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Dzień dobry, zapraszamy do numeru majowego. Fakty, 
które trzeba znać nt. MOM – jak powstaje i jakie jest 
jego zastosowanie w przetwórstwie mięsa, biorąc pod uwagę 
bezpieczeństwo jakościowe. „Konsumenci są zainteresowani 
składem produktów mięsnych znajdujących się w sprzedaży, 
zwłaszcza produktów dedykowanych dzieciom. Obecność mięsa 
odkostnionego mechanicznie w składzie produktów mięsnych 
uważa się za swoisty wskaźnik względnej ich jakości” /s.8/. 
Peklowanie jest sposobem na przedłużenie trwałości mięsa. Cały 
proces ma doprowadzić do wytworzenia stabilnej barwy produktu, 
podkreślenia walorów smakowych i zapachowych. Zwracamy 
uwagę na technologiczne i zdrowotne aspekty 
peklowania, korzyści i konieczność stosowania /s.34/. 
Co daje wdrożenie kogeneracji w zakładzie mięsnym? 
To rozwiązanie na dzisiejsze czasy wpisujące 
się w politykę ochrony środowiska- 
pozwala na zminimalizowanie 
kosztów w przypadku dużego 
zapotrzebowania na prąd 
i ciepło /s.48/. Rolnicy, hodowcy 
i przetwórcy mogą się starać 
o pożyczki ze środków Zasobu 
Własności Rolnej Skarbu 
Państwa- szczegóły na /s.52/.

Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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Mięso oddzielone mechanicznie 
(MOM) jest surowcem uzyskiwa-
nym przez mechaniczne oddziele-
nie pozostałości tkanek miękkich 
od kości pozostających po rozbio-
rze i  wykrawaniu tusz drobiowych, 
wieprzowych i wołowych. Surowiec, 
z  którego pozyskiwany jest MOM, 
to kości lub ich fragmenty (tkanka 
twarda) z naturalnie przyległą tkan-
ką miękką, w postaci głównie frag-
mentów mięsa chudego, tłuszczu 
i  tkanki łącznej, które w  procesie 
odkostniania oddziela się od kości. 
Proces pozyskiwania MOM prowa-
dzi do utraty lub modyfikacji struktu-
ry włókien mięśniowych (5, 12, 15).
Mięso oddzielone mechanicznie 
produkuje się obecnie z surowców 
wieprzowych lub drobiowych przy 

użyciu odpowiednich separatorów. 
Do wytwarzania mięsa wieprzowe-
go odkostnionego mechanicznie 
nie należy używać kości głowy, 
kończyn w  części poniżej stawu 
nadgarstkowego i  skokowego, 
ogonów, kości udowych, piszczelo-
wych, strzałkowych, łopatkowych, 
ramieniowych, łokciowych i promie-
niowych. W produkcji odkostnione-
go mięsa drobiowego (MDOM) nie 
powinny być wykorzystywane łapy, 
szyje i  głowy. Do produkcji MOM 
zakazuje się jednocześnie wykorzy-
stywania kości lub części kostnych 
pochodzących od bydła, owiec 
i kóz (15).
W  porównaniu z  mięsem wykra-
wanym ręcznie, mięso oddzielone 
mechanicznie jest surowcem 

WykorzyStanie MięSa 
ODKOSTNIONEgO mEchANIczNIE
dr inż. Magdalena Kuchlewska

Mięso odkostnione mechanicznie (MOM) jest surowcem 
powszechnie wykorzystywanym w przetwórstwie mięsnym. 
Obowiązujące przepisy zezwalają na jego stosowanie 
jako składnika produktów spożywczych w ograniczonym 
zakresie. W artykule scharakteryzowano MOM, 
przedstawiono jego wartość żywieniową i technologiczną.



ZAPRASZAMY DO KONTAKTU
ERKA Piły do mięsa
tel. 58 325 61 13,  601 986 562
www.erka-pily.pl   biuro@erka-pily.pl

www.erka-pily.pl
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o niższej jakości pod względem mi-
krobiologicznym, fizykochemicznym 
i  technologicznym. Zwłaszcza stan 
mikrobiologiczny MOM wpływa na 
końcową jakość produktów wytwo-
rzonych z jego udziałem, które mają 
krótszą trwałość. Badania wskazują 
na problem jakości mikrobiologicz-
nej mięsa oddzielonego mechanicz-
nie pozyskiwanego w  polskich za-
kładach przemysłowych (5). 

Techniki produkcji MOM

W praktyce przemysłowej MOM po-
zyskuje się dwiema metodami:
-  metodą naruszającą strukturę ko-

ści (separacja wysokociśnieniowa, 
tzw. twarda),

-  metodą nienaruszającą struktury 
kości (separacja niskociśnieniowa, 
tzw. miękka).

Zastosowanie procesów wysokoci-
śnieniowych (ciśnienie od 100 do 
400 bar) pozwala na uzyskanie pół-
produktu o  ciastowatej konsysten-
cji, wynikającej z  utraty lub mody-
fikacji pierwotnej struktury tkanki 
mięśniowej. MOM pozyskany tą me-
todą cechuje się bardzo rozdrobnio-
ną strukturą ze znacznym udziałem 
tłuszczu, fragmentów białek tkanki 
łącznej i  części kostnych. W  przy-
padku zastosowania technik nisko-

ciśnieniowych (ciśnienie od kilku do 
100 barów) uzyskiwany produkt wy-
glądem przypomina mięso mielone. 
W  metodzie tej mięso oddzielane 
jest bez naruszenia struktury kości 
za pomocą wirującego bębna z per-
foracją. Otwory w bębnie mają wy-
pukłe ostre powierzchnie. Surowiec 
mięsny dociskany do powierzchni 
bębna jest zdzierany z powierzchni 
kości i  przedostaje się do bębna, 
z którego jest odbierany. Wyróżniki 
jakościowe mięsa odkostnionego 
mechanicznie oraz jego struktura 
mogą być w znacznym stopniu zróż-
nicowane w zależności od zastoso-
wanego separatora i  jego parame-
trów technicznych jak ciśnienie, 
średnica otworów w  siatkach oraz 
ich rodzaj, średnica perforacji, szyb-
kość wirowania bębna (2, 5, 6, 13). 
Biorąc pod uwagę pochodzenie 
gatunkowe mięsa odkostnionego 
mechanicznie, wyróżnia się mięso 
wieprzowe, mięso pochodzące od 
drobiu wodnego (MDOM-W) oraz 
pochodzące od drobiu grzebiącego 
(MDOM-G).

Skład chemiczny i wartość 
odżywcza MOM

Skład chemiczny oraz wartość tech-
nologiczna mięsa oddzielonego 



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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mechanicznie zależą od kilku czyn-
ników, m.in.:
- rodzaju i jakości surowca, 
-  udziału mięsa resztkowego, które 

pozostało na kościach, 
-  temperatury użytego surowca 

przed i po odkostnianiu,
-  jakości i stanu higienicznego urzą-

dzeń do separacji,
-  rodzaju i wydajności stosowanych 

separatorów (7, 8).

MOM uzyskany techniką niszczącą 
strukturę kości ma inny skład che-
miczny w  porównaniu z  MOM po-
zyskanym metodą nienaruszającą 
tej struktury (5, 15).
Porównując wartość odżywczą 
MOM i  mięsa oddzielonego ręcz-
nie należy zaznaczyć, że MOM ce-
chuje się m.in. niższą zawartością 
białka oraz wyższą zawartością 
tłuszczu, popiołu, wapnia i żelaza. 
Badania Michalskiego (9) dotyczą-
ce oznaczenia zawartości białka, 
fosforu, wody, tłuszczu i  popiołu 
w  mięsie drobiowym oddzielonym 
mechanicznie (MDOM) pochodzą-
cym z  różnych surowców (gęsi, 
kurczęta, kaczki) z  polskich za-
kładów mięsnych wykazały śred-
nią zawartość białka na poziomie 
12,5%, wody 61,6%, popiołu 0,8% 
i tłuszczu 26,0%. W MOM wieprzo-

wym zawartość białka kształtuje się 
najczęściej na poziomie od 15,21% 
do 19,88% (5, 15). 
Zawartość tłuszczu w  MOM jest 
zróżnicowana i  zależy w  głównej 
mierze od rodzaju surowca pod-
danego odkostnianiu. Najczęściej 
wykorzystywane w  przetwórstwie 
mięso (MDOM-G) uzyskiwane tech-
niką wysokociśnieniową powinno 
zawierać nie więcej niż 20% tłusz-
czu oraz nie mniej niż 12% białka. 
MDOM-W  powinno zawierać mak-
symalnie 40% tłuszczu i  minimal-
nie 10% białka. Wysoka zawartość 
tłuszczu w  mięsie drobiowym od-
dzielonym mechanicznie wynika 
przede wszystkim z  obecności 
lipidów pochodzących ze skóry, 
tłuszczu zapasowego oraz szpiku 
kostnego (15). 
Istotnym wskaźnikiem decydują-
cym o  jakości mięsa odkostnio-
nego mechanicznie jest, obok 
zawartości tłuszczu, udział ilościo-
wy cholesterolu. Jego zawartość 
w MOM, niezależnie od pochodze-
nia surowca, wynosi od 1,5 do 1,9 
razy więcej niż w mięsie uzyskiwa-
nym w  procesie wykrawania ręcz-
nego, co wynika ze zwiększonej 
zawartości tłuszczu, skóry i szpiku 
kostnego. Zawartość cholestero-
lu jest zawsze ściśle związana 



WYPOSAŻENIE UBOJNI

89-203 Zamość, k. Bydgoszczy, ul. Poznańska 16-18
tel. 52 384 01 42, e-mail: info@eurodis.pl

BEZPŁATNA INFOLINIA:
800 278 178

zapraszamy na: www.eurodis.pl

Wyprodukowano
we Francji

Urządzenie bolcowe
do ogłuszania zwierząt
„MATADOR”

Zapewniamy kompleksową obsługę, 
naboje, przeglądy i szkolenia.

