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Dzień dobry! We wrześniowym numerze idziemy 
z duchem nowoczesności, nie zapominając o tradycji. 
Nowa technologia – zimna plazma wciągnęła na 

dobre naukowców na całym świecie, 
ma również swoje odniesienie 

do obróbki produktów 
spożywczych. W przemyśle 

mięsnym może przyczynić 
się do poprawy jakości 
mięsa i ograniczenia 
patogenów. Zimna 
plazma może odegrać 
ważną rolę w łańcuchu 
produkcji żywności- 
zabezpieczając wyroby 

mięsne pod względem 
mikrobiologicznym 

i wydłużając okres 
przydatności do spożycia. 

Jest również alternatywą do 
technik sterylizacji nietermicznej 

– jonizacji czy też promieniowania 
UV/ s.8/. Mięso wieprzowe w polskim 

jadłospisie zajmuje wysoką pozycję, badania 
wskazują, że spożywamy w Polsce ok. 39 kg/osobę/

rok. Jaka jest jakość wieprzowiny i jak wpływa na nasze 
zdrowie /s.34/. Zapraszamy Państwa od 28 września do 
1 października na tegoroczne targi Polagra. To jedno 
z pierwszych spotkań biznesowych dla branży spożywczej 
po pandemii. Organizatorzy dołożyli wszelkich starań, 
żeby było bezpiecznie, szczegóły na /s.54/.
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W przetwórstwie żywności najczę-
ściej stosuje się tradycyjne proce-
sy oparte na wydzielaniu energii, 
takie jak ogrzewanie. Generalnie 
znane są nam trzy stany materii, 
czyli ciała stałe, ciecze i gazy. Pla-
zma zwana jest czwartym stanem 
skupienia. Jak jednak wyjaśnić to 
zjawisko? Gdy materiały pozysku-
ją energię (np. przez ogrzewanie), 
zmieniają stan, od stałego (najniż-
szej energii) do cieczy, a następnie 
do gazu. Temperatury topnienia 
i  temperatury wrzenia materiałów 
są bardzo różne. Jednak w  przy-
padku wszystkich materiałów przy 
każdym przejściu fazowym interak-

cje i  struktury między cząsteczka-
mi stają się luźniejsze i ostatecznie 
całkowicie się rozkładają. Gazy to 
zbiory cząsteczek (np. N2, O2, CO2) 
lub pojedynczych atomów (np. He, 
Ne, Ar). Przy jeszcze wyższych 
energiach struktury wewnątrzczą-
steczkowe i  wewnątrzatomowe 
rozpadają się, uwalniając wolne 
elektrony i  jony. Plazmę można 
więc traktować jako zjonizowany 
gaz składający się z  obojętnych 
cząsteczek, elektronów oraz jonów 
dodatnich i ujemnych.
Plazmy generowane w konwencjo-
nalnych urządzeniach nie jonizują 
wszystkich atomów w  gazie, 

Zimna plazma to nowa technologia, która przycią-
gnęła uwagę naukowców na całym świecie. Została 
ona pierwotnie opracowana m.in. w celu poprawy właści-
wości adhezyjnych polimerów oraz wprowadzenia unowo-
cześnień w różnych dziedzinach elektroniki. W ostatnim 
dziesięcioleciu zimna plazma znajduje również zastoso-
wanie jako narzędzie do nietermicznej obróbki produktów 
spożywczych.

NISKOTEMPERATUROWE UTRWALANIE 
ŻYWNOŚCI POCHODZENIA ZWIERZĘCEGO
Dr hab. inż. Agnieszka Starek prof. uczelni
Dr hab. Joanna Pawłat, prof. uczelni
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12

nawet plazmy zwane termicznymi 
(thermal plasmas), spotykane np. 
w  nowoczesnych konstrukcjach 
układów zapłonowych. Dzięki 
tym gorącym plazmom wszystkie 
składniki jonizowanego materia-
łu stają się wyjątkowo reaktywne. 
W  chłodniejszych, nietermicznych 
plazmach (nonthermal plasmas), 
takich jak te znajdujące się w neo-
nach i  ekranach plazmowych, 
niektóre cząstki powsta-
łe w  gazie substra-
towym stają się 
bardziej reak-
tywne niż inne. 
Z  tego powo-
du skład che-
miczny gazu 
zasilającego 
staje się czyn-
nikiem deter-
minującym typy 
reakcji, które mogą 
być zainicjowane w  pla-
zmie.
Energia potrzebna do jonizacji ga-
zów do plazmy może pochodzić 
z różnych źródeł, takich jak ciepło, 
elektryczność, światło lasera, pro-
mieniowanie i  wyjątkowo szybkie 
sprężanie. Jako chmura aktyw-
nych cząstek plazma zachowuje 
przekazaną energię przez pewien 

czas. Gdy aktywne cząstki rekom-
binują ze sobą, energia jest uwal-
niana jako światło widzialne i pro-
mieniowanie UV w  procesie re-
kombinacji. Bardziej interesujące 
dla przetwórców żywności są ak-
tywne cząstki w fazie ciekłej, które 
mogą reagować z substratem pro-
duktów, uwalniając zgromadzoną 
energię (w  postaci nowopowsta-

łych reaktywnych form azotu 
i tlenu) w celu inaktywa-

cji bakterii lub wiru-
sów. Ile energii 

musi przekazać 
plazma, aby 
zredukować 
ilość pato-
genów lub 
c a ł k o w i c i e 

je wyelimino-
wać zależy od 

jej składu che-
micznego, gęstości 

i  temperatury, a  także od 
rodzaju obrabianego materiału.
Plazma termiczna, działająca 
w  temperaturze setek lub tysięcy 
stopni powyżej temperatury oto-
czenia, z  pewnością obniżałaby 
jakość produktów spożywczych. 
Dlatego w  praktyce używana 
jest plazma nietermiczna, która 
ma wyraźnie nierównomierny/ 
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nierównowagowy rozkład energii 
(nonequilibrium plasma) między 
cząstkami składowymi. Elektro-
ny poprzez zderzenia z  cięższy-
mi cząsteczkami, powodują ich 
wzbudzenie, dysocjację i jonizację 
zwiększając ich reaktywność [Nie-
mira, 2012; Laroussi i Akan, 2007; 
Stryczewska i in., 2013; Kwiatkow-
ski i in., 2016].
Istnieją trzy podstawowe mecha-
nizmy, za pomocą których zimna 
plazma inaktywuje drobnoustroje. 
Pierwszym z  nich jest chemicz-
na interakcja rodników, związków 
reaktywnych lub naładowanych 
cząstek z  błonami komórkowymi. 
Drugi polega na uszkodzeniu błon 
i wewnętrznych elementów komór-
kowych przez promieniowanie UV. 
Wreszcie, nici DNA mogą zostać 
rozbite przez promieniowanie UV 
generowane podczas rekombina-
cji gatunków plazmy. Podczas gdy 
w  przypadku danego produktu 
spożywczego jeden sposób dzia-
łania może być bardziej znaczący 
niż inny, największa skuteczność 
dezaktywacji drobnoustrojów wy-
nika z połączenia tych kilku mecha-
nizmów [Pawłat i  in., 2017; Niedź-
wiedź i in., 2019; Starek, 2019].
Jako technologia przetwarzania 
żywności zimna plazma jest na tyle 

