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PODROBOWE KONSERWY

drinz. Jerzy Wajdzik

Specyficzng cechg technologiczng konserw podrobo-
wych odrézniajgcq je od wedlin podrobowych jest stoso-
wanie hermetycznie zamknietych opakowan bezposred-
nich. Mimo ze nie chronig one zawartosci przed wymiang
energii cieplnej, skutecznie zabezpieczajg przed wpty-
wem materialnych bodzcéw biologicznych, chemicz-
nych i fizycznych srodowiska. Istotng obrébka cieplng
wykonywang po dokonaniu hermetyzacji napetnionych
opakowan jednostkowych jest proces sterylizacji, ktory
powoduje utracenie przez drobnoustroje funkcji w zakre-
sie reprodukcji form wegetatywnych, jak rowniez postaci
przetrwalnikowych.

Konserwy podrobowe sterylizo-
wane sg tzw. petnymi konserwa-
mi obrabianymi w temperaturze
powyzej minimum botulinowego
(temperatura powyzej 110°C az do
osiggniecia wymaganej wartosci
sterylizacyjnej F_>3,0), osiggnig-
cie zaktadanego wskaznika po-
winno zapewni¢ zniszczenie form
wegetatywnych  drobnoustrojéw
oraz przetrwalnikdw bakterii me-

zofilnych z rodzaju Bacillus i Clo-
stridium. Ze wzgledu na fakt, ze
te ostatnie namnazajg sie najbar-
dziej dynamicznie w temperaturze
40-70° C konserwy sterylizowane
petne nie powinny by¢ przecho-
wywane w temperaturze powyze;j
40°C. W praktyce jednak stosuje
sie temperature nieprzekracza-
jaca 25°C. W takich warunkach
konserwy sterylizowane mozna >
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przechowywac przez okres wyno-
szacy maksymalnie 4 lata. W prak-
tyce magazynuje sie je jednak
w czasie do 24 miesiecy, co elimi-
nuje ewentualne pogorszenie sig
ich jakosci wynikajacej z degrada-
cji fizykochemicznej o charakterze
abiotycznym. Niezbednym warun-
kiem utrzymania wysokiej jakosci
i duzej jatowosci mikrobiologiczne;j
konserw jest poddawanie ich po
zakonczonej sterylizacji szybkie-
mu schtadzaniu prowadzonego do
uzyskania temperatury maksymal-
nie wynoszgcej 40°C, a najlepiej do
poziomu ponizej 30°C. Taka reguta
chtodzenia eliminuje ryzyko rozwo-
ju termofilnych bakterii przetrwal-
nikujgcych, ktére przezyly proces
sterylizacji.

Trwatosci przechowalniczej kon-
serw sterylizowanych sprzyja do-
datek substancji obnizajgcych
wartos¢ pH (kwasy organiczne)
oraz obecnosc substancji konser-
wujacych (azotyn sodu). Dziatanie
antydrobnoustrojowe azotynu sta-
je sie jednak mato istothe w kon-
serwach zawierajgcych watrobe
(uwalniane  zelazo  inaktywuje
dziatanie azotynu) i krew (wysoka
wartoé$¢ pH i duza podaz hemo-
globiny powodujg wigzanie azoty-
nu), czyli surowcéw powszechnie

stosowanych w produkcji konserw
podrobowych. Na jakos¢ i termin
przydatnosci do spozycia konserw
podrobowych rzutuje stopien dale-
ko idacego usuniecia tlenu z wne-
trza opakowania i z tresci konser-
wy, CO 0sigga sie w trakcie procesu
technologicznego i zamykania na-
petnionych opakowan w warun-
kach podcisnienia.

Sterylizowane konserwy podro-
bowe mozna w uproszczony spo-
s6b podzieli¢ na pasztety, kaszan-
ki i salcesony, czyli na produkty,
w ktorych rodzaj wsadu istotnie
wptywa na skutecznos¢ dogrza-
nia. W przypadku farszéw watro-
bianych wystepujg niekorzystne
warunki przenoszenia ciepta, co
przemawia za koniecznoscig dtuz-
szego ogrzewania sterylizacyjne-
go. Z drugiej jednak strony farsze
te sg wrazliwe na obrobke termicz-
ng i wykazujg pogorszenie swoich
cech sensorycznych postepuja-
cych wraz ze wzrostem temperatu-
ry. Biorgc pod uwage te przestanki,
pasztety powinno sie sterylizowac
w temperaturze nie przekraczajg-
cej 117°C, a wymagang wartos¢
F, osiggaC nalezy w ciggu mak-
symalnie 50 minut. W przypad-
ku salcesondéw, produkowanych
z surowcow bogatych w biatka >
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tacznotkankowe, sterylizacje na-
lezy prowadzi¢ do uzyskania nie-
zbednego minimum dogrzania
(warto$¢ F)), ktore zagwarantuje
jatowos$¢ handlowa, bezpieczen-
stwo zdrowotne i dobrg jakosc
sensoryczng (ustabilizowanie wy-
ciekow cieplnych w postaci zesta-
lonej galarety).

PASZTETY

Pasztety nalezace do grupy kon-
serw sterylizowanych sg wytwarza-
ne z podrobow, gtdwnie watroby,
migsa, ttuszczu oraz migsa drobio-
wego odkostnionego mechanicz-
nie (MDOM). Ze wzgledu na dobor
surowcow oraz technologie wytwa-
rzania pasztety mozna podzieli¢
na homogenizowane (kutrowane)
oraz pasztety wykazujgce ziarnistg
i niehomogenng strukture.

Atrakcyjnos¢ wytwarzania pasz-
tetobw charakteryzujgcych sie ho-
mogenng strukturg wynika z moz-
liwosci zagospodarowania do ich
produkcji wzglednie tanich i tatwo
dostepnych surowcow. Zmusza to
producentéw do stosowania tech-
nologii z wykorzystaniem roslin-
nych surowcow uzupetniajgcych
oraz dodatkéw o okreslonych funk-
cjach technologicznych, w tym

4

-3 -
P

gtéwnie emulgatoréw. Te ostatnie
utrwalajg zwigzanie wody (rosotu),
wptywajg na lepsze zemulgowanie
ttuszczu oraz na jego rGwnomier-
ng i trwafg dyspersje przestrzenng
w masie gotowego wyrobu. Istot-
nym skfadnikiem surowcowym ho-
mogenizowanych pasztetow jest
nieoparzona watroba, ktora w tej
postaci wykazuje bardzo dobre
wtasciwosci emulgujgce, o czym
decyduje zawartos¢ biatka (ok.
19,7%) i kwasow zotciowych.

Wyrdzniki sensoryczne pasztetow
ksztattujg takze obrobione wstep-

12 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 313/09/2021 www.informatormasarski.pl



nie termicznie migso z gtow wie-
przowych, skérki wieprzowe i dro-
biowe, ttuszcze oraz migso dro-
biowe odkostnione mechanicznie.
W zaleznosci od zakfadanej wy-
dajnosci produkcyjnej stosuje sie
do ich produkcji dodatek uzupet-
niajgcych skrobiowych surowcow
roslinnych w postaci mak, skrobi
i kaszy manny. W pasztetach ste-
rylizowanych szczegodlnie przydat-
ne sg skrobie modyfikowane che-
micznie, ktére wykazujg lepsze od
skrobi natywnych wtasciwosci ze-
lujgce z ograniczong synerezg wy-

tworzonych zeli i nadajg pasztetom
bardziej pozadane stabilne cechy
sensoryczne, okreslane wyrézni-
kiem konsystencji. W przypadku
produkowania wysokowydajnych

pasztetow homogenizowanych
przydatnos¢ znajdujg  bfonniki
pokarmowe, ktore odpowiednio
dobrane ilosciowo poprawiajg
teksture pasztetow i powodujg
wzrost wydajnosci produkcyjne;.
Niektére z tych wtdkien wykazujg
dodatkowo wifasciwosci utrzymy-
wania ttuszczu (np. btonki grocho-

we). Z analizy funkcjonalnosci >
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btonnikébw wynika, ze widkna
zbozowe dobrze wspoétdziatajg
z emulgatorami a ziemniaczane-
z biatkami. Duzg role w uzyskaniu
dobrej jakosci farszow i stabilnosci
wyrobu gotowego ma stosowa-
nie emulgatoréw biatkowych lub
chemicznych (emulgatory glice-
rydowe). Produkowanie paszte-
tébw o wzglednie duzej zawartosci
ttuszczu w zestawie surowcowym
stanowi najbardziej istotng prze-
sfanke do potrzeby stosowania
emulgatoréw, ktore ograniczajg
w wyrobach niepozadany wyciek
cieplny (ttuszcz i galareta). Z po-
wszechnie stosowanych emulga-
torébw w postaci biatek sojowych
najlepszg przydatno$¢ wykazujg
koncentraty. Wynika to z faktu, ze
tworzg one lepszg matryce w usie-
ciowaniu przestrzennym  wyku-
rowanego farszu, czemu sprzy-
ja zawartos¢ w nich substancji
weglowodanowych.  Ograniczajg
one w ten sposob skuteczniej od
izolatow wyciek cieplny. Koncen-
traty biatek sojowych sg ponadto
bardziej od izolatéw oporne na ne-
gatywny wptywie Srodowiska (sdl,
jony), co réwniez czyni je bardziej
przydatnymi w procesie wytwarza-
nia kutrowanych farszéw watrobia-
nych. W farszach przeznaczonych

do produkcji pasztetow sterylizo-
wanych sprawdzajg sie dobrze
jako emulgatory biatka pocho-
dzenia zwierzecego otrzymywane
z mleka (koncentraty biatek serwat-
kowych, kazeiniany) i z krwi (pla-
zma). Duzego znaczenia nabiera
szczegOlnie rola biatek serwatko-
wych, ktére sg doskonatymi emul-
gatorami niewrazliwymi na warto$¢
pH $rodowiska (dziafajg w zakresie
wartosci pH= 3+7) a zarazem two-
rzg termostabilne zele. Dobierajac
emulgatory glicerynowe, nalezy
uwzgledni¢ ich wspotczynnik HBL
(Hydrophylic Lipophilic Balance
Value), ktory okresla wptyw emul-
gatora na rownowage lipofilowo-
hydrofilowg uktadu emulsyjnego,
jakim jest farsz watrobiany.