Naboje: 
kolory: 
• niebieski – cielęta 
• czerwony – krowy, byki (do 900 kg) 
•   czarny – pow. 900 kg części

dostępne
w ciągu
24 h

Pistolet na wodę
ECOJET LIGHT
•  efektywne mycie przy użyciu 

minimalnej ilości wody 
• lekki – waży tylko 390 g
• maks. ciśnienie: 10 barów

•  system blokujący w celu 
utrzymania ciągłego strumienia

•  wytrzymały i niezawodny
•  maks. ciśnienie: 4 bary

Urządzenie pneumatyczne
„CLIP AIR”
•  służy do podbijania klipsów 

na przełyku
•  ciśnienie: 6 barów

Natrysk DOUCHETTE
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reKlaMa

z  zawartością tłuszczu w  mięsie 
i  kształtuje się na poziomie 63,6 - 
101,67 mg% (5, 15).
Proces mechanicznego odko-
stniania, szczególnie separacja 
wysokociśnieniowa, ze względu 
na znaczne uszkodzenia tkanek 
mięśniowych i  ekspozycję stosun-
kowo dużej powierzchni surowca 
na tlen atmosferyczny, ma wpływ 
na zwiększone utlenianie lipidów 
(uszkodzone tkanki są bardziej 
podatne na jełczenie). W  związku 
z tym MOM może charakteryzować 

się wyższą zawartością produktów 
peroksydacji, które nie są obojętne 
dla zdrowia konsumenta (5).
Według przepisów Unii europej-
skiej dopuszczalna zawartość 
wapnia w mięsie oddzielonym me-
chanicznie techniką miękką nie po-
winna przekraczać poziomu 0,1%. 
MOM uzyskane metodą wysokoci-
śnieniową (typowe mięso oddzie-
lone mechanicznie) może zawierać 
powyżej 0,1% wapnia (5, 12, 15). 
Zawartość wapnia w  MOM oraz 
w mięsie pozyskiwanym ręcznie 
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jest zróżnicowana i zależy głównie 
od gatunku zwierzęcia, części tu-
szy i  sposobu pozyskania mięsa. 
Badania wykazały, że zawartość 
wapnia w  MOM wieprzowym po-
zyskanym techniką „twardą” wa-
hała się od 0,057% do 0,20% przy 
średniej zawartości 0,146%. Na-
tomiast w  próbkach uzyskanych 
techniką miękką zawartość wapnia 
wynosiła od 0 (nie stwierdzono) do 
0,133% przy średniej zawartości 
0,047% (10). W badaniach Bełkota 
i wsp. (1) średnia zawartość wapnia 
w MDOM z kurcząt wynosiła 0,18%, 
w MDOM z gęsi 0,03%, natomiast 
w mięsie z kurczaka oraz gęsi wy-
krawanym ręcznie zawartość wap-
nia była na istotnie niższym pozio-
mie i wynosiła 0,01%. Tak wysoka 
zawartość wapnia w  MOM może 
być korzystna dla osób, które z po-
wodów zdrowotnych (np. alergia 
na białka mleka lub nietolerancja 
laktozy) nie mogą spożywać mleka 
i  jego przetworów. Wapń obecny 
w mięsie może być łatwo wchłania-
ny przez organizm. Obecność tego 
składnika mineralnego w  MOM 
w wyższych proporcjach niż w mię-
sie oddzielonym ręcznie może mieć 
więc duże znaczenie żywieniowe.
W  MOM uzyskanym techniką wy-
sokociśnieniową, ze względu na 

obecność cząstek kości i  szpiku 
kostnego zwiększa się m.in. za-
wartość fluoru. Pierwiastek ten za-
pobiega powstawaniu próchnicy 
u  dorosłych, natomiast u  dzieci 
jego nadmiar może wywołać flu-
orozę, która objawia się charakte-
rystycznymi plamami na zębach 
(w  kolorze od kredowobiałego 
do brunatnego). Z  tego powodu 
w  Stanach Zjednoczonych stoso-
wanie MDOM z kurcząt w produk-
tach mięsnych jest ograniczone 
do 20%, a mechanicznie oddzielo-
ne czerwone mięso nie może być 
stosowane w  żywności dla dzieci 
i niemowląt (5). 
Niepokoić może również wyższa 
zawartość fosforu w  próbkach 
MDOM w  porównaniu z  mięsem 
oddzielonym ręcznie. Zawartość 
tego składnika w  MOM zależy 
głównie od rodzaju surowca kiero-
wanego do odkostniania i  wydaj-
ności procesu. Jest to istotny pa-
rametr jakościowy, którego jednak 
nie normalizują przepisy. W  celu 
zapobieżenia wyprodukowaniu wy-
robu potencjalnie szkodliwego dla 
zdrowia konsumenta należy więc 
mieć na uwadze zawartość fosforu 
w  MOM kierowanym do produkcji 
(5, 9, 11).
Wstępne rozdrobnienie kości na 
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etapie separacji zwiększa ilość 
szpiku kostnego w  MOM. Świad-
czą o tym takie wskaźniki jak: więk-
sza zawartość barwników hemo-
wych, większa zawartość żelaza, 
a  także podwyższona wartość pH 
(6,27-6,70). W  przypadku mięsa 
drobiowego oddzielonego me-
chanicznie wartość ta często mie-
ści się w granicach od 6,5 do 7,0. 
W MDOM znajduje się 2,8-4,2 mg/g 
barwników hemowych, z  czego 
0,7-0,9 mg/g stanowi mioglobina, 
a 1,9-3,5 mg/g – hemoglobina. Po-
nieważ ilość barwników hemowych 
w  mięsie odkostnionym mecha-

nicznie jest około trzy razy większa 
niż w mięsie wykrawanym ręcznie, 
MOM charakteryzuje się ciemniej-
szą barwą w porównaniu z mięsem 
wykrawanym (5, 8).
Mimo udoskonalenia technik wy-
twarzania MOM oraz zaostrzenia 
nadzoru technologicznego i  wete-
rynaryjnego, frakcja mięsna uzy-
skana metodą wysokociśnieniową 
nadal może budzić wiele zastrze-
żeń natury zdrowotnej, m.in. ze 
względu na obecność szpiku ko-
stnego oraz odłamków kostnych, 
a także zwiększoną zawartość fos-
foru czy żelaza (2, 3).

PrzetWÓrStWo z PoMySŁeM
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Wykorzystanie MOM

Mięso odkostnione mechanicznie 
ze względu na bardzo rozdrob-
nioną strukturę, duży udział tłusz-
czu, zawartość fragmentów białek 
łącznotkankowych oraz kostnych, 
jest wrażliwe technologicznie, 
szczególnie podatne na zakaże-
nia mikrobiologiczne. W  związku 
z  tym, aby mogło być zastoso-
wane w  przetwórstwie mięsnym, 
musi spełniać określone wymaga-

nia jakościowe, mikrobiologiczne 
i chemiczne. 
Mięso odkostnione mechanicz-
nie jest surowcem zdecydowanie 
tańszym od mięsa wykrawanego 
ręcznie. Pomimo wspomnianych 
ograniczeń, zarówno natury jako-
ściowej, jak i  mikrobiologicznej, 
w  praktyce technologicznej MOM 
znajduje zastosowanie w  pro-
dukcji wielu grup towarowych 
przetworów mięsnych: paszte-
tów, konserw, kiełbas drobno 
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rozdrobnionych i  homogenizowa-
nych oraz wyrobów garmażeryj-
nych, np. pulpetów, hamburgerów, 
krokietów (2, 5, 14). Od wielu lat 
prowadzone są także badania nad 
wykorzystaniem MOM różnych ga-
tunków zwierząt w  produkcji no-
wych wyrobów z  wykorzystaniem 
techniki ekstruzji, w  tym żywności 
przekąskowej typu snack food (4). 
Jakość ww.  wyrobów, rozumiana 
jako spełnienie wymaganych cech 
sensorycznych, uzależniona jest 
od procentowej zawartości MOM 

