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Dzień dobry, Dlaczego tak dużo żywności trafia do śmieci? „Zdaniem NIK, 
powodem jest to, że wprowadzone we wrześniu 2019 r. uregulowania dotyczą 
wyłącznie handlu, tymczasem jak pokazują wyniki najnowszych badań, 
najwięcej jedzenia trafia do śmieci prosto z naszych domów, aż 60%. Następne 
w kolejności pod tym względem są: przetwórstwo i produkcja rolnicza 
(po ok. 16%), a dopiero na czwartym miejscu znajdują się sklepy odpowiadające 
za 7% marnowanej żywności”. Same regulacje prawne nie wystarczą, niezbędna 
jest edukacja i działania społeczne w tym zakresie /s.49/. Od 3 stycznia 
można składać wnioski o dofinansowanie dla rolników, którzy 
ponieśli straty w gospodarstwie w wyniku wystąpienia klęsk żywiołowych lub 
ASF /s.46/. Po szczegółowe informacje zapraszamy na strony ARiMR. Mamy 
dla Was fotorelację /s.42/ z eventu zorganizowanego dla przedstawicieli świata 
mediów przez Związek Polskie Mięso – Szlakiem polskiego mięsa – 
smakuj wołowinę, na którym zaprezentowano walory smakowe i jakościowe 
polskiej wołowiny. Od naszych naukowców kolejna porcja wiedzy. Zawartość 
wody jest jedną z głównych cech jakościowych mięsa, wpływa na soczystość 
i kruchość. Woda w mięsie cz.2 na /s.24/. Jak barwa 
mięsa warunkuje jego jakość? Dla nas konsumentów 
to zachęta wpływająca na decyzję zakupu. Jakie 
czynniki kształtują barwę przetworów 
mięsnych? /s.4/.

Szczęśliwego Nowego 
Roku dla Państwa!

Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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BARWNIKI HEMOWE 
MIĘSA

Do barwników hemowych kształtu-
jących barwę przetworów mięsnych 
należy mioglobina (Mb), stanowiąca 
około 90% ogólnej ilości tych barw-
ników, oraz hemoglobina (Mb). Oba 
te barwniki są podobnej budowy, 
z  tym że cząsteczki hemoglobiny 
mają czterokrotnie większą masę 

cząsteczkową. Hemoglobina jest 
barwnikiem krwi i  stąd też w  mię-
sie występuje tylko w  naczyniach 
włosowatych. Jedynie przy niedo-
statecznym wykrwawieniu zwie-
rząt, w czasie którego dochodzi do 
większego zalegania krwi, pojawia 
się większa zawartość hemoglo-
biny w  naczyniach krwionośnych, 
powodująca bardziej intensywną 
barwę mięsa. W  praktyce jej 

Barwa przetworów mięsnych jest jedną z najważniejszych 
cech jakościowych branych pod uwagę przy ocenie sen-
sorycznej. Jest to atrybut rzutujący na akceptowalność 
i pożądalność konsumencką. Wyróżnik barwy przetworów 
mięsnych jest pochodną stężenia barwników hemowych 
zawartych w użytym do produkcji surowcu oraz przemian, 
jakie dokonały się w  obrębie tych barwników w  trakcie 
procesu technologicznego. W zdecydowanie mniejszym 
stopniu na barwę przetworów wpływa skład tkankowy 
i struktura użytego do produkcji surowca mięsnego. Zni-
komy wpływ na kształtowanie barwy mają obecne w mię-
sie i niektórych tłuszczach inne barwniki, takie jak hemy 
cytochromowe, karotenoidy, flawiny i bilirubina. 

PRODUKCYJNE KSZTAŁTOWANIE 
BARWY PRZETWORÓW MIĘSNYCH
Dr inż. Jerzy Wajdzik
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ilość ocenia się na poziomie 6-16% 
ogólnej ilości barwników hemo-
wych. W  związku z  takimi uwa-
runkowaniami przyjmuje się, że 
o  barwie mięsa decyduje przede 
wszystkim mioglobina. Jest ona 
barwnikiem włókien mięśniowych, 
a  jej cząsteczki są rozpuszczone 
w sarkoplaźmie. Ilość tego barwni-
ka hemowego może ulegać waha-
niom, co w efekcie rzutuje na róż-
ną intensywność czerwonej barwy 
mięsa. Głównymi czynnikami tego 
zróżnicowania są: gatunek zwie-
rzęcia, rasa, jego wiek i  płeć, ro-
dzaj poszczególnych mięśni oraz 
rodzaj pożywienia (podaż żelaza) 
i warunki hodowli (temperatura oto-
czenia, aktywność ruchowa zwie-
rząt). Ilość miligramów mioglobiny 
w 1 g tkanki mięśniowej głównych 
gatunków zwierząt rzeźnych wyno-
si odpowiednio: w  koninie- około 
7,4, w wołowinie z młodego bydła 
rzeźnego 6-10, w wołowinie z bydła 
dorosłego 16-20, w  cielęcinie 1-3 
a w wieprzowinie 0,8-1,5. 
Barwniki hemowe ulegając prze-
mianom, tworzą barwne pochodne 
o  różnej stabilności, intensywno-
ści i  charakterystyce, co kształtuje 
w  pewnym zakresie zróżnicowaną 
barwę wytwarzanych przetworów 
mięsnych. 

POWSTAWANIE BARWY 
PEKLOWNICZEJ

W  procesach przetwórczych zwią-
zanych z  przerobem mięsa duże 
znaczenie ma zabieg peklowania. 
Technologicznie wykorzystuje się 
w nim właściwości mioglobiny i he-
moglobiny przejawiające się powi-
nowactwem do reagowania z  tlen-
kiem azotu (reakcja nitrozylowania). 
Substancja ta (NO) powstaje w wy-
niku zachodzącego mechanizmu 
rozkładu środków peklujących uży-
tych w postaci azotanów (azotany V) 
i azotynów (azotany III). Rezultatem 
reakcji nitrozylowania (tlenowania) 
tlenkiem azotu natywnych barwni-
ków hemowych jest powstawanie 
stabilnych czerwonych pochod-
nych (kompleksy żelazawo-porfiry-
nowe), zwanych odpowiednio nitro-
zylomioglobiną i nitrozylohemoglo-
biną. Z  technologicznego punktu 
widzenia największe znaczenie ma 
barwnik nitrozylowy, będący po-
chodną mioglobiny, czyli nitrozylo-
mioglobina.
Niezbędne do wytworzenia barwy 
peklowniczej środki peklujące tra-
fiają do mięsa najczęściej jako sub-
stancje celowo dodane, względnie 
w  znacznie mniejszych ilościach 
jako zanieczyszczenie wody, 
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przypraw (zawierają 169-1384 mg 
w 1 kg) i soli. Również samo mięso 
zawiera azotany (azotany V) w ilości 
od 3,4 mg% do 12,8 mg%.
W procesie peklowania przy użyciu 
azotanów (azotany V) sole te muszą 
być zredukowane najpierw do azo-
tynów (azotany III), w czym dużą rolę 
odgrywają bakterie denitryfikujące 
wytwarzające enzym zwany reduk-
tazą azotanową. Proces nazywa się 
wtedy peklowaniem bakteryjnym. 
Dalsze etapy mechanizmu peklowa-
nia prowadzące do powstania tlenku 
azotu (NO) przebiegają analogicznie 
jak w przypadku peklowania azoty-
nowego (peklowanie bezbakteryj-
ne), które jest powszechnie stoso-
wane w przetwórstwie mięsa. W sa-
mym procesie wybarwienia peklow-
niczego uczestniczy tylko 5-15% do-
stępnego w mięsie azotynu. Z tego 
względu warunkiem koniecznym 
do wytworzenia barwy peklowniczej 
niezbędne jest stężenie azotynu 
w mięsie na poziomie 0,003- 0,005%.  
Tworzenie się barwy peklowniczej 
jest najbardziej skuteczne, jeśli pe-
klowanie jest rozpoczęte w  moż-
liwie krótkim czasie od uboju, tj. 
w początkowym etapie dojrzewania 
poubojowego. Zachodzące póź-
niej w  mięsie procesy autolityczne 
i egzogenne, jełczenie oksydacyjne 

(powstawanie nadtlenków) oraz jeł-
czenie hydrolityczne (powstawanie 
nienasyconych kwasów tłuszczo-
wych) w  dużym stopniu zakłócają 
bowiem tworzenie się nitrozyloz-
wiązków. Nadtlenki i  kwasy niena-
sycone niekorzystnie utleniają po-
nadto powstające barwniki. Postę-
pujące zmiany w przechowywanym 
przez dłuższy czas mięsie mogą 
także prowadzić do dysocjacji na-
tywnej mioglobiny, co stwarza prze-
słanki do niedostatecznego wybar-
wienia peklowniczego. 
Uzyskanie pożądanych efektów tle-
nowania natywnych barwników he-
mowych utrudnia naturalna skłon-
ność tych związków do utleniania. 
W  praktyce proces peklowania 
należy więc tak prowadzić, aby tle-
nowanie natywnej mioglobiny tlen-
kiem azotu wyprzedzało niekorzyst-
ne jej utlenianie, prowadzące do 
powstawania brunatnej metmioglo-
biny (MMb) (Fe+3). Tworzeniu się tego 
heminowego barwnika wspomaga 
obecność w mięsie oksymioglobiny 
(Mb·O2) 

Fe+2, na którą działa azotyn. 
Utleniona (MMb) Fe+ 3 i  utlenowana 
(Mb·O2) 

