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Dzień dobry! Mamy piękny środek lata i sierpniowe wydanie jest już w Państwa 

rękach. Jak poprawić bezpieczeństwo wyrobów mięsnych? Działanie 

metabolitów wytworzonych przez dodane kultury startowe może skutecznie 

powstrzymać aktywność niepożądanych drobnoustrojów patogennych oraz 

wydłużyć okres trwałości wyrobów mięsnych. Omawiamy poszczególne metabolity 

i ich możliwości. /s. 8/ W tym numerze sporo miejsca poświęcamy ASF. 

Pigułka informacji od /s. 49/. Ministerstwo rolnictwa opracowało program 

odbudowy gospodarstw, które ucierpiały wskutek ASF, można składać wnioski 

na refundację wydatków na bioasekurację. Europejski urząd ds. Bezpieczeństwa 

żywności (EFSA) także intensyfikuje wysiłki i rozszerza swoją kampanię na 

dziewięć kolejnych krajów, w tym Polskę. Pytanie do Państwa - jak zachęcić 
Europejczyków do jedzenia owadów? Czy owady mogą zastąpić 

mięso? Na plus jest niewątpliwie sam proces hodowli - przemawia na 

korzyść ekologii, ogranicza emisję gazów cieplarnianych, produkcję 

odpadów oraz jest oszczędny w generowaniu powierzchni. 

Wśród mieszkańców krajów rozwiniętych wciąż nie ma 

akceptacji na uznanie owadów za środek spożywczy. 

„Obecnie 30% całkowitej powierzchni Ziemi jest 

wykorzystywane do celów rolniczych, a 70% 

gruntów stanowi produkcja zwierzęca, 

będąca jedną z głównych przyczyn 

problemów środowiskowych na 

świecie". /s. 32/.

Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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Zalicza się do nich odpowiednie 
wyróżniki jakościowe a często 
także przedłużenie trwałości wy-
robów. Aby drobnoustroje mogły 
spełniać pożyteczne technologicz-
nie funkcje, ich rozwój powinien 
przebiegać w sposób w pełni kon-
trolowany i determinowany, powi-
nien być przewidywanym rezulta-
tem założenia technologicznego. 
Mikroorganizmy spełniające wy-
mienione uwarunkowania działa-
nia określa się mianem kultur star-
towych, których rozwój prowadzi 
do wytworzenia przez nie pożąda-
nych produktów swojego metabo-
lizmu. Rola drobnoustrojów będą-
cych kulturami startowymi spro-
wadza się w praktyce do udziału 
w takim przetwarzaniu surowców, 

aby prowadziło ono do nadania 
wyrobom mięsnym odpowiednich 
cech sensorycznych i zwiększenia 
bezpieczeństwa oraz wpływu na 
przedłużenie trwałości. Wynikiem 
wydłużenia okresu trwałości wyro-
bów mięsnych jest skuteczne dzia-
łanie metabolitów wytworzonych 
przez dodane kultury startowe na 
obecne w mięsie i jego przetwo-
rach drobnoustroje patogenne  
i niepożądane. 
Do metabolitów, będących sub-
stancjami biogennymi wytwa-
rzanymi przez mikroorganizmy, 
zalicza się przede wszystkim: 
bakteriocyny, kwasy organiczne, 
aldehydy, kwasy tłuszczowe, nad-
tlenek wodoru, reuterynę i lizozym. 
Z wymienionej grupy substancji 

BAKTERYJNE KULTURY STARTOWE PO-
PRAWIAJĄCE BEZPIECZEŃSTWO WYROBÓW 
MIĘSNYCH
dr inż. Jerzy Wajdzik

Wyroby mięsne są nie tylko źródłem składników odżyw-
czych dla człowieka, lecz również doskonałym subs-
tratem dla rozwoju większości mikroorganizmów, które  
z jednej strony mogą stanowić zagrożenie zdrowotne, ale 
z drugiej wpływać na uzyskanie przez wyroby określo-
nych cech.
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biogennych najistotniejsze są 
bakteriocyny, które mogą być wy-
korzystywane w celu hamowa-
nia rozwoju obecnej w wyrobach 
mięsnych mikroflory patogennej, 
co poprawia ich bezpieczeństwo. 
Substancje te są istotnymi pro-
duktami metabolizmu bakterii, 
stanowiących kultury startowe. 
Należące do związków chemicz-
nych o charakterze peptydowym  
a wytwarzane przez mikroorgani-
zmy bakteriocyny powodują hamo-
wanie rozwoju różnych szczepów 
drobnoustrojów. Z analizy mecha-
nizmu powstawania bakteriocyn 
wynika, że są one syntetyzowane 
rybosomalnie lub wytwarzanie ich 
zachodzi pod kontrolą genów zlo-
kalizowanych w DNA plazmido-
wym. W swoim działaniu substan-
cje te najczęściej hamują wzrost 
blisko spokrewnionych gatunków 
drobnoustrojów przez liczne me-
chanizmy działania. Bakteriocyny, 

poprzez swój mechanizm działania 
bakteriobójczego, który jest iden-
tyczny jak w przypadku antybioty-
ków, wykazują skuteczność bójczą 
patogenów. Pod wieloma względa-
mi przewyższają jednak działanie  
i przydatność antybakteryjną anty-
biotyków. Przejawia się to głównie:
-	 możliwością stosowania do 

żywności,
-	 bezpieczeństwem dla człowie-

ka (trawione są przez proteazy 
w przewodzie pokarmowym),

-	 brakiem wytworzenia oporności 
przez patogeny (białkowa natu-
ra i mechanizm działania),

-	 działaniem w szerokim zakresie 
wartości pH,

-	 brakiem toksyczności,
-	 brakiem smaku, zapachu i bar-

wy,
-	 dużą stabilnością termiczną.

KONSERWUJĄCE DZIAŁANIE 
PROCESU FERMENTACJI 
MLEKOWEJ

Wszystkie bakterie fermentacji 
mlekowej (LAB) produkujące kwas 
mlekowy wykazują właściwości 
konserwujące. Powstający w pro-
cesie fermentacji kwas mlekowy 
wpływa bowiem na poprawę efektu 
trwałościowego wyrobów mię-

Wynikiem wydłużenia okresu 
trwałości wyrobów mięsnych 
jest skuteczne działanie 
metabolitów wytworzonych 
przez dodane kultury startowe.



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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snych, co jest wynikiem obniżania 
wartości pH do poziomu, w którym 
niektóre niepożądane drobno-
ustroje (m.in. G-dodatnie bakterie 
psychrotrofowe) mają ograniczo-
ną swoją funkcję życiową. Kwas 
mlekowy ma ponadto zdolność do 
samo estryfikacji i polimeryzacji  
w roztworach, co powoduje obni-
żenie dostępności wody niezbęd-
nej do rozwoju i wzrostu niepożą-
danych drobnoustrojów. Wprowa-
dzone do wyrobów laktobacillusy 
stają się jednak mikroflorą konku-
rencyjną prowadzącą często do 
opanowania środowiska, w którym 
się znajdują. Odbierają w ten spo-
sób innym bakteriom, w tym rów-

nież tym pożądanym substancje 
odżywcze i w efekcie hamują ich 
rozwój. Jednocześnie związane  
z ich działaniem obniżenie warto-
ści pH a w rezultacie nie zawsze 
akceptowana zmiana wyróżników 
sensorycznych produktów ograni-
cza także szerokie ich zastosowa-
nie, szczególnie to wykraczające 
znacząco poza grupę wyrobów 
dojrzewających. 
Dodawane w ograniczonym stop-
niu do wyrobów mięsnych bakterie 
kwasu mlekowego w celu popra-
wy bezpieczeństwa i przedłużenia 
trwałości określa się technolo-
gicznie jako tzw. kultury ochronne  
a sam proces nazywa się wtedy 
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biokonserwacją. Znajduje on w ta-
kiej formie zastosowanie w produk-
cji wyrobów niefermentowanych, 
gdzie zasadniczym celem dodatku 
tych bakterii jest polepszenie sta-
bilności mikrobiologicznej, a nie, 
jak w przypadku wędlin surowych 
dojrzewających uzyskanie określo-
nych cech sensorycznych i pożą-
danych wyróżników jakościowych. 
W praktyce jest jednak bardzo 
trudno precyzyjnie wytyczyć gra-
nice między kulturami startowymi 
a kulturami ochronnymi, ponie-
waż obydwa sposoby działania 
tych drobnoustrojów i wskutek 
tego uzyskiwane efekty nawzajem 
się przenikają. W biokonserwacji 
wykorzystuje się często zjawisko 
antagonizmu, polegające na tym, 
że wprowadzone, jako kultury 
ochronne drobnoustroje wytwarza-
ją szereg substancji hamujących 
rozwój niepożądanych mikroorga-

nizmów. Należą do nich, wyżej już 
wspomniany kwas mlekowy a po-
nadto nadtlenek wodoru, etanol, 
a także metabolity wtórne, w tym 
takie, jakimi są bakteriocyny.

