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Redaktor naczelna
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Dzień dobry! Potrzeby konsumentów ewoluują 
– chcemy mięsa dobrej jakości, bez „polepszaczy”. 
Powinno to być „oczywistością”, a jednak trzeba się 
natrudzić, aby kupić produkty „nieuszlachetnione”. 
Co jest wyznacznikiem dla producentów wyrobów 
mięsnych? Polecamy lipcowe innowacyjne tematy 
na przedłużenie trwałości żywności. Po pierwsze, 
prezentujemy HPP – technologię wysokich 
ciśnień s.8. Nad metodą HPP prowadzili badania 
Japończycy, w latach 90-siątych powstały pierwsze 
produkty utrwalone w ten sposób. To super 
alternatywa na wydłużenie terminu przydatności 
do spożycia przy jednoczesnym zachowaniu 
wartości odżywczych i świeżości. Rozwija się 
z powodzeniem w przemyśle mięsnym, 
niszczy drobnoustroje, zwiększając trwałość 
produktów i poprawiając kruchość mięsa. 
Metodę ciśnieniową cechuje krótki czas trwania 
samego procesu, działa równomiernie na całej 
objętości mięsa i jednocześnie eliminuje większość 
mikroorganizmów chorobotwórczych, także 
tych powodujących psucie mięsa i przetworów 
mięsnych. Po drugie, polecamy mięso 
marynowane – jak przygotować idealną marynatę 
na kruchą i aromatyczną karkóweczkę s.36?

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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W  spełnieniu tych oczekiwań po-
mocne może być zastosowanie 
nietermicznych metod utrwalania, 
wśród których szczególnie wiele 
miejsca poświęca się metodzie wy-
sokich ciśnień hydrostatycznych 
(UHP, Ultra High Pressure), lub 
HPP (High Pressure Processing) 
zwaną również paskalizacją czy ci-
śnieniowaniem.
Obróbka pod wysokim ciśnie-
niem hydrostatycznym polega 
na umieszczeniu zapakowanego 
mięsa w  naczyniu (uprzednio za-
mkniętym, elastycznym i wodood-
pornym opakowaniu) i zastosowa-
niu izostatycznego ciśnienia wody 

od 100 do 900 MPa. Przetwarzanie 
HPP uważa się za nietermiczne, 
ponieważ temperatury zwiększają 
się tylko o 3°C na każde zastoso-
wane 100 MPa.
Dzięki zastosowaniu tej techniki 
następuje inaktywacja drobno-
ustrojów, której stopień zależy mię-
dzy innymi od rodzaju i fazy wzro-
stu mikroorganizmów, parametrów 
procesu (wartość ciśnienia, tempe-
ratura i czas), pH i składu chemicz-
nego żywności. Formy wegetatyw-
ne bakterii, w tym patogennych, są 
dość łatwo inaktywowane, już przy 
ciśnieniach 200 MPa, drożdże i ple-
śnie przy ciśnieniu około 400 

JAKOŚĆ MIĘS I WYROBÓW MIĘSNYCH 
PO OBRÓBCE HPP
Dr hab. inż. Agnieszka Starek prof. uczelni
Dr Agnieszka Sagan

Zmieniające się trendy żywieniowe i  rozwijające się po-
trzeby konsumentów, stawiają przed producentami wyro-
bów mięsnych coraz to nowe wyzwania. Klienci oczekują 
bowiem produktów charakteryzujących się wysoką jako-
ścią, czyli naturalnych, świeżych i pozbawionych substan-
cji dodatkowych (soli kuchennej, fosforanów, azotanów 
czy glutaminianu sodu). Poszukują również artykułów 
bezpiecznych pod względem mikrobiologicznym i o wy-
dłużonym terminie przydatności do spożycia.
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MPa, natomiast do eliminacji prze-
trwalników potrzeba już ciśnień 
znacznie większych – od 600 do 
800 MPa (często również w skoja-
rzeniu z  podwyższoną temperatu-
rą) [Margosch i in., 2004; Aymerich 
i  in., 2008; Pathanibul i  in., 2009; 
Muredzi, 2014; Makała, 2019].
Powszechnie uważa się, że HHP 
nie zmienia istotnie jakości mięsa. 
Potwierdzają to analizy przepro-
wadzone przez Kłoczko [2006], 
którego materiałem badawczym 
było mięso wieprzowe. Kawałki 
szynki o  masie od 100 do 200 g 
pakowano próżniowo w  torebki 
z folii PAPE i poddawano działaniu 
ciśnienia izostatycznego 400 MPa 
(przez 15 minut, w  temperaturze 
22°C). Próbki poddane działaniu 
HHP oraz nieobrabiane próbki 
kontrolne przechowywano w  4oC 
do wystąpienia wyraźnych obja-
wów zepsucia. Tak przygotowany 
materiał użyto do badań mikrobio-
logicznych, instrumentalnych tek-
stury i  barwy, a  także sensorycz-
nych. Otrzymane wyniki dowodzą, 
że zastosowanie wysokich ciśnień 
rzędu 400 MPa przyczyniło się do 
obniżenia ogólnej liczby drobno-
ustrojów w mięsie. Jednak w cza-
sie przechowywania, przyrost 

jednostek tworzących kolonie był 
w  próbach ciśnieniowanych wyż-
szy, niż w  próbach kontrolnych. 
Wykorzystana technika pozwoliła 
całkowicie i  nieodwracalnie znisz-
czyć bakterie Escherichia coli. Co 
więcej, w oddzielnej serii doświad-
czeń z  zastosowaniem ciśnienia 
hydrostatycznego powyżej 200 
MPa zaobserwowano pełną dekon-
taminację mięsa zainfekowanego 
larwami włośnią Trichinella spiralis. 
Generalnie pod względem tekstury 
(twardości, kruchości, gumowato-
ści i przeżuwalności) próbki mięsa 
wieprzowego, poddane działaniu 
HPP, nie wykazywały istotnych róż-
nic w stosunku do próbek kontro-
lnych. Niestety zastosowana ob-
róbka miała destrukcyjny wpływ 
na mioglobinę mięsa, prowadząc 
do nadmiernego rozjaśnienia bar-
wy wyrobu. Jednoczenie w czasie 
przechowywania zaobserwowano 
znaczne obniżenie jasności ma-
teriału ciśnieniowanego. Zmianie 
uległy również pozostałe mierzone 
parametry optyczne: dominująca 
długość fali i nasycenie barwy. Jeśli 
chodzi o analizę sensoryczną prób 
surowych, obejmowała ona okre-
ślenie wyglądu na przekroju, zapa-
chu, twardości i  elastyczności. 

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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Natomiast w  wyrobie gotowanym 
(przez 30 minut) badanymi wy-
różnikami były: barwa, wygląd na 
przekroju, smakowitość, twardość, 
elastyczność, kruchość oraz so-
czystość. W przypadku mięsa kon-
trolnego surowego jedynie barwa 
i  wygląd na przekroju zostały wy-
żej ocenione, niż w próbkach HPP 
(pod względem pozostałych de-
skryptorów jakości wyższe oceny 
uzyskały próbki poddane działaniu 
HPP). W opinii zespołu oceniające-
go (22 osoby) tylko w  przypadku 
twardości i (nieznacznie) soczysto-
ści wyżej ocenione zostały próby 
kontrolne gotowane, w  porówna-
niu z  szynką poddaną metodzie 
wysokich ciśnień.
Kolejne analizy dowodzą, że ob-

róbka HPP jest doskonałym na-
rzędziem do obniżenia ryzyka 
związanego również z  Salmonel-
la spp. i  Listeria monocytogenes 
w  surowych lub marynowanych 
mięsach zapakowanych próżnio-
wo (gotowana szynka wieprzowa, 
szynka wieprzowa peklowana na 
sucho i  marynowana polędwica 
wołowa). Zastosowanie wysokie-
go ciśnienia przy 600 MPa przez 
10 minut w  30°C znacznie prze-
dłużyło okres ich przechowywa-
nia poprzez kontrolowanie wzro-
stu bakterii powodujących psucie 
i  bakterii chorobotwórczych. Nie-
stety również i  w  tym przypadku 
odnotowano nieznaczną zmianę 
barwy (przy 150 MPa), utlenia-
nie mioglobiny (przy 400 MPa) 

Szybki i łatwy sposób 
na usunięcie skóry i słoniny
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Rys. 1. Pieczeń wołowa
a) przed i b) po obróbce przy 500 MPa metodą HPP [IRTA]

a) b)



