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PRASY DO MIĘSA
KOTLECIARKI

Nowa jakość przygotowywania mięsa

Zaprojektowane z myślą o przemyśle 
spożywczym, gdzie liczy się wydajność 
i precyzja
Przenośnik taśmowy przesuwa 
kawałki mięsna bezpośrednio pod tłok
Możliwość ustawienia wysokości 
zgniotu od 1 do 20 mm
Bardzo bezpieczna strefa pracy - brak 
możliwości podłożenie ręki

PÓŁAUTOMATYCZNA KT-ALP
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Powtarzalne porcje mięsa od 0,5 do 30 mm
Wydajność do 500 sztuk na godzinę
Wystarczy położyć mięso na blat, wsunąć i 
gotowe, bez użycia jakichkolwiek przycisków
Całkowicie zabudowana przestrzeń robocza  
uniemożliwiająca podłożenie ręki

TECHNICZNE WYPOSAŻENIE
BRANŻY SPOŻYWCZEJ



Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com

Dzień dobry! Na fali noworocznych postanowień, stawiamy cele przed 
sobą i producentami żywności. Szukamy odpowiedzi na pytanie, jakie 
innowacje w branży mięsnej podniosą jakość produktów żywienio-
wych. Nasi naukowcy zapowiadają priorytety na 2019 r. Stawiamy na 
nowe technologie i przyszłościowe techniki obróbki mięsa 
- ciśnienie hydrostatyczne, pole elektryczne czy obiecują-
cą techniką obróbki mięsa, jaką jest zimna plazma /s. 12/.  
To wszystko ma zapewnić gwarantowaną jakość mięsa i dłuższy termin 
przydatności do spożycia. Aby mięso było źródłem białka i miało war-
tości odżywcze, ważne jest, jak jest przygotowane i przetwarzane przez 
producentów żywności. Mięso i przetwory mięsne są źródłem białka, 
witamin, składników mineralnych czy też związków bioaktywnych  
/s. 32/. Właśnie na tych zagadnieniach skupiamy uwagę i proponujemy 
nowoczesne metody utrwalania żywności. Zapraszamy 12 kwietnia do 
Poznania na konferencję - temat jest na czasie i wpisuje się 
w aktualne problemy - afrykański pomór świń i ptasia 
grypa w produkcji zwierzęcej.





LUTY 2019

W NUMERZE
MASZYNY I TECHNOLOGIE

12 Techniki obróbki gwarantujące wysoką 
jakość produktów w przemyśle mięsnym 
priorytetem na 2019 rok

 Dr hab. Joanna Pawłat, Prof. PL

 Dr inż. Agnieszka Starek

PRZYPRAWY I DODATKI
DO MIĘS

32 Rola mięsa i przetworów mięsnych  
w odżywianiu człowieka 

 Dr inż. Jerzy Wajdzik

AKTUALNOŚCI
8-10 Nowości

45, 47 Rynek mięsa wieprzowego

49, 52 Rynek mięsa wołowego

INNE
 6 Spis reklam

53 Giełda maszyn używanych

80 Cennik reklam

Rola mięsa w odżywianiu człowieka

Priorytety w przemyśle mięsnym na 2019 r.

NR 02 | 282 | 2019

www.informatormasarski.pl

Fe

Ca

P

Cu

Q10

CLA

B

Zn

Redakcja:
10-406 Olsztyn, ul. Lubelska 46
tel. (89) 533 47 12, fax (89) 533 43 30
email: masarski@koopress.com
email: kurbaniak@koopress.com
www.informatormasarski.pl
Redaktor naczelna:
Katarzyna Urbaniak
Skład:
Błażej Majewski

Wydawca, druk:

10-406 Olsztyn, ul. Lubelska 46
tel. (89) 533 47 12
fax (89) 533 43 30
www.koopress.com

ISSN 1234–7450

Konto: KOOPRESS Sp. z o.o. PKO BP SA I O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW

Re dak cja nie po no si od po wie dzial ności za treść ogło szeń oraz za ma te ria ły na de sła ne przez klien ta
Wszelkie prawa zastrzeżone. Reprodukowanie części lub całości tekstów bez pisemnej zgody redakcji - zabronione 



MASZYNY I URZĄDZENIA

dla przetwórstwa spożywczego i higieny produkcji
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Model JHS-315 
1,5 mm

Szybki i łatwy sposób na 
usunięcie skóry i słoniny

PNEUMATYCZNA 
SKÓROWACZKA RĘCZNA 
MODEL JHS
więcej na stronach: 25, 38

Zalety: 
niska waga 1,5 kg, szybka wymiana ostrza, 

bardzo niski koszt utrzymania

NOWA NIŻSZA CENA 
7 400 zł/netto

Do zakupionej skórowaczki 
100 szt. ostrzy gratis!

NOWOŚCI



NOWOŚCI
INLET COMPLETE 
TYP 23771 
więcej na stronach: 20, 21

Krok po kroku do optymalnej higieny!

• Konieczność 
wykonania 
wszystkich 
czynności 
przed wejściem 
na halę 
produkcyjną

• Suszenie 
wysokowydajną 
suszarką z 
filtrem F8

• Sygnalizacja 
poprawnego 
wykonania 
każdego kroku 
poprzez lampę 
LED

• Możliwa integracja ze śluzami do 
czyszczenia obuwia

• Możliwość zastosowania 
dwuramiennego kołowrotka/sygnału 
dźwiękowego itp.



NOWOŚCI

www.master-solec.p l 

Trzy wydajne, niesamowicie wszechstronne urządzenia – najlepszy wybór do ręcznego 
skórowania wołów, wieprzy, drobiu, bawołów i ryb.
Wszechstronność - to słowo - klucz wspólne dla tych trzech urządzeń. Idealnie nadają 
się one do usuwania szczeciny tuczników, plam naskórnych, wykrawania pasów, 
zrazowej górnej, udźca, ćwierćtuszy tylnej, polędwicy wieprzowej z kością i bez kości, 
żeberek bydlęcych, golonki oraz do obróbki podgardla i łba. Będą także odpowiednie 
do usuwania skóry i tłuszczu z szynki surowej i peklowanej, skórowania ryb i usuwania 
skóry z piersi kurczaka, a także przycinania łopatki indyczej i odbłaniania indyków. 
Dzięki stosowaniu ręcznych skórowaczek polepszany jest ogólny wygląd produktu  
- zapewniają one gładkie cięcie na równą głębokość.
Dzięki swojej ciągle ulepszanej konstrukcji urządzenia wyraźnie zwiększają wydajność  
i przerób tusz. Niezliczone setki zakładów mięsnych i drobiowych odkryły już wyjątkowe 
zalety płynące z instalacji tego rewolucyjnego narzędzia pneumatycznego na swoich 
liniach.

RĘCZNE SKÓROWACZKI PNEUMATYCZNE
B&D MODELE: S-1008, S-1009 i S-1011
więcej na stronach: 7, 11, 13, 14, 15, 16, 18, 24

Wszystkie modele dostępne z ust. głębokości cięcia 1,6 mm, 3,2 mm i 4,7 mm 
S-1008 – najmniejsza głowica tnąca dostępna na rynku. Waży tylko 889 g

u NAJBARDZIEJ WYDAJNE SKÓROWACZKI NA RYNKU u DARMOWA PREZENTACJA 
u NISKIE KOSZTY UTRZYMANIA u BEZPŁATNY SERWIS u PROMOCYJNA CENA  
u W KOMPLECIE 300 SZTUK OSTRZY u

S-1011
szer. cięcia 95 mm

S-1009
szer. cięcia 70 mm

S-1008
szer.  cięcia 50 mm
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WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII

TECHNIKI OBRÓBKI GWARANTUJĄCE 
WYSOKĄ JAKOŚĆ PRODUKTÓW 
W PRZEMYŚLE MIĘSNYM PRIORYTETEM 
NA 2019 ROK
Dr hab. Joanna Pawłat, Prof. PL
Dr inż. Agnieszka Starek

Nowy Rok przynosi nowe szanse, nadzieje i możliwości. Niekiedy warto z nich 
skorzystać, bo przecież każdy czas jest dobry na zmiany. W ostatnich latach 
nieustannie słyszymy o nowościach w branży telewizorów, telefonów czy kom-
puterów, które znacznie podnoszą jakość życia społeczeństwa. Innowacje warto 
również wprowadzić w przemyśle mięsnym, gdyż mogą one zaowocować otrzy-
maniem produktów o odpowiednich cechach fizykochemicznych, a także bez-
piecznych pod względem mikrobiologicznym.

Mięso stanowi nieodłączny element 
naszej diety, gdyż dostarcza pełnowar-
tościowego białka, witamin z grupy B  
w szczególności B1, B2, PP, B6 oraz 

B12 i składników mineralnych, takich 
jak: żelazo, cynk, magnez. Niestety jest 
to surowiec charakteryzujący się bar-
dzo krótkim okresem przydatności 
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do spożycia. Dlatego też mięso pod-
daje się obróbce termicznej, suszeniu, 
utrwalaniu za pomocą soli czy innych 
chemicznych dodatków. Te klasyczne 
metody utrwalania, są stopniowo uzu-
pełniane przez nowe technologie, wśród 
których można wymienić wysokie ci-
śnienia hydrostatyczne, pulsacyjne pola 
elektryczne, ultradźwięki oraz bardzo 
przyszłościową technikę obróbki zimną  
plazmą. 
Większość z nich to metody nieter-
miczne, w związku, z czym gwarantują 
uzyskanie produktów o wyższej, w po-
równaniu z utrwalaniem termicznym, 
zawartości cennych składników odżyw-
czych. Mogą być one także stosowane 
jako procesy wstępne, poprzedzające 
tradycyjne technologie, nadając przy 
tym produktom specjalne formy i cechy 
jakościowe.