BAKTERIOCYNY

Stosowanie bakteriocyn do kon-
serwacji musi uwzględniać zawsze 
dwie podstawowe cechy tych sub-
stancji, a mianowicie:
-	 muszą one być nieszkodliwe 

dla człowieka,
-	 muszą poddawać się rozkła-

dowi przez enzymy trawienne 
człowieka.

Istotne jest, że każda kumulacja 
bakteriocyn może niestety stano-
wić przyczynę zmian w składzie  
i w funkcjonowaniu mikroflory 
przewodu pokarmowego i dlatego 
należy odpowiednio stymulować 
ich spożywanie.
Większość bakteriocyn syntety-
zowanych przez bakterie to małe, 
kationowe i termostabilne pepty-
dy, których mechanizm działania 
oparty jest na permeabilizacji bło-
ny komórkowej drobnoustrojów. 
Aktywność przeciwdrobnoustrojo-
wa bakteriocyn jest ponadto zwią-
zana ze zdolnością do zakłócania 
przebiegu wielu procesów prze-

Bakteriocyny, poprzez 
swój mechanizm działania 
bakteriobójczego, który jest 
identyczny jak w przypadku 
antybiotyków, wykazują 
skuteczność bójczą patogenów.
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biegających w komórkach bakte-
ryjnych. Substancje te mogą więc  
w ten sposób skutecznie hamować 
wzrost komórek szczepów bakterii 
blisko spokrewnionych, a nawet 
powstrzymywać rozwój przetrwal-
ników bakteryjnych oraz wyka-
zywać działanie fungistatyczne. 
Mechanizm działania bakteriocyn 
rozpoczyna się od ich wbudowa-
nia w błony komórkowe mikroor-
ganizmów, a ich aktywność zależy 
od potencjału błony, wielkości por 
w błonach mikroorganizmów, po-
winowactwa bakteriocyn do lipi-
dów i możliwości formowania por 
przez cząsteczki bakteriocyn. Czę-
stą wadą bakteriocyn jest brak sta-
bilności oraz zmienna aktywność 
w zależności od warunków fizycz-
nych, chemicznych i biologicznych 
danego środowiska. Zmiana cha-
rakteru aktywności z biobójczej na 
biostatyczną zależy także w du-
żym stopniu od składu produktu.  
W wyrobach zawierających znacz-
ną ilość składników decydujących 
o ich alkalicznym odczynie (np. 
krew) biobójcza aktywność bakte-
riocyn jest niska. Wysoka aktyw-
ność bakteriostatyczna bakterio-
cyn jest natomiast obserwowana 
w wyrobach o niskich wartościach 
pH (wędliny surowe dojrzewające). 

Wrażliwość bakteriocyn zmienia 
się również w zależności od skła-
du mikroflory obecnej w wyrobach 
oraz od stężenia związków chela-
tujących. 
W praktyce technologicznej za 
bezpieczne uważane jest stosowa-
nie do żywności bakteriocyn synte-
tyzowanych przez szczepy bakterii 
fermentacji mlekowej, takich jak: 
Lactobacillus spp., Lactococcus 
spp., Pediococcus spp., Carno-
bacterium spp., czy Leuconostoc 
spp. Istotne znaczenie mają bak-
terie z rodzaju Carnobacterium 
wytwarzające kwas mlekowy i roz-
wijające się przy wartości pH wy-
noszącej 7-9 jednostek. W związku  
z faktem, że rosną one w środo-
wisku dwutlenku węgla, w warun-
kach niskiej temperatury (od 2OC) 
oraz w warunkach beztlenowych 
stają się przydatne w celu zwięk-
szenia trwałości wyrobów pakowa-
nych. Szczepy z tego rodzaju (Car-
nobacterium divergens, Carnobac-
terium maltaromaticum) wytwarza-
ją karnobakteryjne bakteriocyny 
hamujące rozwój chorobotwór-
czych bakterii Listeria monocyto-
genes. Obiecująco przedstawia 
się szczególnie wykorzystanie do 
biokonserwacji bakteriocyny zwa- 
nej piscikocyną wytwarzaną 
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przez szczepy Carnobacterium 
maltaromaticum (dawniej Carno-
bacterium piscicola). Pewną przy-
datność do biokonserwacji mają 
również szczepy Enterococcus 
faecium, które produkują entero-
cynę. Rozwijają się one w zakresie 
temperatur 10-45OC, przy wartości 
pH = 4,5-5,6 oraz w obecności na-
wet 6,5% stężenia chlorku sodu. 
Dodatkowo wytwarzają działający 
konserwująco kwas mlekowy. Jed-
nak ze względu na fakt, że bakte-
rie z rodzaju Enterococcus w wielu 

przypadkach wykazują właściwo-
ści chorobotwórcze, a szczepy 
należące do gatunku Enterococ-
cus faecium charakteryzują się do-
datkowo niekorzystną zdolnością 
do dekarboksylacji aminokwasów 
i produkowania amin. Powoduje 
to, że szerokie wykorzystanie tych 
drobnoustrojów do biokonserwacji 
jest znacznie ograniczone. Stoso-
wać je można tylko pod pewny-
mi warunkami i w sposób bardzo 
wybiórczy. Wśród bakteriocyn 
największe znaczenie techno-

REKLAMA
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logiczne posiada nizyna, a poza 
nią w mniejszym stopniu przydat-
ne są: pediocyna, bawarycyna, 
piscikocyna, jensenina, kurvatycy-
na, laktycyna i sakacyna. Nizyna 
jest bakteriocyną produkowaną 
przez szczepy Lactococcus lac-
tis i wywiera antydrobnoustrojową 
szeroką aktywność wobec bakterii 
G-dodatnich. Nie wykazuje nato-
miast właściwości typowo antybio-
tycznych wobec bakterii G-ujem-
nych oraz drożdży i grzybów. Jako 

biokonserwant nizyna używana 
może być natomiast do hamowa-
nia wzrostu bakteryjnych spor. Fi-
zykochemiczne właściwości lizyny 
pozwalają jej na utrzymanie odpo-
wiedniej struktury, stabilności i ak-
tywności zarazem w wysokiej tem-
peraturze jak i w niskiej wartości 
pH nawet przez długi czas. Z tego 
względu może być stosowana sku-
tecznie w wyrobach pasteryzowa-
nych, tyndalizowanych i sterylizo-
wanych. Wymienione procesy 
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termiczne znacznie zwiększają po-
datność bakteryjnych spor, w tym 
bakterii termofilnych (m.in. Bacillus 
stearothermophilus, Clostridium 
thermosaccharolyticum), na dzia-
łanie niszczące nizyny. Substancja 
ta wykazując również skuteczność 
w wyrobach o niskiej wartości pH, 
(wędliny surowe dojrzewające) 
dodatkowo pozwala na obniżenie 
poziomu użycia środków peklują-
cych. Mankamentem stosowania 
nizyny jest to, że niszczy ona tyl-
ko bakterie G-dodatnie, a nie ha-

muje rozwoju bakterii Escherichia 
coli, Salmonella, Campylobacter 
oraz Yersinia. Unieszkodliwia na-
tomiast skutecznie drobnoustro-
je z rodzaju Bacillus, Clostridium  
i w pewnych uwarunkowaniach 
szczepy Listeria. Stosowanie mie-
szaniny nizyny i kwasu propiono-
wego daje dodatkowe wymierne 
efekty w zakresie biokonserwowa-
nia. Powoduje bowiem zahamowa-
nie sporulacji (tworzenia endospor) 
grzybów strzępkowych, na rozwój 
których są narażone wędliny suro-
we dojrzewające. Za pomocą tak 
skomponowanej mieszaniny ist-
nieje możliwość zahamowania roz-
woju grzybów z rodzajów Aspergil-
lus i Fusarium oraz wyeliminowanie 
używania kwasu sorbowego i sor-
binianów, jako inhibitorów wzrostu 
grzybów. Nizyna nie wykazuje na-
tomiast właściwości antydrobno-
ustrojowej skierowanej przeciwko 
drożdżom i stąd nie kształtuje ne-
gatywnie odchylenia profilu sma-
kowego wędlin surowych dojrze-
wających. Zastosowanie nizyny  
w kombinacji z innymi substan-
cjami antybakteryjnymi, jak np. 
z pediocyną (wytwarzaną przez 
szczepy Pediococcus acidilactici  
i Lactobacillus plantarum) lub z od-
powiednimi technologicznymi 

