O A O LR O LS

di¥e.
iy , 33 .
B {&- f’( ._

GIEEDA MASZYN UZYWANYCH - NIERIESIIE STRONY
www.informatormasarski.pl



NN Y77277777777777777777777/

MIXS &
MIX SV

MIX &
MIXV

MIESZALKI MIESZALKI
LOPATHOWE OWALACH
OWALACH ROZBIEZNYCH
ZACHODZACYCH

MIX Z &
MIX ZV

MIXSZ &
MIXSZV

MIESZALKI MIESZALKI
PRZECHYLOWE PRZECHYLOWE
TYPUZ TYPUZ

DO MAS GESTYCH

MG

WILKO-MIESZALKI

RM

MIESZALKI
DO PRODUKTOW
SYPKICH

FIRMA M&N NADRATOWSKI SP.). TO MOWOCZESME PRZEDSIEBIORSTWO. KTORE W CIAGU 13 LAT SWOJE)
DZIALALNOSCI STALO SIE LIDEREM RYNKL POLSKIEGO ORAZ JEDNYM Z WIODACYCH PRODUCENTOW MIESZALEK
DLA PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO NA SWIECIE

WASKA SPECJALIZACIA, MAJWYZSZA JAKOSC ORAZ DBALDSC O SZCZEGOLY PRODUKOWANYCH URZADZEN,
POZWOLILA ZMALEZC NAM SETKI ZADOWOLONYCH KLIENTOW W 62 KRAJACH WA 5§ KONTYNENTACH,

BEZUSTANNIE STAWIAMY NA ROZWOJ | UDOSKONALANIE MASZYCH PRODUKTOW, TAK BY JESZCZE LEPIEJ
SPELNIALY ONE OCZEKIWANIA NASZYCH KLIENTOW ORAZ PRZEWIDYWALY PREZYSZLE POTRZEBY RYNKU.

FIITrrire Nu‘ 'IN MIXING JIIITITT nadratuggﬂ LTI



JIITIIIIIIIIiiiiiiriiriiiey ol

MV

MASOWNICE

ZALADUNKI
SLUFOWEI
WYWROTHNICE

FOOD *

FL

ROZDRABNIACZE
BLOKOW
MROZIONYCH

| Akacjowa 3
FITRIrEEREssrsTIsssIrrisiiiriss oAy

+48 24 26152 61

48242815392 TIrrrrrrrer
towskicom

nadratowski@nadna



OGO LLTO RGO

INFORMATOR
MASARSKI

LIPIEC 2022

B MASZYNY | TECHNOLOGIE

04 Jakoé¢ miesa
ze szczegblnym uwzglednieniem
jego cech organoleptycznych

Mikotaj Cieslak, Monika Modzelewska-Kapituta
Katedra Technologii i Chemii Miesa

Wydziat Nauki o Zywnosci, 2 4 :ﬁ’-ﬂﬁfj‘r T gél
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie 4 ~.  rionant eF
bt LE LT gﬁ

J PRZETWORSTWO Z POMYSEEM e
/9 Dobrostan zwierzat a jako$¢ miesa

dr inz. Jerzy Wajdzik Redakcja:

, 10-406 Olsztyn, ul. Lubelska 46
| AKTUALNOSCI tel. (89) 533 47 12
e-mail: masarski@koopress.com

26 Mistrzostwa Polski Branzy Spozywczej e-mail: kurbaniak@koopress.com

w Tenisie Ziemnym PROMAR OPEN 2022! www.informatormasarski.pl
50 Dni przemystu migsnego 2022 Redaktor naczelna:
51 Wyniki 54. konkursu Katarzyna Urbaniak

~Produkty najwyzszej jakosci

X ; Sktad/tamanie:
w przemysle migesnym” 2022

Arkadiusz Matyska

I INNE Wydawca, druk:

63  Spis reklam kcopress
43' 45’ %4/ Nowosc 10-406 Olsztyn, ul. Lubelska 46

tel. (89) 533 47 12
www.koopress.com
64 Cennik reklam ISSN 12347450

59 Gietda maszyn uzywanych

Konto: KOOPRESS Sp. z 0.0. PKO BP SA | 0/0lsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW

Redakcja nie ponosi odpowiedzialnosci za tre$¢ ogtoszen oraz za materiaty nadestane przez klienta.
Wszelkie prawa zastrzezone. Reprodukowanie czesci lub catosci tekstdw bez pisemnej zgody redakcji - zabronione



Dzien dobry, wydanie lipcowe po$wigcamy w calosci zagadnieniu jako$ci migsa.
Rozpatrujemy ten temat w kontekscie cech organoleptycznych, ale takze dobrostanu
zwierzat. Jakimi cechami charakteryzuje si¢ migso o dobrej i zlej jakosci?
Swiadomosé konsumencka wzrasta, rowniez powicksza si¢ grono zainteresowanych, tym,
co jedzg — zwracajg uwage na wartosci odzywczo-energetyczne, trwalo$¢ i bezpieczenstwo.
Wytworcy produktow spozywcezych cheacy osiagac zyski, musza spetniac te oczekiwania,
co wiaze si¢ z podwyzszonymi kosztami 1 obnizong intensywnoscig produkeji, ale
skutkuje takze wicksza renoma marki 1 sympatia konsumentow. Jest to tendencja bardzo
pozytywna, szczegolnie w dobie kryzysu klimatycznego.” Jak wynika z badan — ro$nie
liczba zainteresowanych dieta oparta na spozywaniu mi¢sa i produktow odzwierzecych
najwyzszej jakoSci, z ograniczeniem porcji i czgstotliwosci spozycia. Przemyst spozywezy
sie zmienia-czy jako§¢ zastapi masowo$¢? Dobrostan zwierzat w produkeji

migsa zaczyna miec coraz wicksze znaczenie. Konsumenci zwracajg uwage na
sposob pozyskiwania surowca do produkgji. ,,Prowadzenie hodowli i chowu na poziomie
dobrostanu jest opfacalne ekonomicznie, poniewaz stwarza mozliwo$ci obnizonej
ekspozycji zwierzat na czynniki zakaZne i zagrozenia infekeyjne”. Polecamy Pafistwa
uwadze relacje z dni przemystu migsnego. Jak wypadli producenci i1 przetworey podczas
konkursu na produkt najwyzszej jako$ci w przemysle migsnym? Wyniki na /s.50/.

Mamy dla Was relacj¢ ze spotkania branzy spozywczej. Turniej tenisowy Promar Open

odbyl si¢ po 2-letniej przerwie w doborowym towarzystwie /s.26/. L L '

. N » Katarzyna Urbaniak' ¥ §
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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JAKOSC MIESA ZE SZCZEGOLNYM
UWZGLEDNIENIEM JEGO
CECH ORGANOLEPTYCZNYCH

Mikotaj Cieslak, Monika Modzelewska-Kapituta

Katedra Technologii i Chemii Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci,

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

DEFINICJA jAKOS'CI 1 JE) ZNACZENIE
W ODNIESIENIU DO MIESA

Pojecie jakosci (gr. poiotes, tac.
qualitas) towarzyszy cztowiekowi
juz od starozytnosci, kiedy to filo-
zof Platon zdefiniowat ten termin
jako ,pewien stopien doskonato-
$ci”. Na przestrzeni lat wielu uczo-
nych i specjalistow modyfikowato
i rozwijato definicje jakosci, jednak
gtéwny zamyst tej koncepcji za-
wsze pozostawat taki sam - miat to
by¢ zespét cech danego obiektu,
pozwalajacy na spetnienie wszel-
kich wymagan odbiorcéw i zaspo-
kojenie ich potrzeb [1]. Na jako$¢
surowca miesnego i wyrobdéw
z niego wykonanych, rzutuje zbior
wtasciwosci, ktore determinujg ich
przydatnos¢ technologiczno-prze-
tworcza i kulinarng, bezpieczen-
stwo zdrowotne, a takze stanowia
o tym, w jakim stopniu dane pro-
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dukty beda zdolne do zaspokoje-
nia wymagan konsumentéw - od-
zywczych, organoleptycznych oraz
cenowych [2]. Czynniki sktadajace
sie na postrzeganie jakosci migsa
przedstawiono na rysunku 1.

Produkowanie wyrobdéw i surow-
céw wysokiej jakosci, bedzie zale-
zato od tych samych determinant,
ktére biora udziat w ksztattowa-
niu poszczegdlnych wtasciwosci
miesa, a mianowicie od czynni-
kéw przyzyciowych i genotypo-
wych zwierzecia (wptywajacych na
strukture miesni - liczbe wtékien,
ich wymiary, metabolizm), wa-
runkédw i technik przeprowadza-
nia zabiegdéw przed- i ubojowych,
a takze przetwdrczych i przecho-
walniczych. Determinanty te kieru-
ja wszelkimi procesami zachodza-
cymi w surowcu po uboju, przesa-
dzajac ostatecznie o tym, czy »

www.informatormasarski.pl
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JAKOSC MIESA

Vi

BEZPIECZENSTWO

PRZYDATNOSC

ZDROWOTNE TECHNOLOGICZNA

- Zanieczyszczenie
miesa drobnoustrojami
chrobotworczymi
oraz wptywajacymi
ujemnie na jakos¢ miesa,
+ Obecnos¢ w miesie
pasozytow zagrazajacych
zdrowiu i zyciu cztowieka,
- Zanieczyszczenie
migsa resztkami lub
metabolitami przemian
preparatow medycznych,
toksyn wytwarzanych
przez grzyby i plesnie,
metali ciezkich.

+ Charakterystyka
surowca (udziat
tkanki migeSniowej,
ttuszczowej i tacznej,

+ Zdolnosc do
zatrzymywania wody,

+ Kwasowos¢ (pH),

+ Zawartos¢ i stabilnosc
barwnikow miesa

a

WEASCIWOSCI
SENSORYCZNE

\/

- Wartosc¢ energetyczna, - Walory smakowo-
odzywcza wynikajaca zapachwowe
z zawartosci (smakowitos¢),
biatka, ttuszczu, - Struktura
weglowodandw, i konsystencja
witamin i soli (kruchos¢, soczystosc,
mineralnych. gumowatos¢,

- Wartos¢ zdrowotna sprezystosé itd.)
wynikajaca * Barwa

m.in. z zawartosci
nienasyconych
kwasow ttuszczowych
i ich stosunku do
kwasow nasyconych.

Rysunek 1. Schemat przedstawiajacy gtéowne wyroézniki, pozwalajace okresli¢ jakos¢

migsa - na podstawie [3].

koncowy produkt bedzie charak-
teryzowat sie wysoka jakoscia, czy
tez bedzie wadliwy, o ograniczonej
mozliwosci wykorzystania w prze-
twérstwie i handlu [4]. Gtéwne
cechy, jakimi powinno odznacza¢
sie mieso o dobrej i ztej jakosci,
przedstawiono w tabeli 1.

Przyjeto, ze surowiec migsny po-
siadajacy wtasciwosci tozsame
do tych, wymienionych w tabeli
1, okresla sie uniwersalnie skrd-

8l
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tem RFN - czerwony (ang. red),
zwarty (ang. firm), normalny (ang.
normal). Wszelkie odstepstwa od
ustalonych odpowiednich warun-
kéw i zasad przeprowadzania ko-
lejnych etapéw obrotu zywcem
oraz przetwdrstwa surowca mig-
snego, moga prowadzi¢ do zabu-
rzen fizjologii zwierzat, a takze nie-
prawidtowosci w przebiegu prze-
mian zachodzacych post-mortem,
skutkujac powstawaniem wad »

www.informatormasarski.pl
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MIESO WYSOKIE) JAKOSCI MIESO NISKIE) JAKOSCI

- Zywa, jednolita i stabilna barwa
uzalezniona od rodzaju miesa (dla
migsa wieprzowego czerwono-rozowa,
jasnorozowa);

« Potysk (niewynikajacy z wycieku);

- Zwarta, zwiezta struktura;

« Maty wyciek (lub jego brak);

- Swiezy zapach;

+ Kwaskowaty posmak, bez nietypowych
aromatow;

« Korzystne przettuszczenie
$rédmiesniowe (marmurkowatosc);

- Brak zanieczyszczen
mikrobiologicznych, chemicznych;

- Wysoka wartos¢ odzywcza;

« Etyczna produkcja.

- Odbarwienia, wystepowanie

poszarzatych obszaréw na skutek
kontaktu z powietrzem;

» Mato zwarta, luzna struktura;

+ Duzy wyciek swobodny;

+ Nietypowy, obcy zapach;

+ Nieprzyjemny smak, wystepowanie

obcych aromatéw;

+ Obecnos¢ zanieczyszczen chemicznych

i mikrobiologicznych (w ilosciach
przekraczajacych ustalone w Polskich
Normach);

+ Pochodzenie z zaktaddw o stabej

renomie, nie dbajacych o standardy
pracownicze i humanitarne traktowanie
zwierzat.

Tabela 1. Cechy charakteryzujace migso wysokiej oraz niskiej jakosci na podstawie [5].

miesa [6]. Mieso z wadami uznaje
sie za surowiec o obnizonej jako-
$ci, ze wzgledu na jego ograniczo-
ne mozliwosci przetworstwa w za-
ktadach produkcyjnych i gastrono-
micznych (szczegblnie na wyroby
wysokojako$ciowe), obnizong war-
tos¢ sensoryczng oraz zmniejszo-
na trwatos¢ [5].