Co najważniejsze, nowoczesne techniki 
obróbki zabezpieczają mięso i wyroby 
mięsne przed rozwojem drobnoustro-
jów, które powodują nie tylko nieko-
rzystne zmiany w samych produktach, 
ale są także bezpośrednim zagrożeniem 
dla zdrowia i życia konsumenta. Ilość 
mikroorganizmów, ich rozwój i wpływ na 
jakość mięsa zależą od wielu czynników, 
zaczynając od metody uboju zwierząt 
rzeźnych, aż do procesów przetwarza-
nia i przechowywania mięsa i jego prze-
tworów. 
Znane są przypadki zanieczyszczenia 
mięsa wieprzowego, drobiowego czy 
wołowego bakteriami należącymi do ro-
dzaju Campylobacter spp. Powszechne 
występowanie w surowcach mięsnych 
Campylobacter jejuni wynika z obec-
ności tych bakterii w układzie pokar-
mowym żywych zwierząt. Dodatkowo 
nieprzestrzeganie zasad dobrej praktyki 
higienicznej, dobrej praktyki produkcyj-
nej oraz zasad systemu HACCP sprzyja 
ich namnażaniu. 
Obecność innej bakterii - z rodzaju Yer-
sinia spp. została wykryta w mięsie wie-
przowym magazynowanym w urządze-
niach chłodniczych, w których panowały 
niewłaściwe warunki higieniczne. 
Bakterie z rodzaju Clostridium spp. wystę-
pują w szczególności w wołowinie i bara-
ninie. Warunki do mnożenia się Clostri-
dium perfringens pojawiają się, gdy mięso 
jest gotowane, następnie chłodzone i 
ponownie gotowane następnego dnia. 
Bakterie, które zanieczyszczają produkt, 
są w stanie przetrwać obróbkę termiczną 
pierwszego dnia, a w trakcie ponownego 
gotowania dużej masy mięsa, co trwa 
długo, mogą zacząć wytwarzać toksynę. 
Kolejnym przykładem występowania 
zanieczyszczeń mikrobiologicznych  

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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w mięsie mogą być także bakterie 
Escherichia coli, których źródłem są naj-
częściej potrawy mięsne przygotowane 
w niewłaściwych warunkach termicz-
nych, surowce mięsne (głównie barani-
na i wołowina). 
W naszym kraju bakterie Salmonella en-
terica (zwane też pałeczkami paraduru) 
są odpowiedzialne za większość zatruć 
pokarmowych. Znajdują się one głównie 
w mięsie drobiu (indyków i brojlerów)  
i ich przetworach niepoddanych wy-
starczająco długiej obróbce termicznej. 
Dodatkowo badania mikrobiologiczne 
wyrobów garmażeryjnych (tj. mięso 
mielone, hamburgery, befsztyk tatarski, 
galarety) dostępnych rynku, wskazywa-
ły, że często były one zanieczyszczone 
przez pałeczki Salmonella.
Cladosporium herbarum powoduje 
powstawanie ciemnych plam na po-

wierzchni mięsa. Za to bakterie z rodzaju 
Pseudomonas, kiedy powierzchnia pro-
duktu jest wilgotna (w przypadku dużej 
wilgotności otoczenia), wytwarzają śluz, 
przez co mięso staje się obślizgłe. Przy-
kładem bakterii saprofitycznych, wpły-
wających również na pogorszenie cech 
organoleptycznych mięsa są bakterie  
z rodzaju Lactobacillus spp.
Natomiast drożdże Torulopsis oraz Can-
dida prowadzą do zmian konsystencji, 
najczęściej farszów mięsnych.
Zainteresowanie polskich, jak i zagra-
nicznych badaczy wyżej wymienionymi 
technikami oraz liczne publikacje na-
ukowe potwierdzające ich skuteczność 
w ograniczeniu bądź całkowitej elimi-
nacji drobnoustrojów (przy zachowaniu 
właściwych cech fizykochemicznych 
mięsa i jego przetworów) stanowią prze-
słanki do tego, aby zastosować je na 
skalę przemysłową.
Z powodu wielu zalet, a szczególnie 
stosunkowo niskiego kosztu procesu 
i wysokiej jakości produktów, obróbka 
ciśnieniowa (High Pressure Processing, 
HPP) staje się coraz bardziej popularna. 
W przemyśle mięsnym po raz pierw-
szy zastosowano wysokie ciśnienia  
w Hiszpanii, gdzie od 1998 r. produkuje 
się szynkę gotowaną poddawaną HPP. 
Wykorzystanie tej techniki pozwoliło na 
przedłużenie okresu trwałości przecho-
walniczej produktu do 60 dni, przy za-
chowaniu łańcucha chłodniczego. 
Metoda wysokich ciśnień (400-500 MPa) 
jest również używana do zapakowanych 
próżniowo wyrobów, szczególnie z mię-
sa drobiowego, które mogą być wtórnie 
zanieczyszczone podczas porcjowania 
lub plasterkowania. 
Zastosowanie wysokiego ciśnienia nisz-
czy strukturę ścian komórkowych, 
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AUTOMATYZACJA
PROCESU
PAKOWANIA

ZGRZEWARKI DO TACEK

SZEROKA GAMA NOWOCZESNYCH, INNOWACYJNYCH MASZYN

MASZYNY TERMOFORMUJĄCE

uszczelnienie i zgrzanie każdego 
rodzaju tacek
wydajny system pakowania 
w próżni, MAP lub z efektem 
„skin”
rozwiązania dla małych produ-
centów jak i zautomatyzowanych 
zakładów
idealne do pakowania gotowych 
posiłków
wykonane w całości ze stali 
nierdzewnej
modele Olypia, Athena i Orion
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szybki i precyzyjny system 
pakowania w próżni, MAP lub 
z efektem „skin”
wysoka wydajność i oszczędność 
energii
umożliwiają stworzenie całego 
opakowania o różnych kształtach 
i wielkościach
niezawodne rozwiązanie zwięk-
szające wydajność
przeznaczone do produktów 
spożywczych
możliwość pakowania w tlenie
stabilna konstrukcja ze stali 
nierdzewnej

>

>

>

>

>

>
>
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komórki stają się bardziej przepuszczal-
ne. Villacis i in. (2008) stwierdzili, że przy 
wzroście ciśnienia do 150 MPa następu-
je zwiększenie wnikania wody i chlorku 
sodu do wnętrza mięśni piersiowych 
indyka. Analiza próbek mięsa wskazała, 
że tkanka poddana działaniu ciśnienia 
o wartości 150 MPa charakteryzowała 
się najlepszymi wyróżnikami tekstury,  
a mianowicie najmniejszą twardością, 
gumowatością i żujnością. 
Zastosowanie ciśnienia wynoszące-
go 500 MPa przez 15 minut może być 
również skutecznym sposobem prze-
dłużenia trwałości (do 8 tygodni) za-
pakowanych próżniowo pasztetów 
produkowanych z udziałem mięsa dro-
biowego odzyskanego mechanicznie 
(Pietrzak i in., 2007).
Według badań Goutefongea i in. (1995), 
barwa gotowanej szynki wieprzowej 

pod wpływem działania HPP (600 MPa, 
30 minut, 20OC) nie uległa większym 
zmianom, natomiast barwa surowego 
mięsa wieprzowego i wołowego traciła 
odcień czerwony, przechodząc w szaro-
różowy (zbliżony do barwy mięsa goto-
wanego). 
Negatywnym efektem działania wy-
sokiego ciśnienia (powyżej 300 MPa)  
i czasu trwania obróbki jest przyspiesze-
nie zmian oksydacyjnych w tłuszczach, 
czego potwierdzeniem są wyniki badan 
Cheftel i Culioli (1997).
W piśmiennictwie podkreślana jest 
szczególnie skuteczność stosowania 
HPP jako procesu zapewniającego eli-
minację z mięsa i jego produktów bakte-
rii z rodzaju Salmonella, Campylobacter 
jejuni, Listeria monocytogenes. Niestety 
niektóre wyniki badań świadczą o nie-
korzystnej zmianie barwy i przyspiesze-
niu utleniania tłuszczu w produktach 
mięsnych (poddawanych działaniu ci-
śnienia powyżej 400 MPa). Dlatego też,  
w celu opracowania warunków prowa-
dzenia HPP należy uwzględnić parame-
try procesu: temperaturę początkową, 
czas niezbędny do osiągnięcia pożąda-
nego ciśnienia, temperaturę prowadze-
nia procesu, wysokość i czas działania 
ciśnienia, czas dekompresji, a także pH 
i aktywność wody w poddawanych ob-
róbce produktach.
Literatura przedmiotu podaje również 
różne próby zastosowania pulsacyjnych 
pól elektrycznych (Pulsed Electric Field, 
PEF), czego przykładem może być re-
dukcja Yersinia enterocolitca ATCC 
35669 namnożonej w mielonym mięsie 
wołowym. Potraktowanie produktu po-
lem elektrycznym o częstotliwości 2800 
MHz wystarczyło do inaktywacji tej bak-
terii (Stachelska i in., 2012).
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Technika PEF znajduje zastosowanie 
głównie jako metoda utrwalania żyw-
ności (poprzez zmniejszenie liczby 
Escherichia coli i Listeria monocyto-
genes), ale umożliwia także przyspie-
szenie wielu operacji jednostkowych. 
Carne i in. (2015) wykazali, że PEF 
redukuje siły ścinające mięśnie woło-
we Musculus longissimus lumborum  
i Musculus semimembranosus o blisko 
19%, co jest niezmiernie ważne pod-
czas przygotowywania mięsa przed 
mieleniem.
Natomiast z publikacji Khan i in. 
(2017), pt. „Effect of low and high pul-
sed electric field on the quality and 
nutritional minerals in cold boned beef 
M. longissimus et lumborum” wyni-
ka, że obróbka PEF przy niektórych 
wartościach napięcia i częstotliwości  
(10 kV, 200 Hz, 20 μs) negatywnie 
wpływa na stabilność barwy, a także 
powoduje obniżenie zawartości związ-
ków mineralnych (P, K i Fe) w mięsie 
wołowym. Dlatego też, planując wpro-
wadzenie tej techniki do przemysłu 
mięsnego trzeba odpowiednio dobie-
rać parametry procesu.
Ultradźwięki (Ultrasounds, US) mogą 
mieć duże znaczenie przy opraco-
wywaniu produktów bezpiecznych 
mikrobiologicznie, gdyż w wyniku ich 
zastosowania można obniżyć ilość 
bakterii z rodzaju Salmonella. Stasiak 
i in. (2007) stosując ultradźwięki o ni-
skiej częstotliwości (40 kHz) i średnim 
natężeniu (około 2 W/cm2) zreduko-
wali ich liczbę o 3,6 log z powierzchni 
skóry tuszek kurcząt brojlerów, które 
dodatkowo zanurzyli w 1% roztworze 
kwasu mlekowego.
Inne badania (Dolatowski i Stasiak, 
2002) dowiodły również, że zasto-
sowanie tej techniki podczas  
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masowania powoduje obniżenie licz-
by drobnoustrojów tlenowych i bakterii 
kwasu mlekowego. 
Inaktywacja mikroflory w czasie maso-
wania ultradźwiękowego może być skut-
kiem mechanicznej destrukcji komórek 
mikroorganizmów. Potwierdzeniem są 
analizy mikroskopowe przeprowadzone 
przez Rogow i Gorbatow (1974) oraz El-
piner (1968), którzy zaobserwowali de-
strukcję i fragmentaryzację błon komór-
kowych, a w konsekwencji inaktywację 
form wegetatywnych lub pozbawienie 
ich możliwości rozwoju w okresie inku-
bacji.
Badania dowodzą, że zastosowanie 
ultradźwięków o częstotliwości 40 kHz 
skutkuje obniżeniem siły cięcia mięśni 
piersiowych brojlerów, co jest wynikiem 
uszkodzenia składników tkanki mięśnio-
wej poprzez kawitację (Dickens i in., 1991).  