16

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  299/07/2020   www.informatormasarski.pl

reklama

i  utlenianie lipidów [Hugas i  in., 
2002].  Na rysunku 1 przedstawio-
no, w  jakim stopniu obróbka HPP 
może wpływać na barwę wołowiny 
zapakowanej próżniowo. 
Clariana i in. [2011] przeprowadzi-
li badania nad wpływem obróbki 
wysokociśnieniowej przy 600 MPa 
na pokrojoną i pakowaną próżnio-
wo komercyjną szynkę suszoną. 
Wykonali analizę barwy, fizykoche-
miczną, mikrobiologiczną i  zmian 
atrybutów sensorycznych. Ocenili 
wpływ HPP na utlenianie lipidów 

(TBARS), aktywność enzymów 
przeciwutleniających i  zawartość 
kwasów tłuszczowych. Efekt ten 
badali również podczas 50-dnio-
wego przechowywania wyrobów 
w lodówce. Przetwarzanie wysoko-
ciśnieniowe spowodowało wzrost 
parametru barwy L* (jasności) 
produktu. Wpłynęło również na 
podwyższenie twardości, żujności, 
a  także zwiększenie intensywno-
ści zapachu i słoności. Stabilność 
oksydacyjna tak utrwalonej szynki 
suszonej nie uległa zmianie (brak 
różnic w zawartości kwasów tłusz-
czowych i  aktywności enzymu 
przeciwutleniającego). Co cieka-
we, początkowo wzrost ciśnienia 
spowodował spadek wskaźnika 
TBARS, jednak tego efektu nie 
stwierdzono po dłuższym prze-
chowywaniu. Zastosowanie tego 
typu przetwarzania (600 MPa przez 
6 minut) spowodowało znacz-
ne zmniejszenie całkowitej liczby 
drobnoustrojów tlenowych, rów-
nież w  próbkach przechowywa-
nych przez 50 dni. Generalnie cał-
kowita liczba mikroorganizmów, 
zarówno w  próbkach ciśnienio-
wanych, jak i  nieciśnieniowanych 
nie przekroczyła poziomu zepsu-
cia (107 CFU·g-1). Celem pracy 
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McArdle i  in. [2011] było określe-
nie wpływu połączonych zabiegów 
ciśnieniowych i  temperaturowych 
na atrybuty jakości mięsa. Próbki 
M. pectoralis profundus wołowi-
ny poddawano działaniu ciśnienia 
wynoszącego 400 i 600 MPa w 35, 
45 i  55°C i  porównywano z  prób-
kami obrabianymi w  piecu kon-
wekcyjno-parowym (72°C, aż do 
osiągnięcia temperatury rdzenia 
70°C). Obróbka HPP w  wyższych 
temperaturach (55°C) skutkowała 
obniżeniem siły cięcia nożami War-

nera-Bratzler’a w stosunku do pro-
cesu przeprowadzonego w  35°C. 
Wartości wskaźnika TBARS pró-
bek ciśnieniowanych były niższe 
niż w  próbkach przygotowanych 
w  piecu. Stwierdzono wzrost sto-
sunku kwasów tłuszczowych 
omega 6/omega 3 (n6/n3), we 
wszystkich mięsach. Jednak prób-
ki obrabiane w  piecu wykazywały 
najwyższy stosunek n6/n3. Przed-
stawione wyniki dowodzą, że HPP 
zmienia jakość mięsa w mniejszym 
stopniu niż tradycyjna obróbka, 

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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minimalizując w ten sposób wpływ 
przetwarzania.
Ci sami Autorzy ocenili również 
jakość wołowiny, którą tym razem 
obrabiali przy ciśnieniu 200, 300 
i 400 MPa w dwóch różnych tem-
peraturach 20°C i  40°C. Zaobser-
wowali wzrost wartości wskaźnika 
TBARS przy wyższych poziomach 
ciśnienia oraz pewne zmiany w za-
wartości poszczególnych kwasów 
tłuszczowych. Wysokie ciśnienie 
nie miało wpływu na stosunek wie-

lonienasyconych kwasów tłusz-
czowych do nasyconych kwasów 
tłuszczowych (PUFA/SFA) i  sto-
sunek omega 6/omega 3 (n6/
n3),  zaś temperatura procesu 
miała znaczący wpływ na sumę 
nasyconych (SFA), jednonienasy-
conych (MONO) i  wielonienasy-
conych (PUFA) kwasów tłuszczo-
wych. Obróbka HPP w 40°C skut-
kowała wzrostem wartości SFA 
i  PUFA oraz obniżeniem MONO 
w  porównaniu do procesu 

ERKA Piły do mięsa
ul. Ujeścisko 18 H, 80-130 Gdańsk
tel. 58 325 61 13,  601 986 562
www.erka-pily.pl   biuro@erka-pily.pl
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trymerów FREUND „Made in Germany”.



22

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  299/07/2020   www.informatormasarski.pl

prowadzonego w  20°C. Zastoso-
wana technika obróbki była rów-
nież skutecznym sposobem na re-
dukcję ogólnej populacji drobno-
ustrojów TVC (Total Viable Count) 
w  tym mięsie (niezależnie od za-
stosowanego poziomu ciśnienia).
Bardzo ciekawe efekty badań uzy-
skali Sun i  in. [2017] analizując 
wpływ obróbki HPP na bezpie-
czeństwo i  jakość steków woło-
wych przeznaczonych do obróbki 
sous-vide (55oC przez 2 godziny). 
Mięsa zaszczepiono Escherichia 

coli 0157: H7, a następnie wstęp-
nie podpieczono, zapakowano 
próżniowo i poddawano ciśnienio-
waniu. Traktowanie HPP przy 450 
MPa przez 15 minut spowodowa-
ło zmniejszenie ilości tych bakterii 
o  4,74 log CFU/g. Natomiast po 
10 minutach, przy 600 MPa liczba 
Escherichia coli została zreduko-
wana o  6,13 log CFU/g. Zastoso-
wana obróbka przy 450 MPa i 600 
MPa nie wpływała (w  większości 
przypadków) na wartości pH i ak-
tywność wody steków wołowych. 
Stąd wniosek, że ten proces obrób-
ki (przy obu ciśnieniach) powoduje 
inaktywację bakterii wystarczającą 
do zapewnienia bezpieczeństwa 
wstępnie przygotowanych steków. 
Pozwoli to konsumentowi jedynie 
ogrzać produkt przez krótki czas. 
Stwarza również nowe możliwości 
serwowania tego typu mięsa w re-
stauracjach (ze zwykłą i  szybką 
obsługą), szkołach, placówkach 
wojskowych, a nawet samolotach.
Działaniu wysokiego ciśnienia hy-
drostatycznego (300, 450 i  600 
MPa) poddawano również filety 
z  piersi kurczaka. Ciśnienie rzę-
du 450 i  600 MPa prawie całko-
wicie wyeliminowało wszystkie 3 
główne patogeny Salmonella 

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII

Noże krążkowe są kompatybilne z silnikami innych producentów.
Zapewniają wysoką wydajność, trwałość i niskie koszty eksploatacji.

Wymień stary nóż krążkowy na nowy Suhner i oszczędzaj na kosztach użytkowania.

85-790 Bydgoszcz, ul. Fordońska 399
tel. 603 803 069, 52 343 99 32, e-mail: info@metgis.pl

KUTRY 
PRZELOTOWE 
JEDNO- i DWU- 
GŁOWICOWE 
o szerokim zastosowaniu 
w różnych gałęziach przemysłu

świadectwo PZH 
i zgodność 
z normami EC

•  wykonujemy przeglądy 
bieżące, remonty kapitalne

•  produkujemy głowice i pierścienie szczelinowe 
do kutrów przelotowych, części zamienne 
do maszyn przetwórstwa spożywczego

