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Dzień dobry! Czas wakacyjno-urlopowy w pełni, zapraszamy do lektury 

i zachęcamy do wprowadzanie nowoczesnych rozwiązań. 

W lipcu tematy na czasie - żyjemy szybko i trudno nadążyć za postępem 

technologicznym - tropimy dla Państwa nowości. Proponujemy 
żywność funkcjonalną - co to takiego? Reklamy bombardują nas 

produktami, które są wyjątkowe i mają cudowny wpływ na organizm 

człowieka - bo chronią przed infekcjami, wspomagają trawienie… 

Ile w tym prawdy? Rozwiewamy mity w tej kwestii. Badania rynku 

wskazują na coraz większą sprzedaż artykułów ukierunkowanych na 

produkty funkcjonalne z wymiernymi efektami dla zdrowia.  

Czy jedzenie w dzisiejszych czasach może leczyć? Zdrowy styl życia 

z uwzględnieniem zbilansowanej diety jest receptą na zwiększenie 

wydolności psychofizycznej, a także spowolnienie procesów starzenia. 
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Według dokumentu FUFOSE (ang. 
Functional Food Science in Euro-
pe) „żywność może być uznana za 
funkcjonalną, jeśli udowodniono jej 
korzystny wpływ na jedną lub więcej 
funkcji organizmu ponad efekt odżyw-
czy, który to wpływ polega na popra-
wie stanu zdrowia oraz samopoczucia 
i/lub zmniejszaniu ryzyka chorób; żyw-
ność funkcjonalna musi przypominać 
postacią żywność konwencjonalną i 
wykazywać korzystne oddziaływanie 
w ilościach, które oczekuje się, że 
będą normalnie spożywane z dietą 
– nie są to tabletki ani kapsułki, ale 
część składowa prawidłowej diety”.
Żywność funkcjonalna może wystę-
pować w postaci:
• konwencjonalnej,
• modyfikowanej technologicznie; 

tradycyjnej lub nietypowej (np. 
koncentraty w proszku). 

Żywność zaliczaną do pierwszej gru-
py otrzymuje się przy wykorzystaniu 
metod ogólnie stosowanych, jednak 
surowce do jej produkcji pozyskiwa-
ne są ze specjalnych hodowli albo 
upraw (prowadzonych w szczegól-
nych warunkach), z wyselekcjono-
wanych odmian, często modyfikowa-
nych biotechnologicznie. 
Produkty zaliczane do drugiej grupy 
nabierają specjalnych właściwości 
zdrowotnych między innymi poprzez 
wzbogacanie ich w substancje bioak-
tywne, właściwe zestawienie poszcze-
gólnych składników recepturowych, 
wykluczenie lub wykorzystywania 
zamienników niepożądanych dodat-
ków (sól, cukry, tłuszcz), stosowanie 
substancji o działaniu synergistycz-
nym lub wykluczanie substancji an-
tyodżywczych (szczawiany, fityniany, 
tioglikozydy, taniny czy glikozydy 

ŻYWNOŚĆ FUNKCJONALNA PODBIJA 
MASOWY RYNEK - DLA SPORTOWCÓW, 
DLA ALERGIKÓW
Dr inż. Agnieszka Starek

W ostatnich latach systematycznie wzrasta zainteresowanie konsumen-
tów osiąganiem i utrzymaniem jak najlepszego stanu zdrowia, zwięk-
szeniem wydolności psychofizycznej oraz spowolnieniem procesu 
starzenia. Co więcej, klienci w sposób bardziej przemyślany dokonują 
zakupów, zwracając uwagę na skład i jakość produktów. Przekłada się 
to na większą sprzedaż artykułów spożywczych o ukierunkowanym oraz 
pożądanym działaniu na organizm człowieka, które określa się mianem 
„żywności funkcjonalnej”. 
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cyjanogenne). Ze względu na skład i 
wartość odżywczą w żywności funk-
cjonalnej wyróżnia się cztery podsta-
wowe typy produktów:
• produkty wzmocnione (fortified 

products): wzrost zawartości 
składników naturalnie występują-
cych w tych produktach; 

• produkty wzbogacone (enriched 
products): dodatek składnika, któ-
ry naturalnie nie występuje w pro-
dukcie;

• produkty przerobione (altered 
products): eliminacja składników 
niepożądanych, np. tłuszczu, cho-
lesterolu lub stosowanie ich za-
mienników;

• produkty ulepszone (enhanced 
commodities): stosowanie za-
mienników spożywczych, w celu 
zwiększenia przyswajalności 
składników odżywczych.

Mogą być to artykuły spożywcze: 
wysokobłonnikowe, z dodatkiem 
probiotyków, niskoenergetyczne,  
o wzbogaconym składzie, o obniżo-
nej zawartości cholesterolu czy sodu 
oraz o działaniu energetyzującym. 
Kierowane są one do niemowląt i 
dzieci, młodzieży (w fazie intensyw-
nego wzrostu), a także osób star-
szych borykających się z różnymi 
chorobami. 

REKLAMA

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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Obecnie alergie, stanowią poważny 
problem, a ich częstotliwość wzra-
sta wraz z postępem cywilizacyjnym. 
Różnego rodzaju uczulenia występu-
ją, kiedy człowiek narażony jest na 
kontakt z bodźcami (w normalnych 
warunkach nieszkodliwymi), które 
organizm odczytuje jako potencjalne 
zagrożenie i na skutek funkcji obron-

nych wywołuje niepożądane reakcje. 
Mogą one prowadzić do wielu zabu-
rzeń w funkcjonowaniu organizmu,  
a nawet do śmierci. Badania naukow-
ców wskazują, że żywność funkcjo-
nalna może zapobiegać lub łagodzić 
skutki alergii pokarmowej. 
W analizach Yao i in. (2010) wyka-
zano, że zastosowanie probiotyków 
pomaga w łagodzeniu objawów aler-
gii. Kalliomäki i in. (2001, 2003) oraz 
Rautava i in. (2002) przeprowadzili 
badania na kobietach w ciąży, u któ-
rych w rodzinie występowały choroby 
alergiczne. Szczep bakterii Lactoba-
cillus rhamnosus GG (ATCC 53103), 
określany jako LGG, podawano im od 
2 do 4 tygodni przed porodem. Wyka-
zano, że większość osób poddanych 
badaniu nie zapadała na choroby ma-
jące postać ostrego lub przewlekłego 
stanu zapalnego skóry. Co więcej,  
u niemowląt, które przyjmowały pro-
biotyki przez pierwsze sześć miesięcy 
po porodzie, częstość rozwoju atopo-
wego zapalenia skóry była znacznie 
zmniejszona przez 2, 4 i 7 lat, od-
powiednio o 50%, 44% i 36%. Bada-
nia Elazab i in. (2013) dowodzą, że  
u kobiet przyjmujących probiotyki  
w czasie ciąży zauważono mniejsze 
ryzyko wystąpienia alergii u ich po-
tomstwa. Wykazano również, że pre-
biotyczne oligosacharydy zmniejsza-
ją częstość występowania atopowego 
zapalenia skóry, gdy są podawane 

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII

Obecny konsument oczekuje 
rozszerzenia oferty żywności 
funkcjonalnej w sektorze mię-
snym.



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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niemowlętom zagrożonym atopią  
w ciągu pierwszych sześciu miesięcy 
życia (Moro i in., 2006).
Żywność funkcjonalna jest również 
chętnie wykorzystywana przez osoby 
aktywne fizycznie i uprawiające sport, 
które ze względu na zwiększone za-
potrzebowanie na składniki aktywne, 
muszą dostarczać wraz z codzienną 
dietą ich większe ilości.
Generalnie produkty przeznaczone 
dla sportowców powinny charaktery-
zować się małą objętością i równocze-
śnie dużą koncentracją wartościowych 
składników, między innymi: witalizują-
cych ekstraktów roślinnych, ułatwia-
jących trawienie (błonnik), antyoksy-

dantów, kwasów tłuszczowych. Muszą 
być one po prostu tak skomponowane, 
aby dostarczać energii bez zbytniego 
obciążania układu pokarmowego. 
Wśród wielu podziałów substancji od-
żywczych w sporcie, Zając i in. (2007) 
wymieniają trzy grupy wyrobów: pro-
dukty wysokobiałkowe, węglowoda-
nowo-białkowe, energetyczne o cha-
rakterze węglowodanowym, które w 
odpowiednich postaciach są sprzeda-
wane jako produkty spożywcze. 
Produkty wysokobiałkowe pozwalają 
na szybszy przyrost masy mięśnio-
wej, lepszą wydajność treningową 
oraz szybszą regenerację. Wynika to 
z tego, że wchodzące w skład tych 
wyrobów białka cechują się większą 
aktywnością biologiczną niż te stan-
dardowe (pochodzące z tradycyjne-
go pożywienia). Produkcja tych od-
żywek polega na technologicznym 
oczyszczeniu i zagęszczeniu białka 
z konkretnych pokarmów, np. mle-
ka lub soi. Główną frakcją białkową  
w tym przypadku jest kazeina z mle-
ka. Najkorzystniejszą jej formą jest 
kazeina micelarna, która jest wzor-
cowym źródłem pełnowartościowych 
protein o korzystnym, przedłużonym 
czasie wchłaniania. 
Produkty węglowodanowo-białko-
we charakteryzują się połączeniem  
w różnych proporcjach i rodzajach wę-
glowodanów, białek, często z dodat-
kiem tłuszczy, minerałów i witamin. 

