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Dzień dobry, tematycznie zaczynamy styczniowy numer 
z wysokiego pułapu, bo stawiamy na jakość. Czy rasy 
bydła mają wpływ na mięsność i jakość mięsa. 
Otóż tak? Jaka powinna być dobrej jakości wołowina? 
/s.8/ Kontynuujemy zagadnienia zimnej plazmy, która 
jest wyjątkowo skutecznie, powstrzymuje drobnoustroje. 
Pamiętajmy, że zjedzenie psującego się mięsa czy 
wyrobów mięsnych wiąże się z poważnymi zatruciami 

pokarmowymi. Jak więc uchronić 
żywność przed skażeniem 

mikrobiologicznym? 
Nowa technika 
przetwarzania 
żywności – plazma 
nietermiczna /s.26/. 
żyjemy w czasach 
covid-owych, świat 
się zmienia, a nasza 
spotkania biznesowe 

przechodzą na inny 
wymiar. Ferma 2021 

będzie się odbywać 
w ramach konferencji naukowo-

technicznej 19-20 lutego. Polecamy 
i zapraszamy! Mamy dla Państwa wykaz 

możliwych dofinansowań, z których można 
skorzystać w 2021 r. z MRiRW /s.44/. 

Dobrego Roku dla nas Wszystkich!
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W uproszczony sposób w zależno-
ści od kierunku użytkowania można 
je podzielić na rasy mięsne i  rasy 
niemięsne. Rasy niemięsne repre-
zentują typ użytkowy mleczny, mie-
szany i niekiedy roboczy, określa-
ny jako wszechstronnie użytkowy. 
Z  punktu widzenia produkcji mię-
sa wołowego najbardziej istotne 
są przede wszystkim rasy mięsne 
reprezentujące typ użytkowy mię-
sny, które dostarczają dużo dobrej 
jakości mięsa wołowego. Mniej 
wartościowa wołowina pochodzić 

może od bydła będącego mieszań-
cami ras mięsnych i  mlecznych, 
które reprezentują typ użytkowy 
mieszany. Najmniejszą wartością 
rzeźną charakteryzują się nato-
miast tusze pozyskiwane od bydła 
mlecznego, które dostarcza zde-
cydowanie niższej jakości mięso. 

JAKOŚĆ MIĘSA WOŁOWEGO

Termin jakość mięsa obejmuje 
obiektywną ocenę jego wyróż-
ników opartej na analizach 

RASY BYDŁA A JAKOŚĆ MIĘSA
Dr inż. Jerzy Wajdzik 

Różnice między mięsem poszczególnych gatunków zwie-
rząt są spowodowane fizycznymi i chemicznymi właści-
wościami oraz wzajemnym układem makroskopowym 
i  mikroskopowym włókien mięśniowych, tkanki łącznej 
i tłuszczu. W obrębie jednego gatunku zwierząt cechy te 
ulegają odchyleniu ze względu na pochodzenie rasowe. 
Pojęciem tym określa się grupę zwierząt danego gatun-
ku, charakteryzującą się występowaniem u  większości 
osobników tej grupy, specjalnych cech zwanych cechami 
rasowymi. W przypadku bydła poszczególne rasy różnią 
się znacząco wyglądem zewnętrznym, budową i  rodza-
jem użytkowania.
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fizykochemicznych i  testach sen-
sorycznych oraz dotyczy cech nie-
możliwych do stwierdzenia przez 
konsumenta, w tym takich jak skład 
chemiczny, wartość odżywcza i pa-
rametry przydatności kulinarnej. 
Klient, dokonując swojej oceny ja-
kości, bierze pod uwagę najczęściej 
następujące cechy mięsa: barwę, 
smakowitość (smak, zapach), wy-
ciek naturalny, marmurkowatość, 
kruchość oraz zawartość tłuszczu 
i  tkanki łącznej. Przyjmuje się, że 
najważniejszą cechą jakościową 
mięsa wołowego, którą konsument 
ocenia wizualnie w  momencie za-
kupu, jest jego barwa. Wyróżnik ten 
zależy od stężenia i formy chemicz-
nej mięśniowego białkowego barw-
nika hemowego, jakim jest mioglo-
bina. Na jej ilość w mięśniach bydła 
mają wpływ rasa i  wiek zwierząt 
oraz ich aktywność fizyczna. Zawar-
tość tego białka może być modyfi-

kowana przez skład dawek pokar-
mowych i  temperaturę środowiska 
bytowania zwierząt. Formę barw-
nika hemowego wpływającą na 
barwę mięsa wołowego kształtują 
natomiast w dużym stopniu proce-
sy przemian zachodzące w  tkance 
mięśniowej w  obrębie mioglobiny 
a  dokonujące się w  czasie proce-
sów produkcyjnych i  przechowal-
niczych. W  mniejszym stopniu niż 
mioglobina na wyróżnik barwy mię-
sa wołowego wpływa hemoglobina.
Najbardziej akceptowaną i  pożą-
daną barwą mięsa wołowego jest 
jego intensywna i  jasnoczerwona 
barwa. Wymóg ten nie odnosi się 
jednak do wołowiny, która dojrze-
wała w  warunkach chłodniczych. 
Barwa powierzchni takiego mię-
sa zmienia się bowiem na barwę 
ciemnoczerwonobrunatną, która 
jest wynikiem zachodzącego pro-
cesu utleniania barwników he-
mowych, prowadzącego do po-
wstawania utlenionych barwników 
heminowych. Istotną cechą mięsa 
wołowego przejawiającą się od-
chyleniami w  zakresie barwy jest 
występowanie bardzo ciemnej jego 
barwy, szczególnie obserwowane 
na powierzchni (mięso wykazujące 
odchylenie typu DFD), która jest 
rezultatem niedostatecznego 

Cechą sensoryczną wołowiny 
decydującą w dużym 
stopniu o jej jakości jest 
zawartość w niej tłuszczu 
śródmięśniowego 
(tzw. marmurkowatość).



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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zakwaszenia poubojowego mię-
sa spowodowanego czynnikami 
przedubojowymi. Mięso takie cha-
rakteryzuje się relatywnie wysoką 
wartością pH48 (5,8- 6,5), co elimi-
nuje je z przeznaczenia kulinarne-
go, a  zarazem ogranicza przydat-
ność przerobową. 
Dobrej jakości wołowina powinna 
odznaczać się odpowiednią kru-
chością, soczystością i  smakowi-
tością. Na wyróżniki te wpływają 
uwarunkowania genetyczne, do 
których zalicza się właśnie rasy 
bydła reprezentujące określony 
typ użytkowy. Smakowitość jako 
doznania smakowe i  zapacho-
we są uzależnione od zawartych 
w  mięsie substancji wyciągowych 
i  jest kształtowana dopiero pod-
czas obróbki kulinarnej. Natężenie 

tego wyróżnika w mięsie wołowym 
wzrasta wraz z wiekiem bydła, od 
którego mięso to pochodzi. Istotne 
znaczenie dla wykorzystania prze-
robowego wołowiny ma natomiast 
jej soczystość. Mięso mało soczy-
ste, twarde i gumiaste jest bowiem 
mniej podatne na obróbkę termicz-
ną, a  składniki odżywcze w  nim 
zawarte są gorzej przyswajalne. 
Najważniejszą z  punktu widzenia 
wymagań kulinarnych cechą ja-
kościową mięsa wołowego jest jej 
kruchość, która jest uzależniona 
od struktury dwóch podstawowych 
składników białkowych mięśni, tj. 
białek śródmięśniowej tkanki łącz-
nej i białek miofibryli. O kruchości 
mięsa decyduje także w  dużym 
stopniu przekrój włókien mięśnio-
wych i  ich wielkość. Głównymi 
składnikami białkowymi śródmię-
śniowej tkanki łącznej są włókna 
kolagenowe (1-15% s.m) i  elasty-
nowe (0,6-3,7% s.m) rozmieszczo-
ne w bezpostaciowej macierzy zło-
żonej z  proteoglikanów. Kruchość 
mięsa jest kształtowana zmienno-
ścią w zakresie ilości i właściwości 
kolagenu. Jego rozpuszczalność 
(kolagen rozpuszczalny) jest bo-
wiem dodatnio skorelowana z kru-
chością oraz innymi cechami sen-
sorycznymi mięsa wołowego. 

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM

Głównymi składnikami 
białkowymi śródmięśniowej 
tkanki łącznej są włókna 
kolagenowe (1-15% s.m) 
i elastynowe (0,6-3,7% s.m) 
rozmieszczone 
w bezpostaciowej macierzy 
złożonej z proteoglikanów. 



