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W lutym ostrzegamy przed alergiami 
pokarmowymi. Problem jest na tyle 
złożony, że dotyka coraz większej 
ilości osób. Tym razem - alergeny 
pochodzenia roślinnego. Jeśli 
zdarzają się Wam, nieproszone doznania 

alergiczne po spożyciu pokarmów, to 
może być to uczulenie pokarmowe. Bliżej 

piszemy o potencjalnych winowajcach 
występujących w przetworach 
mięsnych na /s. 12/. Czytajmy 
etykiety na produktach, producenci są 
zobowiązani do znakowania żywności, 

dzięki temu możemy sobie ułatwić życie, 
odpowiednio skomponować dietę i czerpać 

przyjemność z jedzenia. Na hasło - mięso dobrej 
jakości - co przychodzi Wam na myśl? Na co zwracamy 
uwagę jako konsumenci? Czym się sugerujemy przy 

wyborze - barwa, zapach, smak… A przecież wszystko 
zaczyna się na etapie chowu, nie pozostaje oczywiście 

bez znaczenia uwarunkowanie genetyczne, sposób 
żywienia i postępowanie z mięsem po uboju. /s. 30/.  
Co jeszcze - Związek Polskie Mięso prezentował potencjał 

naszej żywności - tym razem pochylono się nad ambrozją 
smaku polskiej wołowiny - była degustacja i pokazy 

kulinarne. Relacja /s. 52/. Na naszej stronie internetowej 
informatormasarski.pl podsumowanie Targów Rolniczych 

POLAGRA-PREMIERY, tematy z poprzednich numerów, 
archiwum wydań i wiele więcej. Do zobaczenia.

Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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NOWOŚCI

Model JHS-315 
1,5 mm

Szybki i łatwy sposób na 
usunięcie skóry i słoniny

więcej na stronach: 7, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 18
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Mocne i lekkie urządzenie, łatwe w manewro-
waniu przy operacji cięcia wieprzowiny oraz 
wołowiny. Moc silnika 2 HP i głębokość cięcia 
110 mm pozwala na wszechstronne użycie.

Dane techniczne: 
•	 napęd pneumatyczny, 
•	 waga: 10 kg, 
•	 średnica tarczy: 200, 230, 255, 280, 305 mm 
•	 prędkość ostrza: 1200 RPM, 
•	 moc silnika: 2 HP (1500 W), 
•	 zużycie powietrza: 1,2 m3, 
•	 ciśnienie powietrza: 100 psi (7 bar)

Ogrzewanie, osuszanie i wentylacja 
w przetwórstwie mięsnym

masterheaters.pl
Skontaktuj się z dystrybutorem w Twoim regionie

tel. 61 654 40 31

wentylatory, rotacja 3600, 
przepływ powietrza do 13 200 m3/h

MASTER BL 6800 MASTER DF 20/ DF 30/ DF 36
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możliwość podłączenia przewodu giętkiego

osuszacz adsorpcyjny, wydajność 25,7 l/24h, 
zakres temperatur pracy -100C do +350C 

osuszacz, wytrzymały i odporny 
na uszkodzenia, wydajność 41l/24h

wentylator stropowy, przepływ powietrza 
66 200 m3/h, wytrzymały i odporny na uszkodzenia

MASTER E60002

MASTER DH 44 AERIAL ASE 300 MASTER DH 7160

20 - 220
kW

osuszacz przemysłowy, duży przepływ 
powietrza, wydajność 166 l/24h, 

Master Climate Solutions is a part of 
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NOWOŚCI

Tunel UV jest wysokowydajnym systemem sterylizacji powierzchni. System zapobiega zanieczyszczeniom 
krzyżowym i utrzymuje zarazki na niskim poziomie w procesie produkcyjnym.
Za pomocą skutecznego promieniowania UV mikroorganizmy są zabijane w 99,99% zapewniając najwyższy 
poziom bezpieczeństwa.
W ciągu kilku sekund reflektory UV niszczą wszelkie wirusy, bakterie, drożdże i inne formy.

Mało informacji?
Ka-Gra, Strzygłowska 40, 04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl, biuro@ka-gra.com.pl, tel. 22 812 40 09

TUNEL UV-C
SYSTEM PRZELOTOWY DO 
STERYLIZACJI BEZ UŻYCIA 
CHEMII
więcej na stronach: 26, 27
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Alergia pokarmowa, czyli niepożąda-
ne reakcje po spożyciu pokarmów,  
u podłoża których leżą mechanizmy 
immunologiczne, jest jedną z najczę-
ściej występujących współczesnych 
chorób cywilizacyjnych. Dotyczy po-
nad 8% dzieci, zwłaszcza niemowląt, 
blisko 3-4% młodzieży oraz 1-3% po-
pulacji osób dorosłych. Istotne zna-
czenie w wywoływaniu alergii pokar-
mowych mają produkty pochodzenia 
roślinnego. Wykazano, że alergia ta 
nie dotyczy głównie osób dorosłych 
i starszych dzieci, podczas gdy nie-
mowlęta i małe dzieci reagują aler-
gicznie głównie na białka mleka kro-

wiego. W artykule scharakteryzowano 
wybrane alergeny pochodzenia roślin-
nego, które mogą być zawarte w prze-
tworach mięsnych.

Soja

Spośród białek pochodzenia roślinnego 
największe zastosowanie w przemyśle 
spożywczym znalazły preparaty otrzy-
mywane z soi. Zakres ich stosowania  
w przetwórstwie mięsnym jest bardzo 
szeroki. Do głównych grup preparatów 
białek sojowych stosowanych w techno-
logii przetwórstwa mięsa należą:
-	 mąki i grysy sojowe (zawierające  

ok. 50% białka w suchej masie) do-
dawane do wyrobów garmażeryj-
nych, farszów mięsnych oraz mię-
sno-warzywnych; 

-	 koncentraty białek sojowych (ok. 
70% białka w s.m.) stosowane w pro-
dukcji wyrobów kutrowanych, gar-
mażeryjnych, pasztetów, wybranych 
produktów średnio rozdrobnionych 
i konserw sterylizowanych oraz wy-
korzystywane jako zamienniki mięsa 
w różnych przetworach mięsnych: 
kiełbasach, mielonkach, pasztetach, 
hamburgerach i mięsie mielonym;

-	 izolaty białek sojowych (najbar-
dziej oczyszczona i skoncentrowa-
na forma białka sojowego, ponad 
90% białka w s.m.) wykorzystywane  
w produkcji m.in. kiełbas parzonych, 
wędzonek parzonych, wyrobów gar-
mażeryjnych, pasztetów sterylizo-
wanych i pieczonych, jako dodatek 
wzbogacający i podnoszący war-
tość odżywczą wyrobów, także  

ALERGENY W PRZETWORACH MIĘSNYCH 
– CZĘŚĆ II: ALERGENY POCHODZENIA ROŚLINNEGO
Dr inż. Magdalena Kuchlewska
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wegetariańskich będących zamienni-
kami tradycyjnych przetworów mię-
snych;

-	 upostaciowane preparaty białek soi 
- teksturaty (co najmniej 50% białka 
w s.m.) stosowane m.in. do wyrobu 
produktów mięsopodobnych, za-
mienników mięsa do dań w sosach 
oraz wkładkach do zup, dodawane 
do wyrobów z mięsa rozdrobnio-
nego (np. MDOM) i pomagające im  
w uzyskaniu struktury produktu po-
dobnej do mięsa, wykorzystywane 
do modyfikacji jakości wędlin su-
rowych oraz wytwarzania wyrobów 
mięsnych gotowych do spożycia 
(hamburgery, klopsy, nuggetsy).

Pomimo niewątpliwych zalet soi (wysoka 
wartość żywieniowa i technologiczna), 
trzeba zaznaczyć, że należy ona do pro-
duktów wywołujących reakcje alergicz-

ne, włącznie z szokiem anafilaktycznym. 
Zaliczana jest do grupy 8 wielkich alerge-
nów (obok mleka, jaj, ryb, owoców mo-
rza, orzechów, orzechów arachidowych 
i pszenicy) będących przyczyną 90% 
alergii pokarmowych. Zaobserwowano, 
że 10-15% dzieci uczulonych na białka 
mleka krowiego ma także alergię na soję.
Głównym składnikiem preparatów biał-
kowych otrzymywanych z soi i innych 
roślin strączkowych są alergenne białka 
zapasowe, głównie globuliny (należące 
do superrodziny cupin), a ponieważ pre-
paraty białkowe uzyskiwane z soi są po-
wszechnie stosowane w przemyśle spo-
żywczym, ich udział w diecie może być 
znaczący. W literaturze odnaleźć można 
opis 15 potencjalnie alergizujących bia-
łek zawartych w soi. Są to podjednostki 
najważniejszych białek zapasowych za-
wartych w jej nasionach – β-konglicyniny 
i glicyniny oraz białka z rodziny wicylin 
(globuliny, których stałe sedymentacji 
przy ultrawirowaniu przyjmują wartości 
zbliżone do 7/8S, o masie cząsteczkowej 
150-190 kDa) i białek 2S (z superrodzi-
ny prolamin). Glicynina, będąca globu-
liną zapasową o masie cząsteczkowej  
ok. 32 kDa wraz z Gly m Bd 28k i Gly m 
Bd 30k należy do najbardziej istotnych 
alergenów sojowych. 
Zidentyfikowano już także alergeny wy-
stępujące w lecytynie sojowej, także 
powszechnie wykorzystywanej w prze-
myśle spożywczym. Lecytyna składa się 
głównie z fosfolipidów, ale stwierdzono 
w niej również obecność białek wywo-
łujących reakcje IgE-zależne. Białka te 
charakteryzują się masami cząsteczko-
wymi 7, 12, 20, 39, 57 kDa. Ich dokładna 
analiza pozwoliła na określenie przyna-
leżności poszczególnych białek do od-
powiednich klas. Przykładowo białko 12 
kDa zidentyfikowano jako 2S albuminę o 
wysokiej zawartości metioniny, a białko 
20 kDa to inhibitor trypsyny Kunitza. 





16

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  270/02/2018   www.informatormasarski.pl

Alergeny sojowe wykazują dużą sta-
bilność i odporność na stosowane po-
wszechnie procesy technologiczne. 
Cechują się znaczną termostabilnością 
i można je odnaleźć również w produk-
tach poddawanych obróbce termicznej. 
Wykazano, że gotowanie nasion soi  
w temperaturze 100OC przez 1 godzinę 
nie wpłynęło w istotny sposób na zmniej-
szenie jej alergenności w porównaniu do 
alergenności nasion surowych. Dopie-
ro prowadzenie tego procesu w ciągu  
2 godzin skutkowało zmniejszeniem 
alergenności soi. Wykazano również, że 
osoby uczulone na surowe nasiona soi 
wykazują taką samą wrażliwość na mąkę 
uzyskaną z jej nasion.
W przypadku alergii na białko sojowe  
z diety należy więc wykluczyć wszystkie 
produkty zawierające soję lub jej po-
chodne, w tym m.in. wiele wędlin oraz 
wyrobów garmażeryjnych i samemu 

domowymi sposobami przygotowywać 
takie potrawy jak pieczone czy duszone 
mięso, pasztety, klopsy. W przypadku 
ciężkiej alergii na białko sojowe, należy 
dodatkowo uważać na produkty zawiera-
jące lecytynę sojową. 

Pszenica

Z białek zbóż największe zastosowanie 
w przetwórstwie mięsnym znalazł glu-
ten pszenny o zawartości 80-90% biał-
ka, składającego się głównie z gliadyn 
(40-50%) i glutenin (34-40%). Jest on 
pełnowartościowym dodatkiem funkcjo-
nalnym, który w produkcji przetworów 
mięsnych można stosować zamiennie 
z innymi białkami roślinnymi. Gluten 
jest wykorzystywany w produkcji wędlin 
(także tych wysokogatunkowych, typu 
szynka), zwłaszcza tzw. wędlin wysoko-
wydajnych, konserw mięsnych, wędlin 
podrobowych (kaszanka, pasztetowa, 
pasztet), wyrobów garmażeryjnych mię-
snych (parówki, kotlety mielone, pulpety, 
hamburgery). 
Gluten jest jednak jednym z najczęst-
szych alergenów pokarmowych (zaraz 
po białku mleka krowiego). Szacuje się, 
że objawy uczulenia na niego wykazuje 
około 10-25% populacji z alergią pokar-
mową. Określenie „alergia na gluten” 
powinno być rozumiane jako alergia na 
białka glutenowe obecne w ziarniakach 
pszenicy z zaznaczeniem, że zbliżone 
objawy chorobowe mogą wywoływać 
prolaminy obecne w ziarniakach żyta, 
jęczmienia i owsa. Wykazano, że naj-
istotniejsze znaczenie w rozwoju IgE 
zależnej alergii na gluten mają frakcje 
ω-5 białek gliadynowych jak również  
α-gliadyny o masie 43 kDa i podjed
nostka LMW glutenin o masie 45 kDa. 
Białko Tri a 19, ω-5-gliadyna (alergen po-
karmowy f416) to główny alergen psze-
nicy, stanowiący część frakcji białka 
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glutenu i uczulający 66-92% chorych.  
To alergen niezwykle istotny przy wy-
woływaniu alergii pokarmowej u małych 
dzieci (odpowiadający za ich natychmia-
stową reakcję alergiczną), charakteryzu-
jący się wysoką stabilnością i zachowu-
jący swoją aktywność alergenną nawet 
przy obróbce termicznej (m.in. gotowa-
niu). Wśród alergii zależnych od glutenu 
najbardziej niebezpieczne dla zdrowia  
i życia człowieka są reakcje anafilaktycz-
ne wywoływane właśnie przez gliadyny 
należące do grupy ω-5. Do innych obja-
wów uczulenia należą m.in. pokrzywki, 
astma, atopowe zapalenie skóry, obrzęk 
naczynioruchowy.
Problem uczulenia na pszenicę jest jed-
nak bardziej złożony. W bielmie jej ziar-
niaków obok białek glutenowych obec-
ne są również białka nie-glutenowe, czyli 
frakcje albumin i globulin o różnej aktyw-
ności biologicznej. Wiele z nich, patrząc 

z medycznego punktu widzenia, to silne 
alergeny, co sprawia, że pszenica jest 
zbożem najczęściej uczulającym Pola-
ków. Wszystkie znane obecnie alergeny 
ziarna pszenicy, które określa się kodem 
„mieszanina f4” to 54 białka, nie licząc 
kilkudziesięciu wariantów. Należy więc 
mieć świadomość, że pojęcie „alergen 
pokarmowy pszenicy – f4” to określe-
nie źródła wielu alergenów (precyzyjnie 
określonych), a każdemu z nich może 
odpowiadać inna postać kliniczna cho-
roby uczuleniowej. Źródła literaturowe 
najczęściej wymieniają od 4 do 10 białek 
będących istotnymi alergenami pszeni-
cy. Poza ω-5-gliadyną, należą do nich: 
-	 Tri a 1 ekspansyna – wywołująca ust-

ny zespół uczuleniowy (Oral allergy 
syndrome – OAS);