Fe+2 mioglobina w  sprzyja-
jących warunkach (długi czas, do-
stęp światła i tlenu) może być rów-
nież przyczyną tworzenia się nie-
korzystnej barwy (szarozielona 
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z  odcieniem czerni) peklowanego 
mięsa. Tworzą się wówczas nie-
korzystne związki barwne zwane 
sulfmioglobiną (Sulf Mb) i  chole-
mioglobiną (Chole Mb). Zjawisko to 
obserwuje się często w przypadku 
peklowania mięsa naturalnie boga-
tego w  barwniki hemowe (wołowi-
na, dziczyzna). 
Zielony, z  odcieniem czerni barw-
nik (Chole Mb), w  przeciwieństwie 
do sulfmioglobiny, która w  pew-
nych warunkach przekształca się 
do mioglobiny, kształtuje trwale 
niekorzystną barwę mięsa peklowa-
nego. Tworzeniu się tej pochodnej 
mioglobiny (Chole Mb) sprzyja war-
tość pH środowiska mieszcząca się 
w zakresie 4,5- 6,0. 
Prawidłowe wykształcenie się bar-
wy peklowniczej przebiega najle-
piej i  bez zakłóceń wówczas, gdy 
w mięsie jest obecna wyłącznie na-
tywna forma mioglobiny. Ze wzglę-
du na fakt, że taki stan jest natural-
nie nieosiągalny, istnieje potrzeba 
kształtowania w  mięsie warunków 
środowiskowych wstrzymujących 
utlenianie mioglobiny, a  zarazem 
ułatwiających redukcję powstałej 
już metmioglobiny i  odtlenowanie 
obecnej naturalnie w  mięsie ok-
symioglobiny, prowadzące do po-
wstania natywnej mioglobiny. Dzia-

łanie należy wspomagać korzystną 
cechą mięsa (potencjał redukcyj-
ny), która przejawia się złożonemu 
przekształcaniu powstającej met-
mioglobiny w  nitrozylowy barwnik 
surowego peklowanego mięsa, ja-
kim jest nitrozylomioglobina. Wspo-
mnianej redukcji metmioglobiny 
do mioglobiny w początkowej fazie 
tych przemian sprzyja dodatek do 
mięsa przeciwutleniaczy.
Z  tej grupy substancji należy wy-
mienić kwasy askorbinowe i  ich 
sole sodowe oraz kwas cytryno-
wy. W związku z  faktem, że kwasy 
askorbinowe i  askorbiniany stoso-
wane w nadmiarze mogą negatyw-
nie wpływać na barwę peklowniczą, 
należy je stosować w  optymalnej 
dawce wynoszącej 0,03- 0,05%. 
Zagrożeniem dla jakości barwy 
peklowniczej może być bowiem 
spontaniczne działanie kwasów 
askorbinowych, które w  pewnych 
uwarunkowaniach powodują szyb-
ki rozpad azotynu do tlenku azotu. 
Powstający tlenek w zetknięciu się 
z tlenem staje się wtedy łatwo utle-
niającym dwutlenkiem azotu (tlenek 
azotu IV) o niekorzystnej barwie żół-
tobrązowej. W  rezultacie nadmier-
ne obniżenie stężenia tlenku azotu 
(NO) ogranicza efektywność reak-
cji nitrozylowania mioglobiny, co 
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może prowadzić do niedostatecz-
nego wybarwienia peklowniczego. 
Na dynamikę tworzenia i  stabilizo-
wanie barwy peklowniczej wpływa-
ją również węglowodany, które są 
wprowadzone do mięsa w  trakcie 
procesu technologicznego. Najbar-
dziej istotne znaczenie w  tym za-
kresie mają dwucukry (sacharoza) 
i cukry proste (glukoza).
Przydatność glukozy, będącej cu-
krem redukującym, wynika z  faktu, 
że przyspiesza ona proces redukcji, 
na którym oparty jest mechanizm 
peklowania. W  obecności bakterii 
fermentacji mlekowej glukoza jest 
przez te drobnoustroje asymilo-
wana, co prowadzi w  rezultacie do 
obniżenia wartości pH środowiska 
wskutek powstawania kwasu mle-
kowego. Zmiany te dynamizują 
przebieg tworzenia się nitrozyloz-
wiązków. Ponadto utleniająca się 
glukoza prowadzić może także do 
powstania kwasów cukrowych, któ-
re dysocjując, powodują wzrost stę-
żenia jonów wodorowych [H+], co 
sprzyja tworzeniu się barwy peklow-
niczej. Wiązanie tlenu przez utlenia-
jącą się glukozę ogranicza dodatko-
wo destrukcyjne jego działanie na 
barwniki hemowe, co sprzyja rów-
nież stabilności barwy peklowniczej 
mięsa. Pośrednio podobne działa-

nie ma sacharoza, ale musi być ona 
wcześniej rozłożona w  przemianie 
enzymatycznej desmolizy do cu-
krów prostych (glukozy). Cukry 
wprowadzone do mięsa na etapie 
jego peklowania, stanowiąc dodat-
kowo pożywkę dla bakterii denitry-
fikujących, dynamizują proces, co 
jest szczególnie przydatne w trakcie 
peklowania azotanowego. 
Tlenowanie (reakcja nitrozylowa-
nia) natywnej mioglobiny tlenkiem 
azotu przebiegu najszybciej w śro-
dowisku o kwasowości czynnej, wy-
rażonej stężeniem jonów wodoro-
wych, mieszczącym się w zakresie 
wartości pH od 5,2 do 6,0. W  wa-
runkach odpowiedniego potencjału 
oksydoredukcyjnego zakłada się, 
że typową pożądaną barwę pe-
klowniczą uzyskuje się optymalnie 
przy wartości pH wyrażonej zakre-
sem przedziału: 5,15≤ pH ≤ 6,63. 
Przy przekroczeniu granicznej 
wartości pH (pH = 7,16) reakcja 
tlenowania przebiega już wolno, 
a  mięso przebarwia się wysoce 
niedostatecznie. Również zakłóco-
na jest reakcja nitrozylowania przy 
stężeniu jonów wodorowych kształ-
tujących wartość pH < 5,0. W tych 
warunkach kwasowości następuje 
bowiem dekompozycja natywnej 
mioglobiny. 
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KSZTAŁTOWANIE BARWY 
PRZEZ DYM WĘDZARNICZY

Barwa wędzonych przetworów mię-
snych jest uzależniona od barwy 
zastosowanego dymu wędzarni-
czego, która jest wypadkową jego 
stężenia i  wzajemnej proporcji 
obecnych w  nim składników fazy 
rozproszonej i  fazy rozpraszają-
cej. Efektywność barwiąca dymu 
wynika także z  warunków prowa-
dzenia procesu spalania surowca 
dymotwórczego. Zbyt dużo sadzy 

w dymie i obecne w nim niecałko-
wicie spalone drobne cząsteczki 
drewna wędzarniczego charakte-
ryzują się ciemną barwą i  nadają 
wobec tego wędzonym wyrobom 
zabarwienie idące skrajnie w ciem-
ny brąz z  odcieniem nawet czer-
ni. Poszczególne składniki dymu 
w  różnym stopniu oddziałują bar-
wotwórczo na wędzone produkty, 
co w efekcie prowadzi do nadania 
im barwy, kształtującej się od złoci-
stożółtej przez złocistobrązową aż 
do czarno-smolistej. Kształtowanie 
się tej barwy jest wynikiem wielu 
procesów, w tym głównie:
-  interakcji karbonylowo- aminowej, 

zachodzącej pomiędzy związkami 
karbonylowymi dymu a  wolnymi 
grupami aminowymi białek i  wol-
nymi aminokwasami,

-  osadzania się barwnych cząstek 
zawartych w dymie (sadza, smół-
ka) oraz barwnych produktów ok-
sydacji i polimeryzacji składników 
dymu na powierzchni wędzonych 
przetworów,

-  występowania wzajemnej kombi-
nacji substancji obecnych w  dy-
mie i składników zawartych w wę-
dzonym wyrobie,

-  zachodzących nieenzymatycz-
nych reakcji barwotwórczych pro-
wadzących do tworzenia się 
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barwników zwanych melanoidy-
-nami, 

-  absorpcji na wyrobach związków 
smołowcowych,

-  przemian węglowodanów w  pro-
cesie karmelizacji i  powinowac-
twa tlenku węgla pochodzącego 
z dymu do mioglobiny mięsa, co 
prowadzi do tworzenia się różo-
woczerwonej karboksymioglobiny 
(Mb·CO), 

- samoutleniania się żywic. 
O  intensywności zabarwienia wę-
dzonych przetworów mięsnych 
decyduje w  dużym stopniu rodzaj 
gatunkowy użytego jako surowiec 
dymotwórczy drewna. Barwa wyro-
bów wędzonych dymem z drewna 
drzew liściastych może być brązo-
wo-czerwona z  odcieniem ziemi-
stym (drewno bukowe), ciemnobrą-
zowa (dąb czerwony), względnie 
złocistożółta (klon, jesion, lipa). 
Czerwono-żółte idące w szarość za-
barwienie uzyskują natomiast wyro-
by wędzone dymem orzechowym, 
a cytrynowożółtą barwę osiąga się, 
wędząc wyroby dymem z  drewna 
akacjowego. Dym z drewna olcho-
wego nadaje wędzonym wyrobom 
barwę od cytrynowej do brązowej 
lub brązowoszarej, ale przy nie-
właściwej wilgotności niekorzyst-
nie smoli wędzone wyroby (odcień 

czerni). Ciemnożółte zabarwienie 
nadaje wyrobom dym z  dębu bia-
łego a z kolei dym z brzozy kształ-
tuje barwę od żółtej do brązowej. 
Dym z  drewna drzew owocowych 
nadaje wędzonym wyrobom barwę 
ciemnobrązową (wiśnia, czere-
śnia), czerwonobrązową (jabłoń) 
lub intensywnie czerwoną (grusza).
Dym z drewna drzew iglastych, któ-
ry naturalnie zawiera więcej sadzy 
i  związków żywieniowych, zaczer-
nia wędzone wyroby, co jest wyni-
kiem osadzania się tych cząstek na 
powierzchni wędzonych wyrobów. 
Dobierając parametry surowca dy-
motwórczego, należy zwracać uwa-
gę na jego wilgotność, która nie po-
winna przekraczać 25%. Nadmier-
na wilgotność surowca oraz zbyt 
duża gęstość dymu sprzyja koagu-
lacji cząstek dymu i  wpływa na 
zwiększoną dynamikę osadzania 
się ich na powierzchni wędzonych 
przetworów. Osadzające się takie 
skoagulowane cząstki powodują 
wzrost czerni w barwie wędzonych 
wyrobów. 
Na skuteczność i  jakość barwo-
twórczą dymu wędzarniczego wpły-
wa ponadto:
-  stopień rozdrobnienia surowca 

dymotwórczego (w  przypadku 
stosowania zrębek),
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- temperatura pirolizy,
-  zawartość tlenu w czasie pirolizy,
-  parametry fizyczne cząsteczek 

dymu,
-  poziom przygotowań wyrobów do 

wędzenia oraz przepuszczalność 
użytej bariery (osłonki). 

