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WYBRANE

STOSOWANE
W PRZETWORSTWIE MIESNYM

dr inz. Magdalena Kuchlewska

Obrobka termiczna migesa prowadzi do otrzymania produk-
tu o zmienionej wartosci odzywczej i jakosci sensoryczne;j.
Dziatanie temperatury wptywa na obnizenie wartosci od-
zywczej miesa, a wielkos¢ zmian jest uwarunkowana ro-
dzajem procesu cieplnego i czasem jego trwania. Do prze-
mian korzystnych nalezy zaliczy¢ zwiekszenie strawnosci
produktu, powstanie pozadanego smaku i zapachu miesa
oraz likwidacje zagrozenia zwigzanego ze szkodliwa mikro-

flora surowca.

Obrébka cieplna jest jednym
z podstawowych procesow zaréw-
no w przemystowych procesach
produkcji zywnosci, jak i zachodza-
cych podczas przygotowywania po-
traw w gospodarstwie domowym.
Dotyczy ona surowcéw pochodze-
nia roslinnego oraz zwierzecego.
W trakcie ogrzewania migsa zacho-
dzi w nim wiele zmian fizycznych
i chemicznych (w tym m.in.: zmiana
wartosci odzywczej, denaturacja
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biatek, ubytek masy), a zachodzace
przemiany znajduja odzwierciedle-
nie, ksztattujac wigekszos¢ cech ja-
kosciowych miesa [7]. Jedng z nich
jest jakos¢ sensoryczna, a najwiek-
sze zmiany dotycza barwy, zapa-
chu, smaku i konsystencji [1, 3, &,
10, 11].

Metody obrobki cieplnej réznia sie
miedzy soba rodzajem $rodowi-
ska przewodzacego ciepto (woda,
powietrze, ttuszcz), zdolnoscia

www.informatormasarski.pl



auemodsajod
oI

bs Aqoifm azseu
anpsAzsp

|d'wodzoeIrMMM
|d'wodzoendzoes jlewsa
0v-S0-S8€ (1£0) Se3
G/-0T-9%€ ‘'02-7T-9v¢€ (1£0) |91
MBPOIM 08L-1§ ‘€T ©YsIafzhi4 “|n

OD3INSIIW NTISAWIZYd V1a
N3zavzyn LNIDNAOYd

ZIvHl1




jego nagrzewania oraz sposobem
przenoszenia energii cieplnej -
przewodnictwo, konwekcja i pro-
mieniowanie [2, 5, 10].

Przewodnictwo jest zjawiskiem po-
legajacym na przemieszczaniu sie
energii cieplnej wewnatrz osrodka
lub z jednego osrodka do drugiego
przy ich bezposrednim zetknieciu
sie (np. ogrzewanie sie dna meta-
lowego garnka umieszczonego na
ptycie kuchennej, a nastepnie jego
bokdw) [2].

Konwekcja (unoszenie) wystepuje
woéwczas, gdy poszczegélne dro-
biny substancji, w ktérej przenosi
sie ciepto, zmieniaja swoje potoze-
nie. Przenoszenie energii cieplnej
odbywa sie wskutek mieszania sie
gazéw i cieczy (np. od dna garnka
ogrzewa sie woda, ktéra staje sie
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[zejsza i podptywa ku goérze, a na
jej miejsce naptywa woda zimna,
ktéra jest ciezsza; w masie ogrze-
wanej wody powstaja prady uno-
szace ciepto) [2].

Promieniowanie ciepta to zjawisko
polegajace na przenoszeniu ener-
gii przez kwanty promieniowania
elektromagnetycznego w pewnym
zakresie dtugosci fal. Promienio-
wanie, w odréznieniu od konwek-
¢ji i przewodnictwa, nie wymaga
osrodka materialnego i moze roz-
chodzi¢ sie w prézni. Przyktadem
jest wykorzystanie kuchni mikrofa-
lowych do ogrzewania potraw [2].
Obrébka cieplna to istotna czyn-
nos¢ w procesie przetwdrstwa mie-
sa - w zaleznosci od rodzaju czesci
anatomicznych i wymaganego pro-
duktu koncowego, stosowane sa
rozne jej metody, ktére pozwalaja
uzyskac¢ wyréb o odpowiedniej ja-
kosci sensorycznej i zréznicowanej
wartosci odzywczej. Naleza do nich
m.in. parzenie, obgotowywanie, go-
towanie, smazenie, duszenie oraz
pieczenie. Wtasciwe prowadzenie
procesu obrdébki cieplnej miesa
(zachowanie optymalnej tempera-
tury i czasu jej dziatania) ma bez-
posredni wptyw na otrzymanie

www.informatormasarski.pl
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wyrobu gotowego posiadajacego
wtasciwy poziom sktadnikow od-
zywczych [12].

Parzenie polega na krétkotrwatym
(kilkanasdcie sekund) zanurzeniu
surowca we wrzatku. Celem zabie-
gu jest poprawa czystosci mikro-
biologicznej powierzchni wyrobu
oraz denaturacja cienkiej warstwy
biatka, co zabezpiecza soki komér-
kowe przed wyciekaniem [8].

Obgotowywanie to krotkotrwate
dziatanie goracej wody na suro-
wiec miesny, co powoduje sciecie
powierzchniowych warstw biatek.
Proces przeprowadzany jest w ko-
ttach otwartych lub przez zalanie
miesa wrzacg woda [8].

Gotowanie to ogrzewanie pot-
produktu w Srodowisku wodnym
w temperaturze wrzenia (100°C);
proces polega na zanurzeniu su-
rowca w zimnej lub goracej wo-
dzie, podniesieniu temperatury
do stanu wrzenia i utrzymaniu jej
az do uzyskania pozadanego stanu
miekkosci migesa. Gotowanie moze
odbywa¢ sie takze w parze pod
normalnym lub zwiekszonym ci-
$nieniem. Dane literaturowe wska-
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zujga, ze gotowanie w parze zmniej-
sza straty sktadnikéw odzywczych
w poréwnaniu z gotowaniem w wo-
dzie, zwtaszcza witamin i sktadni-
kéw mineralnych. W zaleznosci od
przeznaczenia migsa i wywaru sto-
sowane s3a rozne warunki i prze-
bieg procesu gotowania [5, 8, 11].
Podczas gotowania migsa zacho-
dzi wiele proceséw fizycznych
i chemicznych: zmiana konsysten-
cji, ubytek masy (do 40%), zmiana
barwy, denaturacja biatek, wytwa-
rzanie specyficznego smaku i za-
pachu, zmiany w ilosci sktadnikow
odzywczych.

Podczas ogrzewania biatka za-
warte we wtdknach miesniowych
denaturuja i zmniejszaja swoja
objetos¢, czego wynikiem jest kur-
czenie sie miesa. Z tkanki miesnej
wycieka sok zawierajacy rozpusz-
czalne w wodzie biatka, sktadniki
mineralne, witaminy oraz substan-
cje wyciagowe. Niektére z biatek
rozpuszczalnych, pod wptywem
temperatury ulegaja scieciu i two-
rza na powierzchni wywaru tzw.
szumowineg. Biatko tkanki tacz-
nej — kolagen - pecznieje w wo-
dzie, a podgrzewanie napecznia-
tego kolagenu prowadzi do jego
przechodzenia w  Zelatyne

www.informatormasarski.pl
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(termohydroliza). Kolagen o deli-
katniejszej, luznej strukturze ule-
ga rozklejeniu w temperaturze 70°
C, natomiast kolagen o zwartej
strukturze wymaga temperatury
90°C oraz dtugiego czasu ogrze-
wania w duzej ilosci wody. Zwar-
tos¢ struktury kolagenu uzaleznio-
na jest m.in. od wieku zwierzecia,
przyzyciowej pracy migsnia, stop-
nia dojrzatosci migsa oraz sposo-
bu jego obrébki wstepnej — przy-
ktadowo marynowanie zwieksza
napecznienie kolagenu. Elastyna
pecznieje, ale w temperaturze 100°
C nie rozkleja sie. Do tego procesu
wymaga temperatury 130°C, czyli
warunkéw podwyzszonego cisnie-
nia [5].

Zawarty w miesie ttuszcz podczas
gotowania surowca miesnego topi
sie i przechodzi do wody. Sposrod
witamin najmniej odporne na go-
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towanie s3 witaminy B1 i B6, kto-
rych straty siegaja ok. 30%. Podczas
obrébki cieplnej nastepuje roz-
ktad mioglobiny, czego skutkiem
jest zmiana barwy miesa. Straty
masy miesa podczas gotowania
siegaja 30-40% i wynikaja gtéw-
nie z utraty wody zawartej w mie-
$niach oraz rozpuszczonych w niej
sktadnikow [5].

Dane literaturowe wskazuja, ze go-
towanie jest najmniej pozadana,
ze wzgledu na cechy sensoryczne,
metoda obrdébki cieplnej miesa
[10].

Smazenie jest ogrzewaniem pot-
produktu w matej lub duzej ilosci
ttuszczu w temperaturze 160-200°
C. Smazenie migesa moze réwniez
odbywac sie bezttuszczowo na pa-
telniach z powtoka teflonowa lub
specjalnych ptytach grzejnych typu
griddle. Cechy organoleptyczne
mies smazonych zaleza od jakosci
surowca, rodzaju uzytego ttuszczu,
temperatury prowadzenia procesu,
rozdrobnienia surowca (miesa bite
lub mielone) oraz sposobu wykon-
czenia powierzchni (np. paniero-
wanie) [2, 5].

Podczas smazenia miesa zachodzi
wiele zmian fizykochemicznych,

www.informatormasarski.pl



zaréwno na jego powierzchni, jak
i wewnatrz. Na powierzchni po-
wstaje zrumieniona skorka. Biatka
w wysokiej temperaturze ulegaja
denaturacji, nastepuje obnizenie
ich wartosci odzywczej ze wzgledu
na rozpad aminokwaséw (gtéwnie
cystyny, argininy, histydyny, lizyny).
W trakcie reakcji Maillarda (nieen-
zymatycznego brunatnienia), za-
chodzacych pomiedzy cukrami
redukujacymi i aminami, wzgled-
nie aminokwasami, powstaja kom-
pleksy weglowodanowo-biatkowe

REKLAMA

I PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

zawierajace wigzania odporne na
dziatanie enzymoéw trawiennych.
Do aminokwaséw wchodzacych
najczesciej w zwiazki typu Maillar-
da naleza: lizyna, tryptofan, histy-
dyna, treonina i fenyloalanina. Wy-
kazano, ze podczas smazenia za-
wartos¢ dostepnej lizyny ulega ob-
nizeniu $rednio o 15%, a dodatek
maki (oprészanie, panierowanie)
moze zmniejszy¢ jej ilos¢ w biatku
miesa nawet do blisko 50%. Naj-
bardziej racjonalne bytoby wiec
smazenie migsa bez dodatku 3»
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ttuszczu i weglowodandéw [5, 11].
Skérka, ktéra wytwarza sie podczas
smazenia, decyduje zarbwno o wa-
lorach organoleptycznych mies
smazonych (nadajac im atrakcyjny
wyglad i zapach), jak i zapobiega
wyciekaniu soku miesnego na ze-
wnatrz. Jezeli temperatura obrobki
nie przekracza 100°C, zmiany we-
wnatrz migsa przebiegaja znacz-
nie wolniej. Biatka tkanki migsnio-
wej ulegaja scieciu i skurczeniu,
wypychaja obecna w komorce
wode, pobierang przez pecznieja-
cy kolagen, ktory nastepnie ulega
rozklejeniu [5].

