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Katarzyna Urbaniak
Redaktor naczelna
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Dzien dobry! Potrzeby konsumentéw ewoluujg
— chcemy migsa dobrej jakoSci, bez ,polepszaczy”.

Powinno to by¢ ,oczywistoScig”, a jednak trzeba si¢

”»

natrudzié, aby kupi¢ produkty ,nieuszlachetnione”.

Co jest wyznacznikiem dla producentéw wyrobow
mig¢snych? Polecamy lipcowe innowacyjne tematy
na przedtuzenie trwaltoSci zywnosci. Po pierwsze,
prezentujemy HPP — technologi¢ wysokich
ciSnien s.8. Nad metoda HPP prowadzili badania
Japonczycy, w latach 90-sigtych powstaly pierwsze
produkty utrwalone w ten sposob. To super
alternatywa na wydtuzenie terminu przydatnosci
do spozycia przy jednoczesnym zachowaniu
wartoSci odzywcezych 1 §wiezoSci. Rozwija si¢

z powodzeniem w przemysle migsnym,

niszczy drobnoustroje, zwickszajac trwalos¢
produktow 1 poprawiajac kruchos¢ migsa.

Metode ci$nieniowg cechuje krotki czas trwania
samego procesu, dziata rownomiernie na calej
obj¢tosci migsa i jednocze$nie eliminuje wigkszo$¢
mikroorganizméw chorobotworczych, takze

tych powodujacych psucie migsa i przetwordw
miesnych. Po drugie, polecamy mi€so
marynowane - jak przygotowac idealng marynate
na kruchg i aromatyczng karkéweczke s.36?
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| PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

JAKOSC MIES | WYROBOW MIESNYCH

PO OBROBCE HPP

Dr hab. inz. Agnieszka Starek prof. uczelni
Dr Agnieszka Sagan

Zmieniajgce si¢ trendy zywieniowe i rozwijajgce sie¢ po-
trzeby konsumentow, stawiajg przed producentami wyro-
bow migsnych coraz to nowe wyzwania. Klienci oczekujg
bowiem produktéw charakteryzujgcych sie wysoka jako-
scig, czyli naturalnych, Swiezych i pozbawionych substan-
cji dodatkowych (soli kuchennej, fosforanéw, azotanéw
czy glutaminianu sodu). Poszukujg rowniez artykutéw
bezpiecznych pod wzgledem mikrobiologicznym i o wy-
dtuzonym terminie przydatnosci do spozycia.

W spetnieniu tych oczekiwan po-
mocne moze by¢ zastosowanie
nietermicznych metod utrwalania,
wsrod ktorych szczegolnie wiele
miejsca poswigca sie metodzie wy-
sokich cisnien hydrostatycznych
(UHP, Ultra High Pressure), lub
HPP (High Pressure Processing)
zwang rowniez paskalizacjg czy ci-
$nieniowaniem.

Obrobka pod wysokim cisnie-
niem hydrostatycznym polega
na umieszczeniu zapakowanego
migsa w naczyniu (uprzednio za-
mknigtym, elastycznym i wodood-
pornym opakowaniu) i zastosowa-
niu izostatycznego cisnienia wody

od 100 do 900 MPa. Przetwarzanie
HPP uwaza sie za nietermiczne,
poniewaz temperatury zwiekszajg
sie tylko o 3°C na kazde zastoso-
wane 100 MPa.

Dziegki zastosowaniu tej techniki
nastepuje inaktywacja drobno-
ustrojow, ktorej stopien zalezy mie-
dzy innymi od rodzaju i fazy wzro-
stu mikroorganizmow, parametrow
procesu (wartosc¢ cisnienia, tempe-
ratura i czas), pH i sktadu chemicz-
nego zywnosci. Formy wegetatyw-
ne bakterii, w tym patogennych, sg
dosc tatwo inaktywowane, juz przy
cisnieniach 200 MPa, drozdze i ple-
$nie przy cisnieniu okoto 400 >
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MPa, natomiast do eliminacji prze-
trwalnikébw potrzeba juz cisnien
znacznie wiekszych — od 600 do
800 MPa (czesto rowniez w skoja-
rzeniu z podwyzszong temperatu-
rg) [Margosch i in., 2004; Aymerich
i in., 2008; Pathanibul i in., 2009;
Muredzi, 2014; Makata, 2019].

Powszechnie uwaza sie, ze HHP
nie zmienia istotnie jakosci miesa.
Potwierdzajg to analizy przepro-
wadzone przez Ktoczko [2006],
ktorego materiatem badawczym
byto migso wieprzowe. Kawatki
szynki o masie od 100 do 200 g
pakowano prézniowo w torebki
z folii PAPE i poddawano dziataniu
cisnienia izostatycznego 400 MPa
(przez 15 minut, w temperaturze
22°C). Probki poddane dziataniu
HHP oraz nieobrabiane prébki
kontrolne przechowywano w 4°C
do wystgpienia wyraznych obja-
wow zepsucia. Tak przygotowany
materiat uzyto do badan mikrobio-
logicznych, instrumentalnych tek-
stury i barwy, a takze sensorycz-
nych. Otrzymane wyniki dowodza,
Ze zastosowanie wysokich cisnien
rzedu 400 MPa przyczynito sie do
obnizenia ogolnej liczby drobno-
ustrojéw w miesie. Jednak w cza-
sie przechowywania, przyrost

jednostek tworzgcych kolonie byt
w probach cisnieniowanych wyz-
szy, niz w probach kontrolnych.
Wykorzystana technika pozwolita
catkowicie i nieodwracalnie znisz-
czy¢ bakterie Escherichia coli. Co
wiecej, w oddzielnej serii doswiad-
czen z zastosowaniem cisnienia
hydrostatycznego powyzej 200
MPa zaobserwowano petng dekon-
taminacje migsa zainfekowanego
larwami wtosnig Trichinella spiralis.
Generalnie pod wzgledem tekstury
(twardosci, kruchosci, gumowato-
Sci i przezuwalnosci) probki migsa
wieprzowego, poddane dziataniu
HPP, nie wykazywaty istotnych roz-
nic w stosunku do prébek kontro-
Inych. Niestety zastosowana ob-
robka miata destrukcyjny wptyw
na mioglobine migsa, prowadzac
do nadmiernego rozjasnienia bar-
wy wyrobu. Jednoczenie w czasie
przechowywania zaobserwowano
znaczne obnizenie jasnosci ma-
teriatu cisnieniowanego. Zmianie
ulegty rowniez pozostate mierzone
parametry optyczne: dominujgca
dtugosé fali i nasycenie barwy. Jesli
chodzi o analize sensoryczng prob
surowych, obejmowata ona okre-
Slenie wygladu na przekroju, zapa-
chu, twardosci i elastycznosci. >
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Rys. 1. Pieczen wotowa

| PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

a) przed i b) po obrébce przy 500 MPa metodg HPP [IRTA]

Natomiast w wyrobie gotowanym
(przez 30 minut) badanymi wy-
roéznikami byty: barwa, wyglad na
przekroju, smakowitos¢, twardoscé,
elastyczno$¢, krucho$¢ oraz so-
czystosc¢. W przypadku migsa kon-
trolnego surowego jedynie barwa
i wyglad na przekroju zostaty wy-
zej ocenione, niz w probkach HPP
(pod wzgledem pozostatych de-
skryptorow jakosci wyzsze oceny
uzyskaty probki poddane dziataniu
HPP). W opinii zespotu oceniajgce-
go (22 osoby) tylko w przypadku
twardosci i (nieznacznie) soczysto-
Sci wyzej ocenione zostaty préby
kontrolne gotowane, w poréwna-
niu z szynkg poddang metodzie
wysokich cisnien.

Kolejne analizy dowodzg, ze ob-

robka HPP jest doskonatym na-
rzedziem do obnizenia ryzyka
zwigzanego rowniez z Salmonel-
la spp. i Listeria monocytogenes
w surowych lub marynowanych
migsach zapakowanych proznio-
wo (gotowana szynka wieprzowa,
szynka wieprzowa peklowana na
sucho i marynowana poledwica
wotowa). Zastosowanie wysokie-
go cisnienia przy 600 MPa przez
10 minut w 30°C znacznie prze-
dtuzyto okres ich przechowywa-
nia poprzez kontrolowanie wzro-
stu bakterii powodujgcych psucie
i bakterii chorobotworczych. Nie-
stety réwniez i w tym przypadku
odnotowano nieznaczng zmiang
barwy (przy 150 MPa), utlenia-
nie mioglobiny (przy 400 MPa) >

14 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 299/07/2020 www.informatormasarski.pl

JARVIS
Pneumatyczna skorowaczka reczna Model JHS

FeEe ===

| NowanNizszacena |

l Zalety: niska waga 1,5 kg l

. l szybka wymiana ostrza, |
Y L/& . bardzo niski koszt
0 /0 Model JHS-315 | utrzymania
O{S‘ S 1,5 mm

Do zakupionej

skorowaczki

Szybki i fat sposob
y Wy sp 100 szt. ostrzy gratis!

na usuniecie skory i stoniny

Ogluszacze prochowe JARVIS Typu C oraz P

Posiadaja wszystkie niezbedne certyfikaty. Czy urzadzenia innych
producentow posiadajg certyfikaty wydane przez niezalezny instytut?

' Najnizsza cena
| na rynku* |
I do negocjacji '

Jarvis Cartridge *dotyczy pistoletu
Jarvis Cartridge Stunner Stunner 22 L JA_RVISiS T&C
22 Cal and 25 Cal Cal and 25 Cal

— .
m Do zakupionego
pEz I

Niezawodnos¢ oraz skutecznos¢ naszych urzadzen pozwalajg dba¢ o dobrostan zwierzat.
Certyfikat 2017 EC - wydany przez niezalezny instytut PTB Braunschwieg / Niemcy /D

Jarvis oferuje bezptatny serwis i szkolenia

pistoletu
1000 szt. amunicji gratis!

Przy zakupie nowych urzgdzen JARVIS w rozliczeniu przyjmujemy stary sprzet naszej i innych firm

Jarvis Polska Limited Sp.z o.o.