Barwa wędzonych przetworów jest 
także uzależniona od zastosowa-
nej metody wędzenia (dym zimny, 
ciepły, gorący). Stosując wędzenie 
dymem zimnym (16-29°C) trady-
cyjnie stosowane przez długi czas 
uzyskuje się duże nasycenie skład-
nikami dymu wyrobów wędzonych, 

które w ten sposób uzyskują inten-
sywnie czerwone zabarwienie na 
powierzchni i przekroju. U podstaw 
tego zjawiska jest tworzenie się kar-
boksymioglobiny (Mb·CO). Zwią-
zek ten intensyfikuje wybarwienie 
peklownicze, co pogłębia barwę 
wędzonych wyrobów mięsnych. 
Barwotwórczy efekt wędzenia dy-
mem gorącym sprowadza się do 
uzyskania barwy od żółtobrązowej 
do ciemnobrązowej, której inten-
sywność zależy od rodzaju uży-
tego surowca dymotwórczego. 
Nadmierna wilgotność dymu 

REKLAMA
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gorącego powoduje często uzy-
skiwanie przez wędzone przetwory 
zdecydowanie ciemniejszej barwy, 
wykazującej charakterystykę mato-
wą. Stosowanie po zakończonym 
wędzeniu dymem gorącym dodat-
kowego zabiegu pieczenia (piecze-
nie z wędzeniem) prowadzi w tem-
peraturze 80- 90° C do szybkiego 
tworzenia się polimerowych brunat-
nych barwników – melanoidyn.

KSZTAŁTOWANIE BARWY 
PRZETWORÓW W TRAKCIE 
OBRÓBKI CIEPLNEJ

Zmiany zabarwienia mięsa podczas 
obróbki cieplnej zależą od tempera-
tury procesu oraz czasu jej działania. 
Denaturacja białkowej części barw-
ników hemowych rozpoczyna się 
już po przekroczeniu temperatury 
50°C, by nasilić się w  temperaturze 
65°C i  największy zakres osiągnąć 
w  przedziale temperatur 75-80°C. 
Denaturacja samej mioglobiny na-
stępuje jednak już w  temperaturze 
wynoszącej ok. 62°C. Hemoglobina 
denaturuje natomiast zdecydowanie 
wolniej i wymaga z tego względu do-
grzania do wyższych temperatur.
Różne formy redoks mioglobiny wy-
stępującej w niepeklowanym mięsie 
(przetwory niepeklowane) różnią się 

poziomem odporności na ogrzewa-
nie. Najbardziej odporna termicznie 
jest natywna mioglobina a najmniej, 
będąca barwnikiem heminowym 
metmioglobina, która ulega dena-
turacji najszybciej. Zdenaturowana 
cieplnie metmioglobina tworzy met-
miochromogen (Ch·MMb)Fe+3, który 
jest heminowym barwnikiem o nieko-
rzystnej barwie z odcieniem brunat-
nym i nadającym przetworom brązo-
woszarą barwę. Charakterystyka tej 
barwy jest różna i  zależy w  dużym 
stopniu od obecności w środowisku 
różnych wyjściowych form barwni-
ków hemowych. Mioglobina natyw-
na (Mb) i  oksymioglobina (Mb·O2)
Fe+2 ulegają bowiem denaturacji do 
miochromogenu (Ch·Mb)Fe+2, będą-
cym czerwonym barwnikiem hemo-
wym . W praktyce jednak barwnik ten 
ulega w trakcie trwania obróbki i po 
jej zakończeniu szybkiemu utlenie-
niu się do brunatnego metmiochro-
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mogenu (Fe+3) i  tylko w  określonych 
warunkach pozostaje on w  swojej 
formie wyjściowej, jako miochromo-
gen(Fe+2). Występowaniu czerwone-
go, miejscowego zabarwienia mięsa 
po obróbce cieplnej sprzyja przede 
wszystkim duża zawartość wyjścio-
wa w mięsie mioglobiny i hemoglo-
biny, które ze wszystkich barwników 
są najbardziej odporne termicz-
nie i  prowadzą do wytworzenie się 
czerwonego miochromogenu i  he-
mochromogenu. W  trakcie obróbki 
termicznej zanik czerwonej barwy 
mięsa rozpoczyna się w  zakresie 
temperatury wynoszącej 65-70°C 
i  jest w  dużym stopniu zakończony 
po dogrzaniu mięsa do temperatury 
75-80° C. Dla skutecznej denaturacji 
hemoglobiny wymagana jest tempe-
ratura wynosząca nawet około 85°C.
Poza wymienionymi barwnikami 
barwę niepeklowanego mięsa po 
obróbce cieplnej kształtują również 

produkty utleniania i  polimeryzacji 
tłuszczów, węglowodanów oraz in-
nych niż hemowe białek oraz ich 
pochodnych. Rola tych procesów 
wzrasta wraz z  czasem i  tempera-
turą prowadzenia obróbki cieplnej. 
W  przypadku zastosowania piecze-
nia (obróbka cieplna z  odwodnie-
niem) i dogrzewania mięsa do tem-
peratury rzędu 80-85°C rośnie rola 
barwników, które nie są pochodny-
mi mioglobiny, ale kształtują barwę 
mięsa niepeklowanego. Istotną rolę 
odgrywają w  tym zakresie produkty 
będące wynikiem reakcji Maillarda. 
Również pewne znaczenie w kształ-
towaniu barwy mięsa po obróbce 
cieplnej ma cytochrom C, który jed-
nak denaturuje dopiero w  tempera-
turze powyżej 100°C.
Stopień przereagowania mioglobiny 
w  czasie obróbki cieplnej i  zakres 
wytworzenia się metmiochromo-
genu zależy w  dużej mierze od 
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wartości pH obrabianych termicznie 
wyrobów. Wzrost tej wartości, szcze-
gólnie do poziomu powyżej 6,0, po-
woduje wzrost odporności mioglobi-
ny na denaturację cieplną.
Technologiczna efektywność ciepl-
nych zmian barwy mięsa jest zu-
pełnie odmienna w przypadku, gdy 
działaniu wysokich temperatur został 
poddany surowiec mięsny uprzed-
nio peklowany lub peklowany i wę-
dzony. Na etapie rozpoczynającej 
się obróbki cieplnej, główną część 
barwników takiego surowca mię-
snego stanową nitrozylomioglobina, 
a w przypadku wyrobów wędzonych 
dodatkowo karboksymioglobina. 
Wymienione związki barwne w cza-
sie obróbki cieplnej przekształca-
ją się w  odpowiednie miochromy, 
które zachowują nadal czerwoną 
barwę. Powstające w  ten sposób 
hemowe barwniki zwane są nitro-
zylomiochromogenem (Ch·Mb·NO) 
i  karboksymiochromogenem (Ch· 
Mb· CO). Decydują one o intensyw-
ności barwy wyrobów obrabianych 
termicznie z  mięsa peklowanego, 
względnie peklowanego i  wędzo-
nego. Szczególnie duże znaczenie 
dla trwałości barwy takich wyrobów 
ma zawartość nitrozylomioglobiny 
w mięsie w okresie poprzedzającym 
jego obróbkę cieplną. W przypadku 

wyrobów wędzonych istotny wpływ 
na ich barwę ma proces wędzenia 
prowadzony bezpośrednio po za-
kończonym peklowaniu. Wykonana 
następnie obróbka cieplna zwiększa 
dodatkowo poprodukcyjną trwałość 
barwy tak obrabianych wyrobów 
mięsnych. 
Generalnie barwa wyrobów podda-
nych obróbce cieplnej jest tym trwal-
sza, im więcej czynników będzie ją 
utrwalało i  zabezpieczało produkt 
przed destrukcją występujących 
w nich barwników. Największą trwa-
łość barwy uzyskuje się, prowadząc 
obróbkę cieplną tak, aby wzrost 
temperatury wyrobów nie był zbyt 
szybki, a  temperatura dogrzania 
mierzona w  centrum geometrycz-
nym nie była nadmiernie wysoka.
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Zdolność utrzymywania wody przez mięso oraz jego 
przetwory jest jednym z ważniejszych aspektów z punktu 
widzenia technologicznego, jak i ekonomicznego. Służy 
jako parametr do oceny jakości mięsa oraz jest decydu-
jącym wskaźnikiem przydatności technologicznej [12]. 
Cecha ta ma znaczący wpływ na soczystość i kruchość 
mięsa oraz na zmiany zawartości wody w mięsie w trakcie 
transportu, chłodniczego przechowywania, a  także pod-
czas obróbki termicznej [6].