O stabilnosci farszéw watrobianych
a w rezultacie o jakosci pasztetow
sterylizowanych w duzym stopniu
decyduje sposob uzycia i przygo-
towania watroby. Ten podstawowy
surowiec w istotny sposob wptywa
na tekture farszu oraz stabilnosc
wytworzonej emulsji. Watroba jest
stosowana w ilosci 10- 40% skta-
du surowcowego a jej wtasciwosci
emulgujace wynikajg z zawarto$ci
w niej biatka i kwasow zéiciowych,
ale pod warunkiem, ze nie jest ona
obrobiona wstepnie termicznie. >
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Dodawanie do wytwarzanego far-
szu surowej watroby (wykutrowa-
nej wstepnie z solg lub mieszankg
peklujacg) powoduje, ze czesc
biatek w niej zawartych, koagulu-
jac, obniza tarcie na granicach faz.
Nieskoagulowane biatka otaczajg
natomiast warstwg roztworu kolo-
idalnego kropelki ttuszczu. Uktad
ten stabilizuje pdzniejsza obrdbka
sterylizacyjna. Dodatek surowej
watroby do farszu powinien od-
bywac sie wtedy, kiedy jego kom-
ponenty posiadajg temperature

REKLAMA

PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

50-60° C, co umozliwia réwniez
emulgujace dziatanie kwasow zot-
ciowych zawartych w watrobie (po-
chodne kwasu cholinowego i kwa-
su allocholanowego). Obrdbka
sterylizacyjna, stabilizujgc wytwa-
rzang emulsje, nadaje pasztetom
sprezystosci, co jest dodatkowo
wynikiem Zelowania glutyny i do-
datkow skrobiowych oraz zmiany
stanu skupienia ttuszczu. Zmiany
te zachodza podczas wychtadza-
nia poprodukcyjnego pasztetow.

Na jakos¢ homogenizowanych >

MASTER sp1
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pasztetow sterylizowanych wptywa
dodatek azotynu sodu, ktory deter-
minuje tworzenie sie wybarwienia
peklowniczego. Zjawisko to naste-
puje tylko w przypadku stosowania
surowcow nie oparzonych, czyli
surowej watroby i surowego mieg-
sa odkostnionego mechanicznie.
Tworzg sie wowczas nitrozylobarw-
niki, bedace pochodnymi barwni-
kéw hemowych (mioglobiny, he-
moglobiny). Zjawisku temu sprzyja
dodatek przeciwutleniaczy uzytych

REKLAMA

w postaci kwasow askorbinowych
lub ich soli sodowych. Substancije
te dodatkowo eliminujg negatyw-
ne miejscowe odchylenia barwy
w strukturze pasztetow (szarozie-
lone miejsca), bedgce wynikiem
proceséw utleniania. Charaktery-
styczng barwe peklowniczg moz-
na réwniez uzyska¢ w pasztetach
wytwarzanych z migsnych surow-
cow peklowanych, w ktorych wy-
tworzyly sie nitrozylowe barwniki
hemowe. >
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Homogenizowane pasztety stery-
lizowane charakteryzujg sie wie-
loma modyfikacjami produkcyj-
nych receptur surowcowych oraz
zmiennoscig stosowanych dodat-
kéw funkcjonalnych. Przestanki te
W najwyzszym stopniu ksztattujg
ich jakos¢ i podstawowe wyrozni-
ki fizykochemiczne. Z tego wzgle-
du wyroby gotowe charakteryzujg
sie¢ zmienng zawartosciag wody
(pasztety drobiowe 69,0-71,0%,
pasztety ze zwierzat duzych 55,0-
62,5%), ttuszczu (pasztety drobio-

REKLAMA

www. master-solec pl

PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

we 9,9-17,2%, pasztety ze zwierzat
duzych 20,5-28,0%) i biatka (8,4-
14,5%). Wptyw na zmienny poziom
zawartosci biatka w pasztetach
ma rowniez obecnos¢ prepara-
téw biatkowych uzytych w proce-
sie produkcji. Srednia warto$¢ pH
pasztetow zawiera sie w przedziale
5,9-6,5, co w potfgczeniu z wyso-
kg zawartoscig wody (aktywno$c¢
wody a, =0,985-0,995) rzutuje
na ich duzg podatnos¢ na rozwaj
drobnoustrojéw. Ma to miejsce juz
na etapie wytwarzania farszu (roz-
drabnianie, kutrowanie, miesza-
nie), a szczegolnie po napetnieniu
i zamknieciu opakowan. W zwigz-
ku z faktem, ze relatywnie wysoka
temperatura wytwarzanego farszu
(powyzej 30°C) oraz jego skfad
sprzyjaja rozwojowi bakterii mezo-
filnych a warunki beztlenowe roz-
wojowi beztlenowcdw, napetnione
opakowania nalezy niezwtocznie
poddac sterylizacji. Zbyt diugi czas
ich przetrzymywania przed obrob-
ka sterylizacyjng sprzyja bowiem
zepsuciu sie tych wyrobow na tym
etapie produkcji. Duzym zagro-
zeniem dla trwatosci i jakosci sg
beztlenowe bakterie nie przetrwal-
nikujgce, do ktérych nalezg pa-
teczki z rodzaju Lactobacillus spp.
wywotujgce niepozgdane cechy >
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sensoryczne (kwasny smak, jefki,
gryzacy i serowaty zapach). Pro-
dukujgc nadtlenki, prowadzg one
do niekorzystnej zmiany barwy.
Grozne sg takze beztlenowe bak-
terie z rodzaju Clostridium, ktére sg
zdolne do wytwarzania przetrwalni-
kow i toksyn. Dziatanie antybotuli-
nowe azotynu sodu jest bowiem
w tych warunkach ograniczone, co
jest wynikiem inaktywowania jego
dziatania przez uwolnione zelazo
hemowe z watroby.

Pasztety sterylizowane charaktery-
zujgce sie ziarnistg niehomogen-
ng strukturg naleza najczesciej do
grupy wyrobdéw grupy premium.
Sa one bowiem w zdecydowanie
mniejszym stopniu uwodnione,
wytwarzane z surowcow wyzszych
klas jakosciowych i z ograniczo-
nym dodatkiem srodkéw funkcjo-
nalnych. Z surowcow roslinnych
wykorzystywanych w tej grupie
towarowej pasztetow stosuje sig
z powodzeniem butke tartg, wpty-
wajgcag ha pozadang strukture tych
wyrobow (ziarnistos¢) i ich cechy
jakosciowe (krucho$¢). Techno-
logicznie w produkcji pasztetow
niehomogenizowanych nie stosuje
sie procesu kutrowania, a rozdrob-
nione w wilku skfadniki surowcowe
receptury poddaje sie tylko mie-

szaniu. Cechg charakterystyczng
ich produkcji jest stosowanie wa-
troby wstepnie poddanej proce-
sowi parzenia, ktéra nie wykazuje
juz wtasciwosci emulgujgcych.
W praktyce ksztattuje ona jednak
pozadany smak i rzutuje na struk-
ture produkowanych pasztetow.
W zaleznosci od stosowanej re-
ceptury pasztety te charakteryzu-
ja sie wiekszg zawartoscig biatka
oraz mniejszg zawartoscig wody
i tluszczu niz pasztety homogeni-
zowane. Stosujgc surowce niepe-
klowane oraz watrobe po wstepnej
obrébce cieplnej nie uzyskuje sie
charakterystycznego  wybarwie-
nia peklowniczego. Nie wystepu-
je bowiem proces nitrozylowania
barwnikéw hemowych przez tle-
nek azotu powstaty z dodanych
srodkow peklujgcych. Konserwuja-
cy dodatek azotynu sodu, w takiej
sytuacji, staje sie takze nieuzasad-
niony technologicznie, a pozadany
efekt przeciwbotulinowy osigga
sie wytgcznie wskutek procesu
sterylizacji. Barwe takich paszte-
tow ksztattujg gtéwnie przemiany
zachodzgce w biatkach, weglo-
wodanach oraz produkty powsta-
jace w wyniku reakcji Maillarda.
Czestym zjawiskiem obserwowa-
nym w tej grupie pasztetow jest >
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wystepowanie po obrobce stery-
lizacyjnej ttuszczowego wycieku
cieplnego, ktorego kontrolowa-
na ilos¢ jest czesto pozgdanym
efektem technologicznym. Tech-
nologicznie jest to wynikiem bra-
ku dostatecznego zemulgowania
ttuszczu i braku jego rownomierne;j
dyspersji przestrzennej w masie
wsadowe;.