REKLAMA
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obróbkami skutecznie hamuje roz-
wój bakterii z gatunku Listeria mo-
nocytogenes. Planując stosowanie 
nizyny, trzeba mieć na uwadze 
fakt, że istnieje niebezpieczeństwo 
zastosowania szczepów bakteryj-
nych wytwarzających tę bakterio-
cynę, które posiadają równocze-
śnie zdolność syntezy enzymu 
nizynazy, rozkładającego nizynę, 
co ogranicza skuteczność biokon-
serwacyjną tej bakteriocyny.
Z grupy bakterii fermentacji mle-
kowej wytwarzających bakterio-
cyny należy jeszcze wymienić ga-
tunek Lactobacillus sakei (wytwa-
rza sakacynę) oraz Leuconostoc 
gelidum i Leuconostoc carnosum 
(wytwarzają leukocynę). Hetero-
fermentatywne bakterie z rodzaju 
Leuconostoc, mimo że prowadzą 
do zmian jakościowych w mięsie 
(kwaśnienie), działają hamująco 
na rozwój Listeria monocytogenes. 
Aktywność w warunkach beztle-
nowych i już w temperaturze od 

2OC pozwala na skuteczne wyko-
rzystanie tych szczepów dla po-
prawy stanu mikrobiologicznego 
wyrobów pakowanych. Bakterie 
te można aplikować bezpośrednio 
na powierzchnię wyrobów przed 
ich zapakowaniem lub dodawać 
do solanek na etapie produkcji, 
względnie używać po wymieszaniu 
z solą lub mieszanką peklującą, 
wprowadzając je w takiej formie do 
farszu w fazie jego mieszania. 
Niektóre bakterie fermentacji mle-
kowej wytwarzające bakteriocyny 
stają się antagonistami innych bak-
terii z grupy LAB. Szczepy Lacto-
bacillus casei oddziałują hamująco 
na rozwój innych bakterii z rodzaju 
Lactobacillus spp. i Lactococcus 
spp. Na efekt działania szczepów 
Lactobacillus reuterii wrażliwość 
wykazuje 100% bakterii Lactococ-
cus spp. i 50% Lactobacillus spp. 
Jednocześnie 100% bakterii Lac-
tobacillus spp. i 100% bakterii Lac-
tococcus spp. jest wrażliwych na 
działanie Lactococcus lactis. Zna-
czącą rolę w zakresie biokonser-
wacji wykazują szczepy Lactoba-
cillus reuteri, które produkują reu-
terynę, skuteczną w zakresie ha-
mowania rozwoju niektórych bak-
terii G-dodatnich, G-ujemnych a 
zarazem w stosunku do drożdży 

Wszystkie bakterie fermentacji 
mlekowej (LAB) produkujące 
kwas mlekowy wykazują 
właściwości konserwujące.
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i grzybów. Działanie reuteryny w 
stosunku do grzybów jest jednak 
bardzo selektywne, a skuteczność 
jest uzależniona od temperatu-
ry. Przydatną cechą tej substancji 
jest natomiast hamujące działanie 
dotyczące wzrostu patogennych 
szczepów bakterii (m.in. Escheri-
chia coli, Salmonella typhimurium, 
Pseudomonas fluorescens, Clostri-
dium perfringens, Staphylococcus 
aureus, Listeria monocytogenes, 
Bacillus subtilis). Wykorzystując 
zjawisko antagonizmu między 
szczepami bakterii z grupy LAB, 
należy mieć na uwadze fakt, że 
wszystkie te drobnoustroje jako 
swój metabolit produkują kwas 
mlekowy, który działając utrwala-
jąco, zwiększa bezpieczeństwo ży-
wieniowe wyrobów mięsnych. 
Wiele bakterii z rodzaju Lactobacil-
lus czy Pediococcus stosowanych 
jako kultury startowe w technologii 

produkcji wyrobów mięsnych wy-
kazuje zdolność do wytwarzania 
bakteriocyn działających jednak 
antagonistycznie przeciwko szcze-
pom probiotycznym, co w efekcie 
może powodować osłabienie wła-
ściwości prozdrowotnych wytwa-
rzanych z ich udziałem surowych 
wyrobów dojrzewających.

PODSUMOWANIE

Pewną wadą najbardziej przydat-
nej do biokonserwacji nizyny oraz 
innych bakteriocyn syntetyzowa-
nych przez bakterie G-dodatnie jest 
to, że są one aktywne antydrobno-
ustrojowo w wielu przypadkach tyl-
ko przeciw bakteriom G-dodatnim. 
Na trwałość wyrobów mięsnych 
rzutują jednak także bakterie G-u-
jemne jak choćby gatunki Aeromo-
nas, Yersinia, Pseudomonas, Sal-
monella czy szczepy Escherichia 
coli. Pewnym rozwiązaniem niwe-
lującym te ograniczenia w zakresie 
skuteczności jest wykorzystywanie 
bakteriocyny, wytwarzanej przez 
bakterie z rodziny Enterobacte-
riaceae, określanej terminem mi-
krocyna. Spełnia ona skuteczną 
rolę w ochronie produktów przed 
niekorzystnym działaniem bakte-
rii G-ujemnych, co w rezultacie 

W praktyce technologicznej 
za bezpieczne uważane jest 
stosowanie do żywności 
bakteriocyn syntetyzowanych 
przez szczepy bakterii 
fermentacji mlekowej.
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wpływa na poprawę ich jakości 
mikrobiologicznej i przedłużenie 
okresu przydatności do spożycia.
Skuteczność działania bakteriocyn 
ogranicza również ich charakter 
białkowy, co powoduje, że mogą 
być one podatne na inaktywują-
ce działania proteolityczne. Za ich 
użyciem technologicznym prze-
mawia natomiast oporność na wy-
sokie temperatury i skrajne niskie 
wartości pH oraz wytrzymałość na 
niską temperaturę. Daje to prze-
słanki do stosowania tych substan-
cji w produkcji fermentowanych 
wędlin dojrzewających, konserw 
oraz wyrobów utrwalanych przez 
zamrażanie. Potencjalną wadą 
związaną z wykorzystaniem bak-
teriocyn do biokonserwacji jest 
ponadto ich hydrofobowość, przez 
co mogą one powodować rozdział 
fazy tłuszczowej w wyrobach. Po-
mimo jednak swojej hydrofobowo-
ści, jako cząsteczki małych rozmia-
rów mogą łatwo dyfundować do 
fazy wodnej w produktach. Doko-
nujące się związanie bakteriocyn 
w wyrobie prowadzi do spadku 
ich aktywności, którą determinuje 
także nierównomierne rozprowa-
dzenie w wyrobie, zła rozpusz-
czalność, wrażliwość na enzymy 
i sól, bądź inne składniki obecne 

w wyrobach. Wykorzystując bak-
teriocyny, należy uwzględnić fakt, 
że drobnoustroje teoretycznie po-
datne na ich działanie występują 
w dużej różnorodności i stąd we-
wnątrz jednego gatunku różne 
szczepy mogą wykazywać różne 
poziomy oporności, co rzutuje na 
efekt skutecznego działania bak-
teriocyn. Jednocześnie wewnątrz 
podatnych szczepów mogą wzra-
stać spontanicznie mutanty opor-
ne na bakteriocyny. 
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Latem ubiegłego roku EFSA roz-
poczęła kampanię uświadamia-
jącą na temat tej choroby w po-
łudniowo-wschodniej Europie. 
Została ona przeprowadzona we 
współpracy z władzami lokalnymi 
w krajach tworzących tzw. region 
zagrożenia – Albanii, Bośni i Her-
cegowinie, Chorwacji, Grecji, Ko-
sowie, Czarnogórze, Macedonii 
Północnej, Serbii i Słowenii – ze 
względu na bliskie sąsiedztwo kra-
jów, w których występuje ASF.