St.Dgbrowa 39, 76-231 Damnica Polska
Tel.:48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail:info@jarvispolska.pl,
www.jarvispolska.pl

JARVIS

Swiatowy lider w dziedzinie Sprzetu do przetwérstwa migsa
Dodatkowe informacje o sprzecie
na naszej stronie internetowej!



i utlenianie lipidow [Hugas i in.,
2002]. Na rysunku 1 przedstawio-
no, w jakim stopniu obrébka HPP
moze wptywac na barwe wotowiny
zapakowanej prozniowo.

Clariana i in. [2011] przeprowadzi-
li badania nad wplywem obrdbki
wysokocisnieniowej przy 600 MPa
na pokrojong i pakowang proznio-
wo komercyjng szynke suszong.
Wykonali analize barwy, fizykoche-
miczng, mikrobiologiczng i zmian
atrybutow sensorycznych. Ocenili
wptyw HPP na utlenianie lipidéw

REKLAMA

0 3 M | gipboiireld Dt T3 e pozes
i b LT

PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

(TBARS), aktywnos¢ enzymow
przeciwutleniajacych i zawartosc
kwasow ttuszczowych. Efekt ten
badali rowniez podczas 50-dnio-
wego przechowywania wyrobéw
w lodéwce. Przetwarzanie wysoko-
cisnieniowe spowodowato wzrost
parametru barwy L* (jasnosci)
produktu. Wptyneto réwniez na
podwyzszenie twardosci, zujnosci,
a takze zwiegkszenie intensywno-
sci zapachu i stonosci. Stabilnosc¢
oksydacyjna tak utrwalonej szynki
suszonej nie ulegta zmianie (brak
réznic w zawartosci kwasow ttusz-
czowych i aktywnosci enzymu
przeciwutleniajacego). Co cieka-
we, poczgtkowo wzrost cisnienia
spowodowat spadek wskaznika
TBARS, jednak tego efekiu nie
stwierdzono po dtuzszym prze-
chowywaniu. Zastosowanie tego
typu przetwarzania (600 MPa przez
6 minut) spowodowato znacz-
ne zmniejszenie catkowitej liczby
drobnoustrojow tlenowych, row-
niez w probkach przechowywa-
nych przez 50 dni. Generalnie caf-
kowita liczba mikroorganizmow,
zarowno w probkach cisnienio-
wanych, jak i niecisnieniowanych

-~ | nie przekroczyta poziomu zepsu-

cia (107 CFU-g"). Celem pracy >
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McArdle i in. [2011] byto okresle-
nie wptywu potaczonych zabiegow
cisnieniowych i temperaturowych
na atrybuty jakosci migsa. Prébki
M. pectoralis profundus wotowi-
ny poddawano dziataniu cisnienia
wynoszgcego 400 i 600 MPa w 35,
45 i 55°C i porownywano z prob-
kami obrabianymi w piecu kon-
wekcyjno-parowym (72°C, az do
osiggniecia temperatury rdzenia
70°C). Obrébka HPP w wyzszych
temperaturach (55°C) skutkowata
obnizeniem sity cigcia nozami War-

nera-Bratzler'a w stosunku do pro-
cesu przeprowadzonego w 35°C.
Wartosci wskaznika TBARS pro-
bek cisnieniowanych byty nizsze
niz w prébkach przygotowanych
w piecu. Stwierdzono wzrost sto-
sunku  kwasow  ttuszczowych
omega 6/omega 3 (n6/n3), we
wszystkich migsach. Jednak prob-
ki obrabiane w piecu wykazywaty
najwyzszy stosunek n6/n3. Przed-
stawione wyniki dowodza, ze HPP
zmienia jako$¢ migsa w mniejszym
stopniu niz tradycyjna obrobka, >
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minimalizujgc w ten sposob wptyw
przetwarzania.

Ci sami Autorzy ocenili roéwniez
jakos¢ wotowiny, ktérg tym razem
obrabiali przy cisnieniu 200, 300
i 400 MPa w dwoch réznych tem-
peraturach 20°C i 40°C. Zaobser-
wowali wzrost wartosci wskaznika
TBARS przy wyzszych poziomach
cisnienia oraz pewne zmiany w za-
wartos$ci poszczegolnych kwaséw
ttuszczowych. Wysokie cisnienie
nie miato wptywu na stosunek wie-

REKLAMA

PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

lonienasyconych kwasow ttusz-
czowych do nasyconych kwasow
ttuszczowych (PUFA/SFA) i sto-
sunek omega 6/omega 3 (n6/
n3), zas temperatura procesu
miata znaczacy wptyw na sume
nasyconych (SFA), jednonienasy-
conych (MONO) i wielonienasy-
conych (PUFA) kwasow ttuszczo-
wych. Obrobka HPP w 40°C skut-
kowata wzrostem wartosci SFA
i PUFA oraz obnizeniem MONO
w poréwnaniu do procesu >

OPAKOWANIA DLA
BRANZY MIESNEJ

sprawdzony dostawca

SKRZYNKI I PUSZKI | StOJE

www.delta-debica.pl

T—

KONTAKT:

0 667 888 600

@ Lmadro@delta-debica.pl
T www.dd-24.pl

ERKA Pity do miesa

ul. Ujescisko 18 H, 80-130 Gdansk
tel. 58 32561 13, 601 986 562
www.erka-pily.pl biuro@erka-pily.pl
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Trymery FREUND

nowoczesnos¢ w zasiegu reki
Wprowadz sprawdzona niemiecka jakos¢ i technologie!

Zachowaj posiadany silnik elektryczny -
uzupetnij go nowym trymerem FREUND

System ADAPTIVE firmy FREUND pozwala podtaczy¢ nowoczesny trymer FREUND
do posiadanego silnika elektrycznego innego systemu. Unika sie w ten sposéb
inwestowania w kompletne stanowisko. Trymery FREUND ADAPTIVE s3 dostepne
we wszystkich wielkosciach.

. Nowoczesne trymery FREUND staty sie powazna alternatywa w stosunku do innych marek.
Rozsadne ceny oraz krétkie terminy dostaw czesci zamiennych, w potaczeniu z niemiecka
mysla techniczna i jakoscia wyrobdéw zapewniaja trwalg satysfakcje uzytkownikom
trymeréw FREUND ,Made in Germany”.

GEAMAN SULLITY SLAMGHTER-TOOLE



prowadzonego w 20°C. Zastoso-
wana technika obrobki byta row-
niez skutecznym sposobem na re-
dukcje ogodlnej populacji drobno-
ustrojow TVC (Total Viable Count)
w tym migsie (niezaleznie od za-
stosowanego poziomu cisnienia).

Bardzo ciekawe efekty badanh uzy-
skali Sun i in. [2017] analizujac
wptyw obrébki HPP na bezpie-
czenstwo i jakos¢ stekow woto-
wych przeznaczonych do obrobki
sous-vide (55°C przez 2 godziny).
Migsa zaszczepiono Escherichia

REKLAMA

www.metgis.pl

KUTRY
PRZELOTOWE
JEDNO- i DWU-
GLOWICOWE

o szerokim zastosowaniu

w roznych gateziach przemystu uindectwo PIH

i zgodnos¢
2 normami EC

* wykonujemy przeglqdy
hiezqce, remonty kapitalne
* produkujemy gtowice i pierscienie szczelinowe
do kutréw przelotowych, czesci zamienne
do maszyn przetwdrstwa spozywezego

* regenerujemy zestawy fngce

Frovdiiman Fudake g [ ilagway
%, E T T sl =
85-790 Bydgoszcz, ul. Fordoiiska 399
tel. 603 803 069, 52 343 99 32, e-mail: info@metgis.pl

coli 0157: H7, a nastepnie wstep-
nie podpieczono, zapakowano
prézniowo i poddawano cisnienio-
waniu. Traktowanie HPP przy 450
MPa przez 15 minut spowodowa-
to zmniejszenie ilosci tych bakterii
0 4,74 log CFU/g. Natomiast po
10 minutach, przy 600 MPa liczba
Escherichia coli zostata zreduko-
wana o 6,13 log CFU/g. Zastoso-
wana obrobka przy 450 MPa i 600
MPa nie wptywata (w wigkszosci
przypadkdéw) na wartosci pH i ak-
tywnos¢ wody stekéw wotowych.
Stad wniosek, ze ten proces obrob-
ki (przy obu ci$nieniach) powoduje
inaktywacje bakterii wystarczajgca
do zapewnienia bezpieczenstwa
wstepnie przygotowanych stekdw.
Pozwoli to konsumentowi jedynie
ogrza¢ produkt przez krétki czas.
Stwarza rowniez nowe mozliwosci
serwowania tego typu miesa w re-
stauracjach (ze zwykig i szybka
obstugg), szkotach, placéwkach
wojskowych, a nawet samolotach.
Dziataniu wysokiego ci$nienia hy-
drostatycznego (300, 450 i 600
MPa) poddawano rowniez filety
z piersi kurczaka. Cisnienie rze-
du 450 i 600 MPa prawie catko-
wicie wyeliminowafo wszystkie 3
gtowne patogeny Salmonella >
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typhimurium (KCTC 1925), Esche- poprawitfo bezpieczehstwo mi-
richia coli (KCTC 1682) i Liste- krobiologiczne tego typu produk-

s ria  monocytogenes (KCTC tu. Generalnie utrwalanie filetow
=2 3569), a zatem z kurczaka przy 600 MPa zmniej-
g . szyto liczbe tych bakterii o 6-8 log

(CFU/qg), ktére nie namnazaly sie

4 if . przez 7 do 14 dni. Natomiast ob-
/ robka przeprowadzona przy 450

f . MPa prowadzita do ich elimi-

."' ~ nacji o 4-8 log (CFU/g) przez

3-14 dni. Zastosowana tech-
nika miafa niestety negatywny
wplyw na cechy sensoryczne
produktu. Cisnienie 300 MPa
znacznie zmienito smak, aro-
mat i soczystosc filetéw, a 450
MPa spowodowato, ze mieso
stracito swoj zapach. Kolejne
zwiekszenie cisnienia pogor-
szyto barwe produktu po-
przez zwigkszenie wartosci

| L* a*ib*. Co wiecej, zwiek-
' szyto wartosci wyznaczni-
kéw tekstury (twardosé,
spoisto$¢é, gumowatosc
i zujno$¢). Wyniki
.t = wskazujg, ze

