
NR 09 | 313 | 2021

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH - NIEBIESKIE STRONY
www.informatormasarski.pl

Skontaktuj się z nami, wejdź na
www.smakovita.com

Polecamy smaki:

poleca

• Myśliwski 
• Pieczeniowy jasny i pieczeniowy ciemny
• Ziołowy
• Meksykański
• Grzybowy
• Pieczarkowy

Sosy do mięs sous vide
i dań gotowych



www.metalbud.com

Podlas, ul. Tomaszowska 90

96-200 Rawa Mazowiecka

tel. 46 814 55 00

Serdecznie zapraszamy do odwiedzenia

naszego stoiska podczas targów

POLAGRA FOODTECHsalon w Poznaniu

w dniach 4-6 października 2021

HALA NR 5

INNOWACYJNY SYSTEM WAŻENIA I KONTROLI NASTRZYKU

- PEŁNA KONTROLA POZIOMU NASTRZYKU

KUTRY PRÓZNIOWE

NOWA LINIA

.

NASTRZYKIWARKI

MH W SASSERIA



www.metalbud.com

Podlas, ul. Tomaszowska 90

96-200 Rawa Mazowiecka

tel. 46 814 55 00

Serdecznie zapraszamy do odwiedzenia

naszego stoiska podczas targów

POLAGRA FOODTECHsalon w Poznaniu

w dniach 4-6 października 2021

HALA NR 5

INNOWACYJNY SYSTEM WAŻENIA I KONTROLI NASTRZYKU

- PEŁNA KONTROLA POZIOMU NASTRZYKU

KUTRY PRÓZNIOWE

NOWA LINIA

.

NASTRZYKIWARKI

MH W SASSERIA



Redakcja:
10-406 Olsztyn, ul. Lubelska 46
tel. (89) 533 47 12
e-mail: masarski@koopress.com
e-mail: kurbaniak@koopress.com
www.informatormasarski.pl

Redaktor naczelna:
Katarzyna Urbaniak

Skład/łamanie:
Arkadiusz Małyska

Wydawca, druk:

10-406 Olsztyn, ul. Lubelska 46
tel. (89) 533 47 12
www.koopress.com
ISSN 1234–7450

WRZESIEŃ 2021

W NUMERZE

Konto: KOOPRESS Sp. z o.o. 
PKO BP SA I O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW
Redakcja nie ponosi odpowiedzialności za treść ogłoszeń oraz za materiały nadesłane przez klienta.
Wszelkie prawa zastrzeżone. Reprodukowanie części lub całości tekstów bez pisemnej zgody redakcji – zabronione 

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM
06	 Podrobowe konserwy sterylizowane
	 dr inż. Jerzy Wajdzik

MASZYNY I TECHNOLOGIE
34	 Kwas galusowy jako składnik 

mieszanek paszowych i dodatek 
przeciwutleniający do mięs 
dr hab. inż. Agnieszka Starek-Wójcicka, prof. uczelni 
mgr inż. Emilia Osmólska

AKTUALNOŚCI
49, 52	Rynek wołowiny

50	 Newsy branżowe, 
Pomoc dla rolników 
utrzymujących świnie 

53	 Wkrótce POLAGRA 2021

INNE

63	 Spis reklam

31, 35, 41 Nowości

55	 Giełda maszyn używanych

64	 Cennik reklam

Ok
ła

dk
a:

 R
EG

IS



Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com

Dzień dobry, Jak uchronić żywność przed zmianami 
fizykochemicznymi czy mikrobiologicznymi? Na to pytanie szukamy 
odpowiedzi we wrześniowym wydaniu. To właśnie kwas galusowy 
może być wykorzystywany do mieszanek paszowych oraz jako 
dodatek przeciwutleniający do mięs. Kwas galusowy występuje w owocach 
sumaka – przyprawie, która nadaje charakterystyczny cierpki smak i jest 
wykorzystywana w kuchniach Środkowego Wschodu. Jak dowodzą badania 
naukowe, działalność przeciwutleniającą wykazują również ekstrakty 
otrzymane z ziela tymianku czy oregano. Badania nad możliwościami 
zastosowań i mechanizmu działania tego kwasu są prowadzone przez 
naukowców /s.34/. W tym wydaniu słów kilka nt. technologii 
produkcji konserw mięsnych podrobowych. Jak przebiega proces 
obróbki, jakie są optymalne warunki do zniszczenia form wegetatywnych 
drobnoustrojów, w jakich temperaturach je przechowywać? /s.06/ 
Zaczyna się sezon targowy, będzie szansa na osobiste spotkania biznesowe 
i wymianę doświadczeń. Wybierają się Państwo?! Wpiszcie do kalendarza 
– 23.09 startuje AgroShow w Bednarach, 30.09 BioExpo w Warszawie, 
a od 4.10 zapraszamy na Polagrę do Poznania.
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Konserwy podrobowe sterylizo-
wane są tzw. pełnymi konserwa-
mi obrabianymi w  temperaturze 
powyżej minimum botulinowego 
(temperatura powyżej 110°C aż do 
osiągnięcia wymaganej wartości 
sterylizacyjnej F0≥3,0), osiągnię-
cie zakładanego wskaźnika po-
winno zapewnić zniszczenie form 
wegetatywnych drobnoustrojów 
oraz przetrwalników bakterii me-

zofilnych z  rodzaju Bacillus i  Clo-
stridium. Ze względu na fakt, że 
te ostatnie namnażają się najbar-
dziej dynamicznie w  temperaturze 
40-70° C konserwy sterylizowane 
pełne nie powinny być przecho-
wywane w  temperaturze powyżej 
40°C. W  praktyce jednak stosuje 
się temperaturę nieprzekracza-
jącą 25°C. W  takich warunkach 
konserwy sterylizowane można 

PODROBOWE KONSERWY 
STERYLIZOWANE
dr inż. Jerzy Wajdzik

Specyficzną cechą technologiczną konserw podrobo-
wych odróżniającą je od wędlin podrobowych jest stoso-
wanie hermetycznie zamkniętych opakowań bezpośred-
nich. Mimo że nie chronią one zawartości przed wymianą 
energii cieplnej, skutecznie zabezpieczają przed wpły-
wem materialnych bodźców biologicznych, chemicz-
nych i fizycznych środowiska. Istotną obróbką cieplną 
wykonywaną po dokonaniu hermetyzacji napełnionych 
opakowań jednostkowych jest proces sterylizacji, który 
powoduje utracenie przez drobnoustroje funkcji w zakre-
sie reprodukcji form wegetatywnych, jak również postaci 
przetrwalnikowych.
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przechowywać przez okres wyno-
szący maksymalnie 4 lata. W prak-
tyce magazynuje się je jednak 
w czasie do 24 miesięcy, co elimi-
nuje ewentualne pogorszenie się 
ich jakości wynikającej z degrada-
cji fizykochemicznej o charakterze 
abiotycznym. Niezbędnym warun-
kiem utrzymania wysokiej jakości 
i dużej jałowości mikrobiologicznej 
konserw jest poddawanie ich po 
zakończonej sterylizacji szybkie-
mu schładzaniu prowadzonego do 
uzyskania temperatury maksymal-
nie wynoszącej 40°C, a najlepiej do 
poziomu poniżej 30°C. Taka reguła 
chłodzenia eliminuje ryzyko rozwo-
ju termofilnych bakterii przetrwal-
nikujących, które przeżyły proces 
sterylizacji. 
Trwałości przechowalniczej kon-
serw sterylizowanych sprzyja do-
datek substancji obniżających 
wartość pH (kwasy organiczne) 
oraz obecność substancji konser-
wujących (azotyn sodu). Działanie 
antydrobnoustrojowe azotynu sta-
je się jednak mało istotne w  kon-
serwach zawierających wątrobę 
(uwalniane żelazo inaktywuje 
działanie azotynu) i  krew (wysoka 
wartość pH i  duża podaż hemo-
globiny powodują wiązanie azoty-
nu), czyli surowców powszechnie 