Obecnie EFSA rozszerza kampa-
nię - adresowaną przede wszyst-
kim do rolników – na: Bułgarię, 
Czechy, Litwę, Łotwę, Polskę, Sło-
wację, Estonię, Węgry i Rumunię.
„Jako organizacja naukowa nie-
ustannie publikujemy oceny i za-
lecenia mające ułatwić ochronę 
zwierząt i gospodarki w krajach za-
grożonych afrykańskim pomorem 
świń” powiedział Nikolaus Kriz, kie-
rownik działu ds. zdrowia zwierząt  
i roślin w EFSA.
„W ubiegłym roku postanowili-
śmy zaangażować się w działania  
w terenie i pokazać, że EFSA chce 
pomagać rolnikom i wszystkim in-
nym, którzy cierpią z powodu tej 
groźnej choroby. Kampania zo-
stała dobrze przyjęta w pierwszej 
grupie krajów, a obecnie ruszamy 
dalej z naszym przekazem: wykry-
wać, zapobiegać, zgłaszać”.
Kampania stanowi uzupełnienie 

AFRYKAŃSKI POMÓR ŚWIŃ: 
ROZSZERZENIE KAMPANII 
STOP ASF 
NA NOWE KRAJE

EUROPEJSKI URZĄD DS. 
BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI 
(EFSA) INTENSYFIKUJE WYSIŁKI 
NA RZECZ ZAHAMOWANIA 
ROZWOJU AFRYKAŃSKIEGO 
POMORU ŚWIŃ W EUROPIE I W 
TYM CELU ROZSZERZA SWOJĄ 
KAMPANIĘ NA DZIEWIĘĆ 
KOLEJNYCH KRAJÓW, W TYM 
POLSKĘ. 
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bieżących wysiłków Komisji Euro-
pejskiej i innych organizacji mię-
dzynarodowych na rzecz zwalcza-
nia tej choroby w Europie.

Co to jest afrykański pomór 
świń?
Afrykański pomór świń (ASF) jest 
chorobą wirusową, która atakuje 
świnie domowe i dziki. Wirus jest 
nieszkodliwy dla ludzi, ale był w 
stanie poważnie zdestabilizować 
gospodarki w wielu krajach. Nie 
ma na niego szczepionek, dlatego 
wybuch epidemii może wymagać 
uboju dużej liczby świń na dotknię-
tych obszarach.

Cele i adresaci kampanii
Kampania ma na celu podniesienie 
świadomości i wiedzy na temat ASF 
we wszystkich 18 krajach i jest skie-
rowana do tych grup, które mają 

kontakt ze świniami domowymi  
i dzikami, a  w szczególności do 
hodowców. Kampania realizowa-
na jest przy współudziale i  zaan-
gażowaniu lokalnych organizacji 
weterynaryjnych, kółek rolniczych, 
kół łowieckich, straży granicznej  
i innych właściwych organów.

Wykrywanie, zapobieganie, 
zgłaszanie
W obliczu tak niszczycielskich 
skutków pojawienia się ASF, klu-
czem do powstrzymania tej cho-
roby jest jej wykrywanie, zapobie-
ganie i zgłaszanie. Te trzy słowa są 
głównym przekazem kampanii.
Więcej materiałów: arkusze infor-
macyjne, infografiki, posty gotowe 
do publikacji w mediach społecz-
nościowych oraz inne materiały 
można znaleźć w witrynie kampa-
nii: www.efsa.europa.eu/StopASF.
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Wraz ze wzrostem liczby ludno-
ści na świecie, zwiększeniu ulega 
zapotrzebowanie na składniki od-
żywcze, w tym pełnowartościowe 
białko zwierzęce. Szacuje się, że 
w 2050 roku liczba ludzi na świecie 
przekroczy 9 miliardów [4]. Potrze-
ba pozyskiwania nowych źródeł 
białka dla tak dynamicznie rozwija-
jącej się populacji ludzkiej stanowi 
poważne wyzwanie dla gospodarki 
żywnościowej [10]. Zwiększenie 
produkcji żywności do poziomu 
odpowiadającego zapotrzebo-
waniu szybko rosnącej populacji 
ludzi, przy jednoczesnym ogra-
niczeniu dostępności do nowych 
gruntów rolnych, jest niemożli-
we. Obecnie 30% całkowitej po-
wierzchni Ziemi jest wykorzysty-
wane do celów rolniczych, a 70% 
gruntów stanowi produkcja zwie-
rzęca, będąca jedną z głównych 
przyczyn problemów środowisko-

wych na świecie (przyczyniając 
się istotnie do wytwarzania gazów 
cieplarnianych, globalnego ocie-
plenia, zanieczyszczenia powietrza 
i wody, degradacji gleby oraz utra-
ty różnorodności biologicznej) [6]. 
W związku z powyższym wysoce 
uzasadnione zdaje się być poszu-
kiwanie alternatywnych źródeł biał-
ka, którego produkcja nie będzie 
wymagała powiększania obszarów 
rolniczych, a jednocześnie pozwoli 
na wyeliminowanie negatywnych 
skutków hodowli zwierząt gospo-
darskich [12]. Coraz większe za-
interesowanie badaczy i ekologów 
jako potencjalne rozwiązanie nie-
uniknionych globalnych proble-
mów związanych z wyżywieniem 
populacji ludzkiej w nadchodzą-
cych latach wzbudza konsumpcja 
owadów.
Wszyscy zjadamy owady (i roz-
tocze) nieświadomie, średnio 

CZY OWADY ZASTĄPIĄ MIĘSO?
dr inż. Magdalena Kuchlewska

Owady jadalne, z uwagi na swoją wysoką wartość odżyw-
czą, mają duży potencjał jako komponent diety człowie-
ka. Problemem może być jednak brak akceptacji owadów 
jako środka spożywczego wśród mieszkańców krajów 
rozwiniętych.
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około 1,5 kg w ciągu życia. Dla 
wielu mieszkańców Europy i USA 
spożywanie owadów jest zwy-
czajem budzącym negatywne 
odczucia, chociaż różne stadia 
rozwojowe niektórych owadów, 
jak wskazują dowody archeolo-
giczne, spożywane są przez lu-
dzi od czasów prehistorycznych 
[9]. Obecnie dla co najmniej  
2 miliardów ludzi na świecie, owa-
dy stanowią część typowej diety,  
w której wykorzystywanych jest 
ponad 1900 różnych ich gatunków. 
Entomofagia (z grec. éntomon 
– owad i phageín – jeść) jest po-
wszechnie znana i praktykowana 
w ponad 100 krajach, na wszyst-
kich kontynentach [2, 5, 12].  
W odniesieniu globalnym naj
częściej spożywane są owady 
należące do rzędów: Coleoptera 
(chrząszcze - 31%), Lepidoptera 
(motyle i ćmy - 18%), Hymenoptera 
(pszczoły, osy i mrówki - 14%), Or-
thoptera (koniki polne, szarańcza  
i świerszcze - 13%) oraz Hemipte-
ra (pluskwiaki - 10%). Odnotowuje 
się także spożycie termitów (Isop-
tera - 3%), ważek (Donata - 3%), 
muchówek (Diptera - 2%) i innych 
przedstawicieli gromady owadów 
(5%) [9].