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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Wyróżnia się odżywki węglowodano-
wo-białkowe typu GAINER (z wysoką 
zawartością węglowodanów sięgają-
cą nawet 70%) i typu BULK (o równej 
zawartości białek i węglowodanów). 
W ich skład wchodzą białka o bardzo 
wysokiej wartości odżywczej, szyb-
ko wchłaniane i przyswajane przez 
organizm lub te o średniej i wysokiej 
wartości odżywczej. Pełnią one rolę 
wspomagania energetyczno-odżyw-
czego w warunkach zwiększonego 
wysiłku fizycznego i są przeznaczo-
ne dla osób trenujących na siłowni, 
które są na etapie zwiększania masy 
mięśniowej w organizmie. Osoby ak-
tywnie uprawiające sport mają szyb-

szą przemianę materii, a dzięki tym 
produktom mogą dostarczyć orga-
nizmowi potrzebnej energii z węglo-
wodanów oraz aminokwasów pocho-
dzących z białka. Spośród odżywek 
węglowodanowo-białkowych, warto 
wybrać produkty, które zawierają biał-
ko serwatkowe, korzystnie wpływają-
ce na organizm człowieka. Wykazuje 
ono właściwości antynowotworowe, 
przeciwwirusowe, przeciwstresowe, 
jest nośnikiem substancji mineralnych 
(Mg, Zn), obniża ciśnienie krwi, a tak-
że pełni rolę czynnika immunologicz-
nego (Tipton i in., 2007).
Warto również pamiętać, że prawi-
dłowe żywienie sportowców wymaga 
uwzględnienia zwiększonego zapo-
trzebowania na energię, które może 
sięgać nawet poziomu 7-8 tys. kcal/
dobę. Dlatego też powinni oni spo-
żywać w trakcie wysiłku fizycznego 
węglowodany, które są podstawo-
wym źródłem energii dla wszystkich 
komórek ich ciała. Poza tym, cukry te, 
zapobiegają procesom katabolizmu,  
a więc rozpadowi białek mięśnio-
wych. Najprostszym preparatem 
węglowodanowym jest glukoza, któ-
ra bardzo szybko przenika do krwi, 
stanowiąc szybkie źródło energii  
w trakcie intensywnego treningu. 
Dodatkowo, dieta sportowca powin-
na uwzględniać przede wszystkim 
węglowodany złożone pochodzące 
z produktów pełnoziarnistych,  
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czyli z pieczywa pełnoziarnistego, 
makaronów, pieczywa razowego, nie-
łuskanego ryżu.
Podsumowując, interesującym przy-
kładem żywności funkcjonalnej dla 
sportowców mogą być, chociażby 
batony typu meal replacement, które 
zawierają dodatki funkcjonalne, takie 
jak np. błonnik, kreatyna i tauryna, 
witaminy czy minerały. Do żywności 
funkcjonalnej przeznaczonej dla osób 
uprawiających sport zaliczyć można 
również masło orzechowe, które poza 
prażonymi orzeszkami ziemnymi po-
siada również dodatek białka serwat-
kowego i błonnika.
Istotnym aspektem przy projekto-

waniu żywności funkcjonalnej jest 
uwzględnienie i zachowanie określo-
nych cech sensorycznych oraz wska-
zanej stabilności i trwałości podczas 
przechowywania. Bardzo ważne jest 
dość równomierne rozmieszczenie 
dodanych substancji w masie produk-
tu, a następnie jego właściwe zapako-
wanie. Sosińska i in. (2006) twierdzą, 
że najatrakcyjniejszym opakowaniem 
produktu funkcjonalnego jest takie, 
które zawiera szczegółowy opis spo-
sobu działania zawartych składników 
na zdrowie. Kilka ciekawych wnio-
sków na temat opinii konsumentów 
dotyczącej informacji umieszczonych 
na artykułach prozdrowotnych do-
starczyła Stojanovic i in. (2011). Ba-
dani przez nich respondenci, którzy 
byli lepiej poinformowani o koncepcji 
żywności funkcjonalnej oraz ci, któ-
rzy zgadzali się ze stwierdzeniem, że 
etykiety produktów funkcjonalnych 
były pomocne przy zakupie środ-
ków spożywczych, częściej sięgali 
po produkty funkcjonalne. Wyroby 
funkcjonalne powinny być opatrzone 
etykietą, zawierającą takie wiadomo-
ści jak: zalecane dzienne spożycie, 
wskazówki odnośnie zdrowego spo-
sobu żywienia, wartość odżywcza 
produktu, ostrzeżenie przed skutka-
mi nadmiernego spożycia produktu, 
inne dane odnośnie środków ostroż-
ności co do spożycia, sposobu przy-
gotowania oraz przechowywania. 
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Umieszczanie na etykietach żywno-
ści informacji o roli produktu funkcjo-
nalnego nie powinno wprowadzać  
w błąd. W raporcie naukowym musi 
być zawarta informacja, która z sub-
stancji jest wchłaniana oraz w jaki 
sposób przechodzi do miejsca, gdzie 
wykazuje korzystne działanie. Powin-
no być wyraźnie zaznaczone, przy 
spożywaniu jakich ilości produktu za-
czyna się jej dobroczynny efekt oraz 
dokładnie jakie funkcje spełnia w or-
ganizmie.
Ostatnie lata cechuje intensywny roz-
wój rynku żywności funkcjonalnej nie 
tylko na świecie, ale także w Polsce. 
Przeprowadzone do tej pory badania 
dowodzą, że grupa potencjalnych 
konsumentów żywności funkcjonal-
nej jest bardzo duża. Z powodu wzro-
stu zachorowalności, niedoborów po-
karmowych czy braku zbilansowanej 
diety społeczeństwa, wskazane było-
by rozszerzenie segmentu produktów 
funkcjonalnych. 
Przemysł mięsny stosunkowo powoli 
włącza je do swej oferty, pomimo że 
poszerzenie gamy funkcjonalnych 

wyrobów pochodzenia zwierzęcego 
mogłoby zahamować spadkową ten-
dencję spożycia mięsa i jego prze-
tworów spowodowaną głównie oba-
wami zdrowotnymi.
W celu wytwarzania zdrowszego 
mięsa i produktów mięsnych należy 
przeprowadzić modyfikacje na po-
ziomie hodowli, jak również surowca. 
Na etapie hodowli działania polega-
ją na odpowiednim krzyżowaniu ras 
zwierząt, zmianach w składnikach ich 
paszy, modyfikacjach receptur, w tym 
wzbogacania mięsa w cynk, selen 
czy witaminę E. Dotyczą one najczę-
ściej modyfikacji zawartości białka 
i tłuszczu. Najbardziej pożądane są 
jednak zmiany, które obejmują pod-
wyższenie poziomu nienasyconych 
kwasów tłuszczowych (PUFA), głów-
nie kwasów z grupy ω-3, w tym także 
poprawę stosunku kwasów ω-6: ω-3 
i PUFA:SFA oraz co najważniejsze 
redukcję nasyconych kwasów tłusz-
czowych (SFA). Jak podają Hansson 
i in. (2000) i Olsson i in. (2003) woło-
wina i cielęcina z ekologicznego cho-
wu bydła charakteryzuje się znacznie 
wyższym poziomem wielonianasyco-
nych kwasów tłuszczowych PUFA, 
zaś mięso kurcząt z chowu ekolo-
gicznego zawiera więcej NKT z gru-
py ω-3. Według najnowszych badań 
właściwości funkcjonalne posiada 
również sprzężony kwas linoleinowy 
CLA. Stwierdzono, że źródłem 

Żywność funkcjonalna jest rów-
nież chętnie wykorzystywana 
przez osoby aktywne fizycznie  
i uprawiające sport.
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CLA jest mleko krów wypasanych na 
pastwisku w systemie ekologicznym, 
zwłaszcza w pierwszym okresie wzro-
stu trawy - posiada z reguły wyższy,  
o około dwa razy, poziom tego związ-
ku niż mleko konwencjonalne (Ellis, 
2005). Lauridsen in. (2005) zastoso-
wali w żywieniu świń dodatek olejo-
wego preparatu CLA w ilości 0,5%. 
Analiza składu kwasów tłuszczowych 
mięśnia longissimus dorsi wykazała 
istotnie wyższy poziom sprzężonych 
dienów kwasu linolowego w gru-
pie suplementowanej CLA, któremu 
towarzyszył wzrost procentowego 
udziału kwasów nasyconych, przy 
równoczesnym obniżeniu zawartości 
kwasów jednonienasyconych.
Zmiany w zakresie wartości odżyw-
czej dotyczą również podwyższenia 
zawartości w mięsie i produktach 
mięsnych substancji bioaktywnych 
(L-karnityna, tauryna, kreatyna) oraz 
antyoksydantów (ubichinon, peptydy 
histydylowe). Doświadczenia na zwie-
rzętach dostarczają wiele dowodów 
potwierdzających dobroczynne wła-
ściwości tauryny. Jak podaje Siqueira 
i in. (1997) aminokwas ten posiada 

właściwości przeciwutleniające. Keys 
i Zimmermann (1999) zaobserwowa-
li, że związek ten w połączeniu z in-
nymi przeciwutleniaczami wykazuje 
właściwości ochronne wobec lipidów 
w mięsie wołowym. Potencjał prze-
ciwutleniający karnozyny również 
został wykorzystywany w produkcji 
przetworów mięsnych. Stosuje się ją 
głównie do zahamowania powstawa-
nia metmyoglobiny w pasztecikach 
wołowych czy zmniejszenia peroksy-
dacji tłuszczów w mielonej wieprzowi-
nie (Bekhit i in., 2004; Decker i Crum, 
1993; Lee i in., 1999).
Obecny konsument oczekuje rozsze-
rzenia oferty żywności funkcjonalnej 
w sektorze mięsnym. Coraz częściej 
jest on skłonny zapłacić więcej, nie 
tylko za wysoką jakość produktów, 
ale również za ich dodatkowe walo-
ry prozdrowotne, zwłaszcza jeśli nie 
różnią się pod względem cech sen-
sorycznych od produktów typowo 
dostępnych na rynku. Poszerzenie 
oferty produktów mięsnych o wyroby 
funkcjonalne może przyczynić się do 
ograniczenia występowania chorób 
cywilizacyjnych w dłuższym okresie.
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PNEUMATYCZNA 
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wersja penetrująca 
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Modułowa stacja higieny
• Zapewnia bezpieczną higienę personelu przy wejściu na produkcję. 

Zaczynając od czyszczenia rąk, poprzez suszenie, do dezynfekcji rąk  
z jednoczesnym czyszczeniem podeszw.

• Nowy rodzaj dozownika Twist  umożliwia wszechstronną dezynfekcję rąk 
za pomocą specjalnych dysz rozpylających, indywidualnie regulowaną 
górną obudowę, by usprawnić ruch personelu. Sygnalizacja poprawnej 
dezynfekcji oraz możliwość podłączenia czytnika kart i adaptacji do 
różnych kombinacji śluz.

• Nowy rodzaj szczotek z czyszczeniem boków obuwia na całej długości 
śluzy z możliwością ich dezynfekcji UV
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MASZYNY I TECHNOLOGIE

Najbardziej popularną grupą mate-
riałów opakowaniowych wykorzysty-
wanych do pakowania wyrobów mię-
snych stanowią tworzywa sztuczne  
w postaci folii opakowaniowych. 
Coraz bardziej rosnące znaczenie 
zyskują laminaty, będące wielowar-
stwowymi foliami opakowaniowymi. 
Do ich produkcji wykorzystuje się 
wiele różnych materiałów, m.in ta-
kich jak: PE (polietylen), PET(polite-
reftalan etylenu), PA (poliamid), PP 
(polipropylen), PS (polistyren), PVC 
(polichlorek), EVOH (kopolimer ety-
lenu z alkoholem winylowym), PVDC 
(polichlorek winylidenu). Pożądane 
technologicznie właściwości tak two-
rzonych folii wielowarstwowych spro-
wadzają się głównie do:

• osiągnięcia większej barierowości 
dla tlenu i innych gazów,

• uzyskania skuteczniejszej ochro-
ny przed promieniami UV,

• posiadania większej odporności 
na wysokie temperatury.