stosowanych w produkcji konserw 
podrobowych. Na jakość i  termin 
przydatności do spożycia konserw 
podrobowych rzutuje stopień dale-
ko idącego usunięcia tlenu z wnę-
trza opakowania i  z  treści konser-
wy, co osiąga się w trakcie procesu 
technologicznego i zamykania na-
pełnionych opakowań w  warun-
kach podciśnienia. 
Sterylizowane konserwy podro-
bowe można w uproszczony spo-
sób podzielić na pasztety, kaszan-
ki i  salcesony, czyli na produkty, 
w  których rodzaj wsadu istotnie 
wpływa na skuteczność dogrza-
nia. W  przypadku farszów wątro-
bianych występują niekorzystne 
warunki przenoszenia ciepła, co 
przemawia za koniecznością dłuż-
szego ogrzewania sterylizacyjne-
go. Z drugiej jednak strony farsze 
te są wrażliwe na obróbkę termicz-
ną i wykazują pogorszenie swoich 
cech sensorycznych postępują-
cych wraz ze wzrostem temperatu-
ry. Biorąc pod uwagę te przesłanki, 
pasztety powinno się sterylizować 
w  temperaturze nie przekraczają-
cej 117°C, a  wymaganą wartość 
F0 osiągać należy w  ciągu mak-
symalnie 50 minut. W  przypad-
ku salcesonów, produkowanych 
z  surowców bogatych w białka 
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łącznotkankowe, sterylizację na-
leży prowadzić do uzyskania nie-
zbędnego minimum dogrzania 
(wartość F0), które zagwarantuje 
jałowość handlową, bezpieczeń-
stwo zdrowotne i  dobrą jakość 
sensoryczną (ustabilizowanie wy-
cieków cieplnych w postaci zesta-
lonej galarety).

PASZTETY

Pasztety należące do grupy kon-
serw sterylizowanych są wytwarza-
ne z  podrobów, głównie wątroby, 
mięsa, tłuszczu oraz mięsa drobio-
wego odkostnionego mechanicz-
nie (MDOM). Ze względu na dobór 
surowców oraz technologię wytwa-
rzania pasztety można podzielić 
na homogenizowane (kutrowane) 
oraz pasztety wykazujące ziarnistą 
i niehomogenną strukturę. 
Atrakcyjność wytwarzania pasz-
tetów charakteryzujących się ho-
mogenną strukturą wynika z moż-
liwości zagospodarowania do ich 
produkcji względnie tanich i  łatwo 
dostępnych surowców. Zmusza to 
producentów do stosowania tech-
nologii z  wykorzystaniem roślin-
nych surowców uzupełniających 
oraz dodatków o określonych funk-
cjach technologicznych, w  tym 

głównie emulgatorów. Te ostatnie 
utrwalają związanie wody (rosołu), 
wpływają na lepsze zemulgowanie 
tłuszczu oraz na jego równomier-
ną i trwałą dyspersję przestrzenną 
w  masie gotowego wyrobu. Istot-
nym składnikiem surowcowym ho-
mogenizowanych pasztetów jest 
nieoparzona wątroba, która w  tej 
postaci wykazuje bardzo dobre 
właściwości emulgujące, o  czym 
decyduje zawartość białka (ok. 
19,7%) i kwasów żółciowych.
Wyróżniki sensoryczne pasztetów 
kształtują także obrobione wstęp-
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nie termicznie mięso z  głów wie-
przowych, skórki wieprzowe i dro-
biowe, tłuszcze oraz mięso dro-
biowe odkostnione mechanicznie. 
W  zależności od zakładanej wy-
dajności produkcyjnej stosuje się 
do ich produkcji dodatek uzupeł-
niających skrobiowych surowców 
roślinnych w  postaci mąk, skrobi 
i  kaszy manny. W  pasztetach ste-
rylizowanych szczególnie przydat-
ne są skrobie modyfikowane che-
micznie, które wykazują lepsze od 
skrobi natywnych właściwości że-
lujące z ograniczoną synerezą wy-

tworzonych żeli i nadają pasztetom 
bardziej pożądane stabilne cechy 
sensoryczne, określane wyróżni-
kiem konsystencji. W  przypadku 
produkowania wysokowydajnych 
pasztetów homogenizowanych 
przydatność znajdują błonniki 
pokarmowe, które odpowiednio 
dobrane ilościowo poprawiają 
teksturę pasztetów i  powodują 
wzrost wydajności produkcyjnej. 
Niektóre z  tych włókien wykazują 
dodatkowo właściwości utrzymy-
wania tłuszczu (np. błonki grocho-
we). Z  analizy funkcjonalności 

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM
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błonników wynika, że włókna 
zbożowe dobrze współdziałają 
z  emulgatorami a  ziemniaczane- 
z białkami. Dużą rolę w uzyskaniu 
dobrej jakości farszów i stabilności 
wyrobu gotowego ma stosowa-
nie emulgatorów białkowych lub 
chemicznych (emulgatory glice-
rydowe). Produkowanie paszte-
tów o  względnie dużej zawartości 
tłuszczu w  zestawie surowcowym 
stanowi najbardziej istotną prze-
słankę do potrzeby stosowania 
emulgatorów, które ograniczają 
w  wyrobach niepożądany wyciek 
cieplny (tłuszcz i  galareta). Z  po-
wszechnie stosowanych emulga-
torów w  postaci białek sojowych 
najlepszą przydatność wykazują 
koncentraty. Wynika to z  faktu, że 
tworzą one lepszą matrycę w usie-
ciowaniu przestrzennym wyku-
rowanego farszu, czemu sprzy-
ja zawartość w  nich substancji 
węglowodanowych. Ograniczają 
one w  ten sposób skuteczniej od 
izolatów wyciek cieplny. Koncen-
traty białek sojowych są ponadto 
bardziej od izolatów oporne na ne-
gatywny wpływie środowiska (sól, 
jony), co również czyni je bardziej 
przydatnymi w procesie wytwarza-
nia kutrowanych farszów wątrobia-
nych. W farszach przeznaczonych 

do produkcji pasztetów sterylizo-
wanych sprawdzają się dobrze 
jako emulgatory białka pocho-
dzenia zwierzęcego otrzymywane 
z mleka (koncentraty białek serwat-
kowych, kazeiniany) i  z  krwi (pla-
zma). Dużego znaczenia nabiera 
szczególnie rola białek serwatko-
wych, które są doskonałymi emul-
gatorami niewrażliwymi na wartość 
pH środowiska (działają w zakresie 
wartości pH= 3÷7) a zarazem two-
rzą termostabilne żele. Dobierając 
emulgatory glicerynowe, należy 
uwzględnić ich współczynnik HBL 
(Hydrophylic Lipophilic Balance 
Value), który określa wpływ emul-
gatora na równowagę lipofilowo- 
hydrofilową układu emulsyjnego, 
jakim jest farsz wątrobiany. 
O stabilności farszów wątrobianych 
a w rezultacie o jakości pasztetów 
sterylizowanych w  dużym stopniu 
decyduje sposób użycia i przygo-
towania wątroby. Ten podstawowy 
surowiec w istotny sposób wpływa 
na tekturę farszu oraz stabilność 
wytworzonej emulsji. Wątroba jest 
stosowana w  ilości 10- 40% skła-
du surowcowego a jej właściwości 
emulgujące wynikają z  zawartości 
w niej białka i kwasów żółciowych, 
ale pod warunkiem, że nie jest ona 
obrobiona wstępnie termicznie. 
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Dodawanie do wytwarzanego far-
szu surowej wątroby (wykutrowa-
nej wstępnie z solą lub mieszanką 
peklującą) powoduje, że część 
białek w  niej zawartych, koagulu-
jąc, obniża tarcie na granicach faz. 
Nieskoagulowane białka otaczają 
natomiast warstwą roztworu kolo-
idalnego kropelki tłuszczu. Układ 
ten stabilizuje późniejsza obróbka 
sterylizacyjna. Dodatek surowej 
wątroby do farszu powinien od-
bywać się wtedy, kiedy jego kom-
ponenty posiadają temperaturę 

50-60° C, co umożliwia również 
emulgujące działanie kwasów żół-
ciowych zawartych w wątrobie (po-
chodne kwasu cholinowego i kwa-
su allocholanowego). Obróbka 
sterylizacyjna, stabilizując wytwa-
rzaną emulsję, nadaje pasztetom 
sprężystości, co jest dodatkowo 
wynikiem żelowania glutyny i  do-
datków skrobiowych oraz zmiany 
stanu skupienia tłuszczu. Zmiany 
te zachodzą podczas wychładza-
nia poprodukcyjnego pasztetów.
Na jakość homogenizowanych 

REKLAMA
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pasztetów sterylizowanych wpływa 
dodatek azotynu sodu, który deter-
minuje tworzenie się wybarwienia 
peklowniczego. Zjawisko to nastę-
puje tylko w przypadku stosowania 
surowców nie oparzonych, czyli 
surowej wątroby i  surowego mię-
sa odkostnionego mechanicznie. 
Tworzą się wówczas nitrozylobarw-
niki, będące pochodnymi barwni-
ków hemowych (mioglobiny, he-
moglobiny). Zjawisku temu sprzyja 
dodatek przeciwutleniaczy użytych 

w postaci kwasów askorbinowych 
lub ich soli sodowych. Substancje 
te dodatkowo eliminują negatyw-
ne miejscowe odchylenia barwy 
w  strukturze pasztetów (szarozie-
lone miejsca), będące wynikiem 
procesów utleniania. Charaktery-
styczną barwę peklowniczą moż-
na również uzyskać w  pasztetach 
wytwarzanych z  mięsnych surow-
ców peklowanych, w  których wy-
tworzyły się nitrozylowe barwniki 
hemowe. 