Najczestszymi wadami dotykajacy-
mi mieso s3:

e PSE - jest to mieso jasne (ang.
pale), migkkie (ang. soft), ciekna-
ce (ang. exudative). Charakteryzu-

10|
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je sie bledsza niz normalne migso
barwa, jest mniej zwarte, a takze
ma ograniczong zdolnos¢ do za-
trzymywania wody. Przyczyng tej
wady jest zazwyczaj silny stres
zwierzecia przed ubojem, spowo-
dowany strachem lub trudnoscia
w oddychaniu. Wada ta jest spo-
tykana w miesie zwierzat wyka-
zujacych sie wieksza podatnoscia
na stres z powodu predyspozycji
genetycznych. Powstaje ona w wy-
niku gwattownej redukcji wartosci
pH miesa, ktérego temperatura %

www.informatormasarski.pl



TRAC

L ERH.U. Wszystkie

PRODUCENT URZADZEN nasze wyroby s

DLA PRZEMYStU MIESNEGO elektro
polerowane

ul. Fryzjerska 23, 51-180 Wroctaw
tel. (071) 346-22-20, 346-20-75
faks (071) 385-05-40
email: tracz@tracz.com.pl
www.tracz.com.pl




MASZYNY | TECHNOLOGIE I

nie zdazyta sie jeszcze odpowied-
nio obnizy¢ [7]. Wada ta obejmuje
wyjatkowo czesto szczegélnie te
miesnie, ktére odznaczaja sie wy-
sokim udziatem wtdkien miesnio-
wych jasnych, np. miesien najdtuz-
szy grzbietu, czworogtowy uda,
posladkowy, a poddanie takiego
migsa obrobce cieplnej, skutkuje
zazwyczaj otrzymaniem produktu
nieelastycznego, miekkiego i o ob-
nizonych walorach smakowo-zapa-
chowych [8];

e DFD - jest to mieso ciemne (ang.
darR), jedrne (ang. firm), suche
(ang. dry). Wada ta czesciej doty-
czy miesa wotowego niz wieprzo-
wego. Mieso takie charakteryzuje
sie duza wodochtonnoscia i jest
lepkie. Wada ta jest spowodowa-
na dtugotrwatym i silnym stresem
zwierzecia. Mieso obarczone wada
DFD ma wysokie pH, utrzymujace
sie na poziomie 6,0-6,5. Po obréb-
ce cieplnej, w przeciwienstwie do
miesa z wada PSE, jest ono kruche
i delikatne. Ze wzgledu na wyso-
kie wartosci pH i duza zdolnosc
do chtoniecia wody, mieso takie
jest szczegblnie narazone na roz-
woj drobnoustrojow, a co za tym
idzie na przemiany gnilne. Dzigki
swojej wysokiej wodochtonnosci,

121
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mieso dotkniete ta wada wyko-
rzystuje sie niekiedy jako dodatek
do surowca o normalnej jakosci
do produkcji wyroboéw drobnoroz-
drobnionych; jednak mozliwosci
takiego zagospodarowania tego
surowca sa ograniczane jego niska
trwatoscia [5,9].

Oprocz opisanych powyzej de-
fektow jakos¢ surowca miesnego
moze byc¢ takze obnizana przez
wystepowanie takich wad jak: ASE
(kwasne, miekkie, ciekngce - ang.
acid, soft, exudative), AE (kwa-
$ne, cieknace - ang. acid, exuda-
tive), AM (kwasne mieso - ang.
acid meat), RFE (czerwone, jedrne,
cieknace - ang. red, firm, exuda-
tive), PFN (jasne, jedrne, normal-
ne - ang. pale, firm, normal), PFD
(jasne, jedrne, suche - ang. pale,
firm, dry), RSE (jasnoczerwone,
miekkie, cieknace - ang. reddish,
soft, exudative) [5].

Grono konsumentéw $wiadomych
tego, co spozywaja oraz dbaja-
cych o swoje zdrowie stale po-
wieksza sie. Dodatkowo konsu-
menci stawiajg nowe wymagania
surowcom i produktom migsnym.
Rosnie popyt na mieso i wyroby
miesne o bardzo wysokiej jako-
$ci, zarébwno pod wzgledem »

www.informatormasarski.pl



- = NS 33-395 Chelmiec, Trzetrzewina 353
Pl A NI tel ffax: 181547 31 22

Kochaniec & Limandwka kom. 607 997 950, 609 144 667

« Linie do rozbioru wotowiny « Linie do rozbioru wieprzowiny
« Linie do rozbioru kurczaka « Podesty « Systemy mycia centralnego
« Projekty technologiczne « Transportery tasmowe
« Transportery rolkowe napedzane « Transportery rolkowe grawitacyjne
« Transportery na wydawki « Stoty rozbiorowe: 5-cio i 7-mio pojemnikowe

e-mail: biuro@plansc.eu, www.plansc.eu

: solidna
MAIA E firmapae




‘9 Ul Pojezierskaio7, 91-341 Lodz
A tel: 42 654 48 56, aplok@aplok.pl

P

DORADZTWO w sprawie sprzetu i oprogramowania

OPROGRAMOWANIE
dla przemystu miesnego

KONTROLA WIAZDOW
@A | WYJAZDOW Z ZAKEADU
PRZEZ WAGE SAMOCHODOWA

@A skup

A ueo)

KLASYFIKACJA MIESNOSCI
@A - PROTOKOL Z USTALENIA
KLAS JAKOSCI TUSZ MIESA

E* CHLODNIA
E&* ROZBIOR

PEKLOWANIE
@ | PRODUKCIA

@A WEDZARNIA
EA MAGAZYNY

@ WYDANIA

ZAMOWENIA
@ I SPRZEDAZ

Rozwigzania dla przemystu m

www.aplok.pl



WSPOLPRACA FIRMY AXIS | APLOK.GWARANCIA:

X4
HAXIS “ssiii
ry. “tel. 58320 63 01...

dla przemystu miesnego
oferujemy WAGI SPECJALNE,

dostosowane do réznych funkeji i warunkow
srodowiskowych panujacych w zaktadach miesnych

typ N (wagi nierdzewne)
- odpornosc na wode i detergenty

typ H (wagi hermetyczne)

- odpornosc na sole i kwasy

e
o
v
=
V2
=
=
=
2
P
=
v
N
b
o
o
T
)
=




MASZYNY | TECHNOLOGIE I

wartosci odzywczo-energetycz-
nych, jak i ich trwatosci i bezpie-
czenstwa. Wytworcy produktéw
spozywczych chcacy osiagac zyski,
musza spetniac te oczekiwania, co
wigze sie z podwyzszonymi koszta-
mi i obnizong intensywnoscia pro-
dukcji, ale skutkuje takze wigksza
renoma marki i sympatia konsu-
mentow. Jest to tendencja bardzo
pozytywna, szczegdlnie w dobie
kryzysu klimatycznego. Na pod-
kreslenie zastuguje fakt, ze coraz
wiecej oséb interesuje sie tematem
fleksitarianizmu, czyli diety, ktorej
zatozenia opieraja si¢ na spozywa-
niu miesa i produktéw odzwierze-
cych najwyzszej jakosci, ale w ogra-
niczonych porcjach i mniejszej
czestotliwosci niz ma to miejsce
w diecie konwencjonalnej. Jest to
tendencja sprzyjajaca transforma-
Cji przemystu migsnego - z przemy-
stu o charakterze masowym na taki,
ktory stawia na pierwszym miejscu
jakos¢ swoich wyrobdw.

WEASCIWOSCI ORGANOLEPTYCZNE
MIESA - SMAK | ZAPACH,
KRUCHOSC 1 SOCZYSTOSC

Wtasciwosci organoleptyczne mig-
sa i produktéw miesnych wptywa-

161l
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ja na odczucia konsumentow. S3
one odbierane za pomocg zmy-
stow wzroku, smaku, zapachu oraz
dotyku, ksztattujagc nastawienie
do konsumowanej zywnosci lub
umozliwiajac ocene uzytecznosci
i jakosci surowcow.

Smak i zapach miesa mozna pota-
czy¢ w jedna ceche, okreslana jako
smakowitos¢. Jest ona wyjatkowo
trudna do obiektywnego ocenie-
nia, ze wzgledu na bardzo zrdéznico-
wang wrazliwo$¢ smakowo-zapa-
chowa ludzi. Wyrozniki sktadajace
sie na ogdlne odbieranie tej cechy
przez konsumentéw przedstawio-
no na rysunku 2. Za ksztattowa-
nie zapachu oraz smaku zywnosci
odpowiedzialne s3 rozne zwiazki
nielotne, oraz lotne, zawarte natu-
ralnie w surowym miesie lub po-
wstajace w trakcie jego przemian
(dojrzewania) i przetworstwa (prze-
chowywania, obrdbki termicznej)
[10], takie jak: glutaminian, amino-
kwasy z grupa siarkowa (cysteina,
cystyna), nukleotydy i biatka oraz
inne aminokwasy (np. seryna i lizy-
na) [11], a takze wprowadzane do
produktéw w postaci dodatkdw,
np. przyprawy, wzmacniacze sma-
ku, aromaty, sol. Na wtasciwosci
smakowo-zapachowe surowca »

www.informatormasarski.pl
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miesnego wptyw ma wiele wy-
roznikéw. O tym, jaka smakowi-
toscia bedzie charakteryzowato
sie mieso, decyduja juz czynniki
zwigzane z genotypem i czynnika-
mi przyzyciowymi takie jak: wiek,
pte¢, gatunek i rasa zwierzat, sto-
pien odzywienia i stosowane pa-

sze [13], warunki przetrzymywania
i traktowanie zwierzat w hodow-
li, transporcie i magazynie zywca
[14]. Zaobserwowano, ze najbar-
dziej smakowite mieso pochodzi
od zwierzat dojrzatych ptciowo
[11]. Jednak w przypadku migesa
wieprzowego, sprawia to problemy

SMAKOWITOSC

I
Y

Oddziatywanie
zwigzkow
chemicznych
na jame ustna

Odczucie
gtownych
smakow przez
kubki smakowe
(gorzki, stodki,
stony, kwasny,
umami)

—
¢

Odczucie
przyjemnosci
przez dziatanie
zwigzkow
lotnych

v

Podraznienie
chemiczne
wechu

Uczucie

»zapachu”, ktore
powstaje przy
przezuwaniu
Zywnosci

Uczucie
smakowitosci
powstajace
W jamie ustnej

Rysunek 2. Schemat przedstawiajacy poszczegélne czynniki wptywajace
na powstawanie odczucia smakowitosci - na podstawie [12].
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zwigzane z pojawianiem sie ,zapa-
chu knurzego” w miesie pozyska-
nym od niekastrowanych samcéw
[15], dlatego tez w przemysle mie-
snym, zdecydowanie przewazajacy
odsetek surowca, pozyskuje sie od
samic. Innym rozwigzaniem jest
stosowanie kastracji chemicznej
(immunologicznej), polegajacej na
podaniu zwierzetom szczepionki
hamujacej wytwarzanie hormo-
now ptciowych w jadrach knuréw
[16]. Wtasciwie odzywione zwierze-
ta, odznaczaja sie wyzsza zawarto-
$cig tkanki ttuszczowej, ktora jest
nosnikiem smaku i zapachu [17],
przy czym smak ten mozna dodat-
kowo wzbogaci¢, stosujac w zy-
wieniu zwierzat dodatki w postaci
ziot, olejkédw eterycznych, witamin
[18,19]. Smakowito$¢ bedzie zale-
zata takze od wybranego miesnia
- elementy bardziej ttuste, beda
dawaty wrazenie bardziej sma-
kowitych niz chudsze. Na walo-
ry smakowo-zapachowe surowca
miesnego, w znacznym stopniu
wptywa réwniez jego kwasowosg,
ktérej obnizenie oddziatuje ko-
rzystnie na natezenie smaku i za-
pachu tkanki - sprawia ona wra-
zenie bardziej stonej i smakowitej
[20]. Do pogorszenia smaku i za-

www.informatormasarski.pl

323/07/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

I MASZYNY | TECHNOLOGIE

pachu miesa, prowadza wszel-
kie wahania warunkéw (gtéwnie
temperaturowych) wystepujacych
podczas przewozenia zwierzat po-
miedzy lokalizacjami, a takze pod-
czas przetwarzania miesa po ubo-
ju (wykrawania, przechowywania)
[11]. Wykazano, ze im dtuzej ma-
gazynowane jest mieso (w warun-
kach chtodniczych), tym gorszymi
walorami smakowo-zapachowymi
sie ono charakteryzuje [21].

Terminem ,soczysto$¢” okresla
sie odczucie wilgotnosci, ktdre-
go doswiadcza sie w jamie ustnej
podczas przezuwania miesa. Jest
ono spowodowane wydzielaniem
Z surowca miesnego mieszaniny
wody oraz ttuszczu [22]. Im wiek-
sze bedzie przettuszczenie surow-
ca, tym korzystniejsza soczystoscia
bedzie si¢ on wyrdzniat. O tym, ja-
kim stopniem soczystosci bedzie
odznaczato sie mieso, decyduje
takze stosunek iloSciowy wody
w poszczeg6lnych stanach zwiaza-
nia (wolna, unieruchomiona, zwia-
zana), ktory zalezy w duzej mierze
od kwasowosci surowca migsnego.
Duza ilos¢ wody wolnej i unieru-
chomionej moze prowadzi¢ do
nadmiernych wyciekéw podczas
przechowywania i przetwdrstwa »
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miesa, skutkujac otrzymywaniem
produktéw suchych, nieprzyjem-
nych. Odbieranie uczucia soczy-
stosci produktu przez konsu-
menta, wynika takze z nasilonego
wydzielania sliny w jamie ustnej.
Jest to spowodowane naturalnym
odruchem organizmu cztowieka na
kontakt z zywnoscia, a zwtaszcza
zawartymi w niej ttuszczami [23].
Na odczuwanie soczystosci wpty-
wa¢ moga réwniez smakowitos¢
wyrobu oraz jego kruchos$¢ [11].
Mieso jest najbardziej narazone
na zmiany w zakresie soczystosci
podczas przetwarzania, w szcze-
gbélnosci w wyniku mrozeniu lub
poddawaniu tkanek dziataniu wy-
sokiej temperatury.

Z tego wzgledu, aby zachowa¢ od-
powiednig zawarto$¢ wody w su-
rowcu, opracowuje sie¢ i stosuje
coraz wydajniejsze metody obréb-
ki cieplnej i chtodzenia, a takze
wykorzystuje sie dziatanie réznych
dodatkow, zwtaszcza zwiekszaja-
cych zdolno$¢ miesa do zatrzymy-
wania wody w tkankach.