w  składzie surowcowym. O  przy-
datności przerobowej mięsa odko-
stnionego mechanicznie decyduje 
w dużym stopniu technika jego po-
zyskiwania oraz pochodzenie ga-
tunkowe surowca, z którego MOM 
otrzymano.
Do wskaźników, które odróżniają 
pod kątem przydatności przerobo-
wej mięso uzyskane w  wyniku se-
paracji wysokociśnieniowej od mię-
sa wykrawanego ręcznie oraz od 
MOM uzyskanego w wyniku sepa-
racji miękkiej, zalicza się obecność 
szpiku kostnego (większą zawar-
tość barwników hemowych) i żela-
za oraz podwyższoną wartość pH. 
Zastosowanie mięsa odkostnio-
nego mechanicznie w  składach 
recepturowych przetworów mię-
snych jest uzasadnione ekono-
micznie, zdecydowanie rzadziej 
stosowane jest ono ze względów 
technologicznych. Duża zawartość 
fosfolipidów oraz działalność katali-
tyczna żelaza hemowego wpływają 
na przyspieszenie niekorzystnych 
zmian oksydacyjnych i  smakowo
-zapachowych MOM. W  efekcie 
skraca to trwałość i obniża jakość 
wyrobów produkowanych z udzia-
łem tego surowca. Dodatkowo 
duża podaż barwników hemowych 
(głównie hemoglobiny) oraz 
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napowietrzenie MOM prowadzą 
często do jego niewystarczającego 
przepeklowania, co w  wyrobach 
objawia się szarawą barwą. Zjawi-
sko to wynika z procesów utlenia-
nia dominujących nad beztleno-
wymi przemianami nitrozylowymi. 
Do czynników ograniczających 
przydatność przerobową mięsa 
odkostnionego mechanicznie na-
leży też zaliczyć: duże rozdrob-
nienie, wysoką zawartość tłuszczu 
i mazistą konsystencję. Nie należy 
także pomijać relatywnie dużego 
stopnia wstępnego zakażenia mi-
krobiologicznego, co przekłada 
się na zmniejszenie trwałości wy-
robów wyprodukowanych z udzia-
łem MOM. Dodatek MOM wpływa 
także niekorzystnie na konsysten-
cję i  smakowitość wyrobów mię-
snych. Jest to w  dużym stopniu 
wynikiem wysokiej wartości pH, 
która często przekracza wartość 
6,2. Kwasowość czynna na takim 
poziomie sprzyja także rozwojowi 
niekorzystnych bakterii gnilnych 
(15). Warunkiem zapewniającym 
jakość MOM, szczególnie jego 
czystość mikrobiologiczną, jest ry-
gorystyczne przestrzeganie wymo-
gów otrzymywania tego surowca. 
O  bezpieczeństwie zdrowotnym 
MOM jako surowca przetwórczego 

decyduje głównie poziom ogólnej 
liczby drobnoustrojów, liczba pa-
łeczek Salmonella, beztlenowych 
bakterii przetrwalnikujących, bak-
terii z grupy coli oraz gronkowców 
koagulazo-dodatnich (5).
Mięso oddzielone mechanicznie 
znajduje dużą przydatność przero-
bową w produkcji wybranych grup 
towarowych wyrobów mięsnych 
i w recepturach surowcowych sta-
nowi wtedy najczęściej:
-  40-80% – w kiełbasach homoge-

nizowanych i drobno rozdrobnio-
nych,

-  10-40% – w  kiełbasach średnio 
rozdrobnionych i  wyrobach blo-
kowych,

-  30-80% – w  przetworach podro-
bowych: pasztetach pieczonych, 
konserwach podrobowych,

-  60-80% – w  serwolatkach, wyro-
bach garmażeryjnych,

-  10-100% – w wyrobach garmaże-
ryjnych i  przetworach formowa-
nych,

-  40-100% – w konserwach steryli-
zowanych typu mielonka.

Mięso oddzielone mechanicznie, 
także uzyskiwane techniką wysoko-
ciśnieniową, znajduje zastosowanie 
w produkcji przetworów produkowa-
nych z tańszych surowców mięsnych, 
tłuszczowych i  kolagenowych. 
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Użycie mięsa oddzielonego me-
chanicznie do produkcji kiełbas 
homogenizowanych może mieć 
niekorzystny wpływ na barwę wy-
robu gotowego, ale wprowadzenie 
do farszu większej ilości barwni-
ków hemowych można częścio-
wo niwelować silniejszym jego 
rozdrobnieniem i  wymieszaniem 
składników farszu. Wykazano, że 
wyroby homogenizowane wypro-
dukowane z  udziałem MOM są 
bardziej miękkie niż ich odpowied-
niki wytworzone bez udziału tego 
surowca. Zwiększanie udziału mię-
sa odkostnionego mechanicznie 
w składzie recepturowym powodu-
je zmniejszenie spoistości i spręży-
stości wyrobów kutrowanych (2). 
Wykorzystanie mięsa odkostnio-
nego mechanicznie w  produkcji 
wyrobów mięsnych może skutko-
wać wzmożonymi zmianami ok-
sydacyjnymi - wzrostem stopnia 
utleniania lipidów w  porównaniu 
z  produktami wytwarzanymi bez 
udziału MOM. Zwiększony stopień 
utlenienia, wyrażany wskaźnikiem 
TBarS, będącym jednym z głów-
nych czynników określających 
trwałość przechowalniczą i  jakość 
wyrobów mięsnych, można ogra-
niczać dobrą jakością produkowa-
nego mięsa oddzielonego mecha-

nicznie. Tym samym wykorzysty-
wanie w  produkcji MOM o  dobrej 
jakości nie musi oznaczać zmniej-
szenia ogólnej pożądalności sen-
sorycznej wyrobów (15). 
Chociaż przy produkcji pasztetów 
z  wykorzystaniem MOM (konser-
wy, wędliny podrobowe) należy 
mieć na uwadze procesy utleniania 
lipidów, intensywnie zachodzące 
w mięsie oddzielonym mechanicz-
nie, okazuje się, że wysokie para-
metry obróbki termicznej konserw 
(sterylizacja) i krótki czas przydat-
ności do spożycia wędlin podrobo-
wych powodują, że procesy te nie 
są dla konsumentów dotkliwe. Ko-
rzystnym rozwiązaniem dla zwięk-
szenia trwałości tych wyrobów jest 
także dodatek azotynu sodu i prze-
ciwutleniaczy na etapie wytwarza-
nia farszów wątrobianych, które 
skutecznie obniżają dynamikę utle-
niania lipidów zawartych w  mię-
sie odkostnionym mechanicznie 
(12, 15).
Przy opracowywaniu receptur su-
rowcowych wyrobów mięsnych 
z udziałem MOM należy pamiętać, 
że zastąpienie nim mięsa wykra-
wanego ręcznie, skutkuje z reguły 
większą ilością tłuszczu w wyrobie 
gotowym. Wyroby takie zawierają 
znaczne ilości nienasyconych 
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kwasów tłuszczowych z  rodziny 
n-6. Ponadto mięso odkostnione 
mechanicznie z  wykorzystaniem 
separacji „twardej” charakteryzuje 
się wyższą w  porównaniu z  mię-
sem wykrawanym ręcznie zawarto-
ścią wielonienasyconych kwasów 
tłuszczowych (PUFa). Ich wprowa-
dzenie do wyrobów produkowa-
nych z udziałem MOM sprawia, że 
wyroby te są bardziej podatne na 
procesy jełczenia (15).
Właściwości technologiczne, skład 
chemiczny, trwałość przechowal-
nicza MOM, zwłaszcza drobiowe-
go, pozyskiwanego metodą wy-
sokociśnieniową, jak i  możliwości 
jego zastosowania w  produkcji 
wybranych przetworów mięsnych 
poddanych obróbce cieplnej były 
tematem wielu opracowań (2, 3, 
8, 9, 10, 11). Pomimo udoskona-
lenia technik wytwarzania MDOM 
oraz zaostrzenia nadzoru tech-
nologicznego i  weterynaryjnego, 
frakcja mięsna uzyskana metodą 
separacji „twardej” nadal budzi 
wiele zastrzeżeń natury zdrowot-
nej. alternatywą może być MDOM 
wytwarzane w  procesie separacji 
„miękkiej”, charakteryzujące się 
mniejszym stopniem dezintegracji 
włókien mięśniowych oraz mniej-
szym zanieczyszczeniem mikro-

biologicznym, mniejszą zawarto-
ścią wapnia i fosforu w porównaniu 
z surowcem po separacji wysoko-
ciśnieniowej, pozyskanym z  tego 
samego gatunku zwierząt (2, 8). 
W  dostępnej literaturze niewiele 
jest jednak informacji dotyczących 
możliwości jego wykorzystania 
przetwórczego. 
Konsumenci są zainteresowa-
ni składem produktów mięsnych 
znajdujących się w  sprzedaży, 
zwłaszcza produktów dedykowa-
nych dzieciom. Obecność mię-
sa odkostnionego mechanicznie 
w składzie produktów uważa się za 
swoisty wskaźnik względnej ich ja-
kości. Obecność MOM jest często 
kojarzona wyłącznie z  tanimi pro-
duktami oraz wyrobami o  niskiej 
jakości (8). Mięso odkostnione 
mechanicznie uzyskane techniką 
wysokociśnieniową to masa mię-
sno-tłuszczowa, która zawiera czę-
sto także pewną ilość cząstek ko-
stnych, które mogą być wyczuwal-
ne w  wyrobach i  nieakceptowane 
przez konsumentów. Ponadto sto-
sując do produkcji mięso oddzie-
lone mechanicznie, należy mieć na 
uwadze fakt, że wprowadza się do 
wyrobów produkowanych z  jego 
udziałem znaczne ilości fosforu, co 
w  rezultacie może skutkować 
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podwyższoną zawartością tego 
pierwiastka oznaczonego anali-
tycznie w wyrobach gotowych (15).
Podkreślenia wymaga również fakt, 
że MOM jest surowcem dużo tań-
szym niż czysta tkanka mięśniowa. 
Konieczne jest więc prawidłowe 
informowanie konsumentów o  za-
wartości w produkcie MOM zastę-
pującego mięso, w  celu ochrony 
ich interesów ekonomicznych.
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Kogeneracja w zakładzie mięsnym
to doskonałe rozwiązanie.
Dlaczego warto na nie postawić?

Temat kogeneracji, czyli procesu łączącego wy-
twarzanie energii elektrycznej i ciepła podczas 
spalania np. gazu lub biogazu, może wydawać się 
skomplikowany. Jednak jest to proste rozwiąza-
nie, które pozwala na zminimalizowanie kosz-
tów w przypadku dużego zapotrzebowania na 
prąd oraz ciepło.
Kogeneracja (ang. CHP – Combined Heat and 
Power) może być oparta o różne technologie. 
Właściciele zakładów przetwórstwa mięsnego naj-
częściej decydują się na silnik spalinowy. Może być 
zasilany skroplonym gazem ziemnym (LNG) lub 
gazem z sieci. Dostawcą tych paliw jest DUON.
 