nowa, że terminologia z  nią zwią-
zana wciąż się rozwija. Stosowane 
są terminy zimna plazma (cold pla-
sma) [Noriega i in., 2011], chłodna 
plazma (cool plasma) [Tran i  in., 
2008], plazma niskotemperaturo-
wa pod ciśnieniem atmosferycz-
nym (low temperature atmospheric 
pressure plasma, APP [Starek i in., 
2019], zimna plazma gazowa w at-
mosferze (cold atmospheric gas 
plasma, CAP) [Ragni i  in., 2010] 
itp. W innych przypadkach plazmę 
opisano za pomocą technologii ge-
neratywnej, np. wyładowanie z ba-
rierą dielektryczną (dielectric bar-
rier discharge, DBD) [Kwiatkowski 
i in., 2014; Pawłat i in., 2018], stru-
mień plazmy (plasma jet) [Pawłat 
i  in., 2017], jednolite wyładowanie 
jarzeniowe (uniform glow dischar-
ge plasma) [Gadri i  in., 2000] czy 
wyładowanie łuku ślizgowego (gli-
ding arc discharge, GAD) [Brisset 
i Pawlat, 2016; Pawłat i  in., 2018]. 
W  miarę postępu w  tej dziedzinie 
zapewne terminologia, jak i meto-
dy eksperymentalne staną się bar-
dziej znormalizowane.
Wytworzenie zimnej plazmy było 
do niedawna możliwe tylko przy ni-
skich ciśnieniach i na bardzo małą 
skalę. W  ostatnich latach opraco-
wano jednak różne technologie 
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zimnej plazmy, które działają w za-
kresie warunków środowiskowych 
odpowiednich do przetwarzania 
żywności. Szybko rozwijająca się 
gama technologii wykorzystywa-
nych do generowania zimnej pla-
zmy pozwala reaktorom działać 
przy ciśnieniu atmosferycznym 
lub przy pewnym stopniu próżni 
częściowej. Zjonizowanym gazem 
może być powietrze lub azot, a na-
wet metale szlachetne, takie jak 
hel czy argon. Energią napędową 
może być energia elektryczna, 
mikrofale lub lasery. Systemy pla-
zmy z bezpośrednim chłodzeniem 
muszą być jednak zaprojektowane 
zgodnie z  dokładnymi specyfika-
cjami, aby uniknąć skoncentrowa-
nego przewodzenia elektrycznego 
przez obrabiane materiały. Przykła-
dowo produkty pochodzenia zwie-
rzęcego mogą ulec miejscowemu 
przegrzaniu, co spowoduje koagu-
lację białek, a  także zmiany w  ich 
aromacie, teksturze i wyglądzie. 
Jednak analizy przeprowadzone 
przez wielu naukowców dowodzą, 
że odpowiednio skonstruowany 
generator plazmy umożliwia po-
prawę jakości mięs i  wyrobów 
z niego wyprodukowanych. 
Podczas gdy Kim i in. [2013] schab 
wieprzowy poddali działaniu DBD 

z  użyciem gazów wejściowych 
He i  He+O2, zmniejszyli popula-
cję Escherichia coli o  0,26 i  0,50 
log po 5 minutach i  odpowiednio 
o 0,34 i 0,55 log po 10 minutach.
W innych badaniach Kim i in. [2011] 
obserwowali wpływ APP na inakty-
wację patogenów na boczku. Po-
krojony produkt zaszczepili Liste-
ria monocytogenes (KCTC 3596), 
Escherichia coli (KCTC 1682) i Sal-
monella Typhimurium (KCTC 1925). 
Próbki traktowali APP przy mocy 
wejściowej 75, 100 i  125 W przez 
60 i  90 sekund. Do wytworzenia 
plazmy zastosowali dwa gazy: 
hel (10 l/min) lub mieszaninę helu 
i  tlenu (odpowiednio 10 l/min i 10 
mL/min). Gaz wejściowy, jakim 
był hel, zmniejszył liczbę zaszcze-
pionych patogenów o  jedyne 1–2 
cykli logarytmicznych. Mieszanina 
gazowa spowodowała redukcję 
tych mikroorganizmów o  około 
2-3 cykle. Całkowita liczba bakterii 
tlenowych wykazała zmniejszenie 
dziesiętne wynoszące 1,89 i  4,58 
po obróbce helem i  mieszaniną 
(He+O2). Mikroskopowa obserwa-
cja boczku po obróbce zimną pla-
zmą nie wykazała żadnych znaczą-
cych zmian, z  wyjątkiem tego, że 
wartość barwy L* na powierzchni 
boczku została zwiększona.
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Jayasena i  in. [2015] zbadali 
wpływ elastycznego cienkowar-
stwowego systemu plazmowe-
go z  barierowym dielektrycznym 
wyładowaniem (DBD) stosując 
szczelne opakowanie na inaktywa-
cję drobnoustrojów i  cechy jako-
ściowe świeżej wieprzowiny i  wo-
łowiny. Po 10-minutowej obróbce 
redukcja Listeria monocytogenes, 
Escherichia coli O157: H7 i Salmo-
nella Typhimurium wyniosła odpo-
wiednio 2,04, 2,54 i 2,68 log CFU/g 
w  próbkach mięsa wieprzowego 

oraz 1,90, 2,57 i  2,58 log CFU/g 
w  przypadku wołowiny. Analiza 
kolorymetryczna wykazała, że ob-
róbka DBD nie wpłynęła istotnie na 
wartości barwy L* (jasność) próbek 
obu mięs, ale znacznie obniżyła 
wartość a* (zaczerwienienie) po 
5- i 7,5-minutach działania plazmy. 
Ekspozycja tych produktów na pla-
zmę istotnie wpłynęła na utlenianie 
lipidów dopiero po 10 minutach. 
Obróbka plazmowa nie wpłynę-
ła na teksturę próbek. Wszystkie 
parametry sensoryczne mięs 
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poddanych działaniu DBD i nietrak-
towanych (próbka kontrolna) były 
porównywalne, z  wyjątkiem lekko 
zmienionego smaku.
Celem badania Song i  in. [2009] 
była ocena skuteczności plazmy 
pod ciśnieniem atmosferycznym 
(APP), w stosunku do Listeria mo-
nocytogenes. Parametry proce-
su wynosiły: moc wejściowa 75, 
100, 125 i  150 W  i  czas ekspozy-
cji na plazmę 60, 90 i 120 s. Bak-
terie zaszczepione na powierzchni 