Zasadność entomofagii

Rozpatrując przydatność owadów 
jako pokarm dla ludzi, należy zwró-
cić uwagę na znaczne, przy ich ho-
dowli, ograniczenie emisji gazów 
cieplarnianych, oszczędność po-
wierzchni, ograniczenie odpadów, 
a także możliwość przeznaczenia 
na produkcję żywności dla ludzi 
powierzchni rolnych, użytkowa-
nych obecnie na paszę dla zwie-
rząt [2]. Owady mają bardzo wy-
dajny metabolizm i przekształcanie 
pokarmu w białko. Przykładowo 
świerszcze potrzebują odpowied-
nio 12x, 4x i 2x mniej paszy niż by-
dło, trzoda chlewna i kury, aby wy-
produkować taką samą ilość pro-
tein [9]. Paszą dla owadów mogą 
być różne produkty pochodzenia 
roślinnego lub zwierzęcego, np. do 
chowu termitów można wykorzy-
stywać makulaturę i otrzymywać 
owady o zawartości białka około 
68%. Również bezpieczeństwo 
spożywania owadów jest większe 
w porównaniu do tradycyjnych 
mięs, przy produkcji których sto-
sowane są hormony, antybiotyki, a 
także pasza zawierająca pozosta-
łości środków ochrony roślin. Kar-
ma dla owadów nie może być trak-
towana chemicznymi środkami 



NOWOŚCI

Dozownik, typ I1000
(uruchamiany ramieniem) 

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

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

od 0.7 do 15, ml

•  Przystosowany do środków 
dezynfekujących i mydła

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

Manotizer, typ 23704
(bezdotykowy)

Dozownik płynu do dezynfekcji

•   Szybkie nakładanie płynu do 
dezynfekcji na obie ręce jednocześnie

•  Dokładne dawkowanie 
zadanej ilości płynu

•  Wysokowydajna pompa 
membranowa zapobiega wypływowi 
nadwyżki płynu

•  Ograniczenie obsługi dzięki 
zbiornikowi 5l.

• Łatwy do czyszczenia
•  Wykonany w całości ze stali 

nierdzewnej 1.4301
•  Specjalna płytka do aktywacji drzwi 

automatycznych (opcjonalnie)

OPCJA:
•  Możliwość postawienia 

na stojaku (różne typy)

DOZOWNIKI MYDŁA 
I ŚRODKA DEZYNFEKUJĄCEGO

zapewnia 
bezpieczną
higienę 
personelu 
przy wejściu 
na produkcję!

INLET
CONTROL TWIST
typ 23743



38

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  312/08/2021   www.informatormasarski.pl

ochrony roślin oraz jest dokładnie 
kontrolowana przy podawaniu [2].
Za wykorzystaniem owadów  
w codziennej diecie człowieka 
przemawiają również: niskie ry-
zyko ze strony owadów przeno-
szenia chorób odzwierzęcych na 
ludzi, wysoka wartość odżyw-
cza owadów, mnogość gromady  
w przyrodzie oraz niskonakładowa 
technicznie i kapitałowo (zależnie 
od poziomu inwestycji) hodowla 
owadów jadalnych, co pozwala na 
ich wprowadzenie do jadłospisu  
w ubogich społeczeństwach. 
Owady mogą więc stanowić tanią, 
ogólnie dostępną rezerwę poży-
wienia właściwego dla człowieka. 
Uzyskując je z masowej hodow-
li, można tak dobierać gatunek  
i stadium rozwoju, aby dostarcza-
ły w odpowiednich proporcjach 
pożądane składniki odżywcze. 
Przy niedostatku żywności owady 

mogą zaspokajać nasze potrzeby 
energetyczne, a przede wszystkim 
deficyt białka, witamin, żelaza i in-
nych składników mineralnych [2].

Wartość odżywcza owadów

Wartość odżywcza owadów jest 
bardzo zróżnicowana, co związa-
ne jest zarówno z mnogością ga-
tunków i zależnością od stadium 
rozwoju (zwłaszcza w przypadku 
gatunków z przeobrażeniem zu-
pełnym), jak i ich siedliskiem oraz 
dietą. Również metody przygoto-
wania do spożycia (np. suszenie, 
gotowanie, pieczenie) mają wpływ 
na wartość odżywczą owadów  
[9, 12].

Wartość energetyczna. Wartość 
energetyczna owadów jest zróżni-
cowana - mieści się w przedziale 
200-800 kcal/100 g suchej masy 
(s. m.). Najczęściej wynosi średnio 
410-510 kcal/100g s. m. [12].

Białko. Owady są źródłem pełno-
wartościowego białka, stanowią-
cego od 15 do 81% s.m., zawie-
rającego komplet aminokwasów 
egzogennych. Badania wykazały, 
że strawność białek zawartych  
w owadach (Oaxaca, Meksyk) wa-

Entomofagia (z grec. éntomon 
– owad i phageín – jeść) 
jest powszechnie znana 
i praktykowana w ponad 
100 krajach, na wszystkich 
kontynentach.
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hała się w granicach 76,6-98,0%, 
przy czym najwyższą wartość mia-
ły postacie dorosłe chrząszczy 
wodnych Krizousacorixa sp., Kri-
zousacorixa femorata Guerin, Co-
risella mercenaria Say [1, 12]. Za-
wartość białka silnie związana jest 
z gatunkiem owadów, stadium ich 
rozwoju oraz rodzajem zastosowa-
nej paszy. W większości przypad-
ków dorosłe owady charakteryzują 
się większą zawartością protein 
niż pozostałe formy rozwojowe. 
Przykładowo zawartość białka  
w ciele mącznika młynarka Tene-
brio molitor Linnaeus zmienia się  
w zależności od fazy rozwoju  
i wynosi: u poczwarki 12,0 g, larwy 
- 17,8 g, postaci dorosłej - 24,1 g 
białka/100 g suchej masy. 
Warto przyjrzeć się porównaniu 
tradycyjnych i niekonwencjonal-
nych źródeł białka - wieprzowina 
(35,2% w s.m.), soja (40,4%) czy 
krojona sucha wołowina (45,6%) 
mają mniejszą zawartość białka 
niż larwy jedwabników (54,3%; Le-
pidoptera), wędrowna szarańcza 
azjatycka (58,5%; Orthoptera), lar-
wy muchy domowej (59,4%; Dip-
tera), świerszcze (66,7%; Orthop-
tera), koniki polne (71,3%; Orthop-
tera), cykady (72,0%; Hemiptera) 
czy osy (81,0%; Hymenoptera). 

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM
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Natomiast zestawiając ze sobą 
skład aminokwasów egzogennych 
(ang. essential amino acids, EAA) 
larwy chrząszcza R. phoenicis  
i jaja kurzego stwierdzono, że owa-
dy posiadają większe ilości (mg/g 
białka) histydyny, izoleucyny i leu-
cyny, a jaja – treoniny, waliny, me-
tioniny, fenyloalaniny i lizyny. Róż-
nice te w większości przypadków 
są nieznaczne, a ogólna zawartość 
procentowa EAA bardzo zbliżo-
na, ale korzystniejsza dla owadów  
- 45,5% ( jaja – 40,5%) [9].

Tłuszcz. Zawartość lipidów w tkan-
kach owadów jadalnych także jest 
bardzo zróżnicowana, zależna od 
wielu czynników (gatunek, stadium 
rozwoju, zastosowana pasza)  
i waha się w granicach 1-77% [1, 9, 
12]. Skład kwasów tłuszczowych 
jest porównywalny ze składem 
tłuszczu drobiowego i rybiego pod 

względem stopnia ich nasycenia, 
jednak owady odznaczają się wyż-
szą zawartością wielonienasyco-
nych kwasów tłuszczowych, w tym 
często zawierają kwas linolowy  
i α-linolenowy [9]. Skład niena-
syconych kwasów tłuszczowych  
z rodziny n-3 i n-6 w mączniku mły-
narku (Tenebrio molitor) jest po-
równywalny z niezbędnymi niena-
syconymi kwasami tłuszczowymi 
występującymi w tłuszczach ryb. 
W celu dostarczenia do organizmu 
cennych kwasów tłuszczowych 
zawartych w owadach można spo-
żywać je w całości, ale również 
wykorzystywać oleje otrzymywane 
m.in. podczas produkcji (etap od-
tłuszczania) mąki z owadów. 