SALCESONY

Konserwy sterylizowane podrobo-
we okreslane terminem salcesony
nalezg do produktow w hermetycz-
nych opakowaniach wytwarzanych
z obrabianych wstepnie termicznie
surowcow miesnych, podrobo-
wych i ttuszczowych, najczesciej
peklowanych w celu, aby uzyska-
ty charakterystyczne wybarwienie
peklownicze. W praktyce produk-
cyjnej salcesony wytwarza sie
gtownie ze sciegnistych surowcow
wieprzowych, mies obgotowanych
i skérek gotowanych. Uzupetniaja-
cymi surowcami sg czesto podro-
by, w tym gtéwnie gotowane ozory,
serca i watroba.

Cecha charakterystyczng salceso-
now sterylizowanych jest obecnos$¢
w opakowaniu galarety, w ktérej
zawieszone sa kawatki surowcow

0 konsystencji statej. Galareta
w tych produktach moze by¢ zelem
samoistnym (zelowanie glutyny
powstatej w wyniku termohydrolizy
kolagenu), wzglednie powstatym
w wyniku dodatku substanciji zelu-
jacych. Do wytworzenia samoistnej
galarety w czasie fazy chtodzenia
salcesondw po zakonczonej ob-
robce sterylizacyjnej niezbedny
jest udziat w skfadzie surowcowym
surowcow bogatych w biatka tgcz-
notkankowe (skérki, mieso z go-
lonek, migso z gtow). Surowce te
nalezy poddawac¢ wstepnej obrob-
ce cieplnej w srodowisku wodnym
o temperaturze nieprzekraczajgcej
95°C do momentu cieplnego ich
napecznienia. Surowce z koscig
nalezy obrabia¢ termicznie wy-
tacznie do chwili umozliwiajgce;
oddzielenie miesa od kosci. Taki
stan termicznego przygotowania
surowcow daje gwarancje, ze za-
sadniczy proces termohydrolizy
kolagenu odbedzie sie¢ w czasie
pozniejszej obrobki sterylizacyjnej,
a powstaty w wyniku tego procesu
zel bedzie stabilny. Wspomagaja-
co namoc i stabilnos¢ zelu wptywa
towarzyszaca kolagenowi obecna
w surowcach elastyna. Stosowa-
ny dodatek zelatyny wzmacnia zel,
ale nalezy mie¢ na uwadze fakt, >
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ze obrobka sterylizacyjna wptywa
destrukcyjnie na site zelowania
tego hydrokoloidu biatkowego.
Przydatnos¢ technologiczng wyka-
zuje wiec przede wszystkim zelaty-
na charakteryzujgca sie odpowied-
nim parametrem sity Zzelowania
(280° Bloom). Wyciek cieplny w sal-
cesonach sterylizowanych mozna
rowniez stabilizowa¢ dodatkiem
roslinnych hydrokoloidow, gféwnie
karagenu i agaru.

Po opcjonalnym zastosowaniu hy-
drokoloidow i uzyciu mieszanki pe-
klujacej, z dodatkow funkcjonalnych
w produkcji salcesondw stosuje sig
dodatek substancji zakwaszajacych
(kwas cytrynowy, ocet), ktore sta-
bilizujg mikrobiologicznie produkty
oraz biorg udziat w ksztattowaniu
ich smakowitoSci.

KASZANKI

Kaszanki produkowane w postaci
podrobowych konserw sterylizowa-
nych nalezg do najmniej popularnej
grupy towarowej. Wyroby te charak-
teryzuja sie dodatkiem krwi (kaszan-
ki krwiste) oraz doborem réznych
gatunkow surowcéw skrobiowych
(kasze). Powszechnie sg wytwarza-
ne z udziatem kaszy jeczmiennej
(peczak, kasza tamana) lub grycza-

nej oraz krwi wieprzowej. Wszystkie
sktadniki surowcowe, z wyjgtkiem
krwi (opcjonalnie moze by¢ obro-
biona termicznie), sg stosowane po
wstepnej obrdbce cieplnej. Coraz
czesciej z duzym pozytywnym skut-
kiem produkcyjnym wykorzystuje
sie krew suszong, ktora staje sie do-
brym zamiennikiem krwi swiezej. Su-
rowce bogate w tkanke tagczng oraz
surowce podrobowe nalezy pod-
dawac¢ wstepnej krotkiej obrobce
cieplnej tak, aby w czasie sterylizaciji
powstata w duzej ilosci glutyna (ter-
mohydroliza kolagenu) ksztattujgca
konsystencje kaszanek. Kasze nale-
zy uwodnic¢ w czasie cieplnej obrob-
ki wstepnej na poziomie ok. 200%.
W zwigzku z faktem, ze masa wsa-
dowa kaszanek posiada relatywnie
wysokg temperature, zawiera po-
datne na zmiany sktadniki (biatko,
ttuszcz, weglowodany) i charak-
teryzuje sie wysoka wartoscig pH
(PH>6,8) nalezy niezwtocznie na-
petni¢ nig opakowania, ktére trzeba
szybko podda¢ zamknigciu i skiero-
wac do sterylizacji. Farsz zamknig-
ty w opakowaniach jest bowiem
bardzo podatny na niekorzystne
zmiany, bedace wynikiem dziafa-
nia drobnoustrojéw mezofilnych,
bakterii beztlenowych i bakterii fer-
mentacji mlekowej (z rodzaju >
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Lactobacillus), ktére odpowiadajg
za procesy fermentacyjne. W celu
uzyskania poprawy trwatosci mikro-
biologicznej kaszanek nie istotny
jest dodatek azotynu sodu. Zwigzek
ten zostaje bowiem w petni zwigza-
ny przez wysokg zawartos¢ hemo-
globiny i sprzyjajaca temu zjawisku
wartos$cig pH. Barwa peklownicza
w kaszankach jest niepozadana, co
technologicznie takze eliminuje do-
datek azotynu sodu. Barwe kasza-
nek determinujg procesy utleniania
i denaturacji zachodzace w obrebie
barwnikbw hemowych. W czasie
obrébki sterylizacyjnej tych kon-
serw nastepuje denaturacja biatka
zwigzanego z hemem, co odstania
jony zelazawe (Fe*?). Ulegajg one
szybko utlenianiu sie¢ do kationdw
zelazowych (Fe*®), co powoduje,
Ze powstaje nieodwracalny barwnik
heminowy, zwany methemochro-
mogenem. Substancja ta nadaje
kaszankom ciemnobrunatng barwe,
ktorej tworzeniu w tych warunkach
sprzyja obecnos¢ chlorku sodu.

OBROBKA STERYLIZACYJNA

Podrobowe konserwy sterylizo-
wane poddaje sie obrobce, ktorej
skutecznos¢ okresla osiggniecie
wartosci sterylizacyjnej (F,) na po-

ziomie minimalnym wynoszacym F,
>3,0. W praktyce proces ten czesto
prowadzi sig do wartosci F, siega-
jacej nawet 6 min, a wzrost ten wy-
nika z rezultatu wyniku walidaciji,
wzglednie z eliminowania zagrozeh
natury technicznej i niedoktadnosci
pomiarowe;j.

Obrébke salcesonow i pasztetow
nalezy prowadzi¢ w temperaturze
nieprzekraczajacej 117°C, co po-
zwala na uzyskanie dobrej jakosci
tych konserw, tj. bez odchylen w za-
kresie barwy (pasztety) i ze stabilng
galaretg (salcesony). Przegrzewa-
nie pasztetow prowadzi ponadto do
degradaciji witamin z grupy B oraz
zmian okreslanych jako off- flavo-
urs. Jakos¢ sensoryczng pasztetéw
pogarsza istotnie rozktad witaminy
B, (tiamina). Zmiany te wraz z po-
wstawaniem zwigzkéw typowych
do reakcji Maillarda prowadzg do
zmian w zakresie smaku (posmak
przypalenizny).

W przypadku produkowania ka-
szanek nie ma tak istotnych prze-
stanek dotyczacych rezimu pro-
cesu sterylizacji. Obrébka musi
by¢ jednak skuteczng (warto$c
sterylizacyjna, proba termostato-
wa) ze wzgledu na skfad surow-
cowy kaszanek, ich warto$¢ pH
oraz wysoka aktywno$¢ wody >
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(@,=0,99). Dobrym rozwigzaniem
w tej sytuacji jest uzyskanie warto-
$ci F, na poziomie 7,5 min.