Plastyfikacja (masowanie) należy do 
najczęściej stosowanych metod obrób-
ki mechanicznej mięsa przeznaczone-
go do produkcji wędzonek. Proces ten 
powoduje rozluźnienie struktury mięśni, 
częściowe zniszczenie komórek oraz 
poprawę przepuszczalności błon ko-
mórkowych. Ułatwia to wnikanie solanki 
oraz równomierne jej rozmieszczenie 
w całej strukturze tkanki mięśniowej. 
Masowanie może być właśnie wspoma-
gane poprzez wykorzystanie ultradźwię-
ków, gdyż poprawiają one wydajność, 
ograniczają czas i koszty produkcji (Pa-
nasiewicz i Mazur, 2017). 
Zastosowanie powyższej techniki pro-
wadzi do modyfikacji białek (struktury 
i aktywności enzymatycznej), czego 
przykładem może być znacznie lepsza 
rozpuszczalność miozyny (Zayas, i Stro-
kova, 1972).
Należy mieć na uwadze, że zakres dzia-
łania ultradźwięków jest uzależniony od 
natężenia, częstotliwości, czasu trwania 
impulsu oraz temperatury procesu, jak  
i struktury obrabianego materiału.
Obecnie prowadzone są badania nad 
obróbką zimną plazmą (Cold Atmos-
pheric Plasma, CAP), która może być 
użyta w celu dekontaminacji mięsa bez 
wywoływania zmian we właściwościach 
fizykochemicznych materiału biologicz-
nego.
Wpływ zimnej plazmy generowanej pod 
ciśnieniem atmosferycznym na efek-
tywność inaktywacji drobnoustrojów 
został zbadany przez Lee i in. (2011), 
którzy utrwalali mięso drobiowe. Au-
torzy pracy wykazali, że po traktowa-
niu przez 2 minuty strumieniami APP  
(z użyciem He, He + O2, N2 lub N2 + O2) 
plastrów piersi kurczaka i szynki, liczba  
Listeria monocytogenes zmniejszyła 
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się odpowiednio o 1,37 do 4,73 i 1,94 
do 6,52 jednostek logarytmicznych. 
Najwyższą skuteczność w eliminacji 
tych bakterii uzyskano po zastoso-
waniu mieszanki gazu wejściowego  
N2 + O2.
Z kolei w badaniu Song i in. (2009) pa-
togenne bakterie (Listeria monocyto-
genes) na powierzchni plastrów szynki 
uległy inaktywacji wskutek działania 
plazmy helowej. Wydajność redukcji 
drobnoustrojów wzrastała wraz ze 
zwiększaniem mocy generatora plazmy  
(z 75 poprzez 100 i 125 do 150 W) i cza-
su jej działania (60 – 120 s).
Skuteczną inaktywację Listeria monocy-
togenes i Escherichia coli uzyskali Kim 
i in. (2013) w polędwicy wieprzowej po 
poddaniu jej obróbce plazmą w reakto-

rze z wyładowaniem barierowym DBD 
(przy 3 kV i 30 kHz).
Skuteczność plazmy generowanej  
w reaktorze z barierą dielektryczną DBD 
(Dielectric Barrier Discharge) działają-
cego w powietrzu przeciwko Campy-
lobacter spp. zaszczepionej na udach 
i piersiach z kurczaka zostały potwier-
dzone przez Dirks i in. (2012). Jednak 
odnotowano, że maksymalna redukcja 
ich populacji wynosiła od 1,2 do 1,6 log 
10. Skażenie tymi bakteriami stanowi 
poważny problem dla drobiarstwa i na-
leży prowadzić dalsze badania w celu 
ich eliminacji.
Wyniki badan Noriega i in. (2011) do-
wodzą, że na skuteczność obróbki pla-
zmą gazową duży wpływ ma topografia 
powierzchni. Obrazy skaningowej 





OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  282/02/2019   www.informatormasarski.pl28

MASZYNY I TECHNOLOGIE

mikroskopii elektronowej (SEM) mię-
śnia kurczaka i skóry ujawniły cechy 
powierzchniowe, w których bakterie mo-
głyby być skutecznie chronione przed 
substancjami chemicznymi wytwarzany-
mi w plazmie gazowej. Większą reduk-
cję (powyżej 3 log) bakterii Listeria inno-
cua uzyskano w przypadku powierzchni 
mięsa niż skóry kurzej (1 log) poddanej 
działaniu plazmie helowo-tlenowej przez 
8 minut. 
W badaniach Ulbin-Figlewicz i Jarmoluk 
(2013) wykazano, że plazma argonowa 
nie indukuje zmienności ogólnej licz-
by barwników hemowych, jak i stężeń 
znanych form mioglobiny izolowanych 
z próbek mięsa wieprzowego ekspono-
wanego na jej działanie.
Obserwacje mikroskopowe Kim i in., 
(2011) przeprowadzone na boczku po 
obróbce plazmą również nie wykazały 
żadnych znaczących zmian, z wyjąt-
kiem zwiększenia wartości barwy L* po-
wierzchni produktu.
Chcąc spełnić oczekiwania konsumen-
tów, producenci muszą sprostać nowym 
wyzwaniom, polegającym na kreowaniu 
i oferowaniu coraz bardziej atrakcyjnych 
wyrobów mięsnych o gwarantowanej ja-
kości i dłuższym terminie przydatności 
do spożycia. Ciągle unowocześnia się 
tradycyjne metody oraz poszukuje no-
wych sposobów utrwalania żywności. 
Należą do nich techniki polegające na 
działaniu wysokiego ciśnienia hydro-
statycznego, pulsacyjnego pola elek-
trycznego i ultradźwięków. Bardzo obie-
cującą techniką obróbki mięsa i jego 
przetworów staje się również zimna pla-
zma atmosferyczna. Nadchodzący 2019 
rok to nowe cele, które stawiam przed 
sobą, a także producentami żywności.
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MIĘSO I PRZETWORY MIĘSNE JAKO 
ŹRÓDŁO BIAŁKA

O wartości odżywczej mięsa i jego prze-
tworów decyduje przede wszystkim za-
wartość i skład aminokwasowy białka. 
Białko obecne w mięsie jest lekko straw-
ne i łatwo przyswajalne, a zarazem cha-
rakteryzuje się dużą wartością odżywczą 
oraz biologiczną. Białka mięsa, analo-
gicznie jak wszystkie białka są składnika-
mi diety niezbędnymi do prawidłowego 
funkcjonowania organizmu, a zarazem 
stanowią podstawowy element budowy 
wszystkich tkanek organizmu człowieka. 
Regulując metabolizm komórkowy i funk-
cje narządów, zapewniają prawidłowy 
rozwój i wzrost organizmu. Uczestnicząc 
natomiast w regulacji zawartości płynów, 
zapewniają utrzymanie prawidłowego bi-
lansu wodnego w organizmie. Ponadto, 
dzięki właściwościom buforującym biorą 
udział w regulacji równowagi kwasowo- 
zasadowej. Pełnią również wiele innych 
funkcji, w tym bardzo pożądane funkcje 
obronne oraz katalityczne. Dostarczanie 

wraz z dietą białka jest więc niezbędne, 
aby utrzymać prawidłowe funkcjono-
wanie organizmu. Szczególnie istotne 
w tym zakresie są białka pochodzenia 
zwierzęcego, których dostarczycielem 
jest przede wszystkim mięso i jego prze-
twory. Białka te, jako białka pełnowar-
tościowe, zawierają w swoim składzie 
wszystkie niezbędne – egzogenne ami-
nokwasy. Są to te aminokwasy, których 
organizm nie jest w stanie wyproduko-
wać i z tego względu muszą być dostar-
czone wraz z pożywieniem. Należą do 
nich: fenyloalanina, leucyna, izoleucy-
na, lizyna, metionina, treonina, tryptofan  
i walina. Trzy z nich, tj. leucyna, izoleucy-
na i walina tworzą grupę aminokwasów 
rozgałęzionych, określanych jako bran-
ched-chain amino acid (BCAA). Ami-
nokwasy te w dużym stopniu stymulują 
przyrost masy mięśniowej, wpływają na 
regenerację mięśni, obniżają ilość tkanki 
tłuszczowej i niwelują skutki zmęczenia 
fizycznego. O dużej wartości odżywczej 
białka mięsa świadczy poziom wskaźni-
ka EAA (essential amino acid), który 

ROLA MIĘSA I PRZETWORÓW MIĘSNYCH 
W ODŻYWIANIU CZŁOWIEKA
Dr inż. Jerzy Wajdzik

Mięso i przetwory mięsne stanowią jedne z najbardziej wartościowych 
produktów żywnościowych. Najważniejszym ich składnikiem jest pełno-
wartościowe białko, co wiąże się ze składem aminokwasowym. Wyro-
by mięsne zawierają ponadto tłuszcze, węglowodany, a także składniki 
mineralne (m.in. Ca, P, Zn, Fe, Cu). Są również źródłem witamin, głów-
nie tiaminy (B1), ryboflawiny (B2), pirydoksyny (B6), kobalaminy (B12), 
kwasu pantotenowego (B5) i kwasu foliowego (B9). Mięso i przetwory 
mięsne są znaczącym dostarczycielem związków bioaktywnych, do któ-
rych należą L-karnityna, tauryna, karnozyna, anseryna, kreatyna, koen-
zym Q10, glutation i dieny kwasu linolowego (CLA).
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określa zawartość aminokwasów egzo-
gennych w białku. Wartość ta dla białka 
mięsa (pierś z kurczaka, wołowina) sięga 
poziomu 41%. Równocześnie wartość 
PER (protein effficiency ratio), czyli tzw. 
wartość wzrostowa białka wynosi dla 
białka mięsa wołowego aż 2,9 i tylko od 
tej wartości większa jest ona dla białek 
serwatkowych (3,2) oraz białka jajeczne-
go (3,9). Białka mięsa charakteryzują się 
również wysokim współczynnikiem przy-
rostu tkankowego białka, określanym 
jako wskaźnik wykorzystana białka netto 
(NPU, net protein utylization), który dla 
białka mięsa wołowego wynosi 73 i prze-
wyższa poziom tego wskaźnika określa-
nego dla wszystkich białek pochodzenia 
roślinnego (np. dla białka sojowego wy-
nosi on 61). Podobnie wartość biologicz-
na białek (BV, biological value), określa-
jąca, jaka część białka dostarczonego 
organizmowi może być wchłonięta przez 

organizm, w przypadku białek mięsa jest 
wyższa od tej wartości wyznaczonej dla 
białek pochodzenia roślinnego i kształtu-
je się w zakresie 74,3-80,0. Białka roślin-
ne posiadają ten wyróżnik na poziomie 
od 64 (gluten z pszenicy) do 74 (białko 
sojowe). 
Mięso i jego przetwory dostarczają orga-
nizmowi człowieka również białek niepeł-
nowartościowych, jakim są białka tkanki 
łącznej. Głównym składnikiem białkowym 
tej tkanki jest kolagen, którego poziom  
w mięśniach zwierząt rzeźnych waha się 
od 1 do 25% s.m. Zawartość elastyny 
kształtuje się natomiast od 0,6 do 3,7% 
s.m. Białkowa tkanka łączna obecna  
w mięsie i jego przetworach obniża nieste-
ty ich wartość odżywczą, a także pogar-
sza strawność. Dopiero kolagen dostar-
czany organizmowi po zhydrolizowaniu 
jako składnik przetworów mięsnych sta-
je się łatwiej przyswajalny i bardziej  

Tab. 1. Zawartość białka w różnych pochodzeniowo gatunkach mięsa kształtuje 
się na średnim poziomie, wynosząc odpowiednio:

wieprzowina 12-19%

wołowina 18-21%

mięso drobiowe (z kurczaka) 19,5-23%

mięso z indyka 21-24%

Tab. 2. Najbardziej wartościowo żywieniowo białka tworzące mięśnie szkieleto-
we zawierają aminokwasy egzogenne w następujących ilościach:

fenyloalanina ok. 4%

izoleucyna 4,8-5,1%

leucyna 7,4-8,4%

lizyna 7,6-8,4%

metionina 2,3-2,5%

treonina 4,0-5,1%

tryptofan 1,1-1,4%

walina 5,0-5,7%
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wartościowy żywieniowo - szczególnie 
jest pożądany w niektórych schorzeniach 
organizmu (np. choroby narządów ru-
chu). Elastyna nie ulega żadnym prze-
mianom hydrolitycznym i jest białkiem 
nietrawionym przez organizm człowieka, 
co wynika z faktu, że nie działają na nią 
enzymy trawienne.