- e m— : - : obrobka HPP
i o jest skutecz-

ng technologig utrwalania
filetdw z piersi kurczaka i przedtu-
Zajgcg ich okres przydatnosci, jed-
nak moze mie¢ negatywny wptyw

NFORMATOR MASARSKI 299/07/2020 www.informatormasarski.pl

na niektére cechy jakosciowe wywania (wtemperaturze 4-6°C)
i sensoryczne [Kruk iin., 2011]. zapakowanych prozniowo ko-
Migso drobiowe byto roéwniez tlecikow wykonano badania
przedmiotem badan Pietrzak i in. fizyko-chemiczne >

[2010]. Autorzy pracy do analiz

wybrali migsnie piersiowe, ktére po

rozdrobnieniu i proézniowym za-

pakowaniu poddali dziataniu

wysokich cisnien (200, 300, I

400 i 500 MPa, 10 minut,

10°C). Wyniki, jakie uzy- '

skali, wskazujg, iz zastoso- -

wana obrobka (w wigkszo- \ -
Sci przypadkow) obnizata
wodochtonnosé migsa ’
i pogorszata jego para-

metry barwy. Nie miata
jednak istotnego wpty-
wu na tempo utleniania
lipidow. '
Celem badan Pietrzak i in.
[2011] byto okreSlenie
wptywu wysokiego ci-
$nienia (500 MPa, 10
minut, 102C) na wybra-
ne wilasciwosci oraz
trwatosc kotlecikow
z migsa drobiowego.
Surowiec do ich produk-
cji stanowito migso z piersi
i n6g kurczat. Po 24 h od za-
stosowania wysokiego cisnienia
oraz po 2 i 3 tygodniach przecho-

www.informatormasarski.pl  0GOLNOPOL
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SZYBKIE BRAMY = ERGONOMIA | 0SZCZEDNOSC

i mikrobiologiczne. Stwierdzono, tru barwy a*, zaréwno kotlecikéw
ze zastosowanie wysokiego cisnie-  kontrolnych, jak i cisnieniowanych.
nia nie wptyneto w istotny sposdb Ponadto w wyrobach nieobra-
na ilos¢ wycieku przechowalnicze- bianych HPP stwierdzono istotny A
go w zapakowanych prozniowo wzrost wartosci sity penetracii. o ;’
kotlecikach z migsa drobiowego. Wartosci wskaznika TBARS ozna- WI E J A K /A
W miare uplywu czasu przecho- czane w kotlecikach poddawa-
wywania, ilos¢ wycieku w opa- nych dziataniu wysokiego cisnie- A
kowaniu nieznacznie zwiekszata nia ksztattowaty sie na zblizonym
sig, zarowno w kotlecikach kon- poziomie, jak w wyrobach kon- BRAMY .
trolnych, jak i cisnieniowanych. trolnych, a w miare uptywu czasu SZYBKOBIEZNE
Jednoczes$nie parametry barwy przechowywania stopniowo wzra- -3 sekundy — chtodnia/mroznia otwarta
(L*a*b*) kotlecikdw, ktére podda- staly, jednak nie byly to réznice R e
wano dziataniu HPP, ksztattowaty statystycznie istotne. Zastosowa-
sie na zblizonym poziomie do wy- nie wysokiego ci$nienia spowodo-
robow kontrolnych. Zastosowana wato natomiast znaczng redukcje BRAMA FAST TRACK -
metoda utrwalania nie wptynefa drobnoustrojow mezofilnych, psy- - PEENA HIGIENA — brak kontaktu z podiozem :
réwniez znaczgco na teksture ko- chrotrofowych oraz bakterii kwa- - 2sekundy — pomieszczenie otwarte

g . . .. - 3 sekundy — pomieszczenie zamkniete* :
tlecikow (mierzong sitg penetracji). su mlekowego w zapakowanych L
Podczas 3-tygodniowego prze- prozniowo Kkotlecikach podczas
chowywania zapakowanych préz- ich chtodniczego przechowywa- BRAMY COMBO -
niowo produktéow w warunkach nia. To wskazuje, ze metoda HPP e SR |
chtodniczych obserwowano stop- moze by¢ skutecznym sposobem przesuwna automatyczna : ~

. e . . o - idealne rozwiazanie dla najwiekszej
niowe obnizanie wartosci parame- przedtuzenia trwatosci tego typu > oszczednosi energii 5 \

REKLAMA

WIEJAK to rodzinna spétka
zajmujaca sie obrobka stali
nierdzewnej juz od ponad

15 lat. Takie doswiadczenie oraz
rozpoznawalnos¢ marki nie tylko
w Polsce ale i na Swiecie, pozwala
Smiato wymieniac ja wsréd
czotowych producentéw bram

i drzwi specjalistycznych.

Litwinki 16, 13-100 Nidzica
sekretariat: +48 89 625 33 09, dziat handlowy: +48 89 625 69 50
W arendt.pl fax: +48 89 625 69 51, e-mail: wiejak@wiejak.pl

b www.wiejak.com.pl



wyrobow (przynajmniej do 3 tygo-
dni). W jeszcze innych badaniach
Pietrzak i in. [2014] udowodnili,
iz obrobka HPP jest skutecznym
sposobem na poprawe jakosci
mikrobiologicznej zapakowanych
proézniowo przetworow z migsa
drobiowego. Do analiz naukowcy
wykorzystali probki pasztetow, pie-
czeni oraz formowanych wyrobow
z migsa rozdrobnionego (kotletow)
zapakowanych prozniowo. Préb-
ki cisnieniowane (500 MPa, 10°C,
10 minut) oraz kontrolne przecho-

REKLAMA

JARVIS

Pneumatyczna skérowaczka

reczna Model JHS

NOWA,
| NIZSZA CENA |
Zalety: niska
I waga 1,5 kg I
szybka wymiana
ostrza, bardzo
niski koszt
utrzymania

L__J

{ @z ]
100 szt. ostrzy gratis!

L -_— -a—— - -_— -_— -a—— J
Model JHS-315 1,5 mm

Szybki i latwy sposéb na usuniecie
skory i stoniny

ALEAN L2 ERNNY

Jarvis Polska Limited Sp. z 0.0.
St. Dgbrowa 39, 76-231 Damnica Polska
Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl

wywali chtodniczo przez 1, 14 i 21
déb. Wykazali, iz w pierwszej dobie
przechowywania wyroby charakte-
ryzowaty sie zréznicowanym za-
nieczyszczeniem drobnoustrojami.
Mogto to wynika¢ z wielu czynni-
kéw, miedzy innymi: z rodzaju i ja-
kos¢ uzytych surowcow miesnych
oraz skftadnikbw dodatkowych,
sposobow obrobki cieplnej, jak
réwniez z poziomu higieny produk-
cji. W wyrobach niepoddawanych
dziataniu wysokich cisnien liczba
bakterii mezofilnych ksztattowata
sie na poziomie od 3,5 log jtk-g™
w kotletach do 6,5 log jtk-g™" w pie-
czeniach. Liczba bakterii psychro-
trofowych oraz kwasu mlekowego
byta zblizona we wszystkich wy-
robach i wynosita ponizej 2,5 log
jtk-g™". Dzieki zastosowaniu HPP
w przetworach z migsa drobiowe-
go nastgpita inaktywacja bakterii
mezofilnych, ktorej stopien zalezat
od wyjsciowego zanieczyszcze-
nia mikroflorg. Co ciekawe, lepszy
efekt dziatania wysokich ci$nienh
stwierdzono w pasztetach i piecze-
niach, ktorych poczatkowe zanie-
czyszczenie tymi drobnoustrojami
byto wigksze. W kotletach podda-
nych dziataniu wysokich cisnien
liczba bakterii  mezofilnych »
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Manotizer, typ 23704

(bezdotykowy)

Dozownik ptynu do dezynfekcji

« Szybkie naktadanie ptynu do
dezynfekcji na obie rece jednoczesnie
+ Doktadne dawkowanie
zadanej ilosci ptynu
» Wysokowydajna pompa
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| nadwyzki ptynu
| « Ograniczenie obstugi dzieki
zbiornikowi 5l.

Dozownik, typ 11000

(uruchamiany ramieniem)
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« Zaprojektowany z myslq o higienie
» Zmniejsza ryzyko zakazenia dzieki
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nierdzewnej 14301
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* Przystosowany do srodkéw
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» Réwniez do mydta w pianie
« Z urzqdzeniem blokujgcym
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ksztattowata sie na poziomie zbli-
zonym do produktow kontrolnych.
Dziekitejmetodzieobnizonorowniez
liczbe bakterii psychrotrofowych
oraz kwasu mlekowego, a przez to
wydtuzono trwato$¢ tego typu pro-
duktéw (przynajmniej do 14 déb).
Podsumowujac, metoda HPP po-
lega na wykorzystaniu wysokiego
cisnienia hydrostatycznego w celu
przedtuzenia okresu przydatnosci
do spozycia (bez uzycia konser-
wantéw lub innych dodatkow) zyw-
noéci. Przy krotkim czasie przetwa-

REKLAMA

Nozyce hydrauliczne do trzody,
bydia oraz owiec, model M-5

oz iyl | Sufscme mxryce lydrailcine.
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rzania w temperaturze otoczenia
umozliwia eliminacje wigkszosci mi-
kroorganizmow chorobotworczych
oraz powodujgcych psucie miesa
i przetworow migsnych. W przeci-
wienstwie do tradycyjnej obrébki
termicznej, HPP zapewnia uzyska-
nie produktu o najwyzszej jakosci
- pozytywnie wptywa na wtasciwo-
Sci fizyko-chemiczne i cechy senso-
ryczne. W rezultacie producent ma
mozliwos¢ uzyskania wyrobu trwa-
tego, przy jednoczesnym zachowa-
niu cennych wartosci odzywczych.
Firma Victoria Cymes — jako pierw-
sza na polskim rynku wprowadzi-
ta technologie HPP do utrwalania
sokéw ttoczonych na zimno. Teraz
Czas na unowoczeshienia w prze-
mysle migsnym. =
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PRZEDSIEBIORSTWO PRODUKCYJNO-HANDLOWE

MASTER sp,;.
www.master-solec.pl
NOZYCE HYDRAULICZNE ‘ '
DO CIECIA GLOW WIEPRZOWYCH _
MODEL HC-IV =

Solidne, szybkie i sprawne
urzqdzenie. Czas cyklu ciecia
1,5 sekundy.