plastrów szynki uległy inaktywacji 
wskutek działania plazmy helowej 
przez 120 s o około 1,73 log CFU/g.
Wyniki analiz Lee i in. [2011] wska-
zują, że strumienie APP są sku-
teczne w inaktywacji Listeria mono-
cytogenes na różnych gatunkach 
mięs, nawet podczas ich przecho-
wywania. Aparat do generowania 
strumienia plazmy pod ciśnieniem 
atmosferycznym (APP) zastoso-
wano do badania inaktywacji tej 
bakterii na powierzchni płytek 
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agarowych i  plastrów gotowanej 
piersi z kurczaka i szynki. Gazy He, 
N2 (oba 7 l/min) i  ich mieszaniny 
z  O2 (0,07 l/min) zastosowano do 
wytworzenia strumieni plazmy. Po 
traktowaniu przez 2 minuty stru-
mieniami APP He, He+O2, N2 lub 
N2+O2, liczbę Listeria monocytoge-
nes na płytkach agarowych zmniej-
szono odpowiednio o  0,87, 4,19, 
4,26 i  7,59 jednostek logarytmicz-
nych. Podobne zabiegi przeprowa-
dzone na zaszczepionej piersi kur-
czaka i szynce zmniejszyły ich ilość 
odpowiednio o 1,37 do 4,73 i 1,94 
do 6,52 jednostek logarytmicz-
nych. Najbardziej skutecznym ga-
zem w eliminacji patogenu okazała 
się mieszanina N2+O2. Większość 
strumieni APP zmniejszała liczbę 
bakterii tlenowych na powierzch-
niach mięsa do <102 CFU/g, a licz-
by pozostawały poniżej tego pozio-
mu wykrywalności po przechowy-
waniu w 10°C przez 7 dni.
Badania Dirks i in. [2012] dowodzą, 
że nietermiczna plazma z  barie-
rą dielektryczną może ograniczyć 
ilość patogenów przenoszonych 
przez żywność. Próbki bezkostnej 
piersi kurczaka i  uda kurczaka ze 
skórą, naukowcy zaszczepili dwie-
ma bakteriami. Wyniki badań, jakie 
uzyskali wskazują, iż poziomy ino-

kulum wynoszące 102, 103 i  104 
CFU Salmonella enterica po 3-mi-
nutowej obróbce plazmą zostały 
zredukowane odpowiednio o 1,85, 
2,61 i 2,54 log (na piersi z kurcza-
ka) i o 1,25, 1,08 i 1,31 log (na skó-
rze kurczaka). Natomiast poziomy 
inokulum wynoszące 102, 103 
i 104 CFU Campylobacter jejuni po 
tym samym czasie ekspozycji na 
plazmę spowodowały maksymalne 
poziomy redukcji wynoszące 1,65, 
2,45 i 2,45 log, w przypadku piersi 
kurczaka i 1,42, 1,87 i 3,11 log na 
jego skórze.
Kolejnym dowodem na skutecz-
ność niskotemperaturowej plazmy 
są badania Noriega i  in. [2011], 
które dowodzą, że obróbka tą me-
todą ma duży wpływ na topografię 
powierzchni materiału. Obrazy ska-
ningowej mikroskopii elektronowej 
(SEM) mięśnia kurczaka i  skóry 
ujawniły cechy powierzchniowe, 
w  których bakterie mogłyby być 
skutecznie chronione przed sub-
stancjami chemicznymi wytwarza-
nymi w plazmie gazowej.
Większą redukcję (powyżej 3 log) 
bakterii Listeria innocua uzyskano 
w  przypadku powierzchni mięsa 
niż skóry kurzej (1 log) poddanej 
działaniu plazmie helowo-tlenowej 
przez 8 minut.

WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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Plazma pod ciśnieniem atmosfe-
rycznym może ułatwić inaktywację 
mikrobiologiczną przy jednocze-
snym utrzymaniu jakości produktu 
dzięki pracy w  niskiej temperatu-
rze. Celem badań Fröhlinga i  in. 
[2012] było określenie wpływu 
obróbki tym sposobem na jakość 
i bezpieczeństwo mikrobiologiczne 
mięśnia musculus longissimus dors 
(MLD). Plazmę gdzie gazem proce-
sowym było powietrze (2,45 GHz, 
1,2 kW), zastosowano do utrwale-
nia świeżego mięsa MLD z czasem 

ekspozycji 2 × 2,5 lub 5 × 2 mi-
nuty. Po obróbce tą techniką ilość 
bakterii tlenowych w  produkcie 
wynosiła między 102 a 103 CFU/g 
(podczas 20 dni przechowywania 
w  5°C). Pomiary barwy wykazały 
wzrost wartości a* i  zmniejszenie 
wartości b* mięsa wieprzowego po 
obróbce plazmą w porównaniu do 
próbek niepoddanych jej działaniu.
Wyniki Bauer i in. [2017] wskazują, 
że zimna plazma atmosferyczna 
(ACP) może również zmniejszyć 
liczbę drobnoustrojów, takich jak 
Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes, Escherichia coli 
w wołowinie zapakowanej próżnio-
wo. Niskotemperaturowe działanie 
plazmy nie wpłynęło na kolor (L*, 
a*, b*), peroksydację lipidów oraz 
denaturację sarkoplazmatyczną 
białka mięsa. Dodatkowo warto-
ści barwy zmierzone po 3 dniach 
przechowywania były zgodne ze 
standardami akceptowalności kon-
sumenckiej.
Badania Benecke i  in. [2016] kon-
centrują się na zastosowaniu tech-
nologii zimnej plazmy atmosfe-
rycznej (ACP) w celu zmniejszenia 
ilości mikroorganizmów w  plaster-
kach kiełbasy typu mortadela. Ni-
skie temperatury pracy w połącze-
niu z  krótkimi czasami obróbki 
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(0, 30, 60, 120 sekund) pod ciśnie-
niem atmosferycznym wykazały 
różne skutki inaktywacji Salmonella 
entericaserovar Typhimurium (S.T.), 
Escherichia coli (E.c.) i Listeria mo-
nocytogenes (L.m.). Testy in vitro 
na płytkach agarowych wykaza-
ły znaczące zmniejszenie bakterii 
L.m. średnio o  4,54±0,54 log10, 
dzięki ekspozycji na plazmę przez 
180 sekund. Przeciwnie, skutecz-
ność ACP w  inaktywacji drobno-
ustrojów na mortadeli była ogra-
niczona. Maksymalna inaktywacja 
dla S.T. wynosiła 0,3 log10, pod-
czas gdy liczba bakterii L.m. i E.c. 
pozostały niezmienione. Zarówno 
próbki traktowane ACP, jak i  nie-
traktowane przechowywano przez 
1, 7, 14 i  21 dni. Analizę mikro-
biologiczną przeprowadzono dla 
wszystkich okresów przechowywa-
nia. Po obróbce plazmą przez 120 
sekund i  przechowywaniu przez 
21 dni ilość L.m., E.c. były znacz-
nie niższe w porównaniu do 30-se-
kundowej obróbki (odpowiednio 
6,58±0,22 do 6,25±0,19 lg CFU/g 
i 5,63 ±0,41 do 5 ± 0,53 lg CFU/g). 
W  łańcuchu produkcji żywności 
bezpieczeństwo mięsa i  wyrobów 
mięsnych pozostaje głównym wy-
zwaniem dla producentów. Ko-
nieczne są skuteczne strategie 