-	 Tri a 12 profilina, znajdująca się za-
równo w pyłku jak i ziarnie pszenicy, 
a także w większości produktów ro-
ślinnych, reagująca krzyżowo z wy-
branymi komponentami jęczmienia, 
ananasa, brzoskwini (71-84% zgod-
ności), żyta, pyłku brzozy (ok. 75% 
zgodności), lateksu, ryżu, oraz z pro-
filinami selera, papryki, banana, mar-
chwi, komosy, kukurydzy i tymotki;

-	 Tri a 13 poligalakturonaza, reagująca 
krzyżowo m.in. z komponentą pomi-
dora;

-	 Tri a 14 nsLTP białko przenoszące 
lipidy (lipid transfer protein - LTP) bę-
dące panalergenem roślinnym, opor-
nym na trawienie, gwałtowną zmianę 
pH, obróbkę cieplną (np. gotowanie) 
i mogącym powrócić do swej natyw-
nej postaci po schłodzeniu produk-
tu. Białko to najczęściej znajduje się  
w pełnym ziarnie (oraz skórce owo-
ców i warzyw), wykazuje 45% zgod-
ności z LTP brzoskwini (Pru p 3), 
jednak bez reakcji krzyżowych, na-
tomiast reaguje krzyżowo z Ory s 
14 ryżu czy Zea m 14 kukurydzy  
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(co stanowi zasadniczą różnicę  
w diecie chorych na celiakię i alergię 
na pszenicę). Reagować z pszenicą 
mogą także wybrane LTP jabłka, mi-
gdałów, marchwi, selera oraz lateksu;

-	 Tri a 15 inhibitor α-amylazy stanowią-
cy większy alergen pszenicy;

-	 Tri a 18 aglutynina, mogąca reago-
wać krzyżowo z komponentami la-
teksu, owocu śliwy, bzu czarnego, 
kasztana jadalnego;

-	 Tri a 20 γ-gliadyna należąca do białek 
magazynujących;

-	 Tri a 25 tioredoksyna, reprezentująca 
rodzinę alergenów reagujących krzy-
żowo i wykazująca m.in. 74% zgod-
ności z tioredoksyną kukurydzy (Zea 
m 25) oraz 29% zgodności z ludzką 
tioredoksyną;

-	 Tri a 26 glutenina wielkocząstecz-
kowa (białko wysoko molekularne 
- high molecular weight HMW), bę-

dące alergenem głównym i należące 
do białek magazynujących, predys-
ponujące do anafilaksji indukowanej 
wysiłkiem fizycznym.

Należy podkreślić, że wymienione po-
wyżej alergeny w rzeczywistości nie 
występują samotnie, ale w różnych 
kombinacjach związanych z technologią 
żywności. 

Alergia pokarmowa związana z pszeni-
cą stanowi, obok różnych form nietole-
rancji glutenu, problem bardziej złożony 
niż dotychczas sądzono i dotyka coraz 
więcej osób. Ponieważ nietolerancja 
glutenu i alergia pokarmowa mogą mieć 
podobny przebieg, kluczowe znaczenie 
dla terapii ma precyzyjna diagnoza.  
W leczeniu chorób zależnych od glute-
nu (m.in. alergii, celiakii, ataksji gluteno-
wej, opryszczkowego zapalenia skóry)  
należy stosować staranną, zbilanso-
waną dietę bezglutenową, przy czym 
alergia może być przejściowa i po jej 
ustąpieniu należy przywrócić dietę glu-
tenową. 

Przyprawy

Również przyprawy pochodzące z roślin 
wykazują właściwości alergenne i mogą 
wywoływać objawy nadwrażliwości po 
ich spożyciu, począwszy od łagodnych 
reakcji lokalnych, aż do ostrych reakcji 
układowych, a nawet wstrząsu anafi-
laktycznego. Do wywołania objawów 
wystarczą bardzo małe dawki przypraw. 
Ich potencjalne działanie alergizujące 
jest bardzo niebezpieczne, ponieważ 
są one dodawane do wielu przetworów, 
także mięsnych, o czym konsumenci nie 
zawsze wiedzą lub pamiętają. Przypusz-
cza się, że alergia na przyprawy stanowi 
2-4% wszystkich alergii pokarmowych,  
a czynnikiem najczęściej uczulającym 
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są białka o dużej masie cząsteczkowej, 
a także białka uważane za identyczne 
lub podobne do profilin, odpowiadają-
ce za występowanie alergii krzyżowych. 
Zjawisko to, wynikające z identycz-
ności antygenowej lub podobieństwa 
alergenów różnego pochodzenia bio-
logicznego, ma kluczowe znaczenie  
dla rozwoju alergii na przyprawy, na 
którą cierpią zwłaszcza osoby dorosłe 
oraz młodzież ze zdiagnozowaną aler-
gią na pyłki bylicy pospolitej i brzozy.  
Uważa się nawet, że uczulenie na 
przyprawy rzadko jest autonomiczną, 
niezależną alergią, a jest raczej konse-
kwencją uczulenia na pyłki, wynikającą 
właśnie ze zjawiska reaktywności krzy-
żowej. 

Pieprz 

Pieprz jest przyprawą uniwersalną.  
W mniejszych lub większych ilościach 
dodawany jest m.in. do kiełbas, paszte-
tów, konserw mięsnych, a także niemal 
wszystkich pieczeni, marynat i sosów. 
Wyodrębniono główne alergeny pieprzu 
- białka o masie cząsteczkowej 28 i 60 
kDa. Stwierdzono jednak, że w ekstrak-
tach pieprzu nie jest alergenem żaden 
homolog brzozowych białek alergicz-
nych, ale alergen pieprzu o masie czą-
steczkowej 28 kDa jest homologiem biał-
ka kiełkowania pszenicy (wheat germin 
– białko GLP).

Papryka

Wśród przypraw stosowanych w prze-
twórstwie mięsnym dużą popularnością 
cieszy się także papryka (słodka i ostra), 
wykorzystywana w produkcji m.in. kieł-
bas surowych (węgierskich), salami, 
metek smarownych, gulaszy, zalew ma-
rynat.

Do głównych alergenów papryki należą 
białka o masie 23 kDa i wyższej masie 
cząsteczkowej (do 50 kDa). Alergen Cap 
a 1 w (o masie 23 kDa) jest białkiem po-
dobnym do osmotyny, związanej z pato-
genezą w pomidorze P23, a alergen Cap 
a 1 to białko podobne do taumatyny.  
W papryce o długich strąkach stwier-
dzono obecność białek homologicznych 
do profilin i oznaczono je jako Cap a 2. 
Działanie alergizujące przypisywane jest 
również β-1,4-glukozydazie, enzymowi 
uczestniczącemu w procesach dojrze-
wania papryki. W niektórych jej odmia-
nach mogą ulegać ekspresji homologi 
białka Bet v 1 (alergen pyłku brzozy). 
Szacuje się, że w przypadku papryki 
słodkiej ryzyko wystąpienia alergii jest 
średnie, natomiast dla papryki ostrej wy-
sokie (może wywołać szok anafilaktycz-
ny). Alergia na paprykę słodką diagno-
zowana jest często u osób uczulonych 
na lateks. Ten rodzaj alergii krzyżowej 
występuje często u dzieci (tzw. syndrom 
lateksowo-owocowy).

Czosnek 

Czosnek to jedna z najbardziej lubianych 
i bardzo często stosowanych przypraw, 
również w przetwórstwie mięsnym. Do-
dawany jest do wielu popularnych wyro-
bów, jak np. kabanosy, kiełbasy surowe  
i parzone (białe), salami, wątrobianki de-
likatesowe czy pasztety. 
Wykazano, że w przypadku czosnku 
ryzyko wystąpienia alergii jest wysokie,  
a głównym alergenem Allium sativum jest 
enzym allinaza (białko o masie cząstecz-
kowej ok. 56 kDa). Ponieważ czosnko-
wa allinaza wykazuje silną reaktywność 
krzyżową z allinazami z innych gatunków 
należących do rodzaju Pallium, osoby 
uczulone na czosnek mogą wykazywać 
objawy alergii także po spożyciu pora, 
szalotki oraz cebuli. 
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Mieszanki przyprawowe

Właściwości alergizujące mieszanek 
przyprawowych (np. curry czy ziół pro-
wansalskich) określane są jako wysokie, 
co wynika z alergizującego działania ich 
poszczególnych składników. Ponieważ 
są one szeroko stosowane w przetwór-
stwie mięsnym, problem alergii na przy-
prawy nie powinien być lekceważony.       
Obowiązujące przepisy prawa żywno-
ściowego, w celu zapewnienia konsu-
mentom bezpieczeństwa zdrowotnego 
oraz prawa do informacji, wymagają od 
producentów żywności umieszczania na 
etykietach produktów wykazu potencjal-
nych alergenów, jeśli tylko zostały one 
użyte jako składnik żywności (bez wzglę-
du na ilość). Także w przypadkach, kiedy 
na tej samej linii technologicznej odbywa 
się produkcja wyrobów zawierających 

alergeny oraz ich nie zawierających,  
a także w każdym przypadku, kiedy mo-
gło zaistnieć krzyżowe zanieczyszczenie 
produktu alergenem, producent ma obo-
wiązek zawarcia na etykiecie informacji, 
że produkt może zawierać śladowe ilości 
alergenów i wymienić je. Należy bowiem 
pamiętać o tym, że nawet śladowe ilości 
alergenów obecne w żywności mogą 
stanowić zagrożenie dla zdrowia lub ży-
cia osób na nie uczulonych. Dlatego ich 
stosowanie w produkcji wyrobów mię-
snych zawsze powinno być powiązane 
z rzetelną informacją na temat składu 
produktu. Alergie są przypadłością doty-
kającą coraz więcej osób, a problem ich 
występowania jest wielopłaszczyznowy. 
Odpowiednie znakowanie żywności sta-
nowi duże ułatwienie w komponowaniu 
posiłków i przyczynia się do poprawy ja-
kości życia osób uczulonych.
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Twoja dieta, Twoja decyzja – 
wybieraj mądrze

“Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarów 
Wiejskich: Europa  inwestująca w obszary wiejskie”

Codzienna dieta powinna bazować na zdrowych 
produktach, bogatych w składniki odżywcze w dobrze 
zbilansowanych proporcjach. Chcąc dokonywać 
dobrych wyborów, powinniśmy stawiać przede 
wszystkim na jakość. Do niedawna głównym 
wyznacznikiem konsumenckich wyborów była cena 
produktu. Obecnie można zaobserwować trend 
większej większej    świadomości  zakupowej    konsumentów, 
a wyznacznikiem coraz częściej jest nie cena, a jakość 
produktu i jego skład. Konsumenci wiedzą już, że 
wędliny dobrej jakości, to produkty o dużej zawartości 
mięsa, bez wzmacniaczy smaku, wyprodukowane na 
bazie naturalnych składników. Takie produkty to 
podstawa urozmaiconej i zdrowej diety. Wśród nich 
warto wyróżnić kiełbasę krakowską suchą, 
podwpodwawelską ekstra i żywiecką. Jakość tych produktów 
jest tematem kampanii „Linia produktów z Łukowa – 
Gwarancją Jakości QAFP”. Znak ten oznacza produkt 
wyselekcjonowany i zdrowy. Pamiętajmy, że znak jakości 
to zdrowy wybór, tak ważny w codziennej diecie.
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CHARAKTERYSTYKA MIĘSA 
O DOBREJ JAKOŚCI
Dr inż. Jerzy Wajdzik

Jakość mięsa to zespół cech decydu-
jących o jego przydatności użytkowej, 
akceptowalności konsumenckiej i war-
tości odżywczej. Pojęcie jakości mięsa 
obejmuje również bezpieczeństwo zdro-
wotne oraz wyróżniki jakościowe, takie 
jak: wodochłonność, soczystość, barwa, 
kruchość, smak i zapach. 
Przydatność technologiczna i kulinarna 
mięsa kształtowana dobrą jego jakością 
zależy od wielu grup czynników, do któ-
rych należy zaliczyć:
-	 przyżyciowe czynniki związane z po-

chodzeniem żywca, 
-	 uwarunkowania dotyczące przygoto-

wania żywca do uboju,
-	 zabieg uboju i czynności poubojowe,
-	 wychładzanie poubojowe,

-	 czynności rozbiorowe i wykrwawalni-
cze,

-	 warunki chłodniczego przechowywa-
nia.

Wymienione grupy czynników decydują 
o finalnej jakości mięsa, ponieważ wpły-
wając w różnym stopniu na przebieg pro-
cesu dojrzewania determinują mecha-
nizm tworzenia się cech sensorycznych 
mięsa kształtując jego kruchość, soczy-
stość i wodochłonność. Równocześnie 
oddziałują wtedy na barwę i smakowi-
tość mięsa oraz jego wartość odżywczą.

Wartość pH a jakość mięsa

Jakość mięsa a zarazem jego przydat-
ność kulinarna i przerobowa w dużym 
stopniu zależy od wartości pH. Ste-
rowanie jakością surowca mięsnego  
z wykorzystaniem pomiarowej warto-
ści pH pozwala na stwierdzenie stopnia 
zaawansowania zachodzących zmian  
a zarazem występowania ewentualnych  
odchyleń jakościowych. W praktyce war-
tość pH mięsa decyduje o:
-	 wodochłonności mięsa, która deter-

minuje wydajność wyrobów oraz ich 
związanie i konsystencję,

-	 zdolności wchłaniania soli, środków 
peklujących oraz dodatków stosowa-
nych w procesie przetwarzania mięsa,

-	 trwałości przechowalniczej wynikają-
cej z tworzenia się różnych warunków 
do rozwoju mikroflory,

-	 jakości sensorycznej mięsa, tj. jego 
barwy, smakowitości i soczystości.