Zalety prZejścia na kogenerację 
w ZakładZie mięsnym

Okres zwrotu nakładów finansowych to kilka 
lat. To wszystko za sprawą dopłat do produkowa-
nej energii elektrycznej w CHP w postaci premii 
gwarantowanej lub premii kogeneracyjnej. 
Przedsiębiorcy nie ponoszą także kosztów związa-
nych z zakupem energii elektrycznej z sieci ani nie 
muszą uiszczać opłaty mocowej. 
Dodatkową korzyścią finansową jest obniżony 
koszt produkcji gorącej wody oraz pary wod-
nej, które można wykorzystać do zasilania zakładu, 
czyszczenia i dezynfekcji. Ponadto, w zależności od 
potrzeb, można odzyskiwać chłód o temperaturze 
ok. 5-7 stopni Celsjusza, który zostanie użyty w 
urządzeniach chłodniczych podczas przechowy-
wania półproduktów i produktów. To sprawia, że 
inwestycja staje się jeszcze bardziej opłacalna.
Kogeneracja to niższe opłaty środowiskowe. W 
procesie zużywane jest mniej paliwa do wytworze-
nia takiej samej ilości energii elektrycznej oraz cie-
pła, co wpływa na redukcję emisji szkodliwych 

pyłów oraz gazów cie-
plarnianych do atmos-
fery. Dodatkowo przechodząc na LNG, przedsię-
biorca staje się przyjazny dla planety, gdyż każda 
niewykorzystana tona węgla to o ok. 2 tony mniej 
wyemitowanego CO2.
Większość przedsiębiorców z branży mięsnej nie 
może pozwolić sobie na przerwy w dostawie ener-
gii elektrycznej, gdyż linie produkcyjne nie mogą 
stanąć. Wdrażając kogenerację to ryzyko jest zmi-
nimalizowane, ze względu na mniejszą zależność 
od sieci energetycznej. Dlatego też w przypadku 
braku odpowiedniej mocy dostarczanej przez za-
kład energetyczny, można się wesprzeć układem 
CHP, co poprawia bezpieczeństwo i pozwala za-
chować ciągłość produkcji.
Konsumenci coraz częściej wybierają produkty, 
które są ekologiczne lub pochodzą z firm odpowie-
dzialnych i wspierających zrównoważony rozwój. 
Za sprawą wciąż zwiększającej się świadomości, 
przedsiębiorstwa, które postawiły na kogene-
rację, mogą być dużo bardziej konkurencyjne. 
Odbiorcy, zarówno prywatni, jak i duże między-
narodowe firmy, zaczynają rezygnować z zakupu 
towarów wytwarzanych w tradycyjny sposób na 
rzecz tych, które podczas produkcji ograniczają zły 
wpływ na środowisko.
DUON nie tylko dostarcza paliwo i doradza 
klientom w doborze odpowiednich rozwiązań 
i instalacji CHP. DUON to też wsparcie w nie-
zbędnych formalnościach, finansowanie budo-
wy stacji oraz bezpieczeństwo i stuprocentowa 
bezawaryjność istniejących instalacji na prze-
strzeni ostatnich lat. 
Chcesz dowiedzieć się więcej o możliwościach 
LNG w Twoim zakładzie? Wejdź na: https://duon.
pl/lepiejnagaz/instalacja-lng-zasada-dzialania.

Niskie koszty, bezpieczeństwo i redukcja złego wpływu na środowisko to zalety 
zastosowania kogeneracji zasilanej LNG w zakładzie mięsnym. Z tego powodu jed-
noczesna produkcja energii elektrycznej i ciepła staje się coraz bardziej popularna. 
Jakie korzyści niesie za sobą takie rozwiązanie?
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W  praktyce produkcyjnej działa-
nie soli peklujących dokonuje się 
z równoczesnym udziałem chlorku 
sodu, a  proces peklowania może 
być wspomagany także dodatkiem 
różnych innych substancji che-
micznych. Dla optymalnego jego 
przebiegu niezbędne jest stwo-
rzenie odpowiednich warunków, 
w  tym głównie optymalnej tempe-
ratury środowiska i braku obecno-
ści w niej tlenu oraz właściwej war-
tości pH peklowanego mięsa. 

 Funkcjonalnymi skutkami procesu 
peklowania są pożądane i w pełni 
akceptowalne przez konsumentów 
następujące funkcje, wynikające 
z zastosowania tego procesu tech-
nologicznego:

-  funkcja barwotwórcza sprowa-
dzająca się do powstawania wy-
barwienia peklowniczego, które-
go efektem jest wytworzenie sta-
bilnej barwy,

-  funkcja smako- i zapachotwórcza 

Peklowanie mięsa jest beztlenowym chemicznym zabie-
giem utrwalania mięsa, polegającym na działaniu środ-
ków peklujących (soli peklujących) w postaci azota-
nów (azotany V) i azotynów (azotany III). Za całościowy 
efekt tego procesu odpowiedzialny jest bezpośrednio 
azotyn, a azotan będący jego prekursorem jest tylko 
substratem przemiany zachodzącej z udziałem drobno-
ustrojów denitryfikujących, a prowadzącej do  powsta-
nia azotynu. Z tego względu peklowanie samym azo-
tynem przyjęto określać terminem metody peklowania 
bezbakteryjnego. 

PekLoWanie MięSa 
korzyŚCi i konieCznoŚĆ StoSoWania
Dr inż. Jerzy Wajdzik
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prowadząca do wytworzenia aro-
matu i smaku peklowniczego,

-  funkcja hamująca rozwój nie-
których niepożądanych drobno-
ustrojów, w tym głównie do dzia-
łania antybotulinowego,

-  funkcja przeciwutleniająca powo-
dująca spowalnianie procesów 
oksydacyjnych.

Barwotwórczy efekt peklowania

W  procesie peklowania azotyn 
uczestniczy w  przemianach (pro-

ces nitrozylowania) prowadzących 
do powstawania charakterystycz-
nych barwników peklowanego 
mięsa, jakimi są: nitrozylomioglo-
bina (Mb·NO) i  nitrozylohemoglo-
bina (Mb·NO). Te nitrozylowe formy 
barwników hemowych są produk-
tami powstającymi z udziałem azo-
tynu przekształconego przez nie-
trwały kwas azotawy do tlenku azo-
tu, który tworzy kompleks z  żela-
zem hemu barwników hemowych. 
W  zachodzącym w  mięsie proce-
sie nitrozylowania (tlenowanie 
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tlenkiem azotu) barwników hemo-
wych bierze udział tylko 5-15% 
dostępnego azotynu. Dla uzyska-
nia barwotwórczego efektu peklo-
wania niezbędna jest obecność 
w mięsie azotynu na poziomie wy-
noszącym 30-50 mg w 1 kg tkanki 
mięśniowej. Powstające w  proce-
sie peklowania nitrozylobarwniki 
kształtują czerwoną barwę mięsa 
peklowanego, co jest bardzo po-
żądane w technologii wytwarzania 
większości przetworów mięsnych. 
Jednocześnie barwa peklowni-
cza jest wyróżnikiem rzutującym 
w  istotnym stopniu na atrakcyj-
ność konsumencką wyrobów 
mięsnych. Trwałość tej barwy ma 
więc wyjątkowo duże znaczenie 
dla jakości produkowanych bar-
dzo wielu wyrobów mięsnych. Do-
datkowym atutem peklowania jest 
również fakt, że nitrozylobarwniki 
w czasie obróbki termicznej ulega-
ją przemianom prowadzącym do 
ustabilizowania powstałej barwy 
peklowniczej, co staje się efektem 
powstania nitrozylomiochromoge-
nu (Ch· Mb· NO) i  nitrozylohemo-
chromogenu (Ch· Hb· NO).
Tworzące się kompleksy barwne 
pod wpływem światła i tlenu mogą 
jednak ulegać degradacji prowa-
dzącej do pogorszenia barwy wy-

robów wytwarzanych z  mięsa pe-
klowanego. Intensywność nitrozy-
lowania mioglobiny i hemoglobiny, 
a  tym samym tworzenie się wysy-
conej barwy mięsa peklowanego, 
jest pochodną wpływu wielu czyn-
ników, m.in. takich jak: wartość pH 
mięsa, reaktywność i redukcyjność 
środowiska, temperatura oraz ilość 
dostępnych natywnych barwników 
hemowych i  ich dostępność dla 
tlenku azotu, a także od stopnia za-
awansowania poprawności lub wa-
dliwości glikolitycznych przemian 
poubojowych. Niezbędnym czyn-
nikiem determinującym powstawa-
nie barwy peklowniczej jest podaż 
dominującego barwnika mięsa, ja-
kim jest mioglobina. Hemoglobina, 
będąca typowym barwnikiem krwi 
i  znajdującym się w  mięsie jako 
efekt niedostatecznego wykrwa-
wienia (pozostałość krwi w  na-
czyniach włosowatych) stanowi 
maksymalnie tylko 16% ogólnej 
zawartości barwników hemowych 
w  tkance. W  praktyce przyjmuje 
się więc, że to mioglobina decydu-
je o  charakterystyce barwy mięsa 
peklowanego.
reakcja tlenowania tlenkiem 
azotu (nitrozylowania) mioglobi-
ny, jako dominującego barwnika 
obecnego w  mięsie, przebiega 
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gwarancja najniższej ceny na rynku