Niezbednym warunkiem do uzyska-
nia wysokiej jakosci i dostatecznej
trwatosci przechowalniczej podrobo-
wych konserw sterylizowanych jest
rowniez wykonanie po zakonczo-
nej obrobce szybkiego schiodzenia
W przeciwcisnieniu trwajacego az do
osiagniecia temperatury zawartosci
opakowania najlepiej nie wyzszej niz
30°C. Eliminuje to ryzyko rozwoju
termofilnych bakterii przetrwalniku-
jacych oraz innych niekorzystnych
drobnoustrojow, ktére przetrwaty
proces sterylizacji. Proces steryli-
zacji jako obrébka cieplna konserw
podrobowych nie zapewnia bowiem
nigdy petnej ich jatowosci, a tylko
tzw. jatowos¢ handlowa. Jest to stan
mniej lub bardziej pogtebionej ana-
biozy. Koncowe zanieczyszczenie
mikrobiologiczne takich konserw
moga stanowi¢ formy przetrwalni-
kowe bakterii z rodzaju Bacillus (B.
subtilis, B. megaterium, B. cereus)
i Clostridium (np. CI. perfringens,
Cl. sporogenes) oraz cieptooporne
enterokokki. Z tego wzgledu niewy-
starczajgce dogrzanie lub zbyt dfu-
gi czas oczekiwania napetnionych
opakowan przed sterylizacja sprzyja
pbzniejszemu rozwojowi mikroor-

ganizmow powodujgcych zepsucie
konserw podrobowych. Zagroze-
niem dla jakosci sg takze drobno-
ustroje kwaszace (bakterie fermen-
tacji mlekowej), ktore wytrzymuijg
warunki sterylizacji. Ich namnazanie
moze rowniez wystepowanie przy
nieodpowiednim schtadzaniu kon-
serw, szczegolnie zawierajgcych we-
glowodany pasztetow i kaszanek.
W rezultacie w trakcie pozniejszego
przechowywania takich konserw
dochodzi do pogorszenia ich jako-
Sci w wyniku obnizenia sie wartosci
pH, co jest efektem dokonujgcych
sie procesow fermentacyjnych pro-
wadzgcych do wytwarzania przez te
drobnoustroje kwasu mlekowego. =
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KWAS GALUSOWY JAKO SKEADNIK
MIESZANEK PASZOWYCH | DODATEK
PRZECIWUTLENIAJACY DO MIES

Dr hab. inz. Agnieszka Starek-Wojcicka, prof. uczelni
mgr inz. Emilia Osmolska

Kwas galusowy (fac. Acidum Gallicum; ang. Gallic Acid),
jest zwigzkiem nalezagcym do grupy kwaséw fenolo-
wych, trihydroksylowg pochodng kwasu benzoesowego.
Ma posta¢ zoitego lub biatego krystalicznego proszku,
o temperaturze topnienia 239-240°C. Jest rozpuszczalny
w wodzie, alkoholu i eterze, natomiast nie rozpuszcza si¢
w chloroformie i benzenie. Ogrzewany ulega rozpadowi
do dwutlenku wegla i pirogalolu. Mozna go otrzymac
przez gotowanie kwasu taninowego z wodorotlenkiem
sodu lub mocnymi kwasami (solny, siarkowy), komplek-
suje jony zelaza (lll) (Fe®*), dajgc zwigzki o intensywnie
ciemnym zabarwieniu.

W okresie migdzywojennym ester
metylowy kwasu galusowego (ga-
lusan metylu) pod nazwg Gallicin
(Methylium gallicum) byt uzywany
w leczeniu zapalenia powiek i spo-
jéwek oraz choréb skoéry (roztwory,
zasypki). Dziatat antyseptycznie
i przeciwzapalnie oraz $ciggaja-
co. W XIX i na poczatku XX wie-
ku kwas galusowy stosowano

juz w leczeniu cukrzycy, gruzlicy,
krwawieh ptucnych i z przewodu
pokarmowego.

Obecnie literatura  przedmiotu
wskazuje, iz kwas galusowy wy-
stepuje w wielu roslinach zaréwno
w stanie wolnym, jak réwniez w po-
staci galotaniny. Kwas ten zawiera-
ja na przyktad: ziele zurawki, lis¢
i kora oczaru czy liscie herbaty >
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Wodno-etanolowe ekstrakty
otrzymane z wysuszonego
Ziela tymianku (Thymus
vulgaris) i oregano (Origanum
vulgare) charakteryzowaty sie
najwyzszg zawartoscia
polifenoli ogétem.

[Lin iin., 1998; Wilkins, 1998; To-
urifo i in., 2008; Ye i in., 2018].
Bozan i in. [2002] oraz AlJaber
[2008] stwierdzili, ze kwas galuso-
wy wystepuje w duzych ilosciach
w owocach sumaka — przyprawie
dedykowanej gtdéwnie do nadawa-
nia cierpkiego smaku potrawom
Z udziatem migsa w kuchni iran-
skiej, libanskiej czy tez tureckie;.
Charakteryzuje sie dos¢ wysoka
kwasowoscia, dlatego bardzo cze-
sto zastepuje sktadniki, takie jak:
cytryne, limonke, ocet, tamaryndo-
wiec itp.

Przeprowadzono badanie majgce
na celu optymalizacje ekstrakciji po-
lifenoli w owocach sumaka, w kto-
rym autorzy dostosowali i zréznico-
wali warunki, w jakich odbywata sie
ekstrakcja. Ustalono, optymalne
parametry procesu: stezenie eta-
nolu 80%; czas ekstrakcji 1 h; tem-

MASZYNY | TECHNOLOGIE

perature ekstrakcji 40°C; wielkos¢
czagstek 1,0 mm i stosunek roz-
puszczalnika do sumaka wynoszg-
cy 15:1 ml/g [Kossah i in., 2010].
Z drugiej strony badanie wykonane
przez Zalacain i in. [2003] dowio-
dfo, ze najlepsze warunki ekstrak-
cji galotanin z lisci sumaka to ich
maceracja w wodzie o temperatu-
rze 45°C przez 60 minut. Gallotan-
niny sa najliczniejszymi zwigzkami
tanin wystepujagcymi w rodzaju
Rhus [Sakhr i Khatib, 2020]. Ziden-
tyfikowano 6 z nich: penta, hexa,
hepta, octa, nona i decagalloyl-
glucoside [Romeoiiin., 2015]. Stad
tez nie bez powodu sumak stat sie
dodatkiem do miegs i przetwordw
miesnych czy tez uzupetnieniem
paszy dla zwierzat.

W Urmiiw Iranie proszek Rhus coria-
ria zastosowano jako uzupetnienie
paszy dla kurczat brojlerow w celu
zmniejszenia wartosci wskaznika
TBARS w migsie ud poddawanych
stresowi cieplnemu. Stres cieplny
spowodowat wydtuzenie ich tu-
czu, a nawet wzrost Smiertelnosci.
Stato sie tak, poniewaz u kurczat
zyjacych w gorgcych obszarach
krajow tropikalnych  wykazano
spadek spozycia paszy, a co za
tym idzie ubytek masy ciafa. Po-
ziomy TBARS, ktére wskazujg >
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na peroksydacije lipidow, wzrastaty
u kurczakow poddanych stresowi
cieplnemu z powodu wzrostu stre-
su oksydacyjnego i utleniania lipi-
dow w miesniach szkieletowych.
Wptywato to na smak, konsysten-
cje, barwe i wartosci odzywcze
migsa pogarszajac jego jakosé.
Aby przezwycigzy¢ ten problem,
zastosowano rozne poziomy Su-
maka jako dodatku do karmy dla
kurczakéw i poréwnano z dodat-
kiem octanu alfa-tokoferolu jako
kontroli. Migso ptakow karmionych
paszg zawierajacg Srednig ilos¢
sumaka charakteryzowato sie niz-
szym poziomem utleniania ttusz-
czu w poréwnaniu z warto$ciami
parametru zmierzonymi w migsie
brojleréw, u ktorych nie suplemen-
towano tego dodatku. Natomiast
u ptakow, ktérym podawano
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pasze z sumakiem w wyzszych
stezeniach, zmiany oksydacyjne
zachodzity szybciej, co pogorszy-
to jakos¢ miesa. Ponadto wartos¢
wskaznika TBARS byta wyzsza
u osobnikow karmionych paszag
z octanem alfa tokoferolu (w po-
réwnaniu z dodatkiem Rhus coria-
ria w $rednich stezeniach) [Shar-
bati i in., 2015].

Estry kwasu galusowego sg sto-
sowane w przemysle migsnym
nie tylko w celu wzbogacenia pa-
szy dla zwierzat, ale rowniez jako
przeciwutleniacze przeciwdziatajg-
ce jetczeniu ttuszczéw jadalnych.
Mahlooji i Sharafati-Chaloshtori
[2020] wykazali, iz doda-

nie ekstraktu
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sumaka do probek wotowego mieg-
sa mielonego w znacznym stop-
niu zapobiegto zmianom oksyda-
cyjnym.

Kosar i in. [2007] zanotowali nato-
miast pozytywny wpltyw 8% eks-
traktu wodnego sumaka, oceniajgc
migso krolicze z rasy nowozelandz-
kiej. Swiezo$¢ produktu z tym na-
turalnym dodatkiem wydtuzono az
do 15 dni.

Oprécz sumaka kilka innych przy-
praw zawierajgcych kwas galuso-
wy i jego pochodne wykazuje silng
aktywnos¢ przeciwutleniajgcg. Po-
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najwieksze wartosci dla tych przy-
praw (sposrod badanych jeszcze
miety i szatwii).

Aktywnosc¢ przeciwutleniajgcg ty-
mianku w stosunku do lipidow za-
wartych w migsie wykazano réw-
niez, dodajac go do migsa kurczat
i indykéw przechowywanych w za-
mrazarce przez okres 6 miesiecy
[Szczepanik, 2007].

Celem pracy Nieto i in. [2011] byto
ustalenie, czy wtaczenie lisci ty-
mianku (TL) do diety ciezarnych
owiec wptywa na cechy senso-

reklama

JARVIS

Pneumatyczna skérowaczka

reczna Model JHS

NOWA,
| NIZSZA CENA |
Zalety: niska
I waga 1,5 kg I
szybka wymiana
ostrza, bardzo

niski koszt
utrzymania
L L J L] J
:- Do zakupionej skorowaczki 1|

100 szt. ostrzy gratis!