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM
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W  kształtowaniu kruchości mięsa 
dużą rolę odgrywa także kolagen 
nierozpuszczalny. Kruchość mięsa 
pogarsza ponadto zwiększona za-
wartość elastyny, mimo że nie od-
grywa ona już tak istotnej roli, jak 
kolagen. Duży wpływ na kruchość 
mięsa mają zmiany proteolityczne 
zachodzące podczas dojrzewa-
nia poubojowego. Przyczyną tych 
zmian jest aktywność endogen-
nych proteaz sarkoplazmatycz-
nych, zwanych kalpainami oraz ich 
endogennego inhibitora – kalpa-

statyny, prowadzących do degra-
dacji białek miofibryli.
Cechą sensoryczną wołowiny de-
cydującą w  dużym stopniu o  jej 
jakości jest zawartość w niej tłusz-
czu śródmięśniowego (tzw. mar-
murkowatość). Ze względu na 
fakt, że ilość tego tłuszczu wpływa 
również pozytywnie na soczystość, 
smak i zapach mięsa, wyróżnik ten 
należy do istotnych genetycznych 
czynników kształtujących jakość 
mięsa wołowego. Przy zawartości 
tłuszczu śródmięśniowego poniżej 
15% obserwuje się pogorszenie 
kruchości mięsa. Odkładanie się 
tego tłuszczu w tkance mięśniowej 
bydła następuje głównie wtedy, 
kiedy wzrost i  rozwój większości 
mięśni został już całkowicie zaha-
mowany. Zawartość tłuszczu śród-
mięśniowego w tuszy bydlęcej za-
leży od płci, wieku, sposobu żywie-
nia oraz potencjału genetycznego. 
Za przetłuszczenie śródmięśniowe 
są bowiem odpowiedzialne geny, 
do których zalicza się tyreoglobu-
linę, leptynę i  diacyloglicerol- O- 
acylotranferazy 1 (DGAT 1). 
Niezbędnym czynnikiem łączonym 
z  jakością mięsa wołowego jest 
wielkość osiąganej masy poubo-
jowej. Dla określenia ilości uzyski-
wanego mięsa niezbędne jest 

reklama



Trymery FREUND pasują do silników innych producentów

Podłącz nowoczesny trymer FREUND 
do posiadanego silnika elektrycznego 

innego systemu.

więcej informacji na:
www.erka-trymery.pl

MASZYNY I URZĄDZENIA DO UBOJU I ROZBIORU
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określenie wielkości wskaźnika 
wydajności poubojowej, który obli-
czany jest z następującego wzoru:
wskaźnik wydajności poubojo-
wej(%) = masa poubojowa okre-
ślana jako tzw. wartość wbc (kg) 
x 100/ masa przedubojowa zwie-
rzęcia (kg)
 
CHARAKTERYSTYKA
RAS MIĘSNYCH

Z grupy czynników przyżyciowych 
mających wpływ na jakość i  ilość 

produkowanego mięsa wołowego 
wymienia się zawsze rasę. Czyn-
nik ten istotnie kształtuje wyróżniki 
przerobowe i  kulinarne uzyskiwa-
nego po uboju mięsa, do których 
zaliczyć należy: zdolność wiązania 
wody, barwę i  kruchość. Ponadto 
determinuje on wraz z płcią i spo-
sobem żywienia ilość występują-
cego mięsa w tuszy oraz wielkość 
poszczególnych elementów za-
sadniczych.
W  związku z  takimi uwarunkowa-
niami dotyczącymi jakości mięsa, 
główne zainteresowanie hodow-
ców zwrócone jest na rasy mięsne 
bydła, szczególnie te wykazujące 
predyspozycje do hipertrofii mię-
śniowej. Lepszą kruchość mięsa 
uzyskuje się bowiem z  tzw. ras 
podwójnie umięśnionych, co jest 
związane z  większą średnicą włó-
kien mięśniowych i  cieńszą war-
stwą omięsnych w ich tkance mię-
śniowej. Cechy takie prezentuje 
głównie bydło rasy Belgian Blue 
(BB), Blonde d’Aquitaine, Limousi-
ne (Li), Piemontese, Marchigiana 
i Red Angus. Pewne predyspozycje 
hipertroficzne wykazuje również 
rasa Polska Czerwona, która re-
prezentuje typ użytkowy mieszany. 
Rasami mięsnymi dającymi dobrej 
jakości mięso wołowe są także 
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osobniki ras: Charolaise (Ch), He-
reford i  Angus. Wartościową rasą 
przeznaczoną do produkcji mięsa 
jest również rasa wszechstronnie 
użytkowa Simentaler, która repre-
zentuje najczęściej typ użytkowy 
mleczno-mięsny. Istnieje jednak 
możliwość hodowli bydła tej rasy 
ukształtowanej w  kierunku jed-
nostronnie mięsnym. Bydło rasy 
Simentaler daje mięso o  dobrych 
walorach kulinarnych, a  zarazem 
wykazuje dobre cechy związane 
z reprodukcją, wykorzystaniem pa-
szy i przystosowaniem się do róż-
nych warunków środowiskowych. 
Gorące klimaty i warunki suszy do-
brze znosi francuska rasa Blonde 
dʼAquitaine, którą wykorzystuje się 
do specyficznego tworzenia krzy-
żówek z  bydłem zebu. Bydło tej 
rasy wytwarza dużą masę mięśni 
bez ich zbędnego otłuszczenia. 
Do surowych warunków klima-
tycznych dobrze dostosowuje się 
pochodząca z Włoch rasa Piemon-
tese, która charakteryzuje się pre-
dyspozycjami do hipertrofii mię-
śniowej. Bydło tej rasy wykazuje 
duże walory opasowe i rzeźne oraz 
charakterystyczną muskulaturę. 
Pewnym mankamentem tej rasy 
jest jednak obniżona żywotność 
cieląt. Zwierzęta rasy Piemonte-

se dają z  kolei dietetyczne mięso 
o  dobrych walorach smakowych. 
Równocześnie krowy tej rasy do-
starczają dodatkowo wysokiej 
jakości mleko, przeznaczane do 
produkcji wartościowych serów. 
Pochodzące natomiast z  popula-
cji Aberdeen Angus bezrożne 
o  czerwono-brązowym 
umaszczeniu bydło 
rasy Red Angus 
r e p r e z e n t u -
je wybitnie 
mięsny typ 
uży tkowy. 
P o p u l a r -
ność tej 
rasy wyni-
ka z  faktu, 
że osobniki 
ją reprezentu-
jące dobrze wy-
korzystują pasze 
objętościowe, a  za-
razem dobrze znoszą 
niesprzyjające warunki 
klimatyczne, a  przy tym 
wykazują dużą żywotność.
Wydajność rzeźna (wydaj-
ność poubojowa) bydła ras 
mięsnych kształtuje się na pozio-
mie 62-70% a dla bydła mleczne-
go wynosi ona zaledwie 40-50%. 
Bydło ras mieszanych, tj. mięsno- 
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mlecznych osiąga tylko po-
ziom 50-57%. Wymienio-

ne wskaźniki wydajno-
ści poubojowej są od-
noszone w stosunku 
do bydła rzeźnego, 
czyli jałówek rzeź-
nych, wolców rzeź-
nych i  byczków 
(buhajków) rzeź-
nych. Nieco niższe 

wydajności, średnio 
o  ok. 3-6%, uzysku-

ją bukaty (młodzież). 
W  celu poprawy wydaj-

ności rzeźnej i  zwiększe-
nia ilości produkowanego 

mięsa o  dobrej jakości ras 
niemięsnych prowadzi się 

krzyżowanie bydła ras mie-
szanych (bydło Czarno-Białe) 
i  bydła ras mlecznych (Holsz-

tyno-Fryzyjska, HF) z  rasami 
typowo mięsnymi. W  efekcie ta-

kich działań mieszańce między-
rasowe uzyskują wyższą o  1,5% 
wydajność rzeźną i  lepszą jakość 
mięsa (jaśniejsza barwa, lepsza 
kruchość, mniejsza zawartość 
tłuszczu). Do krzyżówek wyko-
rzystuje się głównie rasę Limousi-
ne. Jałówki i buhajki uzyskane od 
krów rasy Czarno- Białej i buhajów 
rasy Limousine odznaczają się 
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lepszymi parametrami jakościowy-
mi mięsa niż czyste rasowo bydło 
Czaro-Białe. Mięso pochodzące 
od takiego bydła charakteryzuje 
się mniejszą zawartością tłuszczu 
śródmięśniowego oraz znacznie 
jaśniejszą barwą. Wykazuje po-
nadto lepszą wodochłonność, kru-
chość, soczystość i smakowitość. 
Mimo że nie ma idealnej do ho-
dowli rasy mięsnej, a każda z nich 
ma swoje wady i  zalety, można 
skorzystać z pewnych wskazówek 

i doświadczeń hodowców. Do cho-
wu bydła czysto rasowego, przy 
zapewnieniu dobrych warunków 
utrzymania i  żywienia nadają się 
najlepiej francuskie rasy Limousi-
ne i  Charolaise. Ta pierwsza rasa 
charakteryzuje się dużą żywotno-
ścią, łatwym przystosowaniem się 
do wszystkich stref klimatycznych 
oraz wykazuje dobrą płodność. 
Jednocześnie daje mięso o  do-
brych walorach i to bez względu na 
wiek. Natomiast osobniki rasy 
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Charolaise można łatwo opasać 
aż do uzyskania dużej masy ży-
wej. Bydło tej rasy charakteryzuje 
się dobrze umięśnionymi udami, 
co prowadzi do dużych uzysków 
tej części zasadniczej. Do chowu 
ekstensywnego predysponowane 
są przede wszystkim rasy Here-
ford i Angus. Bydło tych ras osiąga 
mniejsze masy ciała i  daje mięso 
charakteryzujące się większą mar-
murkowatością niż mięso ras osią-
gające większe masy ciała (Limo-
usine, Charolaise, Belgian Blue). 