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

PiŁa taŚMoWa 
Do PoDziaŁu tuSz 
WIEPRzOWych 
i WoŁoWyCh
Buster 6e
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najszybciej w  środowisku o  kwa-
sowości czynnej, wyrażonej stęże-
niem jonów wodorowych, miesz-
czącej się w przedziale 5,2≤ pH ≤ 
6,0. Przekroczenie tych granicz-
nych wartości pH może powo-
dować już nieprawidłową jakość 
wybarwienia peklowniczego i  po-
gorszenie intensywności tworzonej 
się barwy. Staje się to rezultatem 
zakłóconego mechanizmu peklo-
wania. W  praktyce przyjmuje się, 
że najbardziej pożądaną barwę 
peklowniczą uzyskuje się przy 
wartości pH peklowanego mięsa 
mieszczącej się w zakresie od 5,15 
do 6,63 jednostek. Zaobserwowa-
no jednocześnie, że w  odczynie 
powyżej poziomu wartości 7,16 
reakcja tlenowania tlenkiem azotu 
przebiega na tyle wolno, że mięso 
przebarwia się wysoce nieprawi-
dłowo. Z  kolei zbyt duża kwaso-
wość czynna peklowanego mięsa 
(pH <5,0) powoduje natomiast de-
kompozycję natywnej mioglobiny, 
co prowadzi do ograniczenia po-
wstania skutecznego wybarwienia 
peklowniczego. 
Prawidłowe wykształcenie się bar-
wy peklowniczej przebiega najła-
twiej i bez zakłóceń tego mechani-
zmu wówczas, gdy w mięsie znaj-
duje się wyłącznie natywna forma 

mioglobiny (Mb). Ze względu na 
fakt, że taki stan jest naturalnie nie-
osiągalny, należy więc tak kształto-
wać warunki środowiskowe mięsa, 
aby wstrzymać utlenianie mioglo-
biny, a zarazem ułatwiać redukcję 
powstałej metmioglobiny (MMb) 
lub odtlenowanie oksymioglobiny 
do wyjściowej formy tego barwni-
ka, jakim jest mioglobina. Zarów-
no metmioglobina, jak i  oksymio-
globina obecne w  mięsie mogą 
sprzyjać powstawaniu zbrązowie-
nia peklowanego mięsa dokonu-
jącego w pierwszym etapie zacho-
dzących w tym procesie przemian 
barwnikowych. 
Peklowanie mięsa jest najbardziej 
skuteczne wtedy, kiedy rozpoczy-
na się w  możliwie krótkim czasie 
od uboju zwierząt rzeźnych. Im 
krótszy czas między tymi fazami 
przerobu mięsa, tym skuteczniej 
można uzyskać intensywną barwę 
peklowanego mięsa. Procesy au-
tolityczne i  egzogenne zachodzą-
ce przy zmienności wartości pH, 
jełczenie oksydacyjne, prowadzą-
ce do powstawania nadtlenków 
oraz jełczenie hydrolityczne, po-
przez tworzenie się nienasyconych 
kwasów tłuszczowych w  dużym 
stopniu zakłócają mechanizm po-
wstawania nitrozylobarwników. 
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Ponadto obecne w mięsie nienasy-
cone kwasy tłuszczowe i nadtlenki, 
utleniając barwniki peklowanego 
mięsa, powodują powstawanie 
niekorzystnej szarozielonej barwy. 
Postępujące zmiany poubojowe 
zachodzące w  mięsie prowadzą 
również do dysocjacji mioglobiny, 
co stwarza istotne przesłanki bio-
chemiczne do nieodpowiedniego 
przebiegu reakcji barwnych zacho-
dzących w trakcie peklowania.
Wybarwienie peklownicze wa-
runkowane jest w  dużym stopniu 
obecnością w  środowisku związ-
ków redukujących oraz substancji 
obniżających wartość pH. Istotną 
rolę odgrywa w tym procesie rów-
nież własna redukcyjność środowi-
ska. Jednocześnie dla wytworze-
nia barwy peklowniczej niezbędna 
jest zawsze optymalna ilość azo-
tynu lub/i  azotanu. W  przypadku 
niedoboru tych substancji barwa 
peklownicza tworzy się mało in-
tensywna i jest nietrwała. Z drugiej 
strony nadmiar azotynów może po-
wodować powstawanie w większej 
ilości metmioglobiny, co prowadzi 
do pojawiania się niekorzystnej 
brązowej barwy. Uzyskanie pożą-
danych technologicznie efektów 
tlenowania mioglobiny tlenkiem 
azotu utrudnia także naturalna 

skłonność tego barwnika hemo-
wego do utlenienia. Z  technolo-
gicznego punktu widzenia tleno-
wanie mioglobiny tlenkiem azotu 
powinno więc zawsze wyprzedzać 
niekorzystne jej utlenianie, prowa-
dzące do powstawania brunatnej 
metmioglobiny. Barwa taka staje 
się skrajnie nieakceptowalna, gdy 
około 60% natywnych barwników 
obecnych w  mięsie ulegnie prze-
mianie do metmioglobiny i methe-
moglobiny. Procesowi powstawa-
nia tych barwników heminowych 
sprzyja obecność w  mięsie oksy-
mioglobiny, na którą działa azo-
tyn. Obecne w peklowanym mięsie 
pochodne mioglobiny w  postaci 
oksymioglobiny (Mb·O2) i metmio-
globiny (MMb) w sprzyjających wa-
runkach (długi czas, dostęp świa-
tła i tlenu) mogą ulegać niekorzyst-
nym procesom prowadzącym do 
tworzenia się sulfmioglobiny oraz 
cholemioglobiny.
Pojawieniu się w mięsie tych sub-
stancji towarzyszą niekorzystne 
zmiany w  zakresie jakości barwy. 
Mięso uzyskuje wtedy szarozielo-
ną barwę, idącą nawet w  odcień 
czerni. Najbardziej podatnymi ga-
tunkowo na takie zmiany są mięsa 
bogate w barwniki hemowe (woło-
wina, dziczyzna), w których w cza-
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sie peklowania procesy utleniania 
mogą wyprzedzać przemiany ni-
trozylowania (tlenowanie tlenkiem 
azotu).
Korzystną technologicznie cechą 
mięsa jest zawsze jego potencjał 
redukcyjny, który może sukcesyw-
nie przekształcać powstałą met-
mioglobinę w  pożądany barwnik 
surowego mięsa peklowanego, 
jakim jest w  końcowym stadium 
przemian nitrozylomioglobina. 
redukcji metmioglobiny do mio-
globiny, która ulega późniejsze-

mu tlenowaniu przez tlenek azotu, 
sprzyja dodatek kwasów askorbi-
nowych i/lub ich soli sodowych. 
Podobne właściwości wykazuje 
kwas cytrynowy. Substancje te, 
a w szczególności kwasy askorbi-
nowe i  ich sole sodowe przyczy-
niają się do podwyższenia wartości 
parametru a* mięsa peklowanego 
z  ich udziałem i wyrobów z niego 
wyprodukowanych.
Stosując kwasy askorbinowe i  ich 
sole sodowe należy mieć zawsze 
na uwadze jednak fakt, że ich 

reKlaMa
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nadmiar może negatywnie wpły-
wać na efekty barwotwórcze pro-
cesu peklowania. Ponadto sub-
stancje te są zdecydowanie mniej 
przydatne w  procesie peklowania 
azotanowego. 
Dodatkami wpływającymi sku-
tecznie na wytworzenie się stabil-
nej barwy peklowniczej, co deter-
minuje duże stężenie Mb·NO, są 
niektóre węglowodany, głównie 
stosowane w  postaci cukrów re-
dukujących (glukoza) i dwucukrów 
(sacharoza). różne cukry z  różną 
dynamiką ulegają oksydoreduk-
cyjnym przemianom fermentacyj-
nym, co prowadzi do nagroma-
dzenia się kwasów organicznych. 
W  efekcie stwarza to warunki do 
szybszego przebiegu mechanizmu 
peklowania.
Węglowodany w  procesie peklo-
wania stają się również pożyw-
ką dla bakterii denitryfikujących, 
a glukoza, reagując z  tlenem, do-
datkowo sprzyja pożądanemu tle-
nowaniu mioglobiny tlenkiem azo-
tu, prowadzącemu do powstawa-
nia nitrozylomioglobiny. efektyw-
ność wybarwienia peklowniczego, 
zachodząca przy pomocy cukrów, 
zależy jednak zawsze w  dużym 
stopniu od pojemności buforowej 
mięsa. 

Smako- i zapachotwórczy 
efekt peklowania

rola środków peklujących w  two-
rzeniu się aromatu i smaku mięsa 
peklowanego jest bardzo złożona. 
Działanie tych związków sprowa-
dza się bowiem do współdziałania 
z  wieloma różnymi substancjami. 
Dla smakowitości mięsa peklowa-
nego istotne są substancje two-
rzące się w  wyniku reakcji tlenku 
azotu z  wolnymi aminokwasami 
i  peptydami. Udział swój w  tym 
zakresie mają również produkty re-
akcji azotynu z białkami i tłuszcza-
mi. Wiązanie przez białka azotynu 
prowadzi do powstawania zmody-
fikowanych aminokwasów, do któ-
rych należy nitrozocysteina i  inne 
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izomeryczne pochodne. Natomiast 
rezultatem reakcji azotynów z kwa-
sami tłuszczowymi są powstające 
i  wpływające na smakowitość pe-
klowniczą mięsa alkiloazotany oraz 
alkilocyjanki. Tworzący się aromat 
peklowniczy jest również wynikiem 
przeciwutleniających właściwości 
azotynu. Dla uzyskania pożąda-
nego efektu smakowitości mięsa 
peklowanego niezbędna jest obec-
ność azotynu na poziomie 20-40 
mg na 1 kg tkanki mięśniowej. 