w celu zmniejszenia ryzyka bezpie-
czeństwa mikrobiologicznego tych 
produktów w  połączeniu z  wydłu-
żeniem ich okresu przydatności do 
spożycia. Ważne jest również, aby 
uzyskać znaczną redukcję niepo-
żądanych mikroorganizmów bez 
wpływu na jakość żywności. Wyniki 
badań przedstawione w tym artyku-
le wyraźnie wskazują, że zimna pla-
zma jest skuteczna w  inaktywacji 
wielu patogenów, jednak koniecz-
ne są dalsze badania w  celu wy-
jaśnienia, chociażby zmian barwy 
czy tekstury wyrobów mięsnych.
Warto pokreślić, że niskotempe-
raturowa, niskociśnieniowa pla-
zma stanowi mniejsze zagrożenie 
oraz jest bardziej opłacalna pod 
względem czasu i kosztów niż inne 
powszechnie stosowane techniki 
sterylizacji nietermicznej, takie jak 
promieniowanie jonizujące i  pro-
mieniowanie UV. Dzięki szybkim 
postępom w  nauce, technologie 
plazmowe mogą być stosowane 
w  najbliższej przyszłości w  celu 
zastąpienia konwencjonalnych 
metod utrwalania w  przemyśle 
mięsnym. Eliminacja zanieczysz-
czenia mikrobiologicznego mięsa 
i produktów mięsnych ma ogrom-
ne znaczenie dla bezpieczeństwa 
konsumentów.
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   AM54
dwukanałowy rejestrator 

temperatury

   AM53
rejestrator temperatury 

i wilgotności

Dane techniczne:

1.	 2 czujniki Pt100 wersja czteroprzewodowa
2.	 zakres pomiarowy -50 ÷ 290°C
3.	 rozdzielczość wskazań temp. - 0,1°C
4.	 dokładność - 0,1% ± 1 cyfra 
5.	 temperatura pracy - 0 ÷ 50°C
6.	 pamięć nieulotna - karta microSD 
7.	 zegar czasu rzeczywistego -  kwarcowy, data 
8.	 (rrrr:mm:dd), czas (gg:mm),
9.	 częstość pomiaru - 5 razy/s 
10.	 częstotliwość rejestracji  - 1 s ÷ 1 h 
11.	 zasilanie - 90 ÷ 260V AC 50/60Hz
12.	 pobór mocy - < 5VA
13.	 stopień ochrony obudowy IP20

Dane techniczne:

1.	 wejście - element pomiarowy czujnik 2 x Pt100 
w linii 4-ro przewodowej 

2.	 zakres - 0÷100% wilgotność względna dla 
temp. - 20÷100°C

3.	 rozdzielczość wskazań temp. - 0,1°C
4.	 rozdzielczość wskazań wilgotności - 1% 
5.	 dokładność Kanał 1 - 0,1% +/-1 cyfra 
6.	 dokładność Kanał 2 - 2% (2÷98% wilgotności) 
7.	 temperatura pracy miernika  0÷50°C 
8.	 zasilanie  230VAC 50Hz 
9.	 stopień ochrony obudowy - IP20
10.	 wymiary s/w/g  96x96x62 mm
11.	 otwór montażowy  91x91 mm
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Wieprzowina, pomimo licznych nie-
pochlebnych opinii, od lat zajmuje 
dominującą pozycję w  strukturze 
spożycia mięsa przez Polaków (ok. 
38 kg/osobę/rok). Ceniona jest 
ze względu na stosunkowo niską 
cenę, walory smakowe i  bogate 
możliwości kulinarne. Z  powodu 
stałego zainteresowania konsu-
mentów tym gatunkiem mięsa, waż-
na jest kwestia jego jakości. Przez 
lata mięso wieprzowe postrzegane 
było jako tłuste i  niezdrowe, ale 
systematyczna i  ściśle ukierunko-
wana wieloletnia praca hodowlana 
nad trzodą chlewną doprowadziła 
do znacznej poprawy mięsności 
świń (z około 43% na początku lat 
90. do obecnego poziomu średnio 
57%) i  zmniejszenia ich otłuszcze-
nia, a przez to do poprawy wartości 
odżywczej i prozdrowotnej wieprzo-
winy. Obecnie mięso wieprzowe nie 

ustępuje pod względem wartości 
odżywczych innym rodzajom mięs, 
a  jego spożywanie w  umiarkowa-
nych ilościach zapewnia dostarcze-
nie cennych składników pokarmo-
wych oraz substancji bioaktywnych, 
ważnych dla prawidłowego funkcjo-
nowania organizmu człowieka.
Badania dotyczące chowu i  ho-
dowli trzody chlewnej koncentrują 
się na poprawie zarówno wartości 
odżywczej wieprzowiny, jak i jej wa
lorów zdrowotnych, w tym na obni-
żeniu zawartości tłuszczu ogółem 
i  cholesterolu, a  zwiększeniu ilości 
nienasyconych kwasów tłuszczo-
wych oraz stabilności oksydacyjnej. 
Chociaż produkcja mięsa wieprzo-
wego stara się podążać za ocze-
kiwaniami konsumenta, w  społe-
czeństwie nadal funkcjonuje opinia, 
że wieprzowina charakteryzuje się 
wysoką wartością energetyczną, 

Atrybuty wieprzowiny
Dr inż. Magdalena Kuchlewska

Mięso wieprzowe, stanowiąc źródło licznych substancji 
odżywczych, jest cennym składnikiem diety człowieka. 
W ostatnich latach jego znaczenie było kwestionowane. 
Celem artykułu jest próba weryfikacji poglądów na temat 
jakości wieprzowiny i jej wpływu na zdrowie człowieka.
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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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NOWOŚCIznaczną zawartością cholesterolu 
i  nasyconych kwasów 
tłuszczowych, nega-
tywnie wpływających 
na zdrowie. Opinia 
części odbiorców 
niewątpliwie zwią-
zana jest z  brakiem 
ich wiedzy o produkcie 
oraz z  nie zawsze precyzyjnymi 
danymi dotyczącymi jego warto-
ści odżywczej, które są podawane 
w  źródłach literaturowych (zwłasz-
cza starszych) i mogą wprowadzać 
w błąd. Wyniki najnowszych badań 
weryfikują utrwalone poglądy na te-
mat mięsa wieprzowego. 

Wartość odżywcza
i energetyczna wieprzowiny 

W  efekcie poprawy umięśnienia 
świń oraz ich lepszego żywienia 
i  utrzymania zgodnie z wymogami 
dobrostanu, kaloryczność wieprzo-
winy znacząco się zmniejszyła. Dla 
wszystkich elementów tuszy śred-
nie wartości kaloryczności podawa-
ne w literaturze były znacząco wyż-
sze w stosunku do wartości oszaco-
wanych obecnie. Aktualnie wartość 
energetyczna (kcal/100 g mięsa) 
wybranych wyrębów przedstawia 

się następująco: boczek – 322, że-
berka – 309, schab – 152, łopatka 
– 145, szynka – 118 (Blicharski i in. 
2015). Dla porównania 100 g tuszki 
kurczaka dostarcza 158 kcal. 