Mięso o  dobrej marmurkowatości, 
cenione przez smakoszy, dostarcza 
głównie szkocka rasa Galloway. 
Bydło tej rasy nie osiąga bardzo 
wysokich wskaźników wydajności 
rzeźnej (55-57%) i  wykazuje mały 
dzienny przyrost masy, ale dostar-
cza mięso przewyższające jakością 
w  zakresie kruchości, soczystości 
i  delikatności mięso pozyskiwane 
od bydła innych ras mięsnych. Mię-
so wołowe o  wyraźnej marmurko-
watości dostarcza również, pocho-
dząca z  Włoch, rasa Marchigiana, 
której reprezentanci charakteryzują 
się dobrym umięśnieniem zadu. 
Bydło tej rasy uzyskuje wydajność 
rzeźną na poziomie przekraczają-
cym 60%. W związku z tym, że rasa 
ta charakteryzuje się dużym poten-
cjałem wzrostu oraz wykazuje cen-
ne walory hodowlane (doskonałe 
znoszenie trudnych warunków kli-
matycznych), znalazła duży rozwój 
poprzez wzrost pogłowia w krajach 
Ameryki Łacińskiej i  Afryki (RPA). 
Rasy Limousine i Simental (Simen-
taler) o  typie użytkowym mięsnym 
charakteryzują się wyższą warto-
ścią opasową i rzeźną w porówna-
niu z osobnikami Charolaise, a tak-
że większą zawartością w  tkance 
tłuszczowej wielonienasyconych 
kwasów tłuszczowych z  rodziny 
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n-3 i  niższą zawartością kwasów 
tłuszczowych nasyconych (kwas 
mirystynowy C 14:0, kwas palmity-
nowy C 16:0). Mięso pochodzące 
od rasy Charolaise charakteryzuje 
się natomiast większą kruchością, 
soczystością, intensywniejszym 
zapachem oraz ciemniejszą barwą 
niż mięso pochodzące od zwierząt 
rasy Limousine. Dobierając do ho-
dowli rasę mięsną, należy zwrócić 
uwagę na fakt, że niektóre z  nich 
mogą dawać mięso wykazujące 
gorszą kruchość, co jest spowodo-
wane zbyt niską aktywność tkanko-
wych enzymów proteolitycznych. 
Klasycznym przykładem może być 
tutaj ,,podwójnie umięśniona” rasa 
Belgian Blue (BB). 
Rasy mięsne i krzyżówki międzyra-
sowe tworzone z  ich udziałem są 
przeznaczone głównie do produk-
cji mięsa wołowego kulinarnego. 
Często mięso to jest spożywane na 
surowo lub półsurowo i stąd zwie-
rzęta te muszą być odpowiednio ży-
wione w czasie opasu. Prawidłowe 
żywienie, poza jakością mikrobiolo-
giczną mięsa, powinno zapewniać 
bardzo dobre umięśnienie, gdyż 
tylko wtedy po uboju tusze uzy-
skają najwyższą klasę w  systemie 
klasyfikacji EUROP, która zapewnia 
odpowiednio dużą ilość mięsa wo-

łowego. Na jakość mięsa wołowe-
go po uboju, która decyduje o jego 
przydatności do celów kulinarnych, 
wpływa wartość pH. Mięso woło-
we cechuje się dobrą jakością ku-
linarną wtedy, jeśli po upływie 48 
h od uboju zwierząt wartość pH 
mięsa waha się przedziale od 5,4 
do 5,8. Taki poziom zakwaszenia 
jest trudny do osiągnięcia w mięsie 
pochodzącym od ras mieszanych 
(szczególnie powszechnie hodo-
wanego bydła rasy Czarno-Białej) 
i ras mlecznych, gdyż zwierzęta te 
nie mają takich zdolności, jak rasy 
mięsne do magazynowania rezerw 
glikogenu. W  efekcie po uboju 
w  ich mięsie proces zmian kształ-
tuje odmiennie niż w mięsie pocho-
dzącym od ras mięsnych, przebie-
gające zmiany wartości pH. 
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AKTYWNOŚĆ PRZECIWDROBNO-
USTROJOWA NISKOTEMPERATUROWEJ 
PLAZMY WOBEC MIĘSA 
I PRODUKTÓW MIĘSNYCH
Dr hab. inż. Agnieszka Starek-Wójcicka, prof. uczelni 
Dr hab. Joanna Pawłat, prof. uczelni

Pandemia COVID-19 wpłynęła wielowymiarowo na rynek 
mięsa i produktów mięsnych. Przemysł mięsny należy bo-
wiem do tych sektorów gospodarki, w których przestrze-
ganie wszelkich zasad podczas produkcji i  dystrybucji 
jest szczególnie ważne. Niestety produkty pochodzenia 
zwierzęcego szybko ulegają zepsuciu, a efekty wywołane 
aktywnością drobnoustrojów (bakterii, drożdży i grzybów 
pleśniowych) są bardzo zróżnicowane. Objawem ich roz-
woju są przede wszystkim zmiany właściwości fizykoche-
micznych czy cech sensorycznych, jednak wiele z  nich 
rozwija się w żywności bez widocznych oznak zepsucia. 

Mięso drobiowe (kurczak, indyk) 
jest często zanieczyszczane bak-
teriami (głównie jelitowymi) już 
w  rzeźni. Bakterie z  rodzaju Cam-
pylobacter znajdują się na po-
wierzchni jeszcze żywych ptaków 
oraz w  ich przewodach pokarmo-
wych i  mogą być rozprowadzone 
na całą tuszkę. Badania Alter i  in. 
[2005] oraz Selwet i in. [2016] po-

twierdzają, iż najsilniej skażone 
bakteriami Campylobacter jejuni 
i Campylobacter coli są pozostało-
ści po rozbiorze tuszek. Takie pro-
dukty przechowywane w  lodówce 
w  temperaturze +4°C już po 6-7 
dniach zaczynają szybko się psuć. 
Pierwsze zmiany występują w wil-
gotnych miejscach, pod skrzy-
dłem, pomiędzy brzuchem a udem 
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oraz wewnątrz tuszki. Psujące się 
mięso zmienia wygląd (robi się 
szaro-żółte), konsystencję, pach-
nie amoniakiem. 
Na powierzchni surowca mięsne-
go dominującą mikroflorą mogą 
być również bakterie należące do 
rodzaju Pseudomonas spp. Ich 
obecność powoduje niekorzyst-
ne zmiany w  żywności, przez co 
skraca jej czas przydatności do 
spożycia. Kolejnym przykładem 
mikroflory zanieczyszczającej 
mięso (w  szczególności wołowiny 
i  baraniny) są bakterie z  rodzaju 
Clostridium spp. Na pogorszenie 
jakości mięsa wpływają także bak-
terie Escherichia coli, których źró-
dłem mogą być potrawy mięsne 
przygotowane w  niewłaściwych 
warunkach termicznych, surowce 
mięsne, w  szczególności barani-
na i  wołowina [Hać-Szymańczuk, 
2012; Pałkowska, 2013].
Pamiętajmy, że zjedzenie psują-
cego się mięsa czy wyrobów mię-
snych wiąże się z  poważnymi za-
truciami pokarmowymi. Jak więc 
uchronić żywność przed skaże-
niem mikrobiologicznym?
Istnieje wiele metod prowadzących 
do wyeliminowania tych zagrożeń. 
Niektóre z nich opierają się na ob-
róbce cieplnej, która niestety ma 

niekorzystny wpływ na właściwo-
ści odżywcze, sensoryczne i  funk-
cjonalne produktów.
W ostatnich latach zostały opraco-
wane i zbadane inne metody utrwa-
lania surowców, takie jak wysokie 
ciśnienie hydrostatyczne, pulsują-
ce pole elektryczne, promieniowa-
nie jonizujące i  ultradźwięki dużej 
mocy. Procesy te pozwalają zacho-
wać lepszą jakość żywności niż 
metody konwencjonalne, wymaga-
ją jednak specjalistycznego sprzę-
tu i  wyszkolonego personelu. 
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Dodatkowo nie wszystkie z  nich 
prowadzą do eliminacji mikroorga-
nizmów. Na przykład skuteczność 
obróbki PEF udowodniona została 
w przypadku wegetatywnych form 
drobnoustrojów, niestety w odnie-
sieniu do przetrwalników metoda 
nie jest efektywna. Z  kolei istot-
nym ograniczeniem zastosowania 
ultradźwięków w  przetwórstwie 
żywności jest problem związany 
z wytwarzaniem ciepła podczas ich 
aplikacji, co może prowadzić do 
przemian fizycznych, chemicznych 
i  biochemicznych, zachodzących 
w  surowcach [Hać-Szymańczuk 
i Mroczek, 2006; Alarcon-Rojo i in., 
2018; Singh i in., 2020].
Plazma nietermiczna to nowa 
technika przetwarzania żywności. 
Generalnie można powiedzieć, że 
plazma to zjonizowany gaz posia-
dający zdolność do przewodzenia 
ładunków elektrycznych. Plazma 
może być generowana przez wy-
ładowanie elektryczne. Wyłado-
wania elektryczne w  ciśnieniu at-
mosferycznym i niska temperatura 
czynią ten proces praktycznym, 
niedrogim i  odpowiednim do de-
kontaminacji produktów [Pawłat, 
2013; Starek i in., 2018; Rudy i in., 
2020].
Zacznijmy jednak od początku. 