ZDOLNOŚĆ 
ZATRZYMYWANIA WODY
 
Zdolność zatrzymywania wody 
(WHC, ang. water-holding capaci-
ty) jest bardzo ważnym wyróżni-
kiem zarówno pod względem tech-
nologicznym, jak i ekonomicznym. 
Jest to jedna z  głównych cech 

jakościowych surowca mięsnego 
oraz ważny parametr służący do 
oceny jakości mięsa [6; 11]. Istotna 
jest zdolność zatrzymywania wody 
własnej oraz wody dodanej pod-
czas procesu technologicznego 
do mięsa [5; 10]. Wodochłonność 
oraz stopnień zatrzymywania wody 
przez mięso zależy od wielu 
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czynników, największe znaczenie 
jednak mają: zawartość białka, 
stopień rozwoju powierzchni kon-
taktu białka z wodą, obecność soli 
i  dodatków wiążących wodę oraz 
pH [12]. Dodatkowo wpływ mają 
także takie czynniki jak sposób 
postępowania przed ubojowego, 
typ mięśnia, gatunek, płeć i  wiek 
zwierzęcia, technika uboju, a  tak-
że proces technologiczny [11]. Za 
wodochłonność tkanki mięśniowej 
odpowiadają przede wszystkim 
miozyna, aktyna i  tropomiozyna, 

zaś zdolność wiązania wody przez 
poszczególne grupy funkcyjne 
białek o  charakterze hydrofilnych 
koloidów mających wymiar wyso-
kocząsteczkowy przedstawia się 
następująco: -COO- < -NH3+< 
-NH2 < -COOH [16].
Wodochłonność mięsa jest tym 
większa, im większa przestrzeń 
wewnątrz włókienek mięśniowych 
jest dostępna dla wody. Zdol-
ność ta maleje lub rośnie, będąc 
następstwem kierunku i  szybko-
ści przemian poubojowych, wa-
runków magazynowania mięsa 
i postępowania z nim w przetwór-
stwie [17].
Wypływający z  mięsa płyn zawie-
ra 80-160 mg białka/cm3 płynu, 20 
mM sodu oraz 120 mM potasu. 
Wyciek zawiera witaminy oraz pre-
kursory smakowitości mięsa, któ-
rymi są wolne aminokwasy, a także 
niskocząsteczkowe peptydy.
Mięso, które charakteryzuje się 
większym wyciekiem, oznacza się 
słabymi zdolnościami emulgujący-
mi, a  także posiada zmniejszoną 
przydatność przetwórczą. Produk-
ty wytworzone z mięsa wodnistego 
cechują się obniżoną soczysto-
ścią, gorszymi walorami smakowy-
mi oraz niepożądanymi cechami 
tekstury [5].

REKLAMA
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CZYNNIKI POUBOJOWE 
KSZTAŁTUJĄCE ZAWARTOŚĆ 
WODY UNIERUCHOMIONEJ 
W MIĘSIE

Pierwszym czynnikiem, który ma 
wpływ na zawartość wody unie-
ruchomionej w mięsie jest pH [5]. 
Dynamika kształtowania się pH 
oraz jego niska wartość końcowa, 
powiązane są z  niską zdolnością 
zatrzymywania wody w  mięsie. 
Podczas obniżania pH, gdy mię-
śnie są jeszcze ciepłe, następuje 
denaturacja wielu białek oraz wią-
zanie wody [4]. Gromadzenie się 
kwasu mlekowego w  mięśniach 
zwierząt podczas okresu poubojo-
wego, wpływa na obniżenie się pH 
mięśni. Równowaga elektryczna 
ma miejsce, gdy pH mięśnia osią-
ga wartość zbliżoną do punktu izo-
elektrycznego białek mięśniowych, 
dokładniej miozyny (pI=5,4), gdzie 
suma ładunków dodatnich oraz 
ujemnych na powierzchni białek 
miofibrylarnych wynosi zero. Grupy 
posiadające ładunek dodatni oraz 
ujemny nawzajem się przyciągają 
[5]. Przy wartościach pH większych 
od punktu izoelektrycznego białek 
miofibryli tworzy się przeładowa-
nie ładunków ujemnych występu-
jących na powierzchni białek, 
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natomiast przy wartościach pH 
mniejszych od punktu izoelektrycz-
nego ma miejsce nadmiar ładunków 
dodatnich na powierzchni białek. 
W obu tych przypadkach dochodzi 
do odpychania się filamentów i po-
większenia przestrzeni dostępnej 
dla wody w  obrębie miofibryli, co 
powoduje wzrost wodochłonności 
mięsa [4]. 
Gwałtowne obniżenie pH mięśni 
tuż po uboju zwierząt do wartości 
mniejszych od 5,8, gdy tempera-
tura wynosi powyżej 35oC, może 
prowadzić do denaturacji białek 
sarkoplazmy oraz białek kurcz-
liwych miofibryli, czego efektem 
może być obniżenie retencji wody 
w mięsie, a przede wszystkim two-
rzenie się dużego wycieku [5].
Następnym czynnikiem wpływa-
jącym na zawartość wody unieru-
chomionej w  mięsie jest stężenie 

pośmiertne. Proces stężenia po-
śmiertnego przebiegający w natu-
ralnych warunkach jest nieodwra-
calny [5]. Zawartość wody wystę-
pującej w pierwszym etapie stęże-
nia pośmiertnego w przestrzeniach 
kapilarnych komórki mięśniowej 
nie ulega istotnym zmianom. Na-
tomiast podczas rozwoju stężenia 
pośmiertnego powierzchnia komó-
rek mięśniowych zostaje zmniej-
szona, a  rozmieszczenie wody 
w  zasięgu komórek jest inne niż 
przed stężeniem [7]. 
W  trakcie przechowywania mięsa, 
w  którym wystąpiło stężenie po-
śmiertne, w  temperaturach powy-
żej punktu zamarzania, zachodzą 
procesy, które nazywane są doj-
rzewaniem [7]. W  trakcie dojrze-
wania mięsa zwiększa się jego kru-
chość oraz wodochłonność, a tak-
że tworzą się pożądane cechy 
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smakowitości. W trakcie dojrzewa-
nia poubojowego zachodzą zmiany 
w strukturze włókien mięśniowych, 
które przedstawiono na rys.1.  
Rozluźnienie struktur wewnątrz- 
i  międzykomórkowych powoduje 
zwiększenie już istniejących oraz 
powstawanie nowych przestrzeni 
dostępnych dla wody, co skutkuje 
zwiększoną wodochłonnością mię-
sa, opisywaną jako „efekt gąbki”. 

Zmiany zachodzące w  białkach 
strukturalnych powodują degrada-
cję „kanałów”, z  których w  stanie 
rigor woda mogła być usuwana 
na zewnątrz włókien mięśniowych. 
Rozkład struktur białkowych, a za-
tem i  utworzonych wcześniej „ka-
nałów”, prowadzi do powstawania 
„efektu gąbki”, w  wyniku czego 
woda zostaje fizycznie zatrzymywa-
na wewnątrz tkanki mięśniowej 

Rysunek 1.
Zmiany w strukturze włókien mięśniowych podczas dojrzewania [5]

rozkład linii Z sarkomerów, 
poluzowanie struktury 

oraz fragmentacja miofibryli

rozpad troponiny T 
oraz zwiększenie 

długości sarkomerów

rozpad desminy,
rozluźnienie połączeń 

poprzecznych pomiędzy 
miofibrylami 

rozpad titiny oraz nebuliny,
białek cytoszkieletowych,

stabilizują filamenty
grube i cienkie

rozkład taliny
oraz winkuliny, białek
które tworzą strukturę

kostamerów
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i zmniejszony zostaje wyciek soku 
mięsnego [18]. 
Podczas dojrzewania mięsa prze-
biegają procesy utleniania bia-
łek, przede wszystkim białek 
miofibrylioraz kalpain, których 
efektem jest tworzenie się dodat-
kowych wiązań międzycząstecz-
kowych oraz wewnątrzcząstecz-
kowych, hamujących aktywność 
poszczególnych enzymów proteo-
litycznych [5]. Utlenianie kalpain 
powoduje zmniejszenie szybkości 
dojrzewania mięsa oraz jest czyn-

nikiem wpływającym na zwiększe-
nie wielkości wycieku [7].

ZNACZENIE WODY W PROCESIE 
TECHNOLOGICZNYM 

Na wodochłonność mięsa szcze-
gólną uwagę zwraca się, gdy jest 
ono bezpośrednio przeznaczane 
do obróbki kulinarnej. Zdolność 
wiązania wody wywiera pośredni 
lub bezpośredni wpływ na trwa-
łość, barwę oraz teksturę mięsa, 
w tym jego soczystość. Mięso od-
znaczające się wysoką wodochłon-
nością traci mniej soku mięsnego 
podczas przechowywania i obrób-
ki cieplnej, co polepsza soczystość 
oraz zmniejsza wycieki. Soczy-
stość jest związana z  satysfakcją 
ze spożywania mięsa i  odgrywa 
istotną rolę dla konsumenta [16]. 
Przy dużej zawartości wody wol-
nej, znajdującej się głównie w du-
żych przestrzeniach kapilarnych, 
uwalniania jest ona już w pierwszej 
fazie rozgryzania, co skutkuje su-
chym mięsem w trakcie właściwe-
go żucia. Jedynie mięso o  dużej 
ilości wody związanej, głównie 
w przestrzeniach mikrokapilarnych 
daje wrażenie soczystości [8; 18]. 
Wodochłonność decyduje o  ubyt-
kach masy podczas przechowy-

REKLAMA
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wania i  przetwarzania mięsa [19]. 
Ubytki te wynikają z  parowania 
wody z  jego powierzchni oraz po-
wstawania wycieków. Możemy 
zdefiniować następujące rodzaje 
wycieków [1]:
•  wyciek swobodny – roztwór wod-

ny, uwalniany z mięsa surowego 
na skutek działania sił grawita-
cyjnych; obserwowany podczas 
przechowywania mięsa,

•  wyciek wymuszony – roztwór 
wodny, uwalniany z  mięsa suro-
wego na skutek działania sił ze-
wnętrznych – nacisk, wirowanie 
itp.; stosowany przy oznaczaniu 
zawartości wody wolnej,

•  wyciek rozmrażalniczy – to roz-
twór wodny, który uwalnia się 
z mięsa rozmrożonego, 

•  wyciek cieplny – roztwór wodny 
uwalniający się z mięsa ogrzewa-
nego.