L_———_—J

Model JHS-315 1,5 mm

Szybki i fatwy sposéb na usunieci
skory i stoniny

Jarvis Polska Limited Sp. z o.0.
St. Dgbrowa 39, 76-231 Damnica Polska
Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl

MASZYNY | TECHNOLOGIE

ryczne i stabilnos¢ oksydacyjna
gotowanego migsa jagniecego.
Trzydziesci szes¢ owiec Segurefa
zostato losowo przydzielonych
do trzech grup. Jedna z nich byta
karmiona dietg podstawowg jako
kontrola, podczas gdy dieta pozo-
statych dwdch grup zostata zmo-
dyfikowana poprzez zastgpienie
3,75% (T1) i 7,5% (T2) diety kontro-
Inej lisémi tymianku. TBARS, lotne
zwigzki i wtasciwosci sensoryczne
gotowanego migsa jagniecego
analizowano w dniach 0, 2 i 4. Wta-
czenie TL do diety zwierzat sprzy-
jato  wtasciwosciom przeciwutle-
niajgcym obrobionych cieplnie
prébek miesa jagnigcego. Auto-
rzy pracy wykazali rowniez nizsze
wartosci TBARS, a podczas oceny
sensorycznej nie wyczuli zjetczate-
go zapachu i smaku badanych wy-
robéw. Nie stwierdzono takze sta-
tystycznie istotnych réznic miedzy
wynikami otrzymanymi dla dwodch
réznych udziatéw procentowych li-
$ci tymianku w diecie zwierzat (T1
i T2).

Natomiast Dal Bosco i in. [2014]
zbadali wptyw wtaczenia lisci ty-
mianku (TL) do diety ciezarnych
owiec na cechy sensoryczne, che-
miczne i mikrobiologiczne migsa
jagniecego przechowywanego >
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w zmodyfikowanej atmosferze
(70% 0,:30% CO,). W tym celu
trzydziesci szes¢ owiec zostato
losowo przydzielonych do trzech
grup: kontrolnej (dieta podstawo-
wa), T1 (3,7% lisci tymianku), T2
(7,5% lisci tymianku). Wszystkie
parametry Swiezego miesa jagnie-
cego analizowano w dniach 0, 7,
14 i 21. Obecnos¢ zwigzkow prze-
ciwutleniajacych w diecie zawie-
rajgcej TL opOzniata pogorszenie
barwy, utlenianie lipidow i namna-
zanie bakterii, jednoczesnie na-

reklama
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dajac lepszy ogolny wyglad swie-
zemu migsu jagniecemu. Ogolnie
efekt ten byl wyrazniejszy przy
zastosowaniu wyzszego poziomu
TL (7,5%). Stwierdzono wysokie
wspotczynniki - korelacji  miedzy
atrybutami sensorycznymi, wspot-
rzednymi CIE LAB i TBARS.

Florou-Paneri i in. [2005] w celu
zwigkszenia stabilnoéci oksyda-
cyjnej migsa indyczego przecho-
wywanego w 4°C dodali do pa-
szy oregano i olejek z tego ziofa.
Trzydziesci 12-tygodniowych in-
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dykéw podzielonych na pie¢ grup
byto karmionych dietg kontrolng
i dietg uzupetniang 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 lipidow
oceniano poprzez monitorowanie
tworzenia sie dialdehydu malo-
nowego w miegsie piersi i ud po O,
3, 6 i 9 dniach przechowywania
w lodéwce. Wyniki pokazaty, ze
suplementy paszowe zwigksza-
ty stabilno$¢ oksydacyjng miesa
bez wptywu na spozycie paszy
i dzienny przyrost masy ciata in-
dykoéw. Suplementacja olejkiem
eterycznym z oregano w dawce
100 mg/kg byta bardziej skutecz-
na w opoznianiu utleniania lipidow
w poréwnaniu z dietg kontrolng we
wszystkich punktach czasowych,
ale byta gorsza od samego orega-
no w dawce 5 g/kg. Ponadto ole-
jek eteryczny z oregano w dawce
200 mg/kg byt bardziej skuteczny
niz zioto oregano w dawce 5 g/kg
i rownowazny ziotfowi z oregano
w dawce 10 g/kg, w opOznianiu
utleniania lipidéw. Migso z uda
byto bardziej podatne na utlenianie
lipidéw niz migso z piersi [Florou-
-Paneriiin., 2005].

Podobne obserwacje przeprowa-

dzili Marcin€ék i in. [2008] oce-
niajgc wptyw olejowego ekstraktu
z oregano dodanego do paszy
na stabilnos¢ oksydacyjng mie-
sa drobiowego. Kurczeta brojlery,
ktérych dieta zawierata oregano,
osiggaty wiekszg wage (2563 =
140 g) w poréwnaniu z grupg kon-
trolng (2462 = 195 g). Badano
procesy oksydacyjne jako zmiany
zawartosci dialdehydu malonowe-
go w miesie piersi i ud po 0, 3, 6
i 12 miesigcach przechowywania
w temperaturze -21°C. Dodatkowo
prébki po rozmrozeniu przechowy-
wano w warunkach chfodniczych
(4°C) w czasie 12 godzin, nastgp-
nie mieso zmielono i poddano ob-
rébce termicznej w 80°C przez 15
minut, aby zaobserwowac¢ dziafa-
nie przeciwutleniajace olejku z ore-
gano. Wyniki pokazaty, ze zastoso-
wany dodatek byt bardziej skutecz-
ny w opoznianiu utleniania lipidow
w porownaniu z dietg kontrolng we
wszystkich punktach czasowych.
Co wiecej, migso z uda byto bar-
dziej podatne na utlenianie lipidow
niz migso z piersi. Takie same po-
zytywne dziatanie ekstraktu z ore-
gano zaobserwowano w miesie po
podgrzaniu.

Bezpieczenstwo mikrobiologiczne
Swiezego miesa jest gtéwnym >
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przedmiotem troski o konsumen-
tobw na obecnym rynku zywnosci.
Dlatego tez celem badan Fang
i in. [2018] byta ocena skutecz-
nosci nowo opracowanej jadalnej
powtoki z kwasu galusowego/chi-
tozanu pod katem zachowania ja-
kosci $wiezej wieprzowiny. Schab
powlekano 2% chitozanem (CHI),
0,2% kwasem galusowym w 2%
chitozanie (CHI/0,2G) Iub 0,4%
kwasem galusowym w 2% chitoza-
nie (CHI/0,4G). Nastepnie materiat
przechowywano w temperaturze

REKLAMA

Tasmy transportowe,
kota dociskowe, noze
do skorowaczek

MASTER sp;
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4°C w opakowaniu w atmosferze
modyfikowanej (MAP). Wyniki po-
kazaty, ze aktywnosc¢ przeciwbak-
teryjna powtoki chitozanowej wzro-
sta wraz z wprowadzeniem kwasu
galusowego. W produktach wzbo-
gaconych CHI/0,2G i CHI/0,4G za-
obserwowano spowolnienie utle-
nianie lipidow. Prébka CHI/0,4G
wykazywata efekt utleniania pro-
biatkowego, co sugeruje wtaczenie
optymalnego stezenia kwasu galu-
sowego. Badania te dostarczajg
praktycznej metody nakfadania
powfok z kwasu galusowego/chi-
tozanu w celu utrwalenia Swiezej
wieprzowiny w srodowisku MAP.

Cao i in. [2019] ocenili zdolnos¢
dziatania innej powlfoki - kombina-
cji nizyny/kwasu galusowego/chi-
tozanu i pakowania w atmosferze
modyfikowanej MAP (80% O, +
20% CO,) w zakresie konserwacji
Swiezego schabu wieprzowego
podczas chtodniczego przecho-
wywania (2+1°C, 20 dni). Swieze
schaby wieprzowe pokryto 2% roz-
tworem samego chitozanu (CHI),
0,2% kwasem galusowym w 2%
chitozanie (CHI/GA), 0,2% nizyna
w 2% chitozanie (CHI/N) oraz 0,2%
nizyng potaczong z 0,2% kwasem
galusowym w 2% roztworze chi-
tozanu (CHI/N/GA). Prébki wie-
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przowiny analizowano pod katem
pH, barwy (L*, a*, b*), substanc;ji
reagujagcych z kwasem tiobarbi-
turowym (TBARS) i ogdlnej liczby
drobnoustrojow. Wyniki wykaza-
ty, ze w poréwnaniu z innymi roz-
tworami  powlekajgcymi, zasto-
sowanie CHI/N/GA zmniejszyto
utlenianie lipidéw (najnizsza war-
tos¢ TBARS wynoszaca 0,28 mg
MDA/kg) oraz ograniczyto rozwoj
bakterii. Barwa produktu réwniez
zostata zachowana, o czym swiad-
czy najwyzsza wartos¢ a* (6,85).
Stad wniosek, ze potaczenie nizy-
ny / kwasu galusowego / powtoki
chitozanu z MAP moze by¢ stoso-
wane jako technologia pakowania
Swiezej wieprzowiny.