REKLAMA
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Homogenizowane pasztety stery-
lizowane charakteryzują się wie-
loma modyfikacjami produkcyj-
nych receptur surowcowych oraz 
zmiennością stosowanych dodat-
ków funkcjonalnych. Przesłanki te 
w  najwyższym stopniu kształtują 
ich jakość i  podstawowe wyróżni-
ki fizykochemiczne. Z  tego wzglę-
du wyroby gotowe charakteryzują 
się zmienną zawartością wody 
(pasztety drobiowe 69,0-71,0%, 
pasztety ze zwierząt dużych 55,0-
62,5%), tłuszczu (pasztety drobio-

we 9,9-17,2%, pasztety ze zwierząt 
dużych 20,5-28,0%) i  białka (8,4- 
14,5%). Wpływ na zmienny poziom 
zawartości białka w  pasztetach 
ma również obecność prepara-
tów białkowych użytych w  proce-
sie produkcji. Średnia wartość pH 
pasztetów zawiera się w przedziale 
5,9-6,5, co w  połączeniu z  wyso-
ką zawartością wody (aktywność 
wody aw =0,985-0,995) rzutuje 
na ich dużą podatność na rozwój 
drobnoustrojów. Ma to miejsce już 
na etapie wytwarzania farszu (roz-
drabnianie, kutrowanie, miesza-
nie), a szczególnie po napełnieniu 
i  zamknięciu opakowań. W związ-
ku z faktem, że relatywnie wysoka 
temperatura wytwarzanego farszu 
(powyżej 30°C) oraz jego skład 
sprzyjają rozwojowi bakterii mezo-
filnych a  warunki beztlenowe roz-
wojowi beztlenowców, napełnione 
opakowania należy niezwłocznie 
poddać sterylizacji. Zbyt długi czas 
ich przetrzymywania przed obrób-
ką sterylizacyjną sprzyja bowiem 
zepsuciu się tych wyrobów na tym 
etapie produkcji. Dużym zagro-
żeniem dla trwałości i  jakości są 
beztlenowe bakterie nie przetrwal-
nikujące, do których należą pa-
łeczki z rodzaju Lactobacillus spp. 
wywołujące niepożądane cechy 
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sensoryczne (kwaśny smak, jełki, 
gryzący i  serowaty zapach). Pro-
dukując nadtlenki, prowadzą one 
do niekorzystnej zmiany barwy. 
Groźne są także beztlenowe bak-
terie z rodzaju Clostridium, które są 
zdolne do wytwarzania przetrwalni-
ków i  toksyn. Działanie antybotuli-
nowe azotynu sodu jest bowiem 
w tych warunkach ograniczone, co 
jest wynikiem inaktywowania jego 
działania przez uwolnione żelazo 
hemowe z wątroby. 
Pasztety sterylizowane charaktery-
zujące się ziarnistą niehomogen-
ną strukturą należą najczęściej do 
grupy wyrobów grupy premium. 
Są one bowiem w  zdecydowanie 
mniejszym stopniu uwodnione, 
wytwarzane z surowców wyższych 
klas jakościowych i  z  ograniczo-
nym dodatkiem środków funkcjo-
nalnych. Z  surowców roślinnych 
wykorzystywanych w  tej grupie 
towarowej pasztetów stosuje się 
z powodzeniem bułkę tartą, wpły-
wającą na pożądaną strukturę tych 
wyrobów (ziarnistość) i  ich cechy 
jakościowe (kruchość). Techno-
logicznie w  produkcji pasztetów 
niehomogenizowanych nie stosuje 
się procesu kutrowania, a rozdrob-
nione w wilku składniki surowcowe 
receptury poddaje się tylko mie-

szaniu. Cechą charakterystyczną 
ich produkcji jest stosowanie wą-
troby wstępnie poddanej proce-
sowi parzenia, która nie wykazuje 
już właściwości emulgujących. 
W  praktyce kształtuje ona jednak 
pożądany smak i  rzutuje na struk-
turę produkowanych pasztetów. 
W  zależności od stosowanej re-
ceptury pasztety te charakteryzu-
ją się większą zawartością białka 
oraz mniejszą zawartością wody 
i  tłuszczu niż pasztety homogeni-
zowane. Stosując surowce niepe-
klowane oraz wątrobę po wstępnej 
obróbce cieplnej nie uzyskuje się 
charakterystycznego wybarwie-
nia peklowniczego. Nie występu-
je bowiem proces nitrozylowania 
barwników hemowych przez tle-
nek azotu powstały z  dodanych 
środków peklujących. Konserwują-
cy dodatek azotynu sodu, w takiej 
sytuacji, staje się także nieuzasad-
niony technologicznie, a pożądany 
efekt przeciwbotulinowy osiąga 
się wyłącznie wskutek procesu 
sterylizacji. Barwę takich paszte-
tów kształtują głównie przemiany 
zachodzące w  białkach, węglo-
wodanach oraz produkty powsta-
jące w  wyniku reakcji Maillarda. 
Częstym zjawiskiem obserwowa-
nym w tej grupie pasztetów jest 
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Noże krążkowe są kompatybilne z silnikami innych producentów.
Zapewniają wysoką wydajność, trwałość i niskie koszty eksploatacji.

Wymień stary nóż krążkowy na nowy Suhner i oszczędzaj na kosztach użytkowania.

występowanie po obróbce stery-
lizacyjnej tłuszczowego wycieku 
cieplnego, którego kontrolowa-
na ilość jest często pożądanym 
efektem technologicznym. Tech-
nologicznie jest to wynikiem bra-
ku dostatecznego zemulgowania 
tłuszczu i braku jego równomiernej 
dyspersji przestrzennej w  masie 
wsadowej.

SALCESONY

Konserwy sterylizowane podrobo-
we określane terminem salcesony 
należą do produktów w hermetycz-
nych opakowaniach wytwarzanych 
z obrabianych wstępnie termicznie 
surowców mięsnych, podrobo-
wych i  tłuszczowych, najczęściej 
peklowanych w  celu, aby uzyska-
ły charakterystyczne wybarwienie 
peklownicze. W  praktyce produk-
cyjnej salcesony wytwarza się 
głównie ze ścięgnistych surowców 
wieprzowych, mięs obgotowanych 
i skórek gotowanych. Uzupełniają-
cymi surowcami są często podro-
by, w tym głównie gotowane ozory, 
serca i wątroba.
Cechą charakterystyczną salceso-
nów sterylizowanych jest obecność 
w  opakowaniu galarety, w  której 
zawieszone są kawałki surowców 