Wyciek cieplny jest następstwem 
zmian, jakie zachodzą podczas 
ogrzewania w  tkance mięśniowej 
i łącznej. W temperaturze 40–60°C 
dochodzi do powiększania się 
przestrzeni pomiędzy włóknami 
i  omięsną wewnętrzną, a  podnie-
sienie temperatury do 60–70°C 
skutkuje skurczem tkanki łącznej 
i  podłużnym skurczem włókien. 

Kurcząca się tkanka łączna wy-
wiera ciśnienie na wodny roztwór 
znajdujący się w  przestrzeniach 
pozakomórkowych, które powodu-
je jego usuwanie z mięsa w formie 
wycieku cieplnego [13]. Zmiana 
struktury białek spowodowana dłu-
gotrwałym ogrzewaniem w  wyso-
kiej temperaturze powoduje obni-
żenie wiązania wody i tym samym 
pogorszenie soczystości. Korzyst-
ne jest zastosowanie krótkotrwa-
łego ogrzewania w  wysokiej tem-
peraturze w początkowym okresie 
obróbki, które prowadzi do wytwo-
rzenia powierzchniowej warstewki 
zdenaturowanego białka, utrudnia-
jącego utratę wody podczas dal-
szego ogrzewania. Przekroczenie 
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temperatury 70°C podczas prowa-
dzonej obróbki cieplnej powoduje 
obniżenie soczystości mięsa na 
skutek maksymalnego skróce-
nia włókien mięśniowych. Z  kolei 
mięso zamrożone charakteryzuje 
się mniejszą soczystością po roz-
mrożeniu, w porównaniu z mięsem 
niepoddanym temu zabiegowi, ze 
względu na wyciek rozmrażalniczy. 
W  przetwórstwie mięsa znaczenie 
wody rozpatruje się nie tylko pod 
względem naturalnego, występu-
jącego w  dużej ilości składnika 
tkanki mięśniowej, ale także jako 
substancji, która jest dodawana 
w procesie przetwórczym i ma zna-
czący wpływ na wydajność proce-
sów technologicznych oraz cechy 

wyrobów gotowych [3; 10]. W celu 
poprawienia właściwości technolo-
gicznych, szczególnie związanych 
ze zwiększeniem wodochłonności 
mięsa, stosuje się peklowanie po-
łączone z oddziaływaniem mecha-
nicznym, wysokie ciśnienia, prąd 
elektryczny oraz ultradźwięki [2].
Właściwości hydratacyjne mięsa, 
do których zaliczamy między inny-
mi zdolność wiązania wody, nale-
żą do kluczowych czynników, któ-
re kształtują jakość oraz wartość 
ekonomiczną mięsa i  są niezwy-
kle istotne w  jego przetwórstwie. 
Właściwości te wpływają również 
znacząco na kruchość oraz soczy-
stość mięsa, na zmiany zawartości 
wody w mięsie w trakcie transpor-
tu, przechowywania oraz obróbki 
termicznej.
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schemat budowy
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- ryba, sea food
- vege
- meal substitutes
- dania gotowe
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INFORMACJA PRASOWA

Kontynuując projekt „Szlakiem 
Polskiego Mięsa” Związek 
Polskie Mięso, zorganizował 
kolejne, wyjazdowe 
spotkanie dla dziennikarzy 
mediów ogólnopolskich, 
reprezentujących prasę, 
radio, telewizję oraz media 
internetowe! Przedstawiciele 
mediów life stylowych, 
kulinarnych, poradników, 
mediów informacyjnych, 
branżowych oraz blogów 
kulinarnych wzięli udział 
w wydarzeniu, które odbyło się 
w dniach 6-8 grudnia 2021 roku 
w Pensjonacie Raj w Rajgrodzie. 
Celem spotkania była promocja 
polskiego mięsa wołowego.

STUDY TOUR: 

SFINANSOWANO Z FUNDUSZU PROMOCJI MIĘSA WOŁOWEGO

„SZLAKIEM„SZLAKIEM
POLSKIEGO MIĘSA POLSKIEGO MIĘSA 

- SMAKUJ WOŁOWINĘ!”- SMAKUJ WOŁOWINĘ!”
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Pierwszy dzień spotkania rozpoczął 
się degustacyjną kolacją przygotowa-
ną na bazie polskiej wołowiny. Uro-
czysta kolacja przygotowana została 
przez szefa kuchni Marcina Budynka, 
specjalizującego się w daniach mię-
snych, który zaserwował: zakąska 
zimna: tatar wołowy z majonezem ze 
szpiku wołowego, anchois, kapary, 
plastyczne żółtko, zakąska ciepła: 
pierogi z ogonami wołowymi, pod-
laski parmezan, palone masło, zupę: 
consome wołowe z krokietem z kon-
fiturą grzybową a jako danie główne: 
pieczony antrykot, demi glace, pure 
truflowe, warzywa w emulsji ma-
ślanej. Na deser zaserwowano mus 

SFINANSOWANO Z FUNDUSZU PROMOCJI MIĘSA WOŁOWEGO
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SFINANSOWANO Z FUNDUSZU PROMOCJI MIĘSA WOŁOWEGO

z marakują, białą czekoladą i culis 
malinowym.
Oryginalny, wykwintny poczęstunek 
miał przede wszystkim zaprezento-
wać ogromną różnorodność polskiej 
wołowiny oraz możliwości jej wy-
korzystania w kulinariach, zarówno 
w profesjonalnej pracy gastronomicz-

nej, jak również kuchni domowej. 
Po zakończeniu części degustacyjnej, 
odbył się quiz dotyczący polskiego 
mięsa wołowego z mikołajkowymi 
nagrodami!
Kolejny dzień „Szlakiem Polskie-
go Mięsa – SMAKUJ WOŁOWINĘ!” 
upłynął pod znakiem aktywności. 
Dzień rozpoczął się wizytą w jednym 
z najnowocześniejszych zakładów 
rozbioru mięsa wołowego w Europie. 
Następnie grupa udała się do go-
spodarstwa w którym utrzymywana 
jest hodowla bydła mięsnego rasy 
Limousine. Po powrocie do hotelu na 
Gości czekała degustacja mięsa woło-
wego ale w wydaniu lokalnej kuchni 
tradycyjnej oraz wykład eksperta 
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SFINANSOWANO Z FUNDUSZU PROMOCJI MIĘSA WOŁOWEGO

Jacka Zarzeckiego na temat wpływu 
produkcji mięsa wołowego na środo-
wisko. W kolejny punkcie programu 
w ramach atrakcji, organizatorzy przy-
gotowali zajęcia florystyczne z przy-
gotowania dekoracji świątecznych na 
bożonarodzeniowe stoły. Zwieńcze-
niem dnia były warsztaty kulinarne 
z szefem kuchni Marcinem Budyn-
kiem, który przybliżył uczestnikom 
kulinarne tajniki przygotowywania 
mięsa wołowego, a następnie zaser-

wował kolację degustacyjną. 
Akcentem kończącym wyjazd było 
rozdanie certyfikatów uczestnictwa 
w warsztatach oraz pamiątkowych 
upominków, niezbędnych do przygo-
towywania mięsa w domowej kuchni. 
„Szlakiem Polskiego Mięsa – SMAKUJ 
WOŁOWINĘ!” to unikalne wydarzenie, 
które pomaga budować pozbawiony 
mitów wizerunek polskiego mięsa wo-
łowego, przedstawiając merytoryczne 
informacje w przystępny sposób, 
a tym samym edukując dziennikarzy 
nt. walorów smakowych i jakościo-
wych polskiego mięsa wołowego. 
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3 stycznia 2022 r. Agencja 
Restrukturyzacji i Modernizacji 
Rolnictwa rozpoczęła 
przyjmowanie wniosków 
od rolników, którzy ponieśli 
straty w gospodarstwie 
w wyniku wystąpienia klęsk 
żywiołowych lub ASF.

Wnioski o wsparcie na Inwestycje 
odtwarzające potencjał produkcji 
rolnej Agencja przyjmuje niemal przez 
cały rok, by rolnicy zainteresowani 
pomocą mogli się o nią ubiegać, gdy 
zajdzie potrzeba. W rozpoczętym 
naborze, który będzie trwać do 30 
grudnia 2022 r., dokumenty należy 

składać w biurach powiatowych 
lub oddziałach regionalnych 
ARiMR. Można to zrobić osobiście, 
przesłać za pośrednictwem Poczty 
Polskiej lub elektronicznej skrzynki 
podawczej ePUAP.