TŁUSZCZE ZWIERZĘCE

Obecność tłuszczów w pożywieniu 
człowieku jest niezbędna, ponieważ są 
one najbardziej skoncentrowanym źró-
dłem energii (1 g tłuszczu dostarcza  
ok. 37,7 kJ). Podstawowymi składnikami 
mieszaniny lipidów tworzących natural-
ne zwierzęce tłuszcze są triacyloglice-
role, które stanowią głównie tłuszczową 
tkankę zapasową. Tłuszcze zwierzęce  
w porównaniu z roślinnymi odznaczają 
się jednak niekorzystnym z punktu ży-
wieniowego składem kwasów tłuszczo-
wych, w którym przeważają nasycone 
kwasy SFA (do 44%), jednonienasycone 
MUFA (ok. 46%) a udział niezbędnych 
wielonienasyconych kwasów tłuszczo-
wych PUFA sięga tylko poziomu 22%, 
który dotyczy jedynie tłuszczów drobio-
wych. Niekorzystna rola kwasów tłusz-
czowych z grupy SFA obecnych w die-
cie związana jest z ilością tworzącego 
się cholesterolu LPL we krwi człowieka. 
W przypadku łoju wołowego zawartość 
pożądanych żywieniowo kwasów z gru-
py PUFA nie przekracza 10%, co nie 
koreluje pozytywnie z zaleceniami ży-
wieniowymi. Korzystna cecha tego tłusz-
czu wynika przede wszystkim z faktu, że 
wykazuje on pożądany stosunek ilości 
nienasyconych kwasów tłuszczowych 
z rodziny omega-6 do ilości kwasów 
nienasyconych tłuszczowych z rodziny 
omega-3, który opisuje się proporcją 2:1.

WITAMINY I SOLE MINERALNE

Surowce pochodzenia zwierzęcego,  
w tym mięso i jego przetwory dostarcza-
ją organizmowi człowieka niektórych wi-
tamin (m.in. B1, B2, B6, B12, B5, B9). Do 
dobrych źródeł witaminy B12 (kobalami-
na) należą przede wszystkim nerki i wą-
troby a z mięs głównie mięso wołowe. 
Produkty roślinne nie zawierają witaminy 
B12 i z tego względu wyroby pochodze-
nia zwierzęcego stają się jej jedynym na-
turalnym źródłem. Substancja ta spełnia 
wiele istotnych funkcji biochemicznych, 
wynikających z udziału jej w kilku typach 
reakcji (np. izomeracja kwasów dika-
boksylowych, przekształcanie rybonu-
kleotydów, przenoszenie grup metylo-
wych) i zapobieganiu złośliwej anemii.
Wątroby i mięso są także dobrym źró-
dłem witaminy B6 (pirydoksyna), która 
bierze udział w przemianach aminokwa-
sów i w reakcjach transaminacji. Wątro-
ba jest również bogata w witaminę B9, 
czyli kwas foliowy oraz w witaminę B5 
(kwas pantotenowy). Niedobory tych wi-
tamin w diecie wpływają negatywnie na 
biosyntezę kwasów nukleinowych (kwas 
foliowy) oraz na zmiany w krwi, w tkance 
skórnej i włosach (kwas pantotenowy). 
Mięso zwierząt rzeźnych i wątroba są 
ponadto dostarczycielem witaminy B1  
i witaminy B2, których braki są nieko-
rzystne dla organizmu człowieka. Niedo-
bór ryboflawiny hamuje bowiem wzrost 
organizmu, powoduje zaburzenia skórne 
i oddechowe a tiaminy prowadzi do cho-
roby zwanej beri-beri a objawiającej się 
zaburzeniami w funkcjonowaniu układu 
nerwowego i czynności serca oraz zani-
kiem mięśni.
Surowce pochodzenia zwierzęcego są 
również źródłem składników mineral-
nych w postaci makroelementów 
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(np. Ca, P) i pierwiastków śladowych 
(np. Fe, Zn, Cu ). Bardzo istotna ze 
względów żywieniowych jest obecność 
w nich żelaza. Pierwiastek ten w postaci, 
w jakiej występuje w surowcach pocho-
dzenia zwierzęcego wchłania się przez 
organizm człowieka w ilości sięgającej 
poziomu 20%. Aktywność biologiczna 
ma jednak tylko żelazo występujące  
w postaci kationu Fe+2, który naturalnie 
jest związany w centrum hemu stano-
wiącym grupę prostetyczną mioglobiny 
i hemoglobiny. Białka te w postaci utle-
nionej zawierające Fe+3 nie dostarczają 
już organizmowi aktywnie biologicznego 
żelaza. Obecny w mięsie a należący do 
mikroelementów cynk jest niezbędny  
w organizmie do syntezy RNA, insuli-
ny i nasienia. Pierwiastek ten zapewnia 
ponadto funkcjonowania systemu im-

munologicznego organizmu oraz akty-
wuje wiele enzymów. Mięso a gatunko-
wo głównie cielęcina dostarcza miedzi, 
która jest niezbędna do prawidłowe-
go funkcjonowania organizmu, biorąc 
udział w wytwarzaniu czerwonych krwi-
nek, w tworzeniu kolagenu i kości oraz 
uczestniczy we wchłanianiu żelaza. 
Pierwiastek ten jest również składnikiem 
niektórych enzymów oraz bierze udział 
w metabolizmie kwasów tłuszczowych 
i w powstawaniu RNA. Mięso i przetwo-
ry mięsne są także źródłem związków 
wapnia i fosforu. Substancje zawiera-
jące wapń są materiałem budulcowym 
kości i szkliwa a gospodarka związkami 
fosforu jest nieodłącznie związana z go-
spodarką wapniem. Jest to szczegól-
nie istotne w diecie, w której dominują 
przetwory mięsne z dodatkiem soli  
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fosforanowych. Należy w takich przy-
padkach nie dopuścić do naruszenia 
wzajemnej równowagi ilościowej tych 
pierwiastków, która powinna wynosić  
w spożywanej diecie jako zależność 
Ca/P na poziomie optymalnym wyno-
szącym 1,8:1.

ZWIĄZKI BIOAKTYWNE

Do bardzo korzystnych substancji obec-
nych w mięsie i działających korzystnie 
na organizm człowieka należy lewoskręt-
na forma karnityny (L-karnityna). Jest 
ona biologicznie aktywną substancją  
i najwięcej jej występuje w mięsie koń-
skim (ok.423 mg w 100 g) i mięsie prze-
żuwaczy (94,86 - 112,73 mg w 100 g)  
a najmniej w mięsie drobiu, tj. od 13,6 
mg w 100 g piersi bażanta do 73,2 mg 
w 100 g filetów z piersi kaczych. Zna-
czenie tego związku nabiera istotnego 
znaczenia w odżywianiu ze względu na 
fakt, że w 75% należy go dostarczyć or-
ganizmowi wraz z dietą, ponieważ nie 
syntetyzuje on tego związku w potrzeb-
nej ilości. Ważną cechą L-karnityny jest 
to, że nie ulega ona znaczącym zmia-
nom w trakcie obróbki cieplnej a poziom 
jej tylko nieznacznie wtedy obniża się, 
co wynika z jej charakteru hydrofilne-
go. Stąd dobrym źródłem L-karnityny 
są również przetwory mięsne. Istotny 
z punktu żywieniowego jest natomiast 

fakt, że L-karnityna pochodząca z mięsa 
wykazuje największą biodostępność, co 
dodatkowo zwiększa wartość odżywczą 
wyrobów mięsnych. Substancja ta peł-
ni w organizmie człowieka różnorodne 
funkcje, w tym przede wszystkim uczest-
niczy w metabolizmie lipidów. W efekcie 
stwierdza się jej zdolność do obniżenia 
poziomu triacylogliceroli i cholestero-
lu we krwi. Działanie L-karnityny w sto-
sunku do lipidów prowadzi ponadto do 
powstawania aminokwasów egzogen-
nych, które są niezbędnym materiałem 
energetycznym i budulcowym dla pra-
cujących mięśni, a zarazem zapewniają 
regenerację tkanki mięśniowej. Dzięki 
zdolności L-karnityny do tworzenia połą-
czeń estrowych substancja ta pełni istot-
ną rolę w procesach detoksykacyjnych, 
co przejawia się m.in. usuwaniem po-
wstałych w procesach metabolicznych 
niektórych ksenobiotyków. Zwiększa-
jąc biodostępność CoA (koenzymu A), 
L-karnityna obniża ilość wytwarzanego w 
mięśniach kwasu mlekowego i poprawia 
w ten sposób możliwości wysiłkowe or-
ganizmu człowieka. Wynika to z roli, jaką 
spełnia CoA w cyklu Krebsa. Tworząc z 
kolei połączenia kompleksowe L-karnity-
na bierze udział w metabolizmie rozgałę-
zionych aminokwasów (walina, leucyna, 
izoleucyna), które są niezbędnym mate-
riałem energetycznym i budulcowym dla 
pracujących mięśni oraz zapewniają sku-
teczną regenerację tkanki mięśniowej. 
L-karnityna pełni również istotną rolę w 
utrzymywaniu statusu antyoksydacyjne-
go ludzkiego organizmu. Przypisuje się 
jej udział w tym zakresie w linii obrony 
przed działaniem reaktywnych form tlenu  
i azotu. W tym zakresie substancja ta 
skutecznie ochrania grupy tiolowe białek 
przed szkodliwym utleniającym działa-
niem nadtlenku wodoru. Wychwytując 