Kruchos¢ jest jedna z najistotniej-
szych wtasciwosci miesa, wptywa-
jaca w istotnym stopniu na konco-
wa atrakcyjnos¢, czyli pozadalnosc
konsumencka i technologiczng su-
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rowcow oraz produktdw. Wrazenie,
jakie kryje sie pod pojeciem ,kru-
chos¢”, ksztattuje sie w jamie ust-
nej podczas gryzienia i przezuwa-
nia miesa. Stopien kruchosci mie-
sa mozna oceni¢ subiektywnie, po-
przez ocene organoleptycznag lub
z wykorzystaniem bardziej obiek-
tywnych i doktadnych metod in-
strumentalnych, ktére dostarczaja
danych liczbowych, pozwalajacych
na analize struktury badanego su-
rowca. Jednym z takich testow jest
Analiza Profilu Tekstury (TPA - ang.
Texture Profile Analysis). Miarg kru-
chosci miesa jest opdér, jaki stawia
ono przy rozdrabnianiu. Decyduja-
ce o kruchosci wyrdzniki, wigza sie
Scisle z zawartoscia poszczegol-
nych zwigzkéw, udziatem i struktu-
ra tkanek w miesie, co z kolei jest
uwarunkowane wiekiem i ptcia
oraz gatunkiem i rasg zywca. Na
kruchos¢ wptywaja takze metody
i warunki czynnosci przed- oraz
poubojowych, co wynika to z fak-
tu, ze przemiany prowadzace do
zmiany kruchosci miesa, zachodza
w okresie post-mortem i podczas
dojrzewania miesa, na ktére wy-
mienione wyrézniki, w znacznym
stopniu wptywaja [24]. Wszelkie
zaburzenia w metabolizmie ko-

www.informatormasarski.pl



morkowym i strukturze miesnio-
wej, moga prowadzi¢ do powsta-
wania wad opisanych w pierwszej
czesci artykutu miesa, ktére czesto
wigza sie z nieprawidtowosciami
w zakresie tekstury miesa. Zwigz-
kami, ktére odgrywaja szczegdlna
role w ksztattowaniu kruchosci
surowca miesnego, sa biatka - ko-
lagenowe oraz budujace kompleks
aktomiozynowy. Na kruchos$¢ mie-
sa wptywa zawartos¢ oraz rozpusz-
czalnos¢ kolagenu miesniowego.

I MASZYNY | TECHNOLOGIE

Biatko to jest budulcem srédmie-
$niowej tkanki tacznej, ktérej ogol-
ny udziat w budowie miesnia ulega
wahaniom, w zaleznosci od tego,
z jakiej czesci tuszy dany miesien
pochodzi oraz na jakim stopniu
dojrzatosci byto zwierze, z ktérego
go pozyskano. W tkance miesnio-
wej, ktéra bedzie wykonywata bar-
dziej intensywna prace i bedzie na-
razona na dziatanie wiekszych sit
zewnetrznych, naturalnie zawar-
tos¢ kolagenu wyniesie wiecej,
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w stosunku do miesni mniej ob-
cigzonych, delikatniejszych. Ma to
swoj zwigzek z koniecznoscia me-
chanicznego wzmocnienia migsnia
w celu zapobiegania urazom [25].
Mimo ze wraz z wiekiem zwierzecia,
udziat tkanki tacznej zmniejsza sie,
kruchos¢ miesa nie ulega popra-
wie, a wrecz przeciwnie. Wynika to
ze zmieniajacych sie wtasciwosci
strukturalnych tkanki tacznej, cze-
go skutkiem jest jej ustabilizowa-
nie mechaniczne i cieplne [26]. Po-
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lepszeniu kruchosci miesa, sprzyja
z kolei udziat tkanki ttuszczowej
w miesniu [2], a takze wszelkie-
go rodzaju zabiegi mechaniczne
i chemiczne, stosowane podczas
przetworstwa miesa, np. nacinanie,
ttuczenie, stosowanie substancji
skruszajgcych (marynaty na bazie
octu, alkoholu, owocéw zawieraja-
cych enzymy proteolityczne - pa-
pai, ananasa, kiwi, nabiatu).

Wiasciwosci fizykochemiczne i or-
ganoleptyczne migsa s3 tematem
bardzo szerokim i dosy¢ skompli-
kowanym. Od wielu lat prowadzo-
ne s3 badania, ktore dostarczaja
nowych informacji dotyczacych
charakterystyki surowcéw mie-
snych. Wspoétczesny stopien roz-
woju techniki pozwala na bardzo
doktadne analizowanie wptywu
nawet pojedynczych zwigzkéw za-
wartych w miesie na jego cechy
i przemiany, zachodzace w r6znych
warunkach. Zebrane powyzej in-
formacje sa tylko skrotem dostep-
nej obecnie wiedzy i opisuja nawet
nie wszystkie witasciwosci, ktore
studiuje sie obecnie w surowcach
miesnych, lecz pozwalaja one na
zapoznanie si¢ i zrozumienie pod-
stawowych zjawisk zwiazanych
z jakoscig surowcoéw migsnych. @
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MISTRZOSTWA
POLSKI BRANIY

SPOIYWLZED

W TENISIE ZIEMNY)

9i 10 czerwca na olsztynskich kortach Jodtowa,
pod patronatem firm PROMAR oraz PROMATEC, odbyt
sie Turniej Tenisowy PROMAR OPEN. Przedstawiciele
branzy spozywczej spotkali sie na Mistrzostwach
zapoczatkowanych przez Pana Prezesa Andrzeja
Marchewke juz po raz 17. Pomimo dwuletniej przerwy,
frekwencja dopisata i tegoroczna edycja przyciagneta
blisko 50 mitos$nikéw tej dyscypliny sportu. Posréd
uczestnikow nie zabrakto takze najmtodszych

- dzieci tenisistek i tenisistow, ktorzy rywalizowali

w kategoriach juniorskich. Na dynamike
rozgrywek nie wptyneta nawet deszczowa pogoda.

Turniej Tenisowy PROMAR OPEN

to najwigksze tenisowe wydarzenie

w Polsce branzy spozywczej, organizowane
kazdego roku od 2004 do 2019 roku.
W tegorocznej edycji zawodnicy
rywalizowali w szesciu kategoriach:
rozgrywki junioréw, kobiet i mezczyzn,
gra singlowa oraz debel. Pierwszego
dnia odbyty sie eliminacje, po ktdérych
uczestnicy spotkali sie na uroczystej
kolacji w Sali bankietowej hotelu
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OMEGA. Drugiego dnia emocji
dostarczyty zaciete walki w meczach
pétfinatowych i finatowych, ktére
rozgrywane byty pod okiem sedziow
Tomasza Warownego i Mirostawa
Umbrasa. tacznie w tegorocznym
PROMAR OPEN udziat wzieto

tacznie ponad 80 oséb - Swietnych

zawodnikow i dopingujacych kibicow. %

Zmaganiom tenisistow i kibicow
towarzyszyta atmosfera rodzinnego
pikniku i przyjacielskich rozméw.
W tej edycji Turnieju Puchar
Przechodni dla najlepszej druzyny,

ufundowany przez Prezesa Indykpolu,

AKTUALNOSCI

powrdcit z rak firmy MIKSTER w rece
firmy INDYKPOL.

Wszystkim zwyciezcom serdecznie
gratulujemy! Do zobaczenia

w przysztym roku!  »

4 pr:ﬁ‘mmm




Kobiety - kategoria OPEN:

1. Natalia Mazuch (JBB)

2. Matgorzata Sosnicka (Indykpol)

3. Danuta Olewnik-Cieplinska
(Olewnik)

Gra pojedyncza mezczyzn, do 55 lat:

1. Lech Klimkowski (Indykpol)

2. Barttomiej Wyrebski (Plukon)

3. Klaudiusz Cieplinski (Olewnik)
oraz Maciej Sosnicki (Indykpol)

Gra pojedyncza mezczyzn,

powyzej 55 lat:

1. Marek Kapkowski (Mixter)

2. Wtodzimierz Amielanczyk

3. Piotr Kulikowski (Indykpol) oraz
Leszek Krzewicki (Indykpol)

Gra podwdjna mezczyzn OPEN:
1. Lech Klimkowski/Maciej Sosnicki
(obaj Indykpol)

AKTUALNOSCI I

2. Marek Kapkowski (Mixter)
/Mariusz Gontarz (Paccor)

3. tukasz Wyrebski/Barttomiej
Wyrebski (obaj Plukon) oraz
Grzegorz Grabowski (Mogral)
[Marcin Zielinski (Konspol)

Turniej tenisowy juniorow:

1. Nadia Wyrebska (Plukon)
2. Oliwier Wyrebski (Plukon)
3. Ksawery Wyrebski (Plukon)

Turniej tenisowy pocieszenia:

1. Dariusz Kowalczyk (Mogral)

2. Grzegorz Grabowski (Mogral)

3. Mariusz Panek (JWW Zurominek) @

foto: Anna Wotoch.



DOBROSTAN ZWIERZAT

dr inz. Jerzy Wajdzik

Zainteresowanie konsumentow zywnosci coraz czesciej skierowa-
ne jest nie tylko na jakos¢ wytwarzanych wyrobéw miesnych, ale
takze na sposob, w jaki s3 pozyskiwane surowce do ich produkgji.
Sposoby pozyskiwania surowcow ulegaja systematycznym zmia-
nom, co jest wynikiem stosowania nowych technologii i postepu
technicznego. Elementem kompleksowych przeobrazen technolo-
gicznych zachodzacych w produkcji migsa jest dobrostan (welfa-

re) zwierzat rzeznych poddawanych ubojowi.

Duzego znaczenia nabiera on szczegél-
nie w zwigzku z coraz czestsza intensy-
fikacja i specyfikacja nowoczesnej pro-
dukcji zywca rzeznego. W zwigzku z sze-
rokim zakresem, jaki obejmuje pojecie
dobrostanu, termin ten nie jest tatwy
do doktadnego zdefiniowania. Wiaze
sie on bowiem z takimi cechami biolo-
gicznymi zwierzat jak: stres, tolerancja,
adaptacja, kondycja i homeostaza. Po-
jecie dobrostanu obejmuje w praktyce
odczucia zwierzat, okreslane jako stan,
w ktdrym maja one mozliwos¢ dosto-
sowania sie do warunkéw otoczenia
lub tez jako stan harmonii wystepuja-
cej pomiedzy nimi a ich srodowiskiem
bytowym, wyrazajacy sie prawidtowym
funkcjonowaniem fizjologicznym i psy-

www.informatormasarski.pl

chicznym, zywotnoscia oraz wysoka
jakoscig zycia. Dobrostan w praktyce
hodowlanej stanowi zespét warunkoéw
pokrywajacych potrzeby biologiczne
i behawioralne organizmu, co umozli-
wia objawienie petni jego mozliwosci
genetycznych. U zrodet wszystkich de-
finicji dobrostanu znajduje sie prawo
zwierzat do humanitarnego ich trakto-
wania, zgodnego z ich naturg i natural-
nym srodowiskiem. Powinno sig to do-
konywa¢ przez szereg nastepujacych
po sobie czynnosci prowadzacych od
narodzin az do momentu uboju, czyli
czynnosci dotyczacych hodowli i cho-
wu, prac zatadunkowych, transportu,
wytadunku, przepedu oraz magazy-
nowania w rzezni i przygotowania

323/07/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 31



do uboju. Duze znaczenie dla dobro-
stanu odgrywa obrot zwierzeta rzezny-
mi, poniewaz na kazdym z jego etapow
zwierzeta moga odczuwac stres psy-
chiczny, jak i fizyczny. W okresie tym
pojawiaja sie bowiem nieznane i niety-
powe warunki w poréwnaniu do tych,
w jakich dotychczas przebywaty. Po-
nadto wiele stanéw stresowych, u pod-
staw, ktérych tkwia nieswoiste bodzce
Srodowiskowe, okreslane stresorami,
wynika z faktu stosowania nowocze-
snych technologii produkcji zwierzecej.
Wynikajace z tego czynniki oddziatuja
na zwierzeta juz od momentu odbio-
ru od producenta az do chwili uboju
i s3 one zdecydowanie odmienne od
tych, z ktorymi zwierzeta sie spotykaja
w czasie chowu.

Przestrzeganie zasad dobrostanu po-
winno powodowa¢ poprawe sposobow
utrzymania i postepowania ze zwie-
rzetami rzeznymi oraz obejmowac nie-
zbedny wymdg opieki weterynaryjnej
i ochrony przed chorobami, jak rowniez
zapewnienie wtasciwego schronienia
i zywienia oraz humanitarnego obcho-
dzenia si¢ i humanitarnego uboju.