Nabór wniosków trwa od 3 stycznia 
do 30 grudnia 2022 r.
O tę pomoc mogą starać się dwie 
grupy rolników. Do pierwszej należą 
ci, którzy ponieśli straty w wyniku 
wystąpienia klęsk żywiołowych, 
do drugiej zaś gospodarze, którzy 
ponieśli szkody spowodowane 
wystąpieniem afrykańskiego pomoru 
świń (ASF). O wsparcie można 
wystąpić, gdy starty w gospodarstwie 

INWESTYCJE INWESTYCJE 
ODTWARZAJĄCE ODTWARZAJĄCE 
POTENCJAŁ POTENCJAŁ 
PRODUKCJI ROLNEJPRODUKCJI ROLNEJ  
KOLEJNY NABÓR WYSTARTOWAŁ
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(w uprawach rolnych, zwierzętach 
gospodarskich) miały miejsce 
w roku, w którym jest składany 
wniosek lub w co najmniej jednym 
z 2 poprzednich lat i wyniosły 
przynajmniej 30 proc. średniorocznej 
produkcji rolnej z trzech ostatnich 
lat. Co istotne, muszą one dotyczyć 
składnika gospodarstwa, którego 
odtworzenie wymaga poniesienia 
kosztów kwalifikujących się do 
objęcia wsparciem. Natomiast 
w przypadku wystąpienia ASF 
w gospodarstwie o pomoc mogą 
ubiegać się rolnicy, którym 
powiatowy lekarz weterynarii nakazał 
w drodze decyzji zabicie świń lub 
zniszczenie ich zwłok, a w dniu jej 
wydania zwierzęta, których dotyczyła, 
stanowiły co najmniej 30 proc. 
trzody chlewnej posiadanej 
przez rolnika.
Maksymalne 
dofinansowanie, jakie 
można otrzymać w całym 
okresie realizacji PROW 
2014-2020, to 300 tys. zł 
na jednego beneficjenta 
i gospodarstwo. Należy 

jednak pamiętać, że nie może 
ono przekroczyć 80 proc. kosztów 
kwalifikowanych poniesionych 
na realizację danej inwestycji. 
W przypadku szkód powstałych 
w wyniku klęsk żywiołowych 
wsparcie można przeznaczyć 
na odtworzenie zniszczonych 
składników gospodarstwa. Natomiast 
gdy przyczyną strat jest ASF – na 
realizację inwestycji rolniczych 
niezwiązanych z produkcją świń.
Po więcej informacji zapraszamy 
na stronę Agencji Restrukturyzacji 
i Modernizacji Rolnictwa.
źródło informacji: ARiMR
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ZAPISY DO 
NEWSLETTERA

Korzyści z otrzymywania NEWSLETTERA:

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

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

i gotowe!

JAK TO ZROBIĆ?
 

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

TWORZYMY NOWE PRZESTRZENIE
DO PROMOWANIA
WASZYCH USŁUG!
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PRZEPISY DO POPRAWKI 
– WCIĄŻ ZA DUŻO ŻYWNOŚCI 
TRAFIA DO ŚMIECI 
NIK o przeciwdziałaniu marnowaniu żywności

Zdaniem NIK, powodem jest to, że 
wprowadzone we wrześniu 2019 r. 
uregulowania dotyczą wyłącznie 
handlu, tymczasem jak pokazują wyniki 
najnowszych badań, najwięcej jedzenia 
trafia do śmieci prosto z naszych 
domów, aż 60%. Następne w kolejności 
pod tym względem są: przetwórstwo 
i produkcja rolnicza (po ok. 16%), 
a dopiero na czwartym miejscu 
znajdują się sklepy odpowiadające 
za 7% marnowanej żywności. To 
oznacza, że poza regulacjami prawnymi, 
konieczne są: edukacja i kampanie 
społeczne na temat racjonalnego 
planowania zakupów czy zasad 
właściwego przechowywania żywności.

Przyjęcie ustawy było pozytywnym, ale 
w opinii Izby, zaledwie pierwszym krokiem 
do wprowadzenia instytucjonalnych 
rozwiązań pozwalających na istotne 
zmniejszenie skali marnotrawstwa. 
Zgłaszane podczas kontroli przez 
przedstawicieli banków żywności oraz 
Głównego Inspektora Ochrony Środowiska 
problemy prawne i organizacyjne 
pokazują, że by zapobieganie marnowaniu 
żywności oraz jego negatywnym 
skutkom społecznym, środowiskowym 
i gospodarczym było skuteczne konieczna 
jest zmiana przepisów i wprowadzenie 
kolejnych uregulowań.

NIK objęła kontrolą Głównego Inspektora 
Ochrony Środowiska (GIOŚ) i 11 
wojewódzkich inspektorów ochrony 
środowiska oraz Federację Polskich 
Banków Żywności w Warszawie i 10 
należących do niej banków. Badano okres 
od stycznia 2019 r. do lipca 2021 r.

SKALA PROBLEMU

Organizacja Narodów Zjednoczonych ds. 
Wyżywienia i Rolnictwa (FAO) podaje, że 
na świecie, co roku marnowanych jest 
1 mld 300 mln ton żywności nadającej 
się do spożycia, czyli jedna trzecia już 
wyprodukowanej. To nie tylko problem 

Obowiązujące przepisy to 
za mało – mimo uchwalenia 
ustawy, która ma zapobiegać 
marnowaniu żywności,
nie udało się stworzyć 
kompleksowego systemu,
który w pełni skutecznie 
redukuje w naszym kraju
skalę tego problemu.
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ekonomiczny i ekologiczny, ale przede 
wszystkim etyczny. Z opublikowanego 
w 2021 r. raportu na temat stanu 
bezpieczeństwa żywnościowego i żywienia 
na świecie („State of Food Security 
and Nutrition in the World”) wynika, 
że w ubiegłym roku na świecie mogło 
głodować nawet 811 mln ludzi, podczas 
gdy w 2019 r. było ich 690 mln. Zdaniem 
autorów raportu, a wśród nich FAO, 
sytuację pogorszyły negatywne skutki 
pandemii COVID-19.

Z kolei najnowsze badania 
przeprowadzone w Polsce pokazują, że 
rocznie marnowanych jest w naszym kraju 
niemal 5 mln ton żywności, z tego ponad 
połowa trafia do śmieci nie z handlu 
i z gastronomii, jak mogłoby się wydawać, 
ale z naszych domów.

To ustalenia w ramach „Programu 
racjonalizacji strat i ograniczania 

marnotrawstwa żywności” (PROM). I choć 
jego autorzy nie analizowali wszystkich 
sektorów, a wyniki dotyczące transportu, 
handlu i gastronomii mogą być niepełne, 
ze względu na zbyt małą próbę badawczą 
i trudności z pozyskaniem wiarygodnych 
danych, to jednak są to pierwsze tego 
rodzaju badania przeprowadzone 
w Polsce wskazujące kierunki działań, 
jakie powinny zostać podjęte, by 
przeciwdziałanie marnowaniu żywności 
było skuteczne.

Określiły na przykład najczęstsze 
przyczyny wyrzucania żywność. Produktów 
spożywczych pozbywamy się przede 
wszystkim dlatego, że się zepsuły albo 
przeoczyliśmy datę ich ważności.

W tym kontekście istotne jest również, 
na co wskazują choćby unijne dane, 
doprecyzowanie oznaczeń dat na 
etykietach produktów spożywczych. 
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Nie wszyscy znają bowiem różnice 
między określeniem „najlepiej spożyć 
przed”, a określeniem: „należy spożyć 
do”. Pierwszy oznacza jedynie termin 
gwarantowanej przez producenta jakości 
żywności, drugi datę jej przydatność do 
spożycia.

Z badań przeprowadzonych w ramach 
PROM wynika, że rocznie w handlu 
marnowanych jest w Polsce niemal 
337 tyś. ton żywności. Z kolei według 
informacji Głównego Inspektora Ochrony 
Środowiska, w 2020 r. w ramach ustawy 
o przeciwdziałaniu marnowaniu żywności, 
organizacje pozarządowe dostały od 
sprzedawców w sumie nieco ponad 
18,5 tys. ton produktów spożywczych, 

które niemal w całości przekazały 
potrzebującym. To oznacza, że w ubiegłym 
roku organizacje te otrzymały ok. 5,5% 
żywności marnowanej w handlu i ok. 0,4% 
całej żywności marnowanej w Polsce (z 
blisko 5 mln ton). 

Zdaniem NIK, dane te wyraźnie 
pokazują, że przepisy mające zapobiegać 
marnowaniu żywności, powinny 
objąć znacznie więcej beneficjentów, 
niż tylko ściśle określone w ustawie 
organizacje charytatywne. Powinny też 
dotyczyć szerszego kręgu sprzedawców 
żywności – dziś to wyłącznie sklepy 
wielkopowierzchniowe.

Nie bez znaczenia pozostaje również 
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fakt, że w obecnym kształcie przepisy 
odnoszą się wyłącznie do etapu 
dystrybucji żywności i regulują relacje 
między podmiotami prywatnymi, co nie 
sprzyja transparentności całego procesu 
i utrudnia jego bieżącą weryfikację. 
Pomijane są choćby gminy, na których 
ciąży najwięcej obowiązków związanych 
z pomocą społeczną, m.in. dożywianie 
potrzebujących.

Beneficjenci ustawy

Ustawa z 2019 r. dotyczy przekazywania 
organizacjom pozarządowym żywności, 
która może trafić do kosza ze względu 
na kończący się termin przydatności do 
spożycia, zbliżającą się datę minimalnej 
trwałości lub też z powodu zastrzeżeń 
dotyczących niemieszczącego się 
w standardach wyglądu produktów 
spożywczych czy ich opakowań. 
W ciągu pierwszych dwóch lat przepisy 
obejmowały tylko sklepy lub hurtownie 

o powierzchni powyżej 400 m2 , teraz 
powyżej 250 m2 .

Na podstawie zawartej umowy sklepy 
przekazują niesprzedane produkty 
spożywcze wybranej organizacji 
pozarządowej, która spełnia wymogi 
ustawy. W praktyce oznacza to, że 
żywność trafia tylko do określonych 
organizacji charytatywnych, nie można jej 
przekazać np. domom dziecka czy domom 
pomocy społecznej. 