Mięso uzyskane bezpośrednio po ubo-
ju posiada wartość pH w zakresie 

Szybki i łatwy sposób na usunięcie 
skóry i słoniny

Pneumatyczna skórowaczka 
ręczna Model JHS

Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.
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6,8-7,3, która ogranicza jego trwałość 
przechowalniczą. Mięso takie określane 
jako tzw. „ciepłe” wykazuje w tym stanie 
najwyższą zdolność do wiązania wody 
ale ma niekorzystną smakowitość i kru-
chość. W trakcie postępujących prze-
mian poubojowych będących wynikiem 
procesów glikolitycznych, wartość pH 
mięsa ulega obniżeniu aż do osiągnię-
cia najniższego ultymatywnego poziomu 
(pHULT), który zależy od:
-	 stopnia wykrwawienia (buforujące 

działanie krwi),
-	 gatunku zwierzęcia,
-	 zawartości w mięsie tkanki łącznej  

i tłuszczowej,
-	 czynników indywidualnych i osobni-

czych,
-	 warunków temperaturowych środo-

wiska, w których są przetrzymywane 
zwierzęta przed ubojem,

-	 techniki wychładzania poubojowego 
mięsa w tuszach.

Czynniki te w dużym stopniu determinują 
dynamikę zmian poubojowych zacho-
dzących w mięsie a w rezultacie wpływa-
ją na zmienność przebiegu wartości pH, 
która istotnie kształtuje jakość uzyskiwa-
nego mięsa. Przebieg zmian kwasowości 
czynnej określanej wartością pH sygna-
lizuje o kierunku zmian jakościowych 
mięsa a zarazem pozwala diagnozować 
zachodzące niekorzystne procesy. Naj-
bardziej przydatnymi momentami pomia-
rowymi wartości pH w przypadku mięsa 
wołowego i wieprzowego okazują się:
-	 pomiar wartości pH1, tj. w 45 minucie 

od chwili uboju (pH45),
-	 pomiar pH2 dokonywany po 24 godzi-

nach od uboju (pH24)

W czasie trwania procesu wychładzania 
poubojowego wskutek przemian gliko-
litycznych i tworzącego się kwasu mle-
kowego mięso osiąga najniższą wartość 
pH (wartość ultymatywna), która wynosi 

najczęściej 5,3-5,5. Występujące stęże-
nie poubojowe negatywnie wpływa na 
wyróżniki jakościowe mięsa ale sprzyja 
jego trwałości przechowalniczej. Po ustą-
pieniu stężenia rozpoczyna się zasadni-
czy proces dojrzewania, w którym mięso 
uzyskuje swoje pożądane cechy jako-
ściowe, również te w zakresie smakowi-
tości. Zachodząca na tym etapie zmiana 
kwasowości prowadząca do osiągnięcia 
poziomu wartości pH = 5,8-6,0 zapew-
nia stabilność charakterystycznej barwy 
mięsa przy równocześnie wysokiej jego 
trwałości przechowalniczej. Mięso takie 
wykazuje już wtedy znaczący wzrost wo-
dochłonności, co gwarantuje jego dobrą 
soczystość i ogranicza wielkość ubytków 
cieplnych przy późniejszej ewentualnej 
obróbce termicznej.      
Pomiary wartości pH1 i pH2 pozwalają  
z dużym prawdopodobieństwem zdia-
gnozować mięso z normalnym prze-
biegiem glikolizy (mięso RFN-red, firm, 
normal) uzyskujące wysokie cechy jako-
ściowe i oddzielenie go od mięs wykazu-
jących odchylenia jakościowe typu PSE, 
DFD czy ASE. Mięso charakteryzowane 
jako RFN zakwasza się w przypadku 
wieprzowiny do wartości pH = 5,4- 5,8 
w ciągu 6-12 godzin od uboju a wartość 
pH1 kształtuje się powyżej 6,3. Dynamika 
przebiegu zakwaszania się takiego mię-
sa powoduje uzyskanie pH2 w zakresie 
5,5-5,7. Poziom ten staje się dla mięsa 
wieprzowego wartością ultymatywną. 
Tempo zmienności kwasowości czynnej 
w mięsie wołowym typu RFN zapewnia 
uzyskanie poziomu wartości pH1 w za-
kresie 6,4-6,6 a pH2 = 5,4-5,8. Dla wo-
łowiny z normalnym przebiegiem gliko-
lizy przyjmuje się dodatkowo określenie 
wartości pomiarowej pH48, tj. mierzonej 
48 godzin od uboju, która powinna mie-
ścić się w przedziale 5,3-5,8. Wartość 
ta często staje się wartością pHULT dla 
mięsa wołowego. Odmienne dyna-
miki przebiegu zmian wartości pH  
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w mięsie wieprzowym i wołowym najczę-
ściej świadczą o występowaniu w nim 
odchyleń jakościowych ograniczających 
przydatność kulinarną i przerobową ta-
kiego mięsa. Kwalifikując mięsa RFN 
jako dojrzałe przyjmuje się, że wieprzo-
wina tak charakteryzowana cechuje się 
wartością pH wynoszącą 5,7-6,0 a mięso 
wołowe na poziomie 5,6-5,8. Stosunko-
wo długa niezmienność tej wartości dla 
wołowiny czyni ją przydatną przez sto-
sunkowo długi czas, w którym mięso to 
wykazuje dobre cechy kulinarne typowe 
dla mięsa dojrzałego. 

Wartość odżywcza mięsa

O wartości odżywczej mięsa decydu-
je przede wszystkim ilość i skład białka  
w nim występującego oraz tłuszczu 
śródmięśniowego. Zawartość białka  
w mięsach chudych kształtuje się na po-
ziomie 18-24% a tłuszczu śródmięśnio-
wego poniżej 5%. Udział węglowodanów 
i ich pochodnych rozkładowych nie prze-
kracza poziomu 1%, a składniki mineral-
ne stanowią ok. 1%. Z punktu widzenia 
wartości odżywczej duże znaczenie ma 
fakt, że mięso zawiera w swoim składzie 
łatwo przyswajalne żelazo. Cenność 
biologiczna mięsa wynika ponadto z za-
wartości w nim substancji biologicznie 
aktywnych, do których należą witaminy 
oraz związki witaminopochodne.
Zawartość białka jest podstawowym 
wskaźnikiem wartości odżywczej mięsa 
określanym poprzez Wskaźnik Jakości 
Żywieniowej INQ (Index Nutritional Qu-
ality).Wyróżnik ten kształtuje się dla po-
szczególnych gatunków mięsa następu-
jąco:
	 wołowina		  6,46
	 wieprzowina		  2,50
	 baranina		  2,80
	 mięso z kurczaka	 4,27
	 mięso z indyka	 4,78
	 mięso drobiu wodnego	1,51- 1,59

Wartość biologiczną i żywieniową bia-
łek mięsa determinuje zawartość w nim 
śródmięśniowej tkanki łącznej, której 
głównym składnikiem jest kolagen. Biał-
ko to nie zawiera tryptofanu a amino-
kwasy siarkowe występują w nim tylko 
w niewielkich ilościach. Znaczącym ami-
nokwasem kolagenu jest natomiast hy-
droksyprolina, która wyłącznie wchodzi 
tylko w skład tego białka. Drugim biał-
kiem łącznotkankowym towarzyszącym 
kolagenowi jest elastyna. Stosunkowo 
niska wartość biologiczna białek łącznot-
kankowych oraz ich obniżona strawność 
wpływają na mniejszą wartość odżywczą 
mięsa o wysokiej zawartości śródmię-
śniowej tkanki łącznej. Przyjmuje się, 
że w mięsie o wysokiej wartości odżyw-
czej stosunek ilości azotu tkanki łącznej  
do azotu ogólnego nie powinien być 
wyższy niż 1.
Tłuszcze śródmięśniowe złożone są 
z kwasów tłuszczowych nasyconych 
(SFA, Saturated fatty acids), z kwasów 
jednonienasyconych (MUFA, Monounsa-
turated fatty acids) oraz z kwasów tłusz-
czowych wielonienasyconych (PUFA, 
Polyunsaturated fatty acids). Do kwasów 
tłuszczowych z grupy PUFA należą nie-
zbędne nienasycone kwasy tłuszczowe 
(NNKT) określane często witaminą F. Naj-
ważniejszym z nich jest kwas linolowy (C 
18:2 n-6) z rodziny omega-6 oraz kwas 
linolenowy (C 18:3 n-3) z rodziny omega- 
3. Kwasy te stanowią również podstawę 
do określania wartości odżywczej mięs 
różnych gatunków. Wskaźnik Jakości 
Żywieniowej INQ liczony dla sumy tych 
kwasów w różnych gatunkowo mięsach 
kształtuje się odpowiednio dla:
	 polędwicy wołowej	 0,28
	 szynki wieprzowej	 1, 51
	 udźca baraniego	 1,05
	 tuszki kurczęcej	 3,56
	 tuszki indyczej	 2,94
	 tuszki kaczej		  3,85
	 tuszki gęsiej		  5,59
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Z punktu widzenia uzyskania potencjal-
nie wysokiej oceny wartości odżywczej 
surowców mięsnych pożądany jest do-
datkowo odpowiedni wskaźnik proporcji 
kwasów PUFA do kwasów SFA przekra-
czający znacznie wartość 0,25 (żywienio-
wo zalecany poziom wynosi co najmniej 
0,5-0,7) oraz właściwy wzajemny ilościo-
wy stosunek kwasów z rodziny omega 
(n-6) do omega (n-3),który powinien 
mieć z punktu żywieniowego możliwie 
niską wartość. Jest on zalecany na po-
ziomie 5-6:1,chociaż również podaje się 
często proporcję 4:1 a nawet mniejszą 
jej wartość, co w przypadku mięsa jest 
trudne do uzyskania nawet działaniami  
w zakresie chowu i hodowli. W prakty-
ce dla surowców mięsnych proporcja ta 
przekracza najczęściej wartość 10:1
W ocenie jakości mięsa z punktu widze-
nia jego wartości odżywczej szczególnie 
ważny jest poziom wykazujących właści-
wości prozdrowotne dienów sprzężone-
go kwasu linolowego (CLA - Conjuga-
ted Linoleic Acid). Ilość tych związków  
w tłuszczu kształtuje się od 4,3-19 mg/g 
(łój owczy) i 1,2-10,0 mg/g (łój wołowy) 
do poniżej 1 mg/g (tłuszcz wieprzo-
wy, tłuszcz drobiowy). Głównym źró-
dłem kwasu CLA są surowce zwierzęce  
a przede wszystkim tłuszcz przeżuwa-
czy. Duża zawartość tego kwasu wynika 
z faktu, że w organizmie tych zwierząt 
jest on syntetyzowany w żwaczu pod-
czas biouwodornienia kwasu linolowego 
i linolenowego do kwasu stearynowego, 
co zachodzi przy udziale bakterii Butyrivi-
bro fibrisolvens. Kwas ten jest produktem 
ubocznym tej syntezy i zostaje wchłania-
ny bezpośrednio z przewodu pokarmo-
wego przeżuwaczy, po czym  trafia do 
tkanki tłuszczowej a głównie do tłuszczu 
śródmięśniowego. 
Składy tłuszczów zwierzęcych powstają-
cych w organizmach zwierząt rzeźnych 
można modyfikować w zakresie poprawy 
ich późniejszych cech żywieniowych, co 

jest praktykowane w przypadku tłuszczu 
wieprzowego i drobiowego. Modyfikując 
składy kwasów tłuszczowych w tłusz-
czach poprzez stosowanie odpowiednich 
pasz do żywienia zwierząt rzeźnych nale-
ży mieć na uwadze fakt, że zwiększanie 
niekontrolowane udziału kwasów PUFA 
w składzie tłuszczu śródmięśniowego 
może prowadzić do zmniejszenia trwa-
łości przechowalniczej mięsa w czasie 
jego magazynowania i dystrybucji co jest 
rezultatem szybciej zachodzących pro-
cesów oksydacyjnych. Równocześnie 
w takim przypadku może występować 
niestabilność barwy a nawet pogorsze-
nie się smakowitości mięsa. W praktyce 
hodowlanej dla poprawy wartości odżyw-
czej mięsa wieprzowego i drobiowego do 
pasz najczęściej praktykuje się dodatek 
kwasów linolowego, linolenowego lub 
dienów CLA. W efekcie prowadzi to do 
wzrostu ilości tych pożądanych kwasów 
w tkance tłuszczowej a w tym również  
w tłuszczu śródmięśniowym pochodzą-
cym od zwierząt nieprzeżuwających. 
Ze składników mineralnych, mięso poza 
żelazem dostarcza Zn, Cu, F, Na, Cl, Se, 
Cr. Również jest bogatym źródłem wita-
min z grupy B, tj. B1, B2, B6 i B12 oraz wita-
miny PP. Ilościowa zawartość tych skład-
ników w mięsie uzależniona jest głównie 
od jego pochodzenia gatunkowego. 

Kruchość mięsa

Wskaźnik kruchość dotyczy głównie 
mięsa chudego ze względu na stosun-
kowo dużą zawartość w nim białka.  
Z białek mięsa głównie białka miofi-
brylarne oraz białka śródmięśniowej 
tkanki łącznej należą do czynników de-
cydujących o jakości mięsa, ocenianej 
wskaźnikiem kruchości. Oddziaływa-
nie wymienionych białek na kruchość 
mięsa zależy od rodzaju mięśnia oraz 
jego składu i struktury. Wzrost zawar-
tości kolagenu w mięsie i jego moc  
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usieciowania powoduje mniejszą kru-
chość mięsa. Jednak nie dotyczy to 
obecnej w mięsie niewykształconej po-
staci kolagenu zwanej tropokolagenem, 
która jest charakterystyczna dla mięsa 
zwierząt młodych oraz mięsa zwierzyny 
łownej. Poza procesami degradacji nie-
których białek prowadzących do polep-
szenia kruchości mięsa, sprzyja temu 
również zawartość w mięsie tłuszczu, 
który dodatkowo wpływa na jego soczy-
stość. Na kruchość mięsa mogą oddzia-
ływać ponadto obecne w nim proteogli-
kany, które otaczając kolagen chronią 
go przed proteolizą ale same w czasie 
ulegają rozkładowi. Dopiero tak dostęp-
ny wtedy kolagen staje się bardziej po-
datny na proteolizę ze względu na dzia-
łające łatwo mechanizmy rozluźniające 
wiązania sieciujące występujące w tym 
białku. Ze wzrostem kruchości mięsa 
ściśle koreluje aktywność glukoronidazy 
należącej do grupy enzymów glikozyda-
zowych (hydrolazy) ale przyjmuje się, że 
główną przesłanką do zmian struktural-
nych tkanki łącznej jest aktywność enzy-
mów katepsynowych.
Zachodzące w strukturze miofibryli zmia-
ny, w czasie kruszenia mięsa, dotyczą 
głównie białek cytoszkieletowych oraz 
rozkładu niektórych białek regulacyj-
nych. Konsekwencja zachodzących pro-
cesów jest spowodowana aktywnością 
endogennych proteaz sarkoplazmatycz-
nych aktywowanych przez kationy Ca+2, 
zwanych kalpainami. Mimo, że mają one 
optimum działania na poziomie wartości 
pH = 7,0 to wykazują również niewielką 
aktywność przy wartości pH < 6,0, któ-
ra jest charakterystyczna dla fazy stęże-
nia pośmiertnego. Dla kruchości mięsa 
istotne jest ponadto działanie kalpasta-
tyny, będącej endogennym inhibitorem 
kalpain. Jej aktywność jest odmienna  
w różnych mięśniach tuszy i dlatego 
odpowiada w dużym stopniu za różnice  
w szybkości degradacji białek cytosz-