Węglowodany i błonnik pokar-
mowy. Owady odznaczają się ni-
ską zawartością węglowodanów 
przyswajalnych (0,1-5,3% suchej 
masy). Zawierają natomiast wie-
le błonnika pokarmowego, a tę 
funkcję pełni chityna (długołań-
cuchowy polimer N-acetylo-glu-
kozaminy) – nierozpuszczalne 
włókna pochodzące ze szkieletu 
zewnętrznego owadów. Zawartość 
chityny szacuje się na 1,16-13,72  
mg/100 g s. m. Chityna pełni funk-
cję błonnika pokarmowego ze 

Przykładowo świerszcze 
potrzebują odpowiednio 12x, 
4x i 2x mniej paszy niż bydło, 
trzoda chlewna i kury, aby 
wyprodukować taką samą ilość 
protein.
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względu na fakt, że nie jest ona tra-
wiona przez ludzi. W soku żołądko-
wym stwierdzono obecność chity-
nazy, ale jej zauważalną aktywność 
potwierdzono jedynie u osób po-
chodzących z krajów, gdzie owady 
są spożywane regularnie [12].

Witaminy. Owady jadalne są na 
ogół bogate w ryboflawinę, kwas 
pantotenowy i biotynę, natomiast 
nie są dobrym źródłem witaminy 
A, wit. C, niacyny, a w większo-
ści przypadków również tiaminy. 
Analiza dostępnych danych lite-
raturowych wykazuje jednak dużą 
zmienność gatunkową dotyczącą 
zawartości witamin w owadach ja-
dalnych [9]. 

Składniki mineralne. Wiele ga-
tunków owadów jadalnych jest 
bogatym źródłem żelaza i zawiera 

więcej tego składnika niż mięso 
zwierząt rzeźnych. Owady mogą 
też być dobrym źródłem innych 
składników mineralnych. Przykła-
dowo larwy chrząszcza Rhynocho-
phorus phoenicis Fabricius poza 
żelazem, zawierają znaczne ilości 
potasu, sodu, magnezu, manganu, 
fosforu, wapnia, cynku. Wykazano, 
że pod względem zawartości żela-
za termity Macrotermes nigeriensis 
Sjöstedt (95,6 mg żelaza na 100 g 
s. m.) oraz ww. chrząszcze (30,8 
mg żelaza w 100 g s. m.) przewyż-
szają schab wieprzowy z kością  
(1 mg/ 100 g), łopatkę cielęcą  
(2,9 mg/ 100 g) lub wątrobę wie-
przową (18,7 mg/ 100 g) [1, 7].

Potencjalne zagrożenia

Przeprowadzone badania doty-
czące bezpieczeństwa spożycia 
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owadów jadalnych wykazały, że 
podobnie jak żywność konwen-
cjonalna, mogą one stanowić 
potencjalne ryzyko dla ludzkiego 
zdrowia. Sugerowane i analizo-
wane w literaturze naukowej za-
grożenia dla zdrowia człowieka 
dotyczą głównie alergenów, zanie-
czyszczenia mikrobiologicznego 
i chemicznego, złego wchłania-
nia i zmian hemodynamicznych. 
Na obecne w insektach alergeny 
kontaktowe oraz wziewne w naj-
większym stopniu narażone są 

osoby uczulone pracujące przy 
ich hodowli i produkcji [12]. Bada-
nia dotyczące obecności substan-
cji antyodżywczych w tkankach 
owadów jadalnych wykazały za-
wartość w nich szczawianów, fity-
nianów i tanin. Pomimo że ich stę-
żenie było niższe niż poziom uzna-
wany za szkodliwy dla człowieka, 
wpływ substancji antyodżywczych 
na zdrowie ludzi pozostaje nadal 
przedmiotem dyskusji, zwłaszcza 
pod względem potencjalnej ku-
mulacji w organizmie i interakcji ze 
składnikami odżywczymi [9]. 
Owady jadalne (pochodzące ze 
środowiska naturalnego, jak i 
hodowane) mogą być zakażo-
ne drobnoustrojami chorobo-
twórczymi (bakteriami, wirusami, 
grzybami, pierwotniakami), ale 
ponieważ taksonomicznie są one 
dużo bardziej odległe od ludzi niż 
konwencjonalne zwierzęta go-
spodarskie, uważa się, że ryzyko 
odzwierzęcych infekcji jest niskie. 
Ryzyko takich infekcji może jednak 
wzrosnąć w wyniku nieostrożne
go stosowania produktów od-
padowych czy niehigieniczne-
go obchodzenia się z owadami, 
dlatego istotne jest zachowanie 
odpowiednich warunków maga-
zynowania i przygotowywania  

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!
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Dane techniczne: 
• �sterowanie pneumatyczno-hydrauliczne 

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

Model A: 90 psi (6 barów) 
Model B: 60 psi (4 bary)

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

NOŻYCE HYDRAULICZNE 
DO CIĘCIA GŁÓW WIEPRZOWYCH 
MODEL HC-IV

NÓŻ PNEUMATYCZNY 
DO SKÓROWANIA 
MODEL TURBO-III

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

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

Ostrza dostępne w rozmiarach:
90 mm, 100 mm, 110 mm. 
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insektów do spożycia (m.in. tem-
peratura, czas, miejsce przygoto-
wania) [9, 11].

Możliwości zastosowania owa-
dów w przemyśle spożywczym

Istnieje wiele możliwości zasto-
sowania owadów w produktach 
żywnościowych, co wynika z ich 
bogatego składu odżywczego  
i właściwości funkcjonalnych. 
Niechęć do spożywania potraw z 
całych owadów nie przekreśla in-

nych możliwości ich użycia. Jedną  
z nich może być stosowanie spro-
szkowanych owadów lub tzw. mąki 
z owadów jako dodatku do różne-
go rodzaju wyrobów, w zależno-
ści od zaplanowanego charakteru 
produktu, jego pożądanych cech 
czy właściwości. Owady w postaci 
sproszkowanej mogą być wyko-
rzystane w przetwórstwie żywności 
jako dodatek funkcjonalny wiążący 
wodę lub tworzący emulsje. Innym 
sposobem wykorzystania owadów 
jest izolowanie ich poszczegól-

reklama
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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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nych składników, jak np. tłuszcz, 
białko, chityna, przy czym tego 
typu półprodukty nie charaktery-
zują się żadnym nietypowym sma-
kiem czy zapachem, który mógłby 
zniechęcać konsumentów do ich 
spożycia, a dodatkowo mają lep-
sze właściwości niż stosowane 
konwencjonalnie izolaty lub kon-
centraty białka czy oleje [8, 12, 13].
Wyekstrahowany tłuszcz owadów 
może mieć szerokie zastosowanie 
w przemyśle spożywczym - po-
cząwszy od dodatku do spoży-

wanych potraw (np. dressing do 
sałat), aż po próbę zastąpienia 
nim tłuszczów tradycyjnie stoso-
wanych w technologii żywności.  
W krajach, gdzie olej z owadów 
jest tradycyjnie spożywany, stosuje 
się go do smażenia owadów, mię-
sa czy innych produktów spożyw-
czych [12].
Białko owadzie również może zna-
leźć szerokie zastosowanie w prze-
myśle spożywczym. Naukowcy na 
całym świecie opracowują recep-
tury otrzymywania odtłuszczonej 
mąki z owadów bogatej w białko 
oraz izolatów czystego białka pod 
kątem możliwości ich wykorzy-
stania jako substytutu, chociażby 
białek roślinnych popularnie stoso-
wanych w wędlinach i innych prze-
tworach mięsnych. Białko z owa-
dów, w przeciwieństwie do białek 
roślinnych, jest pełnowartościowe 
i jego dodatek pozwoliłby na pod-
niesienie wartości odżywczej wielu 
produktów mięsnych, w których 
stosuje się wypełniacze [12].
Owady jadalne ze względu na wy-
soką zawartość białka, wybranych 
witamin i składników mineralnych 
mogą także być wykorzystywane  
w produkcji konwencjonalnych 
przetworów zbożowych, w celu 
podwyższenia ich wartości odżyw-