UWARUNKOWANIA HODOWLANE
| POSTEP GENETYCZNY
A DOBROSTAN

W warunkach dziatan hodowlanych
i prowadzenia chowu dla dobrego po-
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ziomu dobrostanu nalezy praktykowac
mozliwie optymalng ochrone zwierzat,
co czesto staje sie nieosiagalne, sto-
sujac systemy chowu intensywnego.
W zwigzku z tym zdecydowanie bar-
dziej akceptowany jest chow w warun-
kach wybitnie ekstensywnych, ktory
uwzglednia wzorce zachowania i wa-
runki fizjologiczno-socjalne zwierzat.
Przyktadem takiej dziatalnosci ho-
dowlanej moze by¢ chéw ekologiczny,
w ktérym tylko w pewnych warunkach
dopuszczalne jest stosowanie antybio-
tykéw oraz innych medykamentéw i za-
lecane jest zastepowanie ich srodkami
naturalnymi lub homeopatycznymi.
Zwierzeta hodowane w takich warun-
kach s3 zdecydowanie w mniejszym
stopniu podatne na stres. Podatnos¢
te ksztattuje w duzym stopniu genetyka
wystepujaca w obrebie zwierzat rzez-
nych, ktoéra dotyczy gtéwnie Swin. Pro-
wadzona od dtuzszego czasu selekcja
w celu poprawy cech tucznych i rzez-
nych tego gatunku zwierzat spowodo-
wata powstawanie nowych ras i linii
szybko rosnacych, charakteryzujacych
sie duza zawartoscia miesa, ale nie-
stety czesto o obnizonej jakosci. Rasy
te (Pietrain, Belgian Landrace) s3 ob-
ciazone genem powodujacym wrazli-
wos¢ tych osobnikéw na stres ( Porcine
Stress Syndrom PSS) i w rezultacie wy-
kazuja sktonnos$¢ do wystapienia mie-
sa wybitnie wodnistego (mieso typu

www.informatormasarski.pl



PSE). W przypadku hodowli i chowu by-
dta rzeznego dziatania genetyczne ida
w kierunku rozwoju ras miesnych, ktére
wykazuja predyspozycje do hipertrofii
mie$niowej. Rasy miesne (np. Limousi-
ne) wykorzystywane do krzyzowania
w celu poprawy miesnosci, najczesciej
z rasg czarno- biata, umozliwiaja uzy-
skanie przez krzyzéwki wyzszej wy-
dajnos¢ rzeznej od rasy czarno-biatej,
a zarazem surowca o mniejszej zawar-
tosci ttuszczu i réwnoczesnie miesa
0 jasniejszej barwie i lepszej kruchosci.
Zwierzeta reprezentujace rasy miesne

REKLAMA

oraz krzyzéwki z odpowiednio dobra-
nymi rasami musza jednak miec¢ opty-
malne warunki chowu, aby uzyska¢ od
nich mieso o dobrej kruchosci. W spo-
séb naturalny rasy miesne osiggajace
mniejsze masy ciata (Angus, Hereford)
daja mieso charakteryzujace sie wiek-
sz3 marmurkowatoscia niz mieso ras
osiagajacych wigksze masy (Limousi-
ne, Charolaise, Belgian Blue). Migso
o gorszej kruchosci daje szczegblnie
rasa Belgian Blue, co wynika z niskiej
aktywnosci w nim enzymoéw proteo-
litycznych. Chéw mtodego bydta

PPHU BIOEFEKT
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rzeznego nalezy tak organizowad, aby
ograniczy¢ wystepowanie odchylenia
jakosciowego typu DFD, wystepujace-
g0 najczesciej w miesie pozyskiwanym
od podatnych na zmiany mtodych by-
kéw. Mozna temu zapobiegac, stosujac
kastrowanie takich osobnikéw przed
uptywem 7 miesigca zycia.

Na czynnik wywotujacy stres réwniez
reaguja ptaki rzezne, przy czym ob-
serwuje sie znaczne réznice w obrebie
tego samego gatunku. Szczegéblnie po-
datny na takie zmiany jest drdb, ktéry
podobnie jak Swinie jest poddawany
intensywnej selekcji genetycznej, ma-
jacej na celu uzyskanie maksymalne-
g0 przyrostu masy miesni w mozliwie
najkrotszym czasie. Efektem tego moze
by¢ m.in. pojawienie sie syndromu
stresowego- Porcine Stress Syndrom
(PSS). Wystapienie reakcji stresowych
u ptakéw oraz ich natezenie jest za-
lezne od ptci, rasy oraz wieku ptakdéw.
Bardziej wrazliwe sa ptaki wysoko pro-
dukcyjne, odznaczajace sie szybkim
tempem wzrostu i osiggajace ubojowa
mase ciata w bardzo mtodym wieku.
Poczynione obserwacje udowodnity,
ze wolno rosnace kurczeta rasy Le-
ghorn daja migso (migénie piersiowe)
0 znacznie wyzszych wartosciach pH,,
i pH,, niz te wartosci osiggane w mie-
sniach pozyskanych z komercyjnych
brojleréw Rossa. Pomiar wartosci pH,

wn W miesniach piersiowych kurczat
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rasy Starbo (wyzsza warto$¢ tego wy-
réznika niz w miesniach innych ras
kurczat) $wiadczy, ze osobniki tej rasy
sg bardziej odporne na stres niz ptaki
innych ras, o czym decyduje wolniejszy
przebieg poubojowej glikolizy zacho-
dzacy w ich miesie. Dobrostan ptakéw
w czasie utrzymywania ich stanu ho-
dowlanego i chowu jest zagrozony cze-
sto stresem socjalnym, dziataniem nie-
korzystnymi warunkami termicznymi,
wilgotnosciowymi i zoonozami. Drob
mimo tego, ze ma dos¢ duza zdolnos¢
adaptacji do warunkoéw otoczenia, to
intensywnos$¢ wprowadzania nowych
rozwigzan przewyzsza zazwyczaj moz-
liwosci adaptacyjne ptakéw. Nie moga
one bowiem przystosowac sie do du-
zego zespotu bodzcow (czynnikdw
stresowych) i s3 pozbawione w takich
warunkach realizacji wrodzonych po-
pedow. Stosowanie dobrostanu pta-
kéw powinno gwarantowa¢ im dobre
samopoczucie i utrzymanie komforto-
wych warunkdw chowu. W efekcie daje
to wigksze przyrosty masy ptakdw, lep-
sz ich zdrowotnos$¢ oraz produkcyj-
nos$¢. Do cierpienia ptakéw, zaréwno
w sferze psychicznej, jak i fizycznej, co
przejawia sie nienormalnymi formami
behawioru lub urazami i schorzeniami,
najczesciej dochodzi u drobiu utrzy-
mywanego w intensywnych systemach,
w tym réwniez uktadach bateryjnych.
Takie uwarunkowania wigza sie

www.informatormasarski.pl
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z utrzymywaniem niskiego poziomu
dobrostanu.

Selekcja hodowlana zwierzat rzeznych
idaca w kierunku rozwoju osobnikéw
typow wybitnie miesnych o szybkim
tempie przyrostu masy sprzyja wy-
stepowaniu dysproporcji pomiedzy
masa ciata a wytrzymatoscia kornczyn
i wydolnoscig serca. Z tego wzgledu
zwierzeta o takich cechach sa bardziej
podatne na nagta $mier¢ sercowa, co
jest wynikiem nadmiernej dysproporcji
masy serca w stosunku do masy cate-
go ciata. Genetycznie warunkowane s3a
takze wtedy wystepujace schorzenia
konczyn, okreslane jako dyschondro-
plazja. Zmiany takie obejmuja zwyrod-
nienie stawow i martwice chrzestno-
-kostna. Czestos¢ wystepowania tego
typu schorzen jest znacznie wigksza
u osobnikéw charakteryzujacych sie
szybkim przyrostem masy ciata oraz
hipertrofig niektérych miesni.

W procesie chowu niezbednym wy-
mogiem jest dostosowanie ilosci i ro-
dzaju paszy do potrzeb zywieniowych
zwierzat. Wazna jest czestotliwosc¢
karmienia i dostep zwierzat do wody
pitnej. Urzadzenia i sprzet powinny
znajdowac sie w dobrym stanie tech-
nicznym i sanitarnym oraz powinny
by¢ regularnie czyszczone i dezynfeko-
wane. Rowniez pomieszczenia inwen-
tarskie nie moga stanowi¢ zagrozenia
dla zwierzat. Powinny by¢ czyste, bez
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ostrych elementéw i wykonane z od-
powiednich materiatéw. Ponadto mu-
sza mie¢ sprawny system wentylacji
i umozliwia¢ regulowanie temperatury
i wilgotnosci powietrza. Stezenie ga-
z6w w pomieszczeniach inwentarskich
nie powinno przekracza¢ okreslonej
maksymalnej ich koncentracji. Dopusz-
czalne normy w tym zakresie wynosza
odpowiednio, dla dwutlenku wegla 300
ppm, amoniaku 20 ppm i siarkowodo-
ru 0,5 ppm. Biorac pod uwage dobro-
stan zwierzat, sugeruje sie czesto ob-
nizenie progu koncentracji amoniaku
do poziomu nawet 10 ppm. Kojce dla
zwierzat moga by¢ wyposazone opcjo-
nalnie w uchwyty do uwiezi (systemy
uwieziowe) oraz zawsze w o$wietlenie,
koryta i poidta. Na uwiezi utrzymuje sie
szczegblnie bydto. Zagrozeniem dla za-
bezpieczenia dobrego dobrostanu jest
ryzyko wystapienia stresu przegrzania
(zjawisko hipertermii). Hodowcy mu-
sza zapobiega¢ temu niekorzystnemu
zjawisku, stosujac w pomieszczeniach
inwentarskich odpowiednig predkos¢
ruchu powietrza, powodujaca efekt
chtodzenia, zamgtawianie lub wentyla-
cje gruntowa. Zwierzetom szkodzi réw-
niez nadmierny hatas, ktérego poziom
nie powinien przekracza¢ 50-60 dB.

Prowadzenie hodowli i chowu na
poziomie dobrostanu jest optacal-
ne ekonomicznie, poniewaz stwarza
mozliwosci obnizonej ekspozycji
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zwierzat na czynniki zakazne i zagro-
zenia infekcyjne. Przy eliminacji w ta-
kich warunkach promotoréw wzrostu
pochodzenia syntetycznego i antybio-
tykéw paszowych moze nastepowac
zwiekszanie biologicznej wartosci pro-
dukowanego miesa przy obnizonych
kosztach produkcji. W chowie, beda-
cym w zgodzie z dobrostanem, wyko-
rzystuje sie bowiem elementy eksten-
sywnego utrzymania zwierzat (systemy
szatasowe, systemy pastwiskowe, wol-
ny wybieg, systemy pastwiskowo- al-
kierzowe). Zwierzeta z takiego chowu
daja surowce o lepszych parametrach
technologicznych i wiekszej trwatosci,
a ponadto wykazujace atrakcyjne wa-
lory dietetyczne i smakowe.

OBROT ZWIERZETAMI A DOBROSTAN

Terminem obrot okresla sie catos¢ po-
stepowania ze zwierzetami rzeznymi,
poczawszy od ich odbioru od hodowcy
az do momentu uboju. Sktada sie na
niego szereg czynnosci jak transport
zwierzat, przetrzymywanie w bazach
zbiorczych, selekcja oraz przepedzanie
i przetrzymywanie ich w magazynach
zywca. Wszystkie te czynnosci, zwig-
zane z czestymi zmianami Srodowiska
oraz kontaktami z coraz nowymi osob-
nika i pracownikami, wywieraja wyraz-
nie ujemny wptyw na zwierzeta rzezne.
Wyktadnikiem tego sg zmiany funkcjo-
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nalne zwierzat, prowadzace w stanach
krytycznych do okaleczern i ztaman
konczyn, a w konsekwencji do ubyt-
kédw masy i zmian jakosciowych surow-
céw rzeznych otrzymanych po uboju.
W skrajnych przypadkach moze to pro-
wadzi¢ nawet do Smierci zwierzecia.
Pierwszym newralgicznym etapem
w obrocie zwierzetami rzeznymi, ma-
jacym wptyw na ich dobrostan jest
transport, ktéry zaczyna sie zatadun-
kiem w gospodarstwie organizujacym
chéw, a konczy wytadunkiem w za-
ktadzie ubojowym. Transport wptywa
istotnie na organizmy zwierzat i uwaza
sig, ze jest on jednym z gtéwnych czyn-
nikow stresujacych zwierzeta rzezne,
przez co moze miec istotny, negatywny
wptyw na ich zdrowie i samopoczucie,
a w efekcie i na wielko$¢ ubytkéw masy
ciata oraz zmiany jakoSciowe. Stres
zwierzat jest indukowany nadmiernym
wysitkiem, prowadzonymi walkami
o przewodnictwo w stadzie, brakiem
paszy i wody, a przede wszystkim walka
0 przezycie.

Nieodpowiednie, odbiegajace od za-
sad dobrostanu, obchodzenie sie
z ptakami rzeznymi, szczegblnie w cza-
sie obrotu, moze prowadzi¢ do ztama-
nia kosci skrzydet, kosci nég oraz sttu-
czenia miesni (tzw. since). Defekty te sa
wynikiem uderzania ptakéw o twarde
przedmioty, co w konsekwencji pro-
wadzi do uszkodzenia naczyn krwio-
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nosnych i wylewu krwi w miesniach.
Miejsca te zmieniaja barwe obserwo-
wang po uboju, prowadzaca az do si-
nozielonkawej. Jednoczesnie miejsca
te s3 narazone na penetracje bakterii
(bakterii tlenowych i beztlenowych).
Wystepujace w czasie obrotu ptakéw
rzeznych dtugotrwate podraznienie
skéry na grzebieniu mostka skutkuje
pojawieniem sie pecherzy piersiowych
(cysty), co jest duzym problemem ja-
kosciowym, szczegdlnie w przypadku
produkcji brojleréw. Powstate cysty
s3 wypetnione lepkim ptynem surowi-
czym, barwy od zéttawej do czerwonej,
co obniza jakos¢ uzyskanych po uboju
cennych migsni piersiowych.