Bardzo popularne w ostatnim cza-
sie stato sige rowniez wzbogacanie
paszy dla zwierzat réznymi inny-
mi dodatkami. Jung i in. [2010]
dowiedli, iz suplementacja paszy
kwasem galusowym potgczonym
z kwasem linolowym (MGL) moze
poprawi¢ potencjat antyoksyda-
cyjny oraz wtasciwosci odzyw-
cze i funkcjonalne migsa z piersi
brojleréw. Ptaki w okresie 22-36
dni otrzymaty 3 rodzaje diet: kon-
trolng (komercyjna pasza), 0,5%
MGL (kwas galusowy i kwas lino-
lowy w stosunku 1:1) i 1,0% MGL.

Dziatanie redukujace ABTS+ oraz
zmniejszenie wskaznika TBARS
nastgpito po zastosowaniu 1,0%
MGL. Zauwazono réowniez, ze ste-
zenie kwasow arachidonowego
i dokozaheksaenowego byto wyz-
sze u brojleréw karmionych paszg
zawierajacg MGL.

Jung i inni naukowcy rok poézniej
przeprowadzili inne badanie — 120
kur niosek podzielili na pie¢ grup
w ciggu 4 tygodni okresu do$wiad-
czalnego. Ptaki karmili nastepu-
jacymi dietami: kontrolng (pasza
handlowa), 0,05% MGL (GA: LA
= 1: 1, rébwny stosunek molowy),
0,1% MGL, 0,05% NGL i 0,1%
NGL. Zmierzyli potencjat przeci-
wutleniajgcy biatka i zottka jaja
oraz sktad kwasow ttuszczowych
i zawartos¢ cholesterolu w z6itku
jaja. Wartos¢ TBARS zottka jaj (po
przechowywaniu przez 14 dni) od
kur karmionych 0,1% MGL i 0,05%
NGL byta nizsza niz w przypadku
jaj pochodzacych od kur z dietg
kontrolng. Aktywnos¢ redukujgca
ABTS + biatka jaja zostata znacza-
co poprawiona przez MGL i NGL,
ale tylko NGL miaft wptyw na zoft-
ko. Suplementacja diety 0,05% lub
0,1% MGL i 0,05% NGL podniosta
zawarto$¢ PUFA w zottku jaja. Za-
wartos¢ cholesterolu w zottku >
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jaj kur karmionych dietg kontrol-
na byfa wyzsza niz u karmionych
0,1% MGL, 0,05% lub 0,1% NGL.
Podsumowujgc, dieta sktadajgca
sie z MGL i NGL moze poprawi¢
potencjat przeciwutleniajgcy jaja
i jakos¢ kwasow ttuszczowych
w z6ttku, jednoczesnie obnizajac
poziom cholesterolu [Jung i in.,
2011].

Kolejne badanie zostato przepro-
wadzone w celu oceny fgcznego
wplywu suplementacji diety kwa-
sem galusowym i linolowym (MGL)

reklama
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na dziatanie przeciwutleniajgce
i jakos¢ miesa z ud brojleréw. Ptaki
otrzymaly 3 rodzaje diet: komer-
cyjng diete (kontrolna), 0,5% MGL
(kwas galusowy:kwas linolowy =
1 M:1 M) oraz 1,0% MGL w okre-
sie od 22 do 36 dnia. Podwyzszo-
no warto$¢ pH migsa ud brojle-
réw poprzez suplementacje MGL.
Zdolno$¢ zatrzymywania wody
w migsie uda zostata zwigkszona
dzieki suplementacji 1,0% MGL
w diecie. Dziatanie przeciwu-
tleniajace (catkowita zawartos¢

Mtynki koloidalne - wykonanie z materiatéw

kwasoodpornych i nierdzewnych,
czesci tngce odpowiednio utwardzane.

Zastosowanie:

rozdrabnianie miesa, surowych skér, ryb - pasta rybna
- KM 100 o wydajnosci 100 kg/h i mocy 4 -5,5 kW

- KM 300 o wydajnosci 300 kg/h i mocy 7,5-11 kW

- KM 700 o wydajnosci 700-800 kg/h i mocy 11-15 kW
- KM 1500 o wydajnosci 1500 kg/h i mocy 22-30 kW

MLYNKOL

Krzysztof Calak

Ceny umiarkowane, ponad 30-letnie doswiadczenie w produkgji.
Wykonujemy réwniez remonty.

Serwis zapewniony natychmiast po dostarczeniu urzadzenia do naszego zaktadu.

05-420 Jozeféw

ul. Jagodowa 14

tel. 22789 22 05

tel./fax. 22 789 27 36

kom. 605 317 804

e-mail: mlynki@mlynki.com.pl
www.mlynki.com.pl
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zwigzkébw  fenolowych, aktyw-
nos$¢ zmiatania rodnikébw DPPH,
aktywnos¢ redukujgca ABTS +,
moc redukcyjna i wartos¢ TBARS)
w udach brojlerow ulegta znacz-
nej poprawie przy 1,0% MGL.
Kwas linolowy i dokozaheksaeno-
wy byly wyzsze u brojlerow kar-
mionych obydwoma poziomami
MGL w diecie [Lee i in., 2012].
Antybiotyki sg stosowane od daw-
na w celu zwiekszenia rentownosci
przemystu drobiarskiego poprzez
poprawe przyrostu masy ciafa czy
wspotczynnika konwersji  paszy.
Jednak ze wzgledu na obawy kon-
sumentoéw dotyczace bezpieczen-
stwa oraz zakaz natozony przez
Unie Europejska i inne kraje na
sztuczne stymulatory wzrostu sto-
sowane w paszach, spowodowato,
iz niedawne badania skupiono na
naturalnie wystepujgcych ekstrak-
tach rodlinnych jako alternatywie.
Zwigzki fenolowe, ogdlnie uwazane
za bioaktywne fitochemikalia, sg
jedna z najlepszych opciji, biorac
pod uwage fakt, ze sg szeroko roz-
powszechnione w roslinach, wyka-
zujg rozne wiasciwosci przeciwu-
tleniajgce oraz przynoszg korzysci
zdrowotne. Kwas 3,4,5-trihydrok-
sybenzoesowy, znany réwniez jako
kwas galusowy (GA), wystepuje

w wielu roslin jadalnych, a takze zie-
larskich i przyprawowych (w posta-
ci wolnej lub czesciej, jako sktadnik
hydrolizowalnych tanin). Stosujgc
go, nie tylko ochraniamy zywnosc¢
przed niekorzystnymi zmianami
fizykochemicznymi czy mikrobio-
logicznymi, ale dodatkowo mo-
zemy wzbogaci¢ pasze dla zwie-
rzgt w ten cenny sktadnik. Jednak
niezbedne sg dalsze badania nad
réznymi dawkami i mozliwosciami
zastosowan, aby osiggnac¢ bardziej
wszechstronne wyniki i w petni zro-
zumie¢ mechanizm dziatania kwa-
su galusowego. =
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Pomoc dla rolnikow
utrzymujacych swinie

W zwiazku z ASF rusza program wsparcia dla rolnikow
i hodowcow swin. Budzet programu to 200 min zt.

-

ZALOZENIA

Program obejmuje juz istniejace lub zmodyfikowane oraz nowe
instrumenty zapewniajace realizacje dziatan w zaréwno prewen-

cyjnych jak i wspierajacych odbudowe gospodarstw dotknietych

skutkami wystepowania afrykanskiego pomoru Swin w Polsce. m

—aa

POMOC dla ROLNIKOW obejmie:

e bioasekuracje gospodarstw,

e eliminacje nastepstw zjawiska zanizonej
ceny skupu zywca w strefach ASF,

e ostone zaciagnietych zobowigzan
cywilnoprawnych,

e odbudowe pogtowia swin,

e wsparcie w zakresie przetwdrstwa
i skracania tancucha dostaw.

tacznie na wsparcie dla rolnikow, ktérych
gospodarstwa zostaty dotkniete skutkami
wystepowania ASF rzad przeznaczyt 200 min zt.

SZCZEGOLY

Pierwszy filar — bioasekuracja gospodarstw. WSPARCIE DLA ROLNI-
KOW 15 mln zt.

Program krajowy realizowany przez Agencje Restrukturyzacji i Mo-
dernizacji Rolnictwa, umozliwiajacy refundacje 50% wydatkéw po-
niesionych na bioasekuracje gospodarstw. Zwracane beda koszty
zakupu mat dezynfekcyjnych, sprzetu do dezynfekcji, zakupu odziezy
ochronnej, zabezpieczenia budynkédw - w ktérych sg utrzymywane
$winie przed dostepem zwierzat domowych.

Nabor wnioskoéw przez ARIMR od 6 sierpnia do 27 sierpnia br.

] Drugi filar — wyréwnanie kwoty obnizonego dochodu uzyskanej przez
~{
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producenta swin w nastepstwie zanizonej ceny skupu zywca w stre-
fach ASF WSPARCIE DLA ROLNIKOW 150 mln zt.

Program krajowy realizowany przez Agencje Restrukturyzacji i Moder-
nizacji Rolnictwa, umozliwiajacy wyréwnanie kwoty dochodu rolnikéw
hodowcéw Swin ze sprzedazy ze stref objetych restrykcjami w zwigzku
z ASF do ich wartosci rynkowej.

Nabor wnioskow zostanie ogtoszony przez ARIMR w sierpniu 2021 r.,
ale obejmie takze pierwszy i drugi kwartat biezacego roku.