Dane techniczne:
- sterowanie pneumatyczno-hydrauliczne
lub elektryczno-hydrauliczne
* Maox. rozwarcie nozyc: 230 mm

+ waga 20,00 kg

NOZ PNEUMATYCZNY
DO SKOROWANIA
MODEL TURBO-III

e +

. * Idealnie nadaje sie do skérowania
bydta, trzody, owiec i jagniqt.

+ No6z wyposazony jest w ergonomiczny uchwyt
; | M obnizajgcy wibracije o 25%. Jest Izejszy, szybszy
ot :;':""T } iposiada wiekszqg moc w stosunku do podobnych
© .+ urzqgdzen w branzy. Niskie koszty utrzymania, tatwy
do czyszczenia i konserwaciji. Cienka gtowica,
w petni odwracalna pita, co dwukrotnie wydtuza
. zZywotno$¢. N6z jest doskonale wywazony,
teraz wazy zaledwie 124 kg.

Model A: 90 psi (6 baréw)
Model B: 60 psi (4 bary)

Ostrza dostepne w rozmiarach:
90 mm, 100 mm, 10 mm.
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Mtynki koloidalne - wykonanie z materiatéw
kwasoodpornych i nierdzewnych,
czesci tnace odpowiednio utwardzane.

Zastosowanie:

rozdrabnianie miesa, surowych skor, ryb - pasta rybna
- KM 100 o wydajnosci 100 kg/h i mocy 4 -5,5 kW

- KM 300 o wydajnosci 300 kg/h i mocy 7,5-11 kW

- KM 700 o wydajnosci 700-800 kg/h i mocy 11-15 kW
- KM 1500 o wydajnosci 1500 kg/h i mocy 22-30 kW

MLYNKOL

Krzysztof Calak

Ceny umiarkowane, ponad 30-letnie doswiadczenie w produkgji. 05-420 Jozefow
f Awnias ul. Jagodowa 14
Wykonujemy réwniez remonty. tel 22789 22 05

Serwis zapewniony natychmiast po dostarczeniu urzadzenia do naszego zakfadu. tel./fax. 22 789 27 36
kom. 605 317 804
e-mail: mlynki@mlynki.com.pl
www.mlynki.com.pl
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KASRA INNOWACYJNE ROZWIAZANIE DLA

FIRMA KA-GRA

Jest wiodgcym na polskim rynku dystrybutorem towaréw niezbednych w przemysle miesnym. Swq
prestizowq pozycje zdobylismy oferujgc klientom wieloletnie doswiadczenie - istniejemy od 1989 r.
Kompleksowe ustugi najwyzszej jakosci, szerokqg game oferowanych produktéw, profesjonalizm

oraz ogélnopolski zasieg dziatania. Nasz firma prowadzi aktywnq wspétprace z partnerami
z Austrii, Belgii, Danii, Niemiec, Rosji, Szwecji, Wtoch oraz Stowacji. Jako regionalny przedstawiciel
firmy Zaltech oferujemy szeroki zakres mieszanek przyprawowych, stuzymy doradziwem
technologicznym i marketingowym.

Firma KA-GRA jest przedstawicielem firmy FRONTMATEC na rynku polskim.

ZAJMUJEMY SIE DOSTARCZANIEM INNOWACYJNYCH ROZWIAZAN Z DZIEDZINY:

=
5

=5

B ol 1

Kompleksowych rozwiqzan logisty-
cznych w zaktadach produkcyjnych

PRZEMYStU MIESNEGO | SPOZYWCZEGO KAfRA

DEZYNFEKCJA COVID-19

W naszej ofercie znajdq Panstwo réwniez
podaijniki srodka dezyfekujgcego do rak.
Gama produktéw obejmuje aplikatory
manualne i automatyczne, bezdotykowe
urzgdzenia pomagajgce w kompleksowej

i skutecznej dezynfekgii Wiecej

o dezynfekcji
Sprawdzaijq sie nie tylko przy wejsciach przeczytasz

na produkecje, ale takze w biurach, toaletach na stronie

i wszedzie tam gdzie mamy do czynienia AKTUALNOSCI

z wiekszq ilosciq korzystajgcych oséb. KA-GRA, Warszawa,

W przypadku zainteresowania naszq ofertq ul. Strzyglowska 40, tel. 22 812 40 84
zapraszamy do bezposredniego kontaktu: adres e-mail: biuro@ka-gra.com.pl

PRODUKCJA WYROBOW ZE STALI KWASOODPORNEJ, POD SPECYFIKACJE
KLIENTA, UZUPEELNIA OFERTE O:

-0 IEPEEEE -
L i _.,I i - olumny parzeinicze
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g hazeTgL e ¢ IFS s IFS

KA-GRA tel. +48 22 812 40 84, +48 22 812 40 65 ul. Strzygtowska 40, 04-872 Warszawa,
www.ka-gra.com.pl
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MIESA MARYNOWANE

Dr inz. Magdalena Kuchlewska

Marynowanie poprawia kruchos¢ surowcow miesnych oraz
ich smak i zapach, a takze moze przyczynic¢ sie do zwiek-
szenia wydajnosci i jakosci produktéw migesnych. Popyt na
produkty marynowane rosnie, co zwigzane jest ze wzro-
stem zapotrzebowania rynku na zywnos$¢ wygodna.

Marynowanie jest metodg przygo-
towywania surowcow spozywczych
do dalszej obrébki lub bezposred-
niego spozycia, od wiekow stoso-
wang w gospodarstwach domo-
wych, a od kilkudziesieciu lat takze
w gastronomii oraz przemysle mie-
snym. Stowo ,marynowaé” wywo-
dzi sie od facinskiego ,marinus”,
oznaczajgcego morski, co nawig-
zuje do dawnego zwyczaju mocze-
nia zywnosci w wodzie morskiej.
Dziatanie to zapobiegato procesom
psucia sie zywnosci. Z czasem za-
uwazono rowniez korzystny wptyw
marynowania na cechy sensorycz-
ne migsa, a metode te zaczeto sto-
sowa¢ w codziennym zyciu, spo-
rzgdzajgc mieszanki zawierajgce
sol, ocet, cukier, przyprawy, olej,
i umieszczajgc w nich mieso na
czas od kilkudziesieciu minut do
kilku dni.

Moczenie surowcow migsnych
w occie winnym i/lub oleju z dodat-
kiem odpowiedniej mieszanki przy-
praw, ma na celu zardbwno poprawe
smakowitosci i kruchosci gotowych
produktow, jak i zwiekszenie bez-
pieczenstwa i trwaftosci wyrobow,
poprzez zahamowanie wzrostu
drobnoustrojéow. Kiedy$s gtowng
funkcja marynowania byto przedtu-
zenie trwatoéci zywnosci, obecnie
proces ten stosuje sie w celu popra-
wy wyrdznikdw jakosci wyrobu go-
towego, w tym kruchosci, uznanej
za najwazniejszg ceche jakosciowg
w doustnej ocenie konsumenckie;.
Wykazano rowniez, ze marynowa-
nie moze mie¢ wpltyw na formowa-
nie sie wybranych zwigzkéw w mie-
sie poddawanym procesom obrob-
ki termicznej, m.in. moze obnizac
powstawanie w nim heterocyklicz-
nych amin aromatycznych. >
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Buster 6e

« zasilana elektrycznie pita tasmowa
+ do podziatu tusz wieprzowych i wotowych
+ idealna dla mniejszych zaktadéw

JARVIS

Jarvis Polska Limited Sp. z 0.0.
Tel: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl
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Marynaty wiekszosci marynat przemysto-

wych jest zachowanie soczysto-

AKTUALNOSCI

RYNEK MIESA WIEPRZOWEGO

Ceny sprzedazy elementéw i przetwordéw wieprzowych za okres: 15.06.2020- 21.06.2020 r.

* Daty podane w tabeli oznaczajg koncowy dzien analizowanego tygodnia (poniedziatek - niedziela).

Marynata jest kompozycjag sktadni-
kéw w formie roztworu lub prosz-
ku, stosowang do surowej zyw-
nosci, przede wszystkim miesa,
nadajgca lub wzmacniajacg jego
smak i zapach oraz przyczynia-
jaca sie do jego skruszenia. Do
podstawowych sktadnikow mary-
nat nalezg sol i kwasy organiczne,
ale czesto sg one tez wzbogacane
w substancje przeciwbakteryjne

Sci i kruchosci wyrobu (poprawa
smaku jest aspektem drugorzedo-
wym), a marynat handlowych — po-
lepszenie walorow smakowych.
Pod wzgledem funkcjonalnosci
sktadnikow, marynaty mozna po-
dzieli¢ na dwie grupy. Pierwsza
obejmuje sktadniki wptywajgce na
zdolnos$¢ wigzania wody i teksture
migsa poprzez zmiang pH lub od-
dziatywanie na sity jonowe. >

i wzmacniacze smaku oraz sktad-
niki podwyzszajgce wartosc
odzywcza i uatrak-
cyjniajgce  wyglad
produktow kon-
cowych. Gtow-
nym celem

stosowania

CENY SPRZEDAZY
TOWAR CENA [zt/tone] :ﬁ:::f;’:@
2020-06-21 2020-06-14 [%]
POLSKA
schab srodkowy z kosScig 10173 10914 -6,79
szynka gotowana 18 571 19 829 -6,34
kietbasa torunska 14 785 14 602 1,25
POLNOCNO-ZACHODNI
schab srodkowy z koscig * * *
szynka gotowana * * *
kietbasa torunska * * *
POLNOCNO-WSCHODNI
schab srodkowy z koscig * * *
szynka gotowana * * *
kietbasa torunska * * *
WIELKOPOLSKI
schab srodkowy z koscig 12 697 11 403 11,35
szynka gotowana 20 453 * *
kietbasa torunska * * *

* - Nie jest mozliwe prezentowanie danych dla towaru w zwigzku z ustawowym obowigzkiem
nieidentyfikowalnosci dostawcow danych rynkowych

B. Makroregion sprzedazy migsa w elementach oraz przetworéw migsnych

z rynku wieprzowiny.