Białko

Mięso wieprzowe stanowi w diecie 
człowieka źródło białka o wysokiej 
wartości biologicznej, charakteryzu-
jącego się korzystnymi proporcjami 
aminokwasów oraz zawierającego 
wszystkie aminokwasy egzogen-
ne niezbędne do syntezy białek 
ustrojowych i  prawidłowego funk-
cjonowania organizmu. Mięśnie 
świń, które są najczęściej wykorzy-
stywane w  celach kulinarnych 

PRZYPRAWY I DODATKI DO MIĘS
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•	 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
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i przerobowych, zawierają podobną 
ilość białka jaką stwierdza się w in-
nych gatunkach mięsa.
Wieprzowina uzyskuje korzystne 
wyniki przy porównaniach wartości 
biologicznej białek i wykorzystania 
białka netto mięsa i produktów po-
chodzenia zwierzęcego. W  porów-
naniu z wołowiną i mięsem drobio-
wym wskaźniki te są zwykle wyższe 
dla mięsa wieprzowego. Wartość 
biologiczna białka w  przypadku 
mięsa świń wynosi 80%, wołowiny – 
70-75% a drobiu – 77%. Natomiast 

wskaźnik wykorzystania białka net-
to (NPU) dla wieprzowiny wynosi 
78%, a dla wołowiny i drobiu odpo-
wiednio 68-73% i  75% (Blicharski 
i in. 2015).
Badania wykazały, że w  wyni-
ku efektywnej pracy hodowlanej 
zmniejszyło się otłuszczenie pol-
skich tusz wieprzowych i  wzrosła 
w  nich zawartość chudego mięsa, 
a  tym samym ilość białka. Średnia 
zawartość procentowa białka róż-
niła się w  zależności od wyrębu 
mięsa wieprzowego. Najmniejszą 
zawartość wykazywał boczek oraz 
żeberka – średnio około 14%. Nato-
miast największą zawartością pro-
centową białka charakteryzował się 
schab bez omięsnej – około 23% 
(Blicharski i in. 2015).
Procentowa zawartość białka sta-
nowi jeden z  najważniejszych 
parametrów charakteryzujących 
wartość odżywczą mięsa wieprzo-
wego. Zwierzęta posiadające 50% 
zawartości mięsa w  tuszy (według 
klasyfikacji EUROP) wykazują zbli-
żoną średnią zawartość procento-
wą białka w poszczególnych wyrę-
bach, a  wieprzowina tych klas ma 
wysoką wartość odżywczą – ce-
chuje się dużą zawartością ilościo-
wą i jakościową cennych białek, 

reklama
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Myjka ciśnieniowa 
do rękawic metalowych

To niezawodne urządzenie 
czyści i dezynfekuje najbardziej 
zabrudzone rękawice w max. 
10-15 sekund. Myjka wyposażona 
w zintegrowaną pompę o mocy 
160 bar. załączaną za pomocą 
zaworu stopowego.

Dane techniczne:
•	 Wymiary: (szer. x gł. x wys.) 

610/853 x 640 x 950/1500 mm
•	 Podłączenie elektryczne:  

400 V/N / PE, 50/60 Hz
•	 Pobór mocy: 2,6 kW
•	 Podłączenie wody: 3/4 

„maks. 43OC, min. 2,5 bar
•	 Odpływ wody: DN 50
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co sprawia, że chcąc zachować ra-
cjonalny sposób żywienia, trudno 
jest zastąpić ją innym pokarmem. 

Tłuszcz

Obecność niewielkiej ilości tłuszczu 
w mięsie wieprzowym jest koniecz-
na do utrzymania jego walorów sen-
sorycznych i  kulinarnych. Badania 
dotyczące wartości odżywczej pol-
skiej wieprzowiny wykazały, że za-
wartość tłuszczu w schabie kształ-
tuje się na poziomie 1,19-1,52%, 

w szynce 1,35-1,84%, a w boczku 
około 30% (Blicharski i  in. 2015). 
Dla porównania zawartość tego 
składnika w mięsie drobiowym wy-
nosi od 0,6-0,9% (mięśnie piersio-
we) do 4,0-5,6% w mięśniach uda, 
a w combrach króliczych 0,5-0,9%. 
Z zawartością tłuszczu ściśle zwią-
zany jest poziom kwasów tłusz-
czowych w  wyrębach. Mięso wie-
przowe, w  porównaniu z  wołowi-
ną, charakteryzuje się korzystnym 
profilem kwasów tłuszczowych: 
niższą zawartością kwasów nasy-

reklama



43

PRZYPRAWY I DODATKI DO MIĘS

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  301/09/2020  

conych – SFA (ang. saturated fatty 
acids) i  znacznie wyższą zawarto-
ścią kwasów wielonienasyconych 
– PUFA (ang. polyunsaturated fatty 
acids), a więc także korzystniejszą 
proporcją kwasów PUFA/SFA. Pro-
porcja ta uznawana jest powszech-
nie za wskaźnik jakości tłuszczu 
w odniesieniu do zdrowia człowie-
ka. W  ostatnich latach w  mięsie 
wieprzowym proporcja PUFA/SFA 
znacznie się poprawiła i  wzrosła 
o 25%.
W  porównaniu z  mięsem drobio-
wym wieprzowina, pomimo niższej 
całkowitej zawartości PUFA, cechu-
je się znacznie korzystniejszą pro-
porcją kwasów tłuszczowych z  ro-
dziny n-6 i n-3. Proporcja ta w wie-
przowinie, niezależnie od wyrębu, 
wynosi poniżej 10:1, podczas gdy 
w  mięsie drobiowym jest to 20:1. 
Najkorzystniejszą proporcję kwa-
sów n-6/n-3, zbliżoną do zalecanej 
(4-5%), stwierdzono w  żeberkach 
(5,02%) i karkówce (5,66%).
Mięso wieprzowe jest źródłem cen-
nych wielonienasyconych kwasów 
tłuszczowych z rodziny n-3, jak EPA 
(eikozapentaenowy) i  DHA (doko-
zaheksaenowy), zawartych w  tłu-
stych elementach tuszy, zwłaszcza 
w boczku, a także w żeberkach. 