Plazma to zjonizowany gaz, któ-
ry składa się z  wielu różnych ro-
dzajów, takich jak elektrony, jony 
dodatnie i  ujemne, wolne rodniki, 
atomy gazu, cząsteczki w  sta-
nie podstawowym lub wzbudzo-
nym oraz kwanty promieniowania 
elektromagnetycznego (fotony). 
Uważa się, że jest to czwarty stan 
skupienia materii. Można go 
wygenerować w  dużym za-
kresie temperatur i  ciśnień 
dzięki transferowi energii 
do medium gazowego. Ta 
energia może być me-
chaniczna, termiczna, 
jądrowa lub niesiona 
przez prąd elektrycz-
ny. Odpowiednio wy-
soka energia pozwala 
na wzbudzenie, dyso-
cjację, rekombinację 
i jonizację cząstek gazu 
na zbiór jonów, elektro-
nów, rodników i  cząstek 
obojętnych. W  zależności 
od rodzaju i  ilości energii 
przekazywanej do plazmy 
i  gęstości temperatury elek-
tronów ulegają zmianie. Są 
różne systemy klasyfikacji pla-
zmy. W przypadku kryterium tem-
peraturowego można generalnie 
podzielić plazmę na wysokotem-

MASZYNY I TECHNOLOGIE



peraturową i  niskotemperaturową 
(tab. 1). Określenie „plazma wy-
sokotemperaturowa” oznacza, że 
elektrony, jony i  związki obojętne 
są w stanie równowagi termicznej. 
W  przypadku plazmy niskotem-
peraturowej granice podziału są 
dość płynne. Badacze wyróżniają 

plazmę termiczną, zwaną również 
lokalną plazmą termodynamiczną 
równowagi (LTE) i  plazmę nieter-
miczną (NTP), zwaną także nielo-
kalną plazmą równowagową ter-
modynamiczną (nie LTE). Równo-
waga lub prawie równość między 
elektronami, jonami i  cząstkami 
obojętnymi jest główną cechą pla-
zmy termicznej (TP). Często stoso-

wanymi urządzeniami wytwarza-
jącymi plazmę termiczną są 

palniki plazmowe i urzą-
dzenia mikrofalowe. 

Podczas gene-
rowania zim-

nej plazmy
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większość sprzężonej energii 
elektrycznej jest przekazywana 
elektronom, zamiast ogrzewać 
cały strumień gazu, dzięki czemu 
temperatura ciężkich cząstek po-
zostaje zbliżona do temperatury 
pokojowej, co sprawia, że nadaje 
się do stosowania w  procesach, 
w których wysoka temperatura nie 
jest pożądana. 
Plazma z  wyładowaniem jarzenio-
wym o  niskim ciśnieniu cieszy się 
dużym zainteresowaniem w  prze-
myśle mikroelektronicznym, ale 
sprzęt próżniowy ogranicza jej szer-
sze zastosowanie. Dlatego jednym 
z  ostatnich wyzwań było opraco-
wanie nowych źródeł plazmy, które 
mogą działać przy ciśnieniu atmos-

ferycznym bliskim 1. Źródła zasila-
nia plazmy pod ciśnieniem atmos-
ferycznym mogą działać w oparciu 
o  technikę falową o różnej często-
tliwości. Do zasilania reaktorów 
stosuje się prąd przemienny (AC) 
lub prąd stały (DC), często stosuje 
się zasilacze impulsowe. Obecnie 
stosowane urządzenia plazmowe 
wykorzystują m.in. wyładowania 
koronowe, wyładowania mikro ka-
tod wnękowych, wyładowania łuku 
ślizgowego, wyładowania z barierą 
dielektryczną (DBD). 
Wśród wszystkich wymienionych 
rozwiązań bazujących na reakto-
rach z  wyładowaniem powierzch-
niowym i  barierze dielektrycznej 
oraz dyszach plazmowych 

Tabela 1. Podział plazmy ze względu na temperaturę [Afshari i Hosseini, 2014]

Plazma Właściwości Przykłady

Plazma 
wysokotemperaturowa
(Plazma równowagowa)

Te ≈ Ti ≈ Tg , Tp 
= 106 – 108 K

Generowana
podczas fuzji 

i w technice laserowej

Plazma niskotemperaturowa

Plazma termiczna
(Plazma quasi-
równowagowa)

Te = Tg 
= T≤ 2 × 104 K ne ≥ 1020 m-3

Plazma łukowa

Plazma nietermiczna
(Plazma 
nierównowagowa)

Te > > Ti ≈ Tg 
= 300 – 103 K ne≈ 1010 m-3

Wyładowania
jarzeniowe
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o  różnej konstrukcji (APPJ) coraz 
częstsze są aplikacje w  celu po-
prawy jakości mięsa i  produktów 
mięsnych. Obróbka plazmą może 
skutecznie inaktywować szeroki 
zakres mikroorganizmów, w  tym 
zarodniki i  wirusy. Wpływ plazmy 
na różne mikroorganizmy może 
być selektywny, co oznacza, że 
plazma może uszkadzać jedynie 
wybrane mikroorganizmy choro-
botwórcze bez uszkadzania żywi-
ciela lub może aktywować różne 
szlaki metaboliczne w  różnych or-
ganizmach. 
Reaktywne cząstki w  plazmie wy-
wołują efekt utleniania zewnętrz-
nej powierzchni komórek drobno-
ustrojów. Szczególnie reaktywne 
są pochodne tlenu lub azotu: O2

•−, 
1O2, O3, 

•OH, NO•, i  NO2
•, przy 

czym najbardziej letalne działanie 
wykazuje tlen atomowy i rodnik hy-

droksylowy. Najprawdopodobniej 
molekuły te prowadzą do zmian na-
tury oksydacyjnej w lipidach i pro-
teinach plazmolemmy. W  związku 
z  tym intensywne bombardowa-
nie komórki bardzo reaktywnymi 
składnikami plazmy prowadzi do 
poważnych, niedających się szyb-
ko naprawić uszkodzeń błony ko-
mórkowej i w konsekwencji do jej 
przerwania. Oprócz reaktywnych 
form tlenu i azotu (RONS) promie-
niowanie UV potrafi zmodyfikować 
DNA mikroorganizmów i w rezulta-
cie zakłócić replikację komórek. 
Udział każdego z wyżej wymienio-
nych mechanizmów w  inaktywacji 
mikroorganizmów zależy zarówno 
od rodzaju plazmy, jak i  rodzaju 
mikroorganizmów. Pierwsza za-
gadnienie dotyczy samego urzą-
dzenia (geometrii reaktora), para-
metrów zasilania, ciśnienia gazu, 
składu gazu, stanu i rodzaju obra-
bianej próbki. Dodatkowo należy 
wziąć pod uwagę czy inaktywo-
wane są bakterie Gram-dodatnie, 
Gram-ujemne, czy też zarodniki 
itd. Przykładowo Weltmann i  in. 
[2012] uważają, iż bakterie Gram
-dodatnie są bardziej odporne na 
działanie plazmy niż bakterie Gram
-ujemne ze względu na różnice 
w budowie ścian komórkowych. 

Pamiętajmy, że zjedzenie 
psującego się mięsa czy 
wyrobów mięsnych wiąże 
się z poważnymi zatruciami 
pokarmowymi.
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Zatem dłuższy czas obróbki może 
być konieczny do uszkodzenia 
zewnętrznej błony komórkowej 
bakterii Gram-dodatnich i  spo-
wodowania lizy komórek [Afshari 
i Hosseini, 2014; Dasan i in., 2017; 
Pawłat i in., 2017; Pawłat i in., 2018; 
Gorbunova, 2019].
Aktywność przeciwdrobnoustro-
jową zimnej plazmy helowo-tleno-
wej stwierdzili Noriega i  in. [2011] 
w stosunku do skóry i mięsa dro-
biu. Wykazali, że większa redukcja 
bakterii Listeria innocua nastąpiła 
w  przypadku powierzchni mięsa 
niż skóry kurzej, co wynika z  ich 
odmiennej tekstury. Struktura skó-
ry jest bowiem dużo bardziej niere-
gularna niż struktura wypreparowa-
nej tkanki mięśniowej, dodatkowo 
posiada ona drobne zagłębienia, 
które dają bakteriom skuteczną 
ochronę przed działaniem czynni-
ków zewnętrznych. 
Lee i  in. [2011] udowodnili, że po 
traktowaniu strumieniami APP pla-
strów piersi kurczaka, liczba Liste-
ria monocytogenes zmniejszyła się 
(po 2 minutach) z 1,37 do 4,73 jed-
nostek logarytmicznych. Najwyż-
szą skuteczność w eliminacji tych 
bakterii uzyskano po zastosowaniu 
mieszanki gazu wejściowego azo-
tu i tlenu. 