Makroregion PQLNOCNO-ZACHODNI: wojewddztwa: - pomorskie, zachodnio-pomorskie.
Makroregion POLNOCNO-WSCHODNI: wojewddztwa - podlaskie, warminsko-mazurskie.
Makroregion WIELKOPOLSKI: wojewddztwo - wielkopolskie.

Zrédto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynkéw Rolnych,
Biuletyn ,Rynek migsa wieprzowego” Nr 25/2020 z dnia 25 czerwca 2020 r.
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Sa to: woda, sol, fosforany, kwa-
Sy organiczne, izolaty biatek i en-
zymy. Do drugiej grupy nalezg
sktadniki wptywajgce korzystnie na
smak i zapach zamarynowanych
produktow, zwiekszajgce ich atrak-
cyjnos¢, poprawiajgce jakos¢ - zio-
ta, przyprawy, ekstrakty smakowo
-zapachowe, stodziki.

Podziatu marynat mozna takze do-
konaé¢, biorgc pod uwage baze,
w ktérej umieszcza sie wybrane
przyprawy. Wyrdznia sie marynaty
na bazie kwasow, oleju oraz mary-
naty suche.

Marynaty na bazie kwaséw (m.in.
ocet, wino, sok z cytryny lub ich
mieszanka) stosowane sg gtéwnie
w celu poprawy wiasciwosci tech-
nologicznych migsa. Marynowa-
nie, ktorego baze stanowi kwasny
sktadnik, nazywa sie takze bejco-
waniem i w technice kulinarnej jest
czesto stosowane do mies, ktére
zawierajg duzy procent tkanki fgcz-
nej, pochodzacych ze sztuk sta-
rych (wotowina, stara dziczyzna,
niekiedy baranina), przeznaczo-
nych do pieczenia lub duszenia.
Bejca powoduje szybkie dojrzewa-
nie miesa przy jednoczesnym za-
hamowaniu rozwoju drobnoustro-

PRZYPRAWY | DODATKI DO MIES

jow. Do bejcowania przeznacza sie
mieso w duzych wieloporcjowych
kawatkach (2-2,5 kg), oczyszczo-
ne z grubych sSciegien i powiezi.
Kawatki migsa uktada sie jedng lub
dwiema warstwami w kamiennym,
lub emaliowanym naczyniu i za-
lewa zimng zalewg tak, aby mie-
so byto nig przykryte, a nastgpnie
przechowuje w chtodnym miejscu
przez 2-3 dni. Przygotowane w ten
sposéb migsa podczas obrobki
cieplnej stajg sie kruche, pulchne,
soczyste, a takze nabierajg specy-
ficznego smaku i zapachu, przypo-
minajgcego dziczyzne, stad czesto
sg okreslane jako ,migsa na dziko”.

Marynaty na bazie oleju zawierajg
olej, wode i substancje zageszcza-
jace. W zaleznosci od ilosci uzy-
tych substancji zageszczajacych
otrzymuje sie marynaty o maltej
lub sredniej lepkoéci, ktére mozna
zastosowa¢ do migsa drobnego,
stekow, a takze mniejszych kawat-
kéw przeznaczonych do smaze-
nia. Marynaty na bazie oleju nada-
ja odpowiedni smak i zapach oraz
zapobiegajg wysychaniu migsa.
Otrzymane produkty maja atrakcyj-
ny wyglad z delikatnym potyskiem.
Dodatek oleju zapobiega takze >
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AKTUALNOSCI

RYNEK MIESA WIEPRZOWEGO

Ceny sprzedazy elementow i przetworow wieprzowych za okres: 15.06.2020- 21.06.2020 r.

* Daty podane w tabeli oznaczajg koncowy dzien analizowanego tygodnia (poniedziatek - niedziela).

CENY SPRZEDAZY

TOWAR CENA [zi/tone] :ﬁ:::t’;"r’;
2020-06-21 ‘ 2020-06-14 [%]
KUJAWSKI
schab $rodkowy z koécig * * @
szynka gotowana 20 260 20792 -2,56
kietbasa torunska * * *
MAZOWIECKO-£ODZKI
schab $rodkowy z kos$cig 12 317 12 509 -1,54
szynka gotowana 25905 25335 2,25
kietbasa torunska 15079 14 892 1,26
POLUDNIOWO-ZACHODNI
schab $rodkowy z koscig 11 219 11 504 -2,48
szynka gotowana * * *
kietbasa torunska * * *
POLUDNIOWO-SRODKOWY
schab srodkowy z koscig 11 804 11 387 3,66
szynka gotowana * * *
kietbasa torunska 15 602 15 593 0,06
WSCHODNI-DOLNY
schab srodkowy z koscig * * *
szynka gotowana 17 865 20815 -14,17
* * *

kietbasa torunska

* - Nie jest mozliwe prezentowanie danych dla towaru w zwigzku z ustawowym obowiazkiem
nieidentyfikowalnos$ci dostawcow danych rynkowych

B. Makroregion sprzedazy migsa w elementach oraz przetworéw migsnych z rynku wieprzowiny.

Makroregion KUJAWSKI: wojewddztwo - kujawsko-pomorskie.

Makroregion MAZOWIECKO-LODZKI: wojewodztwa - 1édzkie, mazowieckie.

Makroregion POLUDNIOWO-ZACHODNI: wojewodztwa - dolnoslaskie, lubuskie, opolskie.
Makroregion POLUDNIOWO-SRODKOWY: wojewddztwa - matopolskie, $laskie, Swigtokrzyskie.
Makroregion WSCHODNI DOLNY: wojewddztwa - lubelskie, podkarpackie.
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przypalaniu sie miesa podczas ob-
rébki termicznej.

Rolg marynat suchych jest nada-
nie wybranego smaku i aromatu.
Najwazniejszymi ich skfadnikami
sg ziota i przyprawy, ktorych do-
datek do marynat podnosi wartosé
odzywczag potraw, korzystnie od-
dziatuje na smak i zapach, wptywa
na satysfakcje konsumenta, a do-
datkowo moze oddziatywaé na
stan jego zdrowia: fagodzi¢ wybra-
ne dolegliwosci, ufatwia¢ trawienie
potraw migsnych. Marynaty takie
mozna na migso aplikowa¢ na
sucho lub taczy¢ z olejem, otrzy-
mujac marynate mokrg. Dostepne
na rynku gotowe marynaty suche
posiadajg réznorodne smaki (od
srodziemnomorskiego,  poprzez
barbecue, do orientalnych), zawie-
raja bukiet naturalnych przypraw,
sg tatwe w przechowywaniu.

Marynowanie a zywnos¢
wygodna

Marynowane elementy migsne zaj-
mujg obecnie znaczace miejsce
wsrod produktow migsnych zali-
czanych do zywnosci wygodnej,
ktorych specyfika jest stosowanie

réznego rodzaju marynat w celu
utatwienia konsumentowi przygo-
towania gotowego positku. Jest
kilka czynnikow wptywajgcych na
wzrost zainteresowania konsu-
mentéw migsnymi wyrobami mary-
nowanymi, m.in.:

- bardzo wysoki stopien wygody,

- marynowane migso jest wstgpnie
lub catkowicie przyprawione, za-
zwyczaj ztozonymi zestawami przy-
praw, ktérych posiadanie w domu
jest trudne i/lub kosztowne,

- uzycie marynat zawierajgcych
olej zwigksza kruchos¢ i soczy-
stos¢ produktéw, a podczas sma-
zenia wyrobow nie jest konieczne
dodatkowe uzycie ttuszczu,

- podczas obrobki cieplnej migs
marynowanych tworzy sie juz
przyprawiony i czesciowo zwig-
zany sos,

- przyprawy sa lepiej wchtaniane
przez migso, zwlaszcza w przy-
padku marynat zawierajgcych
olej, w ktérym jest rozpuszczalna
wiekszosc¢ substancji smakowych
i ekstraktow,

- eksponowane produkty charakte-
ryzujg sie atrakcyjng barwag, poty-
skiem i brakiem wycieku soku,

- nie obserwuje sie wysuszenia
migsa. >
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RYNEK MIESA WIEPRZOWEGO

Ceny sprzedazy netto (bez VAT) ¢wierci wotowych (kraj + UE) wg makroregionow
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Zrodto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynkéw Rolnych, Biuletyn ,Rynek migsa wieprzowego” Nr 25/2020 z dnia 25 czerwca 2020 r.

Makroregiony skupu bydta oraz sprzedazy wotowiny w cwierétuszach
centralny: kujawsko-pomorskie, mazowieckie, tddzkie, wielkopolskie, lubuskie
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Rodzaj marynaty dostosowuje sig
do rodzaju wytwarzanego przetwo-
ru miesnego. Przy jej doborze nale-
zy uwzglednié: konsystencijeg, ilos¢
w stosunku do miegsa, dodatek
ttuszczu, sposob przygotowania
potrawy przez konsumenta (pie-
karnik, grill itp.). Podstawowymi
surowcami migsnymi przeznacza-
nymi do gotowych wyrobéw ma-
rynowanych sag elementy kulinarne
jak np. karkdwka, zeberka, szynka,
a takze migso rozdrobnione. Do-
bor surowca uzalezniony jest od
przeznaczenia gotowego produk-
tu oraz panujacych przyzwyczajen
kulinarnych.

PRZEGLAD MARYNAT
PRZEMYSLOWYCH

Emulgowane marynaty wodno-o-
lejowe to emulsje i/ lub dyspersije:
wody, oleju, przypraw i innych do-
datkow smakowych. Wyrdznia sie
tu emulsje ,wfasciwe” (ztozone
z wody, oleju, emulgatora i ewen-
tualnie stabilizatorow) oraz dysper-
sje wytwarzane z wody, oleju i sub-
stancji zageszczajgcych. Emulsje
wtasciwe majg konsystencje majo-
nezu, charakteryzujg sie zroznico-
wang smakowitoscia, wynikajgcg

z uzytych przypraw. Gtéwna rézni-
ca dotyczgca emulsji oraz dysper-
sji jest wyglad wyprodukowanych
z ich udziatem przetworow mig-
snych. Emulsja duzo lepiej pokry-
wa surowiec i struktura marynowa-
nego miesa jest mniej widoczna,
przy uzyciu dyspersji, struktura ta
jest bardziej rozpoznawalna.