W  przypadku zwierząt monoga-
strycznych istnieje możliwość 
kształtowania składu kwasów 
tłuszczowych tłuszczu poprzez ży-
wienie. W  wyniku zabiegów selek-
cyjno-hodowlanych można także 
bardzo ograniczyć zarówno za-
wartość tłuszczu śródmięśniowe-
go w mięsie, jak i grubość słoniny. 
Należy przy tym przypomnieć, że 
skład tłuszczu śródmięśniowego 
istotnie różni się od składu tłuszczu 
wyścielającego jamy ciała lub sło-
niny (okrywa tłuszczowa). Pierwszy 
z  wymienionych ma z  reguły bar-
dzo korzystny skład kwasów tłusz-
czowych - zawiera znaczne ilości 
kwasów z rodziny n-3.
Na przestrzeni lat obniżył się tak-
że w  mięsie wieprzowym poziom 
cholesterolu - najwięcej jest go  
w szynce - 54 mg/100 g, a najmniej 
w schabie z omięsną i w boczku - 
odpowiednio 49 i 50 mg/100 g mię-
sa. Wieprzowina zawiera mniej cho-
lesterolu niż mięso drobiowe (58-74 
mg/100 g mięsa), czy królicze (70 
mg/100 g mięsa), powszechnie 
uważane za bardziej dietetyczne. 
W  porównaniu z  normami amery-
kańskimi USDA polski boczek za-
wiera mniej cholesterolu o 41%, ło-
patka, szynka i schab o 31 – 35%, 
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a  żeberka o  57% ((Blicharski i  in. 
2014). 
Należy zaznaczyć, że cholesterol 
jest substancją niezbędną do 
funkcjonowania organizmu. Wy-
korzystywany jest w  komórkach 
do syntezy błon, syntezy kwasów 
żółciowych oraz witaminy D3, jest 
prekursorem hormonów stero-
idowych w  korze nadnerczy i  go-
nadach. Bardziej niebezpieczne niż 
sam cholesterol są produkty jego 
utleniania. Obniżają one strawność 
białka i  stopień przyswajalności 
aminokwasów. Utlenianie powo-
duje modyfikację lipidów i  białek 
w mięśniach, wpływając na właści-
wości organoleptyczne (pogorsze-
nie smaku, koloru, konsystencji) 

i odżywcze mięsa oraz produktów 
mięsnych, co przekłada się na 
zdrowie konsumentów i straty eko-
nomiczne. 

Witaminy

Wieprzowina okazuje się cennym 
źródłem witamin rozpuszczalnych 
w  tłuszczach, m.in. silnego przeci-
wutleniacza, jakim jest witamina E 
– zawiera jej dwa razy więcej niż do-
tychczas sądzono. Jak podaje Bli-
charski i in. (2015), największa ilość 
tej witaminy znajduje się w karków-
ce (10,21 μg/g), boczku (9,11 μg/g) 
oraz żeberkach (9,47 μg/g), nato-
miast najmniejsza w schabie i szyn
ce (5,41 μg/g). W dostępnej litera-
turze znaleźć można również dane 

dotyczące zawartości w  mię-
sie wieprzowym wita-

min D2 i D3 (łącznie 
0,6 μg/100 g). Wi-
tamina D ma sze-
roko udokumen-

towany, korzystny 
wpływ na organizm. 

Wieprzowina charakte-
ryzuje się również, istotną 

z żywieniowego punktu wi-
dzenia, zawartością witamin 
z  grupy B. Na tle mięsa 
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innych gatunków zwierząt wyróżnia 
się 4-5-krotnie wyższą zawartością 
witaminy B1 (tiaminy). Najwyższy 
poziom tiaminy wykazano dla scha-
bu bez omięsnej - 4,92 ng/g tkanki, 
a  najniższy dla szynki - 2,05 ng/g 
tkanki. Tiamina pełni funkcję koen-
zymu w cyklu Krebsa, bierze udział 
w  powstaniu rybozy, niezbędnej 
w  syntezie kwasów nukleinowych 
i  uczestniczy w  biosyntezie kwa-
sów tłuszczowych. Jest niezbędna 
w  przemianach energetycznych 
i  podczas odnowy struktur białko-
wych na poziomie komórkowym, 
co przekłada się na prawidłowe 
funkcjonowanie całego organizmu. 
Konieczność regularnego dostar-
czania tiaminy w pożywieniu wyni-
ka z  ograniczonych możliwości jej 
gromadzenia w  tkankach – całko-
wita zawartość tej witaminy w orga-
nizmie dorosłego człowieka wynosi 
maksymalnie ok. 30 mg, a okres jej 
półtrwania to 9-18 dni. Mięso wie-
przowe jest też dobrym źródłem 
witaminy B6 (pirydoksyna), która 
w organizmie człowieka pełni funk-
cję koenzymu ponad 100 różnych 
enzymów. Zawartość tej witaminy 
w  wyrębach mięsa wieprzowego 
wykazuje duże zróżnicowanie: jej 
największą zawartość stwierdzono 

w karkówce – około 28 ng/g tkanki 
mięśniowej, najmniejszą – około 6 
ng/g - w schabie zarówno z omię-
sną, jak i bez omięsnej. Mięso wie-
przowe zawiera też kwas foliowy, 
witaminy B2 i B12.

Składniki mineralne

Mięso wieprzowe, wołowe i  dro-
biowe charakteryzują się podob-
ną zawartością potasu (2,2-2,9 g/
kg), wapnia (0,12 g/kg) i  magne-
zu (0,22-0,27 g/kg). Wieprzowinę 
cechuje jednak niższa zawartość 
sodu (0,33-0,58 g/kg) w  porów-
naniu z wołowiną (0,74 g/kg), czy 
mięsem drobiowym (0,77 g/kg), 
a  także wyższa zawartość fosforu 
(2,25 w porównaniu z 1,8 g/kg). Ni-
ska zawartość sodu, przy korzyst-
nej zawartości potasu w  chudym 
mięsie wieprzowym przemawia za 
zasadnością jego stosowania m.in. 
w  diecie osób z  podwyższonym 
ciśnieniem tętniczym. Mięso wie-
przowe, w  porównaniu z  mięsem 
drobiowym, jest także cennym źró-
dłem cynku. W odniesieniu do mię-
sa innych gatunków wieprzowina 
zawiera również stosunkowo dużo 
selenu (36,1μg/100 g wobec 31,9 
μg/100 g w  mięsie wołowym 
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RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 17.08.2020-23.08.2020 r. 

Uwaga: 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

CENY SPRZEDAŻY

TOWAR
CENA [zł/tonę] Tygodniowa 

zmiana ceny

 2020-08-23  16.08.2020 [%]

POLSKA

schab środkowy z kością 11 262 11 304 -0,38

szynka gotowana 19 010 19 533 -2,68

kiełbasa toruńska 13 030 14 472 -9,96

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 10 929 11 253 -2,88

szynka gotowana * 20 490 *

kiełbasa toruńska * * *

KUJAWSKI (kujawsko-pomorskie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana 19 220 17 309 11,04

kiełbasa toruńska * * *

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 34/2020
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RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 17.08.2020-23.08.2020 r. 