Z  kolei, skuteczność plazmy ge-
nerowanej w  reaktorze działają-
cym w powietrzu przeciwko Cam-
pylobacter spp. zaszczepionej na 
udach i  piersiach z  kurczaka zo-
stała potwierdzona przez Dirks i in. 
[2012].
Celem badania Zhuang i in. [2019] 
było przeanalizowanie wpływu 
zimnej plazmy (CP) generowa-
nej w  wyładowaniu elektrycznym, 
gdzie barierę dielektryczną (DBD) 
stanowi opakowanie na jakość 
mikrobiologiczną i  bezpieczeń-
stwo mięsa z piersi kurczaka. Nie-
zaszczepione próbki mięsa i prób-
ki mięsa zaszczepione Campylo-
bacter i  Salmonella umieszczono 
w  polimerowych tacach z  powie-
trzem. Zapakowane próbki podda-
no działaniu CP przy 70 kV przez 
różne czasy (0, 60, 180 lub 300 
sekund) i  przechowywano w  4°C 
przez 5 dni. Liczbę drobnoustrojów 
(psychrofilnych, Campylobacter, 
Salmonella) mierzono przed trak-
towaniem CP i  po 5 dniach prze-
chowywania po obróbce. Wzrost 
bakterii psychofilnych został zaha-
mowany, a oba patogeny przeno-
szone przez żywność zostały zre-
dukowane o  ponad 90% w  przy-
padku działania CP, niezależnie od 
czasu obróbki. Nie zaobserwowa-
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no różnic w  liczbie patogennych 
bakterii między trzema czasami 
traktowania, jednak wydłużenie 
czasu obróbki powyżej 60 sekund 
spowodowało dodatkowe zaha-
mowanie wzrostu drobnoustrojów 
psychrofilnych.
Co ciekawe, w  innych badaniach 
skupiono się na ocenie synerge-
tycznego wpływu ACP i  kwasu 
nadoctowego (PAA) w  zwalcza-
niu bakterii Salmonella enterica 
Typhimurium na surowym mięsie 
drobiowym. Próbki zaszczepiono 
Salmonella typhimurium, a następ-
nie zastosowano różne metody ob-
róbki składające się z samych ACP 
i PAA (100 i 200 ppm), jak również 
w  połączeniu. Następujące na-
tychmiast po sobie obróbki PAA 
i  ACP (i  odwrotnie) spowodowały 
istotne zmniejszenie Salmonella 
typhimurium, w zakresie od 4,7 do 
5,3 log CFU/cm2, w  porównaniu 
z obróbką samym PAA 100 lub 200 
ppm, lub samym ACP, co skutko-
wało redukcją populacji Salmo-
nella odpowiednio o 0,6, 1,3 i 2,3 
CFU/cm2.
Obrazy z  transmisyjnej mikrosko-
pii elektronowej wskazywały, że 
obróbka skojarzona spowodowa-
ła zniszczenie komórek Salmonelli 
z  widoczną deformacją komórko-

wą i utratą integralności komórko-
wej [Chaplot i in., 2019].
Zimną plazmą generowaną pod ci-
śnieniem atmosferycznym można 
również utrwalać mięso wieprzo-
we. Schab poddany działaniu DBD 
z użyciem gazów wejściowych He 
i He+O2 stał się bardziej bezpiecz-
ny pod względem mikrobiologicz-
nym, ponieważ populacja Esche-
richia coli została zmniejszona 
o 0,26 i  0,50 log przy 5 minutach 
i odpowiednio o 0,34 i 0,55 log po 
10 minutach [Kim i in., 2013]. 

reklama
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Choi i  in. [2016] zaobserwowali 
skuteczną redukcję Escherichia 
coli i Listeria monocytogenes w po-
lędwiczkach wieprzowych podda-
nych obróbce plazmowej również 
z wykorzystaniem reaktora z barie-
rą dielektryczną DBD. Inaktywacja 
Escherichia coli na wieprzowinie 
występowała również w badaniach 
Moon i in. [2009]. 
Wyniki Song i  in. [2009] wska-
zują, że redukcja Listeria 
monocytogenes w szynce plastro-
wanej nastąpiła po 120 s działania 
plazmy helowej przy 75, 100, 125, 
150 W i wahała się od 0,25 do 1,73 
log CFU/g. 
Yadav i  in. [2019] zaobserwowa-
li znaczące zmniejszenie Listeria 
innocua na powierzchni szynki po 
obróbce plazmą przez 180 sekund. 
Działanie zimnej plazmy pod ci-
śnieniem atmosferycznym spo-
wodowało znaczną redukcję tej 
bakterii (od 0,8±0,4 do 1,6±0,5 
log CFU/g) również w  plastrowa-
nej długo dojrzewającej wędlinie 
z mięsa wołowego [Rød i in., 2012]. 
Suszona wołowina była przedmio-
tem badań Göka i  in. [2019]. Na-
ukowcy zaszczepili próbki Staphy-
lococcus aureus i Listeria monocy-
togenes, a następnie poddali je ob-
róbce zimną plazmą atmosferycz-

ną (CAP) przy użyciu tlenu (100%), 
argonu (100%) i dwóch mieszanin 
tlen/argon (25% O2 i  75% Ar oraz 
50% O2 i 50% Ar) przez 180 i 300 
sekund. Odnotowali zmniejszenie 
Staphylococcus aureus o 0,85 log 
CFU/cm2 i Listeria monocytogenes 
o  0,83 log CFU/cm2 (od poziomu 
wyjściowego odpowiednio 5,78 
i  5,71 log CFU/cm2). Ustalili tak-
że, że liczba mezofilnych bakterii 
tlenowych została zmniejszona 
o 1,41 log CFU/cm2.
Kim i  in. [2011] zaobserwowali re-
dukcję Listeria monocytogenes, 
Escherichia coli i Salmonella typhi-
murium na plastrach boczku. Gaz 
wejściowy, jakim był hel, zmniej-
szył liczbę tych bakterii o około 2 
cykle logarytmiczne. Natomiast 
po obróbce mieszaniną gazową 
zawierającą hel z tlenem nastąpiła 
eliminacja mikroorganizmów o bli-
sko 3 cykle logarytmiczne.
Han i  in. [2016] przeanalizowali 
wpływ zimnej plazmy generowa-
nej w  różnych rodzajach gazu, 
różnych próbkach mięsnych oraz 
dla różnego typu bakterii w  połą-
czeniu z  typową obróbką mięsa 
na bezpieczeństwo w  stosunku 
do konsumenta. W przypadku ob-
róbki przy użyciu powietrza, gdy 
mikroorganizmy zawieszono 
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w  roztworze buforowym PBS po 
60 s Escherichia coli, Listeria mo-
nocytogenes i Staphylococcus au-
reus były niewykrywalne. Jednak 
w  przypadku próbki plazmowej 
nadkażonego mięsa by utrzymać 
efekty antybakteryjny wymaga-
ne było dalsze przechowywanie 
w warunkach chłodniczych. Mięso 
stanowi doskonałą pożywkę dla 
mikroorganizmów i zawarte w nim 
związki odżywcze pełnią funkcje 
ochronne przed penetracją reak-
tywnych form tlenu do komórki 

bakteryjnej. 300 s obróbka plazmą 
w warunkach tlenowych pozwoliła 
na maksymalnie 1,5 log redukcję 
patogenów. W  przypadku zasto-
sowania powietrza i  azotu w  cha-
rakterze gazu substratowego efekt 
dekontaminacyjny był niższy. 
Ulbin-Figlewicz i in. [2015] zbadali 
wpływ działania plazmy, gdzie ga-
zem procesowym był hel na inak-
tywację zarówno czystych kultur 
bakteryjnych zaszczepionych na 
powierzchni podłoża agarowego, 
jak i mikrobioty powierzchniowej 

reklama
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mięsa. Zimną plazmę generowali 
przez wyładowanie wysokonapię-
ciowe pod niskim ciśnieniem (20 
kPa) przez 2, 5 i  10 minut. Zmia-
ny morfologiczne obserwowali za 
pomocą skaningowej mikroskopii 
elektronowej (SEM). Po 10-minu-
towej obróbce plazmą helową cał-
kowita liczba mikroorganizmów, 
drożdży i pleśni oraz mikroorgani-
zmów psychrotroficznych zmniej-
szyła się w zakresie 1,14–1,48 cykli 
logarytmicznych dla wieprzowiny 
i  0,98–2,09 cykli logarytmicznych 
dla wołowiny. Znaczące zmniej-
szenie o 2,00 log nastąpiło w przy-
padku Bacillus subtilis i  Yersinia 
enterocolitica po 2 minutach trak-
towania plazmą. Podobne wyniki 
autorzy pracy uzyskali dla Staphy-
lococcus aureus, Escherichia coli 
i  Pseudomonas fluorescens po 
5 i  10 minutach ekspozycji. SEM 
ujawniło rozerwanie i lizę komórek 
Escherichia coli po 10 minutach 
obróbki, co sugeruje działanie 
bakteriobójcze.
Mięso i  produkty mięsne są waż-
nym źródłem infekcji i chorób wy-
woływanych przez bakterie. Ro-
snące wymagania konsumentów 
dotyczące jakości i  bezpieczeń-
stwa spożywanych produktów, 
stwarzają zapotrzebowanie na 