W praktyce dotyczącej technik pa-
kowania coraz częściej tani system, 
jakim jest system VAC, zastępowany 
jest bardziej nowoczesnym syste-
mem MAP. Warunkiem niezbędnym 
skuteczności pakowania mięsa i jego 
przetworów w tej nowszej techno-
logii jest właściwie skomponowany 
skład mieszaniny gazów oraz dobór 
odpowiednich materiałów opako-
waniowych. Wykorzystuje się w tym 
celu zarówno giętkie, jak i sztywne 

INNOWACYJNE ASPEKTY PAKOWANIA 
WYROBÓW MIĘSNYCH
Dr inż. Jerzy Wajdzik

Systematyczny wzrost wymagań konsumentów oraz dokonujący się 
postęp techniczno-technologiczny stały się wyzwaniem do opracowa-
nia nowych typów opakowań oraz modyfikacji stosowanych systemów 
pakowania wyrobów mięsnych. Do działań innowacyjnych w tym za-
kresie zalicza się systematyczne ulepszanie właściwości barierowych,  
wytrzymałościowych i odpornościowych materiałów opakowaniowych, 
przy jednoczesnym poszukiwaniu zupełnie nowych typów opakowań. 
Kierunek zmian sprowadza się także do coraz częstszego stosowania 
opakowań aktywnych i inteligentnych, modyfikacji składu gazów at-
mosfery modyfikowanej oraz stosowanie nowych technik pakowania  
(system Pi-Vac i system skin).

NOWOCZESNE MATERIAŁY OPAKOWANIOWE I NOWE TYPY OPAKOWAŃ
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materiały wielowarstwowe. Bariero-
wość dla gazów zapewnia obecność 
w laminatach warstwy PA oraz PET, 
charakteryzujących się względnie 
niską przepuszczalnością gazów.  
W nowoczesnych rozwiązaniach 
dotyczących poprawy barierowości 
stosowanych laminatów na bazie fo-
lii PET oraz OPA (orientowany polia-
mid) osiąga się ten efekt wskutek ich 
metalizacji. Największą barierowość 
a zarazem przydatność zapewnia  
w tym zakresie folia aluminiowa 
(ALU).
Sztywność opakowań stosowanych 
w systemie MAP uzyskuje się, nie 
tylko wskutek stosowania materia-
łów o większej grubości, ale również  
w wyniku użycia polimerów o wyso-

kiej sprężystości, w tym takich jak: 
PS, PP, HDPE (polietylen o wysokiej 
gęstości), PVC. Z grupy stosowanych 
laminatów najbardziej przydatne  
w tym zakresie są opakowania wy-
twarzane na bazie folii wielowarstwo-
wych typu: PA- PE, PA- PVDC- PE  
i PA- EVOH- PA, w których zewnętrz-
ne warstwy poliamidu zapewniają 
odpowiednią wytrzymałość a war-
stwy PVDC i EVOH gwarantują ga-
zoszczelność. Warstwa PE w ma-
teriale opakowaniowym umożliwia 
natomiast dobrą jego zgrzewalność. 
W nowoczesnych rozwiązaniach 
technologicznych systemów pako-
wania, wykorzystuje się tworzywa 
nowej generacji, które charakteryzu-
ją się optymalną przezroczystością, 
ciągliwością i zdolnością powrotu do 
stanu pierwotnego, co powoduje, że 
wykazują tzw. ,,efekt pamięci” (me-
mory effect). Tworzywa takie nadają 
się również do produkcji folii koeks-
truzyjnych, przeznaczonych także do 
pakowania wyrobów mięsnych. Jako 
warstwy koekstruzyjne zalecane są 
wtedy kopolimery octanu etylenu i 
winylu (EVA). Poza ,,efektem pamię-

Aktywne materiały opakowa-
niowe lub umieszczone w opa-
kowaniu substancje wchodzą w 
reakcje z wewnętrzną atmosferą 
opakowania lub/i wyrobem za-
pakowanym.

Co miesiąc giełda ogłoszeń branżowych! 

www.informatormasarski.pl
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ci” do zalet takich tworzyw można 
zaliczyć:
• dobrą zgrzewalność,
• wytrzymałość na przebicie,
• przezroczystość i połysk,
• wysoką rozciągliwość,
• mniejszą masę właściwą niż 

tworzywa tradycyjne,
• możliwości stosowania niż-

szych temperatur zgrzewania, 
tj. w zakresie 95-110OC.

Odpowiedni dobór opakowań do 
pakowania wyrobów mięsnych po-
zwala zredukować ubytki masy, tzw. 
wycieki przechowalnicze. Dużego 
znaczenia nabiera to w przypadku 
połączenia odpowiednio dobrane-
go tworzywa z systemem pakowa-
nia, gdzie przy właściwej korelacji 
uzyskuje się redukcję wycieków 
przechowalniczych, zbliżonych na-
wet do poziomu bliskiemu 100%. 
Innowacyjnymi rozwiązaniami  
w zakresie nowych typów opako-
wań jest stosowanie opakowań ak-
tywnych i inteligentnych, określa-
nych również terminem opakowań 
interaktywnych. Istota działania 
pierwszych z nich polega na aktyw-
nym oddziaływaniu opakowania  
z produktem lub atmosferą we-
wnątrz opakowania. Wpływają one 
w ten sposób na poprawę jakości 
(polepszenie cech sensorycznych) 
lub/i przedłużenie czasu bezpiecz-

K
A
L
E
N
D
A
R
Z 

T
A
R
G
O
W
Y 

2
0
1
9

K
A
L
E
N
D
A
R
Z 

T
A
R
G
O
W
Y

K
A
L
E
N
D
A
R
Z 

T
A
R
G
O
W
Y 

2
0
1
9

K
A
L
E
N
D
A
R
Z 

T
A
R
G
O
W
Y

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

6-8 września
AGRO POMERANIA 2019  
- Barzkowickie Targi Rolne



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  287/07/2019   www.informatormasarski.pl36

MASZYNY I TECHNOLOGIE

nego przechowywania zapakowa-
nego wyrobu (polepszenie stanu 
mikrobiologicznego). Natomiast 
opakowania inteligentne to opako-
wania monitorujące wewnętrzne 
lub/i zewnętrzne otoczenie wyrobu  
a w rezultacie dostarczające informa-
cji o stanie zapakowanego wyrobu 
oraz pozwalające znacznie dokład-
niej określić zmieniającą się jakość 
wyrobu w czasie jego przechowywa-
nia. Opakowania inteligentne posia-
dają także zdolność pomiaru okre-
ślonego czynnika i sygnalizowania  
o jego wyniku. W ten sposób infor-
mują potencjalnego nabywcę o ja-

kości zapakowanego wyrobu pod-
czas transportu i magazynowania. 
Informacje te są przedstawiane przez 
wbudowane w opakowanie interak-
tywne wskaźniki, najczęściej barwne.
W opakowaniu aktywnym wyroby 
mięsne, ich otoczenie i opakowa-
nie wzajemnie na siebie oddziałują. 
Opakowania takie mogą kontrolować  
i reagować na zmiany zachodzące 
wewnątrz opakowania. Aktywne ma-
teriały opakowaniowe lub umiesz-
czone w opakowaniu substancje 
wchodzą w reakcje z wewnętrzną at-
mosferą opakowania lub/i wyrobem 
zapakowanym. Z tej grupy opakowań 
do pakowania w przemyśle mięsnym 
najbardziej przydatne są opakowa-
nia z funkcją pochłaniaczy i z funkcją 
emiterów. Opakowania z funkcją po-
chłaniaczy absorbują niepożądane 
gazy, głównie tlen. Pochłaniacze tle-
nu są wprowadzane wtedy do opako-
wań w postaci saszetek, nalepek, za-
mknięć lub polimerów bezpośrednio 
wkomponowanych w strukturę opa-
kowania. Systemy takie zabezpie-
czają wyroby mięsne przed jełkością  
i zmianami barwy. Eliminują także nie-
pożądane procesy utleniania mioglo-
biny (Fe+2) do metmioglobiny (Fe+3). 
W praktyce działania rozwojowe  
w tym zakresie idą w kierunku zasto-
sowania pochłaniaczy tlenu w posta-
ci sproszkowanego żelaza, kwasu 
askorbinowego, nienasyconych 

Szybki i łatwy sposób na usunięcie 
skóry i słoniny
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kwasów tłuszczowych (kwas oleino-
wy i linolenowy) oraz enzymów, które 
wykorzystują tlen podczas utleniania 
odpowiedniego substratu, eliminując 
go ze środowiska. 
Opakowania z funkcją emiterów 
utrzymują natomiast parametry sen-
soryczne zapakowanego wyrobu, 
poprzez wydzielanie substancji ko-
rzystnych dla jego jakości. Są prze-
znaczone głównie do ochrony mięsa 
i jego przetworów przed zmianami 
mikrobiologicznymi i emitują najczę-
ściej dwutlenek węgla, alkohole  
i dwutlenek siarki. Uwalniane przez 
emitery umiejscowione w opakowa-
niach substancje przeciwdrobno-

ustrojowe mogą skutecznie opóźniać 
wzrost niektórych mikroorganizmów  
i przedłużać w rezultacie trwałość wy-
robów mięsnych. Opakowania takie 
mogą również zawierać wiele innych 
substancji, do których można zali-
czyć: sorbiniany, benzoesany, pro-
pioniany lub bakteriocyny.
W technologii pakowania wykorzy-
stującej opakowania inteligentne za-
stosowania znajdują, w zależności 
od swojego wyposażenia w elementy 
wskaźnikowe, trzy rodzaje opakowań 
interaktywnych:
• opakowania wyposażone w inte-

gratory czasu i temperatury (TTI 
- Time Temperature Indicators),
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• opakowania zawierające wskaźni-
ki świeżości,

• opakowania zawierające wskaźni-
ki nieszczelności.

Istota stosowania integratora czasu 
i temperatury (TTI) polega na wyko-
rzystaniu nieodwracalnej zmiany jego 
właściwości pod wpływem działania 
temperatury wyższej od zadanej war-
tości lub w wyniku efektu cieplnego, 
skumulowanego w czasie przecho-
wywania i transportu. W rezultacie 
pojawia się proporcjonalny do na-
tężenia występującej zmiany efekt 
wizualny, przejawiający się najczę-
ściej przebarwieniem pola etykiety 
opakowania lub części opakowania. 
Rzadziej w praktyce wykorzystuje 
się zależność, że nieodpowiednia 
temperatura powoduje odkształce-
nie opakowania. Integratory czasu 
i temperatury znajdują najczęściej 
zastosowanie w opakowaniach prze-
znaczonych do pakowania wyrobów 

chłodzonych lub mrożonych. Pozwa-
lają wtedy bowiem na zarejestrowa-
nie faktu chwilowego rozmrożenia 
lub niepożądanych warunków tech-
nicznych w czasie przechowywania 
wyrobów schładzanych. Typ wskaź-
ników TTI umożliwia również monito-
rowanie odstępstw od optymalnych 
temperatur w całym cyklu manipu-
lacyjnym, jednocześnie sumując 
natężenie i czas ich występowania.  
W efekcie sygnał integratora pośred-
nio informuje o skróceniu bezpiecz-
nego dla jakości okresu przechowy-
wania.
Inną grupę opakowań inteligentnych 
stanowią opakowania wyposażone  
w wskaźniki świeżości, które sygnali-
zują jakość wyrobu przez bezpośred-
nie reagowanie na zmianę składu 
atmosfery panującej w wewnętrznej 
przestrzeni opakowania lub na zmia-
ny zachodzące na powierzchni sa-
mego wyrobu. Wskaźniki świeżości 
wykrywają głównie obecność meta-
bolitów mikroorganizmów, takich jak: 
dwutlenek węgla, dwutlenek siarki, 
amoniak, aminy, siarkowodór, kwasy 
organiczne, etanol, toksyny i enzymy. 
W metodzie tej stosuje się elektro-
niczne i optyczne detektory, a także  
związki zmieniające barwę wsku-
tek reakcji z substancją wchłanianą  
z wnętrza opakowania.
Nowoczesnym rozwiązaniem w 
zakresie tworzenia opakowań  

Nowoczesnym rozwiązaniem  
w zakresie tworzenia opakowań 
inteligentnych jest stosowanie 
wskaźników nieszczelności, 
które obrazują pomiar zawar-
tości tlenu i dwutlenku węgla  
w opakowaniu.
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inteligentnych jest stosowanie wskaź-
ników nieszczelności, które obrazują 
pomiar zawartości tlenu i dwutlenku 
węgla w opakowaniu. W ten sposób 
są przydatne do monitorowania ja-
kości zapakowanych wyrobów mię-
snych. Podstawą ich działania jest 
zmiana barwy w wyniku zachodzą-
cej reakcji chemicznej lub enzyma-
tycznej. Nieszczelność opakowania  
w odniesieniu do tlenu diagnozuje 
się utleniająco-redukującym barwni-
kiem a do monitorowania ilości CO2 
w opakowaniu stosuje się wskaźniki 
w formie etykiety.