•  regenerujemy zestawy tnące

www.metgis.pl

reklama
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typhimurium (KCTC 1925), Esche-
richia coli (KCTC 1682) i  Liste-

ria monocytogenes (KCTC 
3569), a  zatem 

poprawiło bezpieczeństwo mi-
krobiologiczne tego typu produk-
tu. Generalnie utrwalanie filetów 
z  kurczaka przy 600 MPa zmniej-
szyło liczbę tych bakterii o 6–8 log 
(CFU/g), które nie namnażały się 
przez 7 do 14 dni. Natomiast ob-

róbka przeprowadzona przy 450 
MPa prowadziła do ich elimi-
nacji o 4–8 log (CFU/g) przez 
3–14 dni. Zastosowana tech-
nika miała niestety negatywny 
wpływ na cechy sensoryczne 
produktu. Ciśnienie 300 MPa 
znacznie zmieniło smak, aro-
mat i soczystość filetów, a 450 
MPa spowodowało, że mięso 
straciło swój zapach. Kolejne 
zwiększenie ciśnienia pogor-
szyło barwę produktu po-
przez zwiększenie wartości 
L*, a* i b*. Co więcej, zwięk-

szyło wartości wyznaczni-
ków tekstury (twardość, 
spoistość, gumowatość 

i  żujność). Wyniki 
wskazują, że 

obróbka HPP 
jest skutecz-

ną technologią utrwalania 
filetów z piersi kurczaka i przedłu-
żającą ich okres przydatności, jed-
nak może mieć negatywny wpływ 

na niektóre cechy jakościowe 
i sensoryczne [Kruk i in., 2011].
Mięso drobiowe było również 
przedmiotem badań Pietrzak i  in. 
[2010]. Autorzy pracy do analiz 
wybrali mięśnie piersiowe, które po 
rozdrobnieniu i  próżniowym za-
pakowaniu poddali działaniu 
wysokich ciśnień (200, 300, 
400 i  500 MPa, 10 minut, 
10°C). Wyniki, jakie uzy-
skali, wskazują, iż zastoso-
wana obróbka (w większo-
ści przypadków) obniżała 
wodochłonność mięsa 
i pogorszała jego para-
metry barwy. Nie miała 
jednak istotnego wpły-
wu na tempo utleniania 
lipidów.
Celem badań Pietrzak i  in. 
[2011] było określenie 
wpływu wysokiego ci-
śnienia (500 MPa, 10 
minut, 10ºC) na wybra-
ne właściwości oraz 
trwałość kotlecików 
z  mięsa drobiowego. 
Surowiec do ich produk-
cji stanowiło mięso z piersi 
i  nóg kurcząt. Po 24 h od za-
stosowania wysokiego ciśnienia 
oraz po 2 i 3 tygodniach przecho-

wywania (w temperaturze 4-6ºC) 
zapakowanych próżniowo ko-
tlecików wykonano badania 
f izyko-chemiczne 
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i  mikrobiologiczne. Stwierdzono, 
że zastosowanie wysokiego ciśnie-
nia nie wpłynęło w istotny sposób 
na ilość wycieku przechowalnicze-
go w  zapakowanych próżniowo 
kotlecikach z  mięsa drobiowego. 
W  miarę upływu czasu przecho-
wywania, ilość wycieku w  opa-
kowaniu nieznacznie zwiększała 
się, zarówno w  kotlecikach kon-
trolnych, jak i  ciśnieniowanych. 
Jednocześnie parametry barwy 
(L*a*b*) kotlecików, które podda-
wano działaniu HPP, kształtowały 
się na zbliżonym poziomie do wy-
robów kontrolnych. Zastosowana 
metoda utrwalania nie wpłynęła 
również znacząco na teksturę ko-
tlecików (mierzoną siłą penetracji). 
Podczas 3-tygodniowego prze-
chowywania zapakowanych próż-
niowo produktów w  warunkach 
chłodniczych obserwowano stop-
niowe obniżanie wartości parame-

tru barwy a*, zarówno kotlecików 
kontrolnych, jak i ciśnieniowanych. 
Ponadto w  wyrobach nieobra-
bianych HPP stwierdzono istotny 
wzrost wartości siły penetracji. 
Wartości wskaźnika TBARS ozna-
czane w  kotlecikach poddawa-
nych działaniu wysokiego ciśnie-
nia kształtowały się na zbliżonym 
poziomie, jak w  wyrobach kon-
trolnych, a w miarę upływu czasu 
przechowywania stopniowo wzra-
stały, jednak nie były to różnice 
statystycznie istotne. Zastosowa-
nie wysokiego ciśnienia spowodo-
wało natomiast znaczną redukcję 
drobnoustrojów mezofilnych, psy-
chrotrofowych oraz bakterii kwa-
su mlekowego w  zapakowanych 
próżniowo kotlecikach podczas 
ich chłodniczego przechowywa-
nia. To wskazuje, że metoda HPP 
może być skutecznym sposobem 
przedłużenia trwałości tego typu 

reklama

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

www.wiejak.com.pl

BRAMY 
SZYBKOBIEŻNE
- 3 sekundy – chłodnia/mroźnia otwarta
- 5 sekund – chłodnia/mroźnia zamknięta*

BRAMA FAST TRACK
- PEŁNA HIGIENA – brak kontaktu z podłożem
- 2 sekundy – pomieszczenie otwarte
- 3 sekundy – pomieszczenie zamknięte*

BRAMY COMBO
-  brama szybkobieżna + tradycyjna 

przesuwna automatyczna
-  idealne rozwiązanie dla największej 

oszczędności energii

SZYBKIE BRAMY = ERGONOMIA I OSZCZĘDNOŚĆ 

WIEJAK to rodzinna spółka 
zajmująca się obróbką stali 
nierdzewnej już od ponad 
15 lat. Takie doświadczenie oraz 
rozpoznawalność marki nie tylko 
w Polsce ale i na świecie, pozwala 
śmiało wymieniać ją wśród 
czołowych producentów bram 
i drzwi specjalistycznych.
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Szybki i łatwy sposób na usunięcie 
skóry i słoniny

Pneumatyczna skórowaczka 
ręczna Model JHS

Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.
St. Dąbrowa 39, 76-231 Damnica Polska

Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl

NOWA, 
NIŻSZA CENA 

Zalety: niska 
waga 1,5 kg 

szybka wymiana 
ostrza, bardzo 

niski koszt 
utrzymania

Do zakupionej skórowaczki 
100 szt. ostrzy gratis!

wyrobów (przynajmniej do 3 tygo-
dni). W  jeszcze innych badaniach 
Pietrzak i  in. [2014] udowodnili, 
iż obróbka HPP jest skutecznym 
sposobem na poprawę jakości 
mikrobiologicznej zapakowanych 
próżniowo przetworów z  mięsa 
drobiowego. Do analiz naukowcy 
wykorzystali próbki pasztetów, pie-
czeni oraz formowanych wyrobów 
z mięsa rozdrobnionego (kotletów) 
zapakowanych próżniowo. Prób-
ki ciśnieniowane (500 MPa, 10°C, 
10 minut) oraz kontrolne przecho-

wywali chłodniczo przez 1, 14 i 21 
dób. Wykazali, iż w pierwszej dobie 
przechowywania wyroby charakte-
ryzowały się zróżnicowanym za-
nieczyszczeniem drobnoustrojami. 
Mogło to wynikać z  wielu czynni-
ków, między innymi: z rodzaju i ja-
kość użytych surowców mięsnych 
oraz składników dodatkowych, 
sposobów obróbki cieplnej, jak 
również z poziomu higieny produk-
cji. W  wyrobach niepoddawanych 
działaniu wysokich ciśnień liczba 
bakterii mezofilnych kształtowała 
się na poziomie od 3,5 log jtk·g–1 
w kotletach do 6,5 log jtk·g–1 w pie-
czeniach. Liczba bakterii psychro-
trofowych oraz kwasu mlekowego 
była zbliżona we wszystkich wy-
robach i  wynosiła poniżej 2,5 log 
jtk·g–1. Dzięki zastosowaniu HPP 
w przetworach z mięsa drobiowe-
go nastąpiła inaktywacja bakterii 
mezofilnych, której stopień zależał 
od wyjściowego zanieczyszcze-
nia mikroflorą. Co ciekawe, lepszy 
efekt działania wysokich ciśnień 
stwierdzono w pasztetach i piecze-
niach, których początkowe zanie-
czyszczenie tymi drobnoustrojami 
było większe. W kotletach podda-
nych działaniu wysokich ciśnień 
liczba bakterii mezofilnych 

NOWOŚCI

Dozownik, typ I1000
(uruchamiany ramieniem) 

Dozownik ze stali nierdzewnej do mydła 
i środka dezynfekcyjnego
• Zaprojektowany z myślą o higienie
•  Zmniejsza ryzyko zakażenia dzięki 

możliwości uruchomienia ramieniem
• Obudowa ze stali nierdzewnej
•  Regulacja jednorazowej dawki płynu 

od 0.7 do 15, ml

•  Przystosowany do środków 
dezynfekujących i mydła

• Pojemność zbiornika 1 l.
OPCJA:
• Również do mydła w pianie
• Z urządzeniem blokującym

Manotizer, typ 23704
(bezdotykowy)

Dozownik płynu do dezynfekcji

•   Szybkie nakładanie płynu do 
dezynfekcji na obie ręce jednocześnie

•  Dokładne dawkowanie 
zadanej ilości płynu

•  Wysokowydajna pompa 
membranowa zapobiega wypływowi 
nadwyżki płynu

•  Ograniczenie obsługi dzięki 
zbiornikowi 5l.

• Łatwy do czyszczenia
•  Wykonany w całości ze stali 

nierdzewnej 1.4301
•  Specjalna płytka do aktywacji drzwi 

automatycznych (opcjonalnie)

OPCJA:
•  Możliwość postawienia 

na stojaku (różne typy)

DOZOWNIKI MYDŁA 
I ŚRODKA DEZYNFEKUJĄCEGO

zapewnia 
bezpieczną
higienę 
personelu 
przy wejściu 
na produkcję!