W warunkach odbywajacego sie trans-
portu zwierzat rzeznych dziataja nie-
specyficzne bodzce (stresory) wywotu-
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jace w organizmie zwierzat stan pobu-
dzenia (stres). Zwiekszone w takich wa-
runkach, a sterowane przez nerwowy
uktad autonomiczny, wydzielanie kate-
cholamin (adrenalina, noradrenalina)
przez rdzen nadnerczy doprowadza do
czynnosSciowego pobudzenia wielu na-
rzaddw. Wyraza sie to wzrostem cisnie-
nia krwi, przyspieszeniem akcji serca
i oddechéw, pobudzeniem skurczéw
miesniowych, co prowadzi w rezulta-
cie do intensyfikacji przemiany materii
i podwyzszenia temperatury ciata. Stre-
sowe bodZce doprowadzajg do wzmo-
zonego wydzielania réwniez innych
hormonéw, w tym tyroksyny wytwarza-
nej przez tarczyce. Hormon ten inten-
syfikuje procesy oksydacyjne, umoz-
liwiajace wzmozenie przemian kata-
bolicznych. Wystepujace réwniez
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zwiekszone wydzielanie mineralokor-
tykoidow przez kore nadnerczy wpty-
wa na przemiane wodno-mineralna,
w wyniku czego pojawia sie zwiekszona
diureza. Wszystkie wymienione zmia-
ny procesow fizjologicznych zwierzat
bedacych w obrocie maja swoje ne-
gatywne nastepstwa. W zwigzku z tym
transport powinien by¢ organizowany
w okreslonym czasie przy spetnieniu
optymalnych warunkoéw, takich jak:
odlegtos¢ od gospodarstwa do rzez-
ni, wentylacja w $rodkach transportu,
przestrzen i konstrukcja podtdg, Scian,
oston, zadaszen i przegréd w Srodkach
transportu, stan urzadzen za- i rozta-
dowczych oraz konstrukcja ramp i za-
gréod manipulacyjnych. Czas trwania
transportu zwierzat nie powinien prze-
kracza¢ 8 godzin, a jego kontynuowa-
nie jest dopuszczalne dopiero po prze-
rwie wynoszacej minimum 24 godziny.
Wydtuzanie czasu transportu w prak-
tyce jest mozliwe jedynie przy uzyciu
odpowiednio dostosowanych pojaz-
doéw, tj. wyposazonych w wystarcza-
jaca wentylacje, zaopatrzenie w wode
i pasze oraz sciotke. Obrot zwierzat
musi by¢ prowadzony w warunkach jak
najbardziej humanitarnych i gwaran-
tujacych zasady dobrostanu. Transport
na krétkie odlegtosci moze przyczyniac
sie do zwiekszonej czestotliwosci wy-
stepowania u $win wady miesa typu
PSE. U podstaw tego typu pogorsze-
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nia jakosci lezg specyficzne przemiany
metaboliczne, jakie zachodza w orga-
nizmie transportowanego, a szczegol-
nie poddawanego bezposrednio ubo-
jowi po roztadunku zwierzecia, co jest
wynikiem pojawienia sie krdtkotrwa-
tego stresu. Z kolei zbyt dtugi trans-
port (powyzej 300 km) moze sprzyjac
wystepowaniu, szczegblnie u bydta,
wady typu DFD. Jednak przy obecnej
poprawie warunkéw przemieszczania
zwierzat i zapewnieniu dobrostanu
czestotliwos¢ wystepowania tej wady
jest niewielka.

Na czynniki stresotworcze, tj. nieod-
powiednig temperature, niekorzystny
mikroklimat, drgania, ruchy, uderzenia,
brak pozywienia i wody, hatas oraz za-
ktécenia rownowagi socjalnej, sg takze
narazone w czasie transportu ptaki.
Gtownym stresorem dla nich jest mi-
kroklimat $rodka transportu, a w szcze-
golnosci temperatura. Juz bowiem jej
przekroczenie powyzej 17°C (stres ter-
miczny) wywiera wptyw na padniecia
ptakéw. Smiertelnoé¢ ptakéw wzrasta
znaczaco réwniez wraz z przedtuzaja-
cym sie czasem transportu, ktéry od
momentu zatadunku do roztadunku
w ubojni nie powinien przekracza¢ 6
godzin. Pojazdy do transportu ptakow
powinny by¢ wyposazone w systemy
dobrej wentylacji.

Dla utrzymania poziomu dobrostanu
nalezy w czasie transportu zwierzat
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przestrzega¢ okreslonych norm zata-

dunku, ktére wynosza odpowiednio

dla:

» cielat-0,3-1,3 m?/sztuke,

- bydta-1,3-1,6 m?/sztuke,

- owiec-powyzej 0,5 m?/sztuke,

+ $win-0,21-0,55 m?/sztuke,

- drobiu(gestos¢ w kontenerach) -0,01-
0,02m?/sztuke.

Niewtasciwie zorganizowany transport
zwierzat rzeznych powoduje straty,
ktére s3 spowodowane:
- wyczerpaniem fizycznym,
- stratami masy ciata,
- zwiekszeniem zakazenia bakteriami
z rodzaju Salmonella,
- zwiekszeniem czestotliwosci wyste-
powania miesa o pogorszonej jakosci,
« przekrwieniami, okaleczeniami i ra-
nami.
O wielkosci strat w czasie transportu
i obrotu przedubojowego decyduja
upadki i duza czestotliwos¢ wyste-
powania uszkodzen ciata, zaréwno
powierzchniowych, takich jak otarcia
i uszkodzenia skory, jak i wewnetrz-
nych, czyli sttuczen oraz przekrwien
obejmujacych  warstwy podskoérne
ttuszczu i tkanki migsniowej. Wymie-
nione, poza padnieciami, zagrozenia
powodujg znaczne pogorszenie jakosci
pozyskiwanego miesa. Jednym z czyn-
nikéw wptywajacym na wystepowanie
duzego zakresu wymienionych defek-
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téw sa warunki i czas trwania magazy-
nowania przedubojowego. Niesprzyja-
jace, odbiegajace od dobrego poziomu
dobrostanu, warunki panujace w ma-
gazynach zywca moga bowiem spra-
wi¢, ze zwierzeta nie beda wypoczywac
i wskutek zmeczenia moze dochodzi¢
do wzmozonej przemiany energetycz-
nej prowadzacej do wystepowania
zwiekszonych strat.

Transport zwierzat i ich magazynowa-
nie przed ubojem moze miec¢ réwniez
bezposredni lub posredni wptyw na
zakazenia krzyzowe chorobami zakaz-
nymi. Nalezy w tym zakresie wskazywac
na bardzo duze mikrobiologiczne za-
nieczyszczenie podtég Srodkéw trans-
portu i magazynéw zywca. Szczeg6l-
nym zagrozeniem mikrobiologicznym
staja sie najczesciej bakterie z rodza-
ju Salmonella, ktérych ilos¢ swiadczy
0 niskim poziomie dobrostanu. W ob-
rocie zwierzat nalezy wiec przestrze-
gac¢ zasad higieny i stwarza¢ warunki
ograniczajace stres zwierzat. Zwierzeta
zastresowane wykazuja bowiem zdecy-
dowanie mniejsza opornos¢ na zaka-
zenia krzyzowe.

MAGAZYNOWANIE PRZEDUBOJOWE
| PRZYGOTOWANIE ZWIETRZAT
DO UBOJU

Kierowanie zwierzat rzeznych do ubo-
ju powinno by¢ zawsze potaczone
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z przestrzeganiem regut dobrostanu.
Zwierzeta po dostarczeniu do uboj-
ni i roztadunku sa przetrzymywane
w pomieszczeniach magazynowych lub
poczekalniach przedubojowych przez
okres wynikajacy z przewidywanej
dtugosci czasu, w ktorym oczekuja na
usmiercenie. W trakcie wspomniane-
go oczekiwania zwierzeta sa w réznym
zakresie poddawane odpoczynkowi
i gtodéwce przedubojowej, czyli pro-
cesom tworzacym integralng catos¢
postepowania przygotowawczego do
momentu dokonania uboju. Czas przy-
gotowania zwierzat do uboju zalezy od
ich kondycji i stanu fizjologicznego,
ktére ksztattuje zmeczenie zwierzat,
bedace wynikiem czasu i warunkow
transportu. Wyréwnanie  zaburzen
czynnosciowych (pogorszona akcja
serca, zaktécenia proceséw oddecho-
wych, podwyzszona cieptota ciata),
bedacych efektem dtugiego transpor-
tu, nastepuje stosunkowo szybko, tj.
w czasie od jednej do kilku godzin.

reklama

Jednak transport, w tym szczegblnie
dtugi, oraz silne oddziatywanie stresu
powoduja zwiekszone w czasie odpo-
czynku zapotrzebowanie organizmow
zwierzat na energie. Przy braku doste-
pu do zasobow energetycznych i réw-
noczesnym krétkim okresie adaptacji
do nowych warunkoéw, dochodzi w ich
organizmach zwierzat do przyspiesze-
nia procesu glikolizy z wytworzeniem
kwasu mlekowego w tkance migsnio-
wej. Dokonanie na takich zwierzetach
uboju powoduje, ze pozyskiwane mie-
so bedzie miato zaktécony przebieg
glikolizy poubojowej, co bedzie rzuto-
wato negatywnie na dynamike i zakres
zmian wartosci pH. Krétki czas odpo-
czynku, gwarantujacy tylko wyréwna-
nie zaburzen czynnosciowych, nie jest
wiec jednoznaczny z osiagnieciem cat-
kowitej rownowagi fizjologicznej orga-
nizmu zwierzat. Pewien okres trwania
odpoczynku jest takze istotny dla ufor-
mowania sie stanu tkanki migsniowej,
przejawiajacego sie metabolizmem
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miesni rzutujacym na poubojowa sta-
bilizacje procesu zakwaszenia tkanek.
Na procesy te potrzeba wiec okreslo-
nego czasu, ktéry powinien wynosi¢
w przypadku duzych zwierzat rzeznych
8-12 godzin. W praktyce przyjmuje sie
jednak najczesciej dolna granica cza-
sowg odpoczynku jako cztery godziny,
a przekroczenie siodmej godziny ma-
gazynowania traktuje sie juz jako czas
potencjalnie sprzyjajace wystepowa-
niu niekorzystnego stresu przedubo-
jowego. Odpoczynek przekraczajacy

poniewaz powoduje czesto pogorsze-
nie jakosci miesa pozyskanego z tak
dtugo wypoczywajacych zwierzat rzez-
nych. W czasie dtugiego magazynowa-
nia (poczawszy od czasu zblizonego do
24 godzin) zwierzat dla uzyskania do-
brej jakosci migsa wskazane jest wtedy
podawanie w tym okresie zwierzetom
roztworu cukru lub melase. Substancje
te stymuluja bowiem poziom glikoge-
nu w miesniach, co rzutuje na pozniej-
szy prawidtowy przebieg zakwaszenia
poubojowego ( wartos¢ pH,, ., PH,,).

24 godziny jest raczej niewskazany, W przypadku ptakéow rzeznych
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w czasie nastepujacym po transporcie
i roztadunku w ubojni nastepuje kie-
rowanie ich bezposrednio do miejsca
usmiercania. Na tym etapie ptaki za-
wieszane s3 gtowa w dot w strzemio-
nach przenosnika. W warunkach takich
zastosowany czas odpoczynku przedu-
bojowego powinien zapewni¢ wytacz-
nie ich uspokojenie przed przewidy-
wanga czynnoscia oszatamiania.

Celem gtoddwki przedubojowej jest
oproznienie uktadu pokarmowego
zwierzat, co wptywa pozytywnie na
jakos¢ miesa po uboju. Wypetnienie
przewodu pokarmowego karma i zwig-
zane z tym przyzyciowe procesy trawie-
nia sa bowiem czynnikami wptywaja-
cymi negatywnie na trwatos¢ i jakos¢
pozyskiwanych po uboju surowcéw
rzeznych. Karma obecna w uktadzie
pokarmowym jest Zrodtem zakazenia
mikrobiologicznego, w tym drobno-
ustrojami saprofitycznymi i bakte-
riami z rodzaju Salmonella. W czasie
przyzyciowego trawienia mikroorga-
nizmy te przedostaja sie za pomoca
krwi i chtonki do poszczegblnych tka-
nek organizmu. Pozyskane ze zwierzat
okarmionych surowce wykazuja czesto
zwiekszone zakazenie, co obniza ich
jakos¢ i trwatos¢. Czas gtodowki po-
winien by¢ dostosowany do danego
gatunku zwierzat i uwarunkowany fi-
zjologia procesu trawienia. Zbyt dtugi
okres, tj. powyzej 24 godzin powoduje
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wzrost ubytkow substancji odzywczej,
ktére wykorzystuje organizm gtodzo-
nych zwierzat. Nadmierny czas gto-
dowki powoduje réwniez spadek ilosci
glikogenu miesniowego, a nawet jego
wyczerpanie, co rzutuje negatywnie na
trwato$¢ i jakos¢ migsa po uboju (po-
datnos$¢ miesa na procesy autolitycz-
ne, niedostateczne obnizenie wartosci
pH). Odpowiednio przeprowadzona
gtodéwka przedubojowa ogranicza
w pewnym stopniu zakres wystepowa-
nia wady typu PSE, co jest zwiazane ze
zmniejszonym tempem spadku w mie-
sie po uboju wartosci pH (niski po-
ziom energii w tkankach zwierzat nie-
okarmionych poddawanych ubojowi).
Nadmierne wygtodzenie moze jednak,
szczeg6lnie w przypadku przezuwaczy,
dynamizowaé pojawienie si¢ migsa
obarczonego wada DFD.

Dla utrzymania wielkosci ubytkow
masy zywej magazynowanych przed
ubojem zwierzat i w zgodzie z regutami
dobrostanu nalezy zapewni¢ im dostep
do wody oraz przewidzie¢ karmienie po
12 godzinach magazynowania (Swinie)
lub w przypadku przezuwaczy po 18
godzinach. Nie dotyczy to cielat, ktd-
re powinno sie magazynowac¢ w czasie
maksymalnie wynoszacym 18 godzin.
W warunkach przestrzegania dobro-
stanu nalezy magazynowanym przed
ubojem zwierzetom zapewni¢ okreslo-
ng przestrzen w kojcach, ktéra dla
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o duzej wydajnosci i ergonomii.

ODBLONIARKI WEBER

Odbtaniarka stuzy do odbtaniania wszystkich
rodzajow mies, przeznaczona dla sklepow migsnych
i zaktadéw produkeyjnych.

* (zyste usuwanie btony
bez pozostatosci.

* Bezstopniowa regulacja
gruboci ciecia.

e Ergonomiczna konstrukca
maszyny o niewielkich
wymaganiach przestrzennych.