SYSTEM PAKOWANIA PI-VAC 
ORAZ SKIN

Pakowanie mięsa w systemie Pi-
-Vac dotyczy pakowania mięsa ,,cie-
płego” , tj. mięsa bez uprzedniego 
wychładzania poubojowego, które 
nie wymaga stosowania warunków 
próżniowych lub gazów ochronnych. 
Pakowaniu tą metodą poddaje się 
elementy mięsne uzyskane w wyni-
ku wykrawania, jeszcze ,,ciepłych” 

tusz lub półtusz zwierząt rzeźnych. 
Wykorzystuje się do tego celu bar-
dzo elastyczne folie o marginalnej 
przepuszczalności tlenu. Dzięki dużej 
zdolności kurczenia się foliowego rę-
kawa, podczas procesu obkurczania, 
powietrze jest wypierane z opakowa-
nia, w sposób maksymalny a tworzy-
wo opakowaniowe ściśle przylega do 
mięsa. Tak elastyczna folia wykonana 
jest z tworzywa sztucznego z warstwą 
barierową dla tlenu i pary wodnej. 
Trwałość mięsa zapakowanego w tym 
systemie w porównaniu z trwałością 
mięsa pakowanego metodami trady-
cyjnymi może ulec wydłużeniu nawet 
dwu- lub trzykrotnie. System zapew-
nia również zachowanie wysokiej ja-
kości mięsa, ale pod warunkiem, że 
zawartość tlenu resztkowego w cią-
gu całego procesu przechowywania 
mięsa w opakowaniu będzie mniej-
sza niż 0,5%. 
System Pi-Vac daje również inne wy-
mierne korzyści jakościowe i ekono-
miczne, sprowadzające się do:
• zapewnienia relatywnie dobrej 

barwy mięsa,
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• zachowania w mięsie dużej ilości 
substancji aromatycznych,

• zminimalizowania wycieku soku 
mięsnego,

• poprawy efektywności procesu 
przechowywania mięsa.

W związku z faktem, że system ten 
poprawia kruchość zapakowanego 
mięsa, może być wykorzystywany  
w procesie jego dojrzewania, szcze-
gólnie uzasadniony i praktykowany  
w przypadku mięsa wołowego.
Stosowanie pakowania mięsa w sys-
temie próżniowym skin polega nato-
miast na umieszczeniu go na tackach 
i otaczaniu folią, która ściśle przylega 
do zapakowanego mięsa. Mięso w ta-
kiej formie pakowania może również 
dojrzewać i dzięki temu uzyskuje się 
poprawę jego kruchości oraz pożą-
dane walory smakowe. Dotyczy to 
przede wszystkim wołowiny, która ze 
względu na swoje właściwości i dy-
namikę zmian poubojowych nadaje 
się do pakowania umożliwiającego 
skuteczne jej dojrzewanie. Do pako-
wania w systemie próżniowym skin 

można wykorzystywać folie z funkcją 
samoistnego usuwania pary wodnej, 
co pozwala na późniejsze przygo-
towanie mięsa do spożycia bez ko-
nieczności zdejmowania folii lub na-
kłuwania ścianek opakowania w fazie 
poprzedzającej proces obróbki. 

MODYFIKACJE SYSTEMU 
PAKOWANIA MAP

Główną przesłanką, dla której paku-
je się wyroby mięsne, jest przedłu-
żenie ich trwałości, a w przypadku 
mięsa dodatkowo potrzeba utrzy-
mania przyciągającej konsumenta 
czerwonej barwy, powstającej wsku-
tek tworzenia się utlenowanej formy 
mioglobiny (oksymioglobiny). Z tego 
względu, poza systemem próżnio-
wym skutecznym dla trwałości mięsa, 
coraz powszechniej praktykuje się 
pakowanie w równie skutecznym sys-
temie MAP, stosując w mieszaninach 
gazów głównie tlen i dwutlenek wę-
gla. Tlen jest niezbędny do powstania 
wspomnianej oksymioglobiny, która 
poprawia atrakcyjność zapakowane-
go mięsa. Dwutlenek węgla spełnia 
natomiast rolę składnika wpływające-
go na wydłużenie trwałości zapako-
wanego mięsa.
Najnowocześniejsze systemy pa-
kowania MAP stosowane do mięsa  
w niektórych krajach (m.in. USA, 
Nowa Zelandia, Norwegia, Austra-

Opakowania inteligentne posia-
dają także zdolność pomiaru 
określonego czynnika i sygnali-
zowania o jego wyniku.
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lia) dopuszczają do stosowania jako 
składnika mieszaniny gazów dodat-
kowo tlenek węgla, który wprowadza 
się w ilości 0,3-0,5% składu mieszani-
ny gazów. Zapakowane w atmosferze 
tlenku węgla mięso, zachowuje długo 
swoją barwę, która jest wzmocniona 
wytworzeniem się karboksymioglo-
biny (Mb·CO) o charakterystycznej 
czerwono-wiśniowej barwie. Przy tak 
małym stężeniu tlenku węgla w at-
mosferze ochronnej nie stwierdza się 
zagrożeń natury toksykologicznej, bo 
jest to poziom w pełni bezpieczny dla 
zdrowia człowieka. Stosując CO jako 
składnik atmosfery MAP uzyskuje 
się ponadto dodatkowy efekt prze-
dłużenia trwałości mięsa, będący re-
zultatem hamującego działania tego 
gazu na szczepy Escherichia coli.  
W praktyce stosowanie niewielkich 
ilości tlenku węgla pozwala osiągnąć 
wymierne, korzystne efekty przecho-
wywania mięsa. Jednocześnie użycie 
tlenku węgla powoduje, że obecność 
tlenu w składzie mieszaniny gazów 
w celu wytworzenia oksymioglobi-
ny okazuje się zbędna. Tlen zawsze 
można zastąpić wtedy dwutlenkiem 
węgla, w wyniku czego uzyska się 

dodatkowo lepszy efekt konserwują-
cy, a stabilną barwę zapakowanego 
mięsa zapewni obecny w atmosferze 
ochronnej tlenek węgla.
W nowoczesnych rozwiązaniach do-
tyczących pakowania mięsa i jego 
przetworów w systemie MAP wpro-
wadza się modyfikację tego systemu, 
określaną jako pakowanie w kontro-
lowanej atmosferze CAP (Control-
led Atmosphere Packaging). System 
ten wymaga stałej kontroli ustalo-
nego wcześniej składu atmosfery  
i konieczności wyrównywania zmian 
spowodowanych przez zapakowane 
wyroby, działające mikroorganizmy  
i procesy będące wynikiem prze-
puszczalności materiału opakowa-
niowego.
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POLAGRA 2019 - NAJWIĘKSZE TARGI BRANŻY 
SPOŻYWCZO-GASTRONOMICZNEJ
Nowoczesne linie produkcyjne i opakowaniowe, zaskakujące urządzenia dla ga-
stronomii, wyroby spożywcze z całego świata – tak zapowiada się tegoroczna 
edycja największego w Polsce wydarzenia dla branży spożywczej, HoReCa i 
opakowaniowej, czyli targów POLAGRA. 

POLAGRA to wydarzenie o charakterze biznesowym, w ramach którego odbywają się 
Międzynarodowe Targi Produktów Spożywczych POLAGRA FOOD, Międzynarodowe 
Targi Technologii Spożywczych POLAGRA TECH, Międzynarodowe Targi Gastrono-
mii i Wyposażenia Hoteli POLAGRA GASTRO i INVEST HOTEL i którym towarzyszą 
Międzynarodowe Targi Techniki Pakowania i Etykietowania TAROPAK. Wystawa zaj-
muje cały teren Międzynarodowych Targów Poznańskich, a to jest ponad 50 tys. m2. 
Nowoczesna infrastruktura pawilonów wystawienniczych daje niemal nieograniczone 
spektrum możliwości w zakresie aranżacji ekspozycji i interaktywnej prezentacji sprzę-
tu. Dzięki temu oferta wystawców jest dynamiczna, obejmuje całe linie produkcyjne i 
opakowaniowe czy urządzenia dla profesjonalnej gastronomii, które można zobaczyć  
w trakcie pracy, a to ogromny walor dla zwiedzających.
Warto podkreślić, że udział w targach POLAGRA i TAROPAK to kompleksowa usługa 
wykraczająca daleko poza wynajem powierzchni wystawienniczej. Wystawcy mogą 
skorzystać także z dodatkowych narzędzi, które pozwalają na dotarcie do poten-
cjalnych klientów jeszcze przed targami, a także po ich zakończeniu – podkreśla 
Marcin Gorynia, dyrektor targów POLAGRA FOOD. W ofercie Grupy MTP znajdują 
się m.in. takie usługi jak outdoor na terenie targów czy samego Poznania, a także 