Surowce pochodzenia zwierzęce-
go są również źródłem składników 
mineralnych w postaci makroele-
mentów (np. Ca, P) i pierwiastków 
śladowych (np. Fe, Zn, Cu).
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dodatkowo wolne rodniki wpływa 
ochronnie na płytki krwi i erytrocyty, za-
pobiegając hemolizie tych ostatnich. 
Z grupy aminokwasów niebiałkowych 
obecnych w mięsie i jego przetworach 
należy wymienić taurynę (aminokwas 
sulfonowy). W organizmach jest ona pro-
duktem końcowym degradacji amino-
kwasu siarkowego, jakim jest cysteina. 
Aminokwas ten uczestniczy w licznych 
procesach fizjologicznych, tj. m.in. w pra-
widłowym funkcjonowaniu układu serco-
wo-naczyniowego, centralnego systemu 
nerwowego oraz mięśni szkieletowych. 
Bierze również udział w wytwarzaniu żół-
ci oraz wpływa na przebieg procesów za-
palnych i wykazuje właściwości antyok-
sydacyjne. Tauryna zmniejsza napięcia 
nerwowe oraz zwiększa sprawność umy-
słową i fizyczną wskutek zwiększania 
metabolizmu komórek. Wpływa również 
na produkcję hormonów odpowiedzial-
nych za spalanie i wydalanie tłuszczów, 
uczestnicząc w ten sposób w przemianie 
materii. Przy dużym wysiłku stabilizuje 
funkcjonowanie jonów wapnia w komór-
kach, co pozytywnie wpływa na koncen-
trację i uwagę. Niezbędna jest także dla 
prawidłowego rozwoju układu nerwowe-
go i zachowania prawidłowych funkcji 
odpornościowych organizmu. Pełni rów-
nież funkcje osmoregulacyjne. W związ-
ku z faktem, że obróbki technologiczne 
stosowane w procesach przerobowych 
mięsa a przede wszystkim obróbka ter-
miczna powodują spadek ilości tauryny 
w mięsie nawet o 75% najlepszym jej 
uzupełniającym źródłem staje się mięso 
kulinarne i wyroby nieobrabiane termicz-
nie w wysokich temperaturach. Z róż-
nych gatunków mięs najwięcej tauryny 
znajduje się w mięsie indyczym (ok. 200 
mg w 100 g) oraz w wątrobie drobiowej 
(średnio 110 mg w 100 g).

Do substancji bioaktywnych zawartych 
w mięsie należą, będące dipeptydami, 
karnozyna i anseryna. Utrzymują one 
równowagę wodno-zasadową wskutek 
swojego buforującego działania. Posia-
dają również właściwości antyoksyda-
cyjne i przeciwstarzeniowe. Karnozyna 
(ß-alanylo-L-histydyna), która jest w orga-
nizmie syntetyzowana z histydyny hamu-
je powstawanie końcowych produktów 
zaawansowanej glikacji białek (starzenie 
się białek - nieenzymatyczne przyłącza-
nie heksoz do wolnych grup aminowych 
białek) oraz wolnych rodników tlenowych 
i wykazuje dobroczynny wpływ na układ 
sercowo-naczyniowy. Szczególnie boga-
tym w karnitynę mięsem jest wołowina 
oraz mięso końskie i owcze. W bydlę-
cym mięśniu półścięgnistym (musculus 
semitendinosus) występuje ona w ilości 
wynoszącej średnio ok. 453 mg/100 g  
a w mięsie owiec jej poziom waha się od 
251 do 491 mg/100 g. Anseryna (ß-ala-
nylo-(N-metylo) histydyna), będąca rów-
nież dipeptydem, pełni przede wszystkim 
funkcję antyoksydacyjną. W połączeniu  
z karnozyną substancja ta tworzy kom-
pleksy z niektórymi jonami metali, które 
wykazują różnorodne funkcje biologicz-
ne. Zawartość anseryny w wołowinie jest 
niższa niż karnozyny, w przeciwieństwie 
do mięsa drobiowego i króliczego, w któ-
rym zależność ta jest odwrotna. Najbogat-
sze w anserynę jest więc mięso kurczaka 
i królika, w których ilość tego aminokwa-
su przekracza dwukrotnie zawartość 
karnozyny w tych mięsach. Z technolo-
gicznego punktu widzenia istotna jest 
stabilność termiczna tych dipeptydów 
podczas stosowanych obróbek cieplnych 
w procesach przerobowych. Pozwala to 
w dietetyce na traktowanie przetworów 
mięsnych jako cennego dostarczyciela 
tych bioaktywnych substancji. 
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RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 14-20.01.2019 r.

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 3/2019

Uwaga: Daty podane w tabeli oznaczają końcowy dzień analizowanego tygodnia 
(poniedziałek - niedziela) 14.01.2018 - 20.01.2019 r. 
* - w związku z ustawowym obowiązkiem nieidentyfikalności dostawców danych rynkowych nie jest możliwe 
prezentowanie danych dla regionu.

CENY SPRZEDAŻY

TOWAR
CENA (zł/tonę) Tygodniowa 

zmiana ceny (%)2019-01-20 2019-01-13

POLSKA

schab środkowy z kością 11 414 11 482 -0,59

szynka gotowana 16 792 16 836 -0,26

kiełbasa toruńska 10 923 10 666 2,41

PÓŁNOCNO-ZACHODNI (pomorskie, zachodnio-pomorskie)

schab środkowy z kością 9 344 9 495 -1,58

szynka gotowana 17 744 20 073 -11,60

kiełbasa toruńska * 10 239 *

PÓŁNOCNO-WSCHODNI (podlaskie, warmińsko-mazurskie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

WIELKOPOLSKI (wielkopolskie)

schab środkowy z kością 11 088 11 056 0,29

szynka gotowana 16 875 16 315 3,43

kiełbasa toruńska * * *

KUJAWSKI (kujawsko-pomorskie)

schab środkowy z kością 11 081 11 031 0,45

szynka gotowana 18 021 18 357 -1,83

kiełbasa toruńska * * *
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Mięso i jego przetwory są cennym źró-
dłem kreatyny, która należy do grupy 
aminokwasów. Występuje ona w mię-
sie w postaci wolnej kreatyny (33%) lub  
w postaci fosfokreatyny (66%). W związ-
ku z faktem, że organizm człowieka traci 
kreatynę po jej przemianie do kreatyniny, 
należy jej zasoby odbudowywać poprzez 
dostarczanie jej wraz z pożywieniem. 
Najlepszym źródłem staje się mięso, 
które zawiera kreatynę w ilości maksy-
malnej wynoszącej w przypadku barani-
ny aż 511 mg w 100 g mięsa. Kreatyna 
niezależnie od swojej formy dostarczenia 
organizmowi wpływa na zwiększanie ilo-
ści energii w tkankach mięśniowych oraz 
sprzyja zarazem jej uwalnianiu z tkanek. 
Substancja ta chroni komórki mięśniowe 
przed negatywnym wpływem stresu ok-
sydacyjnego. Pośrednio na powstawa-
nie kreatyny wpływa dieta żywieniowa 
zawierająca glicynę, argininę i metioni-
nę, z których syntetyzowana jest właśnie 
kreatyna. Aminokwasy te dostarczane 
są w dużym stopniu przez mięso i jego 
przetwory.
Bioaktywnym składnikiem mięsa jest 
także należący do tripeptydów, gluta-
tion (GSH), który jest zbudowany z reszt 
aminokwasowych kwasu glutaminowe-
go, cysteiny i glicyny. Ten tiolowy zwią-
zek jest niezwykły ze względu na swoje 

właściwości, które wynikają z obecności  
w jego cząsteczce grupy tiolowej (-SH). 
Glutation wykazuje pożądane antyok-
sydacyjne działanie związane przede 
wszystkim z detoksykacją nadtlenku 
wodoru i innych reaktywnych form tlenu 
oraz możliwością chelatowania metali. 
Substancja ta dodatkowo uczestniczy  
w odtwarzaniu uszkodzonych składni-
ków komórki, głównie białek i lipidów 
błon komórkowych oraz DNA. Ponadto 
związek ten bierze udział w utrzymy-
waniu prawidłowego potencjału redok-
sowego komórek. Najbardziej bogate  
w niskocząsteczkowy glutation jest nie-
przetworzone mięso oraz mięso bez-
pośrednio po zakończonej obróbce. 
Stężenie glutationu zależy bowiem od 
sposobu przygotowania mięsa i jego wa-
runków utrwalania. Nie wpływa na jego 
ilość proces obróbki niskimi temperatu-
rami (chłodzenie, mrożenie). Inne me-
tody powodują już znaczną utratę jego 
ilości. W chudym świeżym mięsie, mię-
sie chłodzonym i mrożonym jego ilość 
kształtuje się na średnim poziomie wy-
noszącym ok. 23,3 mg w 100 g a w wy-
robach mięsnych smażonych - wartość 
ta ulega obniżeniu i wynosi odpowiednio 
od 5,0 mg w 100 g boczku do 17,5 mg w 
100 g obrobionej termicznie wołowinie.
Ważnym składnikiem mięsa i przetwo-
rów mięsnych jest koenzym Q10 (Co 
Q10), zwany ubichinonem. Jego ilość w 
mięsie kształtuje się na poziomie sięga-
jącym 14 μg/g. Najbogatsze w ten zwią-
zek są przede wszystkim podroby (wą-
troba, serce, nerki, śledziona), w których 
ilość CoQ10 przekracza znacznie 113 
μg/g. Powszechnie stosowane obróbki 
przerobowe mięsa i jego magazynowa-
nie znacznie obniża zawartość koenzy-
mu Q10. Zmiany takie powodują proce-
sy obróbki termicznej, szczególnie 

Mięso i jego przetwory dostarczają 
organizmowi również sprzężone-
go kwasu linolowego (CLA), który 
wpływa na redukcję masy ciała, ob-
niżenie cholesterolu i triacyloglice-
roli oraz hamująco działa na rozwój 
zmian miażdżycowych.
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RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 14-20.01.2019 r.

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 3/2019

Uwaga: Daty podane w tabeli oznaczają końcowy dzień analizowanego tygodnia 
(poniedziałek - niedziela) 14.01.2018 - 20.01.2019 r. 
* - w związku z ustawowym obowiązkiem nieidentyfikalności dostawców danych rynkowych nie jest możliwe 
prezentowanie danych dla regionu.