Zmiana barwy nastepujaca na po-
wierzchni i wewnatrz migsa wyni-
ka z denaturacji mioglobiny i he-
moglobiny. Do temperatury 60°C
barwa zmienia sie nieznacznie,
w temp. 65°C nastepuje jej poja-
$nienie, a sok staje sie rozowy (po-
trawy s3 soczyste i $rednio usma-
zone), natomiast powyzej 65°C
mieso zmienia barwe na szaro-
brazowa.

Smazenie miesa wiaze sie z wyta-
pianiem ttuszczu w ilosci 40-60%.
Zbyt duzy ubytek tego sktadnika
sprawia, ze mieso staje sie suche
i traci ksztatt. Do witamin z grupy
B najmniej odpornych na proces
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smazenia nalezy tiamina - jej stra-
ty moga siegac 40-50%. [5].

Duszenie to proces taczacy smaze-
nie i gotowanie. Pétprodukt pod-
dawany jest najpierw krotkotrwa-
temu obsmazeniu w temperaturze
okoto 200°C, a nastepnie ogrzewa-
niu w matej ilosci wody pod przy-
kryciem. Obsmazenie prowadzi do
zrumienienia powierzchni potpro-
duktu oraz wytworzenia nowych
wartosci smakowych i aromatycz-
nych, natomiast gotowanie sprzy-
ja zmieknieciu i rozpulchnieniu
tkanki. Duszenie nalezy prowadzi¢
w naczyniach z dopasowanymi po-
krywami, zapobiegajacymi szybkie-
mu ulatnianiu sie pary, ktéra prze-
nikajac tkanki potproduktu, przy-
spiesza jego miekniecie. Obecnos¢
wody podczas tego procesu powo-
duje, ze temperatura duszenia nie
przekracza 100°C. Mianem dusze-
nia okresla sie réwniez gotowanie
w matej ilosci wody z dodatkiem
ttuszczu w szczelnie zamknietym
naczyniu [2, 5, 8].

Ubytki podczas duszenia zaleza od
rodzaju miesa, a takze czasu obrob-
ki cieplnej i wynosza 30-40%. Naj-
wigksze s3a podczas duszenia ciele-
ciny, najmniejsze przy duszeniu

www.informatormasarski.pl
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migsa wieprzowego. Zmiany fizy-
kochemiczne zachodzace podczas
duszenia s3 podobne do tych wy-
stepujacych podczas smazenia
i gotowania. Poniewaz potprodukty
na potrawy duszone s3 obsmaza-
ne krdétko, obsmazane mieso nie
mieknie; pecznienie i rozklejanie
kolagenu nastepuje dopiero pod-
czas gotowania [5].

Pieczenie to proces polegajacy na
ogrzewaniu pétproduktu w $rodo-
wisku powietrza w temperaturze
180-250°C (bez dodatku ttuszczu
i wody). Dobor wtasciwej tempera-
tury pieczenia uzalezniony jest od
rodzaju pieczonego potproduktu
i jest istotnym czynnikiem wptywa-
jacym na jakos¢ gotowego wyrobu
- zbyt wysoka temperatura spo-
woduje szybkie powstanie skérki,
zbyt niska wptynie na przedtuzenie
obrébki cieplnej i wysuszenie go-
towego wyrobu. Pieczony pétpro-
dukt nagrzewa sie na powierzchni
do temperatury przekraczajacej
100° C, natomiast wewnatrz niego,
na skutek obecnosci wody, tempe-
ratura dochodzi do 80-100°C [5].
Chociaz produkty pieczone posia-
daja niska wydajnos¢ produkcyjna
i zazwyczaj s ciezkostrawne, sa
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wyjatkowo cenione ze wzgledu na
smak [8].

Wysoka temperatura poczatko-
wa podczas pieczenia wywotuje
gwattowne parowanie wody z po-
wierzchni miesa. Tkanka migsna
ulega skurczeniu, a woda (wraz
z rozpuszczonymi w niej biatkami
i sktadnikami mineralnymi) zo-
staje wycisnieta na powierzchnie.
Skérka powstajaca na powierzch-
ni zabezpiecza przed wycieka-
niem sokoéw z gtebszych warstw
i w ten sposéb wptywa korzystnie
na zachowanie wartosci odzyw-
czej i smakowej migsa. Utrudnia
ona takze przenikanie ciepta do
wewnetrznych warstw miesa, przy
czym czas, w ktérym mieso moze
osiggna¢ wewnatrz temperature
denaturacji biatek, uzalezniony jest
od wielkosci pieczonego produk-
tu i temperatury procesu. W miare
przechodzenia ciepta postgpuje
denaturacja biatek, wtékna mie-
$niowe ulegaja skurczeniu a soki
komérkowe wypchnieciu. Woda
umozliwia termohydrolize kolage-
nu, a ttuszcz wytapia sie, przenika
tkanke i podnosi soczystos¢ miesa.
Podczas pieczenia, w wyniku zmian
w soku miesnym, wytwarzaja sie
substancje smakowo-aromatycz-
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ne, a szczegoblnie wazna role odgry-
wa tu histydyna [5].

W czasie pieczenia migs obserwuje
sie dos¢ duze ubytki masy, zwia-
zane z wytapianiem ttuszczu oraz
utratg wody przez parowanie. Pod-
lewanie pieczeni niewielka iloscia
wody (bulionu/ wina) obniza tem-
perature ttuszczu, zapobiega jego
rozktadowi, a jednoczesnie paru-
jaca woda wptywa na miekniecie
tkanki pieczonego pétproduktu [5].
W zywieniu dietetycznym czesto
stosowane jest pieczenie w perga-
minie, folii aluminiowej lub reka-
wie. Upieczone w ten sposob mieso
jest tatwiej przyswajalne, poniewaz
sporzadzane bez dodatku ttuszczu.
W literaturze przedmiotu odnalez¢
mozna wiele danych potwierdzaja-
cych, ze pieczenie oraz pieczenie
w rekawie to metody obrébki ciepl-
nej mies, ktére uzyskuja najwyzsze
noty oceny sensorycznej [10].

Do nowoczesnych sposobow ob-
robki cieplnej zywnosci nalezy
technologia sous-vide (w dostow-
nym ttumaczeniu ,pod proznia”),
obecnie szeroko stosowana juz nie
tylko w restauracjach, zaktadach
matej gastronomii i przemysle ofe-
rujagcym dania gotowe do spozy-
cia, ale takze przez gospodynie
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domowe oraz personel kuchni
szpitalnych i szkolnych. Metoda
sous-vide to proces gotowania
w S$cisle kontrolowanej tempera-
turze i w okresSlonym czasie su-
rowcéw spozywczych (najczesciej
miesa) najwyzszej jakosci zapako-
wanych prézniowo w worki z wie-
lowarstwowej folii barierowej PA/
PE. Po zakonczeniu gotowania zyw-
nos¢ jest szybko chtodzona, a na-
stepnie przechowywana w niskiej
temperaturze. Przed ekspedycja

REKLAMA

Wiadra nierdzewne poj.
8-10-12-14 1 z miarkq.
Dostepna wersja
z pierscieniem oraz pokrywq

T LA

produkty chtodzone i mrozone
poddawane sa restytucji. Tempera-
tura procesu odgrzewania powinna
by¢ podobna do uzytej w trakcie
procesu pasteryzacji lub nizsza od
niej. Wedtug wielu autoréw zaleca-
na temperatura ponownej obrébki
termicznej powinna wynosi¢ mini-
mum 70°C [9].

Warunki panujace podczas po-
szczegblnych etapéw metody so-
us-vide pozwalaja na ograniczenie
strat sktadnikéw bioaktywnych

Kotek wielokrotnego uzytku
do kotkowania Swin
podczas oparzania
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i zmniejszenie zmian struktury, co
wptywa na uzyskanie produktow
o wysokiej jakosci sensorycznej
i odzywczej. Ponadto obserwuje
sie zmniejszone straty objetosci
i gramatury przygotowywanych po-
traw. Do wad tej technologii nalezy
zaliczy¢: wydtuzony czas trwania
obrébki termicznej, wysokie koszty
zakupu specjalistycznego wyposa-
zenia, konieczno$¢ przeszkolenia
personelu i bezwzgledna koniecz-
nos$¢ przestrzegania rezimu tech-
nologicznego [6].

Poczatkowe etapy procesu produk-
cji potraw technologia sous-vide
(obrébka wstepna i wtasciwa su-
rowcéw) sa podobne jak w przy-
padku metod tradycyjnych. Twarde
kawatki miesa sa przed pakowa-
niem marynowane, rozbijane lub
przechowywane w solance. Mozna
réwniez je obsmazy¢ w celu wytwo-
rzenia pozadanego zapachu, sma-
ku i atrakcyjnej skorki; ewentualnie
zabieg ten przeprowadza sie przed
ekspedycja potrawy. Parametry
obrobki termicznej (temperatura,
czas trwania gotowania) dobierane
sa indywidualnie dla poszczegol-
nych surowcéw. Potrawami, kté-
rych przygotowanie w tej techno-
logii wptynie na uwydatnienie ich
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wszystkich waloréw, sa potrawy
migesne w sosach [6, 9].

Stosowanie technologii sous-vide
wymaga zakupu specjalistycznych

urzadzen i materiatow eksplo-
atacyjnych jak np. pakowarki jed-
nokomorowe i listwowe o réznej
wydajnosci pompy, do pakowania
surowcow w srodowisku prozni lub
w atmosferze gazéw ochronnych.
Do obrébki cieplnej w tej techno-
logii wykorzystuje sie najczesciej

www.informatormasarski.pl
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taznie wodna lub piec konwekcyj-
ny z funkcja pary wodnej. Dobrg
jakos¢ produktow sous-vide uzy-
skuje sie takze w przypadku ob-
robki termicznej z wykorzystaniem
kuchenki mikrofalowej [6].

Technologia sous-vide oferuje

znaczace korzysci organoleptyczne
i zywieniowe, wynikajace gtownie
z ograniczenia strat substancji lot-
nych, zwigzkéw aktywnych biolo-
gicznie oraz wody podczas obrobki

www.informatormasarski.pl
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o I PRZETWORSTWO Z POMYSLEM

F

termicznej. W literaturze przedmio-
tu odnalez¢ mozna jednak donie-
sienia 0 mozliwosci namnazania
sie w tak przygotowanej zywnosci
mikroorganizméw  chorobotwér-
czych, zwtaszcza rozwijajacych sie
w warunkach beztlenowych [6, 9].
Z uwagi na stale wzrastajace ocze-
kiwania konsumentéw w stosun-
ku do jakosci zywnosci i potraw,
mozna przypuszczaé, ze zakres
stosowania metody sous-vide

23

—

sk,




(okre$lanej tez technika gotowania
potraw w niskich temperaturach)
nadal bedzie sie zwigkszat.