REKLAMA
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czej. Badania dotyczące wprowa-
dzenia mączki ze świerszczy do 
receptury takich produktów jak 
makaron czy muffiny wykazały, 
że zastosowanie owadów spowo-
dowało nie tylko znaczący wzrost 
zawartości białka oraz składni-
ków mineralnych w otrzymanych 
produktach, ale zauważono tak-
że wpływ na atrakcyjność konsu-
mencką - niewielki dodatek mącz-
ki sprawiał, że produkt był lepiej 
oceniany przez konsumentów, 
ponieważ barwa babeczek oraz 
makaronów z dodatkiem owadów 
przypominała produkty pełnoziar-
niste, które powszechnie uzna-
wane są za zdrowsze [11]. Białko  
o wysokiej wartości biologicznej  
i wysokiej strawności jest pożąda-
ne również przez grupy konsumen-
tów o zwiększonym zapotrzebowa-
niu na ten składnik np. rekonwale-
scentów lub sportowców. Wyizolo-
wane białka owadów mogą więc 
stanowić podstawę wysokobiałko-
wych produktów dedykowanych 
dla tych grup konsumentów.
Spożywanie owadów to idea warta 
uwagi, zarówno w aspekcie zdro-
wotnym, środowiskowym, jak i 
społeczno-demograficznym. Prze-
szkody, jakie ta koncepcja napoty-
ka w Europie, związane są głów-

nie z aspektami psychologicznymi  
- zjawiskiem neofobii (tendencja 
do unikania nieznanego pożywie-
nia) i obrzydzenia (odrazy). Jed-
nocześnie jednak wielu mieszkań-
ców państw zachodnich charakte-
ryzuje ciekawość kulinarna i stałe 
poszukiwanie nowych doznań 
smakowych, co może być pomoc-
ne w propagowaniu spożywania 
owadów. Potwierdzeniem uznania 
tego kierunku jako przyszłościo-
wego zabezpieczenia żywności 
dla ludzi są międzynarodowe pro-
gramy badawcze i zaangażowanie 
Światowej Organizacji ds. Wyży-
wienia i Rolnictwa ONZ w ich re-
alizację [2, 3, 4]. Chociaż dla wielu 
osób temat entomofagi wciąż jest 
kontrowersyjny, zauważalny jest 
stopniowy wzrost zainteresowania 
konsumentów produktami zawie-
rającymi w swoim składzie owady. 
Świadczą o tym zarówno coraz 
częstsze doniesienia w prasie, te-
lewizji oraz Internecie promujące 
spożywanie owadów, jak i licznie 
powstające start up’y produkujące 
wyroby zawierające owady [12]. 
Wybrane owady jako pierwsza  
w Europie dopuściła do konsump-
cji belgijska agencja ds. bezpie-
czeństwa żywności. W belgijskich 
sklepach można kupić potrawy 
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przygotowane na bazie owadów, 
w tym burgery oraz kotlety. Rynek 
owadów jadalnych prężnie rozwi-
ja się również w Holandii, Francji 
oraz Wielkiej Brytanii, gdzie ofero-
wanych jest wiele wyrobów z do-
datkiem owadów: ciastka, batony, 
małe przekąski, makarony, całe 
suszone lub liofilizowane owady, 
mąka z owadów i owady konser-
wowane w puszkach [12, 14].  
W dużych miastach Polski (War-
szawa, Poznań) także otwarto już 
lokale oferujące szeroki wybór 
dań z owadów. Niektóre z potraw, 
ze względu na atrakcyjną prezen-
tację i smakowite przyrządzenie, 
zyskują miano wyrafinowanych. 
Większość Polaków dania i wyro-
by z owadów traktuje jednak jako 
ciekawostkę i potrawy egzotyczne 
[5, 15]. 
W jaki sposób zachęcić przecięt-
nego Europejczyka do spożywania 

owadów? Wykazano, że sposób 
przygotowania posiłku z owadów 
ma istotny wpływ na akceptację 
sensoryczną wśród konsumentów, 
którzy wcześniej ich nie spożywali. 
Owady podane w formie produk-
tów tradycyjnych, znanych przez 
konsumentów oraz w postaci prze-
tworzonej jako forma dodatku do 
tradycyjnych dań uzyskały akcep-
tację pod względem sensorycz-
nym. Przekonanie europejskich 
konsumentów do regularnego 
spożywania owadów wymaga więc 
stworzenia produktów z dodatkiem 
owadów o akceptowalnym smaku, 
formie produktu oraz w korzystnej 
cenie, co spowoduje łatwość inte-
gracji z indywidualnymi praktykami 
żywieniowymi [11]. Badania Bart-
kowicz [1] dotyczące m.in. poten-
cjalnej konsumpcji owadów przez 
Polaków wykazały ciekawość i 
otwartość trójmiejskich konsumen-

reklama
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tów wobec tej alternatywnej formy 
żywności. Skłonienie potencjal-
nych konsumentów do spożywania 
owadów wymaga od producentów 
informowania oraz propagowania 
tej formy żywienia w postaci cieka-
wego asortymentu produktów.
Przedstawione w artykule wybra-
ne właściwości oraz korzyści śro-
dowiskowe i gospodarcze wyko-
rzystania owadów jadalnych nie 
wyczerpują tej tematyki, jednak 
dają wyobrażenie o możliwościach  
i oddziaływaniu owadów na czło-

wieka i jego środowisko. Ważnym 
aspektem jest podnoszenie świa-
domości społeczeństwa na temat 
roli owadów w żywieniu człowieka. 
Wiele badań potwierdziło już, że 
owady mogą być obiecującą alter-
natywą dla mięsa zwierząt gospo-
darskich. Chociaż najczęściej są 
one postrzegane jako szansa na 
zniwelowanie niedostatku lub bra-
ku pożywienia w krajach rozwijają-
cych się, warto spojrzeć na nie jak 
na szansę poprawy jakości żywno-
ści w krajach rozwiniętych.
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OGŁOSZENIE MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

Można składać wnioski 
o refundację wydatków 
na bioasekurację

Od dnia 6.08.2021 r. do dnia 
27.08.2021 r. producenci rol-
ni, którzy prowadzą gospodar-
stwo rolne, w którym utrzymy-
wane są świnie – mogą składać 
wnioski o udzielenie pomocy o 
charakterze pomocy de mini-
mis w rolnictwie na refundację 
50% wydatków poniesionych 
w danym roku kalendarzowym 
na zakup mat dezynfekcyj-
nych, sprzętu do wykonania 
zabiegów dezynfekcyjnych, 
dezynsekcyjnych lub dera-
tyzacyjnych oraz  produktów 
biobójczych, środków de-
zynsekcyjnych lub deratyza-
cyjnych, odzieży ochronnej  
i obuwia ochronnego oraz 
wydatków poniesionych na 
zabezpieczenie budynków, 
w których utrzymywane 
są świnie przed dostępem 
zwierząt domowych. 

Wnioski należy złożyć do kie-
rownika biura powiatowego 
Agencji Restrukturyzacji i Mo-
dernizacji Rolnictwa właści-
wego ze względu na miejsce 
zamieszkania albo siedzibę 
producenta rolnego.
Formularz wniosku będzie 
dostępny na stronie interne-
towej Agencji Restrukturyza-
cji i Modernizacji Rolnictwa  
(www.arimr.gov.pl).
Co należy dołączyć do wnio-
sku: 
1)	 faktury lub ich kopie, ra-

chunki wystawione zgod-
nie z odrębnymi przepi-
sami, lub ich kopie, lub 
kopie umów zlecenia lub 
o dzieło, dotyczące ponie-
sionych wydatków wraz  
z dowodami zapłaty po-
twierdzającymi poniesie-
nie tych wydatków do dnia 
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zakończenia terminu skła-
dania wniosków w danym 
roku kalendarzowym,

2)	 oświadczenie producen-
ta rolnego o liczbie świń 
utrzymywanych w gospo-
darstwie,

3)	 oświadczenia albo za-
świadczenia dotyczące po-
mocy de minimis lub pomo-
cy de minimis w rolnictwie 
oraz informacje niezbędne 
do udzielenia tej pomocy,  
o których mowa w art. 37 

ust. 1 pkt 1 lub ust. 2 pkt 1  
i 3 ustawy z dnia 30 kwiet-
nia 2004 r. o postępowaniu 
w sprawach dotyczących 
pomocy publicznej.