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



bydta bez uwiezi wynosi 2,25 - 2,7 m?
[szt, dla bydta na uwiezi- 315 m?/ szt,
a dla $win i owiec 0,54- 0,72 m?/ szt.
Sztuki ztosliwe, grzejace sie maciorki
i osobniki stwarzajace zagrozenie dla
pozostatych osobnikéw powinno sie
magazynowa¢ w odosobnieniu (w izo-
latkach). Kierujac zwierzeta do miejsca
uboju, nalezy réwniez przestrzega¢ za-
sad dobrostanu. W celu ograniczenia
wystepowania stresu przedubojowego
do przepedu zwierzat przydatne sa sys-
temy automatycznych podtdg przesuw-
nych i ramion popychajacych. W trakcie
przepedzania nalezy uzywa¢ wytacznie
poganiaczy elektrycznych i patek gu-
mowych, przy czym, jesli to mozliwe,
zwierzeta powinny by¢ formowane
w mate grupy sktadajace sie z osobni-
kéw pochodzacych z tej samej hodowli
lub z tego samego miotu. Rdwnocze-
Snie nalezy bezwzglednie eliminowac
sttoczenie zwierzat w poczekalniach
przedubojowych, a droga przepedu
zwierzat powinna by¢ zawsze jak naj-
krotsza.

Dla dobra dobrostanu zwierzeta do-
starczone do miejsca pozbawienia
zycia poddaje sie wytacznie humani-
tarnemu usmierceniu. Trzeba jednak
mie¢ na uwadze fakt, ze czynnosci bez-
posrednio poprzedzajace i sam proces
pozbawiania zycia wywotuje u zwierzat
bél, niepokoéj lub inne formy cierpienia,
nawet gdy odbywaja sie w najlepszych
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dostepnych warunkach technicznych.
Z tego wzgledu nalezy bezwzglednie
ograniczy¢ wystepowanie u zwierzat
reakcji stresowych, powstajacych w wy-
niku krepowania zwierzat i wydtuza-
nia czasu oczekiwania w poczekalni
przedubojowej. Zwierzeta trzeba jak
najszybciej po dostarczeniu do pocze-
kalni podda¢ zabiegowi oszatamiania.
Proces ten nalezy tak przeprowadzic,
aby spowodowat u zwierzecia szybka
i trwajaca do momentu Smierci bez-
bolesng utrate czucia i postrzegania.
W celu uzyskania takich efektow trzeba
odpowiednio dobra¢ metode oszata-
miania oraz sprzet o wtasciwych para-
metrach. Prawnie dopuszcza sie ubdj
bez oszatamiania, ktory dokonuje sie
w oparciu o uwarunkowania religijne
(ubdj rytualny), ktére w takim przypad-
ku uzyskuja pierwszenstwo przed pra-
wem zwierzat dotyczacym dobrostanu.

DOBROSTAN A JAKOSC MIESA

Czynniki przedubojowe oraz proces
samego oszatamiania zwierzat, poza
uszkodzeniami ich ciata, moga miec
niekorzystny wptyw na jakos$¢ pozy-
skiwanego miesa. Do najwazniejszych
wad jakosciowych zalicza sie w przy-
padku bydta wade typu DFD, a w przy-
padku $win i drobiu wade typu PSE.
W przypadku swin wyodrebnia sie do-
datkowo odchylenia jakosciowe migsa
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typu RSE i AM. Przyjmuje sig, ze wyste-
powanie wady DFD u bydta uzaleznio-
ne jest czasem trwania i odlegtoscia
transportu, mieszaniem obu ptci a jej
zakres rézni sie miedzy poszczegol-
nymi zaktadami ubojowymi z uwagi
na wystepujace réznice w sposobie
przygotowania zwierzat do uboju.
W postepowaniu bezposrednio przed
ubojem, obok wypoczynku, istotne
znaczenie ma podawanie zwierzetom
wody, ktéra zawiera weglowodany,
najlepiej w postaci melasy. W ten spo-
séb zostaja w organizmach zwierzat
uzupetnione zapasy glikogenu, ktére
zostaty wyczerpane przez niewtasciwy
obrét, dtugotrwata gtodowke przedu-
bojowa i zmeczenie. Migso uzyskane
ze zwierzat pojonych w przedstawiony
sposdb zakwasza si¢ po uboju w spo-
séb technologicznie pozadany, co jest
wynikiem ograniczenia wystepowania
w nim wady typu DFD.

W przypadku odchylenia jakosciowego
typu PSE ($winie, drob) oraz RSE i AM
(Swinie) trudne jest wypracowanie
drog zabezpieczenia sie przed nimi na
etapie obrotu i przygotowania zwierzat
do uboju. Przyjmuje sig, ze wymienio-
ne odchylenia jakosciowe maja swoj3
przyczyne w fazie doboru hodowlane-
go materiatu genetycznego oraz dzia-
tan hodowlanych. W postepowaniu
ze zwierzetami nalezy jednak zawsze
maksymalnie eliminowac stres, ktory

www.informatormasarski.pl

bezposrednio w pewnym ograniczo-
nym zakresie wptywa na wystepowa-
nia miesa typu PSE. Czynniki Srodowi-
skowe, poza czynnikami genetycznymi,
sg natomiast gtéwna przyczyna wyste-
powania wad jakosciowych miesa wie-
przowego (PSE, AM).
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AKTUALNOSCI I

DNI PRZEMYStU MIESNEGO 2022

W dniu 19 maja 2022 roku w Warszawie od-
byty sie po raz piecdziesiaty trzeci pod ho-
norowym patronatem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi, DNI PRZEMYStU MIESNEGO
pt. ,,Wyzwania dla branzy miesnej”. Na spo-
tkaniu wygtoszono trzy referaty plenarne.
Przybytych na spotkanie gosci powitat
Dyrektor Instytutu Biotechnologii Prze-
mystu Rolno-Spozywczego Panstwowego
Instytutu Badawczego im prof. Wactawa
Dabrowskiego w Warszawie prof. dr hab.
inZ. Artur Hugo Swiergiel, sesje referatowa
poprowadzit dr inz. Piotr Szymanski - kie-
rownik Zaktadu Technologii Miesa i Ttusz-
czu IBPRS-PIB.

Organizatorem konferencji byt Instytut Biotech-
nologii Przemystu Rolno-Spozywczego Panstwowy
Instytut Badawczy im prof. Wactawa Dabrowskie-
g0, we wspdtpracy ze Stowarzyszeniem Naukowo-
-Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu
Spozywczego oraz Fundacja Techniki Polskiej.
Pierwszy wyktad pt. ,Slad weglowy - nowym
wskaznikiem konkurencyjnosci  firm” wygtosit
Pan mgr inz. tukasz Przybysz z Zaktadu Techno-
logii i Techniki Chtodnictwa IBPRS-PIB. Prelegent
omowit czym jest $Slad weglowy oraz zaprezento-
wat wybrane zagadnienia zwigzane z wyliczaniem
i potencjalnym zastosowaniem $ladu weglowego
(CF - ang. carbon footprint) w produkcji zywnosci.
Slad weglowy okresla iloé¢ wszystkich gazéw cie-
plarnianych (dwutlenek wegla, metan, podtlenek
azotu, fluoropochodne weglowodoréw, perfluoro-
pochodne zwigzki wegla, szesciofluorek siarki),
ktore sa generowane przez dang aktywnos¢ np.
poszczegblne etapy przetwarzania zywnosci lub
caty produkt wraz ze wszystkimi etapami jego
zycia, wyraza sie go w tonach ekwiwalentu dwu-
tlenku wegla. Drugi wyktad pt. ,Paszportyzacja
polskiej zywnosci” poprowadzit Pan dr hab. Da-
riusz Lisiak Prof. IBPRS-PIB z Zaktadu Technologii
Miesa i Ttuszczu. ,Paszportyzacja zywnosSci” jest
to system identyfikacji przebiegu procesu po-
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wstawania zywnosci, czyli ,od pola do stotu”. Ma
on na celu zapewnienie wiarygodnej informacji
konsumentowi o zywnosci na kazdym etapie pro-
dukgji, tak aby wiedziat skad pochodzi zywnos¢,
jakim procesom przetwdrczym zostata poddana,
a takze, gdzie byta sktadowana i jak trafita na
potke sklepowa. Ostatni referat pt. ,Stan prac
nad nowym zharmonizowanym systemem znako-
wania wartoscig odzywcza zywnosci na przodzie
opakowania (FOPNL - Front of Pack Nutrition La-
belling) poprowadzita Pani dr inz. Beata Przygo-
da z Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego
Panstwowego Zaktadu Higieny Panstwowego
Instytutu Badawczego. Prelegentka przedstawi-
ta dziatania Komisji Europejskiej zmierzajace do
przyjecia jednego zharmonizowanego systemu
znakowania wartoscig odzywcza na przodzie opa-
kowania, ktéry w przysztosci powinien sta¢ sie
obligatoryjny we wszystkich panstwach cztonkow-
skich UE. Komisja Europejska przygotowata spra-
wozdanie dla Parlamentu Europejskiego i Rady
w sprawie stosowania dodatkowych form wyraza-
nia i prezentacji informacji o wartosci odzywczej.
Integralng czescig spotkania byty prezentacje
firm wspoétpracujacych z przemystem miesnym
i drobiarskim. Swoje oferty przedstawili: Vekamf
Warszawa Sp z 0.0., Warszawa; FABIOS S.A. Biatka,
Makéw Podhalanski, FOSS Polska Sp. z 0.0., War-
szawa, IFF (Danisco Poland Sp. z 0.0.), Poznan, Chr.
Hansen Poland Sp. z 0.0, Czastkéw Maz., GUARD
S.C., Czestochowa, Warszawskie Bistro, RAJ-PLUS,
Warszawa.

W drugiej czesci spotkania ogtoszono wyniki
53. i 54. Konkursu ,Produkty najwyzszej jakosci
w przemysle miesnym”, ktére tradycyjnie zor-
ganizowat Zaktad Technologii Migsa i Ttuszczu
IBPRS-PIB pod honorowym patronatem Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi w 2020 i 2022 roku oraz
odbyta sie wystawa i degustacja nagrodzonych
produktow.

Aneta Kern-Jedrychowska
Zaktad Technologii Miesa i Ttuszczu IBPRS-PIB
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AKTUALNOSCI

WYNIKI 54. KONKURSU :
,PRODUKTY NAJWYZSZEJ JAKOSCI
W PRZEMYSLE MIESNYM” 2022

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spo-
zywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego
Panstwowy Instytut Badawczy Zaktad Tech-
nologii Miesa i Ttuszczu zorganizowat po raz
piec¢dziesiaty czwarty pod honorowym patro-
natem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi KON-
KURS pod tytutem ,Produkty najwyzszej jako-
sci w przemysle miesnym” 2022.

KONKURS 2022 obejmowat nastepujace grupy:
kietbasy, wedzonki, wedliny surowe i suro-
we-dojrzewajace, produkty blokowe, wedliny
podrobowe, migso kulinarne, wyroby garma-
zeryjne (w tym dania i wyroby gotowe), gala-
rety miesne i migsno-warzywne, konserwy pa-
steryzowane i sterylizowane i inne produkty,
w ilosci 135 prébek zgtoszonych z 38 zaktadéw
miesnych i drobiarskich. Ocene konkursowa
przeprowadzono w dniach 10 - 11 marca br.
w Zaktadzie Technologii Migsa i Ttuszczu IBPR-
S-PIB w Warszawie.

Przedmiotem oceny byty nastepujace produk-

ty migsne:

« 47 szt. probek wedzonek, w tym: 20 szt. szy-
nek, 1 szt. wedzonki drobiowej, 2 szt. wedzo-
nek drobiowych surowych, 2 szt. baleronéw,
6 szt. boczkéw, 1 szt. boczku surowo dojrze-
wajacego; 10 szt. poledwic i 5 szt. innych we-
dzonek;

* 54 szt. probek kietbas, w tym: 2 szt. kietbas
homogenizowanych, 1 szt. kietbasy drobno
rozdrobnionej podsuszanej, 1 szt. kietbasy
drobno rozdrobnionej surowej, 18 szt. kiet-
bas $rednio rozdrobnionych, 1 szt. kietbasy
$rednio rozdrobnionej wysoko wydajnej,
6 szt. kietbas Srednio rozdrobnionych pod-
suszanych, 3 szt. kietbas $rednio rozdrob-
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nionych surowych i surowo dojrzewajacych,
8 szt. kietbas Srednio rozdrobnionych suszo-
nych, 2 szt. kietbas grubo rozdrobnionych,
3 szt. kietbas grubo rozdrobnionych podsu-
szanych, 9 szt. kietbas grubo rozdrobnionych
suszonych;

« 10 szt. prébek produktéw blokowych, w tym:
2 szt. produktéw blokowych grubo rozdrob-
nionych, 1 szt. produktu blokowego $rednio
rozdrobnionego, 5 szt. studzienin, 2 szt. pro-
duktéw blokowych drobiowych;

« 7 szt. prébek wedlin podrobowych, w tym:
1 szt. salcesonu, 3 szt. pasztetowych, 3 szt.
kiszek;

*14 szt. probek wyrobow garmazeryjnych
i garmazeryjnych kulinarnych, w tym: 1 szt.
krokietéw; 2 szt. galarety, 1 szt. pieczeni;
4 szt. pasztetow, 2 szt. pierogdéw, 1 szt. wy-
robu garmazeryjnego drobiowego, 1 szt. wy-
robu garmazeryjnego wieprzowego w sosie,
2 szt. gotabkéw;

« 1 szt. konserwy pasteryzowanej;

* 2 szt. surowych wyrobow miesnych.

Do Konkursu zgtoszono 8 szt. prébek wyro-

béw deklarowanych przez producentéw, jako

produkty typu ,zywnos$¢ wygodna,” w tym:

1 szt. krokietéw; 2 szt. pierogdéw, 1 szt. wyro-

bu garmazeryjnego drobiowego, 1 szt. wyrobu

garmazeryjnego wieprzowego w sosie, 2 szt.
gotabkow, 1 szt. surowego wyrobu migsnego.