Przeciwutleniające 
działanie azotynu

azotyny (azotanyIII), które wykazują 
naturalną tendencję do utleniania 
się do azotanów (azotanyV), wy-

korzystują w  tym procesie nieko-
rzystny dla efektu peklowania tlen. 
Tworząc ponadto stabilne kom-
pleksy z żelazem hemowym, unie-
możliwiają uwalnianie się, działa-
jących katalitycznie na przemiany 
w  lipidach, kationów Fe+2. Jest to 
szczególnie ważne dla jakości sen-
sorycznej wyrobów peklowanych, 
ponieważ ewentualne niekorzyst-
ne utlenianie lipidów powoduje 
pogarszanie smaku i zapachu wy-
robów mięsnych a  obecność ich 
w stanie natywnym przyczynia się 
do tworzenia pożądanego i  cha-
rakterystycznego zapachu mięsa. 
Działanie antyutleniające azotynu 
jest także związane z możliwością 
tworzenia przez ten związek z ka-
talitycznie działającymi kationami 
Me niereaktywnych kompleksów 
chelatowych.
Wchodząc w  reakcje z  tlenem, 
azotyny ograniczają jego kontakt 
z  wielonienasyconymi kwasami 
tłuszczowymi, co ogranicza ryzy-
ko powstawania posmaku jełkie-
go a  wyrobach obrabianych ter-
micznie niepożądanego wyróżnika 
smaku, określanego jako ,,smak 
mięsa ogrzewanego”. azotyny 
opóźniają także prooksydatywne 
działanie kationów metali na chole-
sterol, co w rezultacie ogranicza 

PrzetWÓrStWo z PoMySŁeM
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skutecznie tworzenie się w mięsie 
peklowanym niepożądanych sma-
kowo i  zapachowo pochodnych 
tego związku. 

Antydrobnoustrojowe 
działanie azotynu

antyoksydacyjne i  antydrobno-
ustrojowe działanie azotynów stało 
się przesłanką do zakwalifikowa-
nia tych związków do grupy sub-
stancji konserwujących. azotyny 
zapobiegają wzrostowi szeregu 
bakterii patogennych, w  tym wy-
twarzających toksyny (jad kieł-
basiany) szczepów Clostridium 
botulinum. Jednym z  najbardziej 
prawdopodobnych mechanizmów 
antybotulinowej funkcji azotynu 
jest sekwestrowanie przez niego 
kationów żelaza, niezbędnych do 
proliferacji i produkowania toksyn. 
Badania potwierdzają, że azotyn 
przejawia fizjologicznie niekorzyst-
ną aktywność również w odniesie-
niu do innych patogenów. Związek 
ten przyczynia się bowiem do ha-
mowania wzrostu bakterii z rodza-
ju Salmonella, szczepów Staphy-
lococcus aureus oraz Listeria 
monocytogenes. 
Skuteczność działania antydrob-
noustrojowego azotynu zależy od 

temperatury przechowywania pe-
klowanych wyrobów mięsnych, ich 
wartości pH, zawartości chlorku 
sodu oraz obecności innych sub-
stancji konserwujących. Dobremu 
efektowi antybakteryjnego działa-
nia azotyn sprzyja także aktywno-
ści wody, kształtująca się poniżej 
wartości 0,96. Działanie antydrob-
noustrojowe azotynu zapewnia 
dopiero jego stężenie na poziomie 
minimalnym wynoszącym 0,008% 
(80 mg/ kg). W  praktyce należy 
jednak przyjąć, że dopiero poziom 
powyżej 200 mg w  1 kg wyrobu 
inaktywuje drobnoustroje w  spo-
sób długotrwały. Poziom taki jest 
jednak niemożliwy do akceptacji 
z punktu widzenia prawnego. 
azotyn staje się także mało sku-
teczny, jako antybotulinowa sub-
stancja konserwująca w wyrobach 
podrobowych zawierających wą-
trobę (kiszki wątrobiane, pasztety) 
i  krew (kiszki kaszane, salcesony 
krwiste). W  wyrobach krwistych 
jego rola konserwująca staje się 
mało istotna na skutek wysokiej 
wartości pH tych wyrobów i  wy-
stępowania dużej podaży hemo-
globiny krwi. Ogrzewanie wątroby 
w czasie obróbki wędlin podrobo-
wych prowadzi z kolei do uwalnia-
nia żelaza, które inaktywuje dodany 
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azotyn, co prowadzi w następstwie 
do przywracania wcześniej zakłó-
conego procesu zaopatrywania 
komórek bakteryjnych w żelazo.

Nowe technologie peklowania

Znane powszechnie niepożąda-
ne potencjalne skutki zdrowotne 
stosowania środków peklujących, 
głównie azotynów oraz brak możli-
wości zastąpienia w pełni ich funk-
cji barwotwórczej innymi substan-
cjami i  nieznalezienie substytutu 
ekwiwalentnego dla tych soli w za-
kresie tworzenia charakterystycz-
nego smaku i  zapachu peklowni-
czego doprowadziły do rozwoju 
alternatywnych metod peklowania. 
Powstałe technologie, określane 
jako nowe kierunki peklowania 
pozwalają na produkowanie pe-
klowanych wyrobów mięsnych bez 
dodatku azotynu w  pełni akcep-
towanych sensorycznie i  dobrze 
imitujących te, które wytwarza się 
z mięsa peklowanego tradycyjnie, 
czyli z  bezpośrednim dodatkiem 
azotynu. Metody takie są oparte 
na wykorzystaniu azotanów oraz 
w  zdecydowanie mniejszym stop-
niu azotynów w  postaci natural-
nych składników roślinnych stoso-
wanych technologicznie w postaci 

suszonych soków warzywnych. 
Pochodzą one z  roślin wykazują-
cych dużą zdolność do kumulowa-
nia azotanów i w mniejszym stop-
niu samych azotynów. Stopniem 
kumulowania związków peklują-
cych można sterować poprzez od-
powiedni dobór gatunku i  odmia-
ny rośliny, warunków jej wzrostu 
i czasu zbioru oraz poprzez odpo-
wiednie nawożenie gleby. Związki 
te kumulują się w  największym 
stopniu w częściach zielonych ro-
ślin. Najczęściej stosowanymi 



48

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  309/05/2021   www.informatormasarski.pl

warzywami do wykorzystania ich 
jako potencjalne źródło azotanów 
i  azotynów okazują się suszone 
soki z  buraka zwyczajnego (Beta 
vulgaris L.) oraz selera (Apium 
graveolens), w tym głównie selera 
listkowego.
Ta odmiana selera dodatkowo za-
wiera znaczne ilości kwasu askor-
binowego, co sprzyja szybkości 
tworzenia się wybarwienia pe-
klowniczego. atutem soku z  bu-
raka ćwikłowego (buraka zwy-
czajnego) jest natomiast to, że 

zawiera on glikozydowy czerwo-
no-fioletowy barwnik zwany beta-
niną, który wpływa pozytywnie na 
efektywność tworzenia się barwy 
peklowniczej, wspomagając jej 
intensywność.
W  związku z  faktem, że soki wa-
rzywne dostarczają tylko nieznacz-
ne ilości środków peklujących, co 
jest atutem w zakresie kształtowa-
nia zdrowotności wyrobów peklo-
wanych, należy wspomagać ich 
działanie przez stosowanie kwasu 
cytrynowego, kwasu askorbinowe-
go oraz cukrów redukujących, naj-
lepiej naturalnego pochodzenia. 
Źródłem tych substancji mogą być 
owoce aceroli (Malpighia glabra 
L.) lub soki pochodzące z  owo-
ców cytrusowych (Citrus L.). Dla 
przyspieszenia zachodzącego me-
chanizmu peklowania z  udziałem 
azotanów naturalnego pochodze-
nia można go wspomagać przy 
użyciu kultur startowych w postaci 
bakterii denitryfikujących. Najbar-
dziej przydatnymi w  tym zakresie 
są szczepy Staphylococcus car-
nosus i  Staphylococcus vitulinus, 
które wykazują zdolność do wy-
twarzania reduktazy azotanowej, 
niezbędnej do redukcji azotanów.
W  specyficznych uwarunkowa-
niach technologicznych pojawia 

reKlaMa

Szybki i łatwy sposób na usunięcie 
skóry i słoniny

Pneumatyczna skórowaczka 
ręczna Model JHS

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

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

NOWA, 
NIŻSZA CENA 

Zalety: niska 
waga 1,5 kg 

szybka wymiana 
ostrza, bardzo 

niski koszt 
utrzymania

Do zakupionej skórowaczki 
100 szt. ostrzy gratis!



www.master-solec.p l 

Myjka CiŚnienioWa 
Do rękaWiC MetaLoWyCh

noWoŚCi

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

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.
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się w  wyrobach mięsnych wybar-
wienie peklownicze przy braku sto-
sowania soli peklujących, a  także 
bez dodatku suszy warzywnych 
bogatych w  azotany. Dotyczy to 
w praktyce wędlin surowych długo 
dojrzewających, które uzyskaną 
barwę peklowniczą zawdzięczają 
przemianom mikrobiologicznym 
i  obecnością azotanów naturalnie 
występujących w  surowcu mię-
snym, których ilość może nawet 
sięgać poziomu 15mg/1kg. Two-
rzeniu się barwy peklowniczej wę-
dlin dojrzewających sprzyjają także 
azotany wprowadzone do surow-
ca mięsnego wraz z  przyprawa-
mi i solą kuchenną, jako efekt ich 
zanieczyszczenia. Znajdujące się 
w surowcu azotany pod wpływem 
upływu czasu dojrzewania i  dzia-
łania tkankowych bakterii denitryfi-
kujących, w środowisku o wartości 
pH poniżej 7,0 jednostek ulegają 
przemianom do tlenku azotu, który 
wchodząc w reakcje z barwnikami 
hemowymi tworzą barwne kom-
pleksy nitrozylowe typowe dla pe-
klowanego mięsa.
Stosowanie alternatywnych me-
tod peklowania stwarza przesłanki 
ograniczające ryzyko tworzenia się 
szkodliwych N-nitrozoamin oraz 
daje realną możliwość uzyskania 

w  wyrobach mięsnych zdecydo-
wanie niższej zawartości resztko-
wej azotanów (poniżej 5mg/1kg) 
i  azotynów (poniżej 1mg/1kg) 
w  porównaniu z  ich ilością wy-
stępującą w  wyrobach peklo-
wanych tradycyjnie (peklowania 
azotynowe).
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Komora wagowa Slack Belt zawiera 
mechanizm pojedynczego pasa, który 
eliminuje problemy z przenoszeniem 
produktu do i ze stołu wagowego. 
Tworzy to bardziej stabilne środowisko 
i wpływa na jeszcze większą dokład-
ność ważenia. Ponadto komora wa-
gowa wyposażona jest w listwę zgar-
niającą, która usuwa wszelkie resztki 
produktu, co zapewnia bardziej spójne 
i dokładne automatyczne zerowanie 
ogniwa obciążnikowego.