kieletowych. Aktywność kalpastatyny po 
uboju pozwala w dużym stopniu ocenić 
przewidywaną szybkość procesu krusze-
nia mięśni w czasie późniejszego dojrze-
wania. W praktyce dla uzyskania dobrej 
kruchości mięsa pożądana jest więc 
wysoka aktywność kalpain przy równo-
czesnej niskiej aktywności kalpastatyny. 
Pewne znaczenie dla efektu skruszenia 
mięsa maja również proteolityczne ami-
nopetydazy.
Postępująca poubojowa proteoliza za-
chodząca w mięsie jest konsekwencją 
procesów przyżyciowych i przebiega 
z różną dynamiką po uboju, głównie  
w trakcie dojrzewania. Procesy te naj-
wcześniej zachodzą w mięsie drobiu, na-
stępnie w wieprzowinie oraz najpóźniej  
w wołowinie. Równocześnie ze wzrasta-
jącą kruchością mięsa wykształcają się 
wówczas pożądane jego cechy sma-
kowitości. Nadmierny stres występują-
cy u świń przed ubojem prowadzi do 
szybkiego spadku wartości pH w mięsie 
oraz powoduje zwiększenie aktywności 
kalpastatyny, hamując w ten sposób ak-
tywność kalpain. W efekcie prowadzić 
to może do występowania mięsa o ce-
chach PSE, w którym charakterystyczna 
wodnistość zwalnia procesy przemian 
niektórych białek. Mimo proteolizy tro-
poniny zmiany destrukcyjne w mięsie  
o symptomach PSE powodują gorszą 
jego kruchość w porównaniu z mięsem 
RFN. Długotrwały stres i nadmierne zmę-
czenie bydła mogą być natomiast przy-
czyną występowania odchyleń jakościo-
wych mięsa klasyfikowanego jako wada 
DFD. Mięso tego typu charakteryzuje 
się szybkim procesem poubojowego 
kruszenia a w rezultacie korzystną kru-
chością. Przyczyną tego zjawiska jest 
wysoka wartość pH, która sprzyja więk-
szej aktywności enzymów proteolitycz-
nych, w tym również kalpain obecnych 
w mięśniach. Mięso typu DFD wykazuje 
również dobrą wodochłonność, ale 
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niestety wysoka jego wartość pH znaczą-
co skraca możliwości przechowalnicze  
i obniża jego stabilność barwy.

Barwa mięsa

Barwa mięsa jest uważana za jedną  
z najważniejszych cech jakościowych 
oceny sensorycznej. Mięso świeże  
i o dobrych cechach jakościowych po-
winno mieć barwę czerwoną o różnym jej 
natężeniu. Zależy ona od stężenia i formy 
chemicznej podstawowego barwnika he-
mowego, którym jest mioglobina. Pewną 
rolę w kształtowaniu barwy mięsa od-
grywa również hemoglobina stanowiąca  
10-20% ogólnego udziału barwników he-
mowych w mięsie. Poziom samej mioglo-
biny w mięsie kształtuje się w zależności 
od jego pochodzenia gatunkowego od 
1 mg/kg do 20 mg/kg. Na wielkość tej 
wartości wpływa również wiek, płeć, rasa 
i aktywność przyżyciowa oraz sposób ży-
wienia zwierząt poddawanych ubojowi. 
Białko to występuje w mięsie w różnych 
formach redoks, tj. w postaci nie zmie-
nionej mioglobiny (Mb), oksymioglobiny 
(Mb·O2) i metmioglobiny (MMb). Mioglo-
bina jest białkowym barwnikiem purpuro-
wo-czerwonym zachowanym w świeżym 
mięsie tylko przy niskim ciśnieniu par-
cjalnym tlenu. Obecność tlenu powyżej 
4 mm Hg powoduje utlenowanie mio-
globiny i tworzenie się oksymioglobiny 
(Mb·O2), która charakteryzuje się odcie-
niem jasnoróżowo-czerwonym. Zjawisko 
to jest pożądane ze względu na fakt, że 
takie kształtowanie charakterystyki bar-
wy zwiększa atrakcyjność konsumenc-
ką mięsa. Formy żelazawe mioglobiny  
(Mb, Mb·O2) ulegają jednak niekorzyst-
nemu utlenianiu, które prowadzi do po-
jawienia się brunatnej metmioglobiny 
(Fe3+). Proces ten zachodzi w warunkach 
niskiego ciśnienia parcjalnego tlenu  
i osiąga swoją maksymalną dynami-
kę przy ciśnieniu tlenu wynoszącym  

ok. 4 mm Hg. Zwiększaniu się zawartości 
utlenionej formy mioglobiny (MMb) towa-
rzyszy zmniejszanie się stabilności barwy 
mięsa, szczególnie w miarę obniżenia się 
jego wartości pH w czasie zmian poubo-
jowych. Obecność jonów [H+] doprowa-
dza bowiem do rozpadu MMb i powsta-
wania heminy. Temu niekorzystnemu 
zjawisku w obrębie barwników mięsa 
oraz ich destrukcji sprzyja działanie 
czynników denaturujących globinę mio-
globiny, do których zalicza się zbyt niską 
wartość pH, wysokie stężenie soli, pro-
mienie UV oraz brak funkcjonowania me-
chanizmu redukującego MMb w mięsie. 
Przyjmuje się, że największe znaczenie  
w zakresie redukcji MMb ma enzym re-
duktaza metmioglobiny, którego aktyw-
ność zależy od warunków składowania 
mięsa po uboju a sprzyjają jej niskie tem-
peratury. Niekorzystna czerwonobrunat-
na barwa mięsa pojawia się , co można 
ocenić wizualnie przy 60-70% udziale 
MMb w ogólnej ilości barwników hemo-
wych i ich pochodnych w mięsie. Wzrost 
zawartości metmioglobiny powyżej 70% 
daje bardzo wyraźne niekorzystne brązo-
we zabarwienie mięsa. Z punktu widzenia 
uzyskania pożądanej jasnoczerwonej lub 
czerwonej barwy mięsa ilość powstałej 
metmioglobiny nie powinna przekraczać 
50% w ogólnej ilości barwników mięśnio-
wych. Dla stabilności charakterystycznej 
barwy mięsa świeżego najistotniejsza 
staje się więc dostępność tlenu i szyb-
kość jego wykorzystania oraz zdolność 
mięsa do redukowania tworzącej się  
w nim MMb. Czynniki te odgrywają w re-
zultacie podstawową rolę w kształtowa-
niu jakości barwy mięsa oraz jej trwałości 
w czasie magazynowania i dystrybucji. 

Smakowitość mięsa

Smakowitość mięsa jest cechą jakościo-
wą, na którą składają się głównie odczu-
cia smakowe i zapachowe. Mięso 
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jako surowa tkanka jest głównie źródłem 
prekursorów smakowitości i tylko w nie-
wielkim stopniu związków smakowo  
i zapachowo czynnych. Na smak własny 
mięsa mają wpływ w zmiennym udziale 
substancje rozpuszczalne w wodzie (ami-
nokwasy, dwupeptydy), rozpuszczalne 
w tłuszczach (wolne kwasy tłuszczowe  
i produkty ich redukcji) oraz wzmacnia-
cze smaku (kwas glutaminowy, nukleoty-
dy). Do powstawania smaku przyczynia-
ją się wszystkie aminokwasy ujemnie, jak 
i dodatnio naładowane. Duże znaczenie 
w zakresie tworzenia się smakowitości 
mięsa przypisuje się przede wszystkim 
endogennej i niepolarnej glicynie oraz 
traktowanym jako wzmacniacze smaku 
mięsa, glutaminie i kwasowi glutami-
nowemu. Ilość tych związków w mięsie 
jest różna i wynika z jego gatunkowego 
pochodzenia. Obniżająca się wartość 
pH mięsa w trakcie zmian poubojowych 
poprawia smakowitość mięsa w wyniku 
wzrostu natężenia wyróżników smaku  
i zapachu. Wysoka wartość pH wpływa 
natomiast na związanie wody własnej 
przez mięso a w rezultacie rozpusz-
czone w niej prekursory smaku trudniej 
się uwalniają. Powoduje to, że mięso 
ma smak mniej intensywny i jest mniej 
smaczne w porównaniu z mięsem o niż-
szej wartości pH.
Poza wolnymi aminokwasami do wytwo-
rzenia zapachu i aromatu przyczyniają 
się również inne produkty rozpadu białek,  
tj. peptydy (anseryna, karnozyna, gluta-
tion) oraz azotowe substancje niebiał-
kowe. Z grupy substancji niebiałkowych 
największe znaczenie ma kreatyna i jej 
pochodne oraz nukleotydy, które wraz 
z produktami rozpadu i innymi substan-
cjami tworzą złożone kompleksy sma-
kowo-zapachowe. Ulegając rozpadowi 
nukleotydy prowadzą do powstawania 
hipoksantyny, która wspólnie z cysteiną, 
kwasem glutaminowym i samymi nukle-
otydami stymuluje tworzący się aromat 

mięsa w czasie zachodzących zmian 
poubojowych. Najlepsze cechy sen-
soryczne w zakresie smaku i zapachu 
osiąga mięso, gdy poziom hipoksantyny 
przekracza w nim wartość 1,5 µM/g. Na 
wzrost smakowitości mięsa wpływa po-
nadto obecność wielu innych substancji 
pojawiających się w czasie przebiegają-
cego dojrzewania poubojowego. Należą 
do nich węglowodany o wysokiej masie 
cząsteczkowej, związki benzenowe i pi-
razyny oraz wolne kwasy tłuszczowe. 
Niezależnie od bezpośredniego oddzia-
ływania produktów hydrolizy (kwasy 
tłuszczowe) i utleniania (nadtlenki, keto-
ny, aldehydy) tłuszczów na smakowitość 
mięsa wpływa również sama tkanka tłusz-
czowa a głównie tłuszcz śródmięśniowy. 
Poza tym, że tak jak każdy tłuszcz jest on 
nośnikiem smaku, to zawiera on w swoim 
składzie najwięcej związków smakowych 
w porównaniu ze wszystkimi tłuszczami. 
Skład kwasów tłuszczowych występują-
cych w tłuszczu śródmięśniowym korelu-
je ze składem proteoglikanów i glikopro-
teidów tkanki łącznej mięsa.
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RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
CENY SPRZEDAŻY ELEMENTÓW I PRZETWORÓW Z WIEPRZOWINY  
W POLSCE I MAKROREGIONACH. Średnie ceny sprzedaży elementów 
i przetworów wieprzowych (bez VAT) w zakładach mięsnych (kraj + UE)

Źródło: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Departament Rynków Rolnych

ZINTEGROWANY SYSTEM ROLNICZEJ INFORMACJI RYNKOWEJ
Podstawa prawna: Ustawa o rolniczych badaniach rynkowych z 30 marca 2001 r. 
(Dz. U. z 2001 r. Nr 42, poz. 471 z późn. zm.)
Rynek Mięsa Wieprzowego nr 3/2018

Uwaga: Daty podane w tabeli oznaczają ostatni dzień analizowanego tygodnia 
(poniedziałek - niedziela). 
* - w związku z ustawowym obowiązkiem nieidentyfikalności dostawców danych rynko-
wych nie jest możliwe prezentowanie danych dla regionu.
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,,POLSKIE MIĘSO 
  - AMBROZJA SMAKU”

Związek Polskie Mięso, w ramach projektu ,,Polskie Mięso - Ambrozja Smaku”, miał 
okazję po raz kolejny zaprezentować Ambasadorom walory polskiego mięsa woło-
wego podczas noworocznego spotkania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z przed-
stawicielami Korpusu Dyplomatycznego. Wydarzenie to było wyśmienitą okazją do 
prezentacji potencjału eksportowego polskiej żywności, dlatego nie mogło podczas 
tego wieczoru zabraknąć degustacji i pokazów kulinarnych przygotowanych przez 
Związek Polskie Mięso. 

Sektor rolno-spożywczy stał się liderem polskiego handlu. W latach 2003-2017 pol-
ski eksport rolno-spożywczy wzrósł ponad sześciokrotnie - z 4 mld euro do ponad  
25 mld euro. Znaczny i stabilny wzrost wymiany handlowej oznacza też, że jesteśmy 
partnerem perspektywicznym, a współpraca z polskimi producentami jest szansą na 
rozwój i korzystną współpracę zarówno dla importerów, jak i  eksporterów produktów 
rolno-spożywczych – powiedział minister Krzysztof Jurgiel podczas otwarcia nowo-
rocznego spotkania z ambasadorami oraz radcami rolnymi i handlowymi placówek 
dyplomatycznych krajów, które mają siedzibę w Warszawie.
Podczas tegoż spotkania nie mogło zabraknąć polskiej wołowiny. Jej prezentacja 
przygotowana przez Związek Polskie Mięso to soczyste pieczenie w wykonaniu wy-
bitnego szefa kuchni Marcina Budynka, który wraz ze swoją doświadczoną ekipą ku-
linarną podawał je z tradycyjnymi polskimi dodatkami. Ponadto, dla uatrakcyjnienia 
prezentacji oraz utrwalenia wizerunku polskiej wołowiny, szefowie kuchni zapraszali 
przybyłych gości do wspólnych warsztatów gotowania, podczas których opowiadali 
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o walorach polskiej wołowiny. Goście, pod okiem profesjonalistów, mogli przygoto-
wywać tatara z tradycyjnymi polskimi dodatkami. Ambasadorzy, jak zwykle w peł-
ni zaangażowali się w polską kuchnię i z wielką werwą przystąpili do warsztatów, 
podczas których zadawali ekipie Polskiego Mięsa wiele pytań dotyczących polskiej 
wołowiny.
W spotkaniu uczestniczyli przedstawiciele placówek dyplomatycznych z Afganistanu, 
Armenii, Arabii Saudyjskiej, Azerbejdżanu, Bangladeszu, Białorusi, Bośni i Hercego-
winy, Chin, Chorwacji, Czarnogóry, Danii, Francji, Hiszpanii, Holandii, Iraku, Japonii, 
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Kataru, Kazachstanu, Kolumbii, Repu-
bliki Korei, Libanu, Litwy, Malezji, Maro-
ka, Mołdawii, Mongolii, Nigerii, Nowej 
Zelandii, Pakistanu, Panamy, Portugalii, 
Republiki Południowej Afryki, Rumunii, 
Serbii, Słowacji, Słowenii, Sri Lanki, Sy-
rii, Tajlandii, Tunezji, Wenezueli, Węgier  
i Zjednoczonych Emiratów Arabskich.
Podczas wydarzenia Minister Krzysztof 
Jurgiel podkreślił, że ,,dokładamy wszel-
kich starań, aby nasze produkty cecho-
wały się najwyższą jakością i najwyższy-
mi standardami bezpieczeństwa. Dzięki 
stałemu rozwojowi technicznemu, tech-
nologicznemu i organizacyjnemu sekto-
ra spożywczego, Polska weszła do czo-
łówki nowoczesnych i innowacyjnych 
europejskich producentów żywności 
– podkreślił minister Jurgiel i dodał, że 
modernizując produkcję zachowujemy 
w dalszym ciągu szacunek do naszego 
kulinarnego dziedzictwa i tradycji.”