Do czynnikéw wptywajacych na
koncowa jakos¢ produktéow mie-
snych naleza sktad miesa oraz
rodzaj i parametry przeprowadza-
nej obrébki cieplnej (czas i tem-
peratura). Obrobka termiczna jest
niezbedna, aby otrzymac produkt
smaczny i bezpieczny, a dodat-
kowo moze ona wptywaé na pod-
stawowe cechy zwiazane z prefe-
rencjami konsumentéw (kruchos¢,
barwa, wyglad).

Literatura

1. Dabrowska E., Modzelewska-Kapituta M.,
Kwiatkowska A., Jankowska B., Cierach M.
2010. Wptyw obrébki cieplnej w Srodowi-
sku pary wodnej na teksture, soczystos¢
i rozpuszczalnos$¢ biatek kolagenowych
wotowego migsnia podgrzebieniowego.
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢ 6,
209-218.

2. Flis K., Procner A. 1993. Technologia
gastronomiczna z towaroznawstwem.
Czes¢ 1. Wydawnictwa Szkolne i Pedago-
giczne Spétka Akcyjna, Warszawa.

3. Gil M., Rudy M., Gtodek E., Duma-Kocan
P. 2017. Wptyw obrébki termicznej na
parametry tekstury i ocene sensorycz-
na schabu. Postepy Nauki i Technologii
Przemystu Rolno-Spozywczego 2, 41-50.

4, Kedzior W. 2005. Wptyw obrdbki termicz-
nej na zawartos¢ sktadnikéw odzyw-
czych w migsie jagniat. Zeszyty Naukowe
Akademii Ekonomicznej w Krakowie 678,
129-140.

n 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 320/04/2022

5. Konarzewska M. 2019. Technologia ga-
stronomiczna z  towaroznawstwem.
Czes¢ 2. Wydawnictwa Szkolne i Pedago-
giczne Spétka Akcyjna, Warszawa.

6. Michalak-Majewska M., Stanikowski
P, Gustaw W., Stawinska A., Radzki W.,
Skrzypczak K., Jabtonska-Rys E. 2018.
Technologia sous-vide - innowacyjny
spos6b obrébki cieplnej zywnosci. Zyw-
no$¢. Nauka. Technologia. Jakosc¢ 3, 34-
44,

7.0rmian M., Augustynska-Prejsnar A.,
Sokotowicz Z. 2015. Wptyw obrdbki ter-
micznej na wybrane cechy jakosci mie-
$ni piersiowych kurczat z chowu wybie-
gowego. Postepy Techniki Przetworstwa
Spozywczego 2, 43-46.

8. Panasiewicz M, Mazur J., Panasiewicz K.
2019. Procesy obrébki cieplnej w prze-
twérstwie miesnym. Rzeznik Polski 7,
50-56.

9. Polak E., Markowska ). 2019. Wptyw go-
towania sous-vide w réznych warunkach
temperatury i czasu na wydajnos¢, tek-
sture i jako$¢ organoleptyczna miesa
piersi indyczej. Postepy Nauki i Techno-
logii Przemystu Rolno-Spozywczego 2,
32-47.

10. Pomianowski J.F, Zmijewski T., Mo-
zolewski W. 2016. Wptyw wybranych
metod obrébki cieplnej na cechy sen-
soryczne miesa. Nauki Inzynierskie
i Technologie 1, 59-65.

11. Rakowska R., Sadowska A., Batogowska
J., Waszkiewicz-Robak B. 2013. Wptyw
obrébki termicznej na zmiany warto-
$ci odzywczej miesa. Postepy Techniki
Przetwdrstwa Spozywczego 2, 113-117.

12. Rudy M., Gil M., Duma-Kocan P., Gto-
dek E. 2017. Wptyw metody obrébki
cieplnej na zawarto$¢ podstawowych
sktadnikéw chemicznych w wybranych
miesniach wieprzowych. Postepy Nauki
i Technologii Przemystu Rolno-Spozyw-
czego 4, 5-13.

www.informatormasarski.pl



PRZEDSIEBIORSTWO PRODUKCYJNO-HANDLOWE

. ducent
MASTER Sp rﬂr«;staw" ,«,gsﬂW” e-maii:

I WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII B

ul. Powstancéw 6a

86-050 Solec Kujawski

=! ffax (52) 387-21-10, (52) 387-12-44
tel. 696 04 47 74
=@ master-solec.pl
www.maste;-2nlec.pl

— "/’A_._

il .. '.TE n

4

noze pneumatyczne
do skérowania

[l
| %;51{3

pity do mostka

do szynek topatek

pity rozbiorowe

pity do pottusz - tarczowe

g

pity do poftusz - ramowe

brzeszczoty tasmowe

H
|

stacjonarné pity tasmowe

tarcze tnace

skorowaczki pneumatyczne

pity pneumatyczne do ciecia
miesa i kosci

g
pity do pottusz - tasmow

nozyce do kopyt i rogow

3
P

przeciwwa!;i



WL UlPojeziersR&97,91-341 tod#
I o1942654 48 56, aplok@aplok.pl

. —

DORADZTWO w 5pr;ﬁie sprzetu i oprogramowania

OPROGRAMOWANIE
dla przemystu miesnego

KONTROLA WIAZDOW
A | \WYIAZDOW Z ZAKEADU
PRZEZ WAGE SAMOCHODOWA .

A sKup

@A ugd)

KLASYFIKACJA MIESNOSCI
@A _ PROTOKOL Z USTALENIA
KLAS JAKO EC!TUSZ MIESA

@A CHLODNIA
@A ROZBIOR

PEKLOWAMNIE
@ | PRODUKCIA

@A WEDZARNIA
@A MAGAZYNY
@ WYDANIA

ZAMOWENIA
| SPRZEDAZ




APOMYSLNEGO WDROZENIA

WI i
rya . tel. 5832{}63

dla przemystu miesnego

oferujemy WAGI SPECJALNE,

dostosowane do réznych funkcji i warunkéw
srodowiskowych panujacych w zakladach miesnych
po

typ N (wagi nierdzewne)
- odporno$é na wode i detergenty
typ H (wagi hermetyczne)

- odpornosc na sole i kwasy

www.axis.pl

Wagi dla przemystu miesnego




AKTUALNOSCI

Dlaczego warto

by¢ na targach

IFFA 2022

W dniach 14-19 maja 2022 roku we Frankfurcie nad Menem,
odbeda sie najwieksze na Swiecie Miedzynarodowe Targi
Przetworstwa Migesnego oraz Biatka Alternatywnego Pocho-
dzenia - IFFA. Na ostatnia edycje targow IFFA do Frankfurtu
przybyto ponad 66 000 odwiedzajacych ze 149 krajow. Po-
nad 70% z nich stanowili branzysci spoza Niemiec. Najwiecej
zagranicznych przedstawicieli przybyto z Holandii, Hiszpanii,
Polski oraz Wtoch. W edycji 2019 wzieto udziat 1016 wystaw-
cow z 49 krajow (w tym 33 firmy z Polski) prezentujac impo-
nujacy przekroj produktow.

Podczas targoéw IFFA 2022, wystawcy
zaprezentuja zréznicowany asor-
tyment, w ramach nastepujacych
grup produktowych: technologia
przetwarzania migsa i biatek alter-
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natywnych; technologia pakowa-
nia; systemy wazace; automatyzacja
proceséw i rozwiazania IT; robotyka
i sprzet manipulacyjny; technologia
uboju i rozbioru miesa; sprzet i na-

www.informatormasarski.pl



rzedzia do uboju, ciecia i przetwa-
rzania; maszyny do obroébki ostonek
naturalnych i sztucznych; przyprawy,
sktadniki, dodatki, ostonki; sprzet
chtodniczy; systemy logistyczne
i magazynowe; bezpieczenstwo
i kontrola jakosci zywnosci; sprzet
do czyszczenia, higiena pracy i bez-
pieczenstwo pracy; urzadzenia do
zarzadzania energig i zaopatrzenia
w wode, sprezone powietrze, gazy;
sprzedaz i sklepy specjalistyczne
- produkty, obiekty, wyposazenie;
ustugi oraz karma dla zwierzat.

Poza prezentacja szerokiego wachla-
rza produktow, targi IFFA oferuja bo-

www.informatormasarski.pl
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IFFA 2019 Jochen Giinther / Messe Frankfurt

gaty program wydarzen towarzysza-
cych. Wyktady ekspertéw, specjalne
wystawy i prezentacje to niepowta-
rzalna okazja do wzbogacenia wie-
dzy o branzy, wziecia udziatu w in-
teresujacej dyskusji oraz nawigzania
nowych kontaktéw biznesowych. Na
szczegblng uwage zastuguje temat
biatka alternatywnego pochodze-
nia, ktoéry bedzie szeroko omawiany
w czasie IFFA 2022.

Szczegotowe informacje na temat
wydarzen towarzyszacych targoéw
IFFA, znajduja sie w sekcji ,Themes
and Events” na stronie interneto-
wej www.iffa.com. >
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Wszystkich zainteresowanych od-
wiedzeniem targow IFFA, Przed-
stawicielstwo Targéw Frankfurt
w Polsce serdecznie zaprasza na
wyjazd samolotowy w terminie: 15-
17.05.2022 r.

W ramach optaty oferujemy prze-
lot liniami LOT na trasie Warsza-
wa-Frankfurt-Warszawa z bagazem

IFFA 2019 Jochen Giinther / Messe Frankfurt

rejestrowanym, dwa noclegi w po-
koju jednoosobowym ze S$niada-
niami w czterogwiazdkowym hotelu
Grand Hotel Downtown w centrum
Frankfurtu, wejscie na trzy dni tar-
gow IFFA, bilet komunikacji miej-
skiej oraz ubezpieczenie. Wyjazd
oferujemy w atrakcyjnej cenie 2490
zt+VAT. @&

Wiecej informacji o targach i/lub zgtoszenia na wyjazd:
dariusz.czapiewski@poland.messefrankfurt.com - 22 494 32 09

Zapraszamy réwniez na nasza strone internetowa:
poland.messefrankfurt.com
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PRZYDATNOSC TECHNOLOGICZNA
BLONNIKOW POKARMOWYCH

dr inz. Jerzy Wajdzik

Btonniki pokarmowe, bedace substancjami balastowymi,
naleza do grupy dodatkow funkcjonalnych majacych coraz
bardziej znaczenie w przetwodrstwie miesa. Dodatki te wyka-
zuj3 istotne wspotdziatanie w ksztattowaniu tekstury i wy-
dajnosci produktéw miesnych. Ponadto spetniaja pozytywna
role zywieniowo- fizjologiczna. Mieso i jego przetwory, beda-
ce z natury ubogie w substancje balastowe, wzbogacone we
wtokno pokarmowe uzyskuja poprawe wartosci odzywczej

oraz obnizenie wartosci energetycznej.