Uwaga: 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

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 34/2020

CENY SPRZEDAŻY

TOWAR
CENA [zł/tonę] Tygodniowa 

zmiana ceny

 2020-08-23  16.08.2020 [%]

POLSKA

schab środkowy z kością 11 262 11 304 -0,38

szynka gotowana 19 010 19 533 -2,68

kiełbasa toruńska 13 030 14 472 -9,96

MAZOWIECKO-ŁÓDZKI (łódzkie, mazowieckie)

schab środkowy z kością 11 853 11 862 -0,08

szynka gotowana 25 435 24 971 1,86

kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ZACHODNI (dolnośląskie, lubuskie, opolskie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ŚRODKOWY (małopolskie, śląskie, świętokrzyskie)

schab środkowy z kością * 11 593 *

szynka gotowana * * *

kiełbasa toruńska 15 532 15 515 0,11

WSCHODNI-DOLNY (lubelskie, podkarpackie)

schab środkowy z kością * * *

szynka gotowana 16 629 19 977 -16,76

kiełbasa toruńska * * *
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oraz 23,4μg/100 g w mięsie drobio-
wym), wspomagającego prawidło-
we funkcjonowanie układu odpor-
nościowego oraz wchodzącego 
w  skład peroksydazy glutationo-
wej - enzymu chroniącego błony 
komórkowe i czerwone ciałka krwi 
przed destrukcyjnym działaniem 
wolnych rodników.
Biorąc pod uwagę zawartość że-
laza, mięso wieprzowe zawiera 
więcej tego pierwiastka w  porów-
naniu z  mięsem drobiowym, ale 
mniej niż mięso wołowe. Poziom 
żelaza w  poszczególnych wyrę-
bach tuszy kształtuje się średnio 
od około 3 mg/100 g w schabie do 
6,25 mg/100 g w karkówce. Warto 
przypomnieć, że przyswajalność 
żelaza w  układzie pokarmowym 
jest bardzo zróżnicowana - żelazo 
z  tkanek zwierzęcych jest wchła-
niane przez organizm w  20-50%, 

natomiast z  produktów roślinnych 
tylko w  1-8%. Udokumentowane 
wchłanianie żelaza z  ryb wynosi 
11%, z mięsa wieprzowego blisko 
20%, a z cielęciny ok. 22%. 

Związki bioaktywne

Mięso wieprzowe jest także źró-
dłem związków bioaktywnych, 
takich jak tauryna, karnozyna, ko-
enzym Q10 (ubichinon), kreatyna. 
Tauryna wykazuje działanie hypo-
lipemiczne i przeciwmiażdżycowe, 
przyczynia się do zmniejszenia 
napięcia nerwowego, podniesienia 
sprawności umysłowej. Karnozyna 
charakteryzuje się silnymi właści-
wościami przeciwutleniającymi, 
zmniejsza procesy starzenia się 
komórek, a poprzez działanie che-
latujące obniża toksyczność jonów 
metali. Koenzym Q10 wykazuje 

reklama

RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 17.08.2020-23.08.2020 r. 
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właściwości przeciwutleniające, 
zmniejsza ilość cytokin prozapal-
nych i  lepkość krwi, wpływa na 
wzmocnienie systemu immunolo-
gicznego, natomiast kreatyna wraz 
z  pochodnymi odgrywa ważną 
rolę w metabolizmie energii w mię-
śniach szkieletowych. Wykazano 
także, że wieprzowina stanowi na-
turalne źródło inhibitora konwerta-
zy angiotensyny (ACE I) będącego 
bioaktywnym peptydem hamują-
cym aktywność enzymu konwerta-
zy (przekształcającej angiotensynę 
I  w  podnoszącą ciśnienie tętnicze 
angiotensynę II), przyczyniają-
cego się do obniżenia ciśnienia 
tętniczego. 

Walory kulinarne i przetwórcze

Kulinarne i  przetwórcze właści-
wości mięsa wieprzowego 
ulegają ciągłemu doskonale-
niu, co także wynika z postępu 
hodowlanego i w produkcji żywca. 
Szczególnie ostatnie lata przynio-
sły w tym zakresie duże zmia-
ny. Obecnie mięso wieprzowe 
jest delikatne i kruche, a opty-
malny poziom tłuszczu między-
mięśniowego (2-2,5%) korzystanie 
kształtuje jego smak, zapach i so-

czystość. W związku z tym nie ustę-
puje ono pod względem wartości 
kulinarnej innym rodzajom mięsa, 
a jego znaczenie jako surowca dla 
przemysłu mięsnego jest bardzo 
istotne.
Wieprzowina charakteryzuje się 
wyjątkowymi walorami kulinarnymi, 
które w  porównaniu do pozosta-
łych mięs związane są zarówno ze 
strukturą mięsa, jak i  jego barwą. 
To na nią konsumenci zwracają 
szczególną uwagę, oceniając przy-
datność mięsa. Mięso wieprzowe 
ma barwę różowo-czerwoną, co 
zawdzięcza stosunkowo niewielkiej 
ilości mioglobiny (0,7-1,1 mg/g). 
Jest to ilość 4 do 7 razy mniejsza 
niż w przypadku wołowi-
ny i około 2-krot-
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nie większa niż w  mięsie drobio-
wym, szczególnie w  mięśniach 
piersiowych. Czas dojrzewania 
mięsa wieprzowego po uboju jest 
krótszy niż wołowiny, najlepiej też 
nadaje się ono do peklowania.
Części zasadnicze, otrzymane 
w wyniku całkowitego rozbioru pół-
tuszy wieprzowej znajdują różno-
rodne zastosowanie:
- �głowa, będąc elementem kostno

-tłuszczowo-mięsnym, może być 
wykorzystana do produkcji salce-
sonu, galarety lub pasztetu;

- �karkówka znakomicie nadaje się 
do duszenia i  smażenia, a  także 
produkcji baleronu i kiełbasy;

- �schab dostarcza najdelikatniejsze-

go, chudego mięsa, używanego 
w  kuchni na kotlety schabowe, 
filety, medaliony, do pieczenia, 
duszenia, a  nawet na zrazy bite; 
przygotowuje się z niego również 
polędwicę wędzoną i puszkowaną;

- �biodrówka jako element mięsno
-kostny jest przeznaczana do du-
szenia lub gotowania;

- �szynka stanowi najwartościowszy 
element półtuszy wieprzowej i do-
starcza najwięcej mięsa bardzo 
dobrej jakości, wykorzystywane-
go w kuchni do pieczenia, dusze-
nia, na steki i  brizole, a  w  prze-
twórstwie m.in. do produkcji szy-
nek w puszkach lub wędzonych;

- �golonka tylna zawierająca mię-
so, tłuszcz, kości, ścięgna 
i skórę przeznaczana jest do 
produkcji konserw lub po do-

kładnym ugotowaniu stanowi 
danie mięsne;
- �łopatka dostarczająca znacz-

nych ilości mięsa o  dobrej ja-
kości nadaje się w gastronomii 
na potrawy duszone, pieczo-
ne, kotlety mielone czy pieczeń 
rzymską, a w przetwórstwie do 
produkcji kiełbas lub konserw;

- �golonka przednia ma wartość 
i przydatność jak golonka tylna;

- �podgardle jako element tłusty 
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przeznaczane jest do peklowania 
i wędzenia, na kiełbasy i kaszan-
ki, a w kuchni na pasztety oraz do 
stopienia na smalec;

- �boczek może być peklowany 
i wędzony, w kuchni często prze-
znaczany jest do gotowania;

- �żeberka stanowią element mię-
sno-kostny ze sporą zawartością 
tłuszczu i  nadają się do gotowa-
nia lub duszenia;

- �pachwina to część wybitnie tłusz-
czowa, dostarcza tkanki tłuszczo-
wej miękkiej, najczęściej przezna-
czana do przetopu;

- �nogi (stópki, rapetki) to element 
mało wartościowy, zawierający 
niewielką ilość tkanki mięsnej 
i  tłuszczowej, a  dużo ścięgien 
i skóry, przeznaczany najczęściej 
na galaretę;

- �płat słoninowy jako część wybit-
nie tłuszczowa może być prze-
znaczany do wędzenia, solenia 
lub przetopienia na smalec;

- �ogon zawierający niewiele tkanki 
mięsnej, tłuszczowej i skórę prze-
znaczany jest najczęściej do go-
towania w  celu uzyskania wywa-
ru do zupy, a sam stanowi danie 
mięsne.