Spotkanie uświetnił występ zespołu 
Mała Orkiestra Pacowa z Augustowa.
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SKUP MASZYN MASARSKICH
Kupujemy:
•	 maszyny poleasingowe
•	 maszyny do remontu
•	 linie produkcyjne
•	 całe Zakłady Mięsne
•	 i inne...

Oferujemy:
•	szybką decyzję o zakupie maszyny
•	płatności przelewem lub gotówką  

w dniu odbioru maszyny
•	własny demontaż maszyn przy  

zachowaniu standardów BHP
•	własny transport

Wyślij nam swoje maszyny z proponowaną ceną 
na maila: bartek@servo-maszyny.pl 

lub skontaktuj się z nami telefonicznie: 
+48 698 693 890
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CZĘŚCI I MASZYNY MASARNICZE PRODUKCJI 
SPOMASZ ŻARY OFERUJE W SPRZEDAŻY:

Maszyny masarnicze po remoncie typu WILK KUTER 
MIESZALNIK SKÓROWACZKA NASTRZYKIWARKA

Części: sita, noże do wilków, noże do kutrów,  
ślimaki do wilków, uszczelki silikonowe  

do pakowaczek, uszczelki do komór wędzarniczych

 PROWADZIMY SKUP I REMONTY MASZYN

TEL. KONTAKTOWY 604 711 709, 668 320 076

Sprzedam
Maszyny, urządzenia i pozostałe 

wyposażenie z likwidowanej 
ubojni, masarni i sklepów 

mięsnych. 
Sprzedam maszyny masarskie 
oraz wyposażenie gastronomii 

w Lesznie (Wielkopolska). 
Oferuję: beczki, skrzynki, haki, 

mauzery.

Znajdziesz nas na allegro, 
firma: maszynysmakosz, 

e-mail: maszynysmakosz@wp.pl 
Tel. kom. 661 020 625, 609 606 248 

MIEJSCE 
NA 

TWOJĄ 
REKLAMĘ 
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KUPIĘ 
MASZYNY

MASARSKIE
PŁATNE 

GOTÓWKĄ

e-mail: skiermaszyny@wp.pl 
tel. 660 818 032

Serwis części 
Masarniczo-Produkcyjnych 

SPOMASZ ŻARY 
LESZEK MADERA 

	 oferuje w ciągłej sprzedaży:
	 •	 noże
	 •	 sita do wilka W-70, W-82, W-130, 

W-160, W-200 itp.
	 •	 noże do kutrów
	 •	 uszczelki do komór i pakowaczek 

próżniowych wg. wzoru
	 •	 oraz wszystkie części do maszyn 

wykonujemy również 
remonty kapitalne

Profesjonalne ostrzenie sit 
i noży do wilków

Sprzedaż maszyn używanych
po kapitalnym remoncie

tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20

leszekmadera@gmail.com

FIRMA WEST 
KRZYSZTOF KRUTNIK 

OFERUJE:
	 •	 łuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL, 

FUNK od 100 kg - 6000 kg/24h  
(nowe i używane)

	 •	 nastrzykiwarki firm RÜHLE, INJECT 
STAR od 8-424 igieł 

	 •	 skórowaczki zwykłe i taśmowe firm 
MAJA, WEBER

	 •	 taśmy do skórowaczek (różne typy)
	 •	 noże do skórowaczek
	 •	 kostkownice firm RÜHLE, TREIF
	 •	 odbłoniarki firm MAJA, WEBER
	 •	 kutry misowe ALPINA
	 •	 koła gumowe

remonty maszyn
Najniższe ceny w kraju

Zapraszamy na naszą stronę: 
www.phu-west.pl

tel./fax (33) 815 61 35
tel. kom. 602 283 252 

e-mail: phu.west@vp.pl

SPRZEDAM, WYDZIERŻAWIĘ, 
Ubojnię trzody, 40 szt./h komplet, 
bydła 10 szt./h, kuter 120 K+G, separator 
P 20 Inject Star, samochód do żywca 
DAF. Dużo sprzętu wyposażenia sklepów 
mięsnych. Wilk 130, sprzęt gastronomicz-
ny (wyposażenie restauracji, gotowe hale) 
pomieszczenia magazynowe z zapleczem 
spożywczym (szatnie, hale, chłodnie).
Brane pod uwagę inne propozycje

Tel. 605 603 397

MIEJSCE NA 
TWOJĄ REKLAMĘ 
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Zdjęcia maszyn i aktualności na stronie: www.kalteks.eu Sprzedaż również za pośrednictwem leasingu 

PO ZAKUPIE TRANSPORT, URUCHOMIENIE ORAZ PRZESZKOLENIE GRATIS. ŚWIADCZYMY SERWIS GWARANCYJNY  
I POGWARANCYJNY. REMONTY KAPITALNE WYKONUJEMY TYLKO NA ORYGINALNYCH CZĘŚCIACH.

95-060 Brzeziny (koło Łodzi) Jordanów 4a, Youtube: kalteks, biuro@kalteks.pl, 
www.kalteks.pl tel: 604 500 592 tel: 531-900-299NIP- 835-000-16-07

SKUP MASZYN 
UŻYWANYCH 

DO LAT 12 
GOTÓWKA OD RĘKI

tel. 604 500 592 lub 468 746 945
e-mail: biuro@kalteks.pl

•	Handtmann VF-630 PCK-3 2010 rok  
z Wilkiem NA GWARANCJI 

•	Handtmann VF-628 z Wilkiem  
NA GWARANCJI 

•	Handtmann VF-630 PCK-3  
NA GWARANCJI 

•	Handtmann VF-620 NA GWARANCJI
•	Handtmann VF-620 z Wilkiem  

NA GWARANCJI
•	Handtmann VF-200/VF-300 monitor  

+ LINIA AL-216 2009 rok NA GWARANCJI 
•	Handtmann VF-300 MC NA GWARANCJI 
•	Handtmann VF-300 monitor  

NA GWARANCJI
•	Handtmann VF-200 MC NA GWARANCJI
•	Handtmann VF-200 monitor  

NA GWARANCJI      
•	Handtmann VF-100 monitor  

NA GWARANCJI
•	Handtmann VF-80 MC NA GWARANCJI
•	Handtmann VF-50 MC NA GWARANCJI 
•	Skórowaczka MAJA
•	Skórowaczka WEBER
•	Kostkownica Ruhle
•	Kostkownica Treif
•	Nowy sterylizator noży
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SPRZEDAM
• Pakowaczka próżniowa Supervac 169B z pompą 
250 m3,• Łamacz kości wołowych i wieprzowych  
LASKA MB6, • Kuter LASKA KR 500 VAC, •Sepa-
rator INJECT STAR P40, Mieszałka Spomasz 350 l 
spirale, • Klipsownica automat Technopack DCAE 
do 75 mm, • Nastrzykiwarka Lutetia 2000 144 igły 
142 noże 2 głowice, • Pakowaczka próżniowa Su-
pervac GK169 z gwarancją, • Naprawa starszych 
nadziewarek Handtmann Vf 50, VF 80, VF 200 , VF 
300.
Remonty pomp prózniowych Busch i Rietschle.

Tel. 501 659 868

ZUST - IGŁY
Oferujemy wszystkie typy igieł 
do nastrzykiwarek mięsa i ryb. 

Skup nastrzykiwarek. 

tel: 604 46 92 62, mail: zust5@wp.pl

SPRZEDAM
• Kuter 120L firmy Spomasz Żary, silnik 18 KW; 
• Kolejkę do magazynowania wraz z wagą do 
transportu półtusz wieprzowych oraz ćwierci 
wołowych, • Mieszałkę spiralną 350L firmy Spo-
masz Żary, • Kuter przelotowy czeski • Nadzie-
warkę Handtmann, typ 50 lub zamienię na więk-
szą, • Samochody - 4 szt., Mercedez Benz rok 
produkcji 2005/2007, pojemność 2148, diesel 
311 CDI Sprinter (kontener-chłodnia), pierwszy 
właściciel. Cena do uzgodnienia 
Tel. (95) 757 30 17, 694 721 793

KUPIĘ
Skupię palety H1, 

pojemniki E1, E2, E3, 
haki i choinki masarskie. 

Kontakt: 
661 020 625, 609 606 248 

MIEJSCE NA 
TWOJĄ REKLAMĘ 
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Multivac, Cryovac
•	Obkurczarki - osuszarki
•	Pakowaczki karuzelowe

Nadziewarki VEMAG skórowaczki 
Zdjęcia www.alimp.com.pl 

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

502 262 391  501 298 341  508 398 044

MASZYNY DLA PRZEMYSŁU MIĘSNEGO

www.alimp.com.pl
e-mail: info@alimp.com.pl

Mysłowice, ul. Mikołowska 50
tel. 608 33 11 77, tel/fax (32) 222 91 61
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SPRZEDAM MASZYNY 
WYPOSAŻENIE 
ZAKŁADU MIĘSNEGO 
np. nadziewarka WEMAG DPC 10  
z przystawkami,
młynek do pasztetowej,  
mieszałka próżniowa 800 l,  
wózki wędzarnicze,  
wózki do farszu i inne

Tel. +48 609 903 721

SPRZEDAM 
•	 Krajalnica do wędlin TREIF - model DIVIDER 

440 DC (rok 2012) po pokazach
•	 Grill elektr. na kurczaki UBERT - model 

RT44E (rok 2006) nowy
•	 Drukarka MARKEM model SMARTDATA 2I 

(rok 2007) po testach 
•	 Wilkomieszałka WEBO - model LM 32A 

używany
•	 Porcjomat pneumatic do mięsa mielonego 

CARSO używany
CENY DO UZGODNIENIA
tel. 22 380 44 88, e-mail: info@despol.pl

Rzeźnia wołowa 
wykona usługi 
ubojowe bydła 

Tel. 511 075 866 
zm.dobre.staniszewski.@interia.pl

Sprzedam urządzenie 
do barwienia wyrobów 
wędliniarskich OPTY OBL - 1 

Rok produkcji: 2005 
Cena netto: 40 tys. zł 

TEL. 507 420 375

Sprzedam maszyny: 
kuter 120 l, wilk 160,

wilk 130, młynek niemiecki 
Famag, nadziewarka Hatman 30, 
nadziewarka pneumatyczna do 

szynek, pojemniki 500 l. 
Cena do uzgodnienia 

tel. 501 053 297

MIEJSCE NA 
TWOJĄ REKLAMĘ 

SPRZEDAM 
WYPOSAŻENIE 

MASARNI
Tel. 608 248 487
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FIRMA BAZBI oferuje:
•	 łuskarki do lodu firm: HIGEL, MAJA, FUNK od 300 kg - 6.000 kg/24h 
	 (nowe i używane)
•	 skórowaczki taśmowe firm: MAJA, WEBER
•	 kostkownice firmy RÜHLE, TRIEF 
•	 nastrzykiwarki RÜHLE i INJECT STAR 9-240 igieł 
•	 taśmy i koła dociskowe do skórowaczek - różne typy

WYKONUJEMY REMONTY MASZYN POSIADAMY NAJNIŻSZE CENY MASZYN
tel. (33) 815 61 35   603 772 940 

Informujemy, iż warunkiem za-
mieszczenia (lub przedłużenia) 
ogłoszenia w giełdzie maszyn 
używanych jest: 
-	 uiszczenie przedpłaty 
	 (wg. cennika) przed każdo-

razową edycją lub w kwocie 
obejmującej wielokrotność 
edycji;

-	 oraz pisemne (faxem, e-mailem lub 
listownie) potwierdzenie treści  
i ilości edycji.

Brak przedpłaty i /lub niedostar-
czenie treści w terminie do 20. dnia  
miesiąca poprzedzającego wydanie Informatora, w którym ogłoszenie ma 
się ukazać, oznacza jego niezamieszczenie na łamach czasopisma.