Btonniki pokarmowe dodaje sie
do wyrobow miesnych réwniez ze
wzgledu na potrzebe stabilizacji
ich jakosci, racjonalnego zago-
spodarowania surowcOw o nizszej
jakosci technologicznej oraz ko-
nieczno$¢ obnizenia jednostko-
wych kosztéw wytworzenia. Nie-
ktore preparaty btonnikowe moga
petni¢ czesciowo role zamiennika
ttuszczu. Biorac pod uwage defini-
cje ustalone przez Codex Alimenta-
rius (CA) i American Association of
Cereal Chemists (AACC) terminem
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btonniki pokarmowe okresla sie
polimery weglowodanowe uzyska-
ne z jadalnych czes¢ roslin oporne
na dziatanie enzyméw trawiennych
w jelicie cienkim cztowieka. Wta-
sciwosci preparatéw btonnikowych
a co za tym idzie ich przydatnos¢
i kierunek zastosowania, wynika-
ja z roznego rodzaju gatunkowego
rosliny, z ktérej dany preparat jest
otrzymany. Zrédtem btonnika s3
gtéwnie rosliny straczkowe, zboza
(pszenica, jeczmien, owies), owoce
i warzywa oraz inne rosliny. %

www.informatormasarski.pl
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Btonnik pokarmowy nie jest jed-
norodnym sktadnikiem, ale grupa
zwigzkow, ktére z analitycznego
punktu widzenia mozna podzieli¢
na nierozpuszczalne w wodzie (ce-
luloza, kwasne hemicelulozy) oraz
rozpuszczalne w wodzie (pektyna,
obojetne hemicelulozy, polisacha-
rydy algowe, inulina). Ze wzgledu
na rodzaj substancji balastowych
btonnikéw wyrdznia sie w nich:
nierozpuszczalne sktadniki bton
komérkowych (celuloza, nieroz-
puszczalne hemicelulozy), nieroz-
puszczalne pentozany, protopek-
tyny i ligniny oraz substancje roz-
puszczalne (pektyna, glukan, roz-
puszczalne pentozany). Do sktad-
nikéw btonnikdw naleza ponadto
nietrawione  fruktooligosachary-
dy-FOS (oligofruktoza, oligofruk-
tan) i oporne skrobie (oporne na
trawienie frakcje skrobi ulegajace
retrogradacji).

Wiasciwosci  funkcjonalne bton-
nikéw pokarmowych- nawet tych
wytwarzanych z tego samego su-
rowca - zaleza od budowy czaste-
czek i dtugosci wtokien. Najwaz-
niejszymi z punktu widzenia tech-
nologicznego cechami btonnikéow
s3 wodochtonno$¢ oraz zdolnos¢
do ksztattowania tekstury i kon-

34|
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systencji gotowego wyrobu. Przeja-
wem tych cech jest tworzenie przez
btonniki przestrzennego usiecio-
wania i/ lub imitowania wtdknistej
struktury tkanki miesniowej, za co
odpowiedzialne s3 frakcje nieroz-
puszczalne. Frakcje rozpuszczalne
decyduja natomiast gtéwnie o ze-
lowaniu btonnikéw a w przypadku
inuliny o zdolnosci do naslado-
wania ttuszczu. Wtasciwosc inuli-
ny decyduje o przydatnosci tego
btonnika w wytwarzaniu wyrobéw
o obnizonej zawartosci ttuszczu
przy roéwnoczesnym zachowaniu
dobrej jakosci sensorycznej wyro-
bu gotowego. Bedaca btonnikiem
rozpuszczalnym inulina wykazuje
réwniez dobre witasciwosci funk-
cjonalne w zakresie zelowania.
Gtéwnymi przestankami przema-
wiajacymi za wprowadzaniem do
sktadu recepturowego produktéw
miesnych btonnikéw pokarmowych
jest zwiekszenie przy ich udziale
wydajnosci produkcyjnej i popra-
wa stabilnosci przechowalniczej,
bedacej efektem wzmocnienia
tekstury i dobrego zwigzania wody
w wyrobie gotowym. O ilosci zwig-
zanej wody przez wtdkna pokarmo-
we decyduje ich struktura wtdkien-
kowa, efekt kapilarny i specjalne

www.informatormasarski.pl
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wigzanie czasteczek wody przez
mostki wodorowe. W efekcie bton-

niki moga wchtona¢ wode w ilosci

znacznie powyzej 700%. H
Mimo Zze poszczegélne btonniki IFFR

roznia sie sktadem i wtasciwo-

sciami fizycznymi, ich wspoélny-
mi zaletami sa: jasne zabarwienie

(wyjatek- niektdre btonniki owoco-
we i warzywne), w duzym stopniu

14-19.05.2022

Frankfurt nad Menem

neutralno$¢ smakowa i zapachowa | Sprawdzone
oraz niemal zerowa wartos$¢ ener- : technologie
getyczna. Ta ostatnia wtasciwosc pionierskie
daje mozliwoé¢ produkowania wy- | | produkty
robéw oznaczanych lub reklamo-
wanych jako ,,ubogie w ttuszcz” lub ¢ : IFFA — od 1949 roku wiodace na
. ” L '. Swiecie targi przetworstwa miesa
,bogate w btonnik pokarmowy”. o iopakowan dia przemystu migsneg

W praktyce produkcyjnej dodatek
btonnika pokarmowego w ilosci o
okoto 1% juz moze przynies¢ wy- info@poland.
mierne korzyéci pod wzgledem t":i:’i’;";:;;gm
technologicznym, chociaz mozliwe

jest stosowanie znacznie wigk-
szych dawek tego sktadnika, siega-
jacego nawet poziomu 10%.

CHARAKTERYSTYKA
GATUNKOWA BLONNIKOW

Btonnik pszenny

Btonniki pszenne uzyskiwane s3

z podporowych czesci pszenicy, » messe frankfurt
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Btonniki owsiane i jeczmienne,
analogicznie jak wtokna
pszenne, s3 rowniez przydatne
w produkgji kietbas surowych
dojrzewajacych.

tj. ze stomy. Preparaty te cechuj3
sie wysoka zawartoscig czystego
btonnika i wykazuja strukture wtdk-
nista. Sa neutralne pod wzgledem
smaku oraz zapachu i sktadaja sie
gtéwnie z celulozy, hemicelulozy
i ligniny. Btonniki pszenne moga
by¢ uzyte nie tylko do wzbogacania
wyrobow w substancje balastowe,
a dzieki wtoknistej strukturze oraz
wysokiej zdolnosci wigzania wody
i ttuszczu maja liczne zalety funk-
cjonalno-technologiczne. Wtdkna
te wchtaniaja wode i wiaza ja si-
tami kapilarnymi. Ttuszcz jest na-
tomiast ,,zamykany” we wtoknistej
sieci i w ten sposoéb stabilizowany.
Btonniki pszenne zwigkszaja reten-
cje wody oraz ttuszczu i zapobiega-
ja uwolnieniu sie tych substancji
podczas mechanicznego i termicz-
nego oddziatywania na wyroby pro-
cesow technologicznych. Zdolnosci

36|
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wchtaniania i trwatego wigzania
wody jest wprost proporcjonalna
do dtugosci wtdkien pszennych, co
technologicznie decyduje o tekstu-
rze i strukturze wyrobéw miesnych.
Najdtuzsze wtokna moga wigzac
wode na poziomie siegajacym na-
wet 1100%.

Ze wzgledu na réznorodnos¢ ro-
dzajowa wtokien pszennych dobie-
ra sie je do okreslonego produktu
lub procesu technologicznego, po-
niewaz ze wzgledu na swoje wta-
$ciwosci znajduja one szerokie za-
stosowanie w produkcji wielu grup
towarowych wyrobéw miesnych,
w tym produktéw z miesa rozdrob-
nionego (surowe wyroby migsne),
kietbas  surowych  dojrzewaja-
cych, wedzonek parzonych, wedlin
podrobowych (kiszki watrobiane)
i konserw sterylizowanych (konser-
wy typu mielonka, pasztety). W wy-
robach z miesa rozdrobnionego
dodatek btonnika pszennego po-
prawia stabilnos¢ wyrobéw formo-
wanych, zwieksza wigzanie i reten-
cje wody, ogranicza ubytki podczas
obrobki cieplnej oraz powoduje,
ze wyroby te sa bardziej soczyste.
Technologicznie btonniki w tej gru-
pie wyrobéw dodaje sie na etapie
mieszania w poczatkowej jego fa-

www.informatormasarski.pl



zie (dodatek do 2%). W czasie sma-
zenia wyrobow formowanych (np.
hamburgery) dodatek btonnika
wptywa pozytywnie na zmniejsze-
nie zuzycia frytury i skrécenie cza-
su trwania procesu. W przypadku
przechowywania zamrazalniczego
wyrobéw formowanych btonnik
pszenny oddziatuje korzystnie na
teksture (powoduje wzrost sity
ciecia) i niektére wyrdzniki senso-
ryczne. Formowane wyroby mie-
sne zawierajace btonnik pszenny
i poddane procesowi zamroze-
nia w mniejszym stopniu sa na-
razone na niekorzystne dziatanie
tworzacych sie krysztatkow lodu.
Sieciujacy dodatek wtokien utrud-
nia bowiem ich rozrastanie sie.
W efekcie po rozmrozeniu i prze-
prowadzonej obrébce cieplnej nie
obserwuje sie zjawiska nadmiernie
duzego wycieku soku miesnego.
Obojetny smak btonnika pszennego
umozliwia jego przydatnosc¢ w pro-
dukcji niektérych asortymentéw
kietbas surowych dojrzewajacych,
w ktérych praktykuje sie jego do-
datek na poziomie okoto 1%. W za-
leznosci od ilosci ttuszczu w skta-
dzie surowcowym receptury nalezy
dobiera¢ btonnik o odpowiedniej
dtugosci wtokien. Dobrym rozwia-

www.informatormasarski.pl

320/04/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

I PRZYPRAWY | DODATKI DO MIES

zaniem jest stosowanie btonni-
ka po uprzednim wymieszaniu go
z olejem lub wodga i nastepnie do-
dajac go do kutra (mieszarki) zaraz
po wprowadzeniu ttuszczu. Frakcje
nierozpuszczalne btonnika pszen-
nego minimalizuja w wyrobach
surowych niekorzystng gumowata
teksture, ktéra pojawia sie czesto
w przypadku kietbas dojrzewaja-
cych o zmniejszonej zawartosci
ttuszczu. W trakcie stosowania za-
biegu kutrowania rozdrabniany »
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btonnik  tworzy tréjwymiarowe
sieciowanie, co wspomaga réw-
nomierne rozmieszczenie wody
w powstajacym farszu. Woda w far-
szu z btonnikiem przemieszcza sig
bowiem tatwiej od centrum batonu
kietbasy ku jego powierzchni. Re-
zultatem tego procesu jest szyb-
sze i réownomierne obsuszanie,
bez nadmiernego niekorzystnego
odwodnienia  powierzchniowych
warstw batonu. Wymiernym efek-
tem jest ponadto skrdcenie czasu