CENY SPRZEDAŻY

TOWAR
CENA (zł/tonę) Tygodniowa 

zmiana ceny (%)2019-01-20 2019-01-13

MAZOWIECKO-ŁÓDZKI (łódzkie, mazowieckie)

schab środkowy z kością 11 281 10 951 3,02

szynka gotowana 22 477 22 072 1,83

kiełbasa toruńska 11 590 11 669 -0,68

POŁUDNIOWO-ZACHODNI (dolnośląskie, lubuskie, opolskie)

schab środkowy z kością 10 944 11 125 -1,62

szynka gotowana 15 590 17 381 -10,31

kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ŚRODKOWY (małopolskie, śląskie, świętokrzyskie)

schab środkowy z kością 10 709 11 008 -2,71

szynka gotowana 14 247 14 507 -1,79

kiełbasa toruńska 10 358 9 676 7,05

WSCHODNI-DOLNY (lubelskie, podkarpackie)

schab środkowy z kością 11 954 11 956 -0,02

szynka gotowana 17 485 17 143 2,00

kiełbasa toruńska * * *
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prowadzone w wysokich temperaturach 
oraz zbyt długie magazynowanie mię-
sa. Destrukcji ulega wtedy nawet 40% 
obecnego koenzymu a jego degrada-
cja następuje już w temperaturze 35OC. 
Koenzym Q10 pełni znaczącą rolę fizjo-
logiczną, będąc niezbędnym ogniwem 
łańcucha odpowiedzialnego za prze-
miany energetyczne w komórkach. Oce-
niając znaczenie koenzymu Q10 istotne 
jest, że posiada on zarówno właściwości 
prooksydacyjne, jak i antyoksydacyjne. 
Jest skuteczny w zwalczaniu wolnych 
rodników oraz wszelkich zalegających 
w organizmie toksyn i trucizn. Ubichinon 
wprowadzany z pokarmem do organi-
zmu wzmacnia również jego system od-
pornościowy. Musi on być jednak dostar-
czany systematycznie z pożywieniem, co 
powoduje dopiero wtedy jego skuteczne 
działanie na organizm człowieka. 
Mięso i jego przetwory dostarczają or-
ganizmowi również sprzężonego kwasu 
linolowego (CLA), który wpływa na reduk-
cję masy ciała, obniżenie cholesterolu  
i triacylogliceroli oraz hamująco działa na 
rozwój zmian miażdżycowych. Cząstecz-
ki CLA (conjugated linoleic acid) wystę-
pując w tłuszczach zwierzęcych wykazują 
działania prozdrowotne, w wyniku:
• działania antynowotworowego,
• opóźniania powstawania miażdżycy,
• redukcji tkanki tłuszczowej, głównie 

powodowaną przez izomery trans 
-10, cis-12,

• hamowania rozwoju cukrzycy typu II,
• poprawy mineralizacji kości,
• działania przeciwutleniającego i bak-

teriostatycznego.

Z różnych gatunkowo mięs największą 
zawartością CLA charakteryzuje się ja-
gnięcina (4,3 - 19 mg w 1 g łoju). Nieco 
mniej tego kwasu zawiera mięso wo-

łowe (1,2 - 10 mg w 1 g łoju). Koncen-
tracja CLA w wieprzowinie i drobiu jest 
zazwyczaj niższa niż 1 mg w 1 g tkanki 
tłuszczowej. Jagnięcina ze wszystkim 
mięs ma ponadto najlepszy z punktu wi-
dzenia żywieniowego skład dienów CLA. 
Najbardziej pożądane izomery, które wy-
kazują największą antynowotworową ak-
tywność biologiczną (izomer cis-9, izo-
mer trans-11) stanowią aż 92% łącznej 
ilości kwasów CLA obecnych w jagnię-
cinie. Dobrym, poza mięsem, źródłem 
dienów CLA w diecie są również prze-
twory mięsne wyprodukowane z mięsa  
a przede wszystkim z udziałem tłuszczu 
o dużej zawartości tej substancji.

Literatura:

• Białek A., Tokarz A. (2009): Źródła 
pokarmowe oraz efekty prozdrowot-
ne sprzężonych dienów kwasu lino-
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• Bukowska B. (2004): Glutation-Bio-
synteza, czynniki indukujące oraz stę-
żenie w wybranych jednostkach cho-
robowych. ,,Medycyna Pracy” nr 6

• Kiliś-Pstrusińska K. (2012): Karnozy-
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wartość w wybranych produktach spo-
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Kalendarz targowy2019

5-17 luty
XIX Międzynarodowe Targi Ferma Bydła, 
XXII Międzynarodowe Targi Ferma Świń i Drobiu 
w Łodzi

 

2-3 marca
Agro Park Targi Rolnicze

 

15-17 marca
AgroTech w Kielcach
Międzynarodowe Targi Techniki Rolniczej

 

25-26 maja
Zielone AgroShow – Ułęż

 

4-9 maj
Iffa – Frankfurt
Targi Przetwórstwa Mięsnego

 

1-4 czerwca
III Ogólnopolskie Targi Rolnicze OPEN FARM 
w Sierakowie

 

8-9 czerwca
Agro Targi Wschód - Radymno



Kalendarz targowy 2019
14-16 czerwca
Opolagra - Kamien Śląski

 

29-30 czerwca
Agro-Tech Minikowo

 

6-8 września
AGRO POMERANIA 2019 - Barzkowickie Targi 
Rolne

7-8 września
XXVI Jesienne Targi Rolnicze Olsztyn 

19-22 września
Agro Show Bednary

 

30 września - 3 października
Polagra Tech
Międzynarodowe Targi Technologii Spożywczych, 
Poznań
Polagra food
Międzynarodowe targi gastronomiczne Poznań

 

26-27 października
Zagroda - Targi hodowlane
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Zakład   Zakład Wędliniarski i Ubojnia
     Grzegorz Kępa 

SPRZEDAM:
• Waga inwentarza  

samochodowa 1000 kg – 1.400 zł
• Gniatarko-szlamiarka 5-cio wało-

wa SPOMASZ – 2.000 zł
• Gniatarko-szlamiarka WIBO 

(nowe wałki – po remoncie)  
– 2.200 zł

• Podnośnik słupkowy do  
cymbrów – 5.000 zł

• Pneumatyczny podest ruchomy 
do uboju GNT TECHMET  
– 10.000 zł

• Dymogenerator DAKSTAR  
(mały 2.000 zł, duży 4.000 zł)

• Winda załadowcza  
podest 1000 kg – 2.500 zł

• Prasa wieża do szynek – prosto-
kąt 4.000 zł

• Prasa wieża do szynek – malboro 
4.000 zł

• Prasa wieża do szynek – serca 
4.000 zł

• Aplikator do szynek NOWICKI 
3.000 zł

• Wyparzarka LOZAMET + stolik - 
2.300 zł

• Stół rozbiorowy duży – 1 szt.  
– 1.200 zł

• Stół rozbiorowy mały – 1 szt.  
– 1.200 zł

• Stół do rozmrażania (4-poziomo-
wy + wanna ociekowa) – 3.500 zł

• Wózek na osierdzia wołowe  
– 800 zł

• Konfiskator ubojowy – 1.800 zł
• Wanna do oparzania  

tuczników (na 1 szt.) – 2.400 zł
• Wanna do oparzania 
• tuczników (na 2 szt.) – 3.500 zł
• Skórowaczka  MAJA + nóż  

– 1.400 zł
• Kocioł olejowy 1000l NOWICKI  

– 5.000 zł
• Sterylizator do piły brzeszczoto-

wej do przecinania wieprzowiny  
i wołowiny Keymaster - 800 zł

• Szafka odzieżowa na 5 osób  
– 4 szt. (1 szt. = 500 zł)

• Zgrzewarka TSS115 – 2014 r.  
– 20.000 zł

• Sterylizator do noży rozbiorowych  
- 1.500 zł

• Zbiornik 15.000l - 4.000 zł
• Parownik/chłodnica do agregatu 

samochodowego – 500 zł
• Beczka asenizacyjna 9.000  

– 9.800 zł
• Tenderyzator krążkowy NOWICKI 

– 48.000 zł

WYSTAWIAMY FAKTURY VAT, CENY NETTO
Zdjęcia urządzeń na stronie: www.czestkow.pl
Czestków B10, 98-113 Buczek · grzegorz.kepa@list.pl
Tel. (43) 677 43 20, Tel. 603 870 910
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KUPIĘ 
MASZYNY

MASARSKIE
odbiór natychmiast

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

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
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Zdjęcia maszyn i aktualności na stronie: www.kalteks.pl 

PO ZAKUPIE TRANSPORT, URUCHOMIENIE ORAZ PRZESZKOLENIE GRATIS. 

95-060 Brzeziny (koło Łodzi) Jordanów 4a, Youtube: kalteks, biuro@kalteks.pl, 

www.kalteks.pl tel: 604 500 592 tel: 531-900-299. Instagram: kalteks.meat.machines

SKUP MASZYN 
UŻYWANYCH 

DO LAT 12 
GOTÓWKA OD RĘKI

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

• Handtmann VF-628 PCK-3 z wilkiem 
GD-93-3  - po remoncie – na gwarancji

• Handtmann VF-630 - po remoncie  
– na gwarancji

• Handtmann VF-620 - po remoncie  
– na gwarancji

• Handtmann VF-630 - po remoncie  
– na gwarancji

• PAKOWACZKA MULTIVAC R230 2010 
r. - po remoncie – na gwarancji

• PAKOWACZKA MULTIVAC C-500  
– po remoncie – na gwarancji

• WILK KĄTOWY K&G WW-160  
- po remoncie – na gwarancji 

• Linia Handtmann AL-216 - po remoncie 
– na gwarancji

• Linia Handtmann PVLH-241  
- po remoncie – na gwarancji

• Linia Handtmann GMD-99-2  
- po remoncie – na gwarancji

• Handtmann VF-300 monitor  
- po remoncie – na gwarancji

• Handtmann VF-200 monitor   
- po remoncie – na gwarancji 

• Handtmann VF-300 monitor  
- po remoncie – na gwarancji

• Handtmann VF-200 monitor   
- po remoncie – na gwarancji 
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ZUST - IGŁY
Oferujemy wszystkie typy igieł 
do nastrzykiwarek mięsa i ryb. 

Skup nastrzykiwarek. 

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

SPRZEDAM 
WYPOSAŻENIE 

MASARNI, 
NADZIEWARKA 

DO KIEŁBAS

Tel. 608 248 487

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 

SPRZEDAM
• Pakowaczka próżniowa Supervac 169B do mięsa 
i wędlin z pompą 250 m3,• Łamacz kości wołowych 
i wieprzowych  LASKA MB6, • Kuter LASKA KR 500 
VAC, • Separator kości wołowych i wieprzowych  
INJECT STAR P40,• Klipsownica automat Techno-
pack DCAE do 75 mm, • Nastrzykiwarka Lutetia 
2000 144 igły 142 noże 2 głowice,  • Naprawa star-
szych nadziewarek Handtmann Vf 50, VF 80, VF 
200, VF 300. Remonty pomp próżniowych Busch  
i Rietschle. Remonty klipsownic Technopack.

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60



57

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  282/02/2019  

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

502 262 391  501 298 341  508 398 044

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 WILKA 

Seydelmann 130 

z załadunkiem, 

rok 2010. 

Tel. 604 437 131

MIEJSCE 
NA TWOJE 

OGŁOSZENIE



GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

58 OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  282/02/2019   www.informatormasarski.pl

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

każdorazową edycją lub  
w kwocie obejmującej  
wielokrotność edycji;

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

Brak przedpłaty i /lub niedostarczenie 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!

SPRZEDAM MASARNIĘ
z wyposażeniem maszynowym:

(Ubojnia trzody, bydła, rozbiór, produkcja)
Posiadamy sieć sklepów mięsnych z taborem samochodowym.