INLET
CONTROL TWIST
typ 23743
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kształtowała się na poziomie zbli-
żonym do produktów kontrolnych. 
Dzięki tej metodzie obniżono również 
liczbę bakterii psychrotrofowych 
oraz kwasu mlekowego, a przez to 
wydłużono trwałość tego typu pro-
duktów (przynajmniej do 14 dób). 
Podsumowując, metoda HPP po-
lega na wykorzystaniu wysokiego 
ciśnienia hydrostatycznego w  celu 
przedłużenia okresu przydatności 
do spożycia (bez użycia konser-
wantów lub innych dodatków) żyw-
ności. Przy krótkim czasie przetwa-

rzania w  temperaturze otoczenia 
umożliwia eliminację większości mi-
kroorganizmów chorobotwórczych 
oraz powodujących psucie mięsa 
i  przetworów mięsnych. W  przeci-
wieństwie do tradycyjnej obróbki 
termicznej, HPP zapewnia uzyska-
nie produktu o  najwyższej jakości 
- pozytywnie wpływa na właściwo-
ści fizyko-chemiczne i cechy senso-
ryczne. W rezultacie producent ma 
możliwość uzyskania wyrobu trwa-
łego, przy jednoczesnym zachowa-
niu cennych wartości odżywczych. 
Firma Victoria Cymes – jako pierw-
sza na polskim rynku wprowadzi-
ła technologię HPP do utrwalania 
soków tłoczonych na zimno. Teraz 
czas na unowocześnienia w  prze-
myśle mięsnym.
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Dane techniczne: 
• �sterowanie pneumatyczno-hydrauliczne 

lub elektryczno-hydrauliczne
• max. rozwarcie nożyc: 230 mm 
• waga 20,00 kg

Model A: 90 psi (6 barów) 
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1,5 sekundy.
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Nóż wyposażony jest w ergonomiczny uchwyt 
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Ostrza dostępne w rozmiarach:
90 mm, 100 mm, 110 mm. 
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FIRMA KA-GRA 
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Mycia i czyszczenia elementów poubojowych
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PRODUKCJA WYROBÓW ZE STALI KWASOODPORNEJ, POD SPECYFIKACJĘ 
KLIENTA, UZUPEŁNIA OFERTĘ O:

Higiena pracowników oraz narzędzi pracy

Kolumny parzelnicze

Suszarki do butów

Meble KO

Wyposażenie szatni KO

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

PRZEMYSŁU MIĘSNEGO I SPOŻYWCZEGO

ZAJMUJEMY SIĘ DOSTARCZANIEM INNOWACYJNYCH ROZWIĄZAŃ Z DZIEDZINY: 

DEZYNFEKCJA COVID-19
W naszej ofercie znajdą Państwo również 
podajniki środka dezyfekującego do rąk. 
Gama produktów obejmuje aplikatory 
manualne i automatyczne, bezdotykowe 
urządzenia pomagające w kompleksowej 
i skutecznej dezynfekcji

Sprawdzają się nie tylko przy wejściach 
na produkcję, ale także w biurach, toaletach 
i wszędzie tam gdzie mamy do czynienia 
z większą ilością korzystających osób.

W przypadku zainteresowania naszą ofertą 
zapraszamy do bezpośredniego kontaktu: 

KA-GRA, Warszawa, 
ul. Strzygłowska 40,  tel. 22 812 40 84 
adres e-mail: biuro@ka-gra.com.pl

Więcej 
o dezynfekcji 
przeczytasz 
na stronie 
AKTUALNOŚCI
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Mięsa marynowane
Dr inż. Magdalena Kuchlewska

Marynowanie poprawia kruchość surowców mięsnych oraz 
ich smak i zapach, a także może przyczynić się do zwięk-
szenia wydajności i jakości produktów mięsnych. Popyt na 
produkty marynowane rośnie, co związane jest ze wzro-
stem zapotrzebowania rynku na żywność wygodną.

Marynowanie jest metodą przygo-
towywania surowców spożywczych 
do dalszej obróbki lub bezpośred-
niego spożycia, od wieków stoso-
waną w  gospodarstwach domo-
wych, a od kilkudziesięciu lat także 
w gastronomii oraz przemyśle mię-
snym. Słowo „marynować” wywo-
dzi się od łacińskiego „marinus”, 
oznaczającego morski, co nawią-
zuje do dawnego zwyczaju mocze-
nia żywności w  wodzie morskiej. 
Działanie to zapobiegało procesom 
psucia się żywności. Z czasem za-
uważono również korzystny wpływ 
marynowania na cechy sensorycz-
ne mięsa, a metodę tę zaczęto sto-
sować w  codziennym życiu, spo-
rządzając mieszanki zawierające 
sól, ocet, cukier, przyprawy, olej, 
i  umieszczając w  nich mięso na 
czas od kilkudziesięciu minut do 
kilku dni. 

Moczenie surowców mięsnych 
w occie winnym i/lub oleju z dodat-
kiem odpowiedniej mieszanki przy-
praw, ma na celu zarówno poprawę 
smakowitości i kruchości gotowych 
produktów, jak i  zwiększenie bez-
pieczeństwa i  trwałości wyrobów, 
poprzez zahamowanie wzrostu 
drobnoustrojów. Kiedyś główną 
funkcją marynowania było przedłu-
żenie trwałości żywności, obecnie 
proces ten stosuje się w celu popra-
wy wyróżników jakości wyrobu go-
towego, w  tym kruchości, uznanej 
za najważniejszą cechę jakościową 
w doustnej ocenie konsumenckiej. 
Wykazano również, że marynowa-
nie może mieć wpływ na formowa-
nie się wybranych związków w mię-
sie poddawanym procesom obrób-
ki termicznej, m.in. może obniżać 
powstawanie w  nim heterocyklicz-
nych amin aromatycznych. Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.

Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl

•	 zasilana elektrycznie piła taśmowa 
•	 do podziału tusz wieprzowych i wołowych
•	 idealna dla mniejszych zakładów

piła taśmowa 
do podziału tusz 
wieprzowych 
i wołowych
Buster 6e

gwarancja najniższej ceny na rynku

NOWOŚCI
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Marynaty

Marynata jest kompozycją składni-
ków w  formie roztworu lub prosz-
ku, stosowaną do surowej żyw-
ności, przede wszystkim mięsa, 
nadającą lub wzmacniającą jego 
smak i  zapach oraz przyczynia-
jącą się do jego skruszenia. Do 
podstawowych składników mary-
nat należą sól i kwasy organiczne, 
ale często są one też wzbogacane 
w  substancje przeciwbakteryjne 
i wzmacniacze smaku oraz skład-
niki podwyższające wartość 
odżywczą i  uatrak-
cyjniające wygląd 
produktów koń-
cowych. Głów-
nym celem 
stosowania 

większości marynat przemysło-
wych jest zachowanie soczysto-
ści i  kruchości wyrobu (poprawa 
smaku jest aspektem drugorzędo-
wym), a marynat handlowych – po-
lepszenie walorów smakowych. 
Pod względem funkcjonalności 
składników, marynaty można po-
dzielić na dwie grupy. Pierwsza 
obejmuje składniki wpływające na 
zdolność wiązania wody i teksturę 
mięsa poprzez zmianę pH lub od-
działywanie na siły jonowe.

 

RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 15.06.2020- 21.06.2020 r.
* Daty podane w tabeli oznaczają końcowy dzień analizowanego tygodnia (poniedziałek - niedziela).

* - Nie jest możliwe prezentowanie danych dla towaru w związku z ustawowym obowiązkiem 
nieidentyfikowalności dostawców danych rynkowych						    
								      
B. Makroregion sprzedaży mięsa w elementach oraz przetworów mięsnych 
z rynku wieprzowiny. 
Makroregion Północno-zachodni: województwa: - pomorskie, zachodnio-pomorskie.
Makroregion Północno-wschodni: województwa - podlaskie, warmińsko-mazurskie.
Makroregion Wielkopolski: województwo - wielkopolskie.					   
	