REKLAMA

Kota do wozkéw
wedzarniczych
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suszenia z gwarancja uzyskania
poprawnej jakosci gotowego wyro-
bu. W kutrze na etapie wytwarza-
nia farszu zachodzace procesy na
poziomie komdrkowym powoduj3
przejscie biatek miofibrylarnych
w stan zolu. Nierozpuszczalna siec¢
wtdkien pszennych zostaje ulo-
kowana w matrycy masy kietbasy
dojrzewajacej a powstaty zol petni
role substancji wigzacej wystepu-
jacej na powierzchniach granicz-
nych pomiedzy nierozpuszczalny-
mi czastkami. Pdzniejsza, wywo-
tana obnizaniem sie wartosci pH,
czeSciowa denaturacja rozpusz-
czalnych biatek miofibrylarnych
zachodzaca w czasie dojrzewania
oraz postepujace obnizanie aktyw-
nosci wody, jak rowniez inne czyn-
niki (wzrost stezenia soli i ci$nienia
osmotycznego) powoduja taczenie
sie czasteczek rozpuszczonych bia-
tek wraz z oddawaniem przez nie
wody. Zachodzi wtedy w masie we-
dlinowej przemiana stanu skupie-
nia rozpuszczonych biatek z ptyn-
nego zolu w stan zzelowania, co
powoduje, ze zel zostaje umocnio-
ny przez wewnetrzne usieciowanie.
Prowadzi to do ksztattowania sie
pozadanej krajalnej konsystencji
kietbasy. »

www.informatormasarski.pl
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Btonnik pszenny jest réwniez przy-
datny w produkcji wedzonek parzo-
nych i wyrobéw blokowych. W za-
leznosci od dtugosci wtokien nalezy
wybrac jedna z dwoch metod jego
wprowadzania. Krotkowtdkienkowe
preparaty daja mozliwos¢ wprowa-
dzenia ich do surowca migsnego
wraz z solanka w czasie wieloigto-
wego nastrzykiwania. Natomiast
preparaty dtugowtokienkowe do-
dawac¢ nalezy wytacznie w czasie
procesu uplastycznienia surowca
miesnego, najlepiej po uprzednim
rozprowadzeniu btonnika w wod-
nym roztworze solankowym. Ko-
nieczne ciagte mieszanie przygo-
towywanej solanki z btonnikiem
powoduje, ze wtdkna utrzymywane
sa w stanie zawieszenia, a rozpusz-
czone w wodzie inne sktadniki so-
lanki (np. hydrokoloidy) zwiekszaja
jej lepkos¢, co zapobiega wypa-
daniu z roztworu rozproszonych
czastek btonnika. Btonnik pszen-
ny obecny w solankach (zalecany
dodatek 0,8 - 1,5%), ktéry zostaje
wprowadzony do miesa, wptywa
na zmniejszenie ubytkédw podczas
obrébki cieplnej wedzonek, co
powoduje wzrost wydajnosci pro-
dukcyjnej, polepszenie soczysto-
$ci, poprawe tekstury i zwigzanie

4010
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plastrow, wzrastajace ze wzrostem
wytrzymatosci na zrywanie. Sto-
sowanie btonnika pszennego daje
ponadto mozliwos¢ czesciowej re-
dukcji hydrokoloidéw w solankach
przeznaczanych do produkcji we-
dzonek wysokowydajnych.

Btonnik pszenny znajduje duze za-
stosowanie w procesie wytwarza-
nia farszoéw kutrowanych, w ktérym
wielkos¢ jego dodatku musi by¢
odpowiednio skorelowania z ilo-
$cia dodawanej wody. Zbyt mata
ilos¢ wody w farszu powoduje bo-

www.informatormasarski.pl



wiem utrudnione jego zwigzanie,
a nadmiernie duza pogorszenie
konsystencji wyrobu gotowego.
Technologicznie btonnik powin-
no sie wprowadza¢ do kutra na
poczatku procesu wraz z dodat-
kami wspomagajacymi kutrowa-
nie. Wtdknista struktura btonnika
pszennego w procesie kutrowania
tworzy wtedy skutecznie nieroz-
puszczalne tréjwymiarowe usie-
ciowanie, stabilizujace wytwarzany
farsz. Wtokna pszenne utrzymuja
i dobrze wiaza wode, gdyz dzie-

www.informatormasarski.pl
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ki efektowi kapilarnemu jest ona
transportowana do wnetrza wito-
kien. Prowadzi to do wzrostu wy-
dajnosci produkcyjnej i wyréwna-
nia cisnienia czastkowego w usie-
ciowanych wtéknach, a dzieki temu
do rownomiernego rozmieszczenia
wilgotnosci w catej masie wyrobu.
Dodatek btonnika redukuje wyste-
pujace ubytki, a szczegdlnie ogra-
nicza wielko$¢ wycieku cieplnego.

Wtokna pszenne skutecznie
wzmacniaja dziatanie emulgato-
réw, co jest szczegélnie istotne 3

| 41
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w procesie wytwarzania wysokowy-
dajnych farszéw watrobianych.
Btonnik pszenny jest stabilny ter-
micznie, co rébwniez czyni go przy-
datnym w produkcji wyrobéw pod-
dawanych obroébce sterylizacyjnej
(konserwy). Dodany do tych wyro-
béw ogranicza w nich destrukcyj-
ne dziatanie wysokich temperatur
i korzystnie wptywaja na ilosciowy
udziat masy miesnej w bryle kon-
serwy i na jej strukture oraz reduk-
cje ilosci galarety (zzelowany wy-
ciek cieplny).

Btonnik owsiany i jeczmienny

Btonniki owsiane i jeczmienne na-
lezace analogicznie, jak btonnik
pszenny do wtdkien zbozowych,
otrzymywane s3 z nasion zboéz,
tj. z owsa i z jeczmienia. Btonnik
owsiany cechuje sie neutralnym
smakiem i jasnozétta barwa. Za-
wiera okoto 90% substancji ba-
lastowych, w ktérych sktadzie s3
zarowno frakcje rozpuszczalne
(polisacharyd B- glukan) i nieroz-
puszczalne hemicelulozy. Glukan
jest weglowodanem koloidalnym
i daje zwoda charakterystyczny za-
geszczajacy roztwory $luz oraz wy-
kazuje zdolnos$¢ do pecznienia.

|
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Pod wzgledem witasciwosci fizycz-
nych preparat btonnika owsianego
jest zblizony do btonnika pszen-
nego. Charakteryzuje sie jednak
nizsza zdolnoscia wiazania wody
(do 800%) oraz mniejsza dtugoscia
i gruboscia wtékien w poréwnaniu
z wtéknami preparatéw btonnika
pszennego, Co czyni go przydat-
nym jako komponent peklujacych
solanek nastrzykowych (opdzniona
i ograniczona sedymentacja w roz-
tworach wodnych). Poza dobrym
wigzaniem wody, btonnik owsiany
wykazuje zdolno$¢ do absorpcji
ttuszczu, ktérej efektywnos$¢ zale-
zy od dtugosci wtokien. Dodatek
btonnika owsianego wptywa na po-
prawe konsystencji kietbas homo-
genizowanych i analogicznie jak
w przypadku btonnika pszennego,
na zwiekszenie wydajnosci pro-
dukcyjnej wyrobdw miesnych. Poza
szeroka mozliwoscia stosowania
btonnika owsianego w przetwdr-
stwie miesa znajduje on przydat-
nos¢ jako substancja wzbogacajaca
wyroby w naturalny btonnik i wpty-
wajaca na reologie uktadow mie-
snych. O tych wtasciwosciach proz-
drowotnych decyduje obecnos¢
w btonniku owsianym B-glukanu,
ktory ma udokumentowane »

www.informatormasarski.pl
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pozytywne wtasciwosci dietetycz-
ne, takie jak obnizanie indeksu
glikemicznego oraz stwierdzony
pozytywny wptyw na procesy tra-
wienne u cztowieka.

Podobne wtasciwosci prozdrowot-
ne jak btonnik owsiany wykazuje
btonnik jeczmienny, ktéry analo-
gicznie réwniez jest bogaty w roz-
puszczalny B- glukan. Z poréwna-
nia przydatnosci technologicznej
btonnika owsianego i jeczmienne-
go wynika, ze jeczmienny w wiek-
szym stopniu niz owsiany wptywa
na ograniczenie wielkosci ubytkow
termicznych.

Wtaczenie do sktadu
rowego formowanych
béw miesnych dodatku bton-
nika jeczmiennego wptywa
skutecznie na obnizenie wielko-
$ci ubytkéw termicznych w czasie
smazenia. Preparaty tych dwoch
omawianych btonnikéw nie rézni-
cuja wyroboéw wyprodukowanych
z ich dodatkiem pod katem pod-
stawowego sktadu chemicznego,
parametréw barwy L' a*b"oraz tek-
stury i jakosci organoleptycznej.
Btonniki owsiane i jeczmienne,
analogicznie jak wtdékna pszenne,
s rowniez przydatne w produkcji
kietbas surowych dojrzewajacych.

receptu-
wyro-
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Btonnik ziemniaczany

Btonnik ziemniaczany sktada sie

z frakcji nierozpuszczalnej i frak-

¢ji rozpuszczalnej, ktora stanowia

pektyny. Obok dziatania prozdro-

wotnego uzycie w produkcji bton-

nika ziemniaczanego pozwala uzy-

ska¢ wymierne efekty technolo-

giczne, w tym m.in.:

- zmniejszenie ubytkéw masy pod-
czas obrébki termicznej wyrobdw,

- zwigkszenie trwatego zwiazania
i retencji wody,

« korzystny wptyw na teksture wy-
robu,

- dobre wspétdziatanie z emulga-
torami i zagestnikami,

- zmniejszenie wchtaniania ttusz-
czu podczas smazenia,

- dobre emulgowanie ttuszczu.

Btonnik  ziemniaczany dobrze
wptywa na utrzymanie uformo-
wanego ksztattu wyrobu w czasie
obrobki termicznej oraz ogranicza
wyciek w czasie pakowania préz-
niowego. Z powyzszych wzgledow
btonnik jest przydatny w produkgji
wyrobdéw blokowych, prasowanych,
formowanych oraz przetworéw
przechowywanych w warunkach
prozniowych. »

www.informatormasarski.pl
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Wtasciwosci zelujace

i silne wigzanie wody przez
btonnik grochowy prowadzi
do poprawy reologii i tekstury
wyrobow wytwarzanych

z jego dodatkiem.

W procesie wytwarzania farszéw
kutrowanych btonnik ziemniacza-
ny dobrze emulguje ttuszcz, zwiek-
sza lepkos¢ wytwarzanych farszéow
i dobrze wspétdziata z biatkami.
Cechy te nalezy bra¢ pod uwage
przy ustalaniu kompozycji sktad-
nikow farszu. Stabilnos¢ btonnika
ziemniaczanego wobec szerokie-
go zakresu temperatury zaréwno
w czasie sterylizacji, jak i zamro-
zenia czyni go przydatnym w pro-
dukcji  konserw sterylizowanych
oraz wyrobéw przechowywanych
w temperaturze zamrazalniczej.