Marynaty z wody i substancji
zageszczajagcych sg stosowane,
kiedy producent nie chce wpro-
wadza¢ do gotowego wyrobu do-
datkowej ilosci ttuszczu. W takich
marynatach przyprawy sg utrzymy-
wane w stanie zawieszenia dzig-
ki substancjom zageszczajacym.
Struktura migsa pokrytego mary-
natg jest wyraznie widoczna. Wy-
roby miesne tak zamarynowane
zaleca sie smazy¢ na patelni lub
w smazalniku, z uzyciem oleju lub
ttuszczu zwierzecego.

Oleje przyprawowe sa produ-
kowane najczesciej z wykorzy-
staniem oleju stonecznikowego
lub sojowego, przyprawionego
gtéwnie rozpuszczalnymi w nich
ekstraktami i komponentami aro-
matow. Biorgc pod uwage efek-
tywnosc¢ aromatyzowaniam, >
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Makroregiony skupu bydta oraz sprzedazy wotowiny w cwierétuszach

polnocny: podlaskie, pomorskie, warmifnsko-mazurskie, zachodnio-pomorskie

potudniowy: lubelskie, matopolskie, podkarpackie, Swietokrzyskie, dolnoslaskie, opolskie, $laskie
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skuteczniejsze sg oleje przyprawo-
we przygotowane z uzyciem ole-
jow specjalnych, ktore — ze wzgle-
du na duzg lepkos¢ — utrzymujg
ziofa i przyprawy w zawieszeniu.
Produkty wytworzone z udziatem
takich marynat odznaczajg sig
w ladzie chfodniczej korzystng
barwg i potyskiem, mozliwe jest tez
rozpoznanie struktury miesa.

Preparaty przyprawowe (,sosy
przyprawowe”) z syropem cukro-
wym to rodzaj marynat, ktore pro-
dukowane sg z wykorzystaniem
syropu cukrowego (najczesciej
z cukru buraczanego) z dodatkiem
substancji zageszczajgcych. Nie-
jednokrotnie zawierajg one takze
midd. Z uwagi na znaczng lepkos$é
takich marynat, przyprawy i ziota
pozostajg w nich w stanie zawie-
szenia i nie osadzajg sie. Maryna-
ty te sg wykorzystywane gtownie
w produkcji migsa przeznaczone-
go do grillowania (m.in. chudych
zeberek). Moga by¢ réwniez sto-
sowane jako sosy do doprawienia
miesa juz po grillowaniu.

Omowione marynaty charaktery-
zujg sie zaréwno zréznicowanym
smakiem i barwa, jak i r6zng kon-
systencjg oraz zdolnoscig wigza-

PRZYPRAWY | DODATKI DO MIES

nia wody. Cechy te, w zaleznosci
od wymagan, wynikajg z roznych
iloci zastosowanych emulgatorow
lub srodkow zageszczajgcych. Ma-
rynaty dystrybuowane sg we wia-
drach, kanistrach, ostonkach lub
kontenerach.

ROLA GLOWNYCH
SKLADNIKOW MARYNAT

Woda jest srodkiem rozpraszajg-
cym sol, roztwory cukru, fosforany
i inne sktadniki marynaty. Odgrywa
wazng role w ekstrakcji biatek mig-
sa i poprawia wtasciwosci struktury
gotowanych produktow. Jest tak-
Zze dodawana do marynat w celu
skompensowania przewidywanej
utraty wagi produktu.

Sél wplywa na pecznienie, roz-
puszczanie i denaturacje biafek,
stymuluje aktywnos¢ enzymow,
ksztattuje smak oraz utrwala po-
przez hamowanie rozwoju mi-
kroorganizméw. Najlepszy efekt
skruszenia daje dodatek chlorku
wapnia. Zwiekszenie ilosci jonéw
wapnia w Srodowisku, w ktorym
dojrzewa surowiec migsny, skut-
kuje wzrostem aktywnos$ci kalpain
i przyspieszeniem przebiegu >
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CENTRALNY : Woj.: mazowieckie, tédzkie.

POLUDNIOWO-WSCHODNI: Woj.: lubelskie, $wietokrzyskie, podkarpackie, matopolskie, $laskie.

ZACHODNI: Woj.: opolskie, dolnoslaskie, wielkopolskie, lubuskie, zachodnio-pomorskie.
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procesu proteolizy. Chlorek sodu
wplywa natrwatos¢ mikrobiologicz-
ng (przyczynia sie do odwodnienia
Srodowiska i obnizenia aktywno$ci
wody, co skutkuje zahamowaniem
rozwoju bakterii), nadaje charak-
terystyczny smak, poprawia wia-
sciwosci  zelujgce, emulgujace
oraz zwieksza wodochtonnosc.
W produktach miesnych ze znacz-
ng zawartoscig tkanki ttuszczowej,
dodatek soli moze mie¢ dziatanie
prooksydacyjne. Wielkos¢ dodat-
ku soli jest uzalezniona od tego,
jak intensywnie stony smak ma
mie¢ produkt gotowy. W zalewach
stosuje sie zazwyczaj dodatek soli
w ilosci 1,5-2,0% (co skutkuje eks-
trakcjg i rozpuszczeniem biatek
miofibrylarnych), w typowej mary-
nacie ilos¢ ta miesci sie w zakresie
4,0-10,0%.

Fosforany to sole sodowe lub po-
tasowe kwasu fosforowego (gtéw-
nie di-, tri- oraz polifosforany), kto-
re pozwalajg zachowa¢ wode na-
turalnie wystepujacg w zywnosci,
poprawiajg soczystosc¢ i utrzymuijag
rozpuszczalne proteiny oraz sktad-
niki mineralne. Fosforany dziatajg
synergistycznie z solg, powodujg
specznienie witokien migdniowych,

a takze zmieniajg strukture biatek.
Ich dodatek hamuje powstanie
kompleksu aktomiozyny. Najcze-
Sciej w przetworstwie migsa sto-
suje sie dobrze rozpuszczalne
trifosforany sodu. Nadmiar dodat-
ku fosforanu moze powodowac
niepozadany metaliczny i mydla-
ny posmak, gumowatos¢ tekstury
miesa, a takze zmiane barwy.

Substancje kwasne dodawane
do marynat to: ocet, wino, piwo,
soki owocowe, maslanka, jogurt.
Sposrod  dostepnych  kwasow
spozywczych w technologii ma-
rynowania wykorzystuje sie kwas
octowy, cytrynowy, askorbinowy,
mlekowy oraz octy winne, owoco-
we i ziolowe. Do funkcji technolo-
gicznych spetnianych przez kwasy
W procesie marynowania naleza:
zakwaszenie srodowiska dla po-
budzenia aktywnosci katepsyn
migsniowych, ksztattowanie sma-
kowitosci oraz dziatanie konserwu-
jace. Kwasne marynaty sprzyjaja
ostabieniu struktury miesa, zwigk-
szeniu konwersji kolagenu do zela-
tyny w niskim pH podczas obréb-
ki termicznej. Efektem ubocznym
stosowania takich marynat moze
by¢ powstawanie migkkiej, pap-
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kowatej struktury migsa oraz mniej
przyjemny smak i zapach produk-
tu. Przeciwdziafa sie temu, skraca-
jac czas marynowania. Nie nalezy
takze zapomina¢ o zdrowotnym
znaczeniu kwasow. Ich dodatek
do zywnosci moze mie¢ dziatanie
orzezwiajgce, poprawiajace trawie-
nie, wptywac na poprawe apetytu,
jak i zatrzymanie ptynéw w organi-
zmie konsumenta. Nadmiar moze
wywota¢ zgage, podraznienie zo-
tadka oraz nudnosci.

Przyprawy stosowane sg gtéwnie
w celu poprawy smaku i zapachu
potraw, a takze mogg mie¢ zasto-
sowanie jako naturalne barwniki
(np. kurkuma, papryka, szafran).
Dzieli sie je na trzy grupy: przy-
prawy warzywne (np. cebula, czo-
snek), ziolowe (bazylia, majeranek,
tymianek, czaber, rozmaryn) i ko-
rzenne (imbir, pieprz, cynamon,
wanilia, gatka muszkatotowa, goz-
dziki, ziele angielskie). Wtasciwo-
Sci przypraw zalezg od zawartych
w nich substancji czynnych (jak np.
olejki eteryczne, glikozydy, alka-
loidy, zywice, garbniki, fitocyjany,
kwasy) i ich aktywno$ci. Zwigzki
zawarte w ziotach przyprawowych
charakteryzujg sie wielokierunko-

wym dziataniem zdrowotnym, m.in.
dziaftajg antyoksydacyjnie i prze-
ciwzapalnie, a takze stymulujgco
na procesy trawienne. Dodatek zi6t
moze mie¢ dziatanie konserwuja-
ce, wptywaé na konsystencije wyro-
bow oraz ogranicza¢ dodatek soli,
ttuszczu i cukru. Wprowadzenie do
marynat przypraw i aromatow to
sposdb na zwiekszenie réznorod-
nosci przetworow migsnych, a tym
samym zaspokojenie potrzeb kon-
sumentow na nowe smaki i jakosc
migsa. Obecnie popularne sg przy-
prawy w postaci nanoczgsteczek
oraz wodne, aromatyczne roztwory
owocowe, ktore fatwo mozna wita-
czy¢ do marynaty.