49

AKTUALNOŚCI

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  287/07/2019  

wąsko targetowane działania wykorzystujące potencjał stron internetowych i mediów 
społecznościowych dedykowanych targom. Wiele z nich jest realizowane w ramach 
zgłoszenia udziału w targach, a to oczywiście okazja by wzmocnić przekaz marki i 
komunikować takie wartości jak np. innowacyjność firmy.
Interaktywna ekspozycja na targach POLAGRA i TAROPAK co roku przyciąga kilka-
dziesiąt tysięcy profesjonalnych zwiedzających nie tylko z Polski, ale także zza gra-
nicy. Przedsiębiorcy odwiedzający wystawę podkreślają, że jej największym walorem 
jest dostęp do nowoczesnych technologii oraz nowatorskich produktów stanowią-
cych klucz do tego, by zaspokoić potrzeby konsumentów. Ich uwagę przyciągają w 
szczególności nowości oraz rozwiązania wyróżnione Złotym Medalem MTP, który sta-
nowi symbol wysokiej jakości, innowacyjności, pozwala budować przewagę rynkową 
i zaufanie klientów. 
Atutem targów jest także bogaty program wydarzeń specjalnych – szkoleń, konferen-
cji i paneli dyskusyjnych. Rozmowy będą się toczyć m.in. wokół rozwiązań marketin-
gowych dla branży spożywczej, polityki „zero waste”, a także zachowań konsumen-
tów i wynikających z nich potrzeb, jak chociażby tych dotyczących rynku produktów 
roślinnych. Na ekspozycji dedykowanej rozwiązaniom gastronomicznym odbędzie 
się natomiast 19. finał Kulinarnego Pucharu Polski – najważniejszego konkursu dla 
profesjonalistów.
Targi POLAGRA i TAROPAK odbędą się w dn. 30 września – 3 października, tradycyj-
nie na terenie Międzynarodowych Targów Poznańskich. Organizatorzy, jak co roku 
spodziewają się ponad 1000 wystawców. W ostatnich dniach została też urucho-
miona sprzedaż online biletów na cały blok targów. Do końca czerwca dokumenty 
wstępu na największe wydarzenie branży spożywczo-gastronomicznej można nabyć 
w specjalnych cenach.
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XVI MISTRZOSTWA POLSKI 
BRANŻY SPOŻYWCZEJ W TENISIE ZIEMNYM 
PROMAR OPEN 2019

W pierwszy weekend czerwca 8-9 czerwca 2019 mieliśmy niezwykłą przyjemność być 
gospodarzem Turnieju Tenisowego Promar Open. Już po raz 16-ty gościliśmy Państwa  
w Olsztynie jako przedstawicieli całej branży spożywczej.

W przepięknych warmińskich krajobrazach, tuż nad jeziorem Ukiel 53 zawodników 
walczyło o zwycięstwa indywidualne oraz o nagrodę główną – puchar prezesa Indy-
kpolu. Obserwowaliśmy wielkie emocje pozytywnej sportowej rywalizacji. Na dyna-
mikę rozgrywek nie wpłynęła nawet pogoda - 30 stopni i pełne słońce.

Przebojem XVI edycji okazała się kategoria debel. Wystartowało w niej aż 16 par! 
Rozegraliśmy też nową grupę, czyli mixt. Jest to najlepszy dowód na rodzinność  
i serdeczność naszej imprezy.
Łącznie w tegorocznym Promar Open uczestniczyło ponad 150 osób.

Ufamy, że dla wszystkich był to niezapomniany weekend, po którym zostaje wiele 
pięknych wspomnień. Dziękujemy, że byli Państwo z nami!
Prezentujemy też wyniki w ramach kategorii.

Wielką niespodzianką stała się wygrana pucharu całego Turnieju. Podczas wręczania 
nagród przedstawiliśmy nawet wstępne wyniki, jednak po dokładnym przeliczeniu 
punktów mamy przyjemność ogłosić nowego laureata przechodniego Pucharu Pro-
mar Open. Została nim firma Mikster. To kolejny dowód na rodzinność i drużynowość 
naszej imprezy.

Wszystkim zwycięzcom serdecznie gratulujemy!

WYNIKI:

Turniej Juniorów:

1 Marcel Cwalina (Mikster)
2 Maks Cwalina (Mikster)
3 Miłosz Ciepliński (OLEWNIK ZM)
 Tomasz Kozłowski (Podanfol S.A.)
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Turniej Kobiet:

1 Natalia Mazuch (JBB ZPM)
2 Beata Świątek (REX-POL Sp. z o.o.)
3 Karolina Mielczarek (Mielczarek ZM)
 Monika Księżarek (Paccor Polska)

Gra pojedyncza mężczyzn, do 40 lat:

1 Bartłomiej Wyrębski (Plukon Food Group)
2 Rafał Kędziora (Animex)
3 Łukasz Wyrębski (Plukon Food Group)
 Krzysztof Krajewski (JWW Wędliny Tradycyjne Żurominek)

Gra pojedyncza mężczyzn, 41-55 lat:

1 Marcin Krysiak (OLEWNIK ZM)
2 Mariusz Gontarz (Paccor Polska)
3 Przemysław Wyszyński (Super Smak Sp. z o.o.)
 Marek Kapkowski (Mikster)

Gra pojedyncza mężczyzn, +56 lat:

1 Włodzimierz Amielańczyk
2 Krzysztof Parkosz (REX-POL Sp. z o.o.)
3 Jarosław Stabno (Konspol-Bis Sp. z o.o.)
 Leszek Zieliński (Kwiecińscy)

Gra podwójna:

1 Kaludiusz Ciepliński, Marcin Krysiak (OLEWNIK ZM)
2 Bartosz Ramotowski, Rafał Kędziora (Animex)
3 Mariusz Gontarz, Przemysław Księżarek (Paccor Polska)
 Marek Kapkowski, Paweł Rams (Mikster)

Mixt:

1 Beata Świątek, Jacek Staroń (REX-POL Sp. z o.o.)
2 Anna Wyrębska, Grzegorz Wyrębski (Plukon Food Group)
3 Anna Zyguła, Grzegorz Zyguła (Zyguła Rzeźnictwo)
 Natalia Mazuch, Mirosław Mazuch (JBB ZPM)

Turniej pocieszenia:

1 Mirosław Mazuch (JBB ZPM)
2 Andrzej Marchewka (Promar) 
3 Krzysztof Mielczarek (Mielczarek ZM)  
 Sławomir Gliński (Kwiecińscy)
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51 DNI PRZEMYSŁU MIĘSNEGO
Beata Łaszkiewicz
Aneta Kern-Jędrychowska
Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu IBPRS

W dniu 16 maja 2019 r. w Warszawskim Domu Technika NOT odbyły się 51. Dni Prze-
mysłu Mięsnego, na które złożyły się seminarium naukowe pt. „Perspektywy zmian 
prawa żywnościowego w zakresie znakowania produktów mięsnych i stosowania 
dozwolonych substancji dodatkowych” połączone z sympozjum Naukowo-Technicz-
nym pt. „Postęp w Technologii Mięsa. Nauka – Praktyce”. Podczas spotkania wygło-
szono 2 referaty plenarne i zaprezentowano 20 doniesień naukowych. W drugiej czę-
ści imprezy ogłoszono wyniki 51. Konkursu „Produkt najwyższej jakości w przemyśle 
mięsnym” Wiosna 2019.
Organizatorem konferencji był Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywcze-
go im. prof. W. Dąbrowskiego Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu przy współpracy 
ze Stowarzyszeniem Naukowo-Technicznym Inżynierów i Techników Przemysłu Spo-
żywczego oraz Fundacją Techniki Polskiej.
Pierwszy wykład pt. „Znakowanie produktów mięsnych informacją o kraju pocho-
dzenia składnika podstawowego – nowe przepisy Unii Europejskiej” wygłosiła Pani 
Bożena Pławska z Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Prelegentka omówiła aktu-
alnie obowiązujące przepisy w zakresie znakowania miejsca pochodzenia, informa-
cje o sposobie identyfikacji miejsca pochodzenia oraz rodzaje kar za niespełnienie 
wymagań w tym zakresie. Ponadto omówiono rozporządzenie wykonawcze komisji 
(UE) 2018/775 z dnia 28 maja 2018 r. ustanawiające zasady stosowania art. 26 ust. 
3 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie 
przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, w odniesieniu do reguł 
dotyczących wskazywania kraju lub miejsca pochodzenia podstawowego składni-

Laureaci 51. Konkursu
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ka środka spożywczego”. Rozporządzenie to określa zasady podawania informacji  
o pochodzeniu „składnika podstawowego, w przypadku, gdy kraj lub miejsce po-
chodzenia środka spożywczego są podane w oznakowaniu. Forma wskazania kraju 
lub miejsca pochodzenia środka spożywczego może być wyrażona w różny spo-
sób, np. poprzez oświadczenie, ilustrację, symbol lub wyrażenie. Informacje te będą 
mogły odnosić się do miejsc lub obszarów geograficznych, z wyjątkiem nazw geo-

graficznych, które są częścią nazw zwyczajowych i ogólnych. Przepisy te będą obo-
wiązywać od 1 kwietnia 2020 r. Prelegentka przedstawiła także wymagane kryteria  

Puchar Ministra za wyróżniającą się liczbę nagrodzonych produktów w 51. KONKURSIE 
dla ZPM Nowakowski Sp. z o.o.

Puchar Ministra za zwycięstwo w 51. Konkursie dla Zakładów Mięsnych Kawiks
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w znakowaniu produktów rolno-spożywczych nieprzetworzonych i przetworzonych 
informacją lub znakiem „Produkt polski”.
Drugi wykład pt. „Ponowna ocena substancji dodatkowych przez EFSA i jej konse-
kwencje dla branży mięsnej” wygłosiła Pani Joanna Gajda-Wyrębek z Narodowego 
Instytut Zdrowia Publicznego - Państwowego Zakładu Higieny. Obecnie dopuszczo-
nych do żywności jest 40 barwników, 19 substancji słodzących oraz 264 substancje 
dodatkowe inne niż barwniki i substancje słodzące. Zgodnie z Rozporządzeniem Ko-
misji (UE) Nr 257/2010 z dnia 25 marca 2010 r. ustanawiającym program ponownej 
oceny dopuszczonych dodatków do żywności zgodnie z Rozporządzeniem Parla-
mentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 w sprawie dodatków do żywności 
trwa ponowna ocena, która obejmuje dodatki do żywności dopuszczone w UE przed 

Nagrodzone produkty - Zakłady Mięsne Kawiks

Nagrodzone produkty - ZPM Nowakowski Sp. z o.o.
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20 stycznia 2009 r. Dotychczas ponownej ocenie poddano barwniki oraz substancje 
dodatkowe inne niż barwniki  i substancje słodzące, a do 31.12.2020 r. będzie pro-
wadzona ocena substancji słodzących. Efektem prac jest m.in. wykreślenie z listy 
dozwolonych substancji dodatkowych stosowanych w przemyśle mięsnym takich 
jak: sorbinian wapnia (E203), galusan oktylu (E111) oraz galusan dodecylu (E312). 
Zostały także omówione podjęte działania w zakresie azotynów i azotanów jako sub-
stancji dodatkowych. Większość Państw Członkowskich deklaruje chęć podjęcia 
dyskusji w tym temacie celem ułatwienia urzędowych kontroli żywności, obniżenia 
poziomów tych związków w żywności oraz uregulowania stosowania ekstraktów 
warzywnych zawierających azotyny/azotany. Ze względu na wysokie spożycie glu-
taminianów (ze wszystkich źródeł), znacznie przekraczające wartość ADI (Acceptable 
Daily Intake - Akceptowane dzienne pobranie) dla wszystkich grup populacji oraz 
spożycie znacznie przekraczające poziomy ww. związków związane z niekorzystnym 
oddziaływaniem na zdrowie człowieka, zostanie przeprowadzona ponowna ocena 
tych substancji.
Podczas konferencji wybrane firmy związane z branżą mięsną zaprezentowały swoją 
aktualną ofertę. Były to następujące firmy:

WIPOL Sp. z o.o., Gdynia

Chr. Hansen Poland Sp. z o.o., 
Cząstków Mazowiecki

ALL SPICE, Dziekanów Nowy

WYNIKI 51. KONKURSU „PRODUKTY NAJWYŻSZEJ 
JAKOŚCI W PRZEMYŚLE MIĘSNYM” WIOSNA 2019
Aneta Kern-Jędrychowska
Beata Łaszkiewicz
Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu IBPRS

Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego im. prof. Wacława Dąbrow-
skiego Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu zorganizował po raz pięćdziesiąty pierw-
szy pod honorowym patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi KONKURS pod 
tytułem „Produkty najwyższej jakości w przemyśle mięsnym” WIOSNA 2019.