o  konsystencji stałej. Galareta 
w tych produktach może być żelem 
samoistnym (żelowanie glutyny 
powstałej w wyniku termohydrolizy 
kolagenu), względnie powstałym 
w wyniku dodatku substancji żelu-
jących. Do wytworzenia samoistnej 
galarety w  czasie fazy chłodzenia 
salcesonów po zakończonej ob-
róbce sterylizacyjnej niezbędny 
jest udział w składzie surowcowym 
surowców bogatych w białka łącz-
notkankowe (skórki, mięso z  go-
lonek, mięso z  głów). Surowce te 
należy poddawać wstępnej obrób-
ce cieplnej w środowisku wodnym 
o temperaturze nieprzekraczającej 
95°C do momentu cieplnego ich 
napęcznienia. Surowce z  kością 
należy obrabiać termicznie wy-
łącznie do chwili umożliwiającej 
oddzielenie mięsa od kości. Taki 
stan termicznego przygotowania 
surowców daje gwarancję, że za-
sadniczy proces termohydrolizy 
kolagenu odbędzie się w  czasie 
późniejszej obróbki sterylizacyjnej, 
a powstały w wyniku tego procesu 
żel będzie stabilny. Wspomagają-
co na moc i stabilność żelu wpływa 
towarzysząca kolagenowi obecna 
w  surowcach elastyna. Stosowa-
ny dodatek żelatyny wzmacnia żel, 
ale należy mieć na uwadze fakt, 
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że obróbka sterylizacyjna wpływa 
destrukcyjnie na siłę żelowania 
tego hydrokoloidu białkowego. 
Przydatność technologiczną wyka-
zuje więc przede wszystkim żelaty-
na charakteryzująca się odpowied-
nim parametrem siły żelowania 
(280° Bloom). Wyciek cieplny w sal-
cesonach sterylizowanych można 
również stabilizować dodatkiem 
roślinnych hydrokoloidów, głównie 
karagenu i agaru. 
Po opcjonalnym zastosowaniu hy-
drokoloidów i użyciu mieszanki pe-
klującej, z dodatków funkcjonalnych 
w produkcji salcesonów stosuje się 
dodatek substancji zakwaszających 
(kwas cytrynowy, ocet), które sta-
bilizują mikrobiologicznie produkty 
oraz biorą udział w  kształtowaniu 
ich smakowitości. 

KASZANKI

Kaszanki produkowane w  postaci 
podrobowych konserw sterylizowa-
nych należą do najmniej popularnej 
grupy towarowej. Wyroby te charak-
teryzują się dodatkiem krwi (kaszan-
ki krwiste) oraz doborem różnych 
gatunków surowców skrobiowych 
(kasze). Powszechnie są wytwarza-
ne z  udziałem kaszy jęczmiennej 
(pęczak, kasza łamana) lub grycza-

nej oraz krwi wieprzowej. Wszystkie 
składniki surowcowe, z  wyjątkiem 
krwi (opcjonalnie może być obro-
biona termicznie), są stosowane po 
wstępnej obróbce cieplnej. Coraz 
częściej z dużym pozytywnym skut-
kiem produkcyjnym wykorzystuje 
się krew suszoną, która staje się do-
brym zamiennikiem krwi świeżej. Su-
rowce bogate w tkankę łączną oraz 
surowce podrobowe należy pod-
dawać wstępnej krótkiej obróbce 
cieplnej tak, aby w czasie sterylizacji 
powstała w dużej ilości glutyna (ter-
mohydroliza kolagenu) kształtująca 
konsystencję kaszanek. Kaszę nale-
ży uwodnić w czasie cieplnej obrób-
ki wstępnej na poziomie ok. 200%. 
W związku z faktem, że masa wsa-
dowa kaszanek posiada relatywnie 
wysoką temperaturę, zawiera po-
datne na zmiany składniki (białko, 
tłuszcz, węglowodany) i  charak-
teryzuje się wysoką wartością pH 
(pH>6,8) należy niezwłocznie na-
pełnić nią opakowania, które trzeba 
szybko poddać zamknięciu i skiero-
wać do sterylizacji. Farsz zamknię-
ty w  opakowaniach jest bowiem 
bardzo podatny na niekorzystne 
zmiany, będące wynikiem działa-
nia drobnoustrojów mezofilnych, 
bakterii beztlenowych i bakterii fer-
mentacji mlekowej (z  rodzaju 
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Lactobacillus), które odpowiadają 
za procesy fermentacyjne. W  celu 
uzyskania poprawy trwałości mikro-
biologicznej kaszanek nie istotny 
jest dodatek azotynu sodu. Związek 
ten zostaje bowiem w pełni związa-
ny przez wysoką zawartość hemo-
globiny i sprzyjającą temu zjawisku 
wartością pH. Barwa peklownicza 
w kaszankach jest niepożądana, co 
technologicznie także eliminuje do-
datek azotynu sodu. Barwę kasza-
nek determinują procesy utleniania 
i denaturacji zachodzące w obrębie 
barwników hemowych. W  czasie 
obróbki sterylizacyjnej tych kon-
serw następuje denaturacja białka 
związanego z hemem, co odsłania 
jony żelazawe (Fe+2). Ulegają one 
szybko utlenianiu się do kationów 
żelazowych (Fe+3), co powoduje, 
że powstaje nieodwracalny barwnik 
heminowy, zwany methemochro-
mogenem. Substancja ta nadaje 
kaszankom ciemnobrunatną barwę, 
której tworzeniu w  tych warunkach 
sprzyja obecność chlorku sodu.

OBRÓBKA STERYLIZACYJNA

Podrobowe konserwy sterylizo-
wane poddaje się obróbce, której 
skuteczność określa osiągnięcie 
wartości sterylizacyjnej (F0) na po-

ziomie minimalnym wynoszącym F0 
≥3,0. W praktyce proces ten często 
prowadzi się do wartości F0 sięga-
jącej nawet 6 min, a wzrost ten wy-
nika z  rezultatu wyniku walidacji, 
względnie z eliminowania zagrożeń 
natury technicznej i niedokładności 
pomiarowej. 
Obróbkę salcesonów i  pasztetów 
należy prowadzić w  temperaturze 
nieprzekraczającej 117°C, co po-
zwala na uzyskanie dobrej jakości 
tych konserw, tj. bez odchyleń w za-
kresie barwy (pasztety) i ze stabilną 
galaretą (salcesony). Przegrzewa-
nie pasztetów prowadzi ponadto do 
degradacji witamin z grupy B oraz 
zmian określanych jako off- flavo-
urs. Jakość sensoryczną pasztetów 
pogarsza istotnie rozkład witaminy 
B1 (tiamina). Zmiany te wraz z po-
wstawaniem związków typowych 
do reakcji Maillarda prowadzą do 
zmian w  zakresie smaku (posmak 
przypalenizny). 
W  przypadku produkowania ka-
szanek nie ma tak istotnych prze-
słanek dotyczących reżimu pro-
cesu sterylizacji. Obróbka musi 
być jednak skuteczną (wartość 
sterylizacyjna, próba termostato-
wa) ze względu na skład surow-
cowy kaszanek, ich wartość pH 
oraz wysoką aktywność wody 
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(aw=0,99). Dobrym rozwiązaniem 
w tej sytuacji jest uzyskanie warto-
ści F0 na poziomie 7,5 min.
Niezbędnym warunkiem do uzyska-
nia wysokiej jakości i  dostatecznej 
trwałości przechowalniczej podrobo-
wych konserw sterylizowanych jest 
również wykonanie po zakończo-
nej obróbce szybkiego schłodzenia 
w przeciwciśnieniu trwającego aż do 
osiągnięcia temperatury zawartości 
opakowania najlepiej nie wyższej niż 
30°C. Eliminuje to ryzyko rozwoju 
termofilnych bakterii przetrwalniku-
jących oraz innych niekorzystnych 
drobnoustrojów, które przetrwały 
proces sterylizacji. Proces steryli-
zacji jako obróbka cieplna konserw 
podrobowych nie zapewnia bowiem 
nigdy pełnej ich jałowości, a  tylko 
tzw. jałowość handlową. Jest to stan 
mniej lub bardziej pogłębionej ana-
biozy. Końcowe zanieczyszczenie 
mikrobiologiczne takich konserw 
mogą stanowić formy przetrwalni-
kowe bakterii z  rodzaju Bacillus (B. 
subtilis, B. megaterium, B. cereus) 
i  Clostridium (np. Cl. perfringens, 
Cl. sporogenes) oraz ciepłooporne 
enterokokki. Z tego względu niewy-
starczające dogrzanie lub zbyt dłu-
gi czas oczekiwania napełnionych 
opakowań przed sterylizacją sprzyja 
późniejszemu rozwojowi mikroor-

ganizmów powodujących zepsucie 
konserw podrobowych. Zagroże-
niem dla jakości są także drobno-
ustroje kwaszące (bakterie fermen-
tacji mlekowej), które wytrzymują 
warunki sterylizacji. Ich namnażanie 
może również występowanie przy 
nieodpowiednim schładzaniu kon-
serw, szczególnie zawierających wę-
glowodany pasztetów i  kaszanek. 
W rezultacie w trakcie późniejszego 
przechowywania takich konserw 
dochodzi do pogorszenia ich jako-
ści w wyniku obniżenia się wartości 
pH, co jest efektem dokonujących 
się procesów fermentacyjnych pro-
wadzących do wytwarzania przez te 
drobnoustroje kwasu mlekowego. 
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W  okresie międzywojennym ester 
metylowy kwasu galusowego (ga-
lusan metylu) pod nazwą Gallicin 
(Methylium gallicum) był używany 
w leczeniu zapalenia powiek i spo-
jówek oraz chorób skóry (roztwory, 
zasypki). Działał antyseptycznie 
i  przeciwzapalnie oraz ściągają-
co. W  XIX i  na początku XX wie-
ku kwas galusowy stosowano 

już w  leczeniu cukrzycy, gruźlicy, 
krwawień płucnych i  z  przewodu 
pokarmowego.
Obecnie literatura przedmiotu 
wskazuje, iż kwas galusowy wy-
stępuje w wielu roślinach zarówno 
w stanie wolnym, jak również w po-
staci galotaniny. Kwas ten zawiera-
ją na przykład: ziele żurawki, liść 
i kora oczaru czy liście herbaty 