W produkcji wszystkich wyrobdéw
miesnych udziat btonnika ziem-
niaczanego wptywa na poprawe
struktury i tekstury gotowego wy-
robu. W celu uzyskania najlepszego
efektu dziatania btonnika ziemnia-
czanego nalezy go dodawac na po-
czatku procesu technologicznego,

46

OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 320/04/2022

gdyz wtedy jest on poddany inten-
sywnej obrébce mechanicznej (np.
kutrowaniu). Btonnik ziemniaczany
w poréwnaniu z btonnikiem pszen-
nym korzystniej zmniejsza zawar-
tos¢ ttuszczu w wyrobach i popra-
wia lepiej ich strukture. Dobierajac
btonnik ziemniaczany do produk-
¢ji, trzeba mie¢ na uwadze fakt, ze
niektére jego preparaty charakte-
ryzuja sie niepozadanym smakiem
i odchyleniem w zakresie barwy.

Btonnik z burakéw cukrowych

Btonnik z burakéw cukrowych jest
preparatem otrzymywanym z wy-
ttokéw buraczanych. Sktada sie
w 1/3 z substancji rozpuszczal-
nych (gtéownie pektyn) oraz w 2/3
z komponentéw nierozpuszczal-
nych (hemiceluloz, celulozy i ligni-
ny). Preparaty btonnika buracza-
nego charakteryzuja sie dobrym
wchtanianiem i trwatym wigzaniem
wody. Ich dodatek do wyrobdéw
ogranicza ubytki termiczne oraz
zmniejsza wyciek rozmrazalni-
czy. Btonnik z burakéw stosowany
w produkcji kietbas homogenizo-
wanych i drobno rozdrobnionych
przyczynia sie do poprawy tekstu-
ry tych wyrobdw, ich zwigzania »

www.informatormasarski.pl
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oraz zmniejszenia wodnistosci.
W wyrobach pakowanych wptywa
na ograniczenie wyciekéw prze-
chowalniczych. Btonnik uzyskiwany
z burakéw moze by¢ z duzym po-
wodzeniem wykorzystywany jako
zamiennik ttuszczu. Bioaktywnos¢
tego btonnika i jego duza wodo-
chtonno$¢ jest determinowana
stosowanym w procesie jego wy-
twarzania zabiegu mikronizacji.

Btonnik tubinu

Btonnik otrzymywany z tubinu cha-
rakteryzuje sie dobrym wigzaniem
i utrzymywaniem wody oraz ttusz-
czu. Przydatna cecha tego btonnika
jest jego stabilnos¢, zarowno w wy-
sokich, jak i w niskich temperatu-
rach. Wymienione cechy pozwalaja
na wykorzystanie tego btonnika
w produkcji kietbas kutrowanych,
wyrobéw przechowywanych zam-
razalniczo i poddawanych dziata-
niu wysokich temperatur, w tym
procesowi sterylizacji.

Btonniki z owocow jagodowych

Btonniki otrzymywane z czarnych
porzeczek i aronii charakteryzuja
sie stosunkowo duzym udziatem
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w swoim sktadzie frakcji rozpusz-
czalnej i zawieraja duzo antocy-
janin (barwne glikozydy z klasy
flawonoidéw) oraz kwaséw or-
ganicznych, przez co sa dobrymi
i skutecznymi antyoksydantami.
W ten sposdb wptywajg na wzrost
trwatosci wyrobdw miesnych wy-
produkowanych z ich udziatem.
Mimo tej pozadanej cechy btonnik
wytwarzany z czarnych porzeczek
i aronii ma ograniczona przydat-
nos¢, co wynika z faktu, ze posiada
charakterystyczng barwe. Cecha ta
moze by¢ jedynie przydatna w in-
tensyfikowaniu barwy wyrobow
0 niedostatecznym wybarwieniu.
W potaczeniu z wtasciwosciami an-
tyoksydacyjnymi btonniki z owo-
cdw jagodowych sprawdzaja sie
gtéwnie w produkcji wedlin suro-
wych i surowych dojrzewajacych.

Btonnik jabtkowy

Btonnik  jabtkowy  pozyskiwa-
ny z wyttokdw jabtkowych cha-
rakteryzuje sie duza zawartoscia
kwaséw organicznych, witamin,
pektyn i garbnikéw. Jako btonnik
owocowy zawiera relatywnie duzo
frakcji rozpuszczalnych i wykazuje
wtasciwosci  antyoksydacyjne. »

www.informatormasarski.pl
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bydta, trzody, owiec i jagniqt.
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Znajduje przydatnosc¢technologicz-
na analogiczng jak btonnik z czar-
nej porzeczki i aronii. Czynnikami
ograniczajagcymi jego stosowanie
jest rowniez jego typowy OwoCO-
wy smak oraz czerwonobrazowa
barwa.

Btonnik bambusowy

Btonnik bambusowy zawierajacy
min. 96,5% wtékien bambusa nalezy

reklama

JARVIS

Pneumatyczna skorowaczka
reczna Model JHS
r - a— 1
NOWA,
| NIZSZA CENA |
Zalety: niska
I waga 1,5 kg I
szybka wymiana
ostrza, bardzo
niski koszt

utrzymania

Do zakupionej skorowaczki 0
u 100 szt. ostrzy gratis!
Model JHS-315 1,5 mm
Szybki i tatwy spos6b na usuniecie
skory i stoniny

Jarvis Polska Limited Sp. z o0.0.
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
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do btonnikéw dietetycznych i cha-
rakteryzuje sie jasna barwa, ktdra
moze rzutowac na rozjasnienie bar-
wy wyrobow miesnych wyproduko-
wanych z jego dodatkiem. Cechami
charakterystycznymi btonnika bam-
busowego jest jego obojetny smak
i skuteczny wptyw na poprawe
konsystencji produkowanych wyro-
béw miesnych. Wykazuje absorp-
cje wody na poziomie minimalnym
wynoszacym 950% oraz absorp-
cje ttuszczu siegajaca 800%. Duza
zdolnos$¢ zatrzymywania wody oraz
wzajemne proporcje frakcji roz-
puszczalnych i nierozpuszczalnych
czynia btonnik bambusowy przy-
datnym jako zagestnik do soséw.

Btonnik cytrusowy

Btonnik cytrusowy, jak kazdy bton-
nik otrzymywany z owocéw cha-
rakteryzuje sie duza zawartoscia
frakcji rozpuszczalnych bogatych
w pektyny. W tym zakresie prze-
wyzsza inne btonniki owocowe
otrzymywane z aronii, porzeczek
i jabtek. Posiadajac w swojej struk-
turze wspomniane pektyny, wy-
kazujace kwasowy charakter oraz
celulozy moze wptywac na lepkos¢
produktéw wytwarzanych z jego

www.informatormasarski.pl



udziatem. Sktad btonnika cytruso-
wego decyduje o jego wtasciwo-
$ciach zageszczajacych oraz zelu-
jacych.

Wtasciwosci te czynia go przydat-
nym w produkcji wielu przetwo-
réow miesnych (wedliny kutrowane)
i wyroby garmazeryjnych (sosy).

Btonnik
marchwiowy

Btonnik marchwiowy pozyskiwany
z wyttokéw marchwi analogicznie
jak wszystkie btonniki wytwarza-
ne z owocOw charakteryzuje sie
duza zawartoscia frakcji rozpusz-
czalnych. Z tego wzgledu wykazu-
je dobre wtasciwosci zageszcza-
jace i dobrze réwniez absorbuje
wode. Szerokie jego wykorzystanie
w przetwdrstwie migsa ograniczo-
ne jest jego barwa, ktérg ksztattuje
zawartos¢ - karotenu, nalezacego
do karotenoidéw (pomaranczo-
we, zbtte lub czerwone barwniki).
Obecnos¢ tego zwiazku nadaje
btonnikowi z marchwi dodatko-
wych wtasciwosci prozdrowotnych.
Przydatnos¢ znajduje  gtéwnie
w produkgcji kietbas surowych doj-
rzewajacych i wyrobow garmaze-
ryjnych.

www.informatormasarski.pl
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Btonnik srochowy

Btonnik grochowy nalezacy do
grupy  wtdékien  pozyskiwanych
z warzyw (nasiona grochu). Z tego
wzgledu zawiera stosunkowo duza
zawartos¢ frakcji rozpuszczalnej
o duzej zdolnosSci wigzania wody.
Btonnik grochowy wykazuje dobre
wtasciwosci w zakresie tworzenia
zeli i absorpcji ttuszczu. Ze wzgle-
du na wymienione witasciwosci
skutecznie dziata jako emulgator
i regulator lepkosci. Wymienio-
ne cechy czynia go przydatnym
w produkcji wyrobéw kutrowa-
nych, w tym kietbas homogenizo-
wanych i drobno rozdrobnionych,
kiszek watrobianych, pasztetow
oraz konserw podrobowych. Wita-
Sciwosci zelujace i silne wigzanie
wody przez btonnik grochowy pro-
wadzi do poprawy reologii i tekstu-
ry wyrobéw wytwarzanych z jego
dodatkiem.

Btonnik sojowy

Btonnik  sojowy  otrzymywany
z liscienia soi charakteryzuje sie
zawartoscia frakcji rozpuszczalnej
na poziomie minimalnym wyno-
szacym 63% oraz znacznie mniej »
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frakcji nierozpuszczalnych. Prepa-
raty btonnika sojowego zawieraja
réwniez do 20% biatka, co istotnie
ksztattuje jego wtasciwosci. Taki
sktad btonnika sojowego powodu-
je, ze tatwo taczy sie on z wodg, ale
takze wykazuje wysoka i dokonuja-
ca sie szybko absorpcje wody. Sktad
btonnika sojowego predysponu-
je go do zastosowania w produk-
¢ji wyrobéw kutrowanych, a takze
wykorzystania jako sktadnik na-
strzykowych solanek peklujacych.
Sprawdza sie réwniez w produkgji
wyrobéw garmazeryjnych. Z powo-
dzeniem mozna go traktowac jako
dodatek gwarantujacy utrzymanie
wilgoci w wyrobach wytwarzanych
z jego dodatkiem.

Inulina

Inulina jest oligosacharydem otrzy-
mywanym z ktaczy cykorii. Jest to
polimerowy weglowodan zbudowa-
ny gtéwnie z R- D- fruktofuranozy
z niewielka domieszka D- glukozy
i petni funkcje btonnika pokarmo-
wego o dziataniu prebiotycznym.
W $rodowisku wodnym tworzy zel
0 czy Swiadczy wzrost sit tnacych.
Wewnatrz powstajacej struktury
zelowej s3 unieruchamiane cz3-
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steczki wody, co odrdznia wtasci-
wosci inuliny od frakcji nierozpusz-
czalnych btonnikéw pokarmowych.
Zele inulinowe maja podobna do
ttuszczu kremowa konsystencje
i daja w wyrobach wrazenie posma-
ku ttustego. Z tego wzgledu inulina
jest dobrym zamiennikiem ttusz-
czu. Wtasciwosci ttuszczozamien-
ne inuliny moga wiec by¢ szeroko
wykorzystywane w produkgji wielu
wyrobow miesnych o obnizonej
wartosci energetycznej, nieodbie-
gajacych pod wzgledem tekstury
i smaku do produktéow petnottusz-
czowych. Stosujac w przetwoérstwie
inuline, trzeba mie¢ na uwadze fakt,
ze jej dodatek powoduje stabsze
utrzymywanie wody oraz jej zwia-
zanie niz wiele innych btonnikéw.
W porédwnaniu z innymi btonnikami
inulina réwniez gorzej wptywa na
zwigzanie bloku wyrobu miesnego.
W praktyce dodatek tej substancji
umozliwia uzyskanie niskottusz-
czowych kietbas parzonych oraz
kiszek watrobianych o pozadanej
kremowej konsystencji. Udziatem
inuliny w sktadzie surowcowym re-
ceptury produkcji kietbas surowych
typu salami mozna redukowac ilos¢
ttuszczu, zmniejszajac ja do pozio-
mu 12%. Dodatek inuliny moze jed-

www.informatormasarski.pl



nak w tych wyrobach pogarszac ich
wyglad (rozjasnienie barwy) i kon-
systencje (twardo$¢i suchosé).