KONKURS WIOSNA 2019 obejmował następujące grupy wędlin: kiełbasy, produkty 
blokowe (drobno, średnio i grubo rozdrobnione, rolady), wędliny podrobowe (wątro-
bianki, pasztetowe, kiszki, salcesony), wyroby garmażeryjne (w tym dania gotowe), 
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I Zespół
1. Bartłomiej RUDA
- Zakład Mięsny „Jasiołka” w Dukli

2. Paweł MRÓZ
- Zakład Mięsny „ZBYSZKO” Zbigniew Kruk w Bedoniu Wsi

3. Agnieszka SPYCHALSKA
- Zakład Przetwórstwa Mięsnego  DWORECKI Sp. J. w Golejewie

4. Emilia STANISZEWSKA / Bożena PŁAWSKA
- Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa

5. Mirosław SŁOWIŃSKI
- Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego, Warszawa

4. Aleksandra BARGIEŁ
- Federacja Konsumentów, Warszawa

7. Edward NIEŻEWSKI
- SITSPOŻ, Zarząd Główny, Warszawa

8. Aneta KERN-JĘDRYCHOWSKA
- Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu IBPRS, Warszawa

9. Piotr SZYMAŃSKI
- Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu IBPRS, Warszawa

Podstawą konkursowej oceny jakościowej wędlin była ocena sensoryczna wykonana 
przez dwa dziewięcioosobowe zespoły rzeczoznawców. 

II Zespół

1. Marcin KOŚLA
- Zakład Masarski KRAWCZYK Sp. z o.o. Sp. K. w Mleczkowie

2. Sylwester DOROCIŃSKI
- WOY Sp. z o.o. w Sobawinach

3. Marian SMYCZEK
- Zakład Rzeźniczo-Wędliniarski Ernestyn Janeta w Lubomi

4. Magdalena KOŁAK
- Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa

5. Krzysztof DASIEWICZ
- Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego, Warszawa

6. Michał HERDE
- Federacja Konsumentów, Warszawa

7. Elżbieta GÓRECKA
- SITSPOŻ, Zarząd Główny, Warszawa

8. Urszula SIEKIERKO
- Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu IBPRS, Warszawa
9. Piotr MOCH
- Zakład Technologii Mięsa i Tłuszczu IBPRS, Warszawa
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galarety mięsne i mięsno-warzywne, konserwy i inne produkty w ilości 125 próbek 
zgłoszonych z 35 zakładów mięsnych i drobiarskich. Ocenę konkursową przepro-
wadzono w dniach 7 i 8 marca br. w Zakładzie Technologii Mięsa i Tłuszczu IBPRS  
w Warszawie.

Przedmiotem oceny były następujące asortymenty: 

• 44 szt. próbek kiełbas, w tym: 11 szt. kiełbas homogenizowanych, 1 szt. kiełba-
sy drobno rozdrobnionej, 26 szt. kiełbas średnio rozdrobnionych, 6 szt. kiełbas 
grubo rozdrobnionych,

• 15 szt. próbek produktów blokowych, w tym: 4 szt. produktów blokowych gru-
bo rozdrobnionych, 4 szt. studzienin, 2 szt. produktów blokowych typu rolada,  
5 szt. innych produktów blokowych.

• 23 szt. próbek wędlin podrobowych, w tym: 8 szt. salcesonów, 9 szt. paszteto-
wych, 6 szt. kiszek,

• 24 szt. próbek wyrobów garmażeryjnych i garmażeryjnych kulinarnych,  
w tym: 1 szt. pasztetu, 3 szt. pierogów, 3 szt. krokietów, 3 szt. galaret, 7 szt. wyro-
bów garmażeryjnych drobiowych, 1 szt. wyrobów garmażeryjnych wieprzowych, 
1 szt. gołąbków, 1 szt. klopsów, 2 szt. pyz z mięsem i 2 szt. zup.

• 6 szt. próbek konserw sterylizowanych, 
• 6 szt. wyrobów mięsnych surowych,
• 7 szt. wędzonek.

Skala ocen dla każdej cechy jakościowej*:

Punkty* Jakość Właściwości

5 bardzo 
dobra

Spełnienie wszystkich wymagań odpowiedniej normy lub deklaracji 
jakościowej bez żadnych zastrzeżeń

4 dobra

Spełnienie wszystkich wymagań odpowiedniej normy lub deklaracji 
jakościowej w zakresie pierwszorzędnych cech jakościowych**. 
Dopuszczalne nieznaczne odchylenia jakościowe w zakresie dru-
gorzędnych cech jakościowych***

3 dostateczna Znaczne odchylenia jakościowe w zakresie drugorzędnych cech 
jakościowych lub produkt nietypowy dla danego sortymentu

2 zła Znaczne odchylenia jakościowe w zakresie pierwszorzędnych cech 
jakościowych**

* Przewiduje się możliwość stosowania ocen połówkowych: 4,5, 3,5, 2,5 i 1,5 punktu.
** Pierwszorzędne cechy jakościowe (smak i zapach) - cechy sensoryczne, których 

uchybienia mogą prowadzić do dyskwalifikacji produktu do spożycia.
*** Drugorzędne cechy jakościowe - pozostałe cechy sensoryczne, których uchybie-

nia nie prowadzą do dyskwalifikacji produktu do spożycia.
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Do Konkursu zgłoszono 19 szt. próbek wyrobów deklarowanych przez producentów 
jako produkty typu „żywność wygodna”. 

Ocenę sensoryczną wykonano metodą 5-cio punktową według szczegółowych wy-
magań dla danego sortymentu, zawartych w normach polskich lub zakładowych. Do 
oceny podawano próbki zakodowane, a oceniający wykonywali oceny indywidual-
nie. 

Oceniano następujące cechy:
• wygląd zewnętrzny na całym batonie,
• wygląd przekroju na dwóch przekrojonych batonach,
• smak i zapach na plastrach pochodzących co najmniej z dwóch batonów pro-

duktów.

Jakość całkowitą (ogólną) ocenianej próbki wędliny obliczano przez pomnożenie 
średnich wartości oceny dla każdej cechy, przez współczynnik ważkości dla tej ce-
chy i zsumowanie uzyskanych iloczynów.
Próbki wyrobów, które uzyskały jakość całkowitą na poziomie 4,5 do 5 punktów, 
a żadna z ocenianych cech jakościowych nie otrzymała noty niższej niż 4 punkty, 
zostały zakwalifikowane do badań chemicznych.

W badaniach chemicznych oznaczano m.in. zawartość: wody, białka, tłuszczu, chlor-
ku sodu, fosforu dodanego jako P2O5, węglowodanów, skrobi oraz azotynów i azota-
nów.

Współczynniki ważkości dla ocenianych wędlin

Cechy 
jakościowe

Kiełbasy 
parzone
(bez kiełbas 
suchych i 
podsusza-
nych) Pr

od
uk

ty
 b

lo
-

ko
w

e

W
ęd

lin
y 

po
dr

o-
bo

w
e

Wyroby 
garma-
żeryjne, 
mięso 
kulinarne

Ko
ns

er
w

y 
st

er
yl

i-
zo

w
an

e

Kiełbasy 
suszone 
 i podsu- 
szane

Kiełbasy 
surowe 
i surowe 
dojrze-
wające

W
ęd

zo
nk

i
Wygląd 
zewnętrzny 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2

Konsystencja 
batonu - - - - - 0,1 0,1 -

Wygląd 
na przekroju 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Smak 
i zapach 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,5 0,5 0,5

razem 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0



63

AKTUALNOŚCI

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  287/07/2019  

Wyniki oceny sensorycznej

Wartości uzyskanych ocen wyglądu zewnętrznego analizowanych próbek produktów 
mięsnych kształtowały się na poziomie 4,50-5,00 przy wartości średniej 4,92 pkt. 
Oceny przekroju analizowanych produktów zawierały się pomiędzy 4,28-5,00 przy 
wartości średniej 4,81 pkt. Natomiast wartości wyróżnika smaku i zapachu wahały 
się od 4,44 do 5,00 pkt. przy wartości średniej 4,74 pkt. Jakość całkowita (ogól-
na) ocenianych próbek (obliczona przez pomnożenie średnich wartości oceny dla 
każdej cechy przez współczynnik ważkości dla tej cechy i zsumowania iloczynów) 
kształtowała się od 4,51 do 5,00 przy wartości średniej 4,79 pkt. Ocena sensorycz-
na wykazała, że wszystkie oceniane produkty charakteryzowały się bardzo dobrym 
lub dobrym poziomem jakości. Stwierdzono, że oceniane produkty zgłoszone do 
Konkursu, charakteryzowały się pożądaną smakowitością z wyraźnie wyczuwalnymi 
naturalnymi przyprawami. 
Po ocenie sensorycznej 125 próbek produktów mięsnych zakwalifikowano do dru-
giego etapu KONKURSU, badań chemicznych.