Kwas galusowy (łac. Acidum Gallicum; ang. Gallic Acid), 
jest związkiem należącym do grupy kwasów fenolo-
wych, trihydroksylową pochodną kwasu benzoesowego. 
Ma postać żółtego lub białego krystalicznego proszku, 
o temperaturze topnienia 239-240oC. Jest rozpuszczalny 
w wodzie, alkoholu i eterze, natomiast nie rozpuszcza się 
w chloroformie i benzenie. Ogrzewany ulega rozpadowi 
do dwutlenku węgla i  pirogalolu. Można go otrzymać 
przez gotowanie kwasu taninowego z  wodorotlenkiem 
sodu lub mocnymi kwasami (solny, siarkowy), komplek-
suje jony żelaza (III) (Fe3+), dając związki o  intensywnie 
ciemnym zabarwieniu.

KWAS GALUSOWY JAKO SKŁADNIK 
MIESZANEK PASZOWYCH I DODATEK 
PRZECIWUTLENIAJĄCY DO MIĘS
Dr hab. inż. Agnieszka Starek-Wójcicka, prof. uczelni
mgr inż. Emilia Osmólska
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[Lin i  in., 1998; Wilkins, 1998; To-
uriño i in., 2008; Ye i in., 2018].
Bozan i  in. [2002] oraz AlJaber 
[2008] stwierdzili, że kwas galuso-
wy występuje w  dużych ilościach 
w  owocach sumaka – przyprawie 
dedykowanej głównie do nadawa-
nia cierpkiego smaku potrawom 
z  udziałem mięsa w  kuchni irań-
skiej, libańskiej czy też tureckiej. 
Charakteryzuje się dość wysoką 
kwasowością, dlatego bardzo czę-
sto zastępuje składniki, takie jak: 
cytrynę, limonkę, ocet, tamaryndo-
wiec itp.
Przeprowadzono badanie mające 
na celu optymalizację ekstrakcji po-
lifenoli w owocach sumaka, w któ-
rym autorzy dostosowali i zróżnico-
wali warunki, w jakich odbywała się 
ekstrakcja. Ustalono, optymalne 
parametry procesu: stężenie eta-
nolu 80%; czas ekstrakcji 1 h; tem-

peraturę ekstrakcji 40°C; wielkość 
cząstek 1,0 mm i  stosunek roz-
puszczalnika do sumaka wynoszą-
cy 15:1 ml/g [Kossah i  in., 2010]. 
Z drugiej strony badanie wykonane 
przez Zalacain i  in. [2003] dowio-
dło, że najlepsze warunki ekstrak-
cji galotanin z  liści sumaka to ich 
maceracja w wodzie o  temperatu-
rze 45°C przez 60 minut. Gallotan-
niny są najliczniejszymi związkami 
tanin występującymi w  rodzaju 
Rhus [Sakhr i Khatib, 2020]. Ziden-
tyfikowano 6 z  nich: penta, hexa, 
hepta, octa, nona i  decagalloyl-
glucoside [Romeo i in., 2015]. Stąd 
też nie bez powodu sumak stał się 
dodatkiem do mięs i  przetworów 
mięsnych czy też uzupełnieniem 
paszy dla zwierząt.
W Urmii w Iranie proszek Rhus coria-
ria zastosowano jako uzupełnienie 
paszy dla kurcząt brojlerów w celu 
zmniejszenia wartości wskaźnika 
TBARS w mięsie ud poddawanych 
stresowi cieplnemu. Stres cieplny 
spowodował wydłużenie ich tu-
czu, a nawet wzrost śmiertelności. 
Stało się tak, ponieważ u  kurcząt 
żyjących w  gorących obszarach 
krajów tropikalnych wykazano 
spadek spożycia paszy, a  co za 
tym idzie ubytek masy ciała. Po-
ziomy TBARS, które wskazują 

Wodno-etanolowe ekstrakty
otrzymane z wysuszonego 
ziela tymianku (Thymus 
vulgaris) i oregano (Origanum 
vulgare) charakteryzowały się 
najwyższą zawartością
polifenoli ogółem.
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na peroksydację lipidów, wzrastały 
u  kurczaków poddanych stresowi 
cieplnemu z powodu wzrostu stre-
su oksydacyjnego i utleniania lipi-
dów w  mięśniach szkieletowych. 
Wpływało to na smak, konsysten-
cję, barwę i  wartości odżywcze 
mięsa pogarszając jego jakość. 
Aby przezwyciężyć ten problem, 
zastosowano różne poziomy su-
maka jako dodatku do karmy dla 
kurczaków i  porównano z  dodat-
kiem octanu alfa-tokoferolu jako 
kontroli. Mięso ptaków karmionych 
paszą zawierającą średnią ilość 
sumaka charakteryzowało się niż-
szym poziomem utleniania tłusz-
czu w  porównaniu z  wartościami 
parametru zmierzonymi w  mięsie 
brojlerów, u których nie suplemen-
towano tego dodatku. Natomiast 
u  ptaków, którym podawano 

paszę z  sumakiem w  wyższych 
stężeniach, zmiany oksydacyjne 
zachodziły szybciej, co pogorszy-
ło jakość mięsa. Ponadto wartość 
wskaźnika TBARS była wyższa 
u  osobników karmionych paszą 
z  octanem alfa tokoferolu (w  po-
równaniu z dodatkiem Rhus coria-
ria w  średnich stężeniach) [Shar-
bati i in., 2015].
Estry kwasu galusowego są sto-
sowane w  przemyśle mięsnym 
nie tylko w celu wzbogacenia pa-
szy dla zwierząt, ale również jako 
przeciwutleniacze przeciwdziałają-
ce jełczeniu tłuszczów jadalnych. 
Mahlooji i  Sharafati-Chaloshtori 
[2020] wykazali, iż doda-
nie ekstraktu 
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sumaka do próbek wołowego mię-
sa mielonego w  znacznym stop-
niu zapobiegło zmianom oksyda- 
cyjnym. 
Kosar i in. [2007] zanotowali nato-
miast pozytywny wpływ 8% eks-
traktu wodnego sumaka, oceniając 
mięso królicze z rasy nowozelandz-
kiej. Świeżość produktu z  tym na-
turalnym dodatkiem wydłużono aż 
do 15 dni.
Oprócz sumaka kilka innych przy-
praw zawierających kwas galuso-
wy i jego pochodne wykazuje silną 
aktywność przeciwutleniającą. Po-

twierdzają to badania Kozłowskiej 
i Ścibisz [2012] z  których wynika, 
że wodno-etanolowe ekstrakty 
otrzymane z wysuszonego ziela ty-
mianku (Thymus vulgaris) i orega-
no (Origanum vulgare) charaktery-
zowały się najwyższą zawartością 
polifenoli ogółem, odpowiednio 
218 mg kwasu galusowego/g eks-
traktu i  197 kwasu galusowego/g 
ekstraktu. Badając pojemność 
przeciwutleniającą wobec katio-
norodników ABTS•+ oraz pojem-
ność mierzoną z  odczynnikiem 
DPPH, stwierdzono również 