Strategia programu odbudowy 
gospodarstw po ASF 
- Program wsparcia gospodarstw
Program zawiera nowe oraz 
zmodyfikowane instrumenty 
wsparcia finansowego, które 
będą wspomagać utrzymanie 
lub odbudowę produkcji zwie-
rzęcej w zakresie chowu i ho-
dowli świń w gospodarstwach 
dotkniętych ASF. Zawiera on 
również rozwiązania, które 
będą wspierać odbudowę 
małych i średnich gospo-
darstw.
Ministerstwo przedstawi-
ło program odbudowy go-

spodarstw, które ucierpiały 
wskutek ASF –  to plan na 
przyszłość, a nie tylko po-
moc doraźna, który ma być 
wdrożony w możliwie naj-
krótszym czasie tak, aby były 
zgodne z przepisami krajowy-
mi i unijnymi – zaznaczył mi-
nister rolnictwa i rozwoju wsi 
Grzegorz Puda.

Założenia programu obejmują 
instrumenty zapewniające re-
alizację działań związanych z:
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rolno-spożywczymi

-	 bioasekuracją;
-	 eliminacją zjawiska niższej 

ceny;
-	 osłoną zaciągniętych zobo-

wiązań cywilnoprawnych;
-	 wsparciem w zakresie prze-

twórstwa i skracania łańcu-
cha dostaw;

-	 kredytami i pożyczkami na 
odbudowę stada po wystą-
pieniu ASF.

W programie uwzględniono  
zmiany, które  mają efektyw-
niej wspierać odbudowę ma-
łych i średnich gospodarstw.  
Rolnicy będą mogli korzystać 
z preferencyjnych rozwiązań 
finansowych, kredytów i po-
życzek, na sfinansowanie lub 
zakup w celu zabezpieczenia 
przed ASF.
Minister Grzegorz Puda poin-
formował, że będą środki na 
wsparcie dla rolników, którzy 
ucierpieli w wyniku wystąpie-

nia ASF. Budżet programu od-
budowy gospodarstw dotknię-
tych ASF to około 200 mln zł, 
w tym 150 mln zł na wsparcie 
bezpośrednie, a 50 mln zł na 
bioasekurację.

Środki obejmą: 
-	 zakup maszyn i urządzeń 

do przetwarzania, prze-
chowywania, magazyno-
wania i wprowadzania do 
obrotu produktów;

-	 zakup specjalistycznych 
środków transportu do 
przewozu produktów lub 
do dystrybucji żywności;

-	 zakup maszyn i urządzeń, 
materiałów budowlanych 
lub usług związanych z 
rozbudową infrastruktury 
zakładów, w tym zrów-
noważonych i innowa-
cyjnych technologii oraz 
inwestycji gospodarki 
obiegu zamkniętego. 

Jak wynika z informacji z 
MRIRW, mamy w  Polsce bar-
dzo dobre wyniki w handlu ar-
tykułami rolno-spożywczymi. 

Od stycznia do maja wartość 
eksportu tych towarów wzro-
sła, w porównaniu z takim 
samym okresem roku ubiegłe-



N
ew

sy
 b

ra
nż

ow
e

go, o blisko 4 proc. i osiągnęła 
14,5 miliarda EUR. 
Polscy przedsiębiorcy po-
szerzyli rynki zbytu i kontakty 
handlowe a produkty rolno-
-spożywcze z Polski znalazły 
odbiorców w 190 krajach na 
wszystkich kontynentach.
Wzrost eksportu był wynikiem 
rosnącej aktywności gospo-
darczej polskich przedsiębior-
ców, dobrym przygotowaniem 
krajowych firm do funkcjo-
nowania w warunkach pan-
demii oraz utrzymującym się 
popytem na polskie produkty 
na rynku międzynarodowym. 
Konkurencyjność cenową pol-
skich produktów rolno-spo-
żywczych wspierał korzystny 
dla eksporterów kurs złotego 
względem euro.
Ponad 70 procent wpływów 
z eksportu produktów rolno-
-spożywczych uzyskano ze 
sprzedaży do krajów Unii Eu-
ropejskiej.
Na rynku unijnym sprzedali-
śmy towary o wartości ponad 
10 miliardów EUR, co ozna-
czało wzrost o 5,6 procenta 
w stosunku do analogiczne-
go okresu 2020 r. Największe 
przychody z eksportu uzyska-
no ze sprzedaży do Niemiec, 

Francji, Niderlandów, Włoch  
i Czech.
Do krajów pozaunijnych wy-
eksportowaliśmy produkty 
rolno-spożywcze o wartości  
4,2 miliarda EUR – najwięcej 
do Wielkiej Brytanii, na Ukra-
inę, do Arabii Saudyjskiej, Ro-
sji i USA. 
Produkty które były najbar-
dziej popularne na rynku 
eksportowym to: mięso i pro-
dukty mięsne (głównie mięso 
drobiowe, przetwory mięsne, 
mięso wołowe i wieprzowe), 
ziarno zbóż i przetwory, tytoń 
i wyroby tytoniowe, produkty 
mleczne, wyroby cukiernicze 
oraz ryby i przetwory rybne.
Import towarów rolno-spożyw-
czych był o ponad 2 procent 
wyższy niż przed rokiem, osią-
gając 9,7 miliarda EUR.
źródło informacji: MRIRW
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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

• �ROZDMUCHIWARKA 
do woreczków

SPRZEDAM
1) �Linię do rozbioru drobiu 

i indyka karuzelową,

2) �Zamrażarki płytowe 7 sztuk, 
wsad 1,2 tony każda,

3) �Myjkę pojemników 
Metalbud Nowicki MH 125,

4) �Kompleksowe wyposażenie 
mroźni szokowych wraz z agregatami.

Tel. +48 724 997 979
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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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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

Handtmann VF-830 PCM dotykowy  
2016 rok - po remoncie - na gwarancji

Kuter Nowicki KN-330 próżniowy  
po remoncie - na gwarancji 

Kuter Meissner 330 l  
po remoncie - na gwarancji 

Pakowaczka CFS 660  
420 mm szerokość folii po remoncie  
- na gwarancji 

Linia Handtmann PVLH-226  
2012 rok - po remoncie - na gwarancji

Linia Handtmann PVLH-241  
2012 rok - po remoncie - na gwarancji

Wilk K&G WW-200  
po remoncie - na gwarancji 

Handtmann VF-620 – PCK-2  
2007 rok - po remoncie - na gwarancji

Handtmann VF-200- PCK-1  
2002 rok - po remoncie - na gwarancji

Linia Handtmann AL-216  
po remoncie – na gwarancji
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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, e-mail: zust5@wp.pl



61

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  312/08/2021  

SPRZEDAŻ
MASZYN

MASARSKICH
Z GWARANCJĄ.

SERWIS.
Tel. 608 248 487

SPRZEDAM POMPY 
MARKI BUSCH

– STAN IDEALNY
R5 0305D, R5 0400C, R5 0500C, R5 0630C

nowy traysealer firmy BMB 
pakujący w próżni, MAP i Skin
Zapewniamy atrakcyjne ceny!

Kontakt: Dli-Elektrocar s.c
tel. 533 661 437/ 22 612 30 60

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

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

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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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

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

KUPIĘ
zabytkową krajalnicę

do wędlin
z kołem zamachowym.

Stan dowolny,
również niekompletną, złom.

Tel. 576-948-827

MIEJSCE
NA TWOJE

OGŁOSZENIE
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ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

64 OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  312/08/2021   www.informatormasarski.pl

Format strony 1/8 1/4 1/2 1
Ogłoszenie 
bez zdjęć 100 zł 190 zł 360 zł 550 zł

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

100 zł* 190 zł* 360 zł* 550 zł*

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!

CENNIK OGŁOSZEŃ Zgłoszenia pod adresem 
e-mail: masarski@koopress.com
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SPIS REKLAM
OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

Aplok	 16

Arendt	 46

Axis	 17

Dadaux	 insert

Delta Dębica	 20

Elektrocar	 33

Erka	 9

Eurodis	 15

Eurogum		  37

Gastrolux		  insert

Jarvis	 21, 40

Kagra	 6, 7

Master	 11, 18, 19, 22, 23, 25, 44 

Metalbud	 1 

Młynkol	 47

Plan	 29

Revic	 27

Sekwens	 42

Ti-Ma	 4 str. okładki

Wamma	 insert

Vemag	 2, 3

PODROBOWE 
KONSERWY 
STERYLIZOWANE

KWAS GALUSOWY 
jako składnik mieszanek 
paszowych i dodatek 
przeciwutleniający do mięs

w następnym numerze...
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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