Co równie ważne, higieniczna kon-
strukcja Slack Belt z certyfikatem IP68 
zapewnia pełną ochronę przed prze-
nikaniem wody, dzięki czemu idealnie 
nadaje się do trudnych, wymagających 
środowisk. Pas można również łatwo 
zdjąć do czyszczenia. Przednia szyba, 
dostępna w wersji standardowej, pod-
czas ważenia zapewnia ochronę przed 
czynnikami środowiskowymi.

– Ścisła współpraca z klientami sta-
nowi klucz do zrozumienia ich spe-
cyficznych wyzwań, w szczególności 
dotyczy to obszarów, które dotknięte 
są problemem nieefektywności – 
wyjaśnił Ciaran Murphy, Business Ma-
nager Ishida Europe na region EMEA, 
odpowiedzialny za kontrolę jakości. 
– W przypadku Flex Gradera skupili-
śmy się na opracowaniu rozwiązania, 
które pomogło zminimalizować straty 
wynikające z nadważeń produktów 
i marnotrawstwa żywności, przy jed-
noczesnym zachowaniu standardów 
higieny – dodał. 

Zobacz także:
https://youtu.be/tpIYk2JZdHo 

Elastyczny sortownik Ishida Flex 
Grader oferuje szybkie i dokładne 
rozwiązanie do sortowania świeże-
go drobiu, mięsa i owoców morza 

Pakowanie mięsa i drobiu.
Linia Flex Grader likwiduje 

problem nadważeń
ishida europe udoskonaliła wiodącą na rynku linię Flex 
grader przeznaczoną dla świeżego drobiu, mięsa i owoców 
morza i jednocześnie wprowadziła nową platformę ważącą 
o wysokiej dokładności, która umożliwia dokładniejsze 
sortowanie i poprawia ogólną efektywność sprzętu (oee).
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według różnych specyfikacji, 
w tym określonej wagi, wagi 
minimalnej oraz liczby sztuk 
w opakowaniu. Może również 
dostarczać docelowe partie 
zgodnie z określonymi tole-
rancjami i priorytetami, w tym 
uwzględniając nakładaniem się po-
dobnych produktów. Z kolei intuicyjny 
pilot z ekranem dotykowym zapewnia 
łatwość konfiguracji i przezbrajania.

Flex Grader charakteryzuje się modu-
łową konstrukcją, którą można łatwo 
zintegrować z istniejącymi liniami 
przetwarzania i pakowania, które 
można modyfikować i dostosowywać 
do zmieniających się wymagań. Może 
zawierać od czterech do 32 kontene-
rów zbiorczych w różnych konfigu-
racjach (w tym układy z pojedynczą, 
podwójną i podwójną linią), obsługu-
jąc elementy o długości od 100 mm 
do 400 mm z prędkością od 175 do 
500 na minutę.

W ramach opcji dostarczenia przez 
Ishida kompletnych linii na zamó-
wienie, dostosowanych do indywi-
dualnych wymagań klienta, firma 
oferuje również pełną gamę maszyn 
uzupełniających, w tym wagi wielo-
głowicowe, traysealery, detektory 
wycieków, wagi kontrolne i systemy 
kontroli rentgenowskiej, z modelem 
IX-G2 specjalnie zaprojektowanym do 
wykrywania zanieczyszczeń o małej 
gęstości, takich jak np. fragmenty 
kości w filetach z kurczaka.
Globalna sieć Ishida zapewnia pełne 

lokalne wsparcie dla każdej instalacji 
Flex Grader, aby zapewnić producen-
tom optymalną wydajność. Mimo 
pandemii, usługi posprzedażowe firmy 
w dalszym ciągu wspierają klientów 
w całym regionie EMEA, wykorzystu-
jąc najnowsze technologie wsparcia, 
takie jak Augmented Reality, do świad-
czenia zdalnych szkoleń i obsługi.

Źródło: ishidaeurope.pl

PYtanIa dotYcZące ZakuPu
urZądZeń IsHIda:

Fenix systems sp. z o.o.
ul. długa 40, Moczydłów,
05-530 Góra kalwaria
tel: 22 715 52 53
e-mail: biuro@fenixsystems.eu

aktuaLnoŚCi
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Ograniczenie 
stosowania 
środków 
chemicznych 
w produkcji 
żywności
 
W ramach strategii Unii Europejskiej 
dotyczącej ochrony środowiska na-
leży zwrócić szczególną uwagę na 
jakość i  ograniczenie chemizacji 
w  procesie przetwarzania i  produk-
cji żywności. Zarząd Krajowej Rady 
Izb Rolniczych wystąpił 19 kwietnia 
2021 r., do Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi o  uwzględnienie w  doku-
mentach realizujących wytyczne 
Europejskiego Zielonego Ładu dzia-
łania, które doprowadzą do zmniej-
szenia zanieczyszczenia powodowa-
nego przez przetwórstwo żywności. 

Należy wziąć pod uwagę, że znaczna 
część żywności trafia do konsumen-
tów w formie przetworzonej i na tym 
etapie podlega przeróbce polegają-
cej na dodawaniu wielu substancji 
chemicznych takich jak konserwan-
ty, substancje „poprawiające” smak 
i zapach, zwiększające masę produk-
tu końcowego.
Polityka Unii Europejskiej wskazu-
je rolnictwo jako winnego zanie-
czyszczeniu środowiska i  niszczenia 
Ziemi.
Nakłada się na rolników wiele zo-
bowiązań, takich jak ograniczenie 
zużycia środków ochrony roślin, na-
wożenia, zmniejszenie ograniczenie 
produkcji zwierzęcej. Rolnicy produ-
kują żywność zgodnie z  przepisami 
i  nałożonymi normami, których jest 
wiele w  ramach zasady wzajemnej 
zgodności istotnej dla zapewnienia 
zrównoważonego charakteru rol-
nictwa europejskiego. W ten sposób 
produkcja rolna zapewnia wysokie 
standardy Unii Europejskiej doty-
czące zdrowia publicznego, zdrowia 
roślin oraz zdrowia i  dobrostanu 
zwierząt.

aktuaLnoŚCi
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składanie 
wniosków 
o płatności 
bezpośrednie
Do 17 czerwca zostanie wydłużo-
ny termin na składanie wniosków 
i zmian do wniosków o dopłaty bez-
pośrednie oraz niektóre płatności 
w  ramach PROW- informuje Mini-
sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

• Rolnictwo ekologiczne,
• Działanie Dobrostan zwierząt,
• Płatności ONW,
•  Działanie rolno-środowiskowo

-klimatyczne,
•  oraz o przyznanie premii w ra-

mach działania zalesieniowego.

Wnioski będzie można składać 
również po 17 czerwca, do 12 lip-
ca, z tym że za każdy dzień roboczy 
opóźnienia należna kwota płatności 
zostanie pomniejszona o  1% (z  wy-
jątkiem przypadków, kiedy opóź-
nienie jest wynikiem działania siły 
wyższej lub wystąpienia nadzwy-
czajnych okoliczności).

Pożyczki 
ze środków 
Zasobu 
Własności 
Rolnej Skarbu 
Państwa
Krajowy Ośrodek Wsparcia Rolnictwa 
wychodzi naprzeciw potrzebom pol-
skich rolników i uruchamia możliwość 
zaciągania pożyczek ze środków Zaso-
bu Własności Rolnej Skarbu Państwa. 
Program skierowany jest do rolni-
ków prowadzących gospodarstwa 
rodzinne, rozwijające obszary wiej-
skie poprzez działania innowacyjne 
lub rozwojowe, w zakresie np. pro-
dukcji, hodowli czy przetwórstwa. 
Od 1 marca 2021 r. preferencyjne 
oprocentowanie jest na poziomie 
1,15% w skali roku, sześcioletni okres 
spłaty, możliwość spłaty miesięcznej 
lub kwartalnej.
Zaplanowana kwota w 2021 r. to 10 
mln zł. Wnioski należy składać we 
właściwym terytorialnie oddziale 
terenowym KOWR. Rozpatrzenie 
wniosku odbywa się w Centrali przez 
Komisję ds. pożyczek w trybie nabo-
ru ciągłego do wyczerpania alokacji.
 źródło informacji: KRIR

aktuaLnoŚCi
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Minister 
rolnictwa 
apeluje o 
przestrzeganie 
zasad 
bioasekuracji
Sezon „grypowy” w tym roku, 
z uwagi na panujące warunki 
meteorologiczne, trwa 
zdecydowanie dłużej.