Ogłoszenia w GIEŁDZIE publikowane są wyłącznie 
na zasadzie przedpłat!
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CENNIK OGŁOSZEŃ

Format 
strony 1/8 1/4 1/2 1

Ogłoszenie 
bez zdjęć 100 zł 190 zł 360 zł 550 zł

Maksymalna 
ilość zdjęć
w ogłoszeniu

1 2 4 8

Cennik 
publikacji 
zdjęć

Dopłata za każde publikowane zdjęcie 20 zł brutto

100 zł* 190 zł* 360 zł* 550 zł*

* Ceny brutto

Treść ogłoszeń wraz z dowodem dokonania wpłaty 
przyjmujemy do 20 dnia każdego miesiąca
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ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

Firma: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Adres: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

NIP: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Osoba do kontaktu: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel.: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Format ogłoszenia:       1/8             1/4            1/2            1

Treść ogłoszenia: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Zgłoszenia pod nr fax 89 533 43 30 
lub adresem e-mail: masarski@koopress.com
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UBÓJ

boksy głuszenia
BASS Technology
COMBI LINE
DARTECH
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
GOSTER
JUMOPOL
HENPOL
MASMET
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
TECHMET
WAMMA
czyszczarka żołądków
REVIC
kojec ubojowy
BASS Technology
COMBI LINE
FIRMA WW
FIRMA BYLIŃSKI
GOSTER
HENPOL
JUMOPOL
MAT
MASTER
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
STALMIX
TRACZ
TECHMET
WAMMA
WIOLETTA
kojec do uboju rytualnego
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
PODAN
TECHMET
linie ubojowe
COMBI LINE
FIRMA BYLIŃSKI
GOSTER 
EKO SPOŻ. BUILDING
EKOMEX
HENPOL
JOTES
JUGEMA
JUMOPOL
MASMET
MASTER
MECANOVA
METEX
PB SYSTEM

PEK-MONT
PODAN
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
REGIS
R. THIELMANN
SERVO
STALMIX
TECHMET
TRACZ
WAMMA
urządzenia do głuszenia 
zwierząt
AGNEX
BENEKO
COMBI LINE
FIRMA WW
GOSTER
KOMA
MASTER
METALOWIEC BYDGOSZCZ
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
PAWEŁ DYGOŃ
POLIŃSKI AMT
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET
TECH-POL
TRACZ
WAMMA
WEINDICH
ŻUK-POL
klipsy do zaciskania 
przełyków
AGNEX
COMBI LINE
KRAK-KULINARIA
BENEKO
MASTER
NOWPOL
TECHMET
TECH-POL
WEGA
WEINDICH
WIOLETTA
kołki do zatykania
otworów
postrzałowych
AGNEX
BASS Technology
BENEKO
COMBI LINE
MASTER
KRAK-KULINARIA
NOWPOL
PAK
TECHMET

TECH-POL
WEINDICH
próżniowy transport 
odpadów poubojowych
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
PODAN
POLIŃSKI AMT
SERVO
TECHMET
systemy odprowadzania 
krwi technicznej
BASS Technology 
COMBI LINE
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
HENPOL
MASTER
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SERVO
TECHMET
WAMMA
urządzenia do pozyskiwania 
krwi
BASS Technology
COMBI LINE
GOSTER
HENPOL
MASTER
PEK-MONT
PODAN
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET
WAMMA
WEINDICH
ŻUK-POL
odbiór i przetwarzanie krwi
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
PODAN
SERVO
TECHMET
klasyfikatory mięsności, 
pH-metry
BENEKO
COMBI LINE
ELMETRON
KOMENDER
MASTER
PAK
PODAN
RADWAG
R. THIELMANN

TECHMET
TESTO
UNISCALE
ZAKŁAD TECHNIKI 
MIKROPROCESOROWEJ
ŻUK-POL
urządzenia do odsysania 
szpiku
BASS Technology
COMBI LINE
MASTER
POLIŃSKI AMT
PODAN
SERVO
TECHMET
WEINDICH
łapy do szczeciniarek
JBJ CONSULTING
TECHMET
bezbolcowe pistolety 
ubojowe
COMBI LINE
PODAN
szczeciniarki
ALBA
BASS Technology
COMBI LINE
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
JOTES
JUGEMA
KARPOWICZ
MASTER
METEX
METALOWIEC BYDGOSZCZ
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET
WIOLETTA
surowce i mięso: 
wieprzowe, wołowe, 
drobiowe
C.F.T PREYS
chłodnie składowe
BASS Technology
GRABO
poganiacz zwierząt
PODAN
bolcowe pistolety ubojowe
AGNEX
KRAK-KULINARIA
MASTER
PODAN
TECHMET
grzałki i skrobaki gumowe
TECHMET
jeliciarnie
SPOMASZ WROCŁAW
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ROZBIÓR

linie rozbiorowe, 
brzeszczoty
ALIMP
ALIMPEX
ANBIEL
ARKA
BASS Technology
COMBI LINE
DADAUX POLSKA
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
ERKA
FIRMA BIELICKI
GOSTER
KISZEL
MADO
MASMET
MASTER
PAK
PB SYSTEM
PEK-MONT 
PLAN
PODAN
PROJEKT-POL 
REGIS
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
STALMIX
SWORD
TECHMET
TECH-PLUS
TECH-POL
UNIMASZ
WEINDICH
WIOLETTA
ŻUK-POL
stoły masarskie rozbiorowe
ALIMP
ALIMPEX
ANBIEL
ARKA
ASMET
ASSIST
BASS Technology
COMBI LINE
DAKSTAR
DAR-MASZ
ELMIX
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
GOSTER
GROS
HENPOL
FIRMA BIELICKI
HERMANS
HÖCKER

JOTES
JUMOPOL
JUGEMA
KESMET
LASKUS
MASMET
MASTER
MAT
METALOWIEC BIAŁYSTOK
METEX
NOWPOL
PAK
MAVE4
METALOWIEC BYDGOSZCZ
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PLAN
PROJEKT-POL
SKRZYP
SMAKSTAL
R. THIELMANN
SERVO
STALMIX
SPOMASZ WROCŁAW
STOL-MET
TECHMET
TECH-PLUS
TRACZ
UNIMASZ
WAMMA
WEINDICH
WIBO BT
WIEJAK
WOLETTA
ZASADA
ŻUK-POL
płyty PE na stoły rozbiorowe
ANBIEL 
ASMET
ASSIST
BENEKO
DAKSTAR
EKONIT
FIRMA BIELICKI
HÖCKER
KRAK-KULINARIA
MAT
MASMET
MASTER
MULTI-PLAST
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PLAN
PODAN
R. THIELMANN
SKRZYP
SMAKSTAL
STALMIX

TECHMAKO
TECHMET
TUPLEX
WEINDICH
WIOLETTA
ŻUK-POL
kloce rzeźnicze (drewniane, 
plastikowe)
ANBIEL
ASMET
ASSIST
ARKA
BENEKO
DAKSTAR
DAR-MASZ
ELMIX
FIRMA BIELICKI
GOSTER
HENPOL
HÖCKER
HEMA-PROMEAT
JUMOPOL
KRAK-KULINARIA
MASMET
MASTER
MAT
NOMAX
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PROJEKT-POL
SKRZYP
SMAKSTAL
STALMIX
R. THIELMANN
TECHMAKO
TECHMET
TECH-POL
TI-MA
TRACZ
UNIMASZ
WEINDICH
WYROBY DRZEWNE
D. KLIMA
ŻUK-POL
kolejki, zawieszenia 
ślizgowe i rolkowe
BASS Technology
COMBI LINE
DARTECH
FIRMA WW
EKO SPOŻ. BUILDING
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
MASMET
MASTER
METALOWIEC BYDGOSZCZ

PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
RADWAG
RENOX
R. THIELMANN
SERVO
STALMIX
TECHMET
TECH-PLUS
TRACZ
WAMMA
WIEJAK
inne przenośniki, 
linie transportowe
AMSORT
ARKA
BASS Technology
COMBI LINE
DARTECH
GOSTER
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
INTERROLL
JUMOPOL
KAZBI
MASMET
MECANOVA
METEX
PEK-MONT
PLAN
PODAN
PROJEKT-POL
SERVO
TECHMET
haki
ASMET
ASSIST
BASS Technology
BENEKO
COMBI LINE
DAKSTAR
DAR-MASZ
GOSTER
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
MASMET
MASTER
NOMAX
NOWPOL
METALOWIEC BIAŁYSTOK
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
RENOX
R. THIELMANN
TECHMET
TECH-PLUS
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TECH-POL
TRACZ
WAMMA
WEINDICH
WIEJAK
hale rozbioru - proste 
i zmechanizowane
BASS Technology
MECANOVA
PEK-MONT
eurohaki
JMS STAL-PRODUKT
TECHMET
noże
AGNEX
ALBA
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
ERKA
EURODIS
EUROMASZ
BOKAMA SERWIS
GROS
GRANA VENDING
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUMOPOL
KRAK-KULINARIA
LENMAS
MADO
MASTER
METGIS
LAY PRZYPRAWY
MEAT-TECH
METALBUD
TECH-POL
NOMAX
NOWIMEX
PAK
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
SWORD
TECH-PLUS
TI-MA
WEINDICH
WIOLETTA
ŻUK-POL
odtłuszczarki do ryb
SOLARM
prasy do mięsa
SOLARM
noże do mięsa mrożonego
ALIMPEX
EKOMEX
ELEKTROCAR
EURODIS
GRANA VENDING

MADO
MASTER
METGIS
NOMAX
NOWIMEX
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
SWORD
TECH-PLUS
TECH-POL
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
noże do skórowaczek 
i odbłoniarek
ART-MAS
ASSIST
BETAZET
EKOMEX
ELEKTROCAR
ERKA
EURODIS
KRAK-KULINARIA
MASTER
NOMAX
NOWPOL
NOWIMEX
PAK
PANEPOL
PLAN
PODAN
SMAKSTAL
PROMAR
R. THIELMANN
SWORD
TECH-POL
TI-MA
WEINDICH
WEST
WIOLETTA
WALOWSKY
ŻUK-POL
roboty tnące/znakowanie 
tusz
BASS Technology
PODAN
tasaki, topory
AGNEX
ART-MAS
EUROMASZ
DADAUX POL
HERMANS
KRAK-KULINARIA
MASTER
NOMAX
LAY PRZYPRAWY
NOWPOL

R. THIELMANN
TECH-POL
ŻUK-POL
ostrzałki do noży, stalki
AGNEX
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
ELEKTROCAR
EURODIS
EUROMASZ
GROS
HERMANS
INWESTEL
INTER-MASCH
KRAK-KULINARIA
JELITEX
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
MASTER
NOMAX
NOWPOL
PAK
PODAN
R. THIELMANN
DADAUX POL
TECH-POL
TI-MA
WEBER POLAND
WEINDICH
WIBO BT
WIEJAK
maszyny do ostrzenia noży
ART-MAS
BENEKO
ELEKTROCAR
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
MASTER
PODAN
PROMAR
WIBO BT
WIEJAK
piły (w tym taśmowe)
AGNEX
ART-MAS
COMBI LINE
DADAUX POLSKA
ERKA
KRAK-KULINARIA
INWESTEL
KOMEL
MADO
MASTER
PEK-MONT
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO

SOLARM
SWORD
WEINDICH
WILK
piły do kości pokrzepowej
PODAN
sterylizatory 
(noży, pił)
ANBIEL
ARKA
ASMET
AWE POLAND
BENEKO
COMBI LINE
DAKSTAR
EKO SPOŻ. BUILDING
EKOMEX
ERKA
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
GAUDEN KAZIMIERZ
GOSTER
GROS
HEMA-PROMEAT
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
KOMEL
MASMET
MASTER
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PROBAL
PROJEKT-POL
SERVO
SMAKSTAL
R. THIELMANN
SKALA
SKRZYP
SPOMASZ WROCŁAW
SOLLID
STALMIX
STOL-MET
TECHMAKO 
TECHMET
TECH-POL
TI-MA
UNIMASZ
WEINDICH
WIBO BT
WIOLETTA
WIEJAK
skórowaczki
ALBA
ALASKA
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
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DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
FIRMA WW
KRAK-KULINARIA
MASTER
SMAKSTAL
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
TECHMET
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
cymbry
DAKSTAR
JBJ CONSULTING
TECHMET
wózki do skórowania bydła
BASS Technology
COMBI LINE
GOSTER
JUMOPOL
MASTER
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
TRACZ
WEINDICH
odbłoniarki
ALASKA
ALBA
DADAUX POLSKA
EKOMEX
ELEKTROCAR
KRAK-KULINARIA
MASTER
MAVE4
PAK
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
odkostniarki (w tym głowice 
odkostniające)
ARENDT
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
ELEKTROCAR
ELTI
GRANA VENDING
KOKO
MASTER
MAVE4
PROMAR

SERVO
R. THIELMANN
TECH-PLUS
UNIVERSAL
WEINDICH
WIOLETTA
oparzelniki zanurzeniowe
BASS Technology
METEX
PEK-MONT
TECHMET
odmięśniarki
ELEKTROCAR
SERVO
R. THIELMANN
TECH-PLUS
opalacze do głów
KOMA
MASTER
PODAN
TECH-POL
R. THIELMANN
WEINDICH
urządzenia do wyciągania 
żeberek
BENEKO
EKOMEX
INWESTEL
MASTER
PODAN
TECH-POL
WEINDICH
ŻUK-POL
urządzenia do wyciągania 
kości łopatkowej
PODAN
odciążniki sprężynowe
ERKA
KOMEL
MASTER
METEX
PAK
PODAN
R. THIELMANN
TECH-POL
WEINDICH
WIOLETTA
gumy i taśmy
do skórowaczek
WEST
stanowiska do rozbioru 
bydła, podesty 
automatyczne
ARKA
BASS Technology
COMBI LINE
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
HENPOL
MASMET

PEK-MONT
PLAN
PODAN
TECHMET
urządzenia do pozyskiwania 
krwi
BASS Technology
MASTER
PEK-MONT
TECHMET
separatory
ALIMP
BASS Technology
COMBI LINE
EKOMEX
ELEKTROCAR
ELTI
METGIS
MAVE4
PODAN
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET

ROZDRABNIANIE, 
KUTROWANIE

kostkarki
ALIMP
BASS Technology
EKOMEX
MADO
R. THIELMANN
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
kostkownice
ALIMP
ALBA
BASS Technology
DADAUX POLSKA
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
MADO
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
WILK
WIOLETTA
krajalnice automatyczne
ALIMPEX
BENEKO
DADAUX POLSKA
EKOMEX

KAZBI
MADO
MAVE4
PP GAL
REGIS
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
SOLARM
TECH-PLUS
WEBER POLAND
WEINDICH
WIEJAK
WIOLETTA
kutry (misowe, próżniowe, 
przelotowe)
ALIMPEX
ALBA
DADAUX POLSKA
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
GRANA VENDING
KRAK-KULINARIA
MADO
MAVE4
MEATTECH
Metalbud
METGIS
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
REGIS
REX-POL
REYNPOL
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
SPO-MAS-BIS
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
młynki koloidalne
BENEKO
EKOMEX
ELEKTROCAR
DAR-MASZ
DADAUX POLSKA
GROS
MASTER
METGIS
MŁYNKOL
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
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SOLARM
WEINDICH
WIOLETTA
terminizatory-kutry
EKOMEX
MADO
Metalbud
R. THIELMANN
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
wilki
ALBA
ALIMP
DADAUX POLSKA
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GOBLEX
GRANA VENDING
KRAK-KULINARIA
MADO
MAVE4
Metalbud
METGIS
INTER-MASCH
PAK
PP GAL 
PROMAR
REGIS
REVIC
REYNPOL
R. THIELMANN
SERVO
SOLARM
SOLLID
SPO-MAS-BIS
TI-MA
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
rozdrabniacze do mięsa 
mrożonego
PODAN

NASTRZYKIWANIE, 
MASOWANIE

nastrzykiwarki
ASSIST
BENEKO
BOKAMA SERWIS
GAROS
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
KARPOWICZ