REKLAMA
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największe wartości dla tych przy-
praw (spośród badanych jeszcze 
mięty i szałwii). 
Aktywność przeciwutleniającą ty-
mianku w stosunku do lipidów za-
wartych w  mięsie wykazano rów-
nież, dodając go do mięsa kurcząt 
i indyków przechowywanych w za-
mrażarce przez okres 6 miesięcy 
[Szczepanik, 2007].
Celem pracy Nieto i in. [2011] było 
ustalenie, czy włączenie liści ty-
mianku (TL) do diety ciężarnych 
owiec wpływa na cechy senso-

ryczne i  stabilność oksydacyjną 
gotowanego mięsa jagnięcego. 
Trzydzieści sześć owiec Segureña 
zostało losowo przydzielonych 
do trzech grup. Jedna z nich była 
karmiona dietą podstawową jako 
kontrolą, podczas gdy dieta pozo-
stałych dwóch grup została zmo-
dyfikowana poprzez zastąpienie 
3,75% (T1) i 7,5% (T2) diety kontro-
lnej liśćmi tymianku. TBARS, lotne 
związki i właściwości sensoryczne 
gotowanego mięsa jagnięcego 
analizowano w dniach 0, 2 i 4. Włą-
czenie TL do diety zwierząt sprzy-
jało właściwościom przeciwutle-
niającym obrobionych cieplnie 
próbek mięsa jagnięcego. Auto-
rzy pracy wykazali również niższe 
wartości TBARS, a podczas oceny 
sensorycznej nie wyczuli zjełczałe-
go zapachu i smaku badanych wy-
robów. Nie stwierdzono także sta-
tystycznie istotnych różnic między 
wynikami otrzymanymi dla dwóch 
różnych udziałów procentowych li-
ści tymianku w diecie zwierząt (T1 
i T2).
Natomiast Dal Bosco i  in. [2014] 
zbadali wpływ włączenia liści ty-
mianku (TL) do diety ciężarnych 
owiec na cechy sensoryczne, che-
miczne i  mikrobiologiczne mięsa 
jagnięcego przechowywanego 

Szybki i łatwy sposób na usunięcie 
skóry i słoniny

Pneumatyczna skórowaczka 
ręczna Model JHS

Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.
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Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl
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Do zakupionej skórowaczki 
100 szt. ostrzy gratis!
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w  zmodyfikowanej atmosferze 
(70% O2:30% CO2). W  tym celu 
trzydzieści sześć owiec zostało 
losowo przydzielonych do trzech 
grup: kontrolnej (dieta podstawo-
wa), T1 (3,7% liści tymianku), T2 
(7,5% liści tymianku). Wszystkie 
parametry świeżego mięsa jagnię-
cego analizowano w  dniach 0, 7, 
14 i 21. Obecność związków prze-
ciwutleniających w  diecie zawie-
rającej TL opóźniała pogorszenie 
barwy, utlenianie lipidów i namna-
żanie bakterii, jednocześnie na-

dając lepszy ogólny wygląd świe-
żemu mięsu jagnięcemu. Ogólnie 
efekt ten był wyraźniejszy przy 
zastosowaniu wyższego poziomu 
TL (7,5%). Stwierdzono wysokie 
współczynniki korelacji między 
atrybutami sensorycznymi, współ-
rzędnymi CIE LAB i TBARS.
Florou-Paneri i  in. [2005] w  celu 
zwiększenia stabilności oksyda-
cyjnej mięsa indyczego przecho-
wywanego w  4°C dodali do pa-
szy oregano i  olejek z  tego zioła. 
Trzydzieści 12-tygodniowych in-

reklama
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dyków podzielonych na pięć grup 
było karmionych dietą kontrolną 
i  dietą uzupełnianą 5 g oregano/
kg, 10 g oregano/kg, 100 mg olej-
ku z  oregano/kg i  200 mg olejku 
z  oregano/kg przez 4 tygodnie 
przed ubojem. Utlenianie lipidów 
oceniano poprzez monitorowanie 
tworzenia się dialdehydu malo-
nowego w mięsie piersi i ud po 0, 
3, 6 i  9 dniach przechowywania 
w  lodówce. Wyniki pokazały, że 
suplementy paszowe zwiększa-
ły stabilność oksydacyjną mięsa 
bez wpływu na spożycie paszy 
i  dzienny przyrost masy ciała in-
dyków. Suplementacja olejkiem 
eterycznym z  oregano w  dawce 
100 mg/kg była bardziej skutecz-
na w opóźnianiu utleniania lipidów 
w porównaniu z dietą kontrolną we 
wszystkich punktach czasowych, 
ale była gorsza od samego orega-
no w dawce 5 g/kg. Ponadto ole-
jek eteryczny z oregano w dawce 
200 mg/kg był bardziej skuteczny 
niż zioło oregano w dawce 5 g/kg 
i  równoważny ziołowi z  oregano 
w  dawce 10 g/kg, w  opóźnianiu 
utleniania lipidów. Mięso z  uda 
było bardziej podatne na utlenianie 
lipidów niż mięso z piersi [Florou-
-Paneri i in., 2005].
Podobne obserwacje przeprowa-

dzili Marcinčák i  in. [2008] oce-
niając wpływ olejowego ekstraktu 
z  oregano dodanego do paszy 
na stabilność oksydacyjną mię-
sa drobiowego. Kurczęta brojlery, 
których dieta zawierała oregano, 
osiągały większą wagę (2563 ± 
140 g) w porównaniu z grupą kon-
trolną (2462 ± 195 g). Badano 
procesy oksydacyjne jako zmiany 
zawartości dialdehydu malonowe-
go w mięsie piersi i ud po 0, 3, 6 
i  12 miesiącach przechowywania 
w temperaturze -21°C. Dodatkowo 
próbki po rozmrożeniu przechowy-
wano w  warunkach chłodniczych 
(4°C) w czasie 12 godzin, następ-
nie mięso zmielono i poddano ob-
róbce termicznej w 80°C przez 15 
minut, aby zaobserwować działa-
nie przeciwutleniające olejku z ore-
gano. Wyniki pokazały, że zastoso-
wany dodatek był bardziej skutecz-
ny w opóźnianiu utleniania lipidów 
w porównaniu z dietą kontrolną we 
wszystkich punktach czasowych. 
Co więcej, mięso z  uda było bar-
dziej podatne na utlenianie lipidów 
niż mięso z piersi. Takie same po-
zytywne działanie ekstraktu z ore-
gano zaobserwowano w mięsie po 
podgrzaniu.
Bezpieczeństwo mikrobiologiczne 
świeżego mięsa jest głównym 
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przedmiotem troski o  konsumen-
tów na obecnym rynku żywności. 
Dlatego też celem badań Fang 
i  in. [2018] była ocena skutecz-
ności nowo opracowanej jadalnej 
powłoki z  kwasu galusowego/chi-
tozanu pod kątem zachowania ja-
kości świeżej wieprzowiny. Schab 
powlekano 2% chitozanem (CHI), 
0,2% kwasem galusowym w  2% 
chitozanie (CHI/0,2G) lub 0,4% 
kwasem galusowym w 2% chitoza-
nie (CHI/0,4G). Następnie materiał 
przechowywano w  temperaturze 