nowe techniki w sektorze przetwór-
stwa mięsa. Najprawdopodobniej 
nawet po zakończeniu kryzysu 
trend ten może się utrzymać ze 
względu na zwiększoną ostroż-
ność społeczeństwa po obecnych 
doświadczeniach. Stąd też bardzo 
obiecującą technologią utrwala-
nia mięsa wydaje się być nieter-
miczna metoda wykorzystująca 
zimną plazmę (Cold Atmospheric 
Plasma, CAP). Technika ta pro-
wadzi do zmniejszania populacji 
drobnoustrojów na powierzchni 
świeżej i  przetworzonej żywności. 
Różne reaktywne jej formy oddzia-
łują na ściany i błony komórkowe 
mikroorganizmów, prowadząc do 
ich śmierci. Konieczne są jednak 
dalsze badania w  celu określenia 
zakresu, w  jakim CAP wpływa na 
właściwości chemiczne i  odżyw-
cze tego typu żywności (zawiera-
jącej duże ilości lipidów i witamin). 
Należy również udowodnić, że 
obróbka plazmą nie ma negatyw-
nego wpływu na właściwości orga-
noleptyczne produktów mięsnych. 
Ponadto w  przyszłych pracach 
warto przeprowadzić ocenę ryzyka 
toksycznych pozostałości. Jednak 
skalowanie tej technologii pozo-
staje największym wyzwaniem do 
rozwiązania. 
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Myjka ciśnieniowa 
do rękawic metalowych

To niezawodne urządzenie czyści 
i dezynfekuje najbardziej zabru-
dzone rękawice w max. 10-15 se-
kund. Myjka wyposażona w zinte-
growaną pompę o mocy 160 bar. 
załączaną za pomocą zaworu sto-
powego.

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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Wsparcie dla 
rolników 2021
ARiMR przedłużyła przyjmowanie wniosków na „Rozwój przed-
siębiorczości - rozwój usług rolniczych”, o które mogą się ubiegać 
osoby fizyczne, prawne, jednostki organizacyjne nieposiadające 
osobowości prawnej, które jako mikro- lub małe przedsiębior-
stwa wykonują działalność gospodarczą obejmującą świadcze-
nie usług dla gospodarstw rolnych przez okres co najmniej 2 lat 
poprzedzających dzień złożenia wniosku w zakresie co najmniej 
jednego z następujących kodów Polskiej Klasyfikacji Działalno-
ści: 01.61.Z  - Działalność usługowa wspomagająca produkcję 
roślinną, 01.62.Z  - Działalność usługowa wspomagająca chów 
i  hodowlę zwierząt gospodarskich, 01.63.Z  - Działalność usłu-
gowa następująca po zbiorach. Termin wydłużony do 15 lutego.

Refundacji podlega do 50 proc. kosz-
tów kwalifikowalnych, do których zali-
cza się m.in. koszty zakupu lub leasingu 
nowych maszyn, narzędzi lub urządzeń 
do produkcji rolnej, aparatury pomia-
rowej i  kontrolnej, sprzętu kompute-
rowego i  oprogramowania służących 
do zarządzania przedsiębiorstwem lub 
wspomagających sterowanie procesem 
świadczenia usług. Pomoc przyznaje 
się i  wypłaca do wysokości limitu, któ-
ry w okresie realizacji programu wynosi 
maksymalnie 500 tys. zł na jednego be-
neficjenta.
28 stycznia 2021 r. dobiega końca ter-
min składania wniosków o  dotację 

na inwestycje w  nawadnianie gospo-
darstw w  ramach działania „Moderni-
zacja gospodarstw rolnych”.
Do 26 lutego można też składać wnio-
ski na wsparcie inwestycji mających 
na celu ochronę wód przed zanieczysz-
czeniem azotanami pochodzącymi ze 
źródeł rolniczych, które jest kierowane 
do gospodarzy prowadzących chów lub 
hodowlę zwierząt w  rozumieniu prze-
pisów o  organizacji hodowli i  rozrodzie 
zwierząt gospodarskich. O  pomoc nie 
mogą ubiegać się właściciele ferm dro-
biu powyżej 40 tys. stanowisk oraz trzo-
dy chlewnej powyżej 2 tys. stanowisk dla 
świń o wadze ponad 30 kg lub 750 sta-
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nowisk dla macior. Na jedno gospodar-
stwo można otrzymać 100 tys. zł. Pomoc 
przyznawana jest w formie refundacji 50 
proc. kosztów kwalifikowanych ponie-
sionych na inwestycję (60 proc. w przy-
padku młodego rolnika).
Dofinansowanie może być przyznane 
na inwestycje, które zapewnią dostoso-
wanie gospodarstw do wymagań okre-
ślonych w „Programie działań mających 
na celu zmniejszenie zanieczyszczenia 
wód azotanami pochodzącymi ze źródeł 
rolniczych oraz zapobieganie dalszemu 
zanieczyszczeniu”. Chodzi przede wszyst-
kim o  inwestycje dotyczące warunków 
przechowywania nawozów naturalnych 
(oraz kiszonek - w  przypadku młodych 
rolników). Wsparcie można otrzymać 
m.in. na koszty budowy, przebudowy 
lub zakupu zbiorników do przechowywa-
nia nawozów naturalnych płynnych, płyt 
do gromadzenia nawozów naturalnych 
stałych, zbiorników lub płyt do przecho-
wywania kiszonek, jak również zakupu 
nowych maszyn i  urządzeń do aplikacji 
nawozów naturalnych płynnych.
28 lutego 2021 r.- inwestycji mających 
na celu ochronę wód przed zanieczysz-
czeniem azotanami pochodzącymi ze 
źródeł rolniczych, czyli na inwestycje 
dotyczące warunków przechowywania 
nawozów naturalnych (oraz kiszonek - 
w przypadku młodych rolników). Dotyczy 

to m.in. kosztów budowy, przebudowy 
lub zakupu zbiorników do przechowywa-
nia nawozów naturalnych płynnych, płyt 
do gromadzenia nawozów naturalnych 
stałych, zbiorników lub płyt do przecho-
wywania kiszonek, jak również zakupu 
nowych maszyn i  urządzeń do aplikacji 
nawozów naturalnych płynnych.
W  ramach „Inwestycji zapobiegających 
zniszczeniu potencjału produkcji rolnej” 
na pomoc mogą liczyć rolnicy, którzy 
chcą zabezpieczyć swoje gospodarstwa 
przed afrykańskim pomorem świń (ASF), 
a  także spółki wodne lub związki spół-
ek wodnych, które zamierzają zainwe-
stować w  sprzęt służący do utrzymania 
w  dobrym stanie urządzeń melioracji 
wodnych wykorzystywanych do ochrony 
gospodarstw rolnych przed powodzią.
W ramach Programu Rozwoju Obszarów 
Wiejskich 2014-2020 ARiMR dysponuje 
środkami z tej puli. Przedstawiamy wy-
kaz trwających i planowanych naborów 
w 2021 r. Na stronie ARiMR informacje 
są bieżąco aktualizowane.

źródło informacji: MRiRW
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* �Planowane terminy niektórych naborów wniosków mogą ulec zmianie w wyniku przebiegu procesu legislacyjnego 
projektów aktów prawnych.

Lp. Działanie/poddziałanie/typoperacji Terminnaboru/rozpoczęcianaboruwniosków/
wszczęciapostępowaniaoudzieleniezamówieniapublicznego*

ROZWÓJ GOSPODARSTW                                                                                                      ROZWÓJ GOSPODARSTW
1. Inwestycje odtwarzające potencjał produkcji rolnej 2021 r. – po ogłoszeniu – nabór ciągły

2. Modernizacja gospodarstw rolnych – obszar nawadnianie w gospodarstwie maj/czerwiec 2021 r.

3. Restrukturyzacja małych gospodarstw bez ASF marzec 2021 r.

4. Premie dla młodych rolników marzec 2021 r.

5. Tworzenie grup producentów i organizacji producentów maj 2021 r. **, październik 2021 r.**

6. Inwestycje zapobiegające zniszczeniu potencjału produkcji rolnej wrzesień 2021 r.**

7. Inwestycje mające na celu ochronę wód przed zanieczyszczeniem 
azotanami pochodzącymi ze źródeł rolniczych listopad 2021 r.

ROZWÓJ TERYTORIALNY                                                                                                                ROZWÓJ TERYTORIALNY
8. Scalanie gruntów Terminy uzależnione od SW, które ogłaszają kolejne nabory.