Btonnik psyllium

Btonniki psyllium sa preparata-
mi otrzymywanymi z tuski nasion
babki jajowatej lub babki ptesz-
nik. Charakteryzuja sie one duza
zawartoscia frakcji rozpuszczalnej,
bogatej w mnoéstwo zwiazkéw slu-
zowych (zawieraja wiele réznych
cukréw i ich pochodne, w tym m.in.
arabinoze, galaktoze, ksyloze, kwas
glukuronowy, kwas galakturonowy,
ramnoze). Z powyzszych wzgledéw
wykazuja bardzo przydatne wta-
Sciwosci zageszczajace, €o czyni je
przydatnymi w produkcji wyrobéw
garmazeryjnych i dan gotowych
(zupy, sosy) oraz wyrobéw kutro-
wanych.

Btonniki  psyllium  pochtaniaja
duze ilosci wody i w ten sposéb
istotnie wptywaja na wzrost wy-
dajnosci wyrobéw migsnych pro-
dukowanych z ich dodatkiem.
Dobrym rozwigzaniem, dajacym
wymierne efekty technologiczne,
jest stosowanie tych btonnikéw
w potaczeniu z innymi wtéknami
pokarmowymi. @

www.informatormasarski.pl
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AKTUALNOSCI I

RYNEK WOLOWINY | CIELECINY

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

CENA o] Wielko$é
[zt/tona] tyg. Struktura sprzedazy sprze-
TOWAR ceny daiy
27.03. 20.03. 27.03. 20.03. Zmiana zmiana

[%] 0 o
2022 2022 2022 2022 tyg. [%] tyg.[%]

POLSKA

Cwierci z buhajkéw
do 2 lat - OGOLEM 21239 20804 2,1 100,00 100,00 - -9,4
éwierci przednie 17823 17750 0,4 14,12 17,81 -20,7 -28,1
¢wierci tylne 25301 24198 4,6 10,55 17,14 -38,4 -44,2
¢wierci kompensowane 21310 20745 2,7 75,33 65,06 15,8 5,0
Cwierci z krow
rzeznych - OGOLEM 18882 18667 1,2 100,00 100,00 - -13,7
éwierci przednie 16 666 * - 4,01 5,21 - -
¢wierci tylne * * - 0,47 0,25 - -
¢wierci kompensowane 18923 18773 0,8 95,52 94,54 1,0 -12,8

CENTRALNY
Cwierci z buhajkow
do 2 lat - OGOLEM 21226 20525 3,4 100,00 100,00 - -5,1
¢wierci przednie 18305 18477 -0,9 5,92 6,56 -9,8 -14,4
¢wierci tylne * * - 0,36 0,25 - -
¢wierci kompensowane 21401 20665 3,6 93,71 93,18 0,6 -4,6
Cwierci z krow
rzeznych - OGOLEM 18394 18103 1,6 100,00 100,00 - 0,5
¢wierci przednie * * - 1,39 1,63 - -
¢wierci tylne - - - 0,00 0,00 - -
¢wierci kompensowane 18440 18154 1,6 98,61 98,37 0,2 0,7

* - z uwagi na ustawowy obowiagzek nieidentyfikowalnosci danych, ceny nie podano.

Wojewddztwa wchodzace w skfad makroregionu
CENTRALNY: kujawsko-pomorskie, mazowieckie, tédzkie, wielkopolskie, lubuskie

54' 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 320/04/2022 www.informatormasarski.pl

Zrodto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynkéw Rolnych, Biuletyn ,,Rynek wotowiny i cieleciny” Nr 12/2022 z dnia 31.03.2022 .



I AKTUALNOSCI

RYNEK WOLOWINY I CIELECINY

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

Zmiana Wielkosé
CENA [zt/tona] tyg. Struktura sprzedazy sprze-
TOWAR ceny dazy
27.03. 20.03. [%] 27.03. 20.03. Zmiana zmiana
2022 2022 a 2022 2022 tyg. [%] tyg. [%]
POLUDNIOWY
Cwierci z buhajkéw
do 2 lat - OGOLEM 21252 20825 2,0 100,00 100,00 - -20,5
éwierci przednie 17757 17 668 0,5 27,71 31,35 -11,6 -29,7
¢wierci tylne 25318 24207 4,6 23,32 33,42 -30,2 -44,5
¢wierci kompensowane 21294 20427 4,2 48,97 35,22 39,0 10,6
Cwierci z krow
rzeznych - OGOLEM 18621 18021 3,3 100,00 100,00 - -22,5
éwierci przednie * - - 2,89 0,00 - -
éwierci tylne * * = 2,58 1,24 - -
éwierci kompensowane 18349 17884 2,6 94,53 98,76 -4,3 -25,8
POLNOCNY
Cwierci z buhajkow
do 2 lat - OGOLEM 21229 21107 0,6 100,00 100,00 - 11,6
¢wierci przednie - - - 0,00 0,00 - -
¢wierci tylne - - = 0,00 0,00 - -
¢wierci kompensowane 21229 21107 0,6 100,00 100,00 0,0 11,6
Cwierci z krow
rzeznych - OGOLEM 19339 19263 0,4 100,00 100,00 - -18,4
éwierci przednie * * - 6,35 9,44 - -
éwierci tylne - - - 0,00 0,00 - -
¢éwierci kompensowane 19518 19567 -0,3 93,65 90,56 3,4 -15,6

* - z uwagi na ustawowy obowiazek nieidentyfikowalnosci danych, ceny nie podano.

Wojewddztwa wechodzace w sktad makroregionu
POLUDNIOWY: lubelskie, matopolskie, podkarpackie, Swigtokrzyskie, dolnoslgskie, opolskie,

Slaskie

POLNOCNY: podlaskie, pomorskie, warmifisko-mazurskie, zachodnio-pomorskie

www.informatormasarski.pl
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Zrodio: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynkéw Rolnych, Biuletyn ,,Rynek wotowiny i cieleciny” Nr 12/2022 z dnia 31.03.2022 .
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AKTUALNOSCI

Polski tAD

dla polskiej wsi

DOPLATY POWYZE] SREDNIE]
UNIJNE) DLA MALYCH I SREDNICH
GOSPODARSTW

Mate i $rednie gospodarstwa otrzy-
maja dodatek, ktéry pozwoli zwigk-
szy¢ doptate do hektara.

To bardzo wazny krok - wiekszos¢ pol-
skich gospodarstw bedzie korzystata
z doptat na poziomie powyzej Sred-
niej unijnej.

PI!ZE]SCIE NA EMERYTURE, |
ROLNICZA BEZ KONIECZNOSCI
PRZEKAZANIA GOSPODARSTINA
Juz od 2022 r. rolnik emeryt, ktdéry nie
moze zaprzesta¢ prowadzenia dzia-
talnosci rolniczej ze wzgledu na brak
chetnych do przejecia lub posiadania
gospodarstwa rolnego, bedzie magt
nadal prowadzi¢ dziatalnos¢ rolnicza
w tym gospodarstwie. Swiadczenie
nie ulegnie zawieszeniu maksymalnie
przez 10 lat od nabycia prawa do eme-
rytury rolniczej.

NOWY SYSTEM UBEZ?IECZEI‘I
UPRAW DLA ROLNIKOW

Kleski zywiotowe to najwieksze zagro-
zenie dla pracy rolnikéw. Kazdy gospo-
darz bedzie mogt skorzystac z nowego
systemu ubezpieczen upraw.

561

OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 320/04/2022

Gospodarstwa, ktére posiadajg ubez-
pieczenie uzyskaja gwarancje doptaty
do sktadki ubezpieczeniowej. Dodat-
kowy Fundusz Gwarancji w Rolnictwie
zapewni state zrodto finansowania
wyptat pomocy za poniesione straty
w matych i $rednich gospodarstwach
rolnych w Polsce.

15 TYS. Zt NA BUDOWE
ZBIORNIKA RETENCYJNEGO

W GOSPODARSTWIE - BEZ
ZBEDNYCH FORMALNOSCI
Magazynowanie  wody opadowej
i z roztopdéw to dzi$ warunek racjonal-
nego gospodarowania i zapobiegania
suszy. Kazdy rolnik, ktéry zdecyduje
sie na budowe zbiornika retencyjnego
o powierzchni od 1 do 5 tys. m? otrzy-
ma ryczatt nawet do 15 tys. zt.

Dzieki temu wystarczajace bedzie zgto-
szenie nowego zbiornika do nadzoru
wodnego, bez koniecznosci uzyskania
pozwolenia wodno-prawnego.

BEZPLATNE MIEJSCA DO HANDLU

ROLNICZEGO W MIASTACH,

gdzie bedzie mozna kupi¢ bezposred-
nio od rolnika jego produkty. Zostanie
tez ustanowiony ,Dzien Handlu Rol-
niczego” w miastach - przypadajacy

www.informatormasarski.pl



w sobote lub w niedziele, w ktérym
rolnicy beda mogli sprzedawac w cen-
trum miast bez optat za ,placowe”.

4,5 MLD Zt NA ODBUDOWE
POLSKIEGO PRZETWORSTWA
ORAZ SPRZEDAZ I PRODUKCJE
ZYWNOSCI W GOSPODARSTWIE
ROLNYM

Pieniadze przeznaczymy na tworze-
nie miejsc bezposredniej sprzeda-
2y i przetwarzania produktow rolnych
oraz rozwoj zaktadow przetworczych
w mikro, matych i srednich przedsie-
biorstwach. Rolnicy beda mogli otrzy-
mac atrakcyjne dotacje na dziatal-
nos$¢ przetworcza.

Dofinansowanie obejmie m.in. koszt
wyposazenia i unowoczesnienia za-
ktadu, budowe przetwérni, zakup sa-
mochodu do sprzedazy i transportu
zywnosci na targowisko.

WIECE) PIENIEDZY

NA WALKE Z ASF

1 ODBUDOWA PRODUKCJI
TRZODY CHLEWNE)

Epidemia Afrykaniskiego Pomoru Swir
(ASF) trwa w Polsce od 7 lat. Hodowcy
trzody chlewnej potrzebuja wsparcia
nie tylko w walce z chorobg, ale réw-
niez w odbudowie stad. Kompleksowy
program walki z ASF obejmie:

e nawet 900 tys. zt dotacji dla rolni-
kdw z obszaréw objetych ASF na od-
budowe stada. Srodki bedzie mozna
przeznaczy¢ na budowe budynkéw
gospodarskich lub nowe maszyny,

www.informatormasarski.pl

320/04/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

I AKTUALNOSCI

POLSKI tAD

¥ dla polskiej wsi

urzadzenia i wyposazenie do pro-
dukcji prosiat w latach 2021-2026 r.,

¢ 150 min zt na wyréwnanie strat po-
niesionych przez rolnikéw w wyniku
ASF,

* nieoprocentowane pozyczki na sfi-
nansowanie zobowigzan cywilno-
prawnych dla producentéw s$win,
ktérzy utrzymywali Swinie na obsza-
rach dotknigtych ASF,

* wsparcie inwestycyjne dla rolnikéw
z zakresu bioasekuracji - refunda-
cja czesci kosztéw takich projektow
jak np. utworzenie niecki dezynfek-
cyjnej, wyposazenie gospodarstwa
rolnego w urzadzenie do dezynfekgji,
czy przebudowy lub remontu po-
mieszczen w celu utrzymywania $win
w gospodarstwie rolnym w odreb-
nych, zamknietych pomieszczeniach,

« ograniczenie populacji dzikow w Pol-
sce,

» wsparcie dotacyjne dla ubojni i ma-
sarni na zakup linii produkcyjnych
i technologicznych.

Wiecej informacji na stronie
gov.pl/polskitad

zrédto informacji: MRIRW www.gov.pl

|57



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

odbior natychmiast
PLATNE GOTOWKA

e-mail: skiermaszyny@wp.pl
tel. 660 818 032




GIELDA MASZYN UZYWANYCH

SKUP MASZYN MASARSKICH

e nadziewarki Handtmann serii VF-600
e klipsownice Poly-Clip od 2005 roku
e pakowaczki Multivac, CFS

e kutry oraz wilki

PLATNOSC NATYCHMIASTOWA

Tel: 604-500-592 |lub 531-900-299
e-mail: biuro@kalteks.pl

% KALTE

Maszyny masars

Zdjecia maszyn
ll'l'lil’ll[ Bromirski i aktualnosci na:
ie

www.kalteks.pl

SPRZEDAZ MASZYN
PO REMONCIE GENERALNYM

Kuter prozniowy

ALPINA SWOPPER 330 V

(na gwarancji) gotowy do pracy
Handtmann VF-630

(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-616
(po remoncie) na gwarancii

Handtmann VF-616

(po remoncie) na gwarancii
Pakowaczka MULTIVAC R-230
(po remoncie) na gwarancji

Pakowaczka MULTIVAC R-230
(po remoncie) na gwarancji

Klipsownica ALPINA 18/15
(po remoncie) na gwarancji

Linia Handtmann PVLH-228
(po remoncie) na gwarancji

Linia Handtmann PVLH-228
(po remoncie) na gwarancji

Linia Handtmann PVLH-241
(po remoncie) na gwarancji

Linia Handtmann AL-216
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-200
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-100
(po remoncie) na gwarancji

PO ZAKUPIE TRANSPORT,URUCHOMIENIE ORAZ PRZESZKOLENIE GRATIS. SWIADCZYMY SERWIS GWARANCYJNY
| 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

www.informatormasarski.pl 320/04/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI |59




Badz na biezqgco
Zamow bezptatng
prenumerate

N ad T

wwwi.informatormasarski.pl/prenumerata
masarski(@koopress.com

- e

EKSPRES

SKUP MASZYN ZA GOTOWKE,

NATYCHMIASTOWY
ODBIOR | DEMONTAZ

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

6OI 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 320/04/2022 www.informatormasarski.pl



GIELDA MASZYN UZYWANYCH

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 wilkdw, uszczelki silikonowe
do pakowaczek, uszczelki do komor wedzarniczych

PROWADZIMY SKUP | REMONTY MASZYN

TEL. KONTAKTOWY 604 711 709, 668 320 076

SPRZEDAM: SPRZEDAZ
PAKOWACZKI PROZNIOWE MASZYN

DO MIESA | WEDLIN Z GWARANCJA:

« Supervac GK 501 B MASARSK'CH
pompy Busch1000 + 2 x 250 m® Z GWARAN CJA

 Supervac GK812 B

pompy Busch 1250 + 630 m? SERWIS.

« obkurczacz Supervac AT8
« WIBO 8 obkurczacz Tel. 608 248 487
« Kuter LASKA KR 500 VAC
« Separator kosci wotowych i wieprzowych

INJECT STAR P40
« Nastrzykiwarka Lutetia 2000

144 igty, 142 noze, 2 gtowice

a takze ustugi MIEJSCE

Naprawa nadziewarek
Handtmann Vf 50, VF 80, VF 200, VF 300. NA TWOJE

Remonty pomp prozniowych OGLOSZENIE

Busch i Rietschle.
Remonty klipsownic Technopack.
Tel. 501 659 868, 22 612 30 60

www.informatormasarski.pl 320/04/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI |6']




GIELDA MASZYN UZYWANYCH

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

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

skorowaczki zwykte i tasmowe firm
MAJA, WEBER

tasmy do skorowaczek (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

KUPIE

zabytkowg krajalnice
do wedlin
z kotem zamachowym.

Stan dowolny,
réowniez niekompletng, ztom.

Tel. 576-948-827

MIEJSCE
NA TWOJE
OGLOSZENIE

OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 320/04/2022

SPRZEDAM MASZYNY:
—— SPRAWNE, W DOBRYM STANIE: —

« nastrzykiwarka NOWICKI MH280
z filtrem solanki, 2004 .
« pita do rozkroju tuszek kurczaka WIEJAK, 2006 r.
« kuter przelotowy PSS SVIDNIK M4000, 2004 .
« mieszalnik panieru mokrego GEA-CFS Koppens
MK70H, 2000 .
« lady chtodnicze BYFUCH LW 300-75 GDs ZZ,
2006 1. — 2 szt.
« konfiskator masarski nierdzewny, mato uzywany
« mate dymogeneratory do komér wedzarniczych
-4 szt
« pompa prozniowa BUSCH CB 0250 B
NA CZESCI:
« pita taSmowa do przecinania pottusz EFA SB 287 E
* nadziewarka REX 200
« tiromat CFS Compact 420, 2000 .

OFERTA 0D ZAKEADU MIESNEGO.
e-mail: elektromechanika.zmlesniak@gmail.com

tel. 790 629 822

Serwis Czesci
Masarniczo-Produkcyjnych

SPOMASZ ZARY
LESZEK MADERA
oferuje w ciggtej 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 réwniez
remonty kapitalne
Profesjonalne ostrzenie sit
i nozy do wilkow
Sprzedaz maszyn uzywanych
po kapitalnym remoncie
tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20
leszekmadera@gmail.com

www.informatormasarski.pl




GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZAMAWIAM OGtOSZENIE
W GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJACY OGLOSZENIE
(dane do wystawienie faktury)

FIrma:
AAIES: .o,
NP e
Osoba do kontaktu: ...

Format ogfoszenia: 1/8 |:| 1/4 |:| 1/2 |:| 1|:|

TreSC 0gltOSZenia: ...

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

www.informatormasarski.pl 320/04/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI




GIELDA MASZYN UZYWANYCH I

CENNIK OGLOSZEN

Format strony 1 /8 1 /4 1 /2

Ogtoszenie
bez zdje¢

Maksymalna ilo$¢
zdje¢ w ogtoszeniu

Cennik publikacji

2djeé Doptata 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 wielokrotnosé edycji;

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

Brak przedptaty i/lub niedostarczenie tresci w terminie do 20. dnia
miesigca poprzedzajacego wydanie Informatora, w ktorym ogfoszenie
ma sie ukazac¢, oznacza jego niezamieszczenie na tamach czasopisma.

Ogtoszenia w GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH

publikowane sq wytgeznie na zasadzie przedptat!

64' 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 320/04/2022 www.informatormasarski.pl
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Aplok 24 Metalbud 1
Axis 25 Plan 29
Dadaux insert PPHU Andrzej Kokot 11
Erka 13

PPHU Tracz 5
Eurodis 31

Targi IFFA 33
Eurogum 15
Jarvis 9 48 Ti-Ma 4 str. oktadki
Kagra 16, 17 Wamma insert
Master 18, 19, 23, 35, 36, 37, 41 Vemag 7

. Mn(koonaAmzmv
w proces:e przetwiorczym miesa;
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4 4 . 4 )" J
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we |
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 1438 zi* 1339 zi* 1256 zi*

* 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 AR

prasesiam 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. Lyskujesz dostep do najnowszych wydan informatordw ./.l-:
drobiarskiego i masarskiego

4, Otrzymuijesz biezqce aktualnosci z branzy
5. Masz dostep do promocji i akcji kuponowych

6. Mozesz sie zareklamowac i zamowi¢ wysytke dedykowang dla Ciebie

JAK TO ZROBIC?

wejdz na strone www.informatormasarski.pl
do zakfadki ,,newsletter”
dodaj swéj e-mail do bazy

+

i gotowe!



ul. Opolska 8; 80-395 Gdarisk

/ AUto,ryzowany ?e,rWiS . e-mail: sekretariat@ti-ma.pl
Oryginalne czesci zamienne .
o0 & Generalne remonty maszyn @ www.ti-ma.pl tel::(+48 58) 556 43 29

fax.: (+48 58) 558 03 79

NOW0SC INNOWACYINE SZYBKI ZWROT
NA POLSKIM RYNKU PODEJSCIE INWESTYCJI

Smart Stand Basic vTrav

by Intech

podajniki tacek

FAST, EASY, SAFE, AND CLEAN

+ solidna konstrukcja ze stali nierdzewnej

« kompaktowe rozwigzanie dedykowane liniom
produkcyjnym o ograniczonej przestrzeni

« intuicyjne tatwe w obstudze sterowanie

« gotowos$¢ do pracy w trudnych S“‘aft
: Stand Basic

warunkach — urzadzenie przystosowane i reczne
do czyszczenia przemystowego odklaganie

- wydajnos¢ 70 tacek na minute stanie si¢
przestarzate!

« Zmiana na inny rodzaj tacki

w mniej niz 1 minute! H
ZAPRASZAMY NA: I F F R

Informagji udzielamy pod numerem Frankfurt nad Menem
telefonu: 58 5564329 MIEDZYNARODOWE TARGI o 4maj (sob)
eletonu: PRZETWORSTWA MIESNEGO 4 19 maj 2022 (czw)

PRZEDSTAWICIELSTWO NA POLSKE:

REX IASKA InjectStar MIINLEY polac AUTHERM

AArenA. KNECHT. ZJ SCHALGMAT MAJA - e

4 G N e
N/HeNKoVAC PEBOCKGH Schomaker  (sswwa| [3 CLIP SYSTEMS

POSZUKUJEMY + MONTER SERWISANT (praca na terenie catej Polski)

PRACOWNIKOW « SPECJALISTKA LUB SPECJALISTA D/S SPRZEDAZY MASZYN (Gdarisk)
na stanowiska:

Wiecej informacji na naszej stronie internetowej www.ti-ma.pl