Zakład spełnia wymogi unijne

Tel. 505 020 356
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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: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

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

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

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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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
MASMET
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
TECHMET
WAMMA
czyszczarka żołądków
REVIC
kojec ubojowy
BASS Technology
COMBI LINE
FIRMA WW
FIRMA BYLIŃSKI
GOSTER
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
JOTES
JUGEMA
JUMOPOL
MASMET
MASTER
MECANOVA
METEX
PB SYSTEM
PEK-MONT

PODAN
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
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
SERVO
TECHMET
systemy odprowadzania 
krwi technicznej
BASS Technology 
COMBI LINE
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
MASTER
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SERVO
TECHMET
WAMMA
urządzenia do 
pozyskiwania krwi
BASS Technology
COMBI LINE
GOSTER
MASTER
PEK-MONT
PODAN
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
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



62

BRANŻOWY SPIS FIRM

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  282/02/2019   www.informatormasarski.pl

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
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
GOSTER
GROS
FIRMA BIELICKI
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
FIRMA BIELICKI
GOSTER
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
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
HÖCKER
JUMOPOL
MASMET
MASTER
NOMAX
NOWPOL
METALOWIEC BIAŁYSTOK
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
RENOX
R. THIELMANN
TECHMET
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TECH-PLUS
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
INWESTEL
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
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
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
INWESTEL
INTER-MASCH
KRAK-KULINARIA
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
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
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
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
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
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MŁYNKOL
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
SOLARM
WEINDICH
WIOLETTA
terminizatory-kutry
EKOMEX
MADO
Metalbud
R. THIELMANN
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
wilki
ALBA
ALIMP
DADAUX POLSKA
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GOBLEX
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
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
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
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
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PROMAR
REGIS
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
TECH-POL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
VEMAG Polska 
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
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
JUMOPOL
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
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
JELUX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
NADEX
NOMAX
PANEPOL
PROMAR
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
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ŻUK-POL
białkowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
DARMEX CASING
FABIOS
FLOK
FOL-PACK
JELUX
KRAK-KULINARIA
KONRAD
LENMAS
NOMAX
PAK
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
ŻUK-POL
celulozowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
FLOK
JELUX
JOKES
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
NADEX
NOMAX
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
marszczone
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BENEKO
CAMMPOL
FABIOS
FLOK
GĄSIOR
GROTEX
HEKA CASINGS
JELUX
LENMAS
PAK
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH

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

ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
FABIOS
FLOK
INDASIA
KRAK-KULINARIA
NADEX
NOMAX
REGIS
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
tomofan
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
NADEX
WEINDICH
wielowarstwowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FLOK
GĄSIOR
GOBLEX
INCO-VERITAS
JELUX
LENMAS
NOMAX
PAK
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
wiskozowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
FLOK
GROTEX
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
NOMAX
NOWPOL
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C. E. ROEPER
RETTENMAIER
PANEPOL
PROMAR
SOFRAPOL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
folie celulozowe do 
wędzenia i parzenia
CELULOZON
intensyfikatory zapachu
ASSIST
BENEKO
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
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
JOTES
JUGEMA
KESMET
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
JOTES
JUGEMA
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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
KLIMEX

PEK-MONT
POLARIS
PROMAR
R. THIELMANN
REX-POL
SERVO
TREPKA
ZAKŁ. REG. 
WODOMIERZY
WIOLETTA
amoniakalne urządzenia 
chłodnicze
G.P.D.
TOPS
WIOLETTA
instalacje chłodnictwa 
przemysłowego
C&K SYSTEM
EKOMEX
ELCHŁOD
ELEKTRONIKA
G.P.D.
IGLOTECH
POLARIS
R. THIELMANN
SZRON
komory chłodnicze
BAAS-PANEL
COLD’OR
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTRONIKA
EWA BIS
FROZ SYSTEM
G.P.D.
GROS
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.
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
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
JOTES
JUMOPOL
KARPOWICZ
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
TERMPOL
TESCO
WT POLSKA
termometry, higrometry
APAR
ELMETRON 
LAB-EL
MERA
TESTO
TERMOPRODUKT
łuskarki lodu
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
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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
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
REX-POL
SERVO
TECH-PLUS
klimatyzacja, wentylacja

ALFACO
C&K SYSTEM
DANFOSS
CALWENT
EKOMEX
ELEKTRONIKA
G.P.D.
IGLOTECH
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
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



71

BRANŻOWY SPIS FIRM

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  282/02/2019  

WEINDICH
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
INDASIA
JELUX
NOMAX
NOWPOL
PAK
PEKPOL
PODAN
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
przędza wędliniarska
AGNEX
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
EKOMEX
FLOK
JELUX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
NADEX
NOMAX
NOWPOL
PAK
WEINDICH
ŻUK-POL
sznurki ozdobne
AGNEX
ALIMP
ANDPOŁ
ASSIST

BENEKO
CAMMPOL
DAMAR
EURODIS
EKOMEX
FLOK
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
KRAM
NADEX
PEKPOL
PODAN
WALOWSKY
WEINDICH
ŻUK-POL
worki do wieży
i pasteryzacji
CARLESTAM
EKOMEX
LENMAS
MERCUR
SOLLID
WEINDICH
foremki, puszki 
(inne metalowe)
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
FOL-PACK
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
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
INWESTEL
JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
KRIST
KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
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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
INWESTEL
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
INWESTEL
Jutrzenka Colian
JUVET
KRAK-KULINARIA
KRIST
KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVUM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SEKWENS
SHARMAN
T&K
WALOWSKY
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
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
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
INWESTEL
JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOVUM
NOWPOL
POLSMAK
RESULT
SEKWENS
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
środki do solanek
AGNEX
AMCO
ALL SPICE
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
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CARGILL
C.F.T PREYS 
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
INWESTEL
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
INWESTEL
JELUX
JUVET
KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
C.E. ROEPER
SOFRAPOL
WALOWSKY
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
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
INWESTEL
JELUX
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
NOVICHEM
NOVUM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROTEINA FOOD
PROMAR
REGIS
RESULT
RETTENMAIER
SANDI
TOMPOL
WALOWSKY
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
INDASIA
INWESTEL
JUVET

KRIST
KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
RETTENMAIER
SOLLID
WALOWSKY
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
INWESTEL
JUVET
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
PAK
PANEPOL
POLSMAK
REGIS
RESULT
WEINDICH
ŻUK-POL
hydrokoloidy
AGNEX
ASSIST
BHZ
BENEKO
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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
INWESTEL
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
WALOWSKY

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
WALOWSKY
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
FLEISCH MANNSCHAFT
JUVET
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
LAY PRZYPRAWY
NOMAX
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS

SOLLID
WEINDICH
WALOWSKY
ZALTECH POLSKA
środki wybarwiające
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BENEKO
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
INWESTEL
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
CARGILL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
GROTEX
INWESTEL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
INDASIA
JUVET
KRIST
KULINARIA
LENMAS
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LIBRA
NOVICHEM
MOGUNTIA
NOMAX
NOWPOL
LAY PRZYPRAWY
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SOFRAPOL
SOLLID
TOMPOL
WALOWSKY
WEINDICH
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
środki wspomagające 
kutrowanie
AGNEX
AMCO
ALL SPICE
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BK GIULINI POLSKA
CARGILL
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
BOSTON
CAMMPOL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
GOLDMANN HSH
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
INWESTEL
JUVET
KRIST
KULINARIA
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
LAY PRZYPRAWY
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROTEINA FOOD
REGIS
RESULT

PROMAR
PURAC POLSKA
SOFRAPOL
SOLLID
SMAKPOL
T&K
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
środki wspomagające 
peklowanie
AGNEX
AMCO
ASSIST
BENEKO
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX CASING
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GIULINI POLSKA
GOLDMANN HSH
INWESTEL
KRAK-KULINARIA
KRIST
LENMAS
LIBRA
LAY PRZYPRAWY
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PANEPOL
POLSMAK
RESULT
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
WIBIAL
WIPOL
ŻUK-POL
środki do wędzonek
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CARGILL
C.F.T PREYS
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
INWESTEL
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA

NOMAX
PANEPOL
POLSMAK
RESULT
SMAKPOL
SOFRAPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
VITPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
żelatyny
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BJ PRODUCTS
BENEKO
CAMMPOL
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
FLEISCH MANNSCHAFT
JELUX
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
PROMAR
REGIS
RESULT
WEINDICH
WIPOL
WIBIAL
ŻUK-POL

ODZIEŻ OCHRONNA

buty
AGNEX
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
EURODIS
EUROMASZ
KRAK-KULINARIA
MASTER 
NOWPOL

PAK
PODAN
TECHMAKO
WEINDICH
ŻUK-POL
hełmy, czepki
AGNEX
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
EURODIS
GOBLEX
MASTER 
NOWPOL
PAK
WEINDICH
ŻUK-POL
fartuchy
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
CAMMPOL
DYDONA
EURODIS
EUROMASZ
INWESTEL
LENMAS
MASTER 
NOMAX
NOWPOL
PAK
R. THIELMANN
TECHMAKO
TECH-POL
WEINDICH
ŻUK-POL
kombinezony, spodnie
AGNEX
WEINDICH
BENEKO
EURODIS
GOBLEX
MASTER 
ŻUK-POL
rękawice gumowe
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
EURODIS
GOBLEX
MASTER 
PAK
TECH-POL
WEINDICH
ŻUK-POL
rękawice metalowe
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
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EURODIS
EUROMASZ
INWESTEL
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
MASTER 
PAK
PODAN
R. THIELMANN
TECH-POL
WEINDICH
rękawice tekstylne
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
EURODIS
MASTER  
TECHMAKO
WEINDICH
ŻUK-POL

HIGIENA

kabiny mycia, 
kabiny sanitarne
ANBIEL
ASMET
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
HÖCKER
CLEVRO
JUMOPOL
MASMET
MASTER 
MAT
PODAN
PROJEKT-POL
STALMIX
TECHMET
ŻUK-POL
systemy centralnego 
mycia hal
BK GIULINI POLSKA
COMBI LINE
HÖCKER
KRAK-KULINARIA
PODAN
PROJEKT-POL
RADEX
STALMIX
TECHMET
WEINDICH
ŻUK-POL
urządzenia sanitarne 
(w tym bezdotykowe)
ALIMP
ANBIEL

ASMET
ARKA
AWE POLAND
AGNEX
CLEVRO
DAKSTAR
EUROMASZ
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
GROS
GREŃ
GAUDEN KAZIMIERZ
HÖCKER
JBJ CONSULTING
JUMOPOL
KESMET
KRAK-KULINARIA
MASMET
MASTER
MAT
ORAS
PODAN
PEK-MONT
PROBAL
PROJEKT-POL
RADEX
SPOMASZ WROCŁAW
SMAKSTAL
SOLLID
SOMET
STALMIX
STOL-MET
TI-MA
TECHMAKO
TECHMET
R. THIELMANN
SKALA
UNIMASZ
WAMMA
WAS-POL
WEINDICH
WIBO BT
WIEJAK
WT-POLSKA
podesty higieniczne
ANBIEL
ARCA SYSTEM
ARKA
ASMET
BASS Technology
CLEVRO
COMBI LINE
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
ERG
FIRMA BIELICKI
GAUDEN KAZIMIERZ
HÖCKER
JUMOPOL