4°C w  opakowaniu w  atmosferze 
modyfikowanej (MAP). Wyniki po-
kazały, że aktywność przeciwbak-
teryjna powłoki chitozanowej wzro-
sła wraz z wprowadzeniem kwasu 
galusowego. W produktach wzbo-
gaconych CHI/0,2G i CHI/0,4G za-
obserwowano spowolnienie utle-
nianie lipidów. Próbka CHI/0,4G 
wykazywała efekt utleniania pro-
białkowego, co sugeruje włączenie 
optymalnego stężenia kwasu galu-
sowego. Badania te dostarczają 
praktycznej metody nakładania 
powłok z  kwasu galusowego/chi-
tozanu w  celu utrwalenia świeżej 
wieprzowiny w środowisku MAP.
Cao i  in. [2019] ocenili zdolność 
działania innej powłoki - kombina-
cji nizyny/kwasu galusowego/chi-
tozanu i  pakowania w  atmosferze 
modyfikowanej MAP (80% O2 + 
20% CO2) w  zakresie konserwacji 
świeżego schabu wieprzowego 
podczas chłodniczego przecho-
wywania (2±1°C, 20 dni). Świeże 
schaby wieprzowe pokryto 2% roz-
tworem samego chitozanu (CHI), 
0,2% kwasem galusowym w  2% 
chitozanie (CHI/GA), 0,2% nizyną 
w 2% chitozanie (CHI/N) oraz 0,2% 
nizyną połączoną z 0,2% kwasem 
galusowym w  2% roztworze chi-
tozanu (CHI/N/GA). Próbki wie-
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przowiny analizowano pod kątem 
pH, barwy (L*, a*, b*), substancji 
reagujących z  kwasem tiobarbi-
turowym (TBARS) i  ogólnej liczby 
drobnoustrojów. Wyniki wykaza-
ły, że w porównaniu z  innymi roz-
tworami powlekającymi, zasto-
sowanie CHI/N/GA zmniejszyło 
utlenianie lipidów (najniższa war-
tość TBARS wynosząca 0,28 mg 
MDA/kg) oraz ograniczyło rozwój 
bakterii. Barwa produktu również 
została zachowana, o czym świad-
czy najwyższa wartość a* (6,85). 
Stąd wniosek, że połączenie nizy-
ny / kwasu galusowego / powłoki 
chitozanu z MAP może być stoso-
wane jako technologia pakowania 
świeżej wieprzowiny.
Bardzo popularne w ostatnim cza-
sie stało się również wzbogacanie 
paszy dla zwierząt różnymi inny-
mi dodatkami. Jung i  in. [2010] 
dowiedli, iż suplementacja paszy 
kwasem galusowym połączonym 
z kwasem linolowym (MGL) może 
poprawić potencjał antyoksyda-
cyjny oraz właściwości odżyw-
cze i  funkcjonalne mięsa z  piersi 
brojlerów. Ptaki w  okresie 22–36 
dni otrzymały 3 rodzaje diet: kon-
trolną (komercyjna pasza), 0,5% 
MGL (kwas galusowy i  kwas lino-
lowy w stosunku 1:1) i 1,0% MGL. 

Działanie redukujące ABTS+ oraz 
zmniejszenie wskaźnika TBARS 
nastąpiło po zastosowaniu 1,0% 
MGL. Zauważono również, że stę-
żenie kwasów arachidonowego 
i dokozaheksaenowego było wyż-
sze u brojlerów karmionych paszą 
zawierającą MGL.
Jung i  inni naukowcy rok później 
przeprowadzili inne badanie – 120 
kur niosek podzielili na pięć grup 
w ciągu 4 tygodni okresu doświad-
czalnego. Ptaki karmili następu-
jącymi dietami: kontrolną (pasza 
handlowa), 0,05% MGL (GA: LA 
= 1: 1, równy stosunek molowy), 
0,1% MGL, 0,05% NGL i  0,1% 
NGL. Zmierzyli potencjał przeci-
wutleniający białka i  żółtka jaja 
oraz skład kwasów tłuszczowych 
i  zawartość cholesterolu w  żółtku 
jaja. Wartość TBARS żółtka jaj (po 
przechowywaniu przez 14 dni) od 
kur karmionych 0,1% MGL i 0,05% 
NGL była niższa niż w  przypadku 
jaj pochodzących od kur z  dietą 
kontrolną. Aktywność redukująca 
ABTS + białka jaja została znaczą-
co poprawiona przez MGL i NGL, 
ale tylko NGL miał wpływ na żółt-
ko. Suplementacja diety 0,05% lub 
0,1% MGL i 0,05% NGL podniosła 
zawartość PUFA w żółtku jaja. Za-
wartość cholesterolu w  żółtku 
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jaj kur karmionych dietą kontrol-
ną była wyższa niż u  karmionych 
0,1% MGL, 0,05% lub 0,1% NGL. 
Podsumowując, dieta składająca 
się z  MGL i  NGL może poprawić 
potencjał przeciwutleniający jaja 
i  jakość kwasów tłuszczowych 
w  żółtku, jednocześnie obniżając 
poziom cholesterolu [Jung i  in., 
2011]. 
Kolejne badanie zostało przepro-
wadzone w  celu oceny łącznego 
wpływu suplementacji diety kwa-
sem galusowym i linolowym (MGL) 

na działanie przeciwutleniające 
i jakość mięsa z ud brojlerów. Ptaki 
otrzymały 3 rodzaje diet: komer-
cyjną dietę (kontrolna), 0,5% MGL 
(kwas galusowy:kwas linolowy = 
1 M:1 M) oraz 1,0% MGL w okre-
sie od 22 do 36 dnia. Podwyższo-
no wartość pH mięsa ud brojle-
rów poprzez suplementację MGL. 
Zdolność zatrzymywania wody 
w  mięsie uda została zwiększona 
dzięki suplementacji 1,0% MGL 
w  diecie. Działanie przeciwu-
tleniające (całkowita zawartość 

reklama
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związków fenolowych, aktyw-
ność zmiatania rodników DPPH, 
aktywność redukująca ABTS +, 
moc redukcyjna i wartość TBARS) 
w  udach brojlerów uległa znacz-
nej poprawie przy 1,0% MGL. 
Kwas linolowy i  dokozaheksaeno-
wy były wyższe u  brojlerów kar-
mionych obydwoma poziomami 
MGL w  diecie [Lee i  in., 2012]. 
Antybiotyki są stosowane od daw-
na w celu zwiększenia rentowności 
przemysłu drobiarskiego poprzez 
poprawę przyrostu masy ciała czy 
współczynnika konwersji paszy. 
Jednak ze względu na obawy kon-
sumentów dotyczące bezpieczeń-
stwa oraz zakaz nałożony przez 
Unię Europejską i  inne kraje na 
sztuczne stymulatory wzrostu sto-
sowane w paszach, spowodowało, 
iż niedawne badania skupiono na 
naturalnie występujących ekstrak-
tach roślinnych jako alternatywie. 
Związki fenolowe, ogólnie uważane 
za bioaktywne fitochemikalia, są 
jedną z  najlepszych opcji, biorąc 
pod uwagę fakt, że są szeroko roz-
powszechnione w roślinach, wyka-
zują różne właściwości przeciwu-
tleniające oraz przynoszą korzyści 
zdrowotne. Kwas 3,4,5-trihydrok-
sybenzoesowy, znany również jako 
kwas galusowy (GA), występuje 

w wielu roślin jadalnych, a także zie-
larskich i przyprawowych (w posta-
ci wolnej lub częściej, jako składnik 
hydrolizowalnych tanin). Stosując 
go, nie tylko ochraniamy żywność 
przed niekorzystnymi zmianami 
fizykochemicznymi czy mikrobio-
logicznymi, ale dodatkowo mo-
żemy wzbogacić pasze dla zwie-
rząt w  ten cenny składnik. Jednak 
niezbędne są dalsze badania nad 
różnymi dawkami i  możliwościami 
zastosowań, aby osiągnąć bardziej 
wszechstronne wyniki i w pełni zro-
zumieć mechanizm działania kwa-
su galusowego.
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W związku z ASF rusza program wsparcia dla rolników 
i hodowców świń. Budżet programu to 200 mln zł.

ZAŁOŻENIA

Program obejmuje już istniejące lub zmodyfikowane oraz nowe 
instrumenty zapewniające realizację działań w  zarówno prewen-
cyjnych jak i  wspierających odbudowę gospodarstw dotkniętych 
skutkami występowania afrykańskiego pomoru świń w Polsce.

POMOC dla ROLNIKÓW obejmie:

• bioasekurację gospodarstw,
• �eliminację następstw zjawiska zaniżonej 

ceny skupu żywca w strefach ASF,
• �osłonę zaciągniętych zobowiązań 

cywilnoprawnych,
• odbudowę pogłowia świń,
• �wsparcie w zakresie przetwórstwa 

i skracania łańcucha dostaw.

Łącznie na wsparcie dla rolników, których 
gospodarstwa zostały dotknięte skutkami 
występowania ASF rząd przeznaczył 200 mln zł. 

SZCZEGÓŁY

Pierwszy filar – bioasekuracja gospodarstw. WSPARCIE DLA ROLNI-
KÓW 15 mln zł.

Program krajowy realizowany przez Agencję Restrukturyzacji i  Mo-
dernizacji Rolnictwa, umożliwiający  refundację 50% wydatków po-
niesionych na bioasekurację gospodarstw. Zwracane będą koszty 
zakupu mat dezynfekcyjnych, sprzętu do dezynfekcji, zakupu odzieży 
ochronnej, zabezpieczenia budynków - w  których są utrzymywane 
świnie przed dostępem zwierząt domowych.

Nabór wniosków przez ARiMR od 6 sierpnia do 27 sierpnia br.