INWESTPOL CONSULTING
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
MASTER
MAVE4
METALBUD
SKRZYP
SMAKSTAL
PP GAL
PROMAR
REGIS
REX-POL
R. THIELMANN
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
VEMAG Polska 
igły do nastrzykiwarek
AGNEX
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
ELEKTROCAR
KARPOWICZ
MASTER
METGIS
NOWPOL
PODAN
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN 
SKRZYP
TECH-POL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
WIOLETTA
VEMAG Polska 
masownice
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
FIRMA WW
GAROS
GAUDEN KAZIMIERZ
INWESTPOL CONSULTING
JOTES
KRAK-KULINARIA
KARPOWICZ
MADO
MASMET
MAVE4
MATALBUD
PEK-MONT
PP GAL

PROMAR
REGIS
SPOMASZ WROCŁAW
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
masownice próżniowe
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
FIRMA WW
GAUDEN KAZIMIERZ
GRANA VENDING
INWESTPOL CONSULTING
KARPOWICZ
LAMBDA-H-L
MASMET
MAVE4
Metalbud
PEK-MONT
PP GAL
PROMAR
REVIC
R. THIELMANN
SERVO
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
mieszałki
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GRANA VENDING
INWESTPOL CONSULTING
JASTEF
MADO
MAVE4
N&N
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
REGIS
REVIC
REYNPOL
SERVO
SOLLID
SPO-MAS-BIS
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
WALOWSKY

WEINDICH
WILK
WIOLETTA
VEMAG Polska 
mieszałko-masownice
EKOMEX
ELEKTROCAR
DAKSTAR
GRANA VENDING
INWESTPOL CONSULTING
MASMET
Metalbud
PEK-MONT
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WEINDICH
WEST
WIOLETTA
stacje przygotowania 
solanki
BASS Technology
PP GAL
WALOWSKY
VEMAG Polska 

NADZIEWANIE

nadziewarki
ALIMP
ALBA
ASSIST
BENEKO
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
DADAUX POLSKA
EKOMEX
GROS
GOBLEX
LAY PRZYPRAWY
MADO
MAVE4
Metalbud
PAK
PEK-MONT
PLAN
PP GAL
PODAN
PROMAR
REGIS
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
TECH-POL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
VEMAG Polska 
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WIOLETTA
linie do produkcji parówek
ALBA
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
MAVE4
PODAN
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
REYNPOL
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
kotleciarki, linie do prod. 
hamburgerów
ALIMP
DADAUX POLSKA
EKOMEX
GOBLEX
MADO
MASMET
MAVE4
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
odkręcarki do kiełbas 
i jelit naturalnych
ALBA
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
EKOMEX
MADO
MASTER
MAVE4 
PLAN
PODAN
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
wiązarki do mięs
DAMAR
WEINDICH
naciągarki jelit naturalnych
EKOMEX
MAVE4
PLAN 
PP GAL
PROMAR

SERVO
VEMAG Polska
WALOWSKY
WEINDICH
pompy do farszu
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
MASTER
PLAN
PP GAL
R. THIELMANN
MAVE4
SERVO
TECH-PLUS
VEMAG Polska
WALOWSKY
foremki
ANDPOŁ
ARKA
ASSIST
BENEKO
FLOK
HERMANS
JELITEX
LASKUS
LENMAS
MASTER
METALOWIEC BIAŁYSTOK
NADEX
NOMAX
NOWPOL
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SKRZYP
SOLLID
R. THIELMANN
TECH-PLUS
WEGA
WEINDICH
wieże, kolumny do 
formowania szynek
ARKA
EKO SPOŻ. BUILDING
DAKSTAR
GOSTER
LENMAS
MASTER
MAVE4 
METALOWIEC BIAŁYSTOK
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SERVO
SKRZYP
SOLLID
R. THIELMANN
TARMET

TECH-POL
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
wózki do farszu
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAR-MASZ
EKO SPOŻ. BUILDING
GOSTER
GRANA VENDING
JUMOPOL
HENPOL
HÖCKER
KISZEL
MASTER
PAK
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
STALKART
STALMIX
TRACZ
WAMMA
WEINDICH
WIBO B.T.
WIOLETTA
wanny masarskie
ARKA
BOKAMA SERWIS
BRÖKELMANN
DAKSTAR
EKO SPOŻ. BUILDING
GOSTER
JUMOPOL
KISZEL
KRUP-STAL
MADO
MASMET
MASTER
POLMIX
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
SOMET
STALKART
TARMET
TRACZ
WAS-POL
WEINDICH
WIOLETTA

JELITA NATURALNE

ANDPOŁ
ANEPOL
BHZ

CAMMPOL
GEMM-POL
GROTEX
HERMANS
JELITEX
JELUX
LENMAS
NOMAX
NOWORIM
NOVUM
PANEPOL
PEKPOL
ZYCHAL INTERNATIONAL
PROMAR
REICO
T&K
TOMPOL
VECTOR-FOOD
WEINDICH
WIBIAL
ŻUK-POL

OSŁONKI

barierowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FLOK
FOL-PACK
GOBLEX
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
NADEX
NOMAX
PANEPOL
PROMAR
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
białkowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
DARMEX CASING
FABIOS
FLOK
FOL-PACK
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HERMANS
JELUX
JELITEX
KRAK-KULINARIA
KONRAD
LENMAS
NOMAX
PAK
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
ŻUK-POL
celulozowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
FLOK
HERMANS
JELITEX
JELUX
JOKES
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
NADEX
NOMAX
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
marszczone
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BENEKO
CAMMPOL
FABIOS
FLOK
GĄSIOR
GROTEX
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
LENMAS
PAK
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
ŻUK-POL
marszczenie osłonek
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL

CASETECH POLSKA
DARMEX CASING
FABIOS
FLOK
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
NOWORIM
PANEPOL
nadruk na osłonkach
ASSIST
BASS Technology
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FOL-PACK
FLOK
GĄSIOR
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
KONRAD
NOMAX
PAK
PANEPOL
PROMAR
SOLLID
poliamidowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FLOK
GĄSIOR
GROTEX
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
KONRAD
KRAK-KULINARIA
LENMAS
NOMAX
PAK
PANEPOL
PROMAR
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
szyte
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST

BENEKO
CAMMPOL
FABIOS
FLOK
INDASIA
JELITEX
KRAK-KULINARIA
NADEX
NOMAX
REGIS
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
tomofan
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
JELITEX
NADEX
WEINDICH
wielowarstwowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FLOK
GĄSIOR
GOBLEX
HERMANS 
INCO-VERITAS
JELITEX
JELUX
LENMAS
NOMAX
PAK
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
wiskozowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
FLOK
GROTEX
HERMANS
JELUX
NOMAX
PAK
SOLLID
WEINDICH
ŻUK-POL

kolagenowe jadalne
FABIOS 
Fcase

LINIE 
PRODUKCYJNE 

linie do produkcji 
mięsa mielonego
BASS Technology
VEMAG
WALOWSKY
linie do produkcji 
wyrobów convenience
BASS Technology
VEMAG
WALOWSKY

WĘDZENIE 
PIECZENIE

dymogeneratory
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
MASTER
PEK-MONT
POLMIX
PROMAR
REX-POL
SKRZYP
SPOMASZ WROCŁAW
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
VEMAG Polska 
ZASADA
preparaty dymne, dymy 
wędzarnicze
ASSIST
BENEKO
BJ PRODUCTS
BRÖSTE
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
ELEKTROCAR
EUROCONSULTANT
FLOK
GROS
INWESTEL
LENMAS
MOGUNTIA
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NOMAX
NOWPOL
C. E. ROEPER
RETTENMAIER
PANEPOL
PROMAR
SOFRAPOL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
folie celulozowe do 
wędzenia i parzenia
CELULOZON
intensyfikatory zapachu
ASSIST
BENEKO
JELITEX
LENMAS
komory wędzarnicze
ALASKA
ALIMP
ALIMPEX
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GOBLEX
GROS
JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
METALBUD
PEKMONT
POLMIX
PROMAR
PROTECH
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
SOLLID
SORGO
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
TESPO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
sita, siatki do wędzenia
MAT
METEX
komory wędzarniczo-
parzelnicze
ALIMPEX
BOKAMA SERWIS
BRÖKELMANN
DAKSTAR

DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
METALBUD
PEK-MONT
POLMIX
PROMAR
REX-POL
REVIC
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
TESPO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
ZASADA
kosze do wędzenia
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
HÖCKER
JUGEMA
MASTER
PEK-MONT
POLMIX
PROJEKT-POL
REX-POL
R. THIELMANN
SKRZYP
SOLLID
SPOMASZ WROCŁAW
TECHMAKO
TRACZ
WEINDICH
kotły do gotowania 
i parzenia
ALIMP
ASMET
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GOSTER
GROS
JOTES
JUGEMA
KARPOWICZ
LAMBDA-H-L

MAVE4
METALBUD
PEK-MONT
POLMIX
REVIC
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
komory dojrzewalnicze
ALIMP
ALIMPEX
BASS Technology
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
JOTES
PEK-MONT
PROMAR
PROTECH
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SORGO
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
ZASADA
wiórki, zrębki, klocki
wędzarnicze
AWPOL
BENEKO
CAMMPOL
ELEKTROCAR
GROS
INWESTEL
JELITEX
KRAK-KULINARIA
Monrol
NOMAX
NOWPOL
PAK
PROMAR
RETTENMAIER
REX-POL
TESPO
WEINDICH
WYROBY DRZEWNE 
D. KLIMA
ZRĘBEK
wózki wędzarnicze
ALIMP
ANBIEL
ARKA

ASMET
BOKAMA SERWIS
BRÖKELMANN
DAKSTAR
DAR-MASZ
ELEKTROCAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BYLIŃSKI 
FIRMA WW
JUMOPOL
GOSTER
GROS
HENPOL
JOTES
JUGEMA
KESMET
KOKO
LAMBDA-H-L
MASMET
MASTER
MAT
METEX
METALOWIEC BIAŁYSTOK
PAK
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PROJEKT-POL
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SOMET
STALKART
STALMIX
SPOMASZ WROCŁAW
TECHMAKO
TECHMET
TECH-PLUS
TRACZ
WAMMA
WAS-POL
WEINDICH
WIBO B.T.
WIEJAK
WIOLETTA
ZASADA
kije wędzarnicze
ANBIEL
ARKA
ASMET
BENEKO
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
ELEKTROCAR 
GROS
HÖCKER
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JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
LENMAS
MASMET
MASTER
MAT
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
REX-POL
SOLLID
STALKART
STALMIX
TECHMAKO
TECHMET
TECH-PLUS
TECH-POL
TRACZ
WAS-POL
WIBO B.T.
WIEJAK
piece, piekarniki 
(w tym obrotowe)
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
JUGEMA
LAMBDA-H-L
PEK-MONT
PROMAR
REX-POL
R. THIELMANN
RATIONAL POLSKA
SERVO
SKRZYP
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
palniki gazowe do komór 
parzelniczych, pieców i 
kotłów warzelnych
TERMICA
fabryki szynek iberyjskich
BASS Technology
COMBI LINE

CHŁODZENIE

agregaty chłodnicze
EKOMEX
ELEKTRONIKA
G.P.D.
GROS
KERIMIKS
KLIMEX

PEK-MONT
POLARIS
PROMAR
R. THIELMANN
REX-POL
SERVO
TREPKA
ZAKŁ. REG. WODOMIERZY
WIOLETTA
amoniakalne urządzenia 
chłodnicze
G.P.D.
KERIMIKS
TOPS
WIOLETTA
instalacje chłodnictwa 
przemysłowego
C&K SYSTEM
EKOMEX
ELCHŁOD
ELEKTRONIKA
G.P.D.
IGLOTECH
KERIMIKS
POLARIS
R. THIELMANN
SZRON
komory chłodnicze
BAAS-PANEL
COLD’OR
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTRONIKA
EWA BIS
FROZ SYSTEM
G.P.D.
GROS
KERIMIKS
PANELTECH
PEK-MONT
POLARIS
POLMIX
REX-POL
R. THIELMANN
SORGO
TECH-PLUS
TOPS
TREPKA
komory szybkiego 
schładzania
ALIMPEX
BASS Technology
EKOMEX
DAKSTAR
EWA BIS
G.P.D.
KERIMIKS
Metalbud
PROTECH
PEK-MONT

POLARIS
PROMAR
REX-POL
SERVO
R. THIELMANN
TECHMET
TECH-PLUS
WALOWSKY
VEMAG Polska 
ZASADA
komory rozmrażalnicze
ALIMPEX
EKOMEX
G.P.D.
EWA BIS
KERIMIKS
PEK-MONT
PROTECH
REYNPOL
REX-POL
SERVO
zamrażarki płytowe
EWA BIS
G.P.D.
GRASSO
PODAN
SERVO
drzwi chłodnicze
ALIMP
ANBIEL
ARKA
ASMET
BASS-PANEL
COLD’OR
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTRONIKA
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BIELICKI
FIRMA BYLIŃSKI
FIRMA WW
FROZ-SYSTEM
GOSTER
G.P.D.
GREŃ
HENPOL
JOTES
JUMOPOL
KARPOWICZ
KERIMIKS
KESMET
KOKOT STAL
MASMET
MASTER
MAT
METALOWIEC BIAŁYSTOK
PANELTECH
PEK-MONT
POLMIX
PROJEKT-POL

PRZEDS. URZĄDZ. CHŁOD.
REX-POL
SKRZYP
SZRON
STALMIX
TECHMET
WAMMA
WIBO BT
WIEJAK
WT-POLSKA
ZASADA
klamki, zawiasy itp. do 
drzwi chłodniczych
ARKA
ANBIEL
ASMET
DAKSTAR
FROZ-SYSTEM
GOSTER
G.P.D.
MASTER
PEK-MONT
POLMIX
PROJEKT-POL
REX-POL
SKRZYP
STALMIX
WIBO BT
WIEJAK
meble chłodnicze
ALFACO
czynniki chłodnicze
ALFACO
regulatory i czujniki 
temperatury, ciśnienia
APAR
AMPERO-THERMO-EST
DANFOSS
ELEKTRO-INSTAL
ELMI
GOBLEX
G.P.D.
LAB-EL
MERA
PC THERM
POLIŃSKI AMT
TERMPOL
TESCO
WT POLSKA
termometry, higrometry
APAR
ELMETRON 
LAB-EL
MERA
TESTO
TERMOPRODUKT
łuskarki lodu
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
DAKSTAR
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DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
G.P.D.
GROS
KARPOWICZ
METALBUD
PANEPOL
PROMAR
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
WOLF SYSTEM
suchy lód
WOLF SYSTEM
chillery
ALFACO
ALIMP
EKOMEX
ELCHŁÓD
WEINDICH
wytwornice lodu
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DADAUX POLSKA
ELEKTROCAR
GOBLEX
G.P.D.
GRASSO
KARPOWICZ
KERIMIKS
GROS
METALOWIEC BIAŁYSTOK
METALBUD
R. THIELMANN
POLARIS
SAORA
SERVO
REX-POL
TECH-PLUS
WALOWSKY
elektroniczne sterowniki 
chłodnicze
ALFACO
wytwornice wody lodowej
EKOMEX
G.P.D.
KARPOWICZ
PEK-MONT
REX-POL
R. THIELMANN
chłodnice przemysłowe
G.P.D.
GRASSO
KERIMIKS
REX-POL

SERVO
TECH-PLUS
klimatyzacja, wentylacja
ALFACO
C&K SYSTEM
DANFOSS
CALWENT
EKOMEX
ELEKTRONIKA
G.P.D.
IGLOTECH
KERIMIKS
KLIMEX
SERVO
TREPKA
WIOLETTA
WOLF SYSTEM
nadwozia chłodnicze
G.P.D.