Do Konkursu zgtoszono 10 szt. prébek wedlin

deklarowanych przez producentéw jako pro-

dukty wytwarzane metodami tradycyjnymi.

Podstawa konkursowej oceny jakoSciowej

wedlin byta ocena sensoryczna wykonana

przez dwa dziewiecioosobowe zespoty rze-
€zoznawcow.
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AKTUALNOSCI I

1. Mariusz JANKIEWICZ
2. Marian SMYCZEK
3. Barttomiej RUDA

4, Katarzyna KUBISZ/
Anna PATKOWSKA

5. Mirostaw SEOWINSKI
4, Agnieszka TRUKAWKA
7. Edward NIEZEWSKI

8. Anna LEPECKA

9. Piotr SZYMANSKI

Lukullus Sp. z 0.0. Sp.k. w Michatowie
Zaktad Rzezniczo-Wedliniarski Ernestyn Janeta w Lubomi
Zaktad Miesny "Jasiotka" w Dukli

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego, Warszawa
Federacja Konsumentéw, Warszawa

SITSPOZ, Zarzad Gtéwny, Warszawa

Zaktad Technologii Miesa i Ttuszczu IBPRS- PIB, Warszawa
Zaktad Technologii Miesa i Ttuszczu IBPRS- PIB, Warszawa

1. Marcin KOSLA
2. Sylwester DOROCINSKI
3. Mariusz MRZEWKA

4. Emilia STANISZEWSKA/
Magdalena KOLAK

5. Krzysztof DASIEWICZ
6. Michat HERDE

7. Elzbieta GORECKA/
Gabriela PIESAK

8. Anna OKON
9. Aneta KERN-JEDRYCHOWSKA

Zaktad Masarski KRAWCZYK Sp. z 0.0. Sp. K. w Mleczkowie
Zaktad Ustugowo-Handlowy "WOY" Zdzistaw Wojciechowski w Sobawinach
Zaktad Przetworstwa Migsa MATTHIAS Sp. z 0.0 w Kolonii Zamek

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego, Warszawa
Federacja Konsumentéw, Warszawa

SITSPOZ, Zarzad Gtéwny, Warszawa

Zaktad Technologii Miesa i Ttuszczu IBPRS- PIB, Warszawa
Zaktad Technologii Miesa i Ttuszczu IBPRS- PIB, Warszawa

Ocene sensoryczng wykonano metoda 5-cio

punktowa wedtug szczegbétowych wymagan

dla danego sortymentu, zawartych w normach

polskich lub zaktadowych. Do oceny podawa-

no prébki zakodowane, a oceniajacy wykony-

wali oceny indywidualnie.

Oceniano nastepujace cechy:

e wyglad zewnetrzny na catym batonie,

e wyglad przekroju na dwdch przekrojonych
batonach,

* smak i zapach na plastrach pochodzacych co
najmniej z dwéch batondw produktow.

Jakos¢ catkowita (ogdlng) ocenianej prob-
ki wedliny obliczano przez pomnozenie
srednich wartosci oceny dla kazdej cechy,
przez wspoétczynnik wazkosci dla tej cechy
i zsumowanie uzyskanych iloczyndw.

Prébki wyrobdw, ktore uzyskaty jakos¢ cat-
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kowita na poziomie 45 do 5 punktow,
a zadna z ocenianych cech jakosciowych nie
otrzymata noty nizszej niz 4 punkty, zostaty
zakwalifikowane do badan chemicznych.

W badaniach chemicznych oznaczano m. in.
zawartos¢: wody, biatka, ttuszczu, chlorku
sodu, fosforu dodanego jako P,0,, weglowo-
dandw, skrobi oraz azotynéw i azotandéw.

Wyniki oceny sensorycznej

Warto$ci uzyskanych ocen wygladu zewnetrz-
nego analizowanych prébek produktéw mie-
snych ksztattowaty sie¢ na poziomie 4,56 - 5,00
przy wartosci $redniej 4,90 pkt. Noty
za konsystencje batondw analizowanych sor-
tymentow kietbas zawieraty sie pomiedzy 4,72-
5,00 przy wartosci $redniej 4,93 pkt. Oceny
przekroju analizowanych produktéw zawieraty
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sie pomiedzy 3,94 - 5,00 przy wartosci sredniej
4,85 pkt. Natomiast wartosci wyréznika smaku
i zapachu wahaty sie od 4,44 do 5,00 pkt. przy
wartosci Sredniej 4,82 pkt. Jakos$¢ catkowita
(ogolna) ocenianych probek (obliczona przez
pomnozenie $rednich wartosci oceny dla kaz-
dej cechy przez wspotczynnik wazkosci dla tej
cechy i zsumowania iloczynéw) ksztattowata
sie od 4,35 do 4,99 przy wartosci sredniej 4,84
pkt. Ocena sensoryczna wykazata, ze prawie
wszystkie oceniane produkty charakteryzowa-
ty sie bardzo dobrym lub dobrym poziomem

AKTUALNOSCI

Zdjecie laureatow

jakosci. Stwierdzono, ze oceniane produkty

zgtoszone do Konkursu, charakteryzowaty sie

pozadana smakowitoscia z wyraznie wyczu-
walnymi naturalnymi przyprawami.

Sensorycznych wymagan konkursowych nie

spetnit jeden produkt:

- szynka wyprodukowana wg normy zakta-
dowej, w ktdrej stwierdzono liczne otwory
na przekroju oraz rozpadajace sie plastry.

Po ocenie sensorycznej 134 prébki produktéw

miesnych zakwalifikowano do drugiego etapu

KONKURSU, badan chemicznych.

Wspotczynniki wazkosci dla ocenianych wedlin

[(EGERY
parzone Wedliny
Cechy (bez kietbas | Produkty| podro-
jakosciowe suchych bowe
i podsusza-
nych)
Wyglad 0.2 0.2 02
zewnetrzny
Konsystencja B ) B
batonu
Wyglad na
przekroju 03 03 0.2
Smak i zapach 0,5 0,5 0,6
razem 1,0 1,0 1,0

Wyroby
garmaze-
ryjne,
mieso
kulinarne

[EGERY
surowe
i surowe |Wedzonki
dojrzewa-
jace

Kietbasy
suszone
i podsu-
szane

Konserwy
sterylizo-
wane

0,2 0,2 0.2 0,1 0,2
- - 01 0,1 -
0,2 0,2 0,2 03 03
0,6 0,6 0,5 05 0,5
1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
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Wyniki analizy chemicznej

Analizujac otrzymane wyniki stwierdzono
stosunkowo niska zawarto$¢ chlorku sodu
w badanych produktach miesnych. Wyniki
uzyskane dla kietbas $rednio rozdrobnionych
parzonych oscylowaty od 1,6 do 2,2% przy war-
tosci sredniej 1,9% chlorku sodu w produkcie.
W przypadku kietbas $rednio rozdrobnio-
nych parzonych nieobligatoryjna juz norma
na przetwory miesne PN-A-82007, dopusz-
czata zawartos¢ soli do poziomu 3,0% w wy-
robie gotowym. Wyniki otrzymane dla kietbas
srednio rozdrobnionych suszonych wahaty sie
od 1,4 do 3,5% przy $redniej zawartosci 2,6%.
Dla tej grupy produktéw norma PN-A-82007
dopuszczata maksymalng zawarto$¢ soli na
poziomie 5,0%, wyrobie gotowym.
Przeprowadzona analiza chemiczna wyka-
zata stosunkowo niska zawartos¢ ttuszczu
w  kietbasach  $rednio  rozdrobnionych.
Zawarto$¢ ttuszczu dla tego typu produktéw
wynosita od 6,6 do 29,3% przy Sredniej za-
wartosci ttuszczu 18,0% w wyrobie gotowym.
W przypadku kietbas srednio rozdrobnionych
norma na przetwory migsne PN-A-82007 do-
puszczata zawartos¢ ttuszczu do 35%. Wyniki
otrzymane dla kietbas $rednio rozdrobnio-
nych suszonych wahaty sie od 19,0 do 34,3%
przy Sredniej zawartosci 24,3%. Dla kietbas
Srednio rozdrobnionych suszonych norma
PN-A-82007 dopuszczata maksymalna zawar-
to$¢ ttuszczu na poziomie 45,0% w wyrobie
gotowym.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami mak-
symalna dopuszczalna zawartos¢ fosforanéw
dodanych w przeliczeniu na P,0, w gotowym
produkcie wynosi 5 g/kg. Nalezy podkresli¢,
iz na 17 prébek kietbas $rednio rozdrobnio-
nych parzonych poddanych analizie chemicz-
nej w 15 nie wykryto fosforanéw dodanych.
Na podstawie otrzymanych wynikéw stwier-
dzono niezgodnos¢ z wymaganiami norm dla
3 prébek produktow:
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= kietbasy grubo rozdrobnionej suszonej wg
normy zaktadowej, w ktdrej stwierdzono
zawyzong zawartos¢ soli w stosunku do tej
dopuszczonej w nomie zaktadowej,

= kietbasy s$rednio rozdrobnionej suro-
wej dojrzewajacej wg normy zaktadowej,
w ktérej stwierdzono zawyzona zawartos¢
soli w stosunku do tej dopuszczonej w no-
mie zaktadowej,

= produktu blokowego studzieniny wg normy
zaktadowej, w ktérym stwierdzono zawyzo-
na zawartos¢ wody w stosunku do tej do-
puszczonej w nomie zaktadowej.

WYNIKI KONKURSU

Reasumujac wyniki oceny sensorycznej i ana-
liz chemicznych, wymagania konkursowe
spetnito 131 prébek:

* 46 szt. probek wedzonek, w tym: 19 szt. szy-
nek, 1szt. wedzonki drobiowej, 2 szt. wedzo-
nek drobiowych surowych, 2 szt. baleronéw,
6 szt. boczkow, 1 szt. boczku surowo dojrze-
wajacego; 10 szt. poledwic i 5 szt. innych we-
dzonek;

52 szt. probek kietbas, w tym: 2 szt. kietbas
homogenizowanych, 1 szt. kietbasy drobno
rozdrobnionej podsuszanej, 1 szt. kietbasy
drobno rozdrobnionej surowej, 18 szt. kiet-
bas $rednio rozdrobnionych, 1 szt. kietbasy
$rednio rozdrobnionej wysoko wydajnej,
6 szt. kietbas $rednio rozdrobnionych pod-
suszanych, 2 szt. kietbas $rednio rozdrob-
nionych surowych i surowo dojrzewajacych,
8 szt. kietbas srednio rozdrobnionych suszo-
nych, 2 szt. kietbas grubo rozdrobnionych,
3 szt. kietbas grubo rozdrobnionych pod-
suszanych, 8 szt. kietbas grubo rozdrobnio-
nych suszonych;

9 szt. probek produktéw blokowych, w tym:
2 szt. produktéw blokowych grubo rozdrob-
nionych, 1 szt. produktu blokowego $rednio
rozdrobnionego, & szt. studzienin, 2 szt. pro-
duktéw blokowych drobiowych;
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« 7 szt. probek wedlin podrobowych, w tym:
1 szt. salcesonu, 3 szt. pasztetowych,
3 szt. kiszek;

*14 szt. probek wyrobéw garmazeryjnych
i garmazeryjnych kulinarnych, w tym:
1szt. krokietow; 2 szt. galaret, 1 szt. pieczeni;
4 szt. pasztetow, 2 szt. pierogéw, 1 szt. wy-
robu garmazeryjnego drobiowego, 1 szt. wy-
robu garmazeryjnego wieprzowego w sosie,
2 szt. gotabkdw;

« 1szt. konserwy pasteryzowanej;

« 2 szt. surowych wyrobow miesnych.

I AKTUALNOSCI

Oznacza to, ze nagrodzone produkty w oce-
nie sensorycznej uzyskaty jakos¢ catkowita
napoziomieod4,5do5punktéw,azadnazcech
jakosciowych nie otrzymata noty nizszej niz
4 punkty, natomiast w badaniach chemicz-
nych byty zgodne z wtasciwymi normami.

Wymagania jakosciowe spetnito 131 produk-
téw z 38 firm bioracych udziat w konkursie.
Wszyscy producenci zostana wyréznieni dy-
plomami ,za najwyzsza jako$¢ produktu”
54. KONKURSU 2022.

NASTEPUJACE FIRMY ZOSTALY DODATKOWO NAGRODZONE:

Puchar Wiceprezesa Rady Ministrow Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Henryka Kowalczyka za zwyciestwo w 54. KONKURSIE
LProdukty najwyzszej jakosci w przemysle miesnym” 2022 otrzymuje:
Zaktad Przetworstwa Migsnego HENRYK KOEDRAS w Proszéwkach

Dyrektor Instytutu ufundowat puchar ,za wyrdzniajaca sie liczbe nagrodzonych produktéw”
w 54, KONKURSIE ,Produkty najwyzszej jakosci w przemysle migsnym” 2022 dla:
Zaktadu Migsnego MOSCIBRODY Sp. z 0.0 w Moscibrodach

Specjalny dyplom za najwyzej ocenione produkty typu zywno$¢ wygodna otrzymuje:
Zaktad Rzezniczo-Wedliniarski Ernestyn Janeta w Lubomi
za krokiety z migsem i fileciki drobiowe w zalewie octowej

Specjalny dyplom za uzyskanie wysokich not w ocenie sensorycznej
zgtoszonych produktow typu zywnos$¢ wygodna otrzymuje:
Zaktad Przetworstwa Migsnego DWORECKI Sp. J. w Golejewie
za gotabki.

Specjalny dyplom za najwyzej ocenione produkty wytwarzane metodami tradycyjnymi otrzymuje:
AGRO-HANDEL Sp. z 0.0. w Mosciszkach
za watrobianke ze swiniobicia i szynke ze winiobicia.