Drugi filar – wyrównanie kwoty obniżonego dochodu uzyskanej przez 

Pomoc dla rolników 
utrzymujących świnie
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N
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źródło informacji: MRIRW

producenta świń w następstwie zaniżonej ceny skupu żywca w stre-
fach ASF WSPARCIE DLA ROLNIKÓW 150 mln zł.

Program krajowy realizowany przez Agencję Restrukturyzacji i Moder-
nizacji Rolnictwa, umożliwiający wyrównanie kwoty dochodu rolników 
hodowców świń ze sprzedaży ze stref objętych restrykcjami w związku 
z ASF do ich wartości rynkowej.

Nabór wniosków zostanie ogłoszony przez ARiMR w sierpniu 2021 r., 
ale obejmie także pierwszy i drugi kwartał bieżącego roku.

Trzeci filar – osłona finansowa zaciągniętych zobowiązań cywilno-
prawnych. WSPARCIE DLA ROLNIKÓW 15 mln zł budżetu ARiMR.

Program krajowy realizowany przez Agencję Restrukturyzacji i Moder-
nizacji Rolnictwa, polega on na jest nieoprocentowanej pożyczce na 
sfinansowanie zobowiązań cywilnoprawnych dla producentów świń, 

którzy utrzymywali świnie na obszarach ASF, w tym na sfinanso-
wanie nieuregulowanych zobowiązań cywilnoprawnych, które 

zostały podjęte w związku z prowadzeniem przez produ-
centa świń działalności rolniczej na obszarach ASF.

Nabór wniosków trwa, prowadzi go ARiMR.

Czwarty filar – odbudowa pogłowia świń.

Program krajowy realizowany przez Krajowy Ośro-
dek Wsparcia Rolnictwa (niskooprocentowana po-
życzka) oraz Agencję Restrukturyzacji i Modernizacji 
Rolnictwa (preferencyjny kredyt z dopłatą państwa 
do oprocentowania), umożliwiające  sfinansowanie 

zakupu stada podstawowego świń, a także środków 
do produkcji rolnej w celu wznowienia produkcji świń 

(np. czyszczenie i  dezynfekcja chlewni, pasze, opieka 
weterynaryjna, koszty energii elektrycznej, ogrzewania) 

oraz nakładów inwestycyjnych na zakup maszyn i urządzeń 
stanowiących wyposażenie chlewni oraz ciągników rolniczych 

i innych maszyn służących do prowadzenia produkcji świń.

Nabór wniosków prowadzą KOWR (już dostępny) oraz ARiMR – plano-
wany jeszcze w sierpniu 2021 r. 

Piąty filar – wsparcie w zakresie rolniczego przetwórstwa oraz skraca-
nia łańcucha dostaw.

Inwestycje w  przetwórstwo realizowane bieżąco ze środków PROW 
oraz planowane działania w ramach KPO, których rozszerzenie może 
stanowić impuls do rozwoju rzeźni rolniczych w strefach ASF. 

Zgodnie z założeniami KPO inwestycja musi być zrealizowana i rozli-
czona do końca czerwca 2026 r.
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Wkrótce POLAGRA 2021

WYSTAWA PEŁNA 
SMAKU I INSPIRACJI

POLAGRA od lat integruje branżę spożywczo-
gastronomiczną i jest miejscem eksploracji 
nowych kontaktów biznesowych, wymiany 
wiedzy, rozmów o przeszłości sektora. Niewąt-
pliwym atutem targów jest ich różnorodność. 
Udział w targach potwierdziło już liczne grono 
producentów wyrobów spożywczych, w tym 
spółdzielnie mleczarskie, firmy mięsne, pro-
ducenci wyrobów alkoholowych, przetworów 
warzywno-owocowych i słodyczy. Mocnym 
punktem targów POLAGRA będzie także, jak 
co roku, ekspozycja technologii dla branży 
spożywczej. 

PLATFORMA WYMIANY WIEDZY

POLAGRA to nie tylko wystawa, ale także kon-
ferencje i szkolenia towarzyszące dedykowane 
zarówno wystawcom, jak i zwiedzającym targi. 
Kluczowym wydarzeniem w tym roku będzie 

Październik rozpocznie się pierwszym 
w tym roku stacjonarnym wydarzeniem 
dla sektora spożywczego – targami 
POLAGRA. W dniach 4-6 października 
będzie można zapoznać się z ekspozycją, 
wziąć udział w wydarzeniach branżowych, 
a po targach skorzystać dodatkowo ze 
specjalnej platformy internetowej targów.

AKTUALNOŚCI
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POLAGRA EXPORT MEETING – kongres wspie-
rany przez Ministerstwo Rozwoju i Technologii, 
który odbędzie się drugiego dnia targów – 5 
października. Wydarzenie dedykowane jest 
przedstawicielom wszystkich sektorów produk-
cyjnych w branży spożywczej. Udział w nim jest 
bezpłatny dla wystawców targów, a, dla zwie-
dzających dostępny w ramach biletu wstępu na 
targi lub zaproszenia.
W ramach POLAGRY odbędzie także międzyna-
rodowa Konferencja Sektora Mięsnego z okazji 
Walnego Zgromadzenia UECBV (European Li-
vestock and Meat Trading Union) i YEMCo, or-
ganizowana przez Związek Polskie Mięso, której 
tematem przewodnim jest strategia od pola do 
stołu. Ponadto, targom towarzyszyć będą inne 
wydarzenia, w których smak i wysoka jakość 
produktów spożywczych odgrywać będzie 
wiodąca rolę. Planowane są między innymi: 
warsztaty kulinarne Master Class Show, które 
poprowadzą znakomici szefowie kuchni, w tym 
zwycięzcy konkursu Kulinarny Puchar Polski: 
Paweł Salamon, Bartosz Fabiś i Michał Kozłow-
ski, a także Ogólnopolski konkurs dla Piekarzy 
Master Baker i Forum Piekarskie Zdrowe Pieczy-
wo. W ramach targów odbędzie się również 7. 
edycja konferencji Hotel Investors Meeting.

FORMUŁA TARGÓW

Tegoroczna formuła targów połączy spotkania 
w przestrzeni wystawienniczej ze spotkaniami 
online, które będzie można odbyć za pośred-
nictwem platformy internetowej opartej na 
działaniu sztucznej inteligencji wykorzystywa-
nej w kojarzeniu partnerów biznesowych.
To znacznie rozszerzy zakres targów POLAGRA. 
Obie przestrzenie do prowadzenia rozmów 
nie wykluczają się, ale tworzą symbiotyczne 
rozwiązanie, które pozwala zarówno na więcej 
spotkań w firmie, jak i na efektywniejszy rozwój 
sieci relacji z partnerami zagranicznymi, nawet 
w przypadku ograniczeń w podróżowaniu.
POLAGRA będzie, zgodnie z hasłem przewod-
nim, zaprojektowana ze smakiem.

Więcej informacji o targach:
www.polagra.pl

AKTUALNOŚCI
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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

Baader  SEPAmatic

• KRAJALNICA do fileta Ebaki
• KOSTKOWNICA Holac Cubixx
• �Automatyczna PIŁA Mainali 

(bez kontaktu pracownika)

• OBKURCZARKA VC999
• BĘBNY do separatorów

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)

Linia Handtmann AL-216 
po remoncie (na gwarancji)

SPRZEDAŻ MASZYN 
PO REMONCIE GENERALNYM
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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
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BĄDŹ NA BIEŻĄCO

ODWIEDŹ 
NASZĄ
STRONĘ
www.informatormasarski.plSPRZEDAŻ

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
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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



63

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 313/09/2021  

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

Ogłoszenia w GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH 
publikowane są wyłącznie na zasadzie przedpłat!

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.

CENNIK OGŁOSZEŃ

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



65www.informatormasarski.pl    OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  313/09/2021  

SPIS REKLAM
OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

Ampero Thermo-Est	 4, 5

Aplok	 16

Axis	 17

BioEfekt	 39

Dadaux	 insert

Delta Dębica	 18

Erka	 27

Eurodis	 37

Jarvis	 21, 40

Kagra	 32, 33

Master	 13, 14, 19, 20, 23, 25, 44 

Metalbud	 1 

Młynkol	 46

Plan	 29

Regis	 1 str. okładki

Sekwens	 42

Sollid	 15

Termpol	 9

Ti-Ma	 4 str. okładki

Wamma	 insert

Vemag	 7

w następnym numerze...

metody pakowania

 
przedłużyć trwałość mięsa 
i jego przetworów?

Jak
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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