Wyniki analizy chemicznej

Analizując otrzymane wyniki stwierdzono stosunkowo niską zawartość chlorku sodu 
w badanych produktach mięsnych. Wyniki uzyskane dla kiełbas oscylowały od 1,3 
do 2,3% przy wartości średniej 1,9% chlorku sodu w produkcie. W przypadku kiełbas 
(z wyłączeniem suchych i podsuszanych), nieobligatoryjna już norma na przetwory 
mięsne PN-A-82007, dopuszczała zawartość soli do poziomu 3,0% w wyrobie go-
towym. Wyniki otrzymane dla wyrobów podrobowych wahały się od 1,1-2,3% przy 
średniej zawartości 1,7%. Dla produktów podrobowych typu wątrobianki, paszteto-
we, kiszki norma PN-A-82007 dopuszczała maksymalną zawartość soli na poziomie 
2,5%, natomiast dla salcesonów dodatek chlorku sodu limitowany był na poziomie 
3,0% w wyrobie gotowym. 
Przeprowadzona analiza chemiczna wykazała stosunkowo niską zawartość tłuszczu 
w kiełbasach średnio rozdrobnionych. Zawartość tłuszczu dla tego typu produktów 
wynosiła od 0,6 do 31,3% przy średniej zawartości tłuszczu 17,3% w wyrobie goto-
wym. W przypadku kiełbas średnio rozdrobnionych norma na przetwory mięsne PN-
A-82007 dopuszczała zawartość tłuszczu do 35%. Wyniki otrzymane dla wyrobów 
podrobowych wahały się od 2,4-30,9% przy średniej zawartości 16,7%. Dla produk-
tów podrobowych typu wątrobianki, pasztetowe, norma PN-A-82007 dopuszczała 
maksymalną zawartość tłuszczu na poziomie 60,0%, natomiast dla salcesonów limi-
towany był na poziomie 35,5% a dla kiszek 40% w wyrobie gotowym. 
Analizując otrzymane wyniki stwierdzono, że zawartość fosforu dodanego (P2O5)  
w kiełbasach kształtowała się od 0,6-3,7 g/kg przy wartości średniej 1,7 g/kg. Zgod-
nie z obowiązującymi przepisami maksymalna dopuszczalna zawartość fosforanów 
dodanych w przeliczeniu na P2O5 w gotowym produkcie wynosi 5 g/kg. Należy pod-
kreślić, iż na 42 próbki kiełbas parzonych poddane analizie chemicznej w 30 nie 
wykryto fosforanów dodanych.
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Na podstawie otrzymanych wyników stwierdzono niezgodność z wymaganiami norm 
dla 2 próbek wędlin:
• produktu blokowego wg normy polskiej, w którym stwierdzono zawyżoną zawar-

tość wody,
• produktu blokowego grubo rozdrobnionego wg normy zakładowej, w którym 

stwierdzono zawyżoną zawartość soli,

Wyniki konkursu

Reasumując wyniki oceny sensorycznej i analiz chemicznych, wymagania konkurso-
we spełniło 123 próby: 
• 44 szt. próbek kiełbas, w tym: 11 szt. kiełbas homogenizowanych, 1 szt. kiełbas 

drobno rozdrobnionych, 26 szt. kiełbas średnio rozdrobnionych, 6 szt. kiełbas 
grubo rozdrobnionych,

• 13 szt. próbek produktów blokowych, w tym: 3 szt. produktów blokowych gru-
bo rozdrobnionych, 4 szt. studzienin, 2 szt. produktów blokowych typu rolada,  
4 szt. innych produktów blokowych,

• 23 szt. próbek wędlin podrobowych, w tym: 8 szt. salcesonów, 9 szt. paszteto-
wych, 6 szt. kiszek,

• 24 szt. próbek wyrobów garmażeryjnych i garmażeryjnych kulinarnych,  
w tym: 1 szt. pasztetu, 3 szt. pierogów, 3 szt. krokietów, 3 szt. galaret, 7 szt. wyro-
bów garmażeryjnych drobiowych, 1 szt. wyrobów garmażeryjnych wieprzowych, 
1 szt. gołąbków, 1 szt. klopsów, 2 szt. pyz z mięsem i 2 szt. zup .

• 6 szt. próbek konserw sterylizowanych, 
• 6 szt. wyrobów mięsnych surowych,
• 7 szt. wędzonek.

Oznacza to, że nagrodzone produkty w ocenie sensorycznej uzyskały jakość całkowitą 
na poziomie 4,5 do 5 punktów, a żadna z cech jakościowych nie otrzymała noty niższej 
niż 4 punkty, natomiast w badaniach chemicznych były zgodne z właściwymi normami.
Wymagania jakościowe spełniło 123 próby produktów z 35 firm biorących udział  
w konkursie. Wszyscy producenci zostaną wyróżnieni dyplomami „za najwyższą ja-
kość produktu” WIOSNA 2019.

Następujące firmy zostaną dodatkowo nagrodzone:

Puchar Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi za zwycięstwo w 51. KONKURSIE „Produkty 
najwyższej jakości w przemyśle mięsnym” WIOSNA 2019 otrzymał:
r	PPHU „KAWIKS” Karol Chachulski i Wincenty Chachulski Sp.J. w Patokach

Puchar Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi „za wyróżniającą się liczbę nagrodzonych 
produktów” w 51. KONKURSIE „Produkty najwyższej jakości w przemyśle mięsnym” 
WIOSNA 2019 otrzymał: 
r	Zakład Przetwórstwa Mięsnego Nowakowski Sp. z o.o. w Dąbrowie
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Specjalny dyplom za najwyżej oceniony produkt typu żywność wygodna otrzymał:
r	PPHU „KAWIKS” Karol Chachulski i Wincenty Chachulski Sp. J. w Patokach 

za krokiety z mięsem

Specjalny dyplom za uzyskanie wysokich not w ocenie sensorycznej zgłoszonych 
produktów typu żywność wygodna otrzymał:
r	Zakład Przetwórstwa Mięsnego DWORECKI Sp. J. w Golejewie za zupę 

grochową

Specjalne wyróżnienie za uzyskanie wysokich not w ocenie sensorycznej zgłoszo-
nych produktów typu żywność wygodna otrzymał:
r	Indrol Sp. z o.o., Sp.k. Zakład w Rostarzewie za roladki z mozzarellą i suszo-

nymi pomidorami

Specjalne dyplomy za najwyżej ocenione produkty z grupy kiełbas homogenizowa-
nych otrzymali:
r	TARCZYŃSKI S.A. w Ujeźdźcu Małym za parówki z fileta z indyka 180 g
 oraz
r	Zakłady Mięsne „PEKPOL Ostrołęka” S.A. w Ostrołęce za Paryżanki

Specjalne wyróżnienie za uzyskanie wysokich not w ocenie sensorycznej produktów 
z grupy kiełbas homogenizowanych otrzymali:
r	Elbląskie Centrum Mięsne „EL-HURT” Produkcja i Handel Sp. J. Jolanta Gru-

dzień, Zbigniew Grudzień w Elblągu za Elblążanki
 oraz
r	Zakład Mięsny WASĄG Sp. J. w Hedwiżynie za parówki drobiowe EKO

Dyplomy otrzymali następujący producenci:

Szesnaście produktów:

1. P.P.H.U. „KAWIKS” Karol Chachulski i Wincenty Cha-
chulski Sp.J. w Patokach za sortymenty: kaszanka 
smakosza, pasztetowa smarowna, salceson patocki, 
pierogi szpinakowe z mięsem, pyzy z mięsem, krokiety 
z mięsem, galaretka z kurczaka, galaretka wieprzowa, 
kiełbasa starowiejska, kiełbasa ze spiżarni, gołąbki  
w sosie pomidorowym, kiełbasa patocka, klopsiki  
z pieczarkami, pierogi z mięsem, kiełbasa ze strychu, 
indyk delikatny. 
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Dziewięć produktów:

2. Zakład Przetwórstwa Mięsnego Nowakowski Sp. z o.o. 
w Dąbrowie za sortymenty: kaszanka, pasztetowa, sal-
ceson „Maciek”, salceson ekstra, boczek zapiekany, fi-
let pieczony, kiełbasa wiejska firmowa, kiełbasa ze wsi, 
szynkowa. 

Osiem produktów:

3. Zakłady Mięsne HENRYK KANIA S.A. w Pszczynie za 
sortymenty: salceson polski, salceson polski z czosn-
kiem, szynka konserwowa wieprzowa, kiełbasa podwa-
welska, ozory w galarecie, kiełbasa biała, kiełbasa ślą-
ska, frankfurterki. 

4. INDROL Sp. z o.o. Sp. k. Zakład w Rostarzewie za sor-
tymenty: bekon z indyka, filet wędzony z indyka, rolada 
indycza z pietruszką, polędwica łososiowa z indyka, go-
lonka z indyka z warzywami z dodatkiem wody, polęd-
wiczki z piersi indyka z mozarellą i suszonymi pomidora-
mi, roladki z fileta z piersi indyka z mozarellą i suszonymi 
pomidorami z połączonych kawałków mięsa z dodatkiem 
wody, kotleciki z doprawionego, rozdrobnionego mięsa z 
indyka z serem półtwardym i czerwoną papryką na paty-
ku w stylu greckim. 

Pięć produktów:

5. Zakład Przetwórstwa Mięsnego DWORECKI Sp. J. w Go-
lejewie za sortymenty: zupa grochowa, Rilette, mięsiwo 
ze spiżarni, kiełbaski rawickie, zupa węgierska. 

6. „KONSPOL - HOLDING” Sp. z o.o. w Nowym Sączu za 
sortymenty: Cheeseburger drobiowy, szynka chłopska 
NATURA, Cheeseburger wieprzowy, kiełbaski śląskie 
wieprzowe z szynki, pierogi NOWE kasza i mięso. 
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7. Zakład Przetwórstwa Mięsnego HENRYK KOŁDRAS  
w Proszówkach za sortymenty: pasztetowa naturalna, 
szynka konserwowa, kiełbasa wiejska z Proszówek, sę-
kacz, szynka Michała. 

Cztery produkty:

8. „SOKOŁÓW” S.A. Oddział w Jarosławiu za sortymen-
ty: mięsiwo z golonką 300 g, wołowina z galaretką 300 
g, gulasz wieprzowy 300 g, wieprzowina z galaretką 
300 g. 

9. Zakład Rzeźniczo-Wędliniarski Ernestyn Janeta  
w Lubomi za sortymenty: udko faszerowane, krokiety  
z mięsem, fileciki drobiowe w zalewie octowej, devolay 
z sosem, ziemniakami i modrą kapustą

10. Zakład Masarski KRAWCZYK Sp. z o.o. Sp. k. w Mlecz-
kowie za sortymenty: kiełbasa zawijana „ślimak”, go-
lonka w galarecie, kiełbasa biała parzona, kiełbasa 
podwawelska. 

11. SPA Sp. z o.o. w Śmiglu za sortymenty: De volaille  
z indyka wstępnie smażony, nuggets z indyka smażony 
pieczony, burger z dzika surowy, tulipanki w marynacie 
smażone pieczone

12. Zakłady Mięsne „BYSTRY” Sp. z o.o. Sp. kom. w Swa-
rzędzu za sortymenty: schab konserwowy, leberka 
wielkopolska, kaszanka wyborowa, parówki z szynki. 

Trzy produkty:

13. „JAMIR” Sobieraj i Wspólnicy Sp. J. w Bechcicach za 
sortymenty: boczek prasowany, boczek z pieca pieczo-
ny, baleron z indyka. 
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14. LUKULLUS Sp. z o.o. Sp. kom. w Michałowie za sorty-
menty: salceson królewski, kiełbasa podwawelska pie-
czona, kiełbasa wiejska oryginalna. 

15. AGRO - HANDEL Sp. z o.o. w Mościszkach za sortymen-
ty: ozorki w galarecie, kaszanka Boryny, kiełbasa biała 
parzona wielkopolska. 

16. Zakłady Mięsne PAMSO S.A. w Pabianicach za sor-
tymenty: kiełbasa podwawelska, kiełbasa Pamsówka, 
Pasztet drobiowy Jeremiasza. 

17. Zakład Przetwórstwa Mięsnego Małgorzata Kuś Sp. J.  
w Rudzie Śląskiej za sortymenty: pasztet borowikowy, 
krokiety z mięsem, kiełbasa polska wędzona. 