9. Gospodarka wodno-ściekowa Terminy uzależnione od SW, które ogłaszają kolejne nabory.

10. Wsparcie na wdrażanie operacji w ramach strategii rozwoju lokalnego 
kierowanego przez społeczność Cały rok. Terminy uzależnione od LGD, które ogłaszają nabory.

11. Przygotowanie i realizacja działań w zakresie 
współpracy z lokalną grupą działania

Nabór ciągły. Wnioski o przyznanie pomocy na operacje polegające na przygotowaniu 
projektu współpracy składa się do 31 marca 2021 r.
Wnioski o przyznanie pomocy na operacje polegające na realizacji albo przygotowaniu 
połączonym z realizacją projektu współpracy składa się do 31 grudnia 2021 r.

TRANSFER WIEDZY I INNOWACJI                                                                                                 TRANSFER WIEDZY I INNOWACJI
12. Współpraca styczeń 2021 r.

13. Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności luty 2021 r., maj 2021 r., październik 2021 r.

14. Wsparcie dla projektów demonstracyjnych i działań informacyjnych luty 2021 r., czerwiec 2021r., wrzesień 2021 r, grudzień 2021 r.

15. Wsparcie dla szkolenia doradców marzec 2021 r., listopad 2021 r.

16. Wsparcie korzystania z usług doradczych czerwiec 2021 r.

SYSTEMY JAKOŚCI PRODUKTÓW ROLNYCH I ŚRODKÓW SPOŻYWCZYCH                              SYSTEMY JAKOŚCI PRODUKTÓW ROLNYCH I ŚRODKÓW SPOŻYWCZYCH
17. Wsparcie dla nowych uczestników systemów jakości kwiecień/maj 2021 r.**, listopad 2021 r.**

OCHRONA EKOSYSTEMÓW I EFEKTYWNE GOSPODAROWANIE ZASOBAMI NATURALNYMI               OCHRONA EKOSYSTEMÓW I EFEKTYWNE GOSPODAROWANIE ZASOBAMI NATURALNYMI

18. Wsparcie na zalesianie i tworzenie terenów zalesionych 
premia pielęgnacyjna i premia zalesieniowa 15 marca – 15 maja 2021 r.

19. Działanie rolno- środowiskowo-klimatyczne

20. Rolnictwo ekologiczne

21. Płatności dla obszarów z ograniczeniami naturalnymi lub innymi szczególnymi 
ograniczeniami (ONW)

22. Dobrostan zwierząt

23. Wsparcie na inwestycje zwiększające odporność ekosystemów leśnych i ich wartość 
dla środowiska

maj / czerwiec 2021 r.
październik / listopad 2021 r.

24. Wsparcie na zalesianie i tworzenie terenów zalesionych – wsparcie na zalesienie 1 czerwca – 31 lipca 2021 r.

Harmonogram planowanych naborów wniosków            w ramach PROW 2014–2020 w 2021 r.
Z uwagi na toczące się prace nad zmianą PROW 2014–2020 harmonogram może zostać                   uzupełniony o inne nabory)

źródło informacji: MRiRW
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Lp. Działanie/poddziałanie/typoperacji Terminnaboru/rozpoczęcianaboruwniosków/
wszczęciapostępowaniaoudzieleniezamówieniapublicznego*

ROZWÓJ GOSPODARSTW                                                                                                      ROZWÓJ GOSPODARSTW
1. Inwestycje odtwarzające potencjał produkcji rolnej 2021 r. – po ogłoszeniu – nabór ciągły

2. Modernizacja gospodarstw rolnych – obszar nawadnianie w gospodarstwie maj/czerwiec 2021 r.

3. Restrukturyzacja małych gospodarstw bez ASF marzec 2021 r.

4. Premie dla młodych rolników marzec 2021 r.

5. Tworzenie grup producentów i organizacji producentów maj 2021 r. **, październik 2021 r.**

6. Inwestycje zapobiegające zniszczeniu potencjału produkcji rolnej wrzesień 2021 r.**

7. Inwestycje mające na celu ochronę wód przed zanieczyszczeniem 
azotanami pochodzącymi ze źródeł rolniczych listopad 2021 r.

ROZWÓJ TERYTORIALNY                                                                                                                ROZWÓJ TERYTORIALNY
8. Scalanie gruntów Terminy uzależnione od SW, które ogłaszają kolejne nabory.

9. Gospodarka wodno-ściekowa Terminy uzależnione od SW, które ogłaszają kolejne nabory.

10. Wsparcie na wdrażanie operacji w ramach strategii rozwoju lokalnego 
kierowanego przez społeczność Cały rok. Terminy uzależnione od LGD, które ogłaszają nabory.

11. Przygotowanie i realizacja działań w zakresie 
współpracy z lokalną grupą działania

Nabór ciągły. Wnioski o przyznanie pomocy na operacje polegające na przygotowaniu 
projektu współpracy składa się do 31 marca 2021 r.
Wnioski o przyznanie pomocy na operacje polegające na realizacji albo przygotowaniu 
połączonym z realizacją projektu współpracy składa się do 31 grudnia 2021 r.

TRANSFER WIEDZY I INNOWACJI                                                                                                 TRANSFER WIEDZY I INNOWACJI
12. Współpraca styczeń 2021 r.

13. Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności luty 2021 r., maj 2021 r., październik 2021 r.

14. Wsparcie dla projektów demonstracyjnych i działań informacyjnych luty 2021 r., czerwiec 2021r., wrzesień 2021 r, grudzień 2021 r.

15. Wsparcie dla szkolenia doradców marzec 2021 r., listopad 2021 r.

16. Wsparcie korzystania z usług doradczych czerwiec 2021 r.

SYSTEMY JAKOŚCI PRODUKTÓW ROLNYCH I ŚRODKÓW SPOŻYWCZYCH                              SYSTEMY JAKOŚCI PRODUKTÓW ROLNYCH I ŚRODKÓW SPOŻYWCZYCH
17. Wsparcie dla nowych uczestników systemów jakości kwiecień/maj 2021 r.**, listopad 2021 r.**

OCHRONA EKOSYSTEMÓW I EFEKTYWNE GOSPODAROWANIE ZASOBAMI NATURALNYMI               OCHRONA EKOSYSTEMÓW I EFEKTYWNE GOSPODAROWANIE ZASOBAMI NATURALNYMI

18. Wsparcie na zalesianie i tworzenie terenów zalesionych 
premia pielęgnacyjna i premia zalesieniowa 15 marca – 15 maja 2021 r.

19. Działanie rolno- środowiskowo-klimatyczne

20. Rolnictwo ekologiczne

21. Płatności dla obszarów z ograniczeniami naturalnymi lub innymi szczególnymi 
ograniczeniami (ONW)

22. Dobrostan zwierząt

23. Wsparcie na inwestycje zwiększające odporność ekosystemów leśnych i ich wartość 
dla środowiska

maj / czerwiec 2021 r.
październik / listopad 2021 r.

24. Wsparcie na zalesianie i tworzenie terenów zalesionych – wsparcie na zalesienie 1 czerwca – 31 lipca 2021 r.

Harmonogram planowanych naborów wniosków            w ramach PROW 2014–2020 w 2021 r.
Z uwagi na toczące się prace nad zmianą PROW 2014–2020 harmonogram może zostać                   uzupełniony o inne nabory)

** �Nabór/nabory wniosków o przyznanie pomocy w 2021 r. będą uzależnione od treści przepisów przejściowych UE, 
w związku z tym, że w ramach tych instrumentów wsparcia podejmowane są wieloletnie zobowiązania finansowe, 
których finansowanie miałoby się odbywać ze środków okresu programowania 2021–2027.źródło informacji: MRiRW



Zapisy do 
Newslettera

Korzyści z otrzymywania Newslettera:

1. Dowiadujesz się przed innymi o nowościach w branży
2. Otrzymujesz informacje o aktualnych promocjach naszych klientów
3. �Zyskujesz dostęp do najnowszych wydań informatorów 

drobiarskiego i masarskiego
4. Otrzymujesz bieżące aktualności z branży
5. Masz dostęp do promocji i akcji kuponowych
6. Możesz się zareklamować i zamówić wysyłkę dedykowaną dla Ciebie

i gotowe!