Uświadamianie społeczeństwa 
o  dobroczynnym działaniu stoso-

wania prawidłowej diety wymusza 
podejmowanie działań związanych 
z  poprawą jakości wieprzowiny. 
Obecnie polska trzoda chlew-
na charakteryzuje się mniejszą 
zawartością tłuszczu w  ciele na 
korzyść zwiększenia ilości mię
sa. Na skład i  jakość mięsa wie-
przowego ogromny wpływ mają 
zarówno sposób utrzymania, jak 
i modyfikowanie składu oraz stoso-
wanie dodatków żywieniowych do 
paszy. Warto podkreślić, że na ja-
kość wieprzowiny ma także wpływ 
sposób przetwarzania w  proce-
sach technologicznych i  obróbki 
kulinarnej, co związane jest z  po-
wstawaniem niebezpiecznych dla 
zdrowia produktów utleniania lipi-
dów lub cholesterolu. Nie należy 
negować wartości odżywczych 
mięsa wieprzowego - ze względu 
na niepowtarzalny skład chemicz-
ny i wysoką wartość odżywczą, jest 
ono potrzebnym składnikiem diety 
człowieka. Stanowi ważne i trudne 
do zastąpienia źródło wielu cen-
nych składników pokarmowych. 
Pod względem wartości odżyw-
czych wieprzowina nie ustępuje 
innym rodzajom mięs i  może być 
stosowana w  zrównoważonej die-
cie. Zawsze jednak należy brać 

PRZYPRAWY I DODATKI DO MIĘS
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pod uwagę zalecenia żywieniowe 
związane ze spożywaniem mięsa 
w  odpowiednich ilościach, dosto-
sowanych do zapotrzebowania or-
ganizmu na składniki pokarmowe, 
zwłaszcza w kontekście ryzyka roz-
woju chorób dietozależnych.
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Targi POLAGRA 2020 
– inaczej, 

ale bezpiecznie

POLAGRA od wielu lat stanowi miejsce 
prezentacji technologii spożywczych, 
żywności, a także rozwiązań dla sektora 
gastronomicznego. W tym duchu przy-
gotowywana jest również ekspozycja 
2020.
- Z  dniem przywrócenia przez rząd 
możliwości organizacji targów nasze 
prace nabrały tempa. Ciągle trwa akwi-
zycja wystawców, co w tym roku, z wia-
domych względów, nie jest dla nas ła-
twym zadaniem. 
Niemniej jednak 
mogę zapewnić, 
że jako organi-
zatorzy targów 
podjęliśmy sze-
reg działań mających na celu stworze-
nie bezpiecznej przestrzeni biznesowej 
– komentuje Dariusz Wawrzyniak, dy-
rektor grupy produktów.
Zaufanie w  tym względzie wykazało 
m.in. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi, które targi POLAGRA uznało za 

odpowiednie miejsce na spotkanie mi-
nistrów rolnictwa Grupy Wyszehradz-
kiej oraz Bułgarii, Chorwacji, Estonii, 
Litwy, Łotwy, Rumunii i  Słowenii. Po-
tencjał wydarzenia doceniły także inne 
organizacje i stowarzyszenie branżowe 
– podczas targów odbędą się również 
Eliminacje Krajowe WorldSkills Poland 
2020 oraz druga edycja konkursu Ma-
ster Baker. POLAGRA została także 
uwzględniona w  kampanii informa-

cyjnej na temat 
mięsa drobio-
wego w UE pro-
wadzonej pod 
hasłem „To jest 
nasz drób! Wy-

soka jakość - europejska gwarancja”. 
Na stoisku organizatorów planowane 
są m.in. pokazy kulinarne ambasado-
rów kampanii: Sebastiana Krauzowicza 
i Cristiny Catese.
Tegoroczna edycja targów będzie także 
odpowiednim miejscem do czerpania 

Tegoroczne spotkanie branży spożywczej
w Poznaniu odbędzie się w dniach 28 września
– 1 października. To pierwsze i jedno z zaledwie
kilku wydarzeń biznesowych, które w tym roku 
integruje branżę spożywczą i sektor HoReCa.
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aktualnej wiedzy, ponieważ program 
wydarzeń jak zawsze podąża za aktu-
alnymi wyzwaniami stawianymi przed 
branżą. Goście POLAGRY będą mogli 
m.in. wziąć udział w  szkoleniu na te-
mat trendów i  obowiązków prawnych 
w oznakowaniu żywności oraz w  spo-
tkaniu dotyczącym rozwijania biznesu 
spożywczego w sieci. Po raz szósty od-
będzie się także Hotel Investors Me-
eting, w tym roku pod hasłem „Biznes 
hotelarski w  opałach”. Nie zabraknie 
też warsztatów dla szefów kuchni.
POLAGRA 2020 odbędzie się w nowych 
warunkach sanitarnych opracowanych 
w  oparciu o  pracę specjalistów i  wy-
tyczne Głównego Inspektoratu Sanitar-
nego. Przy wejściach na tereny targowe 
zamontowane zostały m.in. kamery ter-
mowizyjne mierzące temperaturę ciała 
osób biorących udział w  wydarzeniu. 
Przestrzenie dla wystawców i zwiedza-

jących aranżowane są tak, aby można 
było zachować odpowiedni dystans. 
Dezynfekowane są na bieżąco czę-
sto dotykane elementy infrastruktury. 
Z punktu widzenia zwiedzających targi 
na pewno kluczową informacją jest to, 
że sprzedaż biletów odbywać się bę-
dzie wyłącznie online.
- Konieczność tworzenia efektywnych 
i  adekwatnych do sytuacji rozwiązań 
jest częścią naszej pracy, niezależnie od 
okoliczności jakie niesie rzeczywistość. 
Tak też stało się w  przypadku wyda-
rzeń targowych w roku 2020. Jesteśmy 
w  pełni przygotowani na realizację 
spotkań branży w nowych standardach 
– bezpiecznych dla wszystkich odwie-
dzających Targi. – komentuje Filip Bitt-
ner, wiceprezes zarządu Grupy MTP. 

Więcej informacji o targach:
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
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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

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

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
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KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

Płatne gotówką

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

Sprzedam
urządzenie do badania
mięsności tusz
wieprzowych
ULTRAFOM 300

Urządzenie sprawne 
technicznie,
po aktualnym przeglądzie 
serwisowym w Danii.

Cena: 20 000 zł Tel. 608 519 387
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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 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

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*

* 
C

en
y 

br
ut

to

SPRZEDAM 
wyposażenie 

masarni, 
nadziewarka 

do kiełbas
Tel. 608 248 487

MIEJSCE
NA TWOJE

OGŁOSZENIE
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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



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!