CENY SPRZEDAŻY

TOWAR
CENA [zł/tonę] Tygodniowa

zmiana ceny

 2020-06-21  2020-06-14 [%]

POLSKA
schab środkowy z kością 10 173 10 914 -6,79

szynka gotowana 18 571 19 829 -6,34

kiełbasa toruńska 14 785 14 602 1,25

PÓŁNOCNO-ZACHODNI

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

PÓŁNOCNO-WSCHODNI

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

WIELKOPOLSKI

schab środkowy z kością 12 697 11 403 11,35

szynka gotowana 20 453 * *

kiełbasa toruńska * * *

Źródło: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynków Rolnych, 
Biuletyn „Rynek mięsa wieprzowego” Nr 25/2020 z dnia 25 czerwca 2020 r.
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Są to: woda, sól, fosforany, kwa-
sy organiczne, izolaty białek i  en-
zymy. Do drugiej grupy należą 
składniki wpływające korzystnie na 
smak i  zapach zamarynowanych 
produktów, zwiększające ich atrak-
cyjność, poprawiające jakość - zio-
ła, przyprawy, ekstrakty smakowo
-zapachowe, słodziki.
Podziału marynat można także do-
konać, biorąc pod uwagę bazę, 
w  której umieszcza się wybrane 
przyprawy. Wyróżnia się marynaty 
na bazie kwasów, oleju oraz mary-
naty suche.

Marynaty na bazie kwasów (m.in. 
ocet, wino, sok z  cytryny lub ich 
mieszanka) stosowane są głównie 
w celu poprawy właściwości tech-
nologicznych mięsa. Marynowa-
nie, którego bazę stanowi kwaśny 
składnik, nazywa się także bejco-
waniem i w technice kulinarnej jest 
często stosowane do mięs, które 
zawierają duży procent tkanki łącz-
nej, pochodzących ze sztuk sta-
rych (wołowina, stara dziczyzna, 
niekiedy baranina), przeznaczo-
nych do pieczenia lub duszenia. 
Bejca powoduje szybkie dojrzewa-
nie mięsa przy jednoczesnym za-
hamowaniu rozwoju drobnoustro-

jów. Do bejcowania przeznacza się 
mięso w  dużych wieloporcjowych 
kawałkach (2-2,5 kg), oczyszczo-
ne z  grubych ścięgien i  powięzi. 
Kawałki mięsa układa się jedną lub 
dwiema warstwami w kamiennym,  
lub emaliowanym naczyniu i  za-
lewa zimną zalewą tak, aby mię-
so było nią przykryte, a następnie 
przechowuje w chłodnym miejscu 
przez 2-3 dni. Przygotowane w ten 
sposób mięsa podczas obróbki 
cieplnej stają się kruche, pulchne, 
soczyste, a także nabierają specy-
ficznego smaku i zapachu, przypo-
minającego dziczyznę, stąd często 
są określane jako „mięsa na dziko”.  

Marynaty na bazie oleju zawierają 
olej, wodę i substancje zagęszcza-
jące. W  zależności od ilości uży-
tych substancji zagęszczających 
otrzymuje się marynaty o  małej 
lub średniej lepkości, które można 
zastosować do mięsa drobnego, 
steków, a także mniejszych kawał-
ków przeznaczonych do smaże-
nia. Marynaty na bazie oleju nada-
ją odpowiedni smak i zapach oraz 
zapobiegają wysychaniu mięsa. 
Otrzymane produkty mają atrakcyj-
ny wygląd z delikatnym połyskiem. 
Dodatek oleju zapobiega także 

RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 15.06.2020- 21.06.2020 r.
* Daty podane w tabeli oznaczają końcowy dzień analizowanego tygodnia (poniedziałek - niedziela).

* - Nie jest możliwe prezentowanie danych dla towaru w związku z ustawowym obowiązkiem 
nieidentyfikowalności dostawców danych rynkowych						    
								      
B. Makroregion sprzedaży mięsa w elementach oraz przetworów mięsnych z rynku wieprzowiny. 
Makroregion Kujawski: województwo - kujawsko-pomorskie.
Makroregion Mazowiecko-łódzki: województwa - łódzkie, mazowieckie.
Makroregion Południowo-zachodni: województwa - dolnośląskie, lubuskie, opolskie.
Makroregion Południowo-środkowy: województwa - małopolskie, śląskie, świętokrzyskie.
Makroregion Wschodni dolny: województwa - lubelskie, podkarpackie. Źr
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CENY SPRZEDAŻY

TOWAR
CENA [zł/tonę] Tygodniowa 

zmiana ceny

 2020-06-21  2020-06-14 [%]

KUJAWSKI

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana 20 260 20 792 -2,56

kiełbasa toruńska * * *

MAZOWIECKO-ŁÓDZKI

schab środkowy z kością 12 317 12 509 -1,54

szynka gotowana 25 905 25 335 2,25

kiełbasa toruńska 15 079 14 892 1,26

POŁUDNIOWO-ZACHODNI

schab środkowy z kością 11 219 11 504 -2,48

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ŚRODKOWY

schab środkowy z kością 11 804 11 387 3,66

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska 15 602 15 593 0,06

WSCHODNI-DOLNY

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana 17 865 20 815 -14,17

kiełbasa toruńska * * *
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przypalaniu się mięsa podczas ob-
róbki termicznej.

Rolą marynat suchych jest nada-
nie wybranego smaku i  aromatu. 
Najważniejszymi ich składnikami 
są zioła i  przyprawy, których do-
datek do marynat podnosi wartość 
odżywczą potraw, korzystnie od-
działuje na smak i zapach, wpływa 
na satysfakcję konsumenta, a do-
datkowo może oddziaływać na 
stan jego zdrowia: łagodzić wybra-
ne dolegliwości, ułatwiać trawienie 
potraw mięsnych. Marynaty takie 
można na mięso aplikować na 
sucho lub łączyć z  olejem, otrzy-
mując marynatę mokrą. Dostępne 
na rynku gotowe marynaty suche 
posiadają różnorodne smaki (od 
śródziemnomorskiego, poprzez 
barbecue, do orientalnych), zawie-
rają bukiet naturalnych przypraw, 
są łatwe w przechowywaniu.

Marynowanie a żywność 
wygodna

Marynowane elementy mięsne zaj-
mują obecnie znaczące miejsce 
wśród produktów mięsnych zali-
czanych do żywności wygodnej, 
których specyfiką jest stosowanie 

różnego rodzaju marynat w  celu 
ułatwienia konsumentowi przygo-
towania gotowego posiłku. Jest 
kilka czynników wpływających na 
wzrost zainteresowania konsu-
mentów mięsnymi wyrobami mary-
nowanymi, m.in.:
- �bardzo wysoki stopień wygody,
- �marynowane mięso jest wstępnie 

lub całkowicie przyprawione, za-
zwyczaj złożonymi zestawami przy-
praw, których posiadanie w  domu 
jest trudne i/lub kosztowne,

- �użycie marynat zawierających 
olej zwiększa kruchość i  soczy-
stość produktów, a podczas sma-
żenia wyrobów nie jest konieczne 
dodatkowe użycie tłuszczu,

- �podczas obróbki cieplnej mięs 
marynowanych tworzy się już 
przyprawiony i  częściowo zwią-
zany sos,

- �przyprawy są lepiej wchłaniane 
przez mięso, zwłaszcza w  przy-
padku marynat zawierających 
olej, w którym jest rozpuszczalna 
większość substancji smakowych 
i ekstraktów,

- �eksponowane produkty charakte-
ryzują się atrakcyjną barwą, poły-
skiem i brakiem wycieku soku,

- �nie obserwuje się wysuszenia 
mięsa.

RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży netto (bez VAT) ćwierci wołowych (kraj + UE) wg makroregionów
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Rodzaj marynaty dostosowuje się 
do rodzaju wytwarzanego przetwo-
ru mięsnego. Przy jej doborze nale-
ży uwzględnić: konsystencję, ilość 
w  stosunku do mięsa, dodatek 
tłuszczu, sposób przygotowania 
potrawy przez konsumenta (pie-
karnik, grill itp.). Podstawowymi 
surowcami mięsnymi przeznacza-
nymi do gotowych wyrobów ma-
rynowanych są elementy kulinarne  
jak np. karkówka, żeberka, szynka, 
a  także mięso rozdrobnione. Do-
bór surowca uzależniony jest od 
przeznaczenia gotowego produk-
tu oraz panujących przyzwyczajeń 
kulinarnych.

Przegląd marynat 
przemysłowych

Emulgowane marynaty wodno-o-
lejowe to emulsje i/ lub dyspersje: 
wody, oleju, przypraw i innych do-
datków smakowych. Wyróżnia się 
tu emulsje „właściwe” (złożone 
z wody, oleju, emulgatora i ewen-
tualnie stabilizatorów) oraz dysper-
sje wytwarzane z wody, oleju i sub-
stancji zagęszczających. Emulsje 
właściwe mają konsystencję majo-
nezu, charakteryzują się zróżnico-
waną smakowitością, wynikającą 

z użytych przypraw. Główną różni-
cą dotyczącą emulsji oraz dysper-
sji jest wygląd wyprodukowanych 
z  ich udziałem przetworów mię-
snych. Emulsja dużo lepiej pokry-
wa surowiec i struktura marynowa-
nego mięsa jest mniej widoczna, 
przy użyciu dyspersji, struktura ta 
jest bardziej rozpoznawalna.

Marynaty z  wody i  substancji 
zagęszczających są stosowane,  
kiedy producent nie chce wpro-
wadzać do gotowego wyrobu do-
datkowej ilości tłuszczu. W  takich 
marynatach przyprawy są utrzymy-
wane w  stanie zawieszenia dzię-
ki substancjom zagęszczającym. 
Struktura mięsa pokrytego mary-
natą jest wyraźnie widoczna. Wy-
roby mięsne tak zamarynowane 
zaleca się smażyć na patelni lub 
w smażalniku, z użyciem oleju lub 
tłuszczu zwierzęcego.

Oleje przyprawowe są produ-
kowane najczęściej z  wykorzy-
staniem oleju słonecznikowego 
lub sojowego, przyprawionego 
głównie rozpuszczalnymi w  nich 
ekstraktami i  komponentami aro-
matów. Biorąc pod uwagę efek-
tywność aromatyzowaniam, 
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skuteczniejsze są oleje przyprawo-
we przygotowane z  użyciem ole-
jów specjalnych, które – ze wzglę-
du na dużą lepkość – utrzymują 
zioła i  przyprawy w  zawieszeniu. 
Produkty wytworzone z  udziałem 
takich marynat odznaczają się 
w  ladzie chłodniczej korzystną 
barwą i połyskiem, możliwe jest też 
rozpoznanie struktury mięsa.

Preparaty przyprawowe („sosy 
przyprawowe”) z syropem cukro-
wym to rodzaj marynat, które pro-
dukowane są z  wykorzystaniem 
syropu cukrowego (najczęściej 
z cukru buraczanego) z dodatkiem 
substancji zagęszczających. Nie-
jednokrotnie zawierają one także 
miód. Z uwagi na znaczną lepkość 
takich marynat, przyprawy i  zioła 
pozostają w  nich w  stanie zawie-
szenia i nie osadzają się. Maryna-
ty te są wykorzystywane głównie 
w  produkcji mięsa przeznaczone-
go do grillowania (m.in. chudych 
żeberek). Mogą być również sto-
sowane jako sosy do doprawienia 
mięsa już po grillowaniu. 
Omówione marynaty charaktery-
zują się zarówno zróżnicowanym 
smakiem i barwą, jak i  różną kon-
systencją oraz zdolnością wiąza-

nia wody. Cechy te, w  zależności 
od wymagań, wynikają z  różnych 
ilości zastosowanych emulgatorów 
lub środków zagęszczających. Ma-
rynaty dystrybuowane są we wia-
drach, kanistrach, osłonkach lub 
kontenerach.

Rola głównych 
składników marynat

Woda jest środkiem rozpraszają-
cym sól, roztwory cukru, fosforany 
i inne składniki marynaty. Odgrywa 
ważną rolę w ekstrakcji białek mię-
sa i poprawia właściwości struktury 
gotowanych produktów. Jest tak-
że dodawana do marynat w  celu 
skompensowania przewidywanej 
utraty wagi produktu. 

Sól wpływa na pęcznienie, roz-
puszczanie i  denaturację białek, 
stymuluje aktywność enzymów, 
kształtuje smak oraz utrwala po-
przez hamowanie rozwoju mi-
kroorganizmów. Najlepszy efekt 
skruszenia daje dodatek chlorku 
wapnia. Zwiększenie ilości jonów 
wapnia w  środowisku, w  którym 
dojrzewa surowiec mięsny, skut-
kuje wzrostem aktywności kalpain 
i  przyspieszeniem przebiegu 
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procesu proteolizy. Chlorek sodu 
wpływa na trwałość mikrobiologicz-
ną (przyczynia się do odwodnienia 
środowiska i obniżenia aktywności 
wody, co skutkuje zahamowaniem 
rozwoju bakterii), nadaje charak-
terystyczny smak, poprawia wła-
ściwości żelujące, emulgujące 
oraz zwiększa wodochłonność. 
W produktach mięsnych ze znacz-
ną zawartością tkanki tłuszczowej,  
dodatek soli może mieć działanie 
prooksydacyjne. Wielkość dodat-
ku soli jest uzależniona od tego, 
jak intensywnie słony smak ma 
mieć produkt gotowy. W zalewach 
stosuje się zazwyczaj dodatek soli 
w ilości 1,5-2,0% (co skutkuje eks-
trakcją i  rozpuszczeniem białek 
miofibrylarnych), w  typowej mary-
nacie ilość ta mieści się w zakresie 
4,0-10,0%.

Fosforany to sole sodowe lub po-
tasowe kwasu fosforowego (głów-
nie di-, tri- oraz polifosforany), któ-
re pozwalają zachować wodę na-
turalnie występującą w  żywności, 
poprawiają soczystość i utrzymują 
rozpuszczalne proteiny oraz skład-
niki mineralne. Fosforany działają 
synergistycznie z  solą, powodują 
spęcznienie włókien mięśniowych, 

a  także zmieniają strukturę białek. 
Ich dodatek hamuje powstanie 
kompleksu aktomiozyny. Najczę-
ściej w  przetwórstwie mięsa sto-
suje się dobrze rozpuszczalne 
trifosforany sodu. Nadmiar dodat-
ku fosforanu może powodować 
niepożądany metaliczny i  mydla-
ny posmak, gumowatość tekstury 
mięsa, a także zmianę barwy.
 
Substancje kwaśne dodawane 
do marynat to: ocet, wino, piwo, 
soki owocowe, maślanka, jogurt. 
Spośród dostępnych kwasów 
spożywczych w  technologii ma-
rynowania wykorzystuje się kwas 
octowy, cytrynowy, askorbinowy, 
mlekowy oraz octy winne, owoco-
we i ziołowe. Do funkcji technolo-
gicznych spełnianych przez kwasy 
w  procesie marynowania należą: 
zakwaszenie środowiska dla po-
budzenia aktywności katepsyn 
mięśniowych, kształtowanie sma-
kowitości oraz działanie konserwu-
jące. Kwaśne marynaty sprzyjają 
osłabieniu struktury mięsa, zwięk-
szeniu konwersji kolagenu do żela-
tyny w niskim pH podczas obrób-
ki termicznej. Efektem ubocznym 
stosowania takich marynat może 
być powstawanie miękkiej, pap-

kowatej struktury mięsa oraz mniej 
przyjemny smak i zapach produk-
tu. Przeciwdziała się temu, skraca-
jąc czas marynowania. Nie należy 
także zapominać o  zdrowotnym 
znaczeniu kwasów. Ich dodatek 
do żywności może mieć działanie 
orzeźwiające, poprawiające trawie-
nie, wpływać na poprawę apetytu,  
jak i zatrzymanie płynów w organi-
zmie konsumenta. Nadmiar może 
wywołać zgagę, podrażnienie żo-
łądka oraz nudności.

Przyprawy stosowane są głównie 
w celu poprawy smaku i  zapachu 
potraw, a  także mogą mieć zasto-
sowanie jako naturalne barwniki 
(np. kurkuma, papryka, szafran). 
Dzieli się je na trzy grupy: przy-
prawy warzywne (np. cebula, czo-
snek), ziołowe (bazylia, majeranek, 
tymianek, cząber, rozmaryn) i  ko-
rzenne (imbir, pieprz, cynamon, 
wanilia, gałka muszkatołowa, goź-
dziki, ziele angielskie). Właściwo-
ści przypraw zależą od zawartych 
w nich substancji czynnych (jak np. 
olejki eteryczne, glikozydy, alka-
loidy, żywice, garbniki, fitocyjany, 
kwasy) i  ich aktywności. Związki 
zawarte w ziołach przyprawowych 
charakteryzują się wielokierunko-

wym działaniem zdrowotnym, m.in. 
działają antyoksydacyjnie i  prze-
ciwzapalnie, a  także stymulująco 
na procesy trawienne. Dodatek ziół 
może mieć działanie konserwują-
ce, wpływać na konsystencję wyro-
bów oraz ograniczać dodatek soli, 
tłuszczu i cukru. Wprowadzenie do 
marynat przypraw i  aromatów to 
sposób na zwiększenie różnorod-
ności przetworów mięsnych, a tym 
samym zaspokojenie potrzeb kon-
sumentów na nowe smaki i jakość 
mięsa. Obecnie popularne są przy-
prawy w  postaci nanocząsteczek 
oraz wodne, aromatyczne roztwory 
owocowe, które łatwo można włą-
czyć do marynaty. 
Okres przechowywania zamary-
nowanego mięsa wpływa zarów-
no na jego smak i  zapach, jak 
i ogólną akceptowalność wyrobów 
końcowych. Marynata powinna 
być dobrana z  uwzględnieniem 
jej konsystencji, ilości w stosunku 
do surowca oraz metody obróbki 
cieplnej. W  celu zabezpieczenia 
mięsa przed zepsuciem powinno 
być ono pozostawione w lodówce 
lub chłodnym pomieszczeniu. Na-
leży także zwrócić uwagę na to, by 
surowiec był zanurzony w maryna-
cie lub jego powierzchnia była 
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nią równomiernie pokryta. W prze-
twórstwie mięsnym wykorzystuje 
się także nastrzykiwanie wieloigło-
we, a do istotnych zabiegów przy-
spieszających wchłanianie ma-
rynaty i  wykazujących korzystne 
oddziaływanie na proces krusze-
nia, należy masowanie mięsa pod-
danego uprzednio nastrzykiwaniu. 
Sposób marynowania powinien 
być każdorazowo dobrany do po-
trzeb produkcji oraz przeznaczenia 
surowców. 