Jak to zrobić?
 

wejdź na stronę www.informatormasarski.pl 
do zakładki „newsletter”
dodaj swój e-mail do bazy

Tworzymy nowe przestrzenie
do promowania
Waszych usług!
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Zapisy do 
Newslettera CENY SPRZEDAŻY

TOWAR CENA [zł/tonę] Tygodniowa 
zmiana ceny

 03.01.2021  20.12.2020 [%]
POLSKA

schab środkowy z kością 11 046 10 957 0,81
szynka gotowana 18 508 19 777 -6,42
kiełbasa toruńska 11 985 10 853 10,43

PÓŁNOCNO-ZACHODNI
schab środkowy z kością * * *
szynka gotowana * * *
kiełbasa toruńska * * *

PÓŁNOCNO-WSCHODNI
schab środkowy z kością * * *
szynka gotowana * * *
kiełbasa toruńska * * *

WIELKOPOLSKI
schab środkowy z kością 11 927 * *
szynka gotowana 20 410 20 283 0,63
kiełbasa toruńska * * *

KUJAWSKI
schab środkowy z kością * * *
szynka gotowana 17 857 19 486 -8,36
kiełbasa toruńska * * *

MAZOWIECKO-ŁÓDZKI
schab środkowy z kością 12 081 11 779 2,57
szynka gotowana 26 396 25 869 2,04
kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ZACHODNI
schab środkowy z kością 11 429 11 242 1,66
szynka gotowana * * *
kiełbasa toruńska * * *

POŁUDNIOWO-ŚRODKOWY
schab środkowy z kością * * *
szynka gotowana * * *
kiełbasa toruńska * * *

WSCHODNI-DOLNY
schab środkowy z kością * * *
szynka gotowana 19 864 20 623 -3,68
kiełbasa toruńska * * *
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RYNEK WIEPRZOWINY
Ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych za okres: 21.12.2020 - 03.01.2021 r.
* Daty podane w tabeli oznaczają końcowy dzień analizowanego tygodnia (poniedziałek - niedziela).
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RYNEK wołowiny i cielęciny
Ceny sprzedaży netto (bez VAT) ćwierci wołowych (kraj + UE) wg makroregionów.

TOWAR
CENA [zł/tona]

Zmiana 
tyg. 
ceny

Struktura sprzedaży Wielkość 
sprzedaży

20.12. 
2020

13.12. 
2020 [%] 20.12. 

2020
13.12. 
2020

Zmiana 
tyg. [%]

zmiana 
tyg. [%]

POLSKA 
Ćwierci z buhajków do 2 lat - OGÓŁEM 13 711 14 098 -2,7 100,00 100,00 -- 20,7

ćwierci przednie 12 084 12 192 -0,9 18,00 7,28 147,4 198,5

ćwierci tylne 16 603 16 420 1,1 10,48 19,16 -45,3 -34,0

ćwierci kompensowane 13 696 13 682 0,1 71,51 73,56 -2,8 17,3

Ćwierci z krów rzeźnych - OGÓŁEM 10 890 10 886 0,0 100,00 100,00 -- 5,6

ćwierci przednie 8 668 * -- 2,38 2,07 -- --

ćwierci tylne 16 766 15 283 9,7 9,50 11,39 -16,6 -11,9

ćwierci kompensowane 10 317 10 344 -0,3 88,12 86,54 1,8 7,5

CENTRALNY 
Ćwierci z buhajków do 2 lat - OGÓŁEM 13 634 13 747 -0,8 100,00 100,00 -- 15,4
ćwierci przednie 12 054 12 206 -1,2 3,47 2,23 55,8 79,7
ćwierci tylne 16 740 * -- 2,58 1,67 -- --
ćwierci kompensowane 13 607 13 733 -0,9 93,95 96,10 -2,2 12,8
Ćwierci z krów rzeźnych - OGÓŁEM 10 565 10 551 0,1 100,00 100,00 -- 25,8
ćwierci przednie * -- -- 0,04 0,00 -- --
ćwierci tylne -- -- -- 0,00 0,00 -- --
ćwierci kompensowane 10 566 10 551 0,1 99,96 100,00 0,0 25,7

POŁUDNIOWY
Ćwierci z buhajków do 2 lat - OGÓŁEM 13 846 14 654,9 -5,5 100,00 100,00 -- 36,4
ćwierci przednie 12 079 12 176 -0,8 30,27 12,96 133,5 218,5

ćwierci tylne 16 619 16 419 1,2 16,41 36,35 -54,9 -38,4

ćwierci kompensowane 13 996 14 024 -0,2 53,31 50,69 5,2 43,5

Ćwierci z krów rzeźnych - OGÓŁEM 11 351 11 366 -0,1 100,00 100,00 -- -9,7
ćwierci przednie * -- -- 1,38 0,00 -- --
ćwierci tylne * * -- 17,82 20,44 -- --
ćwierci kompensowane 10 302 10 190 1,1 80,80 79,56 1,6 -8,3

PÓŁNOCNY
Ćwierci z buhajków do 2 lat - OGÓŁEM 13 198 13 105 0,7 100,00 100,00 -- -20,3
ćwierci przednie * * -- 2,30 1,22 -- --
ćwierci tylne * * -- 6,48 7,10 -- --
ćwierci kompensowane 13 002 12 863 1,1 91,22 91,68 -0,5 -20,7
Ćwierci z krów rzeźnych - OGÓŁEM 10 832 10 605 2,1 100,00 100,00 -- -0,5
ćwierci przednie * * -- 8,64 8,88 -- --
ćwierci tylne * * -- 15,77 14,12 -- --
ćwierci kompensowane 9 678 10 189 -5,0 75,59 77,01 -1,8 -2,3

* - z uwagi na ustawowy wymóg nieidentyfikowalności danych, ceny nie podano

Makroregiony skupu bydła oraz sprzedaży wołowiny w cwierćtuszach
pólnocny: podlaskie, pomorskie, warmińsko-mazurskie, zachodnio-pomorskie
centralny: kujawsko-pomorskie, mazowieckie, łódzkie, wielkopolskie, lubuskie
południowy: lubelskie, małopolskie, podkarpackie, świętokrzyskie, dolnośląskie, opolskie, śląskie
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Ceny sprzedaży netto (bez VAT) ćwierci wołowych (kraj + UE) wg makroregionów.
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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

Zdjęcia maszyn 
i aktualności na: 
www.kalteks.pl

•	�Handtmann VF-830 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Handtmann VF-620 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Handtmann VF-620 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Handtmann VF-300 MC 
– po remoncie – na gwarancji  

•	�Kuter ALPINA 330 VACCUM 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Kuter KILIA 120 z wyładunkiem i załadunkiem 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Wilk – CFS WW-200 
– po remoncie – na gwarancji 

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

•	�Pakowaczka Multivac R-230 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Pakowaczka RS 530 VC999 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Klipsownica Poly Clip FCA 3463 
– po remoncie – na gwarancji

•	�Klipsownica Poly Clip PDC 700 
– po remoncie – na gwarancji

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

•	Skórowaczka WEBER

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

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

Skup
maszyn

Płatne gotówką

tajphu1@wp.pl
tel. 606 489 432    tel. 23 651 42 12



GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

60 OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  305/01/2021   www.informatormasarski.pl

KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

Płatne gotówką

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

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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SKUP:
• NADZIEWAREK HANDTMANN 

z serii VF-600
(wszystkie modele)

• KLIPSOWNIC POLY-CLIP 
(wszystkie modele)

GOTÓWKA NATYCHMIAST
tel. 604 500 592, tel. 531 900 299

e-mail: biuro@kalteks.pl

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
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EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

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

Sprzedaż
maszyn

masarskich
z gwarancją.

Serwis.
Tel. 608 248 487

miejsce 
na reklamę

BĄDŹ NA BIEŻĄCO

ODWIEDŹ 
NASZĄ
STRONĘ
www.informatormasarski.pl
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ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

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

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

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*

64

Warunkiem zamieszczenia (lub przedłużenia) ogłoszenia w giełdzie maszyn 
używanych jest: 
•	 uiszczenie przedpłaty (wg. cennika) przed każdorazową edycją lub  

w kwocie obejmującej wielokrotność edycji;
•	 przesłanie (e-mailem lub listownie) potwierdzenia treści i ilości edycji.

Brak przedpłaty i /lub niedostarczenie treści w terminie do 20. dnia  
miesiąca poprzedzającego wydanie Informatora, w którym ogłoszenie ma 
się ukazać, oznacza jego niezamieszczenie na łamach czasopisma.

Ogłoszenia w GIEŁDZIE publikowane są wyłącznie 
na zasadzie przedpłat!
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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



2021tematy wiodące

Plan wydawniczy  I  OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  I  Plan wydawniczy   

01   Styczeń
Aktywność przeciwdrobnoustrojowa 
niskotemperaturowej plazmy wobec 
mięsa i produktów mięsnych.
Rasy bydła a jakość mięsa.

02   Luty
Rola białka w kształtowaniu funkcjonalności 
przerobowej mięsa.
Znaczenie mięsa w ewolucji człowieka.

03   Marzec (wyd. wielkanocne)

Europejskie mięsne przysmaki wielkanocne.
Trendy konsumenckie / potrzeby 
współczesnego klienta.

04   Kwiecień
Tradycyjne szynki pasteryzowane.
Ekologiczne alternatywy dla mięsa.

05   Maj
Peklowanie mięsa – korzyści 
i konieczność stosowania.
Wykorzystanie mięsa odkostnionego 
mechanicznie.

06   Czerwiec
Plastyczność a jakość mięsa.

07   Lipiec 
Białko roślinne czy zwierzęce 
– które lepsze?
Czy istnieje ekologiczne mięso?

08   Sierpień
Bakteryjne kultury startowe  poprawiające 
bezpieczeństwo wyrobów mięsnych.
Czy owady zastąpią mięso?

09   Wrzesień
Podrobowe konserwy sterylizowane.

10   Październik
Nowoczesne metody pakowania.

11   Listopad
Kaszanki w polskiej tradycji kulinarnej.

12   Grudzień
Wpływ olejków eterycznych 
na trwałość mięsa .



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