MASMET
MASTER 
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SKRZYP
STALMIX
SPOMASZ WROCŁAW
TECHMET
myjki butów, fartuchów
ANBIEL
ARKA
ASMET
ASSIST
BASS Technology
CLEVRO
COMBI LINE
DAKSTAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
EURODIS
FIRMA WW
FIRMA BIELICKI
GAUDEN KAZIMIERZ
GOSTER
GROS
HÖCKER
HEMA-PROMEAT
JBJ CONSULTING
JUMOPOL
KARPOWICZ
KESMET
KOKOT STAL
LAMBDA-H-L
MASMET
MASTER 
MAT
NUMAFA POLSKA
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
PROMET
REGIS
R. THIELMANN
SKALA
SKRZYP
SMAKSTAL
SOLLID
SOMET
STALMIX
STOL-MET
TECHMAKO
TECHMET
UNIMASZ
WAS-POL
WEINDICH
WIBO BT

WIEJAK
suszarki butów 
i fartuchów
ANBIEL
ASMET
CLEVRO
DAKSTAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
EURODIS
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
GOSTER
HÖCKER
JOKES
JUMOPOL
LAMBDA-H-L
MASMET
MASTER 
MAT
NUMAFA POLSKA
PODAN
PROJEKT-POL
RADEX
REGIS
R. THIELMANN
SKALA
SKRZYP
SMAKSTAL
SOMET
STALMIX
TECHMAKO
TECHMET
UNIMASZ
WEINDICH
WT-POLSKA
sterylizatory butów, 
fartuchów
ANBIEL
ASMET
BRÖKELMANN
HÖCKER
JBJ CONSULTING
CLEVRO
MASMET
MASTER 
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
PROMET
RADEX
REGIS
R. THIELMANN
SKRZYP
SMAKSTAL
TECHMET
TECHMAKO
TI-MA



77

BRANŻOWY SPIS FIRM

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  282/02/2019  

WAS-POL
WEINDICH
myjki kijów, 
pojemników, wózków
ALIMP
CLEVRO
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
GOSTER
GROS
HÖCKER
KARPOWICZ
KISZEL
KOKOT STAL
LAMBDA-H-L
MASTER 
MASMET
Metalbud
NUMAFA POLSKA
PEK-MONT
PODAN
PROBAL
PROJEKT-POL
PROMAR
REVIC
R. THIELMANN
REYNPOL
SKRZYP
SMAKSTAL
SOLLID
TECHMET
WEINDICH
WIOLETTA
myjki tunelowe 
i ultradźwiękowe
BASS Technology
CLEVRO
Metalbud
PEK-MONT
bicze do myjek
BASS Technology
BJ CONSULTING
TECHMET
myjki biczowe
BASS Technology
LAMBDA-H-L
METEX
PEK-MONT
TECHMET
pranie i czyszczenie 
odzieży roboczej
BOCO
PODAN 
STALMIX
lampy bakteriobójcze, 
lampy owadobójcze
EKOMEX
MASTER 

PAK
PODAN
R. THIELMANN
WEINDICH
reperacja i wymiana 
odzieży zużytej
BOCO
PODAN
środki czystości, 
preparaty myjące 
specjalistyczne
ACRYLMED
AGNEX
BENEKO
BK GIULINI POLSKA
CID-LINES
ECOCHEM
EUROMASZ
GOBLEX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
PAK
PODAN
RADEX
R. THIELMANN 
SANECHEM
SOLLID
TECHMAKO
TI-MA
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
urządzenia do 
filtrowania i 
uzdatniania wody
BK GIULINI POLSKA
ECORES
ELEKTROCAR
LAMBDA-H-L
MASTER 
SANFIL
PODAN
WEINDICH
podgrzewacze wody, 
kotły grzewcze, 
zasobniki c.w.
ACV POLSKA
ECORES
JASTEF
PODAN
pistolety do mycia, 
zwijacze węży
NEDERMANN
PODAN
RADEX
WHITE
TECHMAKO
oczyszczalnie ścieków
BK GIULINI POLSKA

EKOMEX
HEMA-PROMEAT
LAMBDA-H-L
MAREX
PEK-MONT
PODAN
STALBUDOM
TECHMET
ZAKŁAD 
TECHNOLOGICZNY 
ADAM TERLECKI
systemy wysokiego 
składowania
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
systemy zmniejszania 
objętości odpadów
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT

WYPOSAŻENIE 
SKLEPÓW

ALBA
ASMET
BRÖKELMANN
ELEKTRONIKA
GROS
INWESTEL
JUMOPOL
MAT
MERA
METALBUD
PAK
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
STEP Poland
TECH-PLUS
WEINDICH
ZASADA

USŁUGI 
PROJEKTOWANIA

BASS Technology
BUDEM-PROJEKT
CALWENT
DAMAR
DARTECH
ECORES
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA KOWALEWSKI
ELEKTRONIKA

GOSTER
JUMOPOL
MAVE 4
METALOWIEC 
BYDGOSZCZ
PAK
PANELTECH
PEK-MONT
PODAN
PAWEŁ DYGOŃ
PROJEKT-POL
PRZED.URZ. CHŁOD.
R. THIELMANN 
STEP Poland
TECHMET
WAMMA
ZASADA
kompleksowe projekty 
linii technologicznych 
zwierząt rzeźnych
BASS Technology
MECANOVA
PEK-MONT
TECHMET
projektowanie 
i kompletne 
wykonawstwo sklepów 
mięsnych i snack 
barów
PODAN
STEP Poland

DORADZTWO, 
SZKOLENIA 
I KURSY

BASS Technology
BK GIULINI POLSKA
DAMAR 
EKO SPOŻ. BUILDING
ELEKTRONIKA
FIRMA DORADCZA
FOOD SAFETY
INWESTEL
S-TECHNIK
LAY PRZYPRAWY
LLOYD’S REGISTER
MAVE 4
POLINDEX
POLSMAK
PRO-FAMET
PROMAR
R. THIELMANN
REGIS
RESULT
S-TECHNIK
SOLLID
VEMAG Polska 
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WEINDICH
audyty działów 
produkcyjnych i 
handlowych
BASS Technology
RESULT
szkolenia z zakresu 
Lean Manufacturing i 
Lean Management
RESULT

WYPOSAŻENIE HAL

bramy segmentowe i 
rolowe, rampy, fartuchy 
bramowe
BASS Technology
ELKO
GLOBAL SYSTEM
INTERFLEX
SPOMASZ WROCŁAW
elementy 
przypodłogowe 
i narożne do 
wykańczania wnętrz
ANBIEL
ARKA
ARTGOS
ASMET
DROBEX-AGRO
FIRMA BIELICKI
FIRMA BYLIŃSKI
GOSTER
G.P.D.
HÖCKER
KAFRA
KESMET
KOKOT STAL
KOMI POLSKA
MASMET
MASTER 
MAT
PANELTECH
PEK-MONT
PROJEKT-POL
SKALA
SKRZYP
STALMIX
TECHMET
UNIMASZ
WEINDICH
WIBO B.T.
WIEJAK
WT POLSKA
drzwi p/poż.
INTERFLEX
kotłownie parowe,
wodne

THERMOSANIT
kraty i kanały ściekowe
ANBIEL
ARKA
BRÖKELMANN
COMBI LINE
DARTECH
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BIELICKI
GOSTER
G.P.D.
GREŃ
GROS
HÖCKER
JUMOPOL
KESMET
KOMI POLSKA
MASMET
MASTER 
MAT
METEX
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SKRZYP
STALMIX
TECHMET
UNIMASZ
WAMMA
WEINDICH
WIBO B.T.
WIEJAK
WT-POLSKA
ZAMEK
płyty warstwowe 
na ściany, sufity do 
chłodni i hal
ANBIEL
ARKA
ASMET
BAAS-PANEL
CBR FOOD TECHNIK
ECOTHERM
G.P.D.
IZOPANEL
MASTER 
PANELTECH
PODAN
TARMET
kurtyny drzwiowe 
z PCV do hal i chłodni
ANBIEL
ARKA
ASMET
BASS Technology
EKONIT
ELEKTRONIKA
G.P.D.

FROZ SYSTEM
KOMI POLSKA
MASTER 
MAT
PAK
PANELTECH
PROJEKT-POL
SKRZYP
SOLLID
STALMIX
TECHMAKO
TECHMET
TUPLEX
WEINDICH
WIEJAK
ŻUK-POL
termo- i hydroizolacja 
pianki poliuretanowej
SAAPPUR
meble ze stali 
nierdzewnej
A&J
ARKA
ASMET
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BIELICKI
GAUDEN KAZIMIERZ
GOSTER
GREŃ
GROS
HEMA-PROMEAT
JUGEMA
JUMOPOL
KESMET
KOMI POLSKA
LASKUS
M&M
MASMET
METALOWIEC 
BIAŁYSTOK
MASTER 
MAT
NUMAFA POLSKA
PAK
PANELTECH
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SKRZYP
SMAKSTAL
SOMET
STALMIX
TECHMET
TUPLEX
TRACZ
WIEJAK

WIBO BT
WT POLSKA
ZASADA
ŻUK-POL
wózki transportowe
ARCA SYSTEM
ARKA
ASMET
BRÖKELMANN
DAKSTAR
EKOMEX
ERG
EKO SPOŻ. BUILDING
GOSTER
HÖCKER
JUMOPOL
KESMET
KOMA
MASMET
MASTER 
MAT
PEK-MONT
PLAN
PODAN
PROJEKT-POL
REVIC
SKRZYP
SOLLID
SOMET
STALMIX
TECHMET
TRACZ
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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



MASZYNY DLA 
P R Z E M Y S Ł U  
M I Ę S N E G O

80 LAT DOŚWIADCZENIA W PRODUKCJI URZĄDZEŃ

PIŁY TAŚMOWE

WILKI I WILKOMIESZAŁKI
KRAJALNICA FS-19

6 modeli o zróżnicowanej wielkości,
Stoły w wersji ruchomej, stałej lub z 
rolkami,
Dwie prędkości cięcia w modelach 
wolnostojących,
Automatyczny hamulec bezpieczeństwa,
Wykonane z wysokiej jakości stali 
nierdzewnej.

>  Najbardziej trwałe, bezawaryjne  
     i precyzyjne urządzenia do 
     obróbki mechanicznej mięsa

idealna przy cięciu na plasterki, 
kawałki lub w kostki świeżego 
mięsa bez kości

>
>

>

>
>

SolArM s.c. 
ul. Węgierska 224A 
33-300 Nowy Sącz

tel.: 18 442 21 21 
fax.: 18 442 21 20

solarm@solarm.pl 
www.solarm.pl

>  



www.informatormasarski.pl