PAKOWANIE, OPAKOWANIA

automaty klipsujące, 
klipsownice
ALIMP
ALBA
BENEKO
DADAUX POLSKA
DARMEX CASING
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
MADO
MAGA
PAK
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
SMAKSTAL
SOLARM
SOLLID
TI-MA
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
klipsy, pętelki
ALIMP
ALBA
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
DARMEX CASING
EKOMEX
ELEKTROCAR
FLOK
GOBLEX
GROS

HERMANS
JELUX
LENMAS
MASTER
MENING
NADEX
NOMAX
NOWPOL
PAK
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
SMAKSTAL
SOLARM
SOLLID
TI-MA
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
pętelkownice sznurowe
PODAN
maszyny pętelkujące 
i wiążące
DAMAR
linie pakujące
BASS Technology
DAMAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
GOBLEX
KAZBI
KOLITH
KRAM
MADO
MAVE4
MULTIVAC
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
TECH-PLUS
TEPRO
ULMA PACKAGING
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
maszyny rolowe do 
pakowania
BASS Technology
DADAUX POLSKA
EKOMEX
ELEKTROCAR
MULTIVAC
PP GAL
PROMAR
SERVO

TEPRO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
folie do maszyn rolowych
ARTGOS
ASSIST
BOKAMA SERWIS
CARLESTAM
DADAUX POLSKA
EKOMEX
FOL-PACK
GOBLEX
JELUX
KRAM
MULTIVAC
NADEX
SERVO
WEINDICH
pakowarki
ALIMP
AVO WERKE
BASS Technology
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
DAR MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
GOBLEX
KOLITH
KRAK-KULINARIA
MULTIVAC
PAK
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
SMAKSTAL
SOLARM
TEPRO
ULMA PACKAGING
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
gorące stoły
ASSIST
BASS Technology
BENEKO
DIBAL POLSKA
EKOMEX
GOBLEX
KRAM
MASTER
MULTIVAC
PAK
TECH-PLUS
WEINDICH
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WIOLETTA
obkurczarki
BASS Technology
BOKAMA SERWIS
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
KOLITH
LENMAS
MADO
MULTIVAC
PP GAL
PROMAR
SERVO
ULMA PACKAGING
WEINDICH
siatki (w tym 
termokurczliwe)
ASSIST
AGNEX
BENEKO
CAMMPOL
DAMAR
EKOMEX
FLOK
HERMANS
INDASIA
JELITEX
JELUX
NOMAX
NOWPOL
PAK
PEKPOL
PODAN
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
przędza wędliniarska
AGNEX
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
EKOMEX
FLOK
HERMANS
JELUX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
NADEX
NOMAX
NOWPOL
PAK
WEINDICH
ŻUK-POL
sznurki ozdobne
AGNEX
ALIMP
ANDPOŁ

ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
DAMAR
EURODIS
EKOMEX
FLOK
HERMANS
JELUX
LENMAS
NADEX
NOWPOL
PAK
PAWEŁ DYGOŃ
PODAN
SOLLID
WEINDICH
wiązarki
MOSCA DIRECT POLAND
woreczki termokurczliwe
ALASKA
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
EKOMEX
FLOK
FOL-PACK
GĄSIOR
GOBLEX
HERMANS
JELITEX
KRAM
NADEX
PEKPOL
PODAN
WALOWSKY
WEINDICH
ŻUK-POL
worki do wieży
i pasteryzacji
CARLESTAM
EKOMEX
JELITEX
LENMAS
MERCUR
SOLLID
WEINDICH
foremki, puszki 
(inne metalowe)
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
FOL-PACK
JELITEX
JELUX
LENMAS
MASTER
NADEX
NOVUM

PAK
PEKPOL
PEK-MONT
SKRZYP
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
pojemniki i skrzynki 
plastikowe
AGNEX
ANDPOŁ
ARCA SYSTEM
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
CLEVRO
ERG
FLOK
HERMANS
JELITEX
KOMI POLSKA
LENMAS
NOWPOL
PEK SAN
PODAN
WEINDICH
etykiety
ALASKA
BENEKO
DIBAL POLSKA
FLOK
FOL-PAC
GOBLEX
MASTERPRESS
MULTIVAC
NADEX
NOWPOL
RADWAG
SYSTEMY WAGOWE
K. JAKUBCZAK
TECH PLUS
WEINDICH
wagi etykietujące
BENEKO
BOKAMA SERWIS
DIBAL POLSKA
EKOMEX
KAZBI
KOLITH
MADO
MULTIVAC
SYSTEMY WAGOWE 
K. JAKUBCZAK
PRO-NOVA
SATO
TECHMET
WEINDICH
YAKUDO PLUS
linie ważąco-etykietujące
BASS Technology

KOLITH
YAKUDO PLUS
etykieciarki
KOLITH
PODAN
YAKUDO PLUS
sznurowarki
PODAN
linie formowania i 
pakowania w kartony
BASS Technology
PODAN
drukarki atramentowe
BASS Technology
SYSTEMY WAGOWE
K. JAKUBCZAK
TECHMET
detektory metali
ALIMP
DIBAL POLSKA
KAZBI
MADO
MAVE4
MULTIVAC
PODAN
R. THIELMANN
WOLF SYSTEM
opakowania próżniowe
ELEKTRO-INSTAL
GOBLEX
M&M
pasteryzatory
PEK-MONT

PRZYPRAWY

dekoracyjne
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ALL SPICE
ASSIST
BHZ
BJ PRODUCTS
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
C.F.T PREYS
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GOLDMANN HSH
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
KRIST
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KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOWPOL
NOVUM
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SEKWENS
SHARMAN
SOFRAPOL
SOLLID
WEINDICH
WITEX
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
marynaty
ADI TECH
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
AVO WERKE
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
C.F.T PREYS
EDPOL
INDASIA
INWESTEL
FLOK
GOLDMANN HSH
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LIBRA
LAY PRZYPRAWY
NOMAX
POLSMAK
PROMAR
RESULT
SOFRAPOL
SMAKPOL
WALOWSKY
WEINDICH
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
mieszanki przyprawowe
ADI TECH
AMCO
ANDPOŁ
AGNEX
ALMI

ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
GOLDMANN HSH
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
Jutrzenka Colian
JUVET
KRIST
KULINARIA
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA
LAY PRZYPRAWY
NOVICHEM
NOVUM
NOMAX
NOWPOL
PANEPOL
PAK
POLSMAK
PROMAR
PROTEINA FOOD
REGIS
RESULT
SEKWENS
SHARMAN
SMAKSTAL
SMAKPOL
SOFRAPOL
SOLLID
TOMPOL
VITPOL
WALOWSKY
WEINDICH
WITEX
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
naturalne
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
C.F.T PREYS

C.E. ROEPER
EDPOL
EUROGUM
FLOK
GROTEX
GOLDMANN HSH
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
Jutrzenka Colian
JUVET
KRAK-KULINARIA
KRIST
KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVUM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SEKWENS
SHARMAN
T&K
WITEX
WEINDICH
ŻUK-POL
oleje, sosy
ASSIST
AGNEX
ANDPOŁ
BENEKO
C.F.T PREYS
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
INWESTEL
KULINARIA
LIBRA
PROMAR
RESULT
SOFRAPOL
WEINDICH
WIBIAL
peklosól
AGNEX
AMCO
ASSIST
BHZ
BENEKO
CAMMPOL
C.F.T PREYS
FLOK
HERMANS
JELITEX

JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
NOMAX
NOWPOL
PAK
POLSMAK
PROMAR
SEKWENS
WEINDICH
WIBIAL
ŻUK-POL
sól
AGNEX
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
C.F.T PREYS
FLOK
HERMANS
JELITEX
JELUX
KULINARIA
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
MOGUNTIA
NOMAX
NOWPOL
PAK
POLSMAK
SEKWENS
WEINDICH
ŻUK-POL
suszone warzywa
AGNEX
ANEPOL
BENEKO
CARLESTAM
C.F.T PREYS
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOVUM
NOWPOL
POLSMAK
RESULT
SEKWENS
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
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środki do solanek
AGNEX
AMCO
ALL SPICE
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS 
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
JUVET
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
KRIST
KULINARIA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SEKWENS
SOFRAPOL
SOLLID
WALOWSKY
WEINDICH
WIBIAL
WIPOL
WITEX
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL

DODATKI 
FUNKCJONALNE

aromaty
AGNEX
ADI TECH
ALL SPICE
ANDPOŁ
ASSIST
WEINDICH
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS

BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX CASING
DEGUSSA
EDPOL
EUROCONSULTANT
FLOK
GOLDMANN HSH
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
JUVET
KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
C.E. ROEPER
SOFRAPOL
WAGA
WEINDICH
ZALTECH POLSKA
białka sojowe
AGNEX
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX
DEGUSSA
EDPOL
FLEISH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
HERMANS
JELITEX
JELUX
JUVET
KULINARIA
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA
NOMAX

NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
PROMAR
REGIS
RESULT 
T&K
WEINDICH
ŻUK-POL
białka, izolaty białkowe
AGNEX
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX
DEGUSSA
DYDONA
EDPOL
FLOK
FLEISCH MANNSCHAFT
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
NOVICHEM
NOVUM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROTEINA FOOD
PROMAR
REGIS
RESULT
RETTENMAIER
SANDI
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
emulgatory
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS

BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T. PREYS
DEGUSSA
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
HERMANS
INDASIA
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
RETTENMAIER
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
fosforany, polifosforany
AGNEX
AMCO
ALWERNIA
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
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NOMAX
NOVICHEM
PAK
PANEPOL
POLSMAK
REGIS
RESULT
WEINDICH
ŻUK-POL
hydrokoloidy
AGNEX
ASSIST
BHZ
BENEKO
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.E. ROEPER
C.F.T PREYS
EUROGUM
FLOK
INWESTEL
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
POLSMAK
PROMAR
RESULT
WEINDICH
karageny
AGNEX
AMCO
ALL SPICE
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
C.E. ROEPER
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
EUROGUM
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LENMAS

LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
PROTEINA FOOD
RESULT
SOLLID
WEINDICH
ŻUK-POL
kultury bakteryjne
ADI TECH
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST 
BENEKO
CARGILL
FLOK
INWESTEL
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOMAX
PANEPOL
WEINDICH
preparaty do nastrzyku
AGNEX
ALL SPICE
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
BOSTON
CAMMPOL
CARGILL
CARLESTAM
C.F.T PREYS
DARMEX
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
GROTEX
INDASIA
INWESTEL
JUVET
KRAK-KULINARIA
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX

NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SMAKPOL
SOFRAPOL
SOLLID
TOMPOL
SANDI
WEINDICH
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
skrobie modyfikowane
AGNEX
ANDPOŁ
ANEPOL
BENEKO
CAMMPOL
CARGILL
CARLESTAM
EDPOL
FLOK
GROTEX
JUVET
LENMAS
LIBRA
NOMAX
PAK
PANEPOL
POLSMAK
ŻUK-POL
stabilizatory barwy, 
barwniki
AMCO
INDASIA
PANEPOL
WEGA
WITEX
stabilizatory tekstury
AMCO
AGNEX
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
CARLESTAM
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
HERMANS

FLEISCH MANNSCHAFT
JUVET
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
LAY PRZYPRAWY
NOMAX
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
SOLLID
WEINDICH
ZALTECH POLSKA
środki wybarwiające
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BENEKO
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
LAY PRZYPRAWY
PENEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SOFRAPOL
SOLLID
SMAKPOL
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
środki wiążące
AGNEX
AMCO
ASSIST
BHZ
BENEKO
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
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Dane techniczne materiałów 
do reklam
Ogłoszenia do naszego informatora możecie Państwo 
dostarczyć w następujących formatach graficznych:

EPS CMYK z Illustratora z fontami zamienionymi na krzywe, 
rozdzielczość osadzonych grafik - nie mniejsza niż 300 dpi.
(wersja CS6 i niższa)

PDF CMYK z fontami zamienionymi na krzywe, rozdzielczość 
osadzonych grafik - nie mniejsza niż 300 dpi

TIFF CMYK o rozdzielczości 300 dpi

1 strona spadowa* 
144 x 205 mm 

1/2 strony 
119 x 88 mm

1/4 strony 
58 x 88 mm

1/2 strony w pionie
58 x 177 mm

Formaty reklam: 

1.

2.

3.

*Wszystkie ważne elementy reklamy na 1 stronę: teksty, znaki firmowe, mu-
szą być umieszczone min. 8 mm od krawędzi strony i mieścić się w obszarze  
128 x 189 mm. Reklama na 1 stronę musi być przygotowana ze spadami +5 mm 
od każdej krawędzi strony. Wymiar reklamy ze spadami: 154 x 215 mm.

Spad drukarski – obszar druku, który wychodzi poza krawędź ostatecznej publikacji. 
Spad gwarantuje, że obszar druku będzie dochodził do samej krawędzi po przycięciu arkusza. 
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Powierzchnia 
reklamowa

Cena jednostkowa za reklamę (2 kolory) w zależności od ilości 
zamówionych edycji

1 3 6 12

1 strona

1/2 strony

1/4 strony

Cena jednostkowa za reklamę (pełnokolorową) w zależności od 
ilości zamówionych edycji

1 strona

1/2 strony

1/4 strony

CENNIK REKLAM

760 zł* 685 zł* 650 zł* 610 zł*

550 zł* 490 zł* 465 zł* 440 zł*

420 zł* 380 zł* 360 zł* 340 zł*

1520 zł* 1370 zł* 1300 zł* 1220 zł*

1100 zł* 980 zł* 930 zł* 880 zł*

672 zł* 608 zł* 576 zł* 544 zł*

* Ceny netto

Informujemy, że jesteśmy płatnikiem VAT (23%)
Termin oddania numeru do druku - 25. dnia każdego miesiąca
Konto: KOOPRESS Sp. z o.o. 
PKO BP SA I O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW


