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

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

solarm@solarm.pl, 
www.solarm.pl

TECHNICZNE WYPOSAŻENIE
BRANŻY SPOŻYWCZEJ

>

>

Powtarzalne porcje mięsa 
od 0,5 do 30 mm
Wydajność do 800 szt./h

>
>

>

Przeznaczona do półtusz
Stoły w wersji ruchomej, 
nieruchomej i rolkowej
Prędkość cięcia 23 m/s

>

>
>

Systemy półautomatyczne 
z obrotowym stołem
Zgrzewanie tacek z próżnią i gazem
Specjalne pompy tlenowe do 
pakowania mięsa czerwonego

>
>
>

Pakowanie w workach PAPE
Dodatkowa funkcja pakowania w gazie
Listwy zgrzewające o długości 
od 620 do 1100 mm

PRASY DO MIĘSA    PIŁY TAŚMOWE   PAKOWARKI I  ZGRZEWARKI   MIESZAŁKI                                                WILKI I  WILKO-MIESZAŁKI    SPŁASZCZARKI DO MIĘSA

NASI PARTNERZY:

PIŁA TAŚMOWA KT-750

PAKOWARKA TYPU 
MOJA-TWOJA HENKELMAN

PÓŁAUTOMATYCZNA PRASA 
DO MIĘSA KT-ALP

WILKO-MIESZAŁKA MG 130 
PREMIX L Z ZAŁADUNKIEM

MIESZAŁKA ŁOPATKOWA 
PRÓŻNIOWA PLV 300L 

Z ZAŁADUNKIEM

TAŚMOWA PRASA DO MIĘSA 
FL-250

MIESZAŁKA ŁOPATKOWA 
LM-150

ZGRZEWARKA DO TACEK 
OLYMPIA PRO
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Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com

Dzień dobry, pogrilujecie z nami - Czas wakacji sprzyja 
wypoczynkowi na świeżym powietrzu w gronie przyjaciół  
i rodziny. Lubimy zjeść obiad „prosto z grilla”. Ten przyjemny 
zapach unoszący się w powietrzu i niepowtarzalny smak. Brzmi 
wspaniale, prawda, ale nieumiejętne grillowanie może nam 
naprawdę zaszkodzić. Mamy dla Was kilka złotych zasad, jak to 

zrobić bezpiecznie i zdrowo /s. 36/. „Wykazano, że dodanie 
do surowca mięsnego przed pieczeniem przypraw 
zawierających antyoksydanty powoduje,  

że powstawanie HCA zostaje częściowo zablokowane 
i można zastosować dłuższy czas obróbki w wyższej 

temperaturze. Bardzo skuteczny jest suszony rozmaryn, 
zmniejszający ilość tworzących się HCA w zakresie 40-43%,  
a jeszcze skuteczniejszy ekstrakt rozmarynu, który zmniejszał 
ilość HCA aż o 79%”. Korzystnie działa też kurkuma i imbir 
chiński. Co jeszcze w sierpniu: bezpieczeństwo wyrobów 
mięsnych - drobnoustroje, czyli kultury startowe, które 
wpływają na jakość mięsa i chronią organizm człowieka przed 
zaburzeniami trawiennymi /s. 8/. Od 30 września wchodzą 
przepisy o oznakowaniu graficznym mięsa sprzedawanego  
na wagę - flagą kraju pochodzenia - po więcej informacji 
zapraszamy na /s. 55/.



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

Trymery FREUND 
nowoczesność w zasięgu ręki

Wprowadź sprawdzoną niemiecką jakość i technologię!
Zachowaj posiadany silnik elektryczny –
uzupełnij go nowym trymerem FREUND

System ADAPTIVE firmy FREUND pozwala podłączyć nowoczesny trymer FREUND 
do posiadanego silnika elektrycznego innego systemu. Unika się w  ten sposób 
inwestowania w  kompletne stanowisko. Trymery FREUND ADAPTIVE są dostępne 
we wszystkich wielkościach.

Nowoczesne trymery FREUND stały się poważną alternatywą w stosunku do innych marek. 
Rozsądne ceny oraz krótkie terminy dostaw części zamiennych, w połączeniu z niemiecką 
myślą techniczną i  jakością wyrobów zapewniają trwałą satysfakcję użytkownikom 
trymerów FREUND „Made in Germany”.
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Z technologicznego punktu widze-
nia mianem kultury startowej okre-
śla się preparaty zawierające żywe 
mikroorganizmy, które są techno-
logicznie stosowane w warunkach 
prowadzących do wytworzenia 
produktów swojego metabolizmu. 
W praktyce technologicznej, pre-
paraty te, mogą składać się z bliżej 
nieokreślonej mieszanki szczepów 
bądź mogą je stanowić wyhodo-
wane i ściśle zdefiniowane szczepy 
lub mieszanki pojedynczych wyizo-
lowanych szczepów. W przetwór-

stwie mięsa zdecydowanie częściej 
wykorzystuje się kultury zawierają-
ce mikroorganizmy w określonej 
ilości i w ściśle zdefiniowanym ro-
dzaju. Specyficzną grupę drobno-
ustrojów stosowanych w postaci 
kultur startowych stanowią także 
mikroorganizmy probiotyczne, któ-
re poza funkcją technologiczną, 
stabilizują w układzie pokarmowym 
człowieka mikroflorę wewnątrz jeli-
tową, działają antagonistycznie  
w stosunku do patogenów oraz 
chronią organizm człowieka 

KULTURY STARTOWE JAKO DODATKI 
FUNKCJONALNE
Dr inż. Jerzy Wajdzik

Wyroby mięsne są nie tylko dobrym źródłem składników 
odżywczych dla człowieka, lecz również doskonałym sub-
stratem dla rozwoju większości mikroorganizmów, które  
nie zawsze stanowią zagrożenie zdrowotne. Obecność 
drobnoustrojów, będąca wynikiem ich wzrostu w warun-
kach kontrolowanych, wykorzystywana jest technolo-
gicznie do uzyskania produktów o charakterystycznych  
i pożądanych przez konsumenta cechach oraz często 
także wyrobów o przedłużonej trwałości. Drobnoustro-
je wykorzystywane w technologicznie zakładany oraz  
w pełni kontrolowany sposób określane są terminem kul-
tur startowych i pełnią rolę specyficznych dodatków funk-
cjonalnych.

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  300/08/2020   www.informatormasarski.pl12

MASZYNY I TECHNOLOGIE

przed zaburzeniami trawiennymi. 
Wykorzystywanie kultur startowych 
w przetwórstwie mięsa sprowadza 
się do uzyskania dwóch zasadni-
czych efektów:
• wytwarzania przez drobnoustro-

je pożądanych metabolitów,
• przetwarzania surowców w celu 

nadania im odpowiednich cech 
sensorycznych lub/i przedłuże-
nia trwałości.

W zależności od roli, jaką pełnią 
kultury startowe w wyrobach mię-
snych można je podzielić na kilka 
grup:
• kultury zakwaszające, wytwa-

rzające na drodze fermentacji 
kwas mlekowy,

• kultury wspomagające proces 
peklowania oraz stabilizujące 
barwę wyrobów peklowanych,

• kultury aromatyzujące 
wyroby mięsne,

• kultury stabilizujące mikrobiolo-
gicznie wyroby, co wpływa na 
przedłużenie ich trwałości.

DROBNOUSTROJE KSZTAŁTU-
JĄCE JAKOŚĆ WYROBÓW MIĘ-
SNYCH 

Zakwaszające kultury startowe 

Do grupy zakwaszających kultur 
startowych należą bakterie fer-
mentacji mlekowej, które są okre-
ślane terminem LAB (Lactic Acid 
Bacteria). Wspólną cechą drobno-
ustrojów z tej grupy jest zdolność 
otrzymywania energii z cukrów 
z równoczesnym wytwarzaniem  
kwasu mlekowego, jako główne-
go lub jednego 
z głównych 
związków 

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  300/08/2020   www.informatormasarski.pl12
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(metabolitów) ich przemiany ma-
terii. Ze względu na produkowa-
nie metabolitów drobnoustroje te 
dzielą się na homo- (wytwarzające 
główny metabolit w postaci kwasu 
mlekowego) i heterofermentatyw-
ne (wytwarzające poza kwasem 
mlekowym również inne związki). 
W praktyce produkcyjnej dotyczą-
cej wytwarzania wędlin surowych 
dojrzewających wykorzystywane 
są przede wszystkim bakterie LAB 
z rodzaju Lactobacillus i Pedio-
coccus. Dokonująca się w tych 
wędlinach fermentacja mlekowa 
zachodzi pod wpływem działania 
wymienionych bakterii, które po-
wodując rozkład węglowodanów, 
prowadzą do po-
wstawania kwasu 
mlekowego, co 

prowadzi do obniżenia wartości 
pH masy wędlinowej do poziomu  
4,9-5,3. Warunki takie hamując 
rozwój mikroflory gnilnej, działają 
ochronnie na wyroby, a zarazem 
nadają im charakterystyczny smak 
i zapach. Charakterystyka wytwo-
rzonych sensorycznych wyróżni-
ków zależy także od tworzenia się, 
poza kwasem mlekowym, wielu in-
nych produktów, będących efektem 
działania heterofermentatywnych 
lub względnie heterofermentatyw-
nych bakterii fermentacji mleko-
wej. W procesach takich powstają  
w różnej proporcji ilościowej nastę-
pujące substancje: kwas octowy, 
kwas mrówkowy, kwas propiono-
wy, kwas pirogronowy, alkohole. 
Dobór odpowiedniego rodzaju 
szczepów bakterii fermentacji mle-
kowej jest uwarunkowany zakła-

13www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  300/08/2020  
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danym efektem technologicznym, 
który osiąga się przez stosowanie 
optymalnych warunków przebiegu  
procesu dojrzewania. W przypad-
ku prowadzenia procesu w niskich 
temperaturach, a zarazem w śro-
dowisku o dużym stężeniem soli 
(np. produkcja wędzonek dojrze-
wających) najbardziej przydatne są 
szczepy bakteryjne, które wykazują 
aktywność w temperaturze poniżej 
5°C oraz charakteryzują się wysoką 
tolerancją na sól. Należą do nich 
m.in. szczepy Lactobacillus pento-
sus, które wykazują aktywność już  
w temperaturze 2°C, chociaż ich in-
tensywny wzrost następuje dopiero 
powyżej 15°C. Te względne bez-
tlenowce wytwarzają kwas mleko-
wy w wyniku fermentowania wielu 
różnych cukrów (glukoza, fruktoza, 

maltoza, laktoza, sacharoza). Pro-
ces fermentacji zachodzący przez 
pierwsze 2-3 dni dojrzewania kieł-
bas surowych należy zawsze ściśle 
skorelować z optymalnymi warun-
kami wzrostu dodanych w postaci 
kultur startowych szczepów bak-
teryjnych. Stosowanie temperatu-
ry fermentacji w zakresie 22-26°C 
umożliwia optymalny rozwój szcze-
pów Lactobacillus sakei i Lactoba-
cillus curvatus. Te względnie hete-
rofermentatywne szczepy produku-
ją głównie kwas mlekowy, ale także 
w pewnych warunkach i w małych 
ilościach wytwarzają inne substan-
cje. Z kolei prowadząc fermentację 
z wykorzystaniem szczepów Lac-
tobacillus plantarum, Lactobacil-
lus pentosus a szczególnie Pedio-
coccus pentosaceus, względnie 
Pediococcus acidilactici, należy 
zastosować temperaturę środowi-
ska w zakresie 26-30°C, co sprzyja 
skutecznemu i szybkiemu namna-
żaniu się wymienionych drobno-
ustrojów. W rezultacie uzyskuje się 
wtedy szybkie zakwaszenie jako 
efekt powstającego kwasu mle-
kowego a w przypadku procesów 
heterofermentacyjnych (np. stoso-
wania niektórych szczepów bakterii 
z rodzaju Pediococcus) dodatko-
wo zainicjowanie powstawania  

W praktyce produkcyjnej zwią-
zanej z  wytwarzaniem suro-
wych wędlin fermentowanych 
najkorzystniej jest wykorzysty-
wać jednak jako dodatki funk-
cjonalne określone kompozycje 
szczepów bakteryjnych, stano-
wiących kultury startowe



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  300/08/2020   www.informatormasarski.pl16

MASZYNY I TECHNOLOGIE

pełnego i pożądanego bukietu 
smakowo-zapachowego. Szcze-
gólnie szybkie obniżenie wartości 
pH powodują szczepy Lactobacil-
lus pentosus i Lactobacillus plan-
tarum, które dają przy tym inten-
sywny smak i zapach. Do produkcji 
kiełbas surowych o krótkim cyklu 
produkcji przydatne jako kultury 
startowe są szczepy Lactobacillus 
curvatus oraz Lactobacillus sakei, 
które fermentują glukozę i fruktozę. 
Również analogiczną przydatność 
technologiczną wykazują szczepy 
Lactobacillus casei powodujące 
homofermentację glukozy, w wy-
niku czego powstaje kwas mleko-
wy. Szczepy Pediococcus pento-
saceus nadają się natomiast do 
produkcji kiełbas dojrzewających 
o relatywnie wysokiej wartości pH, 
co wynika z faktu, że drobnoustro-
je te dają tylko lekkie zakwaszenie  
wytwarzanych wyrobów. 
Doboru poszczególnych zakwa-
szających szczepów bakteryjnych 
należy dokonać zawsze w oparciu 
o następujące kryteria:
• zakładane warunki temperatu-

rowe prowadzenia pierwszej 
fazy dojrzewania (fermentacji),

• zawartość soli w surowcu,
• fizyczne właściwości dobieranej 

kultury bakteryjnej i poziomu 

przewidywanego szczepienia,
• rodzaj i ilość dodanych cukrów,
• zakładany poziom stopnia za-

kwaszenia (wartość pH) i tempo 
jego osiągania,

• zanieczyszczenie mikrobiolo-
giczne surowca użytego do pro-
dukcji,

• zakładane cechy sensoryczne 
wyrobu gotowego.

Kultury startowe wspomagające 
peklowanie, stabilizujące barwę  
i aromatyzujące
 
W procesie fermentacji mlekowej 
powstaje często niekorzystny dla 
stabilności barwy peklowniczej  
i trwałości przechowalniczej wy-
robów surowych dojrzewających, 
nadtlenek wodoru, stąd występu-
je potrzeba wyeliminowania tego 
związku. W tym celu do surowca, 
jako kultury startowe, wprowadza 
się bakterie katalazo-dodatnie, któ-
re produkując katalazę, rozkładają 
niekorzystny H2O2. Bakteriami tego 
typu są szczepy  z rodzaju Staphy-
lococcus (Staphylococcus carno-
sus, Staphylococcus xylosus) oraz 
bakterie z rodzaju Kocuria (Kocuria 
varians). Drobnoustroje te wytwa-
rzają ponadto enzym, zwany re-
duktazą azotanową, który redu-
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RekLAmA

kuje azotany do azotynów i w ten 
sposób wpływa pozytywnie na bar-
wotwórczą efektywność procesu 
peklowania. Bakterie te wykazują 
dodatkowo właściwości lipolitycz-
ne i proteolityczne, co w efekcie 
kształtuje smak i zapach peklowa-
nych wyrobów surowych dojrzewa-
jących. Bakterie z rodzaju Staphylo-
coccus, które są względnymi bez-
tlenowcami rozwijają się w środowi-
sku począwszy już od temperatury 
10°C (optimum ok. 30°C). Dodatko-
wym atutem tych drobnoustrojów 
jest również fakt, że w minimalnym 

stopniu fermentują cukry (glukoza, 
fruktoza, sacharoza, laktoza), co 
wspomaga proces zakwaszania 
dokonujący się przy udziale drob-
noustrojów fermentacji mlekowej. 
Szczepy Staphylococcus carnosus 
sprawdzają się w produkcji wędzo-
nek dojrzewających, ponieważ wy-
kazują aktywność w niskiej tempe-
raturze i tolerują wysokie stężenie 
soli. Dla uzyskania dobrej jakości 
wędlin surowych dojrzewających 
bardzo cenne są szczepy Kocuria 
varians, które dla swojego rozwoju 
potrzebują tlen. Z tego względu  Szybki i łatwy sposób 

na usunięcie skóry i słoniny
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RekLAmA

w batonach kiełbas gromadzą się 
w ich warstwach zewnętrznych  
i w ten sposób stabilizują wyroby, 
zapobiegając niekorzystnym od-
barwieniom ich warstw obrzeżnych 
w czasie długiego dojrzewania. 
Jednak ze względu na wrażliwość 
tych drobnoustrojów na środo-
wisko kwaśne są one najbardziej 
przydatne w produkcji wędlin su-
rowych niewędzonych oraz wędlin 
charakteryzujących się relatywnie 
małym zakwaszeniem. 

Dodatkiem funkcjonalnym stoso-
wanym w postaci kultur startowych  
w produkcji wędlin surowych doj-
rzewających mogą być również 
drożdże z rodzaju Debaryomyces 
(np. Debaryomyces hansenii), 
które wpływają na powstawanie 
specyficznego aromatu tych wyro-
bów. Rozwijając się zużywają tlen  
i w ten sposób oddziałują sku-
tecznie na stabilizowanie barwy 
peklowniczej. Dodatkowo hamują 
procesy oksydacyjne w tłusz-
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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

czach, rozkładając  niekorzystne 
nadtlenki. Drożdże skutecznie za-
bezpieczają powierzchnie peklo-
wanych wędzonek surowych przed 
niekorzystnymi odbarwieniami. 
Istotny dla ich wykorzystania tech-
nologicznego jest fakt, że rozwijają 
się przy niskiej aktywności wody 
oraz przy dużym zasoleniu, toleru-
jąc jednocześnie niską wartość pH.
W produkcji kiełbas surowych 
dojrzewających powierzchniowo, 
jako kultury startowe wykorzystu-
je się będące tlenowcami pleśnie 

(szczepy Penicillium nalgiovense), 
które poza oddziaływaniem na wy-
różniki aromatyczne, zmniejszają 
negatywny wpływ tlenu na wyro-
by, co jest rezultatem destrukcyj-
nego ich działania prowadzącego 
do rozkładu nadtlenków. W kształ-
towaniu smakowitości wyrobów 
cenne są natomiast lipolityczne i 
proteolityczne właściwości pleśni. 
Technologicznie znaczący techno-
logicznie jest również fakt, że drob-
noustroje te działają w niskich war-
tościach pH. Pokrywając porostem 
powierzchnię batonów kiełbas nie 
dopuszczają do wzrostu  na niej 
niepożądanych mikroorganizmów 
(drożdże, bakterie, dzikie pleśnie). 
Powstający na batonach porost 
pleśni podczas suszenia zabezpie-
cza skutecznie wyroby przed nad-
mierną i nierównomierną ususzką. 
Tworząca się powierzchniowa po-
włoka pleśniowa w początkowej 
fazie dojrzewania wpływa z kolei na 
zmniejszenie ilości powstającego 
wskutek fermentacji kwasu mleko-
wego, co w konsekwencji prowadzi 
do uzyskania przez wyroby wyższej 
wartości pH, a kiełbasy nabierają 
wtedy kwaśnego, ale łagodniej-
szego smaku i zapachu. Wyroby  
z porostem pleśni uzyskują w rezul-
tacie dużą trwałość przechowal-

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII

Noże krążkowe są kompatybilne z silnikami innych producentów.
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niczą przy jednoczesnym mniej-
szym stopniu odwodnienia.

Komponowanie kultur 
startowych

Ze względu na wymagania pro-
dukcyjne w zakresie wytwarzania 
wędlin surowych dojrzewających, 
kultury startowe przygotowane są 
w postaci liofilizowanej, jako poje-
dyncze szczepy drobnoustrojów 
lub jako kompozycje dwóch lub 
trzech różnych szczepów bakterii. 

Jako pojedyncze kultury startowe 
stosuje się głównie drożdże (De-
baryomyces hensenii) oraz ple-
śnie (Penicillium nalgiovense). Do 
kultur bakteryjnych wykorzysty-
wanych w postaci pojedynczych 
szczepów (Staphylococcus carno-
sus, Staphylococcus xylosus) nale-
żą głównie te, które są stosowane 
w celu intensyfikacji barwy peklow-
niczej i jej stabilizowania oraz dla 
poprawy smakowitości wyrobów. 
Kultury tego typu przeznaczane 
są także do produkcji wędlin suro-
wych miękkich, wędlin dojrzewają-
cych, w produkcji których zakłada 
się współpracę drobnoustrojów  
z chemicznymi środkami zakwa-
szającymi oraz w produkcji niektó-
rych wędlin parzonych w celu sta-
bilizowania ich barwy. Pojedynczy 
szczep Lactobacillus sakei stano-
wić może kulturę startową, która 
ma zdolność do powstrzymywa-
nia wzrostu bakterii patogennych,  
w tym Listeria monocytogenes oraz 
bakterii gnilnych i konkurencyj-
nych bakterii kwasu mlekowego. 
kulturę tą zaleca się jako dodatek 
funkcjonalny przedłużający trwa-
łość surowych wyrobów mięsnych 
a szczególnie tych pakowanych  
w systemie VAC i mAP. Produkowa-
ny przez szczep Lactobacillus 

RekLAmA
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sakei w niewielkich ilościach kwas 
mlekowy ujednolica wartość pH 
wyrobów, co ogranicza występo-
wanie dużego, nieakceptowanego 
poza wyrobami dojrzewającymi, 
zakwaszenia. Cecha ta sprawia, że 
bakterie te są przydatne do wyko-
rzystania w celu przedłużania trwa-
łości wielu wyrobów, w tym także 
tych obrabianych termicznie. Atu-
tem funkcjonalnym bakterii Lac-
tobacillus sakei jest ich działanie 
w szerokim zakresie temperatury 
środowiska (aktywność już w tem-

peraturze 2°C, przeżywają zamro-
żenie) i brak możliwości fermento-
wania laktozy. Cukier ten w takich 
uwarunkowaniach można wtedy 
używać jako dodatek słodzący bez 
niekorzystnego efektu zakwaszają-
cego. kulturę startową, zawierają-
cą pojedynczy szczep Pediococ-
cus acidilactici można natomiast  
z powodzeniem stosować do wy-
robów poddawanych fermentacji  
w wysokich temperaturach.
W praktyce produkcyjnej, związanej 
z wytwarzaniem surowych wędlin 
fermentowanych, najkorzystniej 
jest wykorzystywać jednak jako do-
datki funkcjonalne określone kom-
pozycje szczepów bakteryjnych, 
stanowiących kultury startowe. Ze 
względu na technologiczną przy-
datność kompozycje bakteryjnych 
kultur startowych można podzielić 
na przeznaczone do szybkiego za-
kwaszania oraz na przeznaczone 
do łagodnego i powolnego zakwa-
szania. Te drugie są skierowane do 
kiełbas surowych długo dojrzewa-
jących oraz wędzonek dojrzewają-
cych. Złożone kompozycje kultur 
zawierają najczęściej bakterie fer-
mentacji mlekowej (Lactobacillus 
curvatus, Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus pentosus, Pediococ-
cus pentosaceus, Lactobacil-

RekLAmA

Szybki i łatwy sposób na usunięcie 
skóry i słoniny
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lus sakei oraz bakterie z rodzaju 
Staphylococcus (Staphylococcus 
carnosus, Staphylococcus xylosus 
lub z rodzaju Kocuria (Kocuria va-
rians) optymalnie dobrane w celu 
uzyskania założonego efektu tech-
nologicznego, stymulowanego po-
przez odpowiedni dobór rodzaju 
i ilości cukrów oraz zaprogramo-
wanych warunków prowadzenia 
procesu dojrzewania (temperatura, 
czas, wędzenie).

KONSERWUJĄCE DZIAŁANIE 
KULTUR STARTOWYCH

Wszystkie bakterie fermentacji 
mlekowej (LAB) produkujące kwas 
mlekowy wykazują właściwości 
konserwujące. Powstający w pro-
cesie fermentacji kwas mleko-
wy wpływa bowiem na poprawę 
efektu trwałościowego wyrobów 
mięsnych, co jest wynikiem ob-
niżania wartości pH do poziomu, 

w którym niektóre niepożądane 
drobnoustroje (m.in. G(+) bakterie 
psychotrofowe) mają ograniczoną 
swoją funkcję życiową. kwas mle-
kowy ma ponadto zdolność do 
samo estryfikacji i polimeryzacji  
w roztworach, co powoduje obni-
żenie dostępności wody niezbęd-
nej do rozwoju i wzrostu niepożą-
danych drobnoustrojów. Wprowa-
dzone do wyrobów laktobacillusy 
stają się jednak tzw. mikroflorą 
konkurencyjną prowadzącą często 
do opanowania środowiska, w któ-
rym się znajdują. Odbierają w ten 
sposób innym bakteriom (również 
pożądanym) substancje odżyw-
cze i w efekcie hamują ich roz-
wój. Jednocześnie związane z ich 
działaniem obniżenie wartości pH  
i w rezultacie nie zawsze akcep-
towana zmiana wyróżników sen-
sorycznych produktów ogranicza 
jednak ich szerokie zastosowanie, 
wykraczające poza grupę wyro-
bów dojrzewających. 
Dodawane w ograniczonym stop-
niu do wyrobów mięsnych bak-
terie kwasu mlekowego w celu 
przedłużenia trwałości określa się 
technologicznie jako tzw. kultury 
ochronne a sam proces nazywa się 
wtedy biokonserwacją. Znajduje 
on w takiej formie zastosowanie  

Drożdże skutecznie zabezpie-
czają powierzchnie peklowa-
nych wędzonek surowych przed  
niekorzystnymi odbarwieniami



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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w produkcji wyrobów niefermen-
towanych, gdzie zasadniczym 
celem  dodatku tych bakterii jest 
polepszenie stabilności mikrobio-
logicznej, a nie jak w przypadku 
wędlin surowych dojrzewających 
uzyskanie cech sensorycznych  
i pożądanych wyróżników jakościo-
wych. W praktyce jest jednak bar-
dzo trudno precyzyjnie wytyczyć 
granice między kulturami starto-
wymi a kulturami ochronnymi, po-
nieważ obydwa sposoby działania 
tych drobnoustrojów i wskutek tego 
uzyskiwane efekty nawzajem się 
przenikają. W biokonserwacji wy-
korzystuje się często zjawisko an-
tagonizmu, polegające na tym, że 
wprowadzone jako kultury ochron-
ne drobnoustroje, wytwarzają sze-
reg substancji hamujących rozwój 

niepożądanych mikroorganizmów. 
Należą do nich, wyżej już wspo-
mniany kwas mlekowy a ponadto 
nadtlenek wodoru, etanol, a także 
metabolity wtórne, w tym takie jak 
antybiotyki i bakteriocyny. Bakte-
riocyny oraz związki o charakterze 
bakteriocyn wytwarzają niektóre 
bakterie z grupy bakterii fermen-
tacji mlekowej wykorzystywanych 
technologicznie w przemyśle mię-
snym. Należą do nich:
•	 Pediococcus acidilactici i Lac-

tobacillus plantarum  
- wytwarzające pediocynę,

•	 Lactobacillus sakei  
- wytwarzający sakacynę,

•	 Leuconostoc gelidum i Leuco-
nostoc carnosum  
- wytwarzające leukocynę. 

Heterofermentatywne bakterie z 
rodzaju Leuconostoc, mimo że 
prowadzą do zmian  jakościowych 
w mięsie (kwaśnienie), działają ha-
mująco na rozwój Listeria monocy-
togenes. Aktywność w warunkach 
beztlenowych i już  w temperatu-
rze od 2°C pozwala na skuteczne 
wykorzystanie tych szczepów dla  
poprawy stanu mikrobiologicznego 
wyrobów pakowanych. Bakterie te 
można wprowadzać bezpośred-
nio na powierzchnię wyrobów 

Z technologicznego punktu wi-
dzenia mianem kultury starto-
wej określa się preparaty zawie-
rające żywe mikroorganizmy, 
które są technologicznie stoso-
wane w warunkach prowadzą-
cych do wytworzenia produk-
tów swojego metabolizmu
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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) 
Model B: 60 psi (4 bary)

Solidne, szybkie i sprawne 
urządzenie. Czas cyklu cięcia 
1,5 sekundy.

NOżyCe hyDraulICzNe 
DO CIęCIa głóW WIeprzOWyCh 
MODel hC-IV

Nóż pNeuMaTyCzNy 
DO SKÓROWANIA 
MODEL TURBO-III

Idealnie nadaje się do skórowania 
bydła, trzody, owiec i jagniąt.
 

Nóż wyposażony jest w ergonomiczny uchwyt 
obniżający wibracje o 25%. Jest lżejszy, szybszy 
i posiada większą moc w stosunku do podobnych 
urządzeń w branży. Niskie koszty utrzymania, łatwy 
do czyszczenia i konserwacji. Cienka głowica, 
w pełni odwracalna piła, co dwukrotnie wydłuża 
żywotność. Nóż jest doskonale wyważony, 
teraz waży zaledwie 1,24 kg.

Ostrza dostępne w rozmiarach:
90 mm, 100 mm, 110 mm. 
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MASZYNY I TECHNOLOGIE

przed ich zapakowaniem lub doda-
jąc do solanek na etapie produkcji, 
względnie po wymieszaniu z solą 
lub mieszanką peklującą, wpro-
wadzając do farszu w fazie jego 
mieszania. Jako kultury ochronne 
wytwarzające bakteriocyny wyko-
rzystywać można także bakterie 
Carnobacterium piscicola, które 
mogą rozwijać się w środowisku, 
począwszy od 2°C i wytwarzać pi-
scikocynę. Pewną przydatność do 
biokonserwacji mają także szcze-
py Enterococcus faecium, które 
produkują bakteriocynę, zwaną 
enterocyną. Szczepy te należą do 
rodzaju Enterococcus, którego 
przedstawiciele rosną w zakresie 
temperatur 10-45°C, przy wartości 
pH = 4,5-5,6 oraz w obecności na-
wet 6,5% stężenia NaCl. Dodatko-
wo fermentując cukry, bakterie te 
(np. E. faecium) wytwarzają działa-
jący konserwująco kwas mlekowy. 
Ze względu jednak na fakt, że drob-
noustroje z rodzaju Enterococcus 
w wielu przypadkach destrukcyjnie 
działają na tkanki organizmu czło-
wieka, a także wykazują właściwo-
ści chorobotwórcze, szerokie wy-
korzystanie tych bakterii jest ogra-
niczone. Stosować można je jedy-
nie tylko pod pewnymi warunkami 
i w sposób bardzo wybiórczy. Zja-

wisko występowania antagonizmu 
wśród niektórych drobnoustrojów 
daje podstawy do twierdzenia, że 
antagonistami niebezpiecznych 
szczepów Clostridium botulinum  
i Staphylococcus aureus są bak-
terie z rodzaju Lactobacillus, Leu-
conostoc i Enterococcus. Z kolei 
antagonistą  chorobotwórczych 
bakterii Salmonella są drobnoustro-
je z rodzaju Lactobacillus i Pedio-
coccus.
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Grillowanie definiowane jest jako 
proces pieczenia potraw bez do-
datku tłuszczu na ruszcie, rożnie 
lub specjalnych grillach. To naj-
starszy i najbardziej rozpowszech-
niony sposób obróbki cieplnej 
żywności, a obecnie także rodzaj 
wzbogacania sztuki kulinarnej oraz 
popularna forma spędzania wolne-
go czasu w gronie rodziny i znajo-
mych.
Wybierając odpowiednie produk-
ty, można przygotować na grillu 
zdrowe, niskokaloryczne, a przy 
tym bardzo smaczne posiłki, bę-
dące urozmaiceniem letniego 
menu. Odpowiedni dobór urządze-
nia i techniki opiekania pozwala 
na uzyskanie potrawy o wysokich 
walorach organoleptycznych, przy 
jednoczesnym ograniczeniu nie-
pożądanych zmian w grillowanym 
produkcie.

Na czym grillować?

Rynek urządzeń gastronomicznych 
oferuje bogatą ofertę urządzeń gril-
lujących węglowych, gazowych  
i elektrycznych, do wykorzysta-
nia zarówno w małej gastronomii, 
jak i w indywidualnych gospodar-
stwach domowych. Ze względu 
na rodzaj konstrukcji wyróżnić 
można grille stacjonarne, stołowe, 
na kółkach, wbudowane w trzony 
kuchenne, samodzielne oraz w po-
staci szaf. Grille mogą być stalowe, 
żeliwne, ceramiczne, małe, nawet 
jednorazowe, ale również ogrom-
ne, dwupoziomowe, o dowolnym 
kształcie (okrągłe, eliptyczne, pro-
stokątne). Do wykorzystywanych 
w nich źródeł ciepła należą: wę-
giel drzewny, odłamki lawy wulka-
nicznej nagrzewane przez grzałki 
elektryczne lub palniki (gaz), 

NOWOŚCIGRILLOWANE DYLEMATY
Dr inż. magdalena kuchlewska

Potrawy z grilla kuszą wyglądem, zapachem i smakiem, 
jednak ich wpływ na zdrowie człowieka nie zawsze jest 
korzystny. Nie należy całkowicie rezygnować z grillowa-
nych rarytasów, ale warto uświadomić sobie zagrożenia 
związane z grillowaną żywnością i odpowiednio ograni-
czyć spożywanie tego rodzaju produktów.



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



40

PRZYPRAWY I DODATKI DO MIĘS

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  300/08/2020   www.informatormasarski.pl

spirala lub płyta elektryczna. Naj-
większą popularnością, zwłaszcza 
w sezonie wiosenno-letnim, cieszą 
się grille węglowe, ze względu na 
specyficzny smak przygotowanych 
na nich potraw, jak i niską cenę 
urządzenia. Coraz szersze zasto-
sowanie znajdują również grille 
gazowe, które są bardzo wygodne  
w użyciu, ponieważ łatwo je rozpa-
lić (wystarczy otworzyć zawór do-
prowadzający gaz i nacisnąć guzik 
zapalarki). Wadą tych urządzeń 
jest jednak ich wysoka cena oraz 

znaczny ciężar. Równie wygodne 
w użyciu są grille elektryczne, prze-
znaczone do stosowania zarówno 
w pomieszczeniach, jak i na powie-
trzu. Wśród nich wyróżnia się urzą-
dzenia typu griddle grill (kontak-
towe) – o dwóch powierzchniach 
grzejnych (płaskich lub rowkowa-
nych), pomiędzy które wkłada się 
produkt spożywczy oraz płyty do 
grillowania typu griddle, stanowią-
ce jedną powierzchnię grzejną. 
Płyty najczęściej zamontowane są 
pod kątem w celu ułatwienia spły-
wania tłuszczu do rynienki, a ich 
powierzchnie pokryte są warstwą 
teflonu, co zapobiega przywieraniu 
potraw, ułatwia ich obróbkę ciepl-
ną oraz utrzymanie urządzenia  
w czystości.
Grillować można tradycyjnie, bez-
pośrednio nad płomieniem lub ża-
rem (tzw. ogrzewanie bezprzepono-
we), a także za pośrednictwem tac-
ki lub folii aluminiowej (tzw. ogrze-
wanie przeponowe). Wiele źródeł 
internetowych zaleca stosowanie 
metody bezpośredniej do grillowa-
nia mięs czerwonych, a pośredniej 
do drobiu, ryb, warzyw i pieczywa. 
Biorąc pod uwagę bezpieczeństwo 
żywności, jedynym zalecanym spo-
sobem grillowania powinna być 

RekLAmA
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metoda pośrednia (bez względu na 
rodzaj produktu).

Co na grilla?

Mięso Najlepszym surowcem do 
grillowania są różne gatunkowo 
mięsa świeże. Do obróbki termicz-
nej na grillu nie nadają się mięsa 
ze zwierząt starszych, naturalnie 
charakteryzujące się zawartością 
tkanki łącznej usieciowanej trwały-
mi wiązaniami oraz wszystkie mię-
sa ścięgniste. W czasie pieczenia 
takiego surowca następuje duże 
kurczenie się włókien elastyny, co 
prowadzi do niepożądanej twardo-
ści i łykowatości produktu końco-
wego. Warunki prowadzenia pro-
cesu grillowania nie sprzyjają także 
żelatynizacji kolagenu, co również 
zwiększa twardość produktów,  
w szczególności tych z mięsa bo-
gatego w tkankę łączną. Do gril-
lowania nie powinno się wybierać 
mięs peklowanych, ponieważ pod-
czas procesu pieczenia, przebie-
gającego w wysokiej temperaturze,  
z grup aminowych pochodzących  
z amin i grup nitrozowych będących 
produktami rozkładu azotynów, 
tworzą się kancerogenne N-nitro-
zoaminy. Znaczenie barwotwórczej 

roli peklowania, w przypadku mięs 
pieczonych na ruszcie lub płycie 
grzewczej, staje się ograniczone  
- pożądaną barwę powierzchni gril-
lowanego mięsa w dużym stopniu 
określają barwniki niebędące po-
chodnymi mioglobiny i hemoglobi-
ny. Aby mięso z grilla było kruche 
i aromatyczne, warto je odpowied-
nio wcześnie zamarynować. Czas 
marynowania uzależniony jest od 
gatunku mięsa. 
Ryby  Najlepsze do grillowania są 
ryby bardziej tłuste i o „zwartym” 
mięsie, które nie „rozpada” się 
pod wpływem temperatury. Ryby, 
zwłaszcza chude, warto posma-
rować olejem. Najlepiej grillować 
je w postaci steków lub filetów ze 
skórą, które na tacce należy kłaść 
skórą do dołu i grillować około  
15 minut bez odwracania. Ryby 
mniej ościste (np. pstrąga) można 
grillować w całości. Najlepiej, by 
ryby przeznaczone do grillowania 
były świeże i przed obróbką ciepl-
ną marynowane przez przynaj-
mniej godzinę.  
Owoce morza  Podstawową zasa-
dą grillowania owoców morza jest, 
podobnie jak w przypadku ryb, 
ich świeżość. Powinny one być 
więc kupowane w dniu grillowania, 
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ewentualnie można zdecydować 
się na kupno mrożonek (przed gril-
lowaniem należy je rozmrozić).
Warzywa z grilla to wybór wręcz 
idealny. Są niskokaloryczne, a 
przy tym dostarczają błonnika, wi-
tamin i składników mineralnych. 
Zawierają także znaczne ilości 
przeciwutleniaczy pomocnych  
w ochronie organizmu konsumen-
ta przed ewentualnymi szkodli-
wymi substancjami powstającymi  
w procesie grillowania. Warzywa  
z grilla świetnie smakują, zwłasz-
cza te faszerowane na różne spo-

soby. Warte polecenia są m.in. 
pomidory lub papryka upieczone 
w całości, nadziewane kukurydzą 
i startym żółtym serem oraz cuki-
nia z nadzieniem przygotowanym 
z sera feta, pomidorów i świeżych 
ziół. Świetnie smakują warzywa w 
połączeniu z mięsami, nadziewane 
lub w postaci szaszłyków warzyw-
no-mięsnych. Grillowane warzy-
wa mają przyjemny aromat dymu, 
którego nie uzyskamy podczas 
pieczenia w piekarniku, a przy tym 
zachowują swoją naturalną chrup-
kość i słodycz. Przygotowanie  

RekLAmA
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i pieczenie warzyw na grillu nie jest 
pracochłonne. Najlepiej sprawdzą 
się tutaj: papryka, pomidory, kol-
by kukurydzy, cukinia, bakłażan, 
cebula, czosnek. Aby skrócić czas 
grillowania, co ograniczy straty 
cennych składników, warzywa war-
to pokroić na mniejsze części i de-
likatnie posmarować olejem. Najle-
piej grillować je na aluminiowych 
tackach lub w folii aluminiowej. 
Owoce także można grillować. 
Sprawdzą się zwłaszcza w postaci 
nadziewanej, np. jabłka wydrążo-
ne i nadziane farszem z kaszanki 
lub wątróbki z dodatkiem cebuli, 
majeranku i musztardy, albo prze-
krojone wzdłuż i wydrążone grusz-
ki nadziewane serem pleśniowym 
z dodatkiem orzechów włoskich. 
Pysznym deserem tak dla dzieci, 
jak i dorosłych, mogą być grillowa-
ne banany oraz ananasy. Podob-
nie jak warzywa, owoce powinno 
się grillować na aluminiowych tac-
kach lub w folii aluminiowej. 

Czy żywność grillowania jest 
bezpieczna dla konsumenta?

Grillowanie prowadzi do wie-
lu przemian fizykochemicznych  
w produktach poddawanych temu 

rodzajowi obróbki termicznej. mię-
so poddane działaniu wysokiej tem-
peratury zmienia barwę na skutek 
denaturacji mioglobiny i hemoglo-
biny (zachodzącej już w temp. po-
wyżej 50˚C) - w miarę ogrzewania 
jego barwa przechodzi z czerwo-
nej w brunatnoszarą. Różne odcie-
nie szarości i brązu w mięsie zale-
żą od jego uwodnienia oraz innych 
wtórnych reakcji chemicznych, 
jak reakcje maillarda. Te reakcje 
nieenzymatycznego brunatnienia  
prowadzą do zmian wartości sen-
sorycznej i odżywczej produktów. 
Wiele z nich jest pożądanych, 
m.in. powstanie apetycznego wy-
glądu i właściwości sensorycz-
nych charakterystycznych dla da-
nego wyrobu. Działanie wysokiej 
temperatury powoduje redukcję 
zawartości wody w mięsie (niekie-
dy jego nadmierne wysuszenie), 
a także denaturację białka, która 
warunkuje rozpoczęcie trawienia 
tego składnika. Niestety qwysoka 
temperatura może też niekorzyst-
nie wpływać na wartość odżyw-
czą białka - aminokwasy, reagując  
z monosacharydami, stają się 
nieprzyswajalne dla organizmu,  
a dodatkowo długotrwała obróbka 
termiczna może prowadzić do 
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utleniania niektórych z nich. Pod-
czas działania podwyższonej tem-
peratury następują straty skład-
ników mineralnych (m.in. potasu, 
sodu, fosforu, magnezu, wapnia) i 
niektórych witamin.
W trakcie grillowania, w wyniku 
wytopu zmniejsza się pierwotna 
zawartość tłuszczu w surowcu  
i w gotowych potrawach może być 
o ok. 5 – 20% mniej tego składnika, 
zależnie od grillowanego produktu 
i sposobu prowadzenia procesu.  
Z tego względu grillowanie ma 
istotny wpływ na wartość zdro-
wotną produktów gotowych – za-
wierając znacznie mniej tłuszczu, 
stają się one bardziej dietetyczne. 
Grillowanie mięsa i ryb może jed-
nak prowadzić do zwiększenia  
w nich zawartości produktów utle-
niania cholesterolu (będących 
jedną z przyczyn miażdżycy) oraz 
znacznych strat masy (zależnie od 
temperatury nawet do 45%).   
Należy też mieć na uwadze, że 
grillowanie, zwłaszcza nieumiejęt-
nie przeprowadzone, może pro-
wadzić do powstania związków  
o charakterze kancerogennym, 
mutagennym czy genotoksycz-
nym, takich jak: heterocykliczne 
aminy aromatyczne (HCA), wielo-

pierścieniowe węglowodory aro-
matyczne (WWA), nadtlenki lipi-
dowe i wolne rodniki. Większość 
związków uzyskuje właściwości 
kancerogenne dopiero po prze-
mianach metabolicznych, a po-
wstałe pochodne w różny sposób 
oddziałują na organizm.
Mutagenne heterocykliczne ami-
ny (HCA) powstają w mięsie pod 
wpływem temperatury powyżej 
125˚C, kiedy aminokwa-
sy łatwiej reagują z 
występującymi 
w mięśniach 
kreatyną 
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i sacharydami. Związki te powsta-
ją głównie na powierzchni mięsa 
pieczonego nad otwartym ogniem, 
a im wyższa temp. i dłuższy czas 
obróbki termicznej, tym ich stęże-
nie jest wyższe. Najwięcej HCA po-
wstaje podczas grillowania i sma-
żenia, zwłaszcza mięsa czerwone-
go. można jednak przeciwdziałać 
ich powstawaniu. Wykazano, że 
dodanie do surowca mięsne-

go przed pieczeniem 
przypraw zawie-

rających an-
tyoksy-

danty 

powoduje, że powstawanie HCA 
zostaje częściowo zablokowane  
i można zastosować dłuższy czas 
obróbki w wyższej temperaturze. 
Bardzo skuteczny był suszony roz-
maryn, zmniejszający ilość tworzą-
cych się HCA w zakresie 40-43%, 
a jeszcze skuteczniejszy ekstrakt 
rozmarynu, który zmniejszał ilość 
HCA aż o 79%. Do innych przypraw 
posiadających wysoką aktywność 
antyoksydacyjną i zapobiegają-
cych tworzeniu się amin heterocy-
klicznych należą kurkuma i chiński 
imbir. Wiele marynat handlowych 
zawiera znaczne ilości naturalnych 
przeciwutleniaczy fenolowych, mo-
gących ograniczyć powstawanie 
HCA, dlatego warto marynować 
mięso przed grillowaniem. Dzięki 
temu stanie się też ono bardziej 
kruche i nie będzie wymagało 
długiego pieczenia. Przyprawy 
wykorzystane w marynacie, poza 
właściwościami smakowymi, po-
zwolą również ograniczyć ilość  
użytej soli.
Wielopierścieniowe węglowodo-
ry aromatyczne (WWA) to kilka-
set wysoce lipofilnych związków 
będących ubocznymi produktami 
reakcji zachodzących podczas 
procesów niepełnego spalania 
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materii organicznej w szerokim 
zakresie temp. (250 - 920˚C). Naj-
lepiej poznany jest jeden z najbar-
dziej toksycznych WWA – ben-
zo(a)piren (BaP). Podczas grillo-
wania głównym źródłem WWA jest 
wytapiany z mięsa tłuszcz skapu-
jący w żarzące się węgle, w mniej-
szym stopniu piroliza zachodząca 
na powierzchni mięsa w trakcie 
zbyt długiego lub intensywnego 
ogrzewania. Potrawy grillowane 
spożywane w naszym klimacie 
jedynie sezonowo, nie stanowią 
znaczącego źródła tych związ-
ków, jednak populacje spożywa-
jące znaczne ilości tego rodzaju 
potraw, mogą wprowadzać do or-
ganizmu do 21% BaP. Zawartość 
WWA w potrawach grillowanych 
uzależniona jest od rodzaju mięsa, 
zawartości tłuszczu, czasu ogrze-
wania, konstrukcji grilla oraz meto-
dy grillowania. metoda najczęściej 
spotykana, tj. układanie mięsa na 
ruszcie i wystawianie opiekanych 
produktów na bezpośrednie dzia-
łanie żaru, prowadzi do wzmożo-
nej syntezy WWA. kiedy wytapiany 
tłuszcz spada w żar, ulega piroli-
zie, pojawia się gęsty dym, niekie-
dy także płomienie, a powstające 
toksyczne związki (w tym WWA) 

osiadają na powierzchni produk-
tu, a także są wdychane, co nie 
jest obojętne dla zdrowia. Warto 
pamiętać, że podczas grillowania 
mięsa wraz ze skórą, WWA zostają 
zaabsorbowane przede wszystkim 
na jej powierzchni, a ich dyfuzja w 
głąb produktu jest ograniczona. 
Usunięcie mocno przypieczonej 
skóry pozwala otrzymać produkt 
zawierający stosunkowo niewiele 
związków rakotwórczych. Należy 
także usuwać zwęglone miejsca 
pieczeni, ponieważ gromadzą one 
najwięcej zanieczyszczeń. Opie-
kanie mięsa bezpośrednio nad 
otwartym ogniem, prowadzące do 
drastycznego wzrostu zawartości 
BaP i pozostałych WWA, jest nie-
dopuszczalne. Do powstawania 
niebezpiecznej ilości ww. związ-
ków prowadzi również stosowa-
nie do grillowania drewna z drzew 
iglastych lub szyszek.
Zastąpienie tradycyjnego grillowa-
nia metodami nowoczesnymi, jak 
np. grillowanie elektryczne, po-
zwala uzyskać produkt o minimal-
nej zawartości WWA. Za bezpiecz-
ne uznawane są także grille gazo-
we, ale tutaj końcowy efekt uza-
leżniony jest od konstrukcji grilla, 
częstości jego czyszczenia,  
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jakości gazu oraz czasu opiekania. 
W tradycyjnym grillowaniu podob-
ny efekt uzyskuje się uniemożliwia-
jąc kontakt wytapianego tłuszczu z 
żarem. można to osiągnąć stosu-
jąc odpowiednie grille węglowe  
(np. z pionowo umieszczonym 
źródłem ciepła), grillując mięso 
zawinięte w folię aluminiową lub 
wykorzystując powszechnie do-
stępne aluminiowe tacki, które 
tworzą skuteczną barierę pomię-
dzy żarem i mięsem, a także wy-
chwytują większość wytapianego 
tłuszczu, co ogranicza jego piroli-
zę. Taki tłuszcz (chociaż przez wie-
lu lubiany) jest w dużym stopniu 
zanieczyszczony WWA i nigdy nie 
powinien być spożywany! Reduk-
cję WWA można także uzyskać, 
stosując wstępne ogrzewanie mię-
sa przed grillowaniem - już krótkie 
(1-2 min) podgrzanie mięsa do 
temp. ok. 70˚C (temp. wnętrza) 
prowadzi do nawet 100% redukcji 
zawartości WWA, głównie dzięki 
skróceniu czasu grillowania. Ta-
kie postępowanie ogranicza także 
zawartość innych kancerogenów,  
w tym HCA, co jest spowodowane 
rozpadem ich głównego prekurso-
ra (kreatyniny). 

Czy produkty grillowane można 
podawać dzieciom?

Grillowanie, podobnie jak smaże-
nie, nie jest rodzajem obróbki ter-
micznej polecanym do przygoto-
wywania potraw dla dzieci. Potrawy 
grillowane można podawać dzie-
ciom jedynie okazjonalnie w sezo-
nie wiosenno-letnim, np. podczas 
pikników. Rekomenduje się przygo-
towanie grillowanego mięsa, szcze-
gólnie w przypadku potraw prze-
znaczonych dla dzieci, we własnym 
zakresie, ponieważ mamy wtedy 
wpływ na jakość użytego surowca 
oraz przebieg procesu grillowania. 
Dzieciom nie należy podawać po-
traw przypalonych ani grillowanego 
boczku (znaczne ryzyko przekro-
czenia dopuszczalnego poziomu 
powstałego BaP, zgodnie z prawem 
żywnościowym Ue). Do dań z gril-
la powinny być podawane surowe 
warzywa, które dostarczą wita-
min, składników mineralnych oraz 
zmniejszą negatywne oddziaływa-
nie na zdrowie mięsa grillowanego. 

Jak grillować bezpiecznie?

Przestrzeganie kilku podstawo-
wych zasad pozwoli w pełni cie-
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szyć się z uczty na świeżym powie-
trzu. 
1. Pamiętajmy o higienie rąk  
i sprzętu do grillowania (po grillo-
waniu zawsze należy odpowiednio 
umyć ruszt). 
2. Surowe mięso i jego przetwo-
ry przed smażeniem powinny być 
przechowywane w niskiej tempera-
turze (np. w lodówkach samocho-
dowych, termotorbach). Produkty 
te nie powinny mieć bezpośrednie-
go kontaktu z wyrobami gotowymi 
do spożycia (mięsa usmażone, 
sałatki itp.). Nie należy też używać 
tych samych sztućców lub szczy-
piec do surowego mięsa i pozosta-
łych produktów (sałatek, warzyw, 
owoców). Sztućce użyte do ułoże-
nia surowego mięsa na grillu, nie 
nadają się potem do jego odwra-
cania.
3. Unikajmy stosowania gotowych 
podpałek chemicznych, ropy, pa-
rafiny, które ułatwiają rozpalenie 
ognia, ale zawarte w nich chemika-
lia mogą osadzać się na grillowa-
nej żywności. Do palenia w grillu 
najlepiej stosować przeznaczony 
do tego celu węgiel drzewny, bry-
kiet lub drewno drzew liściastych. 
4. Potrawy należy układać na gril-
lu z dobrze rozżarzonym węglem 

(gdy pokrywa się on szarym po-
piołem). Warto wykonać prosty 
test - jeżeli możemy nad żarem 
utrzymać rękę przez 3-4 sekundy  
- grill jest bardzo dobrze nagrzany, 
jeśli tylko 1 sekundę – żar jest za 
gorący. Unikamy bezpośredniego 
kontaktu żywności z ogniem.
5. Niewłaściwe jest stosowanie 
podczas grillowania zarówno zbyt 
wysokiej, jak i zbyt niskiej tempera-
tury. Z surowcami żywnościowymi 
pochodzenia zwierzęcego zawsze 
wiąże się obecność bakterii cho-
robotwórczych (m.in. Salmonella 
spp., Staphylococcus aureus). Gril-
lowanie mięsa za krótko, w zbyt 
wysokiej temperaturze sprawia, 
że tylko jego zewnętrzne warstwy 
zostają poddane działaniu tem-
peratury zapewniającej eliminację 
wegetatywnych form patogenów. 
W centralnej części pieczonego 
mięsa temperatura nie osiąga wy-
maganego minimum (ok. 72˚C)  
i część bakterii patogennych może 
przetrwać obróbkę cieplną, co 
grozi zatruciem pokarmowym. Po-
winno się więc przestrzegać odpo-
wiedniego czasu obróbki termicz-
nej. można również dokonać oce-
ny barwy wewnątrz grillowanego 
mięsa – przekroić je i sprawdzić 
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CENY SPRZEDAŻY

TOWAR
CENA [zł/tonę] Tygodniowa zmiana 

ceny [%] 2020-07-19  2020-07-12

POLSKA

schab środkowy z kością 10 953,6 11 061,7 -0,98

szynka gotowana 18 208,8 18 935,9 -3,84

kiełbasa toruńska 12 488,4 13 279,8 -5,96

PÓŁNOCNO-ZACHODNI (pomorskie, zachodnio-pomorskie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

PÓŁNOCNO-WSCHODNI (podlaskie, warmińsko-mazurskie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

WIELKOPOLSKI (wielkopolskie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana 20 361 20 166 0,97

kiełbasa toruńska * * *

KUJAWSKI (kujawsko-pomorskie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana 19 411,3 19 091,3 1,68

kiełbasa toruńska * * *

ryNEK MIĘSa WIEprzOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 13-19.07.2020 r.

Źródło: ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Departament Rynków Rolnych

ZiNTeGROWANy SySTem ROLNiCZeJ iNFORmACJi RyNkOWeJ
Podstawa prawna: Ustawa o rolniczych badaniach rynkowych z 30 marca 2001 r. 
(Dz. U. z 2001 r. Nr 42, poz. 471 z późn. zm.)
Rynek mięsa Wieprzowego nr 29/2020

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

TOWAR
CENA [zł/tonę] Tygodniowa zmiana 

ceny [%]2020-07-19 2020-07-12

MAZOWIECKO-ŁÓDZKI (łódzkie, mazowieckie

schab środkowy z kością 11 454,9 11 583,2 -1,11

szynka gotowana 23 643,2 23 929,2 -1,20

kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ZACHODNI (dolnośląskie, lubuskie, opolskie)

schab środkowy z kością 10 822 11 190 -3,29

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ŚRODKOWY (małopolskie, śląskie, świętokrzyskie)

schab środkowy z kością 10 837,3 11 265,6 -3,80

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

WSCHODNI-DOLNY (lubelskie, podkarpackie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana 15 738,1 17 249,1 -8,76

kiełbasa toruńska * * *

ryNEK MIĘSa WIEprzOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 13-19.07.2020 r.

Źródło: ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Departament Rynków Rolnych

ZiNTeGROWANy SySTem ROLNiCZeJ iNFORmACJi RyNkOWeJ
Podstawa prawna: Ustawa o rolniczych badaniach rynkowych z 30 marca 2001 r. 
(Dz. U. z 2001 r. Nr 42, poz. 471 z późn. zm.)
Rynek mięsa Wieprzowego nr 29/2020

Uwaga: Daty podane w tabeli oznaczają końcowy dzień analizowanego tygodnia 
(poniedziałek - niedziela) 
* - w związku z ustawowym obowiązkiem nieidentyfikalności dostawców danych rynkowych nie jest możliwe 
prezentowanie danych dla regionu.
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właściwe zabarwienie (brązowe dla 
mięs czerwonych i białe dla drobiu 
oraz ryb). Skutecznym środkiem 
kontroli jest także stosowanie ter-
mometru umożliwiającego moni-
torowanie temperatury wewnątrz 
potraw. 
6. Grillować należy świeże mięso 
(warto je wcześniej zamarynować, 
co ograniczy ilość tworzących się 
w nim HCA i WWA) lub kiełbasę 
białą wyprodukowaną bez dodat-
ku substancji peklujących. mięso 
należy kroić na niezbyt duże ka-
wałki, co sprawi, że upiecze się 
ono równomiernie, a czas obrób-
ki w wysokiej temperaturze skróci 
się. mięso nadmiernie wysuszone 
ma niewiele wartości odżywczych  
i jest ciężkostrawne. Nie należy 
spożywać porcji przypalonych.
7. Nad grillowanymi potrawami nie 
należy się długo nachylać i wdy-
chać dymu powstającego podczas 
grillowania. Zawiera on wiele frak-
cji toksycznych związków.
8. Ze względów zdrowotnych le-
piej do grillowania wybierać mięso  
i przetwory mięsne o małej za-
wartości tłuszczu (np. schab wie-
przowy, polędwicę wołową, mię-
so z piersi indyka). Teoretycznie 
przeznaczona do spożycia porcja 

mięsa powinna być wielkości dłoni 
bez palców. W praktyce jest jednak 
różnie. każdy powinien znać swoje 
możliwości i nie przejadać się. 
9. Grillowane mięso nie powinno 
być jedynym elementem posiłku. 
Dla jego urozmaicenia warto przy-
gotować sałatki warzywne, owoco-
we lub mieszane, bogate w błon-
nik, witaminy i składniki mineralne, 
a także związki chroniące kon-
sumenta przed oddziaływaniem 
wolnych rodników, zwiększające 
odporność organizmu i działające 
odtruwająco na przewód pokarmo-
wy. 
10. „Zdrowe” grillowanie w swoim 
menu nie powinno zawierać alko-
holu. Grillowane mięso w połącze-
niu z zimnym piwem stanowi kom-
binację kaloryczną, ciężkostrawną, 
prowadzącą do przejadania się, 
czego konsekwencją bywają zga-
ga, wzdęcia i zaparcia.  
Okazjonalne grillowanie z zacho-
waniem odpowiednich zasad hi-
gieny i obróbki termicznej żywno-
ści, a także właściwy dobór ser-
wowanych produktów umożliwią 
skomponowanie pełnowartościo-
wego posiłku, mogącego być ele-
mentem zbilansowanej diety.
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Jak poinformował resort rolnictwa: Ce-
lem nowelizacji rozporządzenia było 
wprowadzenie na etapie sprzedaży 
detalicznej wymogu umieszczania 
oprócz informacji słownej o  pań-
stwie pochodzenia mięsa świeżego, 
schłodzonego i  zamrożonego rów-
nież informacji pod postacią grafiki 
przedstawiającej flagę tego państwa 
pochodzenia. 
Obowiązek prezentowania grafiki 
przedstawiającej flagę państwa po-
chodzenia jest uzupełnieniem infor-
macji, która już w aktualnym stanie 
prawnym musi być udostępniana 
konsumentom w  obiektach 
handlowych na wywiesz-
ce umieszczonej w  wi-
docznym miejscu, to-
warzyszącej bezpo-
średnio prezentacji 
mięsa. 

Wymóg podawania informacji doty-
czących państwa pochodzenia w przy-
padku nieopakowanego świeżego, 
schłodzonego i  zamrożonego mięsa 
ze świń, owiec, kóz i drobiu wprowa-
dzono przepisem rozporządzenia mi-
nistra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 
18 grudnia 2017 r. zmieniającym	 roz-
porządzenie	 w  sprawie	 znakowania	
poszczególnych	 rodzajów	 środków	
spożywczych (Dz.U. poz. 2461). 
ministerstwo Rolnictwa i  rozwoju Wsi 

uwzględniło 90-dniowy okres 
przejściowy, aby w  tym cza-
sie przedsiębiorcy mogli 
przygotować się do nowych 

wymagań. Oznacza to, że 
przepisy rozporządzenia 

wejdą w życie w dniu 30 
września 2020 r.

źródło informacji: mRiRW

ZNakowaNie 
mięsa flagą kraju 

pochodZeNia
od 30 wrZeśNia

Z dniem 30 września 2020 r. będą obowiązywać
przepisy nakładające obowiązek znakowania mięsa 

sprzedawanego w sklepach na wagę grafiką
przedstawiającą flagę kraju pochodzenia.
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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
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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

• Wilk – Mieszałka K&G WW-200  
– po remoncie – na gwarancji 

• PAKOWACZKA MULTIVAC R-530  
- po remoncie – na gwarancji

• PAKOWACZKA MULTIVAC R-530  
- po remoncie – na gwarancji

• Pakowaczka RS 530 VC999  
– po remoncie – na gwarancji

• 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

• Skórowaczka Townsend - po remoncie 
– na gwarancji

• Skórowaczka MAJA, WEBER

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 hiszpań-

ska Barroso, Sk 5-100 do kalibru  
100 mm (fabrycznie nowa) z gwarancją 

• Pakowaczka próżniowa Supervac 169B 
do mięsa i wędlin z pompą 250 m3 

• kuter LASkA kR 500 VAC 
• Separator kości wołowych i wieprzowych  

iNJeCT STAR P40 
• klipsownica automat Technopack DCAe 

do 75 mm 
• Nastrzykiwarka Lutetia 2000 144 igły,  

142 noże, 2 głowice 
• Webomatic rozdmuchiwarka woreczków
• WiBO 8 obkurczacz 

Naprawa starszych nadziewarek  
Handtmann Vf 50, VF 80, VF 200, VF 300. 
Remonty pomp próżniowych  
Busch i Rietschle.
Remonty klipsownic Technopack.

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60

SPRZEDAM 
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
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KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

PłATNe GOTÓWką

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

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

KUPIMY 

DOZOWNICĘ 
DO FARSZU MIĘSNEGO 
(dozowanie do słoja 

oraz puszki). 

Osoba do kontaktu: 
Piotr Walachowski   

Tel.: 607 188 144   
www.labimex.pl
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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
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CENNIK OGŁOSZEŃ
Format strony 1/8 1/4 1/2 1
Ogłoszenie 
bez zdjęć 100 zł 190 zł 360 zł 550 zł

maksymalna ilość 
zdjęć w ogłoszeniu 1 2 4 8
Cennik publikacji 
zdjęć Dopłata za każde publikowane zdjęcie 20 zł brutto

100 zł* 190 zł* 360 zł* 550 zł*

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
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* Ceny brutto
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ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

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

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

NiP: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Zgłoszenia pod adresem e-mail: masarski@koopress.com
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Dane techniczne materiałów 
do reklam
Ogłoszenia do naszego informatora możecie Państwo 
dostarczyć w następujących formatach graficznych:

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

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

TIFF Cmyk o rozdzielczości 300 dpi

1 strona spadowa* 
144 x 205 mm 

1/2 strony 
119 x 88 mm

1/4 strony 
58 x 88 mm

1/2 strony w pionie
58 x 177 mm

Formaty reklam: 

1.

2.

3.

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

Spad drukarski – obszar druku, który wychodzi poza krawędź ostatecznej publikacji. 

Spad gwarantuje, że obszar druku będzie dochodził do samej krawędzi po przycięciu arkusza. 
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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





NADZIEWARKI PRÓŻNIOWE REX
TYLKO TERAZ W PROMOCYJNEJ CENIE

 Nowe serie nadziewarek próżniowych bazujące 
na zebranych doświadczeniach w ponad 30-letniej historii firmy REX. 

 Higieniczna budowa. Ergonomiczna konstrukcja. 
 Wytrzymała pompa farszu w systemie łopatkowym. 
 Najwyższa precyzja w dokładności porcjowania. 
 Sprawdzony napęd serwo, przed ponad 30 laty po raz pierwszy 

zastosowany przez firmę REX w budowie nadziewarek.

Zapraszamy do kontaktu pod numerem telefonu: 58 5564329.