18.  WOY Sp. z o.o. w Sobawinach za sortymenty: parówki 
WOY, kiełbasa krucha, galaretka wieprzowa. 

19. TARCZYŃSKI S.A. w Ujeźdźcu Małym za sortymenty: 
parówki z szynki 220 g, parówki z fileta z indyka 180 g, 
parówki z fileta z kurczaka 180 g. 

Dwa produkty: 

20. Zakład Mięsny „ZBYSZKO” Zbigniew Kruk w Bedoniu 
Wsi za sortymenty: pasztet z gęsi, kiełbasa z Bedonia 
Wsi. 

21. ZYCHOWICZ Sp. z o.o. Przetwórstwo Mięsa Sp. kom.  
w Daleszycach za sortymenty: pyzy z mięsem, kiełbasa 
wiejska biała. 
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22. Zakład Mięsny „Jasiołka” w Dukli za sortymenty: bo-
czek z pieca, kiełbasa chłopa. 

23. Elbląskie Centrum Mięsne EL-HURT Produkcja i Han-
del Sp. J. Jolanta Grudzień, Zbigniew Grudzień w El-
blągu za sortymenty: serdelki, Elblążanki. 

24. „DUBIMEX” Zakład Przetwórstwa Mięsa Sp. J. Zyg-
munt Dubielak w Gostyninie za sortymenty: pasztet 
szlachetny, krucha pieczona. 

25. Zakład Przetwórstwa Mięsa Roman Aniołkowski, Ewa 
Aniołkowska Sp. J. w Grudziądzu za sortymenty: pasz-
tetowa podwędzana, głowizna. 

26. Zakład Mięsny WASĄG Sp. J. w Hedwiżynie za sorty-
menty: parówki EKO, parówki drobiowe EKO. 

27. Zakład Przetwórstwa Mięsa „MATTHIAS” Sp. z o.o. 
w Kolonii Zamek za sortymenty: kaszanka, salceson 
ozorkowy.  

28. Zakłady Mięsne „PEKPOL Ostrołęka” S.A. w Ostrołęce 
za sortymenty: Paryżanki, kiełbasa kurpiowskie specja-
ły. 

29. Gminna Spółdzielnia „Samopomoc Chłopska” Masar-
nia w Żukowie za sortymenty: pasztet wiejski, żywiec-
ka drobiowa pikantna. 
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Jeden produkt: 

30. GRZEGORZ PYKA Skup, Przetwórstwo i Sprzedaż  
Artykułów Mięsnych w Jemielnicy za krupniok.

31. „AR-KOS” Sp. z o.o. w Jordanowie za parówki z indyka. 

32. Masarnia KRZYŚ w Łodzi za salceson dworski. 

33. AGRO-VISBEK BYDGOSZCZ Sp. z o.o. Zakład w Nakle 
nad Notecią za polską pieczoną.

34. Zakład Mięsny KONARCZAK Sp. J. w Pogorzeli za gala-
retkę drobiową. 

35. Masarnia Ubojnia „ZEMAT” Zdzisław Trościańczyk i Spół-
ka Sp. J. w Wohyniu za blok golonkowy prasowany.

Nagrodzone w Konkursie produkty mogą być znakowane znakiem towarowym 
„Produkt najwyższej jakości” WIOSNA 2019.
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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, Tel. 601 725 474

Zakład   Zakład Wędliniarski i Ubojnia
     Grzegorz Kępa 

SPRZEDAM:
• Gniatarko-szlamiarka  

5-cio wałowa SPOMASZ - 2.000 zł

• Pneumatyczny podest ruchomy 

do uboju GNT TECHMET  

- 10.000 zł

• Winda załadowcza  

podest 1000 kg - 2.500 zł

• Prasa wieża do szynek  

- prostokąt 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

• Stół do rozmrażania  

(4-poziomowy + wanna ociekowa) 

- 3.500 zł

• Kompresor śrubowy (agregat) 

6.800 zł

• Agregat - kompresor śrubowy  

- 6800 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)

• Sterylizator do noży rozbiorowych  

20 niezbędników - 1.500 zł

• Parownik/chłodnica do agregatu 

samochodowego – 500 zł

• Tenderyzator krążkowy NOWICKI 

– 39.000 zł
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SKUP MASZYN 
UŻYWANYCH 

DO LAT 12 
GOTÓWKA OD RĘKI

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

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

502 262 391  501 298 341  508 398 044
kampolsc@gmail.com
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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
• Pakowaczka próżniowa Supervac 169B do mięsa 
i wędlin z pompą 250 m3 • Kuter LASKA KR 500 VAC 
• Separator kości wołowych i wieprzowych INJECT 
STAR P40 • Klipsownica automat Technopack 
DCAE do 75 mm • Nastrzykiwarka Lutetia 2000 
144 igły 142 noże 2 głowice • Naprawa starszych 
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

SPRZEDAM WILKA 

Seydelmann 130 

z załadunkiem, 

rok 2010. 

Tel. 604 437 131

SPRZEDAM
• Nastrzykiwarka Günther 236 igieł 

PI 102/236 MCZR – 2005 r.

• Urządzenie do barwienia wędlin 
OPTY – 1 – 2001 r.

Tel. 662 533 866

KUPIĘ KRAJALNICE 
do wędlin berkel, rownież 

stare, żeliwne 
lub do remontu. 

Tel. 570 766 270 
email: tom.miz@onet.pl
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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

SPRZEDAM 
WYPOSAŻENIE 

MASARNI, 
NADZIEWARKA 

DO KIEŁBAS

Tel. 608 248 487

SPRZEDAM DZIAŁAJĄCĄ 
MASARNIĘ

Ubój, rozbiór, produkcja
Obiekt 511 m2

Woj. łódzkie 

Telefon kontaktowy 504 292 533
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Pompy próżniowe Busch 400   100   60

Piece konwekcyjne RATRIONAL
Nacinarka do szynek Schroder
Skórowaczki dwuostrzowe – dwutaśmowe, odbłaniarki
Odkręcarka podtrzymka naciągarka jelit HANDTMANN
Bębny pasy do SEPAmatic Baader

SEPAmatic 1200      

Zdjęcia www.alimp.com.pl 

MASZYNY DLA PRZEMYSŁU MIĘSNEGO

www.alimp.com.pl

e-mail: info@alimp.com.pl

Mysłowice, ul. Mikołowska 50
tel. 608 33 11 77, tel/fax (32) 222 91 61

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

KUPIĘ 

MASZYNY 
MASARSKIE

odbiór natychmiast
PŁATNE GOTÓWKĄ

e-mail: 
skiermaszyny@wp.pl, 

tel. 660 818 032
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Zdjęcia maszyn i aktualności na stronie: www.kalteks.pl 

PO ZAKUPIE TRANSPORT, URUCHOMIENIE ORAZ PRZESZKOLENIE GRATIS. ŚWIADCZYMY SERWIS GWARANCYJNY  
I POGWARANCYJNY. REMONTY KAPITALNE NASZYCH MASZYN WYKONUJEMY TYLKO NA ORYGINALNYCH CZĘŚCIACH 
FIRMY HANDTMANN. SPRZEDAŻ RÓWNIEŻ ZA POŚREDNICTWEM LEASINGU.

95-060 Brzeziny (koło Łodzi) Jordanów 4a, www.kalteks.pl, biuro@kalteks.pl, 
Youtube: kalteks, Instagram: kalteks.meat.machines, tel: 604 500 592 tel: 531-900-299. 

• Handtmann VF-620 z WILKIEM PCK-3  
- po remoncie - na gwarancji

• PAKOWACZKA MULTIVAC R-230 2010 r.  
- po remoncie - na gwarancji

• WILK K&G WW-200 - po remoncie  
- na gwarancji

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

• Handtmann VF-300 monitor z wilkiem  
- po remoncie - na gwarancji

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

• Handtmann VF-300 monitor - po przeglądzie 
technicznym

• Handtmann VF-300 monitor - bez remontu
• Handtmann VF-200 monitor - po remoncie  

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

technicznym

• Handtmann VF-200 monitor - bez remontu
• Handtmann VF-300 MC - po remoncie  

- na gwarancji
• Handtmann VF-100 MC - po remoncie  

- na gwarancji
• Handtmann VF-100 MC - po przeglądzie 

technicznym
• Handtmann VF-100 MC - bez remontu
• Handtmann VF-80 MC - po remoncie  

– na gwarancji
• Klipsownica Alpina TipperTie 18-15  

- po przeglądzie technicznym
• MULTIVAC C-500 - po remoncie - na gwarancji
• Skórowaczka Townsend - po remoncie  

- na gwarancji
• Wilk Spomasz 130 - 2006 rok - po remoncie  

- na gwarancji
• Skórowaczka MAJA, WEBER

• uiszczenie przedpłaty (wg. cennika) przed każdorazową edycją lub w kwocie 
obejmującej wielokrotność edycji;

• przesłanie (e-mailem lub listownie) potwierdzenia 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!

Informujemy, iż warunkiem zamieszczenia (lub przedłużenia) ogłoszenia 
w giełdzie maszyn używanych jest: 

76 OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  287/07/2019   www.informatormasarski.pl
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CENNIK OGŁOSZEŃ

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

Ogłoszenie 
bez zdjęć 100 zł 190 zł 360 zł 550 zł

Maksymalna 
ilość zdjęć
w ogłoszeniu

1 2 4 8

Cennik 
publikacji 
zdjęć

Dopłata za każde publikowane zdjęcie 20 zł brutto

100 zł* 190 zł* 360 zł* 550 zł*

* Ceny brutto

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

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Zgłoszenia pod adresem e-mail: masarski@koopress.com
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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



oferta
na str.

28

oferta
na str.

37

oferta
na str.

29

oferta
na str.

43

oferta
na str.

40, 41

oferta
na str.

30, 31

oferta
na str.

38

oferta
na str.

21, 36

Sprawdź nasze możliwości
Rozbudowaliśmy zakład produkcyjny

i wyposażyliśmy w nowoczesny park maszynowy.

www.koopress.com    www.koopress.com    www.koopress.com   www.koopress.com   www.koopress.com

Wspólnie do sukcesu

Produkcja opakowań z wykorzystaniem najnowszych 
dostępnych technologii oraz przy współpracy z najlepszymi 
dostawcami w Polsce i Europie.

Wielokolorowy druk dwustronny

Uszlachetnienia: lakierowanie dyspersyjne 

Lakierowanie UV, hybryda

Złocenie - Hot-stamping

Sztancowanie, tłoczenie napisów 

alfabetem Braille'a

Wklejanie okienek

Klejenie 

wielopunktowe
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Żywność funkcjonalna 
podbija masowy rynek

Innowacyjne aspekty pakowania 
wyrobów mięsnych
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BĄDŹ NA BIEŻĄCO
ZAMÓW BEZPŁATNĄ PRENUMERATĘ 

BĄDŹ NA BIEŻĄCO
ZAMÓW BEZPŁATNĄ PRENUMERATĘ 

www.informatormasarski.pl/prenumerata
masarski@koopress.com

www.informatormasarski.pl/prenumerata
masarski@koopress.com