Trzeci filar - ostona finansowa zaciggnietych zobowigzan cywilno-
prawnych. WSPARCIE DLA ROLNIKOW 15 mln zt budzetu ARIMR.

Program krajowy realizowany przez Agencje Restrukturyzacji i Moder-
nizacji Rolnictwa, polega on na jest nieoprocentowanej pozyczce na
sfinansowanie zobowigzan cywilnoprawnych dla producentéw swin,
ktérzy utrzymywali $winie na obszarach ASF, w tym na sfinanso-
wanie nieuregulowanych zobowigzan cywilnoprawnych, ktére
zostaty podjete w zwigzku z prowadzeniem przez produ-
centa $win dziatalnosci rolniczej na obszarach ASF.

Nabor wnioskéw trwa, prowadzi go ARIMR.
Czwarty filar - odbudowa pogtowia $win.

Program krajowy realizowany przez Krajowy OSro-
dek Wsparcia Rolnictwa (niskooprocentowana po-
zyczka) oraz Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa (preferencyjny kredyt z doptata panstwa
do oprocentowania), umozliwiajgce sfinansowanie
zakupu stada podstawowego $win, a takze srodkéw
do produkgcji rolnej w celu wznowienia produkcji $win
e (np. czyszczenie i dezynfekcja chlewni, pasze, opieka
e weterynaryjna, koszty energii elektrycznej, ogrzewania)
i e oraz naktadéw inwestycyjnych na zakup maszyn i urzadzen
S stanowigcych wyposazenie chlewni oraz ciggnikéw rolniczych
i innych maszyn stuzacych do prowadzenia produkcji Swin.

Nabér wnioskow prowadza KOWR (juz dostepny) oraz ARiMR - plano-
wany jeszcze w sierpniu 2021r.

Piaty filar - wsparcie w zakresie rolniczego przetworstwa oraz skraca-
nia tancucha dostaw.

Inwestycje w przetwdrstwo realizowane biezaco ze $rodkéw PROW
oraz planowane dziatania w ramach KPO, ktérych rozszerzenie moze
stanowi¢ impuls do rozwoju rzezni rolniczych w strefach ASF.

Zgodnie z zatozeniami KPO inwestycja musi by¢ zrealizowana i rozli-

czona do konca czerwca 2026 r.
zrodto informacji: MRIRW
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| AKTUALNOSCI

Ceny sprzedazy netto (bez VAT) ¢wierci wotowych (kraj) wg makroregionéw

(16-22.08.2021 r.)
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AKTUALNOSCI

Wkrotce POLAGRA 2021

Pazdziernik rozpocznie sie pierwszym

w tym roku stacjonarnym wydarzeniem

dla sektora spozywczego - targami

POLAGRA. W dniach 4-6 pazdziernika ) LO G R O
bedzie mozna zapoznac sie z ekspozycja,

wzig¢ udziat w wydarzeniach branzowych, | - horeca - foodtech

a po targach skorzystac¢ dodatkowo ze
specjalnej platformy internetowej targow.

WYSTAWA PELNA
SMAKU I INSPIRACJI
T AT
POLAGRA od lat integruje branze spozywczo-
gastronomiczna i jest miejscem eksploraji
nowych kontaktéw biznesowych, wymiany
wiedzy, rozmdw o przesztosci sektora. Niewat-
pliwym atutem targéw jest ich réznorodnosc.
Udziat w targach potwierdzito juz liczne grono
producentéw wyrobdw spozywczych, w tym

spotdzielnie mleczarskie, firmy miesne, pro- PLATFORMA WYMIANY WIEDZY
ducenci wyrobéw alkoholowych, przetworéw

warzywno-owocowych i stodyczy. Mocnym POLAGRA to nie tylko wystawa, ale takze kon-
punktem targéw POLAGRA bedzie takze, jak ferencje i szkolenia towarzyszace dedykowane
co roku, ekspozycja technologii dla branzy zaréwno wystawcom, jak i zwiedzajacym targi.
Spozywczej. Kluczowym wydarzeniem w tym roku bedzie
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POLAGRA EXPORT MEETING - kongres wspie-
rany przez Ministerstwo Rozwoju i Technologii,
ktéry odbedzie sie drugiego dnia targéw - 5
pazdziernika. Wydarzenie dedykowane jest
przedstawicielom wszystkich sektoréw produk-
cyjnych w branzy spozywczej. Udziat w nim jest
bezptatny dla wystawcéw targdw, a, dla zwie-
dzajacych dostepny w ramach biletu wstepu na
targi lub zaproszenia.

W ramach POLAGRY odbedzie takze miedzyna-
rodowa Konferencja Sektora Miesnego z okazji
Walnego Zgromadzenia UECBV (European Li-
vestock and Meat Trading Union) i YEMCo, or-
ganizowana przez Zwigzek Polskie Migeso, ktérej
tematem przewodnim jest strategia od pola do
stotu. Ponadto, targom towarzyszy¢ beda inne
wydarzenia, w ktérych smak i wysoka jako$¢
produktéw spozywczych odgrywac bedzie
wiodaca role. Planowane sa miedzy innymi:
warsztaty kulinarne Master Class Show, ktére
poprowadza znakomici szefowie kuchni, w tym
zwyciezcy konkursu Kulinarny Puchar Polski:
Pawet Salamon, Bartosz Fabis i Michat Koztow-
ski, a takze Ogodlnopolski konkurs dla Piekarzy
Master Baker i Forum Piekarskie Zdrowe Pieczy-
wo. W ramach targéw odbedzie sie réwniez 7.
edycja konferencji Hotel Investors Meeting.

AKTUALNOSCI

FORMULA TARGOW

Tegoroczna formuta targdw pofaczy spotkania
W przestrzeni wystawienniczej ze spotkaniami
online, ktére bedzie mozna odby¢ za posred-
nictwem platformy internetowej opartej na
dziataniu sztucznej inteligencji wykorzystywa-
nej w kojarzeniu partneréw biznesowych.

To znacznie rozszerzy zakres targéw POLAGRA.
Obie przestrzenie do prowadzenia rozméw

nie wykluczaja sie, ale tworza symbiotyczne
rozwigzanie, ktére pozwala zaréwno na wiecej
spotkan w firmie, jak i na efektywniejszy rozwdj
sieci relacji z partnerami zagranicznymi, nawet
w przypadku ograniczer w podrézowaniu.
POLAGRA bedzie, zgodnie z hastem przewod-
nim, zaprojektowana ze smakiem.

O)LAGRA

| - horeca « foodtech

Wiecej informacji o targach:
www.polagra.pl
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

MASZYNY DLA PRZEMYSI’.U MIESNEGO
o

. KRAJALNI do fileta Ebaki
. KOSTKOWNICA Holac Cublxx l
. Automatyczna PILA Malnall

(bez kontaktu pracownlka)

 OBKU RCAZARKA VC999

. BEBNY.do separatorow
(" o
% ool Baader SEPAmatlc
Alimp i =

wiecej zdje¢: www.alimp.com.pl MysIowwe ul. Mikotowska 50 _
e-mail: info@alimp.com.pl tel. 608 33 11 77, tel/fax (32) 222 91 61 [

a P arRT.

SPRZEDAM

1) Linie do rozbioru drobiu
i indyka karuzelowa,

2) Zamrazarki ptytowe 7 sztuk,
wsad 1,2 tony kazda,

3) Myjke pojemnikow
Metalbud Nowicki MH 125,

4) Kompleksowe wyposazenie
mrozni szokowych wraz z agregatami.

Tel. +48 724 997 979
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

SKUP:

 NADZIEWAREK HANDTMANN
z serii VF-600

(wszystkie modele)

* KLIPSOWNIC POLY-CLIP

(wszystkie modele)

GOTOWKA NATYCHMIAST

tel. 604 500 592, tel. 531 900 299
e-mail: biuro@kalteks.pl

CZESCI | MASZYNY MASARNICZE PRODUKCJI
SPOMASZ ZARY OFERUJE W SPRZEDAZY:

Maszyny masarnicze po remoncie typu WILK KUTER
MIESZALNIK SKOROWACZKA NASTRZYKIWARKA
Czesci: sita, noze do wilkow, noze do kutrow,
slimaki do wilkow, uszczelki silikonowe
do pakowaczek, uszczelki do komor wedzarniczych

PROWADZIMY SKUP | REMONTY MASZYN

TEL. KONTAKTOWY 604 711 709, 668 320 076
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

SKUP MASZYN
UZYWANYCH DO LAT 12

GOTOWKA OD REKI

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

R R T S . Zdjgcia maszyn
s - Kroysitof Browinki 1 aktualnosci na:

maszyny masarskie www.kalteks.pl

SPRZEDAZ MASZYN
PO REMONCIE GENERALNYM

Handtmann VF-830 PCM dotykowy Linia Handtmann PVLH-226

2016 rok, 2012 rok, po remoncie (na gwarancji)
po remoncie (na gwarancji Linia Handtmann PVLH-241

Kuter Nowicki KN-330 prozniowy 2012 rok, po remoncie (na gwarancii)
po remoncie (na gwarancji) Wilk K&G WW-200

Kuter Meissner 330 | po remoncie (na gwarancji)

po remoncie (na gwarancji) Handtmann VF-620 — PCK-2
Pakowaczka CFS 660 2007 rok, po remoncie (na gwarancji)
420 mm szeroko$¢ folii, Linia Handtmann AL-216

po remoncie (na gwarancji) po remoncie (na gwarancji)

PO ZAKUPIE TRANSPORT,URUCHOMIENIE ORAZ PRZESZKOLENIE GRATIS. SWIADCZYMY SERWIS GWARANCYJINY
| POGWARANCYJNY. REMONTY KAPITALNE NASZYCH MASZYN WYKONUJEMY TYLKO NA ORYGINALNYCH
CZESCIACH. FIRMY HANDTMANN. SPRZEDAZ ROWNIEZ ZA POSREDNICTWEM LEASINGU.