Jeśli sprzedawcy, mimo umowy wyrzucają 
żywność, są obciążani opłatami na rzecz 
organizacji, z którą umowę podpisali. 
Jeśli jej nie zawarli, opłaty przekazują 
właściwemu ze względu na swoją 
siedzibę, wojewódzkiemu funduszowi 
ochrony środowiska i gospodarki wodnej 
(WFOŚiGW). Informacje o wysokości 
opłat i ilości marnowanego jedzenia 
powinny trafić do rocznego sprawozdania 
składanego w WFOŚiGW, właściwym 
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ze względu na miejsce prowadzonej 
przez sprzedawcę działalności. Z kolei 
organizacje, które żywność dostają, 
są zobowiązane do poinformowania 
Głównego Inspektora Ochrony Środowiska 
o tym, w jaki sposób ją wykorzystały, 
a sprzedawców o tym, na co przeznaczyły 
otrzymane od nich opłaty za wyrzucone 
jedzenie.

Tyle teoria. W praktyce, jak pokazała 
kontrola NIK, przekazywane dane są 
niepełne i niejednolite, a do GIOŚ trafiają 
z opóźnieniem, co uniemożliwia ich 
rzetelną weryfikację.

Jedną z organizacji, której sprzedawcy 
mogą przekazywać niesprzedane 
produkty, a którą NIK może skontrolować 
ze względu otrzymywane przez nią 
dotacje, są banki żywności (BŻ). NIK 
skontrolowała 10 z 31 istniejących oraz 
tworzoną przez nie federację (FPBŻ).

Izba nie ma zastrzeżeń do 
wykorzystywania przez banki środków 
publicznych na realizowanie zadań 
dotyczących zapobiegania marnowaniu 
żywności. Po przeanalizowaniu ponad 
połowy zawartych w badanym okresie 
umów najistotniejsze nieprawidłowości 
kontrolerzy Izby stwierdzili w przypadku 
trzech BŻ. Chodziło o umowy podpisane 
z Narodowym Funduszem Ochrony 
Środowiska i Gospodarki Wodnej, 
na łączną kwotę ponad 1,5 mln zł. 
Nieprawidłowości, które zdaniem NIK nie 
miały wpływu na efekty prowadzonych 
działań, dotyczyły zwłaszcza naruszania 
zasad równego traktowania, uczciwej 
konkurencji i przejrzystości przy 
przeprowadzeniu postępowań na dostawy 
i roboty budowlane, a także na zawarciu 
ustnych zamiast pisemnych umów 
z dostawcami sprzętu do obsługi BŻ.

Banki żywności z kolei sygnalizowały 
problemy z pozyskiwaniem środków 
publicznych na konieczną – ich zdaniem 
- rozbudowę sieci, która pozwoli na 
skuteczniejsze zapobieganie marnowaniu 
żywności np. poprzez budowę kolejnych 
magazynów.

Izba ustaliła, że w latach 2019 -2021 
(I półrocze) wszystkie kontrolowane 
banki zawarły w sumie 136 umów 
o nieodpłatne przekazanie żywności, 
bezpośrednio ze sprzedawcami (w tym 
z sieciami regionalnymi i lokalnymi) lub 
za pośrednictwem Federacji. Najwięcej 
bezpośrednich umów – 17- podpisał BŻ 
w Krakowie, natomiast BŻ w Opolu nie 
zawarł w badanym okresie żadnej umowy.

W umowach ustalano np. kwestię 
partycypacji sprzedawców w kosztach 
transportu i dystrybucji przekazanej przez 
nich żywności. Przykładowo było to:

•  od 50 do 100 zł miesięcznie za każdy 
sklep, z którego odbierano żywność,

•  3,5 zł, 5 zł albo10 zł za każdy odbiór 
żywności od konkretnego sklepu,

•  ok. 23 zł brutto za obsługę jednego 
sklepu, zakładając od trzech do sześciu 
odbiorów w tygodniu,

•  ok. 11,5 zł brutto za obsługę jednego 
sklepu, zakładając od jednego do dwóch 
odbiorów w tygodniu.

W części umów nie przewidziano 
dofinansowania przez sprzedawców 
kosztów odbioru żywności, 
w pojedynczych przypadkach sami 
sprzedawcy dowozili żywność własnym 
transportem do wskazanych przez bank 
organizacji partnerskich.

Z opłat za marnowanie żywności 
kontrolowane banki otrzymały w sumie 
ok. 346 tys. zł. Najwięcej wpłynęło na 
rachunek BŻ w Krakowie – ok. 88 tys. zł, 
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żadnej wpłaty nie dostał natomiast BŻ 
w Opolu. Z kolei na konta wojewódzkich 
oddziałów FOŚiGW w całym kraju za 
marnowanie żywności wpłynęło ok. 85 tys. 
zł. Pieniądze przekazali ci sprzedawcy, 
którzy nie podpisali umów z wybranymi 
organizacjami pozarządowi.

Ustawa o przeciwdziałaniu marnowaniu 
żywności zobowiązuje i sprzedawców, 
i tych którzy otrzymują od nich 
produkty spożywcze do wspólnego 
prowadzenia kampanii informacyjno-
edukacyjnych dotyczących racjonalnego 
gospodarowania żywnością 
i zapobiegania jej marnowaniu. 
Tymczasem ponad połowa kontrolowanych 
BŻ (6 na 10) nie prowadziła takich działań, 
a w przypadku pozostałych współpraca 
polegała najczęściej na przygotowaniu 
i dostarczeniu sprzedawcom 
materiałów do wykorzystania w ramach 
organizowanych kampanii.

Istotne różnice pomiędzy poszczególnymi 
bankami żywności zarówno dotyczące 
liczby zawartych umów w sprawie 
nieodpłatnego przekazania produktów 
spożywczych, regulowania kwestii 
partycypacji sklepów w kosztach 
transportu i dystrybucji żywności, jak 
i faktycznego uczestnictwa w kampaniach 
edukacyjno-informacyjnych wynikają 
z różnych uwarunkowań, w jakich BŻ 
funkcjonują i niejednolitych praktyk 
w tym zakresie. Banki żywności działające 
w większych miastach, w których jest 
więcej sieci handlowych mogą choćby 
liczyć na więcej produktów spożywczych, 
niż te zlokalizowane w mniejszych 
miejscowościach.

Jak zwiększyć skuteczność przepisów?

Ustawa o przeciwdziałaniu marnowaniu 
żywności zobowiązała GIOŚ do 

przedstawienia Sejmowi i Senatowi oceny 
jej funkcjonowania, po 18 miesiącach od 
dnia wejścia w życie nowych przepisów. 
Chodziło o opinię na temat zasadności 
i skuteczności wprowadzonych rozwiązań. 
Ostatecznie taką ocenę sporządzono 
w lipcu 2021 r.

Główny Inspektor Ochrony Środowiska 
przyznaje w niej, że dzięki ustawie 
zmniejszyła się skala problemu, jakim 
jest marnowanie żywności. Nowe przepisy 
pozwoliły na przykład na ograniczenie 
ilości odpadów organicznych, a tym 
samym emisji do środowiska metanu 
tworzącego się w przypadku niewłaściwego 
zagospodarowania bioodpadów.

Zdaniem GIOŚ ustawa wymaga jednak 
zmian, a wśród nich m.in.

•  doprecyzowania definicji: „marnowanie 
żywności” oraz „sprzedawcy żywności”, 
przy czym sprzedawcę żywności 
powinno definiować wyłącznie kryterium 
dotyczące powierzchni sprzedaży, 
kryterium dotyczące przychodów ze 
sprzedaży jest bowiem nieprecyzyjne 
– ustawa, zdaniem GIOŚ, nie wskazuje 
wprost jaki okres rozliczeniowy należy 
brać pod uwagę, określając wysokość 
tych przychodów,

•  wprowadzenie mechanizmów prawnych 
pozwalających na dyscyplinowanie 
sprzedawców żywności, w przypadku, 
gdy nie przeprowadzają kampanii 
edukacyjno-informacyjnych, albo, gdy 
zawierają umowy po wyznaczonym 
terminie,

•  wprowadzenie przepisu, który zobowiąże 
sprzedawców do objęcia umową 
o nieodpłatnym przekazaniu żywności 
wszystkich swoich placówek, dzięki temu 
będą mogli przekazać organizacjom 
pozarządowym więcej produktów 
spożywczych.
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Z punktu widzenia Federacji Polskich 
Banków Żywności, dzięki przepisom 
wprowadzonym w 2019 r. można było 
zwiększyć skalę pomocy udzielanej 
potrzebującym. Prezes Federacji 
zwróciła jednak uwagę na to, że choć 
ustawa umożliwiła podpisanie umów 
o współpracy z kolejnymi sieciami 
handlowymi, nie przełożyły się one 
proporcjonalnie na wzrost odebranej 
od sprzedawców liczby produktów 
spożywczych. Problem polega na tym, że 
sieci handlowe czekają do ostatniej chwili 
z przekazaniem żywności nadającej się do 
spożycia, co oznacza, że jej część i tak trafi 
do kosza na śmieci. Odbieranie żywności 
z większej liczby sklepów generuje też 
większe koszty jej transportu i dystrybucji.

Zdaniem przedstawicieli banków żywności, 
by zapobieganie marnowaniu żywności 
było skuteczniejsze, ustawa powinna objąć 
również producentów żywności, firmy, 
które ją paczkują, czy jej importerów, 
a także uznanie za priorytetowe 
przekazywania produktów spożywczych 
na cele charytatywne, a dopiero w dalszej 
kolejności na skarmianie zwierząt czy 
biopaliwa.

