdrowie i odżywianie – zwiększa się zainteresowanie dietami wysokobiałkowymi,

produktami o prostym składzie oraz świadomość wartości odżywczej mięsa.

 Wygoda – konsumenci częściej wybierają produkty gotowe i mniejsze porcje

dopasowane do 1–2 osób oraz szybkie rozwiązania w codziennym gotowaniu.

 Premiumizacja – rośnie skłonność do kupowania rzadziej, ale produktów wyższej

jakości, często lokalnych, regionalnych i certyfikowanych.

 Cyfryzacja zakupów – coraz większe znaczenie mają zakupy online, aplikacje do

porównywania produktów oraz technologie QR pokazujące pochodzenie i skład.

 Zmiany pokoleniowe – młodsze pokolenia mają większe oczekiwania niż starsi

konsumenci, szczególnie w zakresie ekologii, etyki i transparentności.

Trendy w konsumpcji mięsa 



Czynniki brane pod uwagę przy zakupie mięsa wieprzowego

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

inne czynniki

opakowanie

sposób chowu trzody chlewnej

pochodzenie mięsa (krajowe, zagraniczne)

skład mięsa

data przydatności do spożycia

cena

jakość sensoryczna mięsa (wygląd, zapach,
struktura)

Źródło: badania własne. 



Czynniki brane pod uwagę przy zakupie mięsa drobiowego

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
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sposób chowu drobiu
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Źródło: badania własne. 



Czynniki brane pod uwagę przy zakupie mięsa wołowego
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Źródło: badania własne. 



 Ograniczenie emisji gazów cieplarnianych – produkcja zwierzęca odpowiada za ok. 14,5%

globalnych emisji GHG, co oznacza 7,1 mld ton ekwiwalentu CO₂ rocznie.

 Oszczędność zasobów naturalnych – produkcja mięsa wymaga dużej powierzchni UR i zużywa

dużo wody oraz pasz.

 Ochrona bioróżnorodności – hodowla i uprawy paszowe powodują wylesianie i degradację

siedlisk.

 Poprawa zdrowia publicznego – mniejsze spożycie mięsa zmniejsza ryzyko chorób układu

krążenia, otyłości oraz niektórych nowotworów.

 Zwiększenie bezpieczeństwa żywnościowego – przeznaczanie dużej części zbóż na pasze dla

zwierząt jest mniej efektywne niż bezpośrednia produkcja żywności dla ludzi.

 Ograniczenie stosowania antybiotyków w chowie – nadmierne ich wykorzystanie w produkcji

zwierzęcej sprzyja rozwojowi antybiotykooporności.

 Poprawa dobrostanu zwierząt - zapewnienie zwierzętom lepszych warunków życia.

Przesłanki ograniczania produkcji mięsa
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stosuję dietę wykluczającą jedzenie mięsa

trudności w przygotowaniu mięsa wieprzowego
do spożycia

wysokie ceny mięsa wieprzowego
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Czynniki ograniczające konsumpcję wieprzowiny

Źródło: badania własne. 



Czynniki ograniczające konsumpcję mięsa drobiowego
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Źródło: badania własne. 
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Czynniki ograniczające konsumpcję wołowiny

Źródło: badania własne. 



 Presja cenowa – inflacja i rosnące koszty życia wpływają na decyzje zakupowe, a 

konsumenci coraz częściej balansują między ceną a jakością

 Zmiany demograficzne – starzenie się społeczeństw w Europie oraz rosnąca liczba 

małych gospodarstw domowych zmieniają strukturę popytu

 Wpływ na środowisko – rośnie presja na ograniczanie emisji gazów cieplarnianych, 

efektywne wykorzystanie zasobów i wdrażanie zrównoważonej produkcji żywności

 Konkurencja alternatywnych białek – rozwój produktów roślinnych, hybrydowych oraz 

mięsa hodowanego komórkowo

 Zaufanie konsumentów – rosnące znaczenie transparentności, edukacji żywieniowej i 

walka z dezinformacją w mediach społecznościowych

Wyzwania w produkcji mięsa 



1. Konsumenci będą coraz bardziej wymagający – oczekiwania wobec produktów 

żywnościowych będą rosły, a decyzje zakupowe staną się bardziej świadome i 

wielokryterialne.

2. O wyborze mięsa zdecyduje nie tylko cena i smak ale coraz większe znaczenie będą miały 

jakość, wartości odżywcze, bezpieczeństwo oraz zaufanie do producenta i pochodzenia 

produktu.

3. Przyszłość rynku mięsa będzie zależeć od zdolności adaptacji branży – kluczowe stanie 

się szybkie reagowanie na zmieniające się potrzeby konsumentów, trendy zdrowotne, 

środowiskowe i technologiczne.

Wnioski  



Dr hab. inż. Elżbieta Szymańska, prof. SGGW

Dziękuję za uwagę!