Okres przechowywania zamary-
nowanego migsa wptywa zaréw-
no na jego smak i zapach, jak
i 0ogoblng akceptowalnos¢ wyrobow
koncowych. Marynata powinna
by¢ dobrana z uwzglednieniem
jej konsystenciji, ilosci w stosunku
do surowca oraz metody obrobki
cieplnej. W celu zabezpieczenia
migsa przed zepsuciem powinno
by¢ ono pozostawione w loddwce
lub chtodnym pomieszczeniu. Na-
lezy takze zwrdéci¢ uwage na to, by
surowiec byt zanurzony w maryna-
cie lub jego powierzchnia byta >
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nig rownomiernie pokryta. W prze-
twoérstwie miesnym wykorzystuje
sie takze nastrzykiwanie wieloigto-
we, a do istotnych zabiegdéw przy-
spieszajagcych wchtanianie ma-
rynaty i wykazujgcych korzystne
oddziatywanie na proces krusze-
nia, nalezy masowanie migsa pod-
danego uprzednio nastrzykiwaniu.
Sposdb marynowania powinien
by¢ kazdorazowo dobrany do po-
trzeb produkcji oraz przeznaczenia
SUrOWCOW.

f bt

PRZYPRAWY | DODATKI DO MIES

Marynujgc migso w domu, warto

pamietaé o kilku zasadach:

- najlepiej, aby przeznaczone do
marynowania migso byfo swieze,
poniewaz rozmrazane moze wy-
dziela¢ zbyt wiele sokow;

- marynowane kawatki migsa po-
winny by¢ jednakowej grubosci,
by marynata wchtoneta sig row-
nomiernie;

- wieksze kawatki migsa oraz te ze
skorg warto ponaktuwaé nozem
lub widelcem, co utatwi wchtania-
nie marynaty w gtab miesa;

-jesli do marynowania uzyje-
my duzo ziét lub warzyw, przed
smazeniem lub grillowaniem le-
piej usungc¢ te sktadniki z migsa;
unikniemy woéwczas ich

PRZYPRAWY | DODATKI DO MIES

przypalenia, a tym samym nie-
przyjemnego zapachu i smaku
oraz nieapetycznego wygladu
potrawy;

- duze kawatki migsa z warzywa-
mi mozna zamarynowa¢ w spe-
cjalnych workach do pieczenia,
a nastepnie w cato$ci upiec;

- warto prawidtowo dobiera¢ ziota
do migs (np. do wieprzowiny pa-
suje majeranek, do wotowiny es-
tragon, do jagnieciny rozmaryn);

- niektore przyprawy uzyte do ma-
rynowania (m.in. gorczyca, owoc
jatowca) dobrze jest wczesniej
rozgnies¢ w mozdzierzu.

Do przygotowania migsa

w domu mozna wy-

korzystac  gotowe

oferowane na rynku marynaty. Do-
stepne sg one w szerokiej gamie
smakowej i Kkolorystycznej. Za-
stosowanie dobrej marynaty daje
gwarancje sukcesu — mieso uzy-
skuje odpowiedni smak, zapach
oraz krucho$¢, i moga to osiggnac
nawet osoby majgce niepetng wie-
dze na temat prawidtowej obrébki
surowca migsnego.

Ja natomiast chciatabym podzieli¢
sie z Panstwem przepisami na ma-
rynaty do samodzielnego przyrza-
dzenia. m
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JEDNA INSPEKCJA
KONTROLUJACA
JAKOSC ZYWNOSCI
W OBROCIE | HANDLU

Od 1 lipca nadzér nad jakoscig handlowa artykutéw rolno-
spozywczych bedzie sprawowacé Inspekcja Jakosci Handlowej
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Artykutéw Rolno-Spozywczych. Przejmuje ona zadania Inspekcji
Handlowej w zakresie kontroli artykutow zywnosciowych, bedzie
sie zajmowacé kontrolg jakosci zywnosci w obrocie i handlu.

Ma to na celu umozliwi¢ szybsze reago-
wanie na pojawiajace si¢ na rynku nie-
prawidtowosci i doprowadzi¢ do efek-
tywniejszego eliminowania produktow
niespetniajgcych wskazanych na etykie-
tach wymagan i bedacych jakosciowo
niezgodnych z przepisami prawa.

Beda przeprowadzane kontrole pro-
duktow rolno-spozywczych u producen-
tow, na gietdach zywnosci prowadzacych

sprzedaz hurtowa. Nadzo6r nad jakoscig
handlowg w obrocie detalicznym (skle-
py, bazary), kontrola zywnosci w pla-
cowkach gastronomicznych (restaura-
cje, dziatalno$¢ cateringowa). Rozwigza-
nie to jest korzystne dla konsumentodw,
przyczyni sig do lepszego kontrolowania
jakosci zywnosci oraz skuteczniejsze-
go eliminowania nieuczciwych praktyk
w handlu nig, np. fatlszowania zywnosci.

Zrodto informacji: MRIRW
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POLAGRA

AKTUALNOSCI

W NOWYM STYLU

Targi POLAGRA to wydarzenie o najdtuzszej tradyciji,
dedykowane branzy spozywczej i sektorowi HoReCa.
Wyrdznia je roznorodnosc, skala oraz biznesowa jakos¢
jej uczestnikéw, dzieki czemu stanowia platforme do rozwoju
relacji biznesowych, rowniez o charakterze migdzynarodowym.

Na poczatku kwietnia organizatorzy tych
najbardziej rozpoznawalnych targéw
branzy spozywczej zakomunikowali,
iz znane dotagd wydarzenia: POLAGRA
FOOD, POLAGRA TECH oraz POLAGRA
GASTRO i INVEST HOTEL trafiajg pod
wspolny, jeszcze silniejszy szyld mar-
ki POLAGRA. - Chcemy w ten sposob
wykorzysta¢ historyczny potencjat PO-
LAGRY w budowaniu wydarzenia, ktore
bedzie za sobg niosto maksimum inspi-
racji, mozliwosci biznesowych i stanie
sie obowigzkowym punktem w kalenda-
rzach producentéw zywnosci i kupcow,
réwniez tych zza granicy, a takze restau-
ratorow i menedzerow obiektéw nocle-
gowych — wyjasnia Dariusz Wawrzyniak,
dyrektor grupy produktow.

Tegoroczna edycja wydarzenia, zgodnie
z nowg formuta, to trzy réwnolegte salo-
ny: FOOD, FOODTECH i HORECA. Salon
FOOD bedzie kusit zywnoscig stanowia-
cg odpowiedz na preferencje dietetycz-
ne konsumentow. Nie zabraknie oferty
firm z sektora migsnego i mleczarskiego,
ktére od lat dominujg na POLAGRZE,
ale do wspotpracy zapraszane sg takze

firmy reprezentujgce inne sektory, w tym
przetworstwo owocowo-warzywne, sto-
dycze, przyprawy, napoje, convenience
food, vege, zywnos¢ funkcjonalna.
Salon FOODTECH, z kolei, pozwo-
li zapozna¢ sie nowymi technologiami
pozwalajgcymi  utrzyma¢ najwyzsze
standardy bezpieczehstwa w produkcji
zywnosci. Ekspozycje zajmg maszyny
i urzadzenia wykorzystywane w branzy
spozywczej, w szczegolnosci w sektorze
piekarskim i cukierniczym. Nie zabrak-
nie tez innowacji w zakresie rozwigzan
do konfekcjonowania zywnosci. Do pre-
zentacji w salonie HORCA zapraszani
sg natomiast producenci i dystrybutorzy
wyposazenia dla restauraciji i hoteli oraz
urzadzen, a nawet catych konceptow,
ktore usprawniajg prace obiektéw ga-
stronomicznych i noclegowych. Co wie-
cej, w ramach poszczegoélnych salonow
planowane jest utworzenie stref inspira-
cji, jak np. strefa Eko&Organic dla tych
producentow i dystrybutoréw zywno$ci
ekologicznej, ktérzy sg zainteresowa-
ni wspofpracg na szerszg skalg, opartg
o dostawy do sieci handlowych.

56 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 299/07/2020 www.informatormasarski.pl

AKTUALNOSCI

Ekspozycji, wzorem lat poprzednich,
bedzie towarzyszyt ciekawy program wy-
darzen, w tym szkolen i debat na temat
kondycji branzy i nowych mozliwosci jej
rozwoju, a takze pokazéw i konkurséw
kulinarnych. — Ostatnie miesigce przy-
niosty ogromne wyzwania dla branzy
zwigzane z reorganizacjg biznesu i stra-
tegii sprzedazy. Nie bedzie ich tez brako-
waé w najblizszym czasie. Zmieniajace
sie przepisy czy modele konsumpcyjne,
beda wplywaty na dziatalnos¢ sektora.
Mamy nadzieje, ze podczas POLAGRY,
wraz z zaproszonymi ekspertami, uda
sie nam uporzadkowac przynajmniej ja-
kas czes¢ wiedzy i omowi¢ najbardziej
palace problemy w branzy — komentuje
Dariusz Wawrzyniak.

POLAGRA to wydarzenie o charakte-
rze miedzynarodowym. Kluczowg role
w tym aspekcie odgrywa projekt ,Hosetd
Buyers”, w ramach ktérego w ubiegtym
roku targi odwiedzili przedsigbiorcy za-
interesowani nawigzaniem wspotpracy
handlowej z polskimi producentami zyw-
nosci. Od tego roku proeksportowe stra-
tegie polskich producentow z grona wy-
stawcow targow POLAGRA, wspierane
beda na nowo utworzonym serwis Buy-

POLAGRO

food « horeca - foodtech

28.09 - 01102020

nolagra.pl

Poland.pl stuzgcym promoc;ji polskiego
potencjatu eksportowego, z branzg spo-
zywczg na czele. Platforma wystartowata
w kwietniu. Ma stanowi¢ skuteczne na-
rzedzie w wyszukiwaniu przez zagranicz-
nych kontrahentow polskich dostawcow,
réwniez zywnosci. Juz dzi$ podejmowa-
ne sg dziatania w zakresie jej promociji,
kierowane m.in. do polskich placéwek
dyplomatycznych i zagranicznych od-
dziatbw PAIH. Idea i funkcjonalno$c
BuyPoland.pl jest takze rekomendowa-
na klientom biznesowym z catego $wia-
ta przez zagranicznych przedstawicieli
Grupy MTP.
Taka kompozycja targow, w ktorej trady-
cyjne spotkania wspierane sg caforocz-
nymi dziataniami promocyjnymi, spra-
wia, ze POLAGRA 2020 bedzie zaskaki-
wac nie tylko mnostwem odkry¢ kulinar-
nych, ale takze tych biznesowych. Dla
producentow zywnoséci bedzie to najcie-
kawsze miejsce do eksploracji nowych
zrédet kontraktow na rynkach CEE, a dla
zwiedzajgcych mozliwo$¢ poznania tren-
déw, innowacyjnych produktow i rozwig-
zan, ktorych wspolnym mianownikiem
jest smak.