Specjalny dyplom za uzyskanie wysokich not w ocenie sensorycznej produktéw
wytwarzanych metodami tradycyjnymi otrzymuja:
Zaktady Miesne ,,SZUBRYT” Sp. z 0.0. w Chetmcu
za karczek sadecki tradycyjny.

Specjalny dyplom za uzyskanie wysokich not w ocenie sensorycznej produktéw
wytwarzanych metodami tradycyjnymi otrzymuje:
Masarnia Ubojnia ,,ZEMAT” Zdzistaw Troscianczyk i Spétka Sp. ). w Wohyniu
za schab z komina.
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DYPLOMY OTRZYMALI NASTEPUJACY PRODUCENCI:

Dziesig¢ produktow:

Zaktad Przetworstwa Migsnego HENRYK KOEDRAS w Proszéwkach

za sortymenty: Kietbasa wiejska z Proszéwek, Szynka spod Krakowa,
Szynka regionalna, Boczek pieczony, Pierogi z migsem,

Pasztet z warzywami, Boczek regionalny, Pasztetowa w naturalnym jelicie,
Zwyczajna od Kotdrasa, Szynka konserwowa.

Osiem produktow:

Zaktad Miesny MOSCIBRODY Sp. z 0.0 w Moécibrodach za sortymenty:
Frankfurterki z indyka, Frankfurterki z szynki, Kietbasa polska z Mos$cibréd,
Pasztet z indyka, Szynka wiejska z Moscibrdd, Schab wiejski z Moscibréd,
Poledwica szlachetna, Udziec z indyka.

Siedem produktow:

Zaktady Miesne tUKOW S.A. w tukowie za sortymenty: Poledwica z wedzarni,
Szynka pieczona wyborna, Kietbasa z wedzarni, Kietbasa polska wedzona,
Wotowina Piacere, Rostbef luksusowy, Kietbaski Cevapcici.

Szes$¢ produktow:

Zaktad Rzezniczo-Wedliniarski Ernestyn Janeta w Lubomi za sortymenty:
Gotabki w sosie pomidorowym, Rolady wieprzowe pieczone w sosie wtasnym,
Krokiety z migsem, Poledwica wedzona z indyka, Kietbasa lubomska, Fileciki
drobiowe w zalewie octowej.

OLEWNIK Sp. z 0.0. w Swierczynku za sortymenty: Kabanosy z wedzarni,
Kietbasa mysliwska, Kietbasa krakowska plastry, Kietbasa jatowcowa plastry,
Kietbasa mysliwska plastry, Krakowska z szynki.

¢

TRABVCAS BORDNEL

Pig¢ produktow:

Zaktad Masarski KRAWCZYK Sp. z 0.0. Sp. k. w Mleczkowie za sortymenty:
Kietbasa z indyka, Paréwki z serem, Luncheon meat, Boczek dojrzewajacy.

?ﬂﬂ'ﬁ {ha
[ e —

Zaktad Miesny "Jasiotka" w Dukli za sortymenty: Kabanos dukielski - eko,
Kietbasa sucha dukielska - eko, Pieczen boczkowa, Salceson drobiowy,
Pasztet zapiekany.

LU?\I.H.IELUS

LUKULLUS Sp. z 0.0. Sp. k. w Michatowie za sortymenty: Szynka wiejska
z Michatowa, Schab wiejski z Michatowa, Boczek wiejski rolowany
z Michatowa, Kietbasa wiejska z Michatowa, Wieprzowina prasowana.

LT

&

Zaktady Migsne "BYSTRY" Sp. z 0.0. Sp. Kom. w Swarzedzu za sortymenty:
Kietbasa Mistrza Andrzeja, Salceson ozorkowy, Ozorki Mistrza Andrzeja,
Policzki w sosie $mietanowo-chrzanowym, Kietbasa polska biata Mistrza
Andrzeja

STAMISLAWW

581
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Zaktady Miesne STANISEAWOW Sp. z 0.0. w Stanistawowie za sortymenty:
Schab z chtopskiej zagrody, Szynka z chtopskiej zagrody, Karczek z chtopskiej
zagrody, Boczek z chtopskiej zagrody, Kietbasa krucha z wedzarni.
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Cztery produkty:

&

Masarnia Ubojnia "ZEMAT" Zdzistaw Tro$cianczyk i Spotka Sp. J. w Wohyniu
za sortymenty: Schab z komina, Kurczak faszerowany, Kietbaski firmowe
[Frankfurterki, Kaszanka pieczona.

Zaktad Przetwdrstwa Migsnego "SEAWA" Sp. z 0.0. w Stawie za sortymenty:
Schab wedzony czeresnia, Szynka wedzona czere$nia, Kietbasa wedzona
czeresnig, Kietbasa biata podwedzana.

Elblaskie Centrum Migsne "EL-HURT" Produkcja i Handel Sp. ). w Elblagu za
sortymenty: Bekon zutawski, Elblazanki, Kabanosy zutawskie, Szynka zutawska.

Trzy produkty:

Zaktad Przetwdrstwa Migsnego DWORECKI Sp. J. w Golejewie za sortymenty:
Szynka cyganska, Gotabki, Kietbasa gospodarza.

e
(Ges?)

Zaktad Przetwdrstwa Migsnego "GROT" Sp. z 0.0. w Starowej Gorze
za sortymenty: Kietbasa biata surowa extra z szynki, Poledwica z beczki
grotowskiej, Pierogi jarskie z kapusta i pieczarkami.

WOY Sp. z 0.0. w Sobawinach za sortymenty: Kietbasa domowa,
Szynka bukowiecka, Kaszanka.

Zaktady Miesne PAMSO S.A. w Pabianicach za sortymenty:
Szynka wedzona, Kietbasa podwawelska, Kaszanka pabianicka.

5=
>

Zaktady Miesne "KAWIKS" w Patokach za sortymenty: Szynka
ze spizarni Mistrza, Krakowska sucha, Kabanosy krélewskie.

TARCZYNSKI S.A. w Ujezdzcu Matym za sortymenty: Krakowska sucha z szynki
330 g, Sucha jatowcowa EXTRA 150 g, Sucha mysliwska EXTRA 150 g.

P

M

m
.

Animex Foods Sp. z 0.0. w Warszawie za sortymenty: Kietbasa zywiecka
z szynki, Kietbasa sucha krakowska wieprzowa z wotowing, Salami ostrédzkie.

(

ZYCHOWICZ Sp. z 0.0. Przetworstwo Miesa Sp. kom. w Daleszycach
za sortymenty: Poledwica z indyka tososiowa, Szynka z tradycyjnej wedzarni,
Kietbasa z kija.

-
A

r
Tarczvmskl

=

AGRO - HANDEL Sp. z 0.0. w Mosciszkach za sortymenty:
Szynka ze $winiobicia, Kietbasa ze $winiobicia, Watrobianka ze Swiniobicia.

Gavd

7z
5

Zaktady Miesne SKIBA S.A. w Chojnicach za sortymenty:
Schab dymem wedzony, Kietbasa pieczona, Pasztet ze szczypiorkiem.

SOKOEOW S.A. Oddziat w Jarostawiu za sortymenty:
Szynka z wedzarni, Schab z wedzarni, Boczek pieczony.

=5

Fumowo

Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chtopska” w Zukowie
za sortymenty: Szynka Rzeznika jak dawniej, Polska pieczona i Zylc domowy.

=

www.informatormasarski.pl

Zaktady Miesne "PEKPOL Ostroteka" S.A. w Ostrotece za sortymenty:
Kietbasa pieczona, Szynka z czarnuszka, Pasztet kurpiowskie specjaty.
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Dwa produkty:

Zaktad Przetworstwa Migsnego JBB IMPORT-EKSPORT J6zef Batdyga w tysych
za sortymenty: Kietbasa $laska z szynki, Kietbasa podwawelska szynki.

«
- Gizewski dystrybucja Sp. z 0.0. w Poznaniu za sortymenty:
GIZEWSKI Filet krotoszynski z indyka, Udziec z kaparami.
1-&"‘«"\ ) Zaktady Miesne "SZUBRYT" Sp. z 0.0. w Chetmcu za sortymenty:
f_l_-‘:_[!__._yl Kietbasa z szynki sadecka, Karczek sadecki tradycyjny.

DUBIMEX Zaktad Przetwdrstwa Miesa Sp. J. Zygmunt Dubielak
w Gostyninie za sortymenty: Zapiekaniec de Lux, Kietbasa pieczona wedzarza.

Zaktad Przetwdrstwa Migsa Roman Aniotkowski, Ewa Aniotkowska
Sp. J. w Grudziadzu za sortymenty: Kietbasa Bohuna, Polska.

Zaktad Migsny WASAG Sp. ). w Hedwizynie za sortymenty:
Szynka spod strzechy, Kietbasa zagrodowa.

Zaktad Przetworstwa Migsa "MATTHIAS" Sp. z 0.0. w Kolonii Zamek
za sortymenty: Dobra szynka, Dobry boczek.

Jeden produkt:

Polskie Mieso i Wedliny tUKOSZ Sp z o.0. Zaktad Produkcyjny
w Chybiu za sortyment: Pieczen z indykiem.

SILESIA

Zaktady Miesne SILESIA S.A. w Katowicach
za sortyment: Schab pieczony.

:fgj«?@

PROSIACZEK Sp. z 0.0. w Kraplowicach za sortyment:
Szynka gospodarska wedzona.

(el

Bell Polska Sp. z 0.0. w Niepotomicach za sortyment:
Kietbasa zywiecka z szynki plastry.

601

Nagrodzone w Konkursie produkty
moga by¢ znakowane znakiem towarowym
»Produkt najwyzszej jakosci” 2022.
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SOKOEOW S.A. w Sokotowie Podlaskim za sortyment:
Kietbasa szlachetna.

opracowanie:
Aneta Kern-Jedrychowska
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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

Zdjecia maszyn
=%= R ﬂ l .r E K s ll'l'nszll-[ Bromirski i aktualnosci na:

MASEYNY MOsars www.kalteks.pl

SPRZEDAZ MASZYN
PO REMONCIE GENERALNYM

Handtmann VF-616 + linia PVLH-228 Gilotyna MAGURIT 042
(po remoncie) na gwarancji (po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-620 Linia Handtmann
(po remoncie) na gwarancji PVLH-226

Pakowaczka MULTIVAC R-240 (po remoncie) na gwarancii
(po remoncie) na gwarancji Linia Handtmann

Pakowaczka MULTIVAC R-230 AL-216 ' )
(po remoncie) na gwarancji (po remoncie) na gwarancii

Wilk LASKA WW-130 Handtmann VF-100
(po remoncie) na gwarancji (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 (koto todzi) Jordanéw 4a, www.kalteks.pl, biuro@kalteks.pl
YouTube: kalteks, Instagram: kalteks.meat.machines,
tel: 604 500 592 tel: 531-900-299
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

KUPIE

MASZYNY
MASARSKIE

odbidér natychmiast
PLATNE GOTOWKA

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

ZUST - IGLY

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

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




GIELDA MASZYN UZYWANYCH

EKSPRES

SKUP MASZYN ZA GOTOWKE,
NATYCHMIASTOWY
ODBIOR | DEMONTAZ

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

FIRMA WEST .
KRZYSZTOF KRUTNIK SPRZEDAZ

OFERUJE: MASZYN

tuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL,
FUNK od 100 kg — 6000 kg/24h MASARS KICH

(nowe i uzywane)
nastrzykiwarki firm RUHLE, INJECT Z GWARANCJA

STAR od 8-424 igief SERWIS.

skorowaczki zwykte i tasmowe firm

MAJA, WEBER Tel. 608 248 487

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

kota gumowe

Remonty maszyn MIEJSCE
Najnizsze ceny w kraju
_ NA TWOJE
Zapraszamy na naszg strone:
www.phu-west.pl OGtOSZENIE
tel./fax (33) 815 61 35

tel. kom. 602 283 252
e-mail: phu.west@vp.pl

www.informatormasarski.pl 323/07/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI
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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 wilkow, uszczelki silikonowe
do pakowaczek, uszczelki do komor wedzarniczych

PROWADZIMY SKUP | REMONTY MASZYN

TEL. KONTAKTOWY 604 711 709, 668 320 076

SPRZEDAM: Serwis Czesci
PAKOWACZKI PROZNIOWE Masarniczo-Produkcyjnych

DO MIESA | WEDLIN Z GWARANCJA: SPOMASZ ZARY
« Supervac GK 501 B LESZEK MADERA

pompy Busch1000 + 2 x 250 m® oferuje w ciagtej sprzedazy:
« Supervac GK812 B noze
pompy Busch 1250 + 630 m? sita do wilka W-70, W-82, W-130,
* obkurczacz Supervac AT8 W-160, W-200 itp.
» WIBO 8 obkurczacz noze do kutrow
« Kuter LASKA KR 500 VAC uszczelki do komor i pakowaczek
« Separator kosci wolowych i wieprzowych prozniowych wg. wzoru
INJECT STAR P40 oraz wszystkie czesci do maszyn
* Nastrzykiwarka Lutetia 2000 wykonujemy réwniez
144 igty, 142 noze, 2 gtowice remonty kapitalne
a takze uslugi Profesjonalne ostrzenie sit
Naprawa nadziewarek i nozy do wilkéw
Handtmann Vi 50, VF 80, VF 200, VF 300. Sprzedai maszyn uiywanych
Remonty pomp prozniowych po kapitalnym remoncie
Busch i Rietschle. tel. kom. 602 838 180
Remonty klipsownic Technopack. tel./fax (68) 362 38 20
Tel. 501 659 868, 22 612 30 60 leszekmadera@gmail.com
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Aplok 12 Master 15,19, 33, 35, 41, 44
Arendt 42 N&N Nadratowski 2 str. okfadki, 1
Ads 13 Plan 11
Bioefekt 31

PPHU Tracz 9
Dadaux insert

Sollid 7
Erka 39
Eurodis 91 Ti-Ma 4 str. oktadki
Jarvis 20, 25 Wamma insert
Kagra 22