Marynując mięso w domu, warto 
pamiętać o kilku zasadach:
- �najlepiej, aby przeznaczone do 

marynowania mięso było świeże, 
ponieważ rozmrażane może wy-
dzielać zbyt wiele soków;

- �marynowane kawałki mięsa  po-
winny być jednakowej grubości, 
by marynata wchłonęła się rów-
nomiernie;

- �większe kawałki mięsa oraz te ze 
skórą warto ponakłuwać nożem 
lub widelcem, co ułatwi wchłania-
nie marynaty w głąb mięsa;

- �jeśli do  marynowania  użyje-
my dużo ziół lub warzyw, przed 
smażeniem lub grillowaniem le-
piej usunąć te składniki z mięsa; 
unikniemy wówczas ich 

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

- �duże  kawałki mięsa z  warzywa-
mi  można zamarynować w  spe-
cjalnych workach do pieczenia, 
a następnie w całości upiec;

- �warto prawidłowo dobierać zioła 
do mięs (np. do wieprzowiny pa-
suje majeranek, do wołowiny es-
tragon, do jagnięciny rozmaryn);

- �niektóre przyprawy użyte do ma-
rynowania (m.in. gorczyca, owoc 
jałowca) dobrze jest wcześniej 
rozgnieść w moździerzu.

Do przygotowania mięsa 
w  domu można wy-
korzystać gotowe 

oferowane na rynku marynaty. Do-
stępne są one w  szerokiej gamie 
smakowej i  kolorystycznej. Za-
stosowanie dobrej marynaty daje 
gwarancję sukcesu – mięso uzy-
skuje odpowiedni smak, zapach 
oraz kruchość, i mogą to osiągnąć 
nawet osoby mające niepełną wie-
dzę na temat prawidłowej obróbki 
surowca mięsnego.
Ja natomiast chciałabym podzielić 
się z Państwem przepisami na ma-
rynaty do samodzielnego przyrzą-
dzenia.

Marynata do żeberek 

grillowanych

(na ok. 2,5 kg żeberek)

Składniki: 5-6 ząbków czosnku 

(przeciśniętych przez praskę), 1,5 łyżki 

majeranku, łyżka słodkiej papryki, łyżka 

soli, łyżka cukru, 0,5 łyżki pieprzu czarnego, 

szczypta chili lub pieprzu cayenne, 

3 łyżki ketchupu, łyżka musztardy, szklanka 

wytrawnego czerwonego wina, szklanka oleju. 

Przygotowanie: składniki marynaty dobrze 

wymieszać. Żeberka podzielić na części, zalać 

marynatą i odstawić do lodówki (najlepiej na 

całą noc). Żeberka grillować na rozgrzanym 

grillu, od czasu do czasu odwracać je. 

Piec do uzyskania złotego koloru. 

Tak zamarynowane żeberka można 

również upiec w piekarniku, 

np. w rękawie do pieczenia.
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Marynata do karkówki

(na 6 kotletów z karkówki)

Składniki: 0,5 szklanki oleju, 2 łyżki 

musztardy, po 0,5 łyżeczki soli, tymianku, 

pieprzu białego i czarnego, 2 ząbki czosnku 

(przeciśnięte przez praskę).

Przygotowanie: składniki marynaty dobrze 

wymieszać. Mięso rozbić na średnio grube 

kotlety, p
osmarować marynatą, odstawić 

do lodówki na ok. 6 godzin (im dłużej mięso 

będzie leżało w marynacie, tym bardziej 

będzie aromatyczne). Kotlety układać 

na rozgrzanym grillu (na tackach). 

Piec ok. 5 minut z każdej strony, 

przewracając, aby się zbytnio 

nie przypiekły.
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Ma to na celu umożliwić szybsze reago-
wanie na pojawiające się na rynku nie-
prawidłowości i  doprowadzić do efek-
tywniejszego eliminowania produktów 
niespełniających wskazanych na etykie-
tach wymagań i  będących jakościowo 
niezgodnych z przepisami prawa.

Będą przeprowadzane kontrole pro-
duktów rolno-spożywczych u producen-
tów, na giełdach żywności prowadzących 

sprzedaż hurtową. Nadzór nad jakością 
handlową w  obrocie detalicznym (skle-
py, bazary), kontrola żywności w  pla-
cówkach gastronomicznych (restaura-
cje, działalność cateringowa). Rozwiąza-
nie to jest korzystne dla konsumentów, 
przyczyni się do lepszego kontrolowania 
jakości żywności oraz skuteczniejsze-
go eliminowania nieuczciwych praktyk 
w handlu nią, np. fałszowania żywności.

Źródło informacji: MRiRW

Od 1 lipca nadzór nad jakością handlową artykułów rolno-
spożywczych będzie sprawować Inspekcja Jakości Handlowej 

Artykułów Rolno-Spożywczych. Przejmuje ona zadania Inspekcji 
Handlowej w zakresie kontroli artykułów żywnościowych, będzie 

się zajmować kontrolą jakości żywności w obrocie i handlu.

jedna inspekcja 
kontrolująca 

jakość żywności 
w obrocie i handlu
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Na początku kwietnia organizatorzy tych 
najbardziej rozpoznawalnych targów 
branży spożywczej zakomunikowali, 
iż znane dotąd wydarzenia: POLAGRA 
FOOD, POLAGRA TECH oraz POLAGRA 
GASTRO i  INVEST HOTEL trafiają pod 
wspólny, jeszcze silniejszy szyld mar-
ki POLAGRA. - Chcemy w  ten sposób 
wykorzystać historyczny potencjał PO-
LAGRY w budowaniu wydarzenia, które 
będzie za sobą niosło maksimum inspi-
racji, możliwości biznesowych i  stanie 
się obowiązkowym punktem w kalenda-
rzach producentów żywności i  kupców, 
również tych zza granicy, a także restau-
ratorów i  menedżerów obiektów nocle-
gowych – wyjaśnia Dariusz Wawrzyniak, 
dyrektor grupy produktów.
Tegoroczna edycja wydarzenia, zgodnie 
z nową formułą, to trzy równoległe salo-
ny: FOOD, FOODTECH i HORECA. Salon 
FOOD będzie kusił żywnością stanowią-
cą odpowiedź na preferencje dietetycz-
ne konsumentów. Nie zabraknie oferty 
firm z sektora mięsnego i mleczarskiego, 
które od lat dominują na POLAGRZE, 
ale do współpracy zapraszane są także 

firmy reprezentujące inne sektory, w tym 
przetwórstwo owocowo-warzywne, sło-
dycze, przyprawy, napoje, convenience 
food, vege, żywność funkcjonalna. 
Salon FOODTECH, z  kolei, pozwo-
li zapoznać się nowymi technologiami 
pozwalającymi utrzymać najwyższe 
standardy bezpieczeństwa w  produkcji 
żywności. Ekspozycję zajmą maszyny 
i  urządzenia wykorzystywane w  branży 
spożywczej, w szczególności w sektorze 
piekarskim i  cukierniczym. Nie zabrak-
nie też innowacji w  zakresie rozwiązań 
do konfekcjonowania żywności. Do pre-
zentacji w  salonie HORCA zapraszani 
są natomiast producenci i dystrybutorzy 
wyposażenia dla restauracji i hoteli oraz 
urządzeń, a  nawet całych konceptów, 
które usprawniają prace obiektów ga-
stronomicznych i noclegowych. Co wię-
cej, w ramach poszczególnych salonów 
planowane jest utworzenie stref inspira-
cji, jak np. strefa Eko&Organic dla tych 
producentów i  dystrybutorów żywności 
ekologicznej, którzy są zainteresowa-
ni współpracą na szerszą skalę, opartą 
o dostawy do sieci handlowych. 

POLAGRA
w nowym stylu

Targi POLAGRA to wydarzenie o najdłuższej tradycji,
dedykowane branży spożywczej  i sektorowi HoReCa.

Wyróżnia je różnorodność, skala oraz biznesowa jakość 
jej uczestników, dzięki czemu stanowią platformę do rozwoju 

relacji biznesowych, również o charakterze międzynarodowym.

56

Ekspozycji, wzorem lat poprzednich, 
będzie towarzyszył ciekawy program wy-
darzeń, w tym szkoleń i debat na temat 
kondycji branży i nowych możliwości jej 
rozwoju, a  także pokazów i  konkursów 
kulinarnych. – Ostatnie miesiące przy-
niosły ogromne wyzwania dla branży 
związane z reorganizacją biznesu i stra-
tegii sprzedaży. Nie będzie ich też brako-
wać w  najbliższym czasie. Zmieniające 
się przepisy czy modele konsumpcyjne, 
będą wpływały na działalność sektora. 
Mamy nadzieję, że podczas POLAGRY, 
wraz z  zaproszonymi ekspertami, uda 
się nam uporządkować przynajmniej ja-
kąś część wiedzy i  omówić najbardziej 
palące problemy w branży – komentuje 
Dariusz Wawrzyniak.
POLAGRA to wydarzenie o  charakte-
rze międzynarodowym. Kluczową rolę 
w tym aspekcie odgrywa projekt „Hosetd 
Buyers”, w ramach którego w ubiegłym 
roku targi odwiedzili przedsiębiorcy za-
interesowani nawiązaniem współpracy 
handlowej z polskimi producentami żyw-
ności. Od tego roku proeksportowe stra-
tegie polskich producentów z grona wy-
stawców targów POLAGRA, wspierane 
będą na nowo utworzonym serwis Buy-

Poland.pl służącym promocji polskiego 
potencjału eksportowego, z branżą spo-
żywczą na czele. Platforma wystartowała 
w  kwietniu. Ma stanowić skuteczne na-
rzędzie w wyszukiwaniu przez zagranicz-
nych kontrahentów polskich dostawców, 
również żywności. Już dziś podejmowa-
ne są działania w zakresie jej promocji, 
kierowane m.in. do polskich placówek 
dyplomatycznych i  zagranicznych od-
działów PAIH. Idea i  funkcjonalność 
BuyPoland.pl jest także rekomendowa-
na klientom biznesowym z całego świa-
ta przez zagranicznych przedstawicieli 
Grupy MTP.
Taka kompozycja targów, w której trady-
cyjne spotkania wspierane są całorocz-
nymi działaniami promocyjnymi, spra-
wia, że POLAGRA 2020 będzie zaskaki-
wać nie tylko mnóstwem odkryć kulinar-
nych, ale także tych biznesowych. Dla 
producentów żywności będzie to najcie-
kawsze miejsce do eksploracji nowych 
źródeł kontraktów na rynkach CEE, a dla 
zwiedzających możliwość poznania tren-
dów, innowacyjnych produktów i rozwią-
zań, których wspólnym mianownikiem 
jest smak.

Więcej informacji: www.polagra.pl

https://www.buypoland.pl/en/
https://www.buypoland.pl/en/
https://www.buypoland.pl/en/
http://www.polagra.pl
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KUPIĘ 

MASZYNY
MASARSKIE 

•odbiór i demontaż
•płatne gotówką

tel. 602-582-770    e-mail: pl4@op.pl

POSIADAMY W MAGAZYNIE
PONAD 1000 MASZYN I URZĄDZEŃ

DLA PRZEMYSŁU MIĘSNEGO
• �kutry masarskie o pojemności misy 

od 25 do 500 litrów
• kutry przelotowe
• ��komory wędzarnicze, parzelnicze 

klimatyzacyjno-dojrzewalnicze, 
defrostacyjne

• wilki masarskie proste i kątowe
• nastrzykiwarki
• masownice próżniowe
• mieszałki otwarte i próżniowe

• nadziewarki tłokowe i próżniowe
• �gilotyny i krajalnice do bloków 

mięsa mrożonego
• myjki kijów wędzarniczych
• myjki pojemników E2 i europalet
• �podnośniki słupowe, stacjonarne 

i mobilne
• piły taśmowe
• kostkownice
• odbłoniarki, skórowaczki
                              ... i wiele innych

tel. 84 671 24 27
e-mail: biuro@servo-maszyny.pl
www.servo-maszyny.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-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 125l 
– po remoncie – na gwarancji

•	 PAKOWACZKA MULTIVAC R-230 
– po remoncie – na gwarancji

•	 PAKOWACZKA MULTIVAC R-145 
– po remoncie – na gwarancji

•	 Skórowaczka 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 półautomatyczna 
TipperTie DMC-90 Technopack 
– po remoncie – na gwarancji

•	 Łuskarka lodu MAJA 1500 kg/h 
– po remoncie – na gwarancji

•	 Skórowaczka Townsend 
– po remoncie – na gwarancji

Zdjęcia maszyn 
i aktualności na: 
www.kalteks.pl

Skup maszyn 
używanych 

do lat 12 
gotówka od ręki

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

OFERUJE:
	 •	 łuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL, 

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

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

	 •	 skórowaczki zwykłe i taśmowe firm 
MAJA, WEBER

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

Remonty maszyn
Najniższe ceny w kraju

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

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

e-mail: phu.west@vp.pl

SPRZEDAM
• Supervac GK 169 B do pakowania mięsa świeżego 
• Klipsownica półautomatyczna hiszpańska Barroso 
SK 5-100 do kalibru 100 mm (fabrycznie nowa) z gwa-
rancją • 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 Techno-
pack 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  Riet-
schle. Remonty klipsownic Technopack.
Tel. 501 659 868, 22 612 30 60

SPRZEDAM 
wyposażenie 

masarni, 
nadziewarka 

do kiełbas
Tel. 608 248 487

Producent łap
do szczeciniarek

tel. 81 562 50 25, kom. 514 210 900  
www.artykulyzgumy.pl
edward.rachwal@wp.pl

Najniższe
ceny
na rynku

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

MIEJSCE
NA TWOJE

OGŁOSZENIE

KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

Płatne gotówką

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

Rzeźnia wołowa
wykona usługi
ubojowe bydła

tel. 511 075 866

sprzedam 
masarnię

(ubojnia trzody,
bydła, rozbiór, produkcja)

z wyposażeniem 
maszynowym

Posiadamy sieć sklepów 
mięsnych z taborem 

samochodowym

Zakład spełnia wymogi unijne

tel. 502 201 632

MIEJSCE
NA TWOJE

OGŁOSZENIE
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CZĘŚCI I MASZYNY MASARNICZE PRODUKCJI 
SPOMASZ ŻARY OFERUJE W SPRZEDAŻY:

Maszyny masarnicze po remoncie typu WILK KUTER 
MIESZALNIK SKÓROWACZKA NASTRZYKIWARKA

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

do pakowaczek, uszczelki do komór wędzarniczych

 PROWADZIMY SKUP I REMONTY MASZYN

TEL. KONTAKTOWY 604 711 709, 668 320 076

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

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

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*

Treść ogłoszeń wraz z dowodem dokonania 
wpłaty przyjmujemy do 20 dnia każdego miesiąca

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

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

Skup nastrzykiwarek. 

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

63www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  299/07/2020  

* Ceny brutto
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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. 

ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

840 zł* 760 zł* 720 zł* 670 zł*

630 zł* 570 zł* 540 zł* 500 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
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43-382 Bielsko-Biała, ul. Międzyrzecka 276
e-mail: unifloorbartek@onet.eu, tel. 515-286-502

UNIFLOOR POSADZKI 
PRZEMYSŁOWE
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Zapisz się do 
Newslettera

już dziś!
…a otrzymasz co miesiąc

nowości i ciekawostki
ze świata masarskiego

i drobiarskiego

Zyskaj masę korzyści 
z Newslettera: 
•	 dowiadujesz	się	przed	innymi	
o	nowościach	w	branży

•	 otrzymujesz	informacje	o	aktualnych	
promocjach	i	ofertach	naszych	klientów

•	 zyskujesz	dostęp	do	najnowszych	wydań	
informatorów	masarskiego	i	drobiarskiego

•	 otrzymujesz	bieżące	aktualności	z	branży
•	 masz	dostęp	do	promocji	i	akcji	kuponowych		

To proste – 30 sekund i gotowe!
Wejdź	na	stronę	www.informatormasarski.pl
podaj	adres	e-mail i ZAPISZ SIĘ

BĄDŹ
NA 

BIEŻĄCO,

ZADBAJ
O SWÓJ
BIZNES!
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