Wiegcej informaciji: www.polagra.pl
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https://www.buypoland.pl/en/
https://www.buypoland.pl/en/
https://www.buypoland.pl/en/
http://www.polagra.pl

GIELDA MASZYN UZYWANYCH

KUPIE

MASZYNY
MASARSKIE

*odbior i demontaz
* ptatne gotowka

tel. 602-582-770 e-mail: pld@op.pl

POSIADAMY W MAGAZYNIE ]
PONAD 1000 MASZYN | URZADZEN
DLA PRZEMYStU MIESNEGO

* kutry masarskie o pojemnosci misy ¢ nadziewarki ttokowe i prozniowe
od 25 do 500 litrow * gilotyny i krajalnice do blokow

* kutry przelotowe migsa mrozonego

* komory wedzarnicze, parzelnicze * myjki kijow wedzarniczych
klimatyzacyjno-dojrzewalnicze, * myjki pojemnikéw E2 i europalet
defrostacyjne * podnosniki stupowe, stacjonarne

» wilki masarskie proste i katowe i mobilne

* nastrzykiwarki * pity tasmowe

* masownice prozniowe * kostkownice

* mieszatki otwarte i prozniowe * odbtoniarki, skorowaczki

o ...  wiele innych
SERVO tel. 84 671 24 27 e

e-mail: biuro@servo-maszyny.pl
FOOD MACHINERY www.servo-maszyny.pl
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

SKUP MASZYN
UZYWANYCH
DO LAT 12
GOTOWKA OD REKI

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

= KAL T E K b nmibadl oo

FrLOsIE Y e sk ver www.kalteks.pl

Handtmann VF-628 — 2009 rok
— po remoncie — na gwarancji
Handtmann VF-620 - 2008 rok
— po remoncie — na gwarancji
Handtmann VF-620 — 2005 rok
— po remoncie — na gwarancji
Handtmann VF-612 — 2006 rok
— po remoncie — na gwarancji
Kuter RISCO 1251

— po remoncie — na gwarancji

PAKOWACZKA MULTIVAC R-230

— po remoncie — na gwarancji

PAKOWACZKA MULTIVAC R-145

— po remoncie — na gwarancji
Skoérowaczka MAJA, WEBER

Linia Handtmann AL-216

— po remoncie — na gwarancji
Linia Handtmann AL-216 Z

— po remoncie — na gwarancji
Handtmann VF-200 MC

— po remoncie — na gwarancji
Handtmann VF-100 MC

— po remoncie — na gwarancji
Klipsownica pétautomatyczna
TipperTie DMC-90 Technopack
— po remoncie — na gwarancji
tuskarka lodu MAJA 1500 kg/h
— po remoncie — na gwarancji
Skérowaczka Townsend

— po remoncie — na gwarancji

PO ZAKUPIE TRANSPORT,URUCHOMIENIE ORAZ PRZESZKOLENIE GRATIS. SWIADCZYMY SERWIS GWARANCYJNY
| POGWARANCYJNY. REMONTY KAPITALNE NASZYCH MASZYN WYKONUJEMY TYLKO NA ORYGINALNYCH
CZESCIACH. FIRMY HANDTMANN. SPRZEDAZ ROWNIEZ ZA POSREDNICTWEM LEASINGU.

95-060 Brzeziny (koto todzi) Jordanéw 4a, www.kalteks.pl, biuro@kalteks.pl

Youtube: kalteks, Instagram: kalteks.meat.machines, tel: 604 500 592 tel: 531-900-299
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

Serwis czgsci
DI;RSOZ%Léch:Il\I"LlALézK Masarniczo-Produkcyjnych
SPOMASZ ZARY
Najnizsze 1 P LESZEK MADERA
ceny oferuje w ciagtej sprzedazy:
na rynku " noze
sita do wilka W-70, W-82, W-130,
tel. 81 562 50 25, kom. 514 210 900 W-160, W-200 itp.
www.artykulyzgumy.pl noze do Kutréw
edward.rachwal@wp.p! uszczelki do komor i pakowaczek
prézniowych wg. wzoru

oraz wszystkie czesci do maszyn

SPRZEDAM wykonujemy réwniez
WYPOSAZENIE remonty kapitaln.e .
NA'\IIDI»‘Z\ISE»‘\\,:?X‘F'{KA O oy do wikem

Sprzedaz maszyn uzywanych

po kapitalnym remoncie
DO KIELBAS tel. kom. 602 838 180

tel./fax (68) 362 38 20
Tel. 608 248 487 leszekmadera@gmail.com

SPRZEDAM FIRMA WEST

* Supervac GK 169 B do pakowania migsa $wiezego

« Klipsownica potautomatyczna hiszparnska Barroso KRZYSZTOF KRUTNIK

SK 5-100 do kalibru 100 mm (fabrycznie nowa) z gwa- .

rancjg * Pakowaczka prozniowa Supervac 169B do OFERUJE:

miesa i wedlin z pompa 250 m? * Kuter LASKA KR tuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL,
500 VAC « Separator kosci wotowych i wieprzowych FUNK od 100 kg - 6000 kg/24h
INJECT STAR P40 * Klipsownica automat Techno- (nowe i uzywane)

pack DCAE do 75 mm ¢ Nastrzykiwarka Lutetia 2000 nastrzykiwarki firm RUHLE. INJECT
144 igly 142 noze 2 gltowice * Naprawa starszych STAR od 8-424 igiel !

nadziewarek Handtmann Vf 50, VF 80, VF 200, VF Ké ki Kie i tag fi
300. Remonty pomp prézniowych Busch i Riet- skorowaczki zwykie I lasmowe firm
schle. Remonty klipsownic Technopack. MAJA, WEBER

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60 tasmy do skorowaczek (rozne typy)
noze do skérowaczek

kostkownice firm RUHLE, TREIF
odbtoniarki firm MAJA, WEBER
kutry misowe ALPINA

kota gumowe

MIEJSCE Remonty maszyn
Najnizsz ny w kraj
NA TWOJE e
apraszamy na nasza strone:
OGLOSZENIE www.phu-west.pl

tel./fax (33) 815 61 35
tel. kom. 602 283 252
e-mail: phu.west@vp.pl
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

KUPIE

MASZYNY
MASARSKIE

odbidér natychmiast
PEATNE GOTOWKA

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

SPRZEDAM

MIEJSCE

MASARNIE NA TWOJE

(ubojnia trzody, OGLOSZENIE
bydta, rozbior, produkcja)

Z wyposazeniem
maszynowym

Posiadamy sie¢ sklepow RZEZN IA WOLOWA

migsnych z taborem i
samochodowym Wyk_ona US'ugl
ubojowe bydta

tel. 511 075 866

Zaktad spetnia wymogi unijne

tel. 502 201 632
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

EKSPRES

SKUP MASZYN ZA GOTOWKE,
NATYCHMIASTOWY
ODBIOR | DEMONTAZ

502 262 391 501 298 341 « 508 398 044
kampolsc@gmail.com

CZESCI | MASZYNY MASARNICZE PRODUKCJI
SPOMASZ ZARY OFERUJE W SPRZEDAZY:

Maszyny masarnicze po remoncie typu WILK KUTER
MIESZALNIK SKOROWACZKA NASTRZYKIWARKA
Czesci: sita, noze do wilkow, noze do kutrow,
slimaki do wilkow, uszczelki silikonowe
do pakowaczek, uszczelki do komor wedzarniczych

PROWADZIMY SKUP | REMONTY MASZYN

TEL. KONTAKTOWY 604 711 709, 668 320 076
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZUST - IGLY

Oferujemy wszystkie typy igiet
do nastrzykiwarek migsa i ryb.
Skup nastrzykiwarek.

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

CENNIK OGLOSZEN

Format strony 1 /8 1 /4 1 /2

Ogfoszenie
bez zdjeé

Maksymalna ilos¢
zdje¢ w ogtoszeniu

Cennik publikacji

2djeé Doptata za kazde publikowane zdjecie 20 zt brutto

* Ceny brutto Tres¢ ogtoszen wraz z dowodem dokonania
wptaty przyjmujemy do 20 dnia kazdego miesigca

Zgtoszenia pod adresem e-mail: masarski@koopress.com
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZAMAWIAM OGLOSZENIE
W GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJACY OGLOSZENIE
(dane do wystawienie faktury)

FIrma:
AN
NP e
Osoba do kontaktu: ...

Format ogtoszenia: 1/8 D 1/4 D

TreSC 0gltoszenia: ...

Zgtoszenia pod adresem e-mail: masarski@koopress.com
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INNE |

Dane techniczne materiatéow
do reklam

Ogtoszenia do naszego informatora mozecie Panstwo
dostarczy¢ w nastepujgcych formatach graficznych:

EPS CMYK z lllustratora z fontami zamienionymi na krzywe,
rozdzielczo$¢ osadzonych grafik - nie mniejsza niz 300 dpi.
(wersja CS6 i nizsza)

PDF CMYK z fontami zamienionymi na krzywe, rozdzielczos¢
osadzonych grafik - nie mniejsza niz 300 dpi

TIFF CMYK o rozdzielczosci 300 dpi

Formaty reklam:

1 strona spadowa* 1/2 strony 1/4 strony 1/2 strony w pionie
144 x 205 mm 119 x 88 mm 58 x 88 mm 58 x 177 mm

*Wszystkie wazne elementy reklamy na 1 strone: teksty, znaki firmowe, mu-
szg by¢ umieszczone min. 8 mm od krawedzi strony i miescic sie w obszarze
128 x 189 mm. Reklama na 1 strong musi by¢ przygotowana ze spadami +5
mm od kazdej krawedzi strony. Wymiar reklamy ze spadami: 154 x 215 mm.

Spad drukarski — obszar druku, ktéry wychodzi poza krawgdz ostatecznej publikacji.
Spad gwarantuje, ze obszar druku bedzie dochodzit do samej krawedzi po przycigciu arkusza.
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| INNE

CENNIK REKLAM

Cena jednostkowa za reklame (2 kolory)
w zaleznosci od ilo$ci zamowionych edyciji

Powierzchnia
reklamowa

1 3 6 12

Cena jednostkowa za reklame (petnokolorowa)
w zaleznosci od ilosci zaméwionych edycji

* Ceny netto

Informujemy, ze jestesSmy ptatnikiem VAT (23%)
Termin oddania numeru do druku - 25. dnia kazdego miesigca

Konto: KOOPRESS Sp. z 0.0.
PKO BP SA | O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW
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Badz na biezgco
Zamow bezptatng
prenumerate

wwwiinformatormasarski.pl/prenumerata
masarski(@koopress.com
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