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Dzień dobry, w czerwcowym numerze szukamy sposobu na bezpieczeństwo 
mikrobiologiczne mięsa. Jak chronić ten wymagający produkt przed utratą 
właściwego wyglądu i opóźnić szybki proces psucia, jednocześnie zachowując jego 
wartości odżywcze? Z pomocą przychodzi kosmiczna technologia – czyli zimna 
plazma. Szybkość przemian, które zachodzą w białkach, tłuszczach i frakcji 
węglowodanowej mięsa wpływają na wykształcenie pożądanych cech żywieniowych 
i sensorycznych. Popularność tej metody rośnie w bardzo szybkim tempie 
i wzbudza zainteresowanie technologów. Jak twierdzą nasi naukowcy: „Biorąc 
pod uwagę liczbę ostatnio przeprowadzonych badań i postępy w nauce o plazmie, 
technika ta może w niedalekiej przyszłości pomóc producentom żywności 
w zwiększeniu bezpieczeństwa produktów”/s.4/. Dla poszukiwaczy nowych doznań 
smakowych i egzotyki polecamy inspiracje kulinarne, np. danie z mięsa kangura. 
Niewątpliwie potrawy z mięs zwierząt egzotycznych mogą poszerzyć 
horyzonty kulinarne. Przedstawiamy walory odżywcze i kulinarne 
mięsa wybranych zwierząt 
egzotycznych /s.28/.
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Mięso jest produktem, które musi być szczególnie traktowa-
ne podczas obrotu. Po uboju w poszczególnych jego skład-
nikach, przede wszystkich w  białkach, tłuszczach i  frakcji 
węglowodanowej zachodzi szereg przemian, prowadzących 
do wykształcenia pożądanych cech żywieniowych i  senso-
rycznych. Jednak jeżeli w tym czasie mięso nie zostanie spo-
żyte, odpowiednio zabezpieczone czy utrwalone, przemiany 
te mogą czynić je nieprzydatnym do spożycia. 

KONTROLOWANIE 
WYZWAŃ ZWIĄZANYCH 
Z BEZPIECZEŃSTWEM 
MIKROBIOLOGICZNYM MIĘSA 
ZA POMOCĄ ZIMNEJ PLAZMY 
Dr hab. inż. Agnieszka Starek-Wójcicka, prof. uczelni
Dr hab. inż. Joanna Pawłat, prof. uczelni

Zmiany oksydacyjne mięsa są jed-
nym z  podstawowych procesów 
prowadzących do pogorszenia 
jego jakości. W  wyniku utleniania 
kwasów tłuszczowych, szczegól-
nie polienowych, powstaje wiele 
związków, które są odpowiedzialne 
za zjełczały, niepożądany zapach 
i smak, nieakceptowany przez kon-

sumentów. Należą do nich nisko-
cząsteczkowe substancje lotne, 
przede wszystkim krótkołańcu-
chowe aldehydy oraz powstające 
z  nich wskutek utleniania kwasy. 
Szybkość i kierunek autooksydacji 
lipidów zależy od wielu czynników, 
między innymi od składu chemicz-
nego (ilości i  rodzaju lipidów 
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oraz zawartości wody), procesów 
i  operacji technologicznych (por-
cjowania, rozdzielania czy miele-
nia) oraz warunków przechowywa-
nia. Utlenianiu podlegają przede 
wszystkim tłuszcze nienasycone, 
stąd też ich zawartość w  mięsie 
będzie decydowała o  przydatno-
ści produktu do spożycia. NNKT na 
skutek utleniania tracą właściwo-
ści biologiczne kwasów niezbęd-
nych. Ponadto tłuszcz zjełczały 
może niszczyć wartościowe skład-
niki pokarmowe zawarte w  innych 
wyrobach żywnościowych, z  któ-
rymi się styka, na przykład kwas 
askorbinowy, kwas pantotenowy, 
ryboflawinę czy biotynę. Najwięcej 
niestabilnych lipidów, łatwo łączą-
cych się z reaktywnymi cząsteczka-
mi tlenu zawierają: mięso drobio-

we, wieprzowe, jagnięce i wołowe. 
Drugim ważnym, nie tylko che-
micznym, lecz także biologicznym 
procesem powodującym psucie się 
produktów pochodzenia zwierzę-
cego jest aktywność mikroorgani-
zmów. Generalnie zepsute mięso 
jest źródłem zagrożeń spowodowa-
nych przez bakterie oraz toksyny, 
które są wytwarzane przez drobno-
ustroje. Mięso nienadające się do 
spożycia, będzie charakteryzowało 
się specyficznym, nieprzyjemnym 
zapachem. Jego barwa z  jasnego, 
połyskującego koloru zmieni się na 
brunatną w  przypadku wołowiny, 
wieprzowina stanie się ciemnoró-
żowa, zaś drób zszarzeje. Ponadto 
na powierzchni produktów może 
pojawić się biało-zielony nalot, 
który świadczy o obecności pleśni. 
Zepsute mięso może być również 
lepkie i  obślizgłe, potwierdzając 
tym samym działalność bakte-
rii beztlenowych, rozkładających 
białko.
Zjedzenie zepsutego mięsa gro-
zi zatruciem pokarmowym, które 
w  skrajnych przypadkach może 
prowadzić nawet do śmierci. Jad 
kiełbasiany, wytwarzany przez 
bakterię Clostridium botulinum to 
jedna z  najsilniejszych trucizn 

W wyniku utleniania kwasów 
tłuszczowych, szczególnie 
polienowych, powstaje 
wiele związków, które są 
odpowiedzialne za zjełczały, 
niepożądany zapach i smak, 
nie akceptowany 
przez konsumentów.
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biologicznych. Zatrucie następu-
jące również na skutek spożycia 
żywności (szczególnie mięsa dro-
biowego) zawierającej bakterie 
z  rodzaju Salmonella, Clostridium 
perfringens, Staphylococcus aure-
us, Campylobacter, czy pleśnie, ta-
kie jak Aspergillus flavus.
Jak więc chronić ten wymagający 
produkt przed utratą właściwego 
wyglądu i  opóźnić szybki proces 
psucia, jednocześnie zachowując 
jego wartości odżywcze? W  tym 
wypadku pomocne może okazać 
się wykorzystanie, tak zwanej ko-
smicznej technologii, czyli zimnej 
plazmy. Mało kto wie, że plazmę 
można obserwować w  naturze. 
Większość Wszechświata, czyli 
gwiazdy i przestrzeń je otaczająca 
są właśnie z  niej zbudowane. Co 
więcej, plazma powstaje również 
podczas uderzeń piorunów, kiedy 
to wyzwala się duża energia two-
rząca kanał plazmowy o  bardzo 
wysokiej temperaturze. W dolnych 
częściach chmury burzowej docho-
dzi do akumulacji ujemnego ła-
dunku elektrycznego prowadzącej 
do powstania różnicy potencjału 
pomiędzy ziemią a chmurą burzo-
wą i  w  konsekwencji do wyłado-
wania elektrycznego, które można 

zaobserwować w postaci błyskawic 
i  grzmotów. Wyładowanie tworzy 
kanał gorącej plazmy, której para-
metry można zaobserwować przy 
użyciu specjalistycznych urządzeń 
badawczych.
W praktyce zazwyczaj używana jest 
plazma nietermiczna, która ma wy-
raźnie nierównomierny/nierówno-
wagowy rozkład energii (nonequili-
brium plasma) między cząstkami 
składowymi. Wytworzenie zimnej 
plazmy było do niedawna możliwe 
tylko przy niskich ciśnieniach i na 
bardzo małą skalę. W  ostatnich 
latach opracowano jednak różne 
technologie zimnej plazmy, któ-
re działają w  zakresie warunków 
środowiskowych odpowiednich do 
przetwarzania żywności. Wyłado-
wania elektryczne pozwalające na 
generowanie zimnej plazmy mogą 
być wytwarzane przez zmienne (AC) 
lub impulsowe i  stacjonarne (DC) 
pola elektryczne, a do wytwarzania 
takich wyładowań służyły różne ro-
dzaje zasilaczy elektrycznych, wy-
korzystujące m.in. sprzężenie po-
jemnościowe (CCP) lub indukcyjne 
(ICP) układu. W  systemach pracu-
jących pod ciśnieniem atmosfe-
rycznym wykorzystuje się różne 
rodzaje wyładowań takie jak np. ZAPRASZAMY DO KONTAKTU

ERKA Piły do mięsa
tel. 58 325 61 13,  601 986 562
www.erka-pily.pl   biuro@erka-pily.pl

www.erka-pily.pl

Piły FREUND w Twoim zakładzie 
- nowoczesność w zasięgu ręki

Wprowadź sprawdzoną
niemiecką jakość i technologię!

ROZBIÓR

UBÓJ

 BOGATO ZAOPATRZONY MAGAZYN 
 WYKAZY CZĘŚCI ZAMIENNYCH
 SZYBKA WYSYŁKA
 DORADZTWO TECHNICZNE



ZAPRASZAMY DO KONTAKTU
ERKA Piły do mięsa
tel. 58 325 61 13,  601 986 562
www.erka-pily.pl   biuro@erka-pily.pl

www.erka-pily.pl

Piły FREUND w Twoim zakładzie 
- nowoczesność w zasięgu ręki

Wprowadź sprawdzoną
niemiecką jakość i technologię!

ROZBIÓR

UBÓJ

 BOGATO ZAOPATRZONY MAGAZYN 
 WYKAZY CZĘŚCI ZAMIENNYCH
 SZYBKA WYSYŁKA
 DORADZTWO TECHNICZNE



www.ampero.com.pl www.ampero.com.pl

Spółka z o.o.
40-301 Katowice, ul. Budowlana 5 G

tel./fax 32 203-82-57, 32 258-65-79 tel. kom. 603-950-935
e-mail: ampero@ampero.com.pl

Spółka z o.o.

PRODUCENT CZUJNIKÓW I APARATURY
DO POMIARU TEMPERATURY

Rączka
silikonowa

K(+)

Rączka
silikonowa

K(W)

Rączka
stalowa

M

Rączka
teflonowa

T

Oferujemy szeroką gamę mierników
i regulatorów temperatury:
- mierniki i regulatory tablicowe,
  pojedyncze i podwójne
- wskaźniki i regulatory naścienne IP 67,
  pojedyncze i podwójne
- mierniki bateryjne IP 67
- przetworniki

Oferujemy czujniki temperatury
do wszystkich typów i rodzajów
urządzeń, a w szczególności do:
wędzarni, pieców, chłodni,
mieszalników itp.
W wykonaniu: Pt100, Pt500, Pt1000,
K (NiCr-NiAl), J (Fe-CuNi),
T (Cu-CuNi) itp.

PM-100 „do batonu”

PB

GPL

GH

PLK



www.ampero.com.pl www.ampero.com.pl

Spółka z o.o.
40-301 Katowice, ul. Budowlana 5 G

tel./fax 32 203-82-57, 32 258-65-79 tel. kom. 603-950-935
e-mail: ampero@ampero.com.pl

Spółka z o.o.

PRODUCENT CZUJNIKÓW I APARATURY
DO POMIARU TEMPERATURY

Rączka
silikonowa

K(+)

Rączka
silikonowa

K(W)

Rączka
stalowa

M

Rączka
teflonowa

T

Oferujemy szeroką gamę mierników
i regulatorów temperatury:
- mierniki i regulatory tablicowe,
  pojedyncze i podwójne
- wskaźniki i regulatory naścienne IP 67,
  pojedyncze i podwójne
- mierniki bateryjne IP 67
- przetworniki

Oferujemy czujniki temperatury
do wszystkich typów i rodzajów
urządzeń, a w szczególności do:
wędzarni, pieców, chłodni,
mieszalników itp.
W wykonaniu: Pt100, Pt500, Pt1000,
K (NiCr-NiAl), J (Fe-CuNi),
T (Cu-CuNi) itp.

PM-100 „do batonu”

PB

GPL

GH

PLK



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI   322/06/2022   www.informatormasarski.pl14

MASZYNY I TECHNOLOGIE

koronowe, z barierą dielektryczną; 
ślizgającym się łukiem, iskrowe. 
Stosowane są również plazma-
trony o  częstotliwości radiowej 
lub mikrofale. Zjonizowanym ga-
zem może być powietrze lub azot, 
ewentualnie gazy szlachetne, takie 
jak hel czy argon. Podczas genero-
wania zimnej plazmy ma miejsce 
jonizacja częściowa, zaś większość 
energii układu jest przekazywana 
elektronom, zamiast ogrzewać cały 
strumień gazu, dzięki czemu tem-
peratura cięższych cząstek pozo-
staje zbliżona do temperatury po-

kojowej, co sprawia, że taka plazma 
nadaje się do stosowania w proce-
sach, w  których wysoka tempera-
tura nie jest pożądana [Dasan i in., 
2017; Pawłat i in., 2017; Pawłat i in., 
2018; Gorbunova, 2019; Starek i in., 
2019; Laroque i in., 2022].
Biologiczne zastosowania nisko-
temperaturowej plazmy opierają 
się na jej przeciwdrobnoustrojo-
wych właściwościach. Szereg ba-
dań wykazało skuteczność działa-
nia zimnej plazmy przeciw komór-
kom wegetatywnym i sporom bak-
terii, a także drożdżom i pleśniom. 

Rys. 1. Wpływ reaktywnych form plazmy na komórki drobnoustrojów

reaktywne
formy
plazmy

działanie przeciwko
drobnoustrojom

zastosowanie
w przemyśle mięsnym

redukcja liczby bakterii

zniszczenie
białka

uszkodzenie DNA mikroorganizmów
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Karagenowe z serii Eurogel® MB oraz 
przetworzone wodorosty morskie Euchema 
serii EurogeL® MBE, przeznaczone do:

    nastrzyku całych mięśni,
    solanek nastrzykowych i zalewowych,
    nastrzyku surowego mięsa (elementy kulinarne),
    produkcji wędlin (łatwiejsze plasterkowanie,  
     redukcja synerezy),
    produkcji konserw sterylizowanych.

Alginianowe z serii Eurogel® MBA, stosowane są w:

   wyrobach kulinarnych z mięsa, ryb i drobiu,
   tworzeniu emulsji tłuszczowych (stabilnych  
   termicznie),
   produkcji mięs restrukturyzowanych.

Karagenowe z serii Eurogel® CF, stosowane do:

   uzupełnienia lub jako zamiennik składników  
   żelatynowych.

Alginianowe z serii Eurogel® CCA, 
przeznaczone są do:

   produkcji osłonek wytwarzanych metodą    
   koekstruzji.

POLECAMY TAKŻE WYSOKIEJ JAKOŚCI:

   hydrokoloidy – specjalistyczne produkty na  
   bazie mączki chleba świętojańskiego, gumy  
   tara, cassia, konjac oraz gumy guar, a także 
   włókna roślinne, błonniki (cytrusowy,   
   marchwiowy, jabłkowy).

DYSTRYBUCJA PRODUKTÓW 
WYTWARZANYCH NA BAZIE 
SUROWCÓW KARAGENOWYCH I 
ALGINIANOWYCH SERII EUROGEL® 
ORAZ WDRAŻANIE INNOWACYJNYCH 
ROZWIĄZAŃ TECHNOLOGICZNYCH W 
PRZEMYŚLE SPOŻYWCZYM.
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Reaktywne formy plazmy wywołują 
efekt utleniania zewnętrznej po-
wierzchni komórek drobnoustro-
jów. Szczególnie reaktywne są po-
chodne tlenu lub azotu: O2•−, 1O2, 
O3, •OH, NO•, i NO2•, przy czym naj-
bardziej letalne działanie wykazuje 
tlen atomowy i rodnik hydroksylo-
wy. Plazma prowadzi także do de-
gradacji DNA mikroorganizmów, ze 
względu na promienie UV powsta-
jące podczas jej wytwarzania i po-
trafi zakłócić replikację komórek 
[Asl i  in., 2021; Genesan i  in., 2021; 
Niedźwiedź i in., 2019].
Skuteczność plazmy przeciw bak-
teriom Listeria innocua zaobser-
wowali Noriega i  in. [2011] w  sto-
sunku do skóry i  mięsa drobiu. 
Udowodnili również, że w przypad-
ku powierzchni mięsa nastąpiła 
większa redukcja drobnoustrojów 
w porównaniu do skóry kurzej, co 
wynikało z  ich odmiennej tekstu-
ry. Struktura skóry jest bowiem 
dużo bardziej nieregularna niż 
struktura wypreparowanej tkan-
ki mięśniowej, dodatkowo posia-
da ona drobne zagłębienia, które 
dają bakteriom skuteczną ochro-
nę przed działaniem czynników 
zewnętrznych. 
Dirks i  in. [2012] aktywność 
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przeciwdrobnoustrojową zimnej 
plazmy potwierdzili przeciwko 
Campylobacter spp. zaszczepionej 
na udach i piersiach z kurczaka. 
Lee i in. [2011] wykazali, że po trak-
towaniu strumieniami APP pla-
strów piersi kurczaka liczba Liste-
ria monocytogenes zmniejszyła się 
(po 2 minutach) z 4,73 do 1,37 jed-
nostek logarytmicznych. Najwyż-
szą skuteczność w  eliminacji tych 
bakterii uzyskano po zastosowaniu 

mieszanki gazu wejściowego azotu 
i tlenu. 
Moutiq i  in. [2020] potwierdzili, że 
zimna plazma atmosferyczna (ACP) 
to obiecująca nietermiczna tech-
nologia kontrolowania psucia się 
piersi kurczaka traktowanych przy 
100 kV przez 1, 3 i 5 minut. Po 24 go-
dzinach przechowywania zaobser-
wowali zmniejszenie naturalnej mi-
kroflory zanieczyszczającej mięso 
o około 2 log CFU/g obrabiając 

MASZYNY I TECHNOLOGIE
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produkt przez 5 minut. Obserwo-
waną redukcję autorzy pracy przy-
pisali reaktywnym formom tlenu 
i azotu w zimnej plazmie. W przy-
padku badania trwałości, próbki 
kontrolne i  traktowane ACP (100 
kV przez 5 minut) analizowano 
również pod kątem ilości drobno-
ustrojów, wydłużając czas prze-
chowywania do 24 dni. Tym razem 
również uzyskano zadowalające re-
zultaty, ponieważ liczba mezofilów, 
psychrofilów i  Enterobacteriaceae 
w mięsie kurcząt była odpowiednio 
o 1,5, 1,4 i 0,5 log niższa niż w gru-
pie kontrolnej. 
Skuteczność działania plazmy he-
lowej wytwarzanej pod ciśnieniem 
atmosferycznym potwierdzili Moon 
i  in. [2009] wykazując, że redukcja 
Escherichia coli zaszczepionej na 

powierzchni wieprzowiny była po-
równywalna z  konwencjonalnym 
sterylizowaniem promieniowa-
niem UV. 
Kim i in. [2011] odnotowali redukcję 
Listeria monocytogenes, Escheri-
chia coli i Salmonella typhimurium 
na plastrach boczku. Gaz wejścio-
wy, jakim był hel, zmniejszył liczbę 
tych bakterii o około 2 cykle loga-
rytmiczne. Natomiast po obróbce 
mieszaniną gazową zawierającą 
hel z  tlenem nastąpiła eliminacja 
mikroorganizmów o blisko 3 cykle 
logarytmiczne.
Zmniejszenie ilości Escherichia coli 
i Listeria monocytogenes w polęd-
wiczkach wieprzowych poddanych 
obróbce plazmowej zaobserwowali 
również Choi i in. [2016].
Zastosowanie zimnej plazmy do 
inaktywacji mikroorganizmów jest 
obiecującą metodą biodekontami-
nacji, co jednak z fizykochemiczny-
mi właściwościami mięsa?
Ulbin-Figlewicz i  in. [2015] plaster 
wieprzowiny (grubość 2 cm, dłu-
gość 7 cm, szerokość 7 cm) poddali 
działaniu zimnej plazmy z  helem, 
argonem i azotem przez 5 i 10 mi-
nut pod niskim ciśnieniem (0,8 
MPa). Do badań wykorzystali pro-
totypowy reaktor impulsowo-

Generalnie zepsute mięso 
jest źródłem zagrożeń 
spowodowanych przez 
bakterie oraz toksyny,
które są wytwarzane
przez drobnoustroje.
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-plazmowy. Wykorzystano elektro-
dy wysokonapięciowe w  komorze 
próżniowej (średnica 250 mm, wy-
sokość 500 mm, ciśnienie poniżej 
1 mbar), pomiędzy elektrodami wy-
ładowczymi umieszczono próbkę 
mięsa. Stosowane częstotliwości 
mieściły się w zakresie od 20 do 100 
kHz, a moc bierna wynosiła 1,2 kVA. 
Próbki traktowane plazmą porów-
nali z  plastrami mięsa niepodda-
nymi obróbce. Nie zaobserwowali 
znaczących zmian w  wartościach 
pH dla wszystkich traktowanych 
produktów. Wartości badanego pa-
rametru zawierały się w przedziale 
od 5,40 do 5,43.
Z  przeglądu publikacji autorstwa 
Moon i  in. [2009] wynika, że nie 
było istotnych zmian w barwie po-
wierzchni wieprzowiny po obróbce 
plazmą pod ciśnieniem atmosfe-
rycznym przez 1 minutę przy mocy 

wejściowej 150 W. Z drugiej strony 
Fröhling i in. [2012] zaobserwowali 
wzrost wartości a* i  spadek war-
tości b* mięsa wieprzowego po 
traktowaniu plazmą w porównaniu 
z próbkami mięsa kontrolnego. 
Poddanie kotletów wołowych dzia-
łaniu zimnej plazmy generowanej 
w  wyładowaniach barierowych 
(przy różnych napięciach i często-
tliwościach) podczas przechowy-
wania w temperaturze 4°C wpłynę-
ło na zaczerwienienie mięsa (spa-
dek wartości a⁎), zwiększyło warto-
ści wskaźnika TBARS, a tym samym 
przyspieszyło utlenianie lipidów 
mięsa [Wang i in., 2021].
Bardzo ciekawe badania przepro-
wadzili również Marcinkowska-Le-
siak i  in. [2022] określając wpływ 
aktywowanych plazmowo roztwo-
rów preparatów białkowych wybra-
nych roślin, jako alternatywnego 
źródła azotynów, na cechy jako-
ściowe kiełbas wieprzowych. Za-
stosowane roztwory zawierały 500 
ppm azotynu. Kiełbasy bez azotynu 
(NC), z  75 ppm azotynu sodu (PC) 
oraz z roztworami preparatów z soi 
(E1), grochu (E2) i  soczewicy (E3) 
(100 g/kg składników mięsnych) 
zostały wyprodukowane i przecho-
wywane przez 8 dni. Wyniki wyka-

W praktyce zazwyczaj używana 
jest plazma nietermiczna, która 
ma wyraźnie nierównomierny 
/nierównowagowy rozkład 
energii (nonequilibrium 
plasma) między cząstkami 
składowymi.
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zały, że po przetworzeniu kiełbasy 
z grup E1, E2 i E3 charakteryzowały 
się podobną zawartością azotynów 
jak grupa PC (20,69–21,89 mg azoty-
nów/kg). Przeprowadzone analizy 
sugerują, że dodanie preparatów 
soi i grochu aktywowanych plazmą 
jest naturalnym sposobem pozwa-
lającym na wydłużenie trwałość 
kiełbas. Co więcej, ta naturalna 
metoda przygotowania wyrobów 
nie miała negatywnego wpływu na 
aromat kiełbas, jak czasami ma to 

miejsce w przypadku zastosowania 
chemicznego azotynu sodu.
W  dzisiejszych czasach zapewnie-
nie bezpieczeństwa mikrobiolo-
gicznego żywności jest głównym 
zadaniem rynku spożywczego. Nie-
zmiernie ważna staje się sprawa 
świadomości, umiejętności two-
rzenia systemowych mechanizmów 
zapewniania odpowiedniej jakości 
mięsa, które jest surowcem szcze-
gólnie nietrwałym mikrobiologicz-
nie. Szybkie psucie się tego typu 

REKLAMA
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produktu jest bardzo irytujące, 
a  do tego naraża zakłady mięsne 
na straty finansowe. Dlatego też, 
poza dostarczaniem odpowiednich 
składników odżywczych produkty 
pochodzenia zwierzęcego powinny 
charakteryzować się dużą zdolno-
ścią przechowalniczą oraz dys-
pozycyjnością ułatwiającą obrót 
w sieciach handlowych.
Eliminacja patogenów z  mięsa 
jest niezwykle cenna dla naukow-
ców zajmujących się tą tematyką. 

W związku z tym podjęli oni wyzwa-
nie zbadania potencjalnego zasto-
sowania zimnej plazmy jako obie-
cującej techniki zwiększającej bez-
pieczeństwo mikrobiologiczne mię-
sa. W zależności od czasu ekspozy-
cji, rodzaju użytego gazu, źródła 
plazmy czy obrabianego produktu, 
wpływ obróbki zimną plazmą na 
inaktywację drobnoustrojów jest 
zadawalający. Kilku naukowców 
stwierdziło również, że jest to pro-
sta, przyjazna dla środowiska, eko-
nomiczna i łatwa w użyciu techno-
logia w  temperaturze pokojowej 
i  ciśnieniu atmosferycznym, która 
ma zdolność eliminowania różnych 
mikroorganizmów [Gururani i  in., 
2021; Barjasteh i in., 2021]. Pomimo 
kilku wymienionych negatywnych 
skutków obróbki plazmowej na ce-
chy jakościowe wyrobów czy ogra-
niczeniach dotyczących zastosowa-
nia komercyjnego, jej popularność 
rośnie w  bardzo szybkim tempie 
i  wzbudza zainteresowanie tech-
nologów. Biorąc pod uwagę liczbę 
ostatnio przeprowadzonych badań 
i postępy w nauce o plazmie, tech-
nika ta może w niedalekiej przyszło-
ści pomóc producentom żywno-
ści w  zwiększeniu bezpieczeństwa 
produktów.
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bardzo niski koszt 
utrzymania

Najniższa cena 
na rynku*

do negocjacji
*dotyczy pistoletu
JARVIS PAS Typ C

Do zakupionej 
skórowaczki 

100 szt. ostrzy gratis!

Do zakupionego 
pistoletu 

1000 szt. amunicji gratis!
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JEDNO ZAMÓWIENIE – JEDEN DOSTAWCA!!! Jesteśmy
przedstawicielami firm:
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KA-GRA tel. +48 22 812 40 84, +48 22 812 40 65 
ul. Strzygłowska 40, 04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl

FIRMA KA-GRA 

Jest wiodącym na polskim rynku dystrybutorem towarów niezbędnych w przemyśle mięsnym. Swą 
prestiżową pozycję zdobyliśmy oferując klientom wieloletnie doświadczenie – istniejemy od 1989 r. 
Kompleksowe usługi najwyższej jakości, szeroką gamę oferowanych produktów, profesjonalizm 
oraz ogólnopolski zasięg działania. Nasz firma prowadzi aktywną współpracę z partnerami  
z Austrii, Belgii, Danii, Niemiec, Rosji, Szwecji, Włoch oraz Słowacji. Jako regionalny przedstawiciel 
firmy  Zaltech  oferujemy szeroki zakres mieszanek przyprawowych, służymy doradztwem 
technologicznym i marketingowym.

Polecamy
NOWOŚCI:

SKÓROWACZKI 
WEBER

Posiadamy certyfikaty:

ODBŁONIARKI 
WEBER

APARARTY UBOJOWE 
Accles & Shelvoke

Szczegółowe informacje 
na stronie 41 
(dział NOWOŚCI)
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Polacy coraz chętniej sięgają po inspiracje kulinarne do za-
granicznych kuchni, szukają zaskakujących doznań smako-
wych. Warto otworzyć się na nowe smaki i  spróbować po-
traw przygotowanych z  mięs zwierząt egzotycznych, które 
są nie tylko smaczne, ale zawierają także wiele cennych dla 
zdrowia składników. Egzotyczne gatunki mięs są dostępne 
w ofercie wybranych restauracji i sklepów stacjonarnych na 
terenie całego kraju, a  dzięki firmom importującym i  skle-
pom internetowym można zamówić porcjowane mięso zwie-
rząt egzotycznych prosto do naszego domu. 

EGZOTYCZNE ŹRÓDŁA 
BIAŁKA ZWIERZĘCEGO
W POLSKIEJ DIECIE
dr inż. Magdalena Kuchlewska

W  artykule przedstawiono walory 
odżywcze i kulinarne mięsa wybra-
nych zwierząt egzotycznych.

MIĘSO Z RENIFERA

Renifer jest półdzikim zwierzęciem 
użytkowym, hodowanym w  trady-

cyjny sposób w  Skandynawii. Na-
leży do rodziny jeleniowatych. To 
roślinożerca i przeżuwacz.
W  handlu dostępne są tusze cie-
ląt reniferów, tusze dorosłych 
reniferów (samic, samców i  by-
ków – wykastrowanych samców) 
oraz pozyskiwane z nich części. 



RĘKAWICE METALOWE WILCOFLEX

krótka, długa,
oraz z ochroną barku

Partner największych światowych producentów PPE 
(Personal Protection Equipment)

FARTUCHY DELTA MONOBLOC

fartuch poliuretanowy
jednoczęściowy
W 6 wyrazistych kolorach:

200 µ
300 µ

FARTUCH DELTA MONOBLOC

Jednoczęściowy 
fartuch poliuretanowy
Brak metalowych oraz plastikowych   

   
elementów 

• Wielokrotnego użytku
• Higieniczny
• Fartuch w 100% wykonany z poliuretanu

  
  

Dostępne dwa rodzaje grubości:  
                                                        
 

Dostępny w 5 wyrazistych kolorach:

KALOSZE NOŻE BUTY
PRODUKTY 

JEDNORAZOWEGO 
UŻYTKU

DOZOWNIKI

 

ul. Poznańska 16-18, 89-203 Zamość k. Bydgoszczy, Tel.: 52 384 01 42, info@eurodis.pl, www.eurodis.pl
Bezpłatna infolinia: 0 800 278 178

www.manulatex.fr

RĘKAWICE METALOWE 
WILCOFLEX
krótka, długa 
i z ochroną 
barku

NIE WYMAGAJĄ NOSZENIA "PAJĄCZKÓW"!*
*Dzięki systemowi sprężyn znajdujących się 
  na zewnętrznej części dłoni     NORMA: EN 14328

Elastyczne, 
komfortowe
100% stal nierdzewna

BA
RDZO LEKKI

89-203 Zamość, k. Bydgoszczy, ul. Poznańska 16-18
tel. 52 384 01 42, e-mail: info@eurodis.pl

• komfortowe
• w 100% ze stali nierdzewnej
•  średnica oczka wewn. 3 mm
•  elastyczny ściągacz 

na nadgarstku i przedramieniu

NIE WYMAGAJĄ 
NOSZENIA „PAJĄCZKÓW”*
*Dzięki systemowi sprężyn znajdujących się 
na zewnętrznej części dłoni    NORMA: EN 14328

BEZPŁATNA INFOLINIA:
800 278 178

zapraszamy na: www.eurodis.pl

DOSTĘPNE SĄ RÓWNIEŻ 
INNE RODZAJE FARTUCHÓW

Wyprodukowano
we Francji

FARTUCHY DELTA z rękawami

• wielokrotnego użytku
•  nie posiada elementów 

metalowych oraz plastikowych
• higieniczny
•  w 100% wykonany z poliuretanu
•  dostępne kolory: 
 niebieski i  biały
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Mięso renifera sprzedaje się 
w  postaci całych tusz, półtusz 
i ćwierćtusz oraz w postaci pocię-
tych fragmentów tuszy lub mięsa 
przeznaczonych do bezpośrednie-
go spożycia, lub magazynowania. 
Mięso pochodzące od dorosłych 
reniferów jest ciemne, delikatne, 
drobnowłókniste i  smakuje jak 
dziczyzna. Charakteryzuje się nie-
wielką zawartością tłuszczu, szcze-
gólnie pozbawione błon polędwi-
ce. Tłuszcz renifera jest widoczny 
w  postaci warstwy tłuszczu pod-
skórnego na grzbiecie i  w  części 
lędźwiowej. Zawiera znaczne ilo-
ści nienasyconych kwasów tłusz-
czowych i z powodu szczególnego 
działania może zastępować tłusz-
cze ryb. Mięso z  renifera obfituje 
w  nienasycone kwasy oleinowe 
o działaniu korzystnym w obniża-
niu poziomu frakcji LDL choleste-
rolu. Mięso to jest bogate w białko 
(około 23 %) i wolne aminokwasy. 
Zawiera także wyjątkowo dużo wi-
tamin, w  tym witaminy z grupy B, 
wit. A i E (0,5 µg/100 g), a także wit. 
C (4–5 razy więcej niż wołowina). 
Zawartość składników mineral-
nych w mięsie renifera jest wyższa 
niż w mięsie innych zwierząt. Jest 
ono bogate w  potas, wapń, ma-

gnez, fosfor, siarkę, krzem, man-
gan, cynk i  miedź. W  porównaniu 
do wołowiny lub wieprzowiny, 
mięso renifera obfituje w  żelazo 
(3–5 mg/100 g). Niezwykle wysoka 
jest w nim zawartość miedzi i sele-
nu. Tego ostatniego jest w mięsie 
renifera 5–10 razy więcej niż w wie-
przowinie. 
Zawartość witamin w  cielęcinie 
jest wyższa niż w mięsie dorosłych 
reniferów, a  największa jest na 
jesieni, w  okresie uboju. Jesienią 
cielęcina zawiera o  2–3 % więcej 
białka oraz nieco więcej popiołu 
niż mięso samicy renifera. Cielę-
cina zawiera mniej tłuszczu i  ma 
mniejszą wartość energetyczną niż 
mięso osobników dorosłych. 
Zawartość wody w  mięsie zależy 
od wieku renifera, stanu odżywie-
nia oraz momentu uboju i w mię-
sie dorosłych sztuk jest jej średnio 
69 %, natomiast u cielęcia 71–75 %.
Mięso renifera jest unikalnym 
produktem obszarów hodowli re-
niferów.
Ciężkie warunki przyrodnicze na 
terenach życia tych zwierząt i wy-
jątkowe letnie pożywienie obfitu-
jące w  składniki odżywcze spra-
wiają, że mięso to jest produktem 
wyjątkowym: smakuje podobnie 



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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jak dziczyzna, ale ma też własny, 
specyficzny posmak i ma wyjątko-
we właściwości.
W Polsce można kupić następują-
ce elementy tuszy renifera: com-
ber, polędwicę, udziec, słoninę 
oraz mięso mielone, a także ozory 
i wątrobę.
Aby przyrządzić tradycyjną po-
trawkę z  renifera, należy przygo-
tować 400 g mięsa z  renifera, 50 
g masła lub oleju, 0,5 l piwa lub 
wody oraz przyprawy (sól, czarny 
pieprz i  zmielony czosnek). Masło 
rozpuścić w  garnku, dodać mięso 
i przykryć pokrywką. Obracać parę 
razy, a kiedy płyn odparuje dodać 
czosnek, sól i  pieprz. Do zrumie-
nionego mięsa dodać wodę lub 
piwo, przykryć i dusić przez około 
30 min. Podawać na ciepło z ziem-
niakami i żurawiną.

MIĘSO Z WIELBŁĄDA

Wielbłądy są ssakami z  rzędu pa-
rzystokopytnych, podrzędu prze-
żuwaczy, rodziny wielbłądowatych. 
Od wieków mięso wielbłądzie po-
zyskiwane jest głównie w  Afryce, 
w mniejszym stopniu w Azji, gdzie 
spożywa się je na surowo, po ugo-
towaniu lub suszeniu. Występu-
je też w postaci mięsa mielonego 
i  jako składnik kiełbas. Do uboju 
kierowane są najczęściej zwierzę-
ta starsze, użytkowane wcześniej 
w innych kierunkach, a także mło-
de samce. Do Polski mięso wiel-
błądów sprowadzane jest głównie 
z  Australii i  pochodzi od zwierząt 
z wolnego wybiegu.
Na ilość mięsa pozyskanego z  tu-
szy wielbłądziej istotny wpływ 
mają warunki chowu, wiek, płeć 
i  masa ciała zwierząt. Wydajność 
poubojowa ulega znacznym waha-
niom. Wraz z wiekiem wielbłądów 
zmianie ulega ich masa przyżycio-
wa, masa tuszy, garbu oraz udział 
poszczególnych tkanek w tuszy. 
Mięso wielbłąda ma doskonałe 
cechy jakościowe, porównywalne 
z  wołowiną, stanowi bardzo do-
bre źródło białka, zawiera niewie-
le tłuszczu, mniej cholesterolu niż 

Aby przyrządzić tradycyjną 
potrawkę z  renifera, należy 
przygotować 400 g mięsa
z  renifera, 50 g masła
lub oleju, 0,5 l piwa lub wody
oraz przyprawy (sól, czarny 
pieprz i zmielony czosnek).
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wołowina, a  także charakteryzuje 
się wysoką zawartością wielonie-
nasyconych kwasów tłuszczowych 
oraz makroelementów, wśród 
których przeważają potas i  fosfor. 
Udział nasyconych kwasów tłusz-
czowych (SFA) w  mięsie wielbłą-
da jest według danych różnych 
autorów bardzo zbliżony i  waha 
się w  granicach 51,25 – 52,33%. 
Znacznie większe zróżnicowanie 
stwierdzono dla jedno- i wielonie-
nasyconych kwasów tłuszczowych 
(MUFA i PUFA). 
Tłuszcz zapasowy u  wielbłąda 
umiejscowiony jest w  większości 
we włóknistej tkance wewnątrz 
garbu. Mięso jest marmurkowate 
lub niepoprzerastane tłuszczem 
i wraz z wiekiem zwierząt staje się 
twardsze. Pozyskiwane od młodych 
osobników (w  wieku 2,5-3 lata) 
o średniej masie ciała ok. 300 kg, 
cechuje się znaczną kruchością. 
Mięso wielbłąda ze względu na wy-
soką zawartość glikogenu charak-
teryzuje się słodkim posmakiem, 
a  jego struktura jest grubo włók-
nista. Cechuje się ono dobrą jako-
ścią całkowitą, wyglądem ogólnym 
i zapachem.
Do prostych w  wykonaniu potraw 
z mięsa wielbłądziego należy m.in. 

gulasz. Aby przyrządzić go na spo-
sób mauretański, należy przygoto-
wać ok. 500 g mięsa z  wielbłąda, 
szklankę bulionu, 3 drobno posie-
kane ząbki czosnku, 2 drobno po-
siekane cebule, kilka łyżeczek ma-
sła orzechowego, koncentrat po-
midorowy, 2-3 ziemniaki, wybrane 
warzywa (marchew, seler – drob-
no pokrojone lub starte na grube 
wióry), przyprawy (liście laurowe, 
sól i pieprz). Mięso należy pokro-
ić w kostkę, oprószyć mąką, krótko 
obsmażyć na dobrze rozgrzanym 
tłuszczu. Przełożyć do garnka, do-
dać podsmażoną cebulę i czosnek, 
rozdrobnione warzywa (które tak-
że można wcześniej podsmażyć). 
Zalać bulionem, dodać przypra-
wy i  dusić, sprawdzając miękkość 
mięsa. Pod koniec duszenia do-
dać masło orzechowe, koncentrat 
pomidorowy, pokrojone w  plastry 
ziemniaki. Podawać, kiedy ziem-
niaki będą miękkie.

MIĘSO Z ALPAKI

Alpaka to południowoamerykań-
ski, trawożerny ssak parzystoko-
pytny z  rodziny wielbłądowatych. 
Alpaki hodowane są na zboczach 
Andów w  Peru, Ekwadorze, 
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Boliwii i  Chile na wysokościach 
ok. 4000 m n.p.m. Nie występują 
w formie dzikiej. W krajach Amery-
ki Południowej ich mięso spożywa-
ne jest zarówno w postaci nieprze-
tworzonej, jak i w postaci wędlin. 
Mięso alpak odznacza się dużą 
wartością odżywczą i  jest w 100% 
ekologiczne. Wydajność rzeźna 
wynosi 54%. Preferowane do ubo-
ju są zwierzęta w wieku do dwóch 
lat, ponieważ pochodzące od nich 
mięso jest soczyste i kruche.
Mięso alpak jest chude, delikat-
ne, przypomina w  smaku cielę-
cinę, jeśli pochodzi od młodych 
zwierząt. Charakteryzuje się barwą 
czerwono-wiśniową, niską (2%) 
zawartością tłuszczu śródmięśnio-
wego i cholesterolu oraz wysokim 
stosunkiem białka do tłuszczu. 
Znaczna zawartość kwasu linolo-
wego (CLA) sprawia, że mięso to 
jest produktem poszukiwanym 
przez osoby pozostające na diecie 
związanej z problemami kardiolo-
gicznymi czy schorzeniami układu 
odpornościowego. Wykazano, że 
skład aminokwasowy mięsa alpak 
był porównywalny z  mięsem in-
nych gatunków przeżuwaczy. 
Mięso alpak charakteryzuje się 
także wysoką zawartością żelaza 

i  jest polecane w  leczeniu żywie-
niowym anemii, żywieniu dzieci 
i rekonwalescentów. 
Najcenniejsze wyręby z  tuszy al-
pak podawane są w  najlepszych 
restauracjach, nie tylko w krajach 
Ameryki Południowej, ale także 
w  Australii i  Nowej Zelandii oraz 
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ekskluzywnych restauracjach eu-
ropejskich. Odnotowano popyt na 
schab, polędwicę, kiełbaski i ham-
burgery, wędliny, chorizo, salami 
oraz szynkę z  udźca. Ze względu 
na większą masę ciała, głównym 
zainteresowaniem na rynku mię-
sa cieszą się samce. Mięso alpa-

ki można dusić, piec, grillować, 
a  także wędzić. Przyrządza się 
z niego steki, szaszłyki i potrawki. 
Stek z alpaki nie powinien być zbyt 
mocno wysmażony – będzie wtedy 
delikatny, nie gumowaty, a  z  do-
datkiem pieprzu uwolni całą gamę 
swoich nut smakowych. Zwykle 

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM
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podaje się go z dodatkiem frytek. 
W  Polsce z  każdym rokiem popu-
lacja alpak rośnie, ale większość 
zwierząt wykorzystywana jest w tu-
rystyce i rekreacji, a także alpako-
terapii. Obecnie mięso alpak po-
jawiające się na polskich stołach 
pochodzi z importu, jednak biorąc 
pod uwagę jego atrakcyjność pod 
względem składu chemicznego 
i  jakości technologicznej, można 
przypuszczać, że z  czasem będzie 
ono pochodziło z lokalnego rynku.
 
MIĘSO Z KANGURA

Kangury są torbaczami żyjącymi 
w  Australii, Papui Nowej Gwinei 
i  sąsiadujących z  nią wyspach. 
Ich populacja jest monitorowana 
przez specjalne agencje rządu au-
stralijskiego, a  liczba zwierząt do 
odstrzału jest precyzyjnie ustala-
na. Samce kangura osiągają masę 
do 90 kg, przy czym najwięcej mię-
sa uzyskuje się z tylnych nóg tych 
zwierząt. 
Mięso kangurów uważane jest za 
jedno z  najzdrowszych mięs: za-
wiera dużo białka, niewiele tłusz-
czu i  znaczne ilości wieloniena-
syconych kwasów tłuszczowych, 
wśród których znaczny procent 

stanowią kwasy z  rodziny n-3 (ok. 
3 razy więcej niż w wołowinie). Jest 
także bogate w  żelazo. Charakte-
ryzuje się ciemnoczerwoną barwą, 
podobną do wołowiny i  wyrazi-
stym smakiem. Pod tym względem 
wielu Polakom przypomina dziczy-
znę. Ma minimalnie wyczuwalny 
słodki posmak. 
Według danych literaturowych sto-
sowanie diety obfitującej w mięso 
kangura pozwala na normaliza-
cję stężenia cholesterolu we krwi. 
Mięso to jest również polecane 
alergikom, ponieważ nie zawiera 
antybiotyków, hormonów wzrostu 
ani innych substancji, które nie-
jednokrotnie dodawane są do pa-
szy zwierząt hodowlanych.
Atrakcyjny smak mięsa kangurzego Atrakcyjny smak mięsa kangurzego 
doskonale komponuje się z różno-
rodnymi ziołami, owocami i  inny-
mi dodatkami (jak np. ziemniaki 
podawane na różne sposoby, ryż, 
sosy owocowe). Jego smak moż-
na również wzmocnić wędzeniem. 
Struktura mięsa jest dość zwar-
ta i  łatwo je pokroić zarówno na 
plastry, jak i  przygotować z  niego 
wyrafinowane kompozycje. Wśród 
sposobów jego przyrządzania 
i najbardziej typowych potraw wy-
mienia się:
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•   grzbiet (8 żeberek): do pieczenia;
•   comber oczyszczony z  tłuszczu: 

do grilla, barbecue, smażenia;
•   filet oczyszczony z  tłuszczu: do 

grilla, barbecue, smażenia, ke-
babów;

•   nogę z  biodrówką, z  kością: do 
pieczenia, smażenia;

•   nogę z  biodrówką, bez kości: 
do pieczenia, steków, kebabów, 
grilla;

•   udziec bez biodrówki, bez kości: 
do pieczenia (można faszero-
wać);

•   nogę (kawałki): do smażenia, 
pieczenia, zapiekanek;

•   ogon: do zapiekanek, bulionów 
i zup.

Ze względu na niewielką zawartość 
tłuszczu, podczas przyrządzania 
mięsa kangurzego należy zwrócić 
uwagę, aby go zbytnio nie wysu-
szyć. Można tego uniknąć, zama-
czając mięso w oleju przez co naj-
mniej 15 min przed gotowaniem, 
a następnie podsmażając je z obu 
stron, tak aby uzyskać lekko 

REKLAMA
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brązowy kolor. Mięso kangurze 
należy przygotowywać w  dobrze 
nagrzanym piekarniku lub naczy-
niu, a  w  trakcie obróbki cieplnej 
nie należy go solić, co zapobiegnie 
zbytniemu przesuszeniu potra-
wy. Po obróbce cieplnej (piecze-
nie, smażenie, grillowanie) mięso 
warto przykryć folią i  zostawić na 
5-10 minut, co pozwoli na „rozej-
ście się” po nim wilgoci i  koloru. 
Miękkie mięso kangura nie wyma-
ga marynowania, twardsze można 
marynować w  łagodnie kwaśnych 
marynatach. Aby przygotować pie-
czeń z  mięsa kangurzego, mięso 
należy przyrumienić na patelni, 
a następnie piec w uprzednio na-
grzanym piekarniku przez 8-12 mi-
nut (na każde 0,5 kg mięsa) w tem-
peraturze 220˚C lub 15-20 minut 
w temp. 200˚C.

MIĘSO ZE STRUSIA

Strusie są największymi żyjącymi 
ptakami, niezdolnymi jednak do 
lotu. W  ostatnich latach nastąpił 
dynamiczny rozwój hodowli stru-
si afrykańskich na całym świecie, 
także w  Polsce, ale mięso strusia 
jest u nas nadal produktem niszo-
wym, uważanym za egzotyczny. 
Strusina to mięso bardzo smaczne, 
delikatne, łatwe do przyrządzenia. 
Znawcy podkreślają, że mięso to 
jest nieco słodsze od wołowiny, 
w  smaku zbliżone do dziczyzny 
z  nutą orzechową. Poziom żelaza 
w mięsie, uzależniony od wysokiej 
zawartości hemu, jak i  wysokiego 
pH strusiny sprawia, że jest ona za-
liczana do mięsa ciemnego. Masę 
ubojową tj. około 90-130 kg strusie 
osiągają w  wieku 10-14 miesięcy, 
a najcenniejszym elementem ciała 
tych ptaków są podudzia. 
Analizując walory odżywcze stru-
siny, należy podkreślić, że charak-
teryzuje się ona niską kaloryczno-
ścią, zawartością tłuszczu i chole-
sterolu, wysoką zawartością białka 
oraz korzystnym profilem kwasów 
tłuszczowych. Pod względem skła-
du mineralnego przypomina mię-
so wołowe: zawiera 2,6-3,7 mg 

Mięso wielbłąda
ze względu na wysoką 
zawartość glikogenu 
charakteryzuje się słodkim 
posmakiem, a  jego struktura 
jest grubo włóknista.



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII

Noże krążkowe są kompatybilne z silnikami innych producentów.
Zapewniają wysoką wydajność, trwałość i niskie koszty eksploatacji.

Wymień stary nóż krążkowy na nowy Suhner i oszczędzaj na kosztach użytkowania.
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żelaza/100 g tkanki oraz stosun-
kowo niewiele wapnia – poniżej 
10 mg/100 g. Szczególnym walo-
rem tego mięsa jest niska zawar-
tość sodu (43,3 mg/ 100 g tkanki), 
co czyni je pożądanym w  diecie 
osób z  nadciśnieniem tętniczym. 
Na uwagę zasługuje także wysoki 
w  mięsie strusi udział niezbęd-
nych nienasyconych kwasów tłusz-
czowych – kwasu linolowego (ok. 
18%) i  linolenowego (6%). Zaletą 
strusiny jest korzystny stosunek 
kwasów tłuszczowych nasyconych 
do jedno- i  wielonienasyconych, 
wynoszący 1:1:1. 
Mięso strusi ze względu na zawar-
tość składników pokarmowych 
i  ich strukturę można zaliczyć do 
żywności funkcjonalnej, łączącej 
w sobie funkcje odżywcze, senso-
ryczne oraz fizjologiczne.
Strusina w zależności od przezna-
czenia kulinarnego może występo-
wać pod różną postacią:
pozostawiona w  całości – prze-
znaczona na pieczeń, poprzecznie 
pocięta w grube plastry – na steki, 
pocięta na cienkie plastry – ko-
tlety, podłużnie pocięta na zrazy, 
pocięta na kawałki gulaszowe oraz 
jako skrawki mięsa.
Obróbka termiczna mięsa ze stru-

sia wymaga szczególnej uwagi; zbyt 
intensywna może powodować jego 
suchość i  łykowatość, ale mięso 
właściwie przygotowane jest kru-
che i delikatne. Ze względu na nie-
wielką zawartość tłuszczu strusina 
przed pieczeniem powinna być 
lekko podsmażona. Po podsmaże-
niu mięsa należy założyć 15 minut 
pieczenia w  piekarniku (w  temp. 
150-170˚C) dla każdych 500 g stru-
siny. Mięsa nie powinno się nakłu-
wać, a  w  trakcie pieczenia należy 
je często podlewać powstającym 
sosem. Najlepsze na pieczeń (któ-
rą można podawać zarówno na 
ciepło, jak i na zimno) jest mięso 
z  ud strusia. Aby zachować soki 
i  nie wysuszyć mięsa można użyć 
torebki do pieczenia.
Filety ze strusia można przyrzą-
dzać na różne sposoby, ale warto 
podawać je lekko podgotowane, 
co pozwoli uchwycić ich naturalny 
smak. Znawcy zdecydowanie odra-
dzają strusinę dobrze wysmażoną. 
Steki ze strusia doskonale kom-
ponują się z żurawiną i sosem po-
rzeczkowym. Mięso strusie w kost-
kach można przeznaczyć na gulasz, 
z  mielonego zrobić sos bologne-
se, a  stir-fry wykorzystać np. do 
dań chińskich. Strusinę można 



•  Czyste i szybkie usuwanie skóry 
z jednoczesnym usunięciem 
pokrywy tłuszczowej.

•  Bezstopniowa regulacja 
grubości cięcia skóry i tłuszczu.

•  Urządzenie bardzo precyzyjne 
o dużej wydajności i ergonomii.

Skórowaczka jest ekonomicznym i wszechstronnym 
urządzeniem do oczyszczania mięsa ze skór.

Urządzenie może być eksploatowane 
ze stołem bocznym lub bez. Automatycznie oczyszcza 
mięso z niepotrzebnych skór lub błon.

SKÓROWACZKI WEBER

ODBŁONIARKI WEBER

•  Czyste usuwanie błony 
bez pozostałości.

•  Bezstopniowa regulacja 
grubości cięcia.

•  Ergonomiczna konstrukcja 
maszyny o niewielkich 
wymaganiach przestrzennych.

Odbłaniarka służy do odbłaniania wszystkich 
rodzajów mięs, przeznaczona dla sklepów mięsnych 
i zakładów produkcyjnych.

 APARARTY UBOJOWE Accles & Shelvoke 
 Ergonomiczne urządzenia 
do humanitarnego ogłuszania zwierząt.

           •  Także w wersji do uboju rytualnego.

Więcej informacji pod nr. tel. (22) 812 40 84, adres e-mail: biuro@ka-gra.com.pl

NOWOŚCI
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spożywać także na surowo jak car-
paccio. Aby je przyrządzić, należy 
przygotować: mrożone mięso ze 
strusia, 6 łyżek oliwy z oliwek lub 
oleju rzepakowego, 3 łyżki soku 
z  cytryny, pół pęczka natki pie-
truszki, kilka listków świeżej ba-
zylii, ser (najlepiej parmezan), sól 
i pieprz. Mięso, nie do końca roz-
mrożone, należy pokroić ostrym 
nożem na cienkie plasterki i poło-
żyć na półmisku. Pietruszkę i  ba-
zylię drobno posiekać, wymieszać 
z  solą, pieprzem, oliwą z  oliwek 
(lub olejem) i  sokiem z  cytryny. 
Plasterki mięsa posmarować przy-
gotowaną marynatą i posypać se-
rem. Carpaccio podawać z ciepłym 
pieczywem tostowym.

MIĘSO Z BIZONA 

Bizony są gatunkiem rodzimym 
Ameryki Północnej, który przysto-
sował się do lokalnych warunków 
pogodowych i  naturalnie dostęp-
nych pasz, w  tym paszy niskiej 
jakości, co prowadzi do korzyści 
ekonomicznych w hodowli. 
Bizony traktowane są i  sprzeda-
wane w  Stanach Zjednoczonych 
jako zwierzęta łowne, natomiast 
w  Kanadzie poddawane są klasy-

fikacji w celu standaryzacji jakości 
tusz, które następnie wprowadza-
ne są do obrotu. Mięso bizonów 
w  Ameryce Północnej jest bardzo 
popularne z  powodu jego wyso-
kiej wartości odżywczej i  bezpie-
czeństwa zdrowotnego. Poprawy 
jakości wymaga jedynie jego bar-
wa, która jest ciemniejsza niż wo-
łowiny, a tym samym mniej stabil-
na w  handlu detalicznym. Tusze 
bizonów podlegają podziałowi na 
elementy podobnie jak tusze wo-
łowe, a  przemysł zajmujący się 
ubojem i  rozbiorem tusz bizonów 
przyjął nazwy, numery i standardy 
opracowane dla wołowiny przez 
kanadyjskie i  amerykańskie orga-
ny regulacyjne. Głównymi elemen-
tami uzyskiwanymi z podziału tusz 
bizonów są: karkówka, mostek, an-
trykot, szponder, rostbef, polędwi-
ca, łata, rozbratel.
Poddane ubojowi zwierzęta są 
również bogatym źródłem ubocz-
nych artykułów poubojowych, jak 
skóra, sierść i rogi wykorzystywane 
w przemyśle galanteryjnym, obuw-
niczym, biżuteryjnym i  muzycz-
nym.
Największym producentem cenne-
go mięsa bizonów są Stany Zjed-
noczone. W  Ameryce Północnej 
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mięso to jest postrzegane przez 
konsumentów jako produkt ekolo-
giczny i bardzo zdrowy, i pomimo 
wyższych jego cen niż wołowiny, 
jest ono chętnie kupowane. 
Pierwsze próby sprowadzenia bi-
zona preriowego do Europy (do 
Belgii) podjęto w  latach 90. XX 
wieku. Zwierzęta szybko zaakli-
matyzowały się do istniejących 
warunków. Obecnie hodowla tych 
zwierząt w  krajach europejskich 
staje się coraz bardziej popularna, 

ze względu na łatwość utrzymania 
oraz małe nakłady pracy. Podsta-
wowym celem hodowli bizonów 
w  Europie jest pozyskiwanie mię-
sa - stada zwierząt z Belgii, Francji, 
Danii i Polski zaopatrują w mięso 
bizona rynki lokalne oraz gości od-
wiedzających hodowle. Najstarsza 
polska hodowla bizona preriowe-
go, założona w  2000 r., zlokalizo-
wana jest w  województwie świę-
tokrzyskim. Oprócz pozyskiwania 
mięsa z  hodowli, w  pałacowej 

REKLAMA
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restauracji w  Kurozwękach ofero-
wane są różne dania (m.in. bizon-
burger, flaczki, bulion, polędwica, 
stek, chili z bizona, ozorek, piero-
gi) oraz produkty gotowe (smalec, 
bekon, kabanosy, kiełbasa, szynka, 
pasztet) zawierające w swoim skła-
dzie mięso z bizona. 
Możliwość zakupu mięsa bizona 
oferuje aktualnie jedna sieć han-
dlowa działająca w Polsce. Umoż-
liwiają to także niektóre sklepy 
internetowe posiadające w ofercie 
mięso zwierząt egzotycznych.
Walory mięsa bizona wynika-
ją przede wszystkim ze sposobu 
utrzymania tych zwierząt – eks-
tensywny chów gatunku pozwala 
na uzyskanie produktu ekologicz-
nego. Bizony przebywają cały rok 
na terenie ogrodzonych użytków 
zielonych i zjadają wszystkie rośli-
ny na pastwisku. W  krajach o  kli-
macie umiarkowanym dokarmia 
się je dodatkowo sianem i kiszon-
kami. Uzyskiwane mięso odznacza 
się wysoką jakością higieniczną 
i zdrowotną, ponieważ w przypad-
ku bizonów nie stosuje się leczenia 
antybiotykami ani antybiotyków 
paszowych czy pasz pochodzenia 
zwierzęcego.
Mięso bizonów jest mięsem czer-

wonym o wartości odżywczej i wy-
różnikach smakowitości (delikat-
ność, soczystość) lepszych niż wo-
łowina. Charakteryzuje się wyso-
kim udziałem białka (25-30%) oraz 
kwasów tłuszczowych z rodzin n-3 
i n-6, a także jest bogatym źródłem 
sprzężonego kwasu linolowego 
(CLA). Jak wykazały przeprowa-
dzone w USA badania, spożywanie 
mięsa bizonów przyczynia się do 
obniżenia frakcji LDL cholesterolu 
o 40-45%.
Mięso tych zwierząt stanowi także 
bogate źródło witamin i  składni-
ków mineralnych, w  tym zawiera 
dwa razy więcej β-karotenu niż 
mięso zwierząt żywionych paszami 
przemysłowymi.
Smak i  aromat mięsa bizoniego 
są zbliżone do wołowiny kulinar-
nej, jednak w  porównaniu z  mię-
sem czerwonym pozyskanym od 
innych gatunków zwierząt, mięso 
bizona może wydawać się słodsze 
i nieco twardsze. Podczas obróbki 
termicznej mięso bizona nie zmie-
nia znacząco swojej objętości, co 
wynika z  małej zawartości tłusz-
czu i wody oraz znacznego udziału 
białka ogólnego. To produkt bar-
dzo sycący.
Ze względu na wysoką wartość 



NOWOŚCI
www.master-solec.p l 

MYJKA CIŚNIENIOWA 
DO RĘKAWIC METALOWYCH

To niezawodne urządzenie 
czyści i dezynfekuje najbardziej 
zabrudzone rękawice w max. 
10-15 sekund. Myjka wyposażona 
w zintegrowaną pompę o mocy 
160 bar. załączaną za pomocą 
zaworu stopowego.

Dane techniczne:

•  Wymiary (szer. x gł. x wys.) 
610/853 x 640 x 950/1500 mm

•  Podłączenie elektryczne  
400 V/N / PE, 50/60 Hz

•  Pobór mocy 2,6 kW
•   Podłączenie wody 3/4" 

maks. 43OC, min. 2,5 bar
•  Odpływ wody DN 50
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odżywczą, spożywanie mięsa bi-
zona zalecane jest osobom oty-
łym i z nadwagą, a także dbającym 
o  zdrowie. Obecnie na świecie 
mięso tych zwierząt sprzedawane 
jest głównie w sklepach ze zdrową 
żywnością. Wysoka wartość żywie-
niowa tego surowca sprawia, że 
może on być promowany jako al-
ternatywne źródło białka w diecie 
człowieka.
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Przepisy prawa Unii Europejskiej (1) 
stanowią, że ubój zwierząt gospo-
darskich kopytnych, w  tym świń, 
przeprowadzany w  celu wprowa-
dzenia na rynek pozyskanego mię-
sa, powinien odbywać się, co do 
zasady, w zatwierdzonej rzeźni. Wy-
móg ten obowiązuje także w odnie-

sieniu do mięsa wprowadzanego na 
rynek w  ramach rolniczego handlu 
detalicznego (RHD), który jest for-
mą handlu detalicznego. W  przy-
padku świń odstępstwa od wymogu 
uboju zwierząt w rzeźni dotyczą wy-
łącznie uboju z  konieczności prze-
prowadzanego, np. w  gospodar-

?JAK POZYSKAĆ MIĘSO 
DO PRODUKCJI ŻYWNOŚCI
w ramach rolniczego 
handlu detalicznego
W odpowiedzi na wystąpienie Zarządu Krajowej Rady Izb Rol-
niczych z 24 kwietnia 2022 r. odnośnie wprowadzenia zmian 
w przepisach dotyczących rolniczego handlu detalicznego, 
tak aby rolnik mógł we własnym gospodarstwie ubić tygo-
dniowo 5 sztuk trzody chlewnej w warunkach jak na własne 
potrzeby a z przeznaczeniem na rolniczy handel detaliczny 
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi przekazało 26 maja 
2022 r. obszerne wyjaśnienia w sprawie zasad pozyskiwania 
surowców mięsnych na potrzeby RHD:
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?stwie, lub na pastwisku, w sytuacji 
gdy zdrowe zwierzę miało wypadek 
uniemożliwiający jego transport do 
rzeźni. Mięso pozyskane z  takiego 
uboju, jeżeli zostało ocenione jako 
zdane do spożycia przez ludzi przez 
urzędowego lekarza weterynarii 
w rzeźni, może być wprowadzane na 
rynek, m. in. w  ramach RHD. Pew-
nego rodzaju odstępstwem od tego 
wymogu jest możliwość uboju zwie-
rząt agresywnych (stanowiących za-
grożenie dla osób obsługujących), 
w  tym świń, w  miejscu ich pocho-
dzenia, pod pewnymi, ściśle okre-
ślonymi, warunkami i przy wykorzy-
staniu specjalnych jednostek prze-
woźnych zintegrowanych z  rzeźnią 
stacjonarną.
Wymogi z  zakresu bezpieczeństwa 
żywności dotyczące uboju zwie-
rząt w rzeźni, ustalone na poziomie 
UE, mają na celu przede wszystkim 
zapewnienie wysokiego poziomu 
ochrony zdrowia konsumentów, 
a  także m. in. umożliwienie wol-
nego handlu mięsem pozyskanym 
z  ubitych zwierząt (oraz żywności 
wyprodukowanej z  tego mięsa) na 
terenie UE, zapewnienie dobro-
stanu zwierząt podczas uboju oraz 
zapobieganie występowaniu lub 
rozprzestrzenianiu się chorób za-
kaźnych zwierząt. Jakiekolwiek od-

stępstwa od tego wymogu, aby mo-
gły być wprowadzone, musiałyby 
najpierw zostać uznane za zasadne 
przez pozostałe państwa członkow-
skie UE (w tym zawierać przesłanki 
uzasadniające potrzebę ich wpro-
wadzenia), a  następnie zaakcepto-
wane przez organy UE, tj. Parlament 
Europejski, Radę UE oraz Komisję 
Europejską.
Jednocześnie należy mieć na uwa-
dze, że w  przepisach UE z  zakresu 
bezpieczeństwa żywności przewi-
dziano możliwość zastosowania 
przez państwa członkowskie UE 
pewnego rodzaju odstępstw w  od-
niesieniu do rzeźni, tj. krajowych 
środków dostosowujących. Takiego 
rodzaju środki zostały wdrożone 
w polskim porządku prawnym w od-
niesieniu do rzeźni o małej zdolności 
produkcyjnej (2) oraz rzeźni o małej 
zdolności produkcyjnej położonych 
na terenie gospodarstw, tzw. „rzeźni 
rolniczych” (3). Dla takich zakładów 
określono w prawie krajowym mniej 
rygorystyczne wymogi w  zakresie 
konstrukcji, rozplanowania i  wy-
posażenia zakładów w porównaniu 
z wymogami unijnymi mającymi za-
stosowanie do rzeźni prowadzących 
ubój na dużą skalę.
Na szczególną uwagę zasługu-
ją przepisy krajowe (3) wdrażają-

AKTUALNOŚCI
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ce krajowe środki dostosowujące 
dla rzeźni rolniczych, które weszły 
w życie w 2020 r. Na podstawie tych 
przepisów rzeźnie rolnicze mogą 
korzystać z wielu uproszczeń struk-
turalnych, w tym mogą się składać 
nawet z  jednego pomieszczenia. 
Mogą być w  nich ubijane zwierzę-
ta należące do rolnika prowadzą-
cego daną rzeźnię oraz zwierzęta 
należące do innych rolników z tego 
samego powiatu lub z powiatów są-
siednich. Można w nich również do-
konywać, pod pewnymi warunkami, 
rozbioru mięsa. Rolnicy prowadzący 
rzeźnie rolnicze mogą zbywać po-
zyskane w  nich mięso innym pod-
miotom lub zakładom – bez ogra-
niczeń obszarowych, a także wpro-
wadzać je na rynek lub wykorzystać 
do produkcji żywności w  ramach 
różnych form działalności, w  tym 
w ramach RHD.
Podsumowując, postulowana zmia-
na przepisów nie może zostać zre-
alizowana poprzez zmianę przepi-
sów krajowych dotyczących RHD, 
lecz wymagałaby zmiany przepisów 
prawa UE, a co za tym idzie uzyskać 
poparcie innych państw członkow-
skich UE i organów UE, co nie jest 
aktualnie przewidywane.
Ponadto, rolnicy zainteresowani 
prowadzeniem uboju świń w  go-

spodarstwie w  celu wprowadzenia 
na rynek pozyskanego mięsa, np. 
w  ramach RHD, mogą rozważyć za-
łożenie własnej rzeźni, np. rzeźni 
rolniczej, i  tym samym skorzystać 
z  wdrożonych w  przepisach krajo-
wych uproszczeń w zakresie wymo-
gów strukturalnych.

Podstawa prawna:

(1)  rozporządzenie (WE) nr 853/2004 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia 
29 kwietnia 2004 r. ustanawiające 
szczególne przepisy dotyczące higie-
ny w odniesieniu do żywności pocho-
dzenia zwierzęcego (Dz. Urz. UE L 139 
z  30.04.2004, str. 55, z  późn. zm.; Dz. 
Urz. UE Polskie wydanie specjalne, 
rozdz. 3, t. 45, str. 14)

(2)  rozporządzenie Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi z dnia 19 maja 2010 r. 
w sprawie niektórych wymagań wete-
rynaryjnych, jakie powinny być speł-
nione przy produkcji produktów po-
chodzenia zwierzęcego w  rzeźniach 
o  małej zdolności produkcyjnej (Dz. 
U. z 2020r. poz. 1287)

(3)  rozporządzenie Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi z dnia 20 grudnia 2019r. 
w sprawie niektórych wymagań wete-
rynaryjnych, jakie powinny być speł-
nione przy produkcji produktów po-
chodzenia zwierzęcego w  rzeźniach 
o  małej zdolności produkcyjnej, po-
łożonych na terenie gospodarstw (Dz. 
U. z 2020r. poz. 56)

źródło informacji: 
Krajowa Rada Izb Rolniczych
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TOWAR
CENA [zł/tonę] 

2022-05-22 2022-05-15 Tygodniowa 
zmiana ceny 

schab środkowy bez kości 15 674 15 996 -2,0%

schab środkowy z kością 14 434 14 603 -1,2%

szynka wieprzowa 4D 13 164 13 756 -4,3%

szynka wieprzowa z kością 8 994 9 253 -2,8%

łopatka wieprzowa 4D 11 993 12 471 -3,8%

boczek z/kością+z/s+z/tł 12 732 11 848 7,5%

boczek bez/kości+ z/s+z/tł 13 411 12 175 10,2%

szynka gotowana 23 414 23 094 1,4%

mięso mielone 12 155 14 989 -18,9%

RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Średnie ceny sprzedaży mięsa wieprzowego w zakładach. 
Na rynek krajowy za okres: 16 - 22.05.2022 r.

Średnie ceny zakupu mięsa wieprzowego płacone przez podmioty handlu detalicznego 
(sieci handlowe) w okresie: 16 - 22.05.2022 r.

Źródło: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynków Rolnych, 
Biuletyn „Rynek mięsa wieprzowego” Nr 20/2022 z dnia 26.05.2022 r.

Uwaga: Daty podane w tabeli oznaczają ostatni dzień analizowanego tygodnia (poniedziałek - niedziela).

TOWAR
CENA [zł/tonę] 

Zmiana  [%]
2022-05-22 2022-05-15

KONFEKCJONOWANE

mięso mielone 14 073 15 223 -7,6

schab bez kości 14 902 16 928 -12,0

schab z kością * * --

LUZEM

mięso mielone * * --

schab bez kości 16 205 15 864 2,2

schab z kością 15 444 15 340 0,7
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Eksport ukraińskich 
towarów rolnych
Pomoc w eksporcie ukraińskich towarów 
rolnych Na początku czerwca odbyło 
się spotkanie w Ministerstwie rolnictwa 
w sprawie współpracy i możliwości 
zaangażowania EBOR w inwestycje 
służące zwiększeniu eksportu towarów 
z Ukrainy. Z delegacją Europejskiego 
Banku Odbudowy i Rozwoju (EBOR) pod 
przewodnictwem Susan Goeransson, 
dyrektor ds. infrastruktury na Europę  
spotkał się sekretarz stanu Rafał 
Romanowski. Od początku konfliktu 
zbrojnego MRiRW prowadzi ze stroną 
ukraińską intensywny dialog na 
najwyższym szczeblu. 16 maja br., 
ministrowie rolnictwa Polski i Ukrainy 
podpisali Wspólne Oświadczenie 
przewidujące m.in. wspólne działania 
na rzecz ułatwienia transportu towarów 
rolnych z Ukrainy.

Pomoc w transporcie 
ukraińskich produktów 
rolnych
Wiceminister Romanowski zaznaczył, 
że umożliwienie stronie ukraińskiej 
wywozu zbóż do odbiorców na całym 
świecie kanałami alternatywnymi do 
stosowanego dotychczas transportu 
morskiego ma teraz szczególne 
znaczenie. Z uwagi na blokadę 
przez wojska rosyjskie portów nad 
Morzem Czarnym i Azowskim nastąpił 
lawinowy wzrost liczby transportów 
przekraczających granicę polsko-
ukraińską. Wiceminister wyjaśnił, 
że wprowadziliśmy szereg ułatwień 
dotyczących kontroli granicznych 
towarów rolnych, a podległe MRiRW 
inspekcje dokładają wszelkich starań 

w celu sprawnej obsługi przesyłek na 
przejściach granicznych z Ukrainą.

Perspektywy współpracy 
resortu z EBOR
EBOR jest gotowy do wsparcia 
projektów, które przyczyniłyby się do 
zwiększenia możliwości wywozu towarów 
rolnych z Ukrainy. Przedstawiciele Banku 
poinformowali ponadto o prowadzonych 
rozmowach także z innymi resortami, 
w tym Ministerstwem Infrastruktury.
Dyrektor Goeransson wyraziła 
zainteresowanie współpracą z resortem 
rolnictwa i rozwoju wsi w obszarze 
pomocy Ukrainie. Poinformowała 
o dostępnych środkach finansowych 
na rzecz wsparcia Ukrainy i państw 
bezpośrednio zaangażowanych 
w różnorodną pomoc dla tego kraju 
w obliczu wojny. 
źródło informacji: MRiRW

Rynki docelowe 
dla brazylijskich kurczaków
Brazylia zanotowała rekordowe 
wysyłki eksportowe mięsa drobiowego 
w pierwszym kwartale 2022 roku. 
Stało się tak przede wszystkim 
dzięki wypadnięciu Ukrainy z rynku 
globalnego oraz występowania 
grypy ptaków u największych 
producentów i eksporterów, czyli 
w Stanach Zjednoczonych i w Europie. 
Przypomnijmy, że sprzedaż eksportowa 
brazylijskich kurczaków od stycznia 
do marca roku 2022 wzrosła o 10,2 
proc. w porównaniu do pierwszego 
kwartału 2021 roku i wyniosła 1142 
mln ton. Wartościowo eksport wzrósł 
w tym okresie o 31,5 proc. r/r do 
2,051 mld USD. W samym tylko marcu 
osiągnięto poziom wysyłek 418,8 
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tys. ton, co oznacza wolumenowo 
wzrost o 5,7 proc. mc/mc 2022/21. 
Przychody z eksportu w marcu 2022 
roku zwiększyły się o 27,8 proc. r/r do 
771,1 mln USD. Pytanie, gdzie dokładnie 
i na jaką skalę Brazylijczycy zwiększyli 
swoją pozycję konkurencyjną? Główne 
rynki docelowe to: Chiny, Japonia, ZEA, 
RPA, Meksyk. Większość kluczowych 
klientów zwiększyło zamówienia 
w 2022 roku. Po pierwszym kwartale 
roku 2022 Chińczycy odzyskali miano 
największego importera brazylijskich 
kurczaków, po chwilowym przesunięciu 
na dalszą pozycję na rzecz importerów 
ze Zjednoczonych Emiratów Arabskich, 
pozostając najatrakcyjniejszym 
kierunkiem handlowym. W marcu 2022 
Chiny sprowadziły z Brazylii 60,3 tys. ton 
mięsa, o 8,4 proc. więcej niż w marcu 
roku 2021. 

Brytyjczycy znoszą cła 
w imporcie z Ukrainy
Władze Wielkiej Brytanii, podobnie 
jak Unia Europejska,  zadecydowały 
o zniesieniu ceł na towary, w tym 
drób, wwożone do Wielkiej Brytanii 
z Ukrainy w ramach obowiązującej 
umowy o wolnym handlu. Cła 
zostałyby zredukowane do zera, 
a kontyngenty zawieszone. Działania 
takie argumentowane są koniecznością 
wsparcia ukraińskiej gospodarki.

Singapur poszukuje 
mięsa drobiowego
W kontaktach handlowych pomiędzy 
Malezją a Singapurem „zagrzmiało”. 
Malezyjski rząd, powołując się 
na niedobór mięsa drobiowego 
i gwałtowne wzrosty jego cen na 
rynku wewnętrznym, w dniu 23 maja 

ogłosił, że od czerwca obowiązywać 
będzie zakaz eksportu kurczaków 
z Malezji. Władze spotkały się 
z największymi producentami drobiu 
w kraju w celu omówienia aktualnej 
sytuacji i możliwych dalszych kroków, 
w tym z firmą Leong Hup Poultry. 
Malezyjska Komisja ds. Konkurencji 
bada doniesienia, że istnieją kartele 
kontrolujące ceny i produkcję kurczaków  
wśród największych graczy na rynku. 
Śledztwo ma się zakończyć pod koniec 
czerwca i zostaną podjęte surowe 
działania przeciwko wszelkim firmom, 
które sabotują podaż. Wstrzymaniem 
sprzedaży zagranicznej przez Malezję 
zaniepokojeni są importerzy drobiu 
z Singapuru, który to kraj jest jednym 
z największych kupców malezyjskich 
kurczaków.  Singapurska Agencja 
Żywności (SFA) potwierdziła, że 
firmy importujące już poszukują 
alternatywnych źródeł dostaw 
zagranicznych dla schłodzonego mięsa 
oraz mobilizują dotychczasowych 
kontrahentów do zwiększenia wolumenu 
wysyłek mrożonego mięsa kurcząt.  
Malezyjscy producenci kurczaków 
obawiają się, że zakaz w dłuższej 
perspektywie bardzo zaszkodzi 
lokalnej branży i dotychczasowi 
odbiorcy po zniesieniu restrykcji 
zmniejszą zamówienia ponieważ 
znajdą alternatywnych dostawców 
zagranicznych. Powołują się na 
przeszłe doświadczenia związane 
z wprowadzeniem przez rząd zakazu 
eksportu jaj z Malezji w okresie trwania 
pandemii COVID – 19. Po wznowieniu 
eksportu okazało się, że Singapur 
zmniejszył import jaj o połowę, co 
spowodowało nadwyżkę jaj na rynku 
krajowym.
źródło informacji: KIPDiP
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GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

SKUP MASZYN MASARSKICH

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

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-616 - PCK-3 
+ linia PVLH-228
(po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-616 - PCK-3 
+ linia PVLH-228
(po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-620
(po remoncie) na gwarancji
Pakowaczka MULTIVAC R-240
(po remoncie) na gwarancji
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-241
(po remoncie) na gwarancji
Linia Handtmann AL-216
(po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-100
(po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-50
(po remoncie) na gwarancji
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KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

PŁATNE GOTÓWKĄ

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

ZUST – IGŁY
Oferujemy wszystkie typy igieł 
do nastrzykiwarek mięsa i ryb. 

Skup nastrzykiwarek. 

tel: 604 46 92 62, e-mail: zust5@wp.pl
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EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

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

SPRZEDAŻ
MASZYN

MASARSKICH
Z GWARANCJĄ.

SERWIS.
Tel. 608 248 487

MIEJSCE
NA TWOJE

OGŁOSZENIE

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
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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

SPRZEDAM
•  •  Kolejka do transportu 

półtusz fi 50 na 20 ton
•  •  Linia do nastrzyku 

kulinarnego mięsa Nowicki:  
• Nastrzykiwarka MH 75 SAS
• Przenośnik tasmowy BC-1
• Tunel ociekowy TO-1

•  •  Stoły rozbiorowe 
ze stali kwasoodpornej

•  •  Myjka pojemników 
– parowa i elektryczna

• •  Skórowaczka taśmowa MAJA
•  •  Automat ważąco etykietujący 

– Bizerba GV 7160

Tel. 664 407 805
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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:
PAKOWACZKI PRÓŻNIOWE

DO MIĘSA I WĘDLIN Z GWARANCJĄ:
•  Supervac GK 501 B 

pompy Busch1000 + 2 x 250 m3

•  Supervac GK812 B 
pompy Busch 1250 + 630 m3

• obkurczacz Supervac AT8
• WIBO 8 obkurczacz 
•  Kuter LASKA KR 500 VAC
•  Separator kości wołowych i wieprzowych 

INJECT STAR P40
•  Nastrzykiwarka Lutetia 2000 

144 igły, 142 noże, 2 głowice
a także usługi

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

MIEJSCE
NA TWOJE

OGŁOSZENIE
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ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

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

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

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

Osoba do kontaktu: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Format ogłoszenia:    1/8             1/4            1/2             1
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Zgłoszenia pod adresem e-mail: masarski@koopress.com
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Format strony 1/8 1/4 1/2 1
Ogłoszenie 
bez zdjęć 100 zł 190 zł 360 zł 550 zł

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

120 zł* 210 zł* 360 zł* 600 zł*

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

Warunkiem zamieszczenia (lub przedłużenia) ogłoszenia 
w giełdzie maszyn używanych jest:

•  uiszczenie przedpłaty (wg. cennika) przed każdorazową edycją 
lub w kwocie obejmującej wielokrotność edycji;

• przesłanie (e-mailem lub listownie) potwierdzenia treści i ilości edycji.

Brak przedpłaty i/lub niedostarczenie treści w terminie do 20. dnia  
miesiąca poprzedzającego wydanie Informatora, w którym ogłoszenie 
ma się ukazać, oznacza jego niezamieszczenie na łamach czasopisma.

CENNIK OGŁOSZEŃ

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



SPIS REKLAM
OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

Aplok 21

Ampero Thermo-Est 10, 11

Dadaux insert

Erka 9

Eurodis 29

Eurogum 13

Jarvis 20, 25

Kagra 26, 27

Master 15, 19, 23, 31, 39, 43

Metalbud 1

Plan 17

PPHU Tracz 7

Ti-Ma 4 str. okładki

Wamma insert

Vemag 5

Dobrostan
zwierząt

a jakość mięsa

Olejki
eteryczne

w następnym numerze...
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INNE

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

882 zł* 798 zł* 756 zł* 703 zł*

660 zł* 598 zł* 567 zł* 525 zł*

441 zł* 399 zł* 378 zł* 357 zł*

1560 zł* 1438 zł* 1339 zł* 1256 zł*

1133 zł* 1009 zł* 957 zł* 906 zł*

692 zł* 626 zł* 593 zł* 560 zł*

* Ceny netto

Informujemy, że jesteśmy płatnikiem VAT (23%)
Termin oddania numeru do druku – 25. dnia każdego miesiąca
Konto: KOOPRESS Sp. z o.o. 
PKO BP SA I O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW



ZAPISY DO 
NEWSLETTERA

Korzyści z otrzymywania NEWSLETTERA:

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

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

i gotowe!

JAK TO ZROBIĆ?
 

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

TWORZYMY NOWE PRZESTRZENIE
DO PROMOWANIA
WASZYCH USŁUG!



POSZUKUJEMY 
PRACOWNIKÓW 
na stanowiska: 

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

• SPECJALISTKA LUB SPECJALISTA DS. SPRZEDAŻY MASZYN (Gdańsk)
• ASYSTENTKA MANAGERA DS. SPRZEDAŻY (ze znajomością języka niemieckiego)

Informacji udzielamy pod numerem
telefonu: 58 5564329

PRZEDSTAWICIELSTWO NA POLSKĘ: 

Smart Stand BasicSmart Stand Basic
podajniki tacekpodajniki tacek

NOWOŚĆ
NA POLSKIM RYNKU

INNOWACYJNE
PODEJŚCIE

SZYBKI ZWROT
INWESTYCJI

FAST, EASY, SAFE, AND CLEAN
•   solidna konstrukcja ze stali nierdzewnej

•   kompaktowe rozwiązanie 
dedykowane liniom produkcyjnym 
o ograniczonej przestrzeni

•   intuicyjne łatwe w obsłudze sterowanie

•   gotowość do pracy w trudnych 
warunkach – urządzenie przystosowane 
do czyszczenia przemysłowego

•   wydajność 70 tacek na minutę

•   zmiana na inny rodzaj tacki 
w mniej niż 1 minutę!

Smart
Stand Basic

i ręczne odkładanie 
stanie się przestarzałe!