Przedstawiciele banków żywności 
zwracają także uwagę na konieczność 
zwiększenia opłaty za zmarnowaną 
żywność i doprecyzowanie kosztów, jakie 
sprzedawcy mogą od opłaty odliczyć. 
Niektóre sieci twierdzą bowiem, że koszty 
przewyższają opłatę. Zasadne byłoby także 
ujednolicenie sposobu kalkulacji kosztów 
odbiorów/transportu/dystrybucji żywności 
lub wprowadzenie dla sprzedawców stałej 
opłaty, niższej niż opłata wnoszona za 
zmarnowaną żywność.

Niejasna jest również, według BŻ metoda 
naliczania kary za brak podpisanej umowy: 
5 tys. zł liczone od jednego sklepu czy 

całą sieć, bez względu na ich liczbę? Ta 
druga interpretacja może być dla sieci 
bardziej opłacalna finansowo niż podjęcie 
współpracy z organizacją pozarządową.

Przewodnicząca Rady Banku Żywności 
w Krakowie wśród dodatkowych wniosków 
wymieniła, m.in. przeprowadzenie 
ogólnopolskiej kampanii medialnej 
dotyczącej konsekwencji marnowania 
żywności i wprowadzenie tej tematyki do 
programów szkolnych.

Wszystkie te postulaty powinny być, 
zdaniem NIK, kluczowymi wskazówkami 
podczas tworzenia kompleksowego 
systemu monitorowania i ograniczania 
skali marnowania żywności.

Wnioski

Mając na uwadze wyniki kontroli i wagę 
problemu w wymiarze ekonomicznym, 
ekologicznym i etycznym, Najwyższa Izba 
Kontroli składa wnioski do premiera 
o podjęcie działań ponadresortowych:

•  w celu stworzenia kompleksowego 
i efektywnego systemu monitorowania 
oraz zapobiegania marnowaniu żywności 
na wszystkich etapach łańcucha 
żywnościowego, w szczególności poprzez 
podjęcie niezbędnych dla realizacji 
ww. celów działań legislacyjnych, 
we współpracy z wszystkimi 
zainteresowanymi podmiotami;

•  dla budowania świadomości społecznej 
o konieczności przeciwdziałania 
marnowaniu żywności, z wykorzystaniem 
ogólnopolskiej kampanii informacyjnej 
dotyczącej m.in. skali tego zjawiska oraz 
jego negatywnych skutków społecznych, 
środowiskowych i gospodarczych.

źródło informacji: 
Najwyższa Izba Kontroli www.nik.gov.pl
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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

SPRZEDAM:
 

••   Linię do separacji 
2 separatory Lima 400 DD, 
2 podajniki taśmowe 
+ detektor metali

••    Lima 600 S

••    Zamrażarki płytowe 
(5 sztuk) około 1200 kg 
wsad, cena za 1 sztukę 
14 tys. euro

Tel. +48 724 997 979
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Ż   Na sprzedaż obiekt funkcjonujący do niedawna jako zakład przetwórstwa mięsnego 

(ubojnia oraz masarnia spełniająca wymagania produkcji na rynki UE), zlokalizowany 
niedaleko Rogoźna (dobre zaplecze pracownicze) w miejscowości Karolewo, z dogodnym 
dojazdem do drogi krajowej nr 11 Poznań - Piła. Powierzchnia całości to 6111m2. Na 
nieruchomość składa się kilka działek o powierzchni: 3900m2, 1256m2, 208m2, 365m2 i 
612m2., zabudowanych budynkami produkcyjnymi, magazynowymi oraz biurowymi. Na 
jednej z działek znajduje się staw.
  Obiekt jednokondygnacyjny, bez podpiwniczenia, w stanie technicznym dobrym. Na 
wyposażeniu mroźnia wielkości około 30m2 oraz pomieszczenia chłodnicze. Obiekt spełnia 
wymogi bezpieczeństwa HACCP 
w przemyśle. Całość nieruchomości 
ogrodzona płotem betonowym oraz 
siatką, dodatkowo brama przesuwna 
na wjeździe na teren zakładu. 
Na terenie jest wjazd oraz utwardzo-
ne podejścia do budynków. 
Kompleks nadaje się na różne rodzaje
działalności gospodarczej produk-
cyjnej, magazynowej lub logistycznej, 
a także do komercjalizacji w częściach.

Świetna propozycja dla �rmy poszukującej przestrzeni 
na produkcję lub magazyny

KONTAKT: 514 753 514, m.janicka@e-perfecthouse.pl

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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SKUP MASZYN MASARSKICH

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

SPRZEDAŻ MASZYN 
PO REMONCIE GENERALNYM

Handtmann VF-630 
(po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-200 
(po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-100 
(po remoncie) na gwarancji
Multivac R-230 
(po remoncie) na gwarancji
Multivac R-230 
(po remoncie) na gwarancji
Multivac R-140 
(po remoncie) na gwarancji

Poly-Clip FCA-3430 
(po remoncie) na gwarancji

Poly-Clip FCA-3462 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann linia 241 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann linia 216 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann linia GMD-99-2 
(po remoncie) na gwarancji

PŁATNOŚĆ NATYCHMIASTOWA
Tel: 604-500-592 lub 531-900-299

e-mail: biuro@kalteks.pl

• • nadziewarki Handtmann serii VF-600
• • klipsownice Poly-Clip od 2005 roku
• • pakowaczki Multivac, CFS
• • kutry oraz wilki
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ZUST – IGŁY
Oferujemy wszystkie typy igieł 
do nastrzykiwarek mięsa i ryb. 

Skup nastrzykiwarek. 

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

KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

PŁATNE GOTÓWKĄ

e-mail: skiermaszyny@wp.pl 
tel. 660 818 032
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FIRMA WEST 
KRZYSZTOF KRUTNIK 

OFERUJE:
 • łuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL, 

FUNK od 100 kg - 6000 kg/24h  
(nowe i używane)

 • nastrzykiwarki firm RÜHLE, INJECT 
STAR od 8-424 igieł 

 • skórowaczki zwykłe i taśmowe firm 
MAJA, WEBER

 • taśmy do skórowaczek (różne typy)
 • noże do skórowaczek
 • kostkownice firm RÜHLE, TREIF
 • odbłoniarki firm MAJA, WEBER
 • kutry misowe ALPINA
 • koła gumowe

Remonty maszyn
Najniższe ceny w kraju

Zapraszamy na naszą stronę: 
www.phu-west.pl

tel./fax (33) 815 61 35
tel. kom. 602 283 252 

e-mail: phu.west@vp.pl

Serwis części 
Masarniczo-Produkcyjnych 

SPOMASZ ŻARY 
LESZEK MADERA 

 oferuje w ciągłej sprzedaży:
 • noże
 • sita do wilka W-70, W-82, W-130, 

W-160, W-200 itp.
 • noże do kutrów
 • uszczelki do komór i pakowaczek 

próżniowych wg. wzoru
 • oraz wszystkie części do maszyn 

wykonujemy również 
remonty kapitalne

Profesjonalne ostrzenie sit 
i noży do wilków

Sprzedaż maszyn używanych
po kapitalnym remoncie

tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20

leszekmadera@gmail.com

MIEJSCE
NA TWOJE

OGŁOSZENIE

SPRZEDAŻ
MASZYN

MASARSKICH
Z GWARANCJĄ.

SERWIS.
Tel. 608 248 487

SPRZEDAM:
PAKOWACZKI PRÓŻNIOWE DO MIĘSA I WĘDLIN 

Z GWARANCJĄ:
•  Supervac GK 169 B do pakowania mięsa 

świeżego pompa 300 m3

•  Supervac GK 501 B  pompy Busch1000 + 2 x 250 m3

•  Supervac GK812 B pompy Busch 1250 + 630 m3

• Obkurczacz Supervac AT8
•  WIBO 8 obkurczacz
•  Klipsownica półautomatyczna hiszpańska 

Barroso, SK 5-100 do kalibru 100 mm 
(fabrycznie nowa) z gwarancją

• Kuter LASKA KR 500 VAC
•  Separator kości wołowychi wieprzowych 

INJECT STAR P40
•  Nadziewarka Handtmann Vf 100 (po remoncie)
•  Nastrzykiwarka Lutetia 2000 144 igły, 142 noże, 

2 głowice
Naprawa 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
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w następnym numerze...

Dojrzewanie wędlin 
surowych jako 

zabieg utrwalający Jak 
ultradźwięki 

poprawiają 
jakość mięsa

SPIS REKLAM
OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

Aplok 32

Arendt 28 

Axis 33

Elektrocar 7

Erka 1

Eurodis 29

Eurogum 27

Gastrolux insert

Jarvis 12, 13

Kagra 16, 17

Koopress 1 str. okładki, 40, 41

Master 15, 18, 19, 23, 25, 26, 34

Plan 9

Ti-Ma 4 str. okładki

Wamma insert

Vemag 5
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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





POSZUKUJEMY 
PRACOWNIKÓW 
na stanowiska: Więcej informacji na naszej stronie internetowej www.ti-ma.pl

• MONTER SERWISANT (praca na terenie całej Polski) 
• SPECJALISTKA LUB SPECJALISTA D/S SPRZEDAŻY MASZYN (Gdańsk)

Informacji udzielamy pod numerem
telefonu: 58 5564329

•   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.

NADZIEWARKI PRÓŻNIOWE – REX
TYLKO TERAZ 
W PROMOCYJNEJ CENIE!

PRZEDSTAWICIELSTWO NA POLSKĘ: 

ZAPRASZAMY NA: 
Frankfurt nad Menem 
od 14 maj (sob.) 
do 19 maj 2022 (czw.)

MIĘDZYNARODOWE TARGI
PRZETWÓRSTWA MIĘSNEGO