Mamy wciąż bardzo dynamiczną sy-
tuację grypy ptaków w całej Europie 
Zakażenie drobiu wirusem HPAI, to 
nie tylko strata dla hodowcy, produ-
centa, lecz także dla całego sektora 
drobiarskiego. Minister rolnictwa 
i  rozwoju wsi Grzegorz Puda zazna-
cza, że w  tym roku obserwujemy 
bardzo niekorzystną sytuację epi-
zootyczną w zakresie grypy ptaków 
w  całej Europie. Szczególnie doty-
czy to Francji, gdzie do 7 kwietnia 
br. stwierdzono 428 ognisk choroby 
oraz Niemiec ze stwierdzonymi 164 
ogniskami wysoce zjadliwej grypy 
ptaków (HPAI). W Polsce także utrzy-
muje się wysoki poziom zagrożenia 
związanego z  możliwością wystą-
pienia ognisk tej choroby w gospo-
darstwach utrzymujących drób. Sy-
tuacja ta wymaga szczególnej uwagi 
i wzmożonej ostrożności hodowców 
drobiu na całym terytorium Polski 
w celu minimalizacji ryzyka przenie-
sienia wirusa na teren gospodarstw. 
Najprostszymi i  zarazem bardzo 

skutecznymi sposobami na zmniej-
szenie ryzyka wystąpienia choroby 
w  gospodarstwie jest zachowanie 
zasad higieny, częste mycie rąk cie-
płą wodą z  mydłem, dezynfekcja 
pomieszczeń inwentarskich, przy 
jednoczesnym ograniczeniu do nie-
zbędnego minimum liczby osób 
wchodzących do pomieszczeń in-
wentarskich. 

Zasady bioasekuracji 
dla hodowców drobiu:

•  utrzymywać drób w  sposób ogra-
niczający jego kontakt z  dzikimi 
ptakami;

•  przechowywać słomę pod przy-
kryciem, uniemożliwiającym kon-
takt z  ptactwem dzikim a  przed 
wprowadzeniem do obiektu od-
każać środkami dezynfekcyjnymi 

Minister 
rolnictwa 
apeluje
o przestrzeganie 
zasad 
bioasekuracji

aktuaLnoŚCi
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dopuszczonymi do stosowania 
w obecności ptaków;

•  nie poić drobiu oraz ptaków utrzy-
mywanych przez człowieka wodą 
ze zbiorników, do których mają do-
stęp ptaki dzikie;

•  nie wwozić na teren gospodar-
stwa, w  którym jest utrzymywany 
drób, zwłok dzikich ptaków lub 
tusz ptaków łownych;

•  uniemożliwić dostęp drobiu do 
zbiorników wodnych, do których 
mają dostęp dzikie ptaki; 

•  przechowywać i  odpowiednio 
zabezpieczyć pasze tak, aby nie 
miały do niej dostępu dzikie ptaki, 
w tym ptaki wróblowe; 

•  wyłożyć maty dezynfekcyjne przed 
wejściami i  wyjściami z  budyn-
ków inwentarskich, w których jest 
utrzymywany drób, w  liczbie za-
pewniającej zabezpieczenie wejść 

i wyjść z tych budynków - w przy-
padku ferm, w  których drób jest 
utrzymywany w  systemie bezwy-
biegowym,

•  zgłaszać do powiatowego lekarza 
weterynarii miejsca, w  których 
utrzymywany jest drób lub inne 
ptaki;

•  przestrzegać zasad higieny tj. 
myć i odkażać ręce oraz stosować 
odzież ochronną, oraz obuwie 
ochronne przy wchodzeniu do bu-
dynków inwentarskich; 

•  czyścić i odkażać narzędzia i sprzęt 
używany do obsługi zwierząt.

Dodatkowe zalecenia dla hodow-
ców dostęwpne są pod adresem 
https://www.wetgiw.gov.pl/nad-
zor-weterynaryjny/zasady-ochro-
ny-drobiu-przed-grypa-ptakow.
źródło informacji: MRiRW

aktuaLnoŚCi
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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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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
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MASZYNY DLA PRZEMYSŁU MIĘSNEGO

więcej zdjęć: www.alimp.com.pl 
e-mail: info@alimp.com.pl

Mysłowice, ul. Mikołowska 50
tel. 608 33 11 77, tel/fax (32) 222 91 61

SEPAmatic   BAADER

• BĘBNY do separatorów

•  TUNEL do gwałtownego 
wędzenia UNITHERM

•  KRAJALNICA na steki 
do fileta EBAKI

SPRZEDAM:
•  Supervac GK 169 B 

do pakowania mięsa świeżego
•  Klipsownica półautomatyczna hiszpańska 

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
•  Nadziewarka Handtmann Vf 100 (po remoncie)
•  Klipsownica automat Technopack DCAE 

do 75 mm
•  Nastrzykiwarka Lutetia 2000 144 igły, 

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

Naprawa starszych nadziewarek
Handtmann Vf 50, VF 80, VF 200, VF 300.

Remonty pomp próżniowych
Busch i Rietschle. 

Remonty klipsownic Technopack.

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60

SPRZEDAM
MASARNIĘ
Z UBOJNIĄ

TRZODY I BYDŁA
ZaKŁaD FUNKCJONOWaŁ

DO 31.12.2020 r.

lOKalIZaCJa:
TOPOLA SZLACHECKA

(woj. łódzkie)

 
strona internetowa:

www.jkarolczak.pl

 telefon: 502 201 632
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SKUP MASZYN 
UŻYWANYCH 

DO LAT 12 
GOTÓWKA OD RĘKI

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

PO ZaKUPIe TraNSPOrT,UrUCHOMIeNIe OraZ PrZeSZKOleNIe GraTIS. ŚWIaDCZYMY SerWIS GWaraNCYJNY 
I POGWaraNCYJNY. reMONTY KaPITalNe NaSZYCH MaSZYN WYKONUJeMY TYlKO Na OrYGINalNYCH 

CZĘŚCIaCH. FIrMY HaNDTMaNN. SPrZeDaŻ rÓWNIeŻ Za POŚreDNICTWeM leaSINGU. 

95-060 Brzeziny (koło Łodzi) Jordanów 4a, www.kalteks.pl, biuro@kalteks.pl
Youtube: kalteks, Instagram: kalteks.meat.machines, tel: 604 500 592 tel: 531-900-299

Zdjęcia maszyn 
i aktualności na: 
www.kalteks.pl

•  kuter aLPina SWoPPer 330 VaCCuM 
(po remoncie) na gwarancji

•  handtmann VF-620 PcK-3 
2010 rok (po remoncie) na gwarancji

• handtmann VF-620 PCk-3 + wilk 
2006 rok (po remoncie) na gwarancji

•  klipsownica Poly Clip FCa 3430-18 
2011 rok (po remoncie) na gwarancji

•  handtmann VF-628 – PCk-4 + wilk 
2007 rok (po inspekcji technicznej)

•  handtmann VF-620 – PCk-2 
2007 rok (po remoncie) na gwarancji

•  Wilk k&G WW-200 
(po remoncie) na gwarancji 

•  Kuter meissner 330 
(po inspekcji technicznej)

•  Pakowaczka rS 530 VC999 
(po remoncie) na gwarancji

•  Linia handtmann aL-216 
(po remoncie) na gwarancji

• Skórowaczka WeBer
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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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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

SPRZEDAM POMPY 
MARKI BUSCH
– STAN IDEALNY
R5 0305D, R5 0400 C
R5 0500C, R5 0630C

Zapewniamy atrakcyjne ceny!
Kontakt: Dli-Elektrocar s.c

tel. 533 661 437/ 22 612 30 60

BĄDŹ na BieżĄcO

ODwieDŹ 
naszĄ
sTrOnĘ
www.informatormasarski.pl



63

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 309/05/2021  

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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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 MASZYN UŻYWANYCH 
publikowane są wyłącznie na zasadzie przedpłat!
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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 (rozmiary) powierzchni reklamowych: 

Pliki graficzne na potrzeby publikacji w informatorze możecie 
Państwo dostarczyć w następujących formatach:

EPS CMYK z adobe Illustratora (tekst zamieniony na krzywe), 
rozdzielczość osadzonych grafik – nie mniejsza niż 300 dpi.
(wersja adobe CS6 i niższe)

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

TIFF CMYK o rozdzielczości 300 dpi

1.

2.
3.

*  Wszystkie istotne elementy publikacji na całą stronę: teksty, znaki firmo-
we, muszą być umieszczone min. 8 mm od krawędzi strony i zawierać się 
w obszarze 128 x 189 mm (nie dotyczy to np. elementów tła). reklama na 
całą stronę musi być przygotowana ze spadami +5 mm od każdej krawę-
dzi. Wymiar reklamy całostronnicowej ze spadami (brutto): 154 x 215 mm, 
po obcięciu (netto) 144 x 205 mm.

Spad drukarski (nadmiar/zapas na obcięcie) to obszar druku, wychodzący poza pole publi-
kacji. Dzięki spadom jest możliwe „bezpieczne” przycięcie kartki do docelowego rozmiaru 
– bez ryzyka niedokładności w działanich wykończeniowych. Uwzględnienie spadów w projek-
cie jest równie ważne, jak uwzględnienie marginesów – dystansu między kluczowymi informacja-
mi zawartymi w projekcie, a linią cięcia.

Wymagania techniczne 
projektów reklamowych
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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



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!



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