95-060 Brzeziny (kofo todzi) Jordanow 4a, www.kalteks.pl, biuro@kalteks.pl
Youtube: kalteks, Instagram: kalteks.meat.machines, tel: 604 500 592 tel: 531-900-299
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZUST - IGLY

Oferujemy wszystkie typy igiet
do nastrzykiwarek migsa i ryb.
Skup nastrzykiwarek.

tel: 604 46 92 62, e-mail: zust5@wp.pl

KUPIE

MASZYNY
MASARSKIE

odbidér natychmiast
PEATNE GOTOWKA

e-mail: skiermaszyny@wp.pl
tel. 660 818 032
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH |

EKSPRES

SKUP MASZYN ZA GOTOWKE,

NATYCHMIASTOWY
ODBIOR | DEMONTAZ

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

SPRZEDAM POMPY
MARKI BUSCH
— STAN IDEALNY

R5 0305D, R5 0400C, R5 0500C, R5 0630C

nowy traysealer firmy BMB
pakujgcy w prézni, MAP i Skin
Zapewniamy atrakcyjne ceny!

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

SPRZEDAZ
MASZYN
MASARSKICH
Z GWARANCJA.
SERWIS.

Tel. 608 248 487

ODWIED2Z
NASZA
STRONE

www.informatormasarski.pl

2

e
» z

-

BADZ NA BIEZACO
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FIRMA WEST
KRZYSZTOF KRUTNIK
OFERUJE:
tuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL,

FUNK od 100 kg - 6000 kg/24h
(nowe i uzywane) R
nastrzykiwarki firm RUHLE, INJECT
STAR od 8-424 igiet

skoérowaczki zwykte i tasmowe firm
MAJA, WEBER

tasmy do skérowaczek (rézne typy)
noze do skorowaczek
kostkownice firm RUHLE, TREIF
odbtoniarki firm MAJA, WEBER
kutry misowe ALPINA

kota gumowe

Remonty maszyn
Najnizsze ceny w kraju

Zapraszamy na naszg strone:
www.phu-west.pl
tel./fax (33) 815 61 35
tel. kom. 602 283 252
e-mail: phu.west@vp.pl

SPRZEDAM:

« Supervac GK 169 B
do pakowania migsa $wiezego

« Klipsownica pétautomatyczna hiszparska
Barroso, SK 5-100 do kalibru 100 mm
(fabrycznie nowa) z gwarancja

« Pakowaczka prozniowa Supervac 1698
do migsa i wedlin z pompg 250 m?

« Kuter LASKA KR 500 VAC

« Separator kosci wofowych i wieprzowych
INJECT STAR P40

« Nadziewarka Handtmann Vf 100 (po remoncie)

« Klipsownica automat Technopack DCAE
do 75 mm

* Nastrzykiwarka Lutetia 2000 144 igty,
142 noze, 2 gtowice

» Webomatic rozdmuchiwarka woreczkow

» WIBO 8 obkurczacz

Naprawa starszych nadziewarek
Handtmann Vf 50, VF 80, VF 200, VF 300.
Remonty pomp prézniowych
Busch i Rietschle.

Remonty klipsownic Technopack.

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60

0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

GIELDA MASZYN UZYWANYCH

Serwis czgsci
Masarniczo-Produkcyjnych

SPOMASZ ZARY
LESZEK MADERA

oferuje w ciagtej sprzedazy:

noze
sita do wilka W-70, W-82, W-130,
W-160, W-200 itp.
noze do kutrow
uszczelki do komor i pakowaczek
prézniowych wg. wzoru
oraz wszystkie czesci do maszyn
wykonujemy rowniez
remonty kapitalne
Profesjonalne ostrzenie sit
i nozy do wilkéw
Sprzedaz maszyn uzywanych
po kapitalnym remoncie
tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20
leszekmadera@gmail.com

KUPIE

zabytkowg krajalnice
do wedlin
z kotem zamachowym.

Stan dowolny,
réwniez niekompletng, ztom.

Tel. 576-948-827

MIEJSCE
NA TWOJE
OGLOSZENIE

313/09/2021 www.informatormasarski.pl




GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZAMAWIAM OGLOSZENIE
W GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJACY OGLOSZENIE
(dane do wystawienie faktury)

FIrma:
AQIES: .o
NP e
Osoba do kontaktu: ...

Format ogtoszenia:

TreSC 0gioSZenia: ...

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

www.informatormasarski.pl 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 313/09/2021
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| GIELDA MASZYN UZYWANYCH

CENNIK OGLOSZEN

Format strony 1 /8 1 /4 1 /2

Ogtoszenie
bez zdje¢

Maksymalna ilos¢
zdje¢ w ogtoszeniu

Cennik publikacji

2djgé Dopfata za kazde publikowane zdjecie 20 zt brutto

Zgtoszenia przyjmowane sg pod adresem e-mail:
masarski@koopress.com

Warunkiem zamieszczenia (lub przedtuzenia) ogtoszenia
w gietdzie maszyn uzywanych jest:

* uiszczenie przedptaty (wg. cennika) przed kazdorazowg edycjg
lub w kwocie obejmujacej wielokrotnos¢ edycji;

* przestanie (e-mailem lub listownie) potwierdzenia tresci i ilosci edycji.

Brak przedptaty i/lub niedostarczenie tresci w terminie do 20. dnia
miesigca poprzedzajgcego wydanie Informatora, w ktérym ogtoszenie
ma sig¢ ukazac¢, oznacza jego niezamieszczenie na tamach czasopisma.

Ogtoszenia w GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH

publikowane sqg wylgeznie na zasadzie przedptat!
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Ampero Thermo-Est 4,5 Metalbud 1
Aplok 16 Mtynkol 46
Axis 17 Plan 29
BioEfek! 39 Regis 1 str. okfadki
Dadaux insert

Sekwens 42
Delta Debica 18

Sollid 15
Erka 27
Eurodis 37 Termpol 9
Jarvis 21, 40 Ti-Ma 4 str. oktadki
Kagra 32,33 Wamma insert
Master 13, 14,19, 20, 23, 25, 44 Vemag 7

LATURAE

przedtuzyc trwatosc mlgs
i jego przetworow‘?

5-%etody pakowama




| INNE

CENNIK REKLAM

Cena jednostkowa za reklame (2 kolory)
w zaleznosci od ilo$ci zamowionych edyc;ji

Powierzchnia
reklamowa

1 3 6 i P

Cena jednostkowa za reklame (petnokolorowa)
w zaleznosci od iloéci zamowionych edyc;ji

1 strona m 1370 zt* 1300 zi* 1220 zt*

* Ceny netto

Informujemy, ze jestesmy ptatnikiem VAT (23%)
Termin oddania numeru do druku - 25. dnia kazdego miesigca

Konto: KOOPRESS Sp. z 0.0.
PKO BP SA | O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW
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OCOLNOPOLSKI
INEORIMATOR LA

pracnesiams NEWSLETTERA

TWORZYMY NOWE PRZESTRZENIE
DO PROMOWANIA

WASZYCH USLUG!

Korzysci z otrzymywania NEWSLETTERA:

1. Dowiadujesz sie przed innymi o nowosciach w branzy
2. Otrzymujesz informacje o aktualnych promocjach naszych klientéw

3. Zyskujesz dostep do najnowszych wydan informatoréw
drobiarskiego i masarskiego

4, Otrzymujesz biezqce aktualnosd z branzy
5. Masz dostep do promocji i akcji kuponowych

6. Mozesz sie zareklamowac i zaméwic wysytke dedykowang dla Ciebie

JAK TO ZROBIC?

wejdz na strone www.informatormasarski.pl
do zakfadki ,,newsletter”

dodaj swéj e-mail do bazy

i gotowe!



Gdansk ﬁ m Autoryzowany serwis tel.: (+48 58) 556 43 29
ey Oryginalne czesci zamienne
s') z0.0. L\A (o) (o) Oo Generalne remonty maszyn fax.(+48 58) 558 03 79
7 ponad f ,ﬁ“m,,, tradycia od ul. Opolska 8; 80-395 Gdarisk
Aatd @ @w e-mail: sekretariat@ti-ma.pl

<*

m Nowe serie nadziewarek prézniowych bazujace - .
na zebranych doswiadczeniach w ponad 30-letniej historii firmy

m Higieniczna budowa. Ergonomiczna konstrukcja -

m Wytrzymata pon]&' farszu w systemie IopLowymr » .

m Najwyzsza precyzjaw dokladnGEm porcjowania.

m Sprawdzony naped serwo, przed ponad 30 laty"po raz.pierwszy
zastosowany przez firme¢ REX w budowie'nadziewarek.

REX  1ASKA WnjectStar ' holac

; . [
somors: MR Muvewcousc  pesoccoo <@ Schomaker 3 CLIP SYSTEMS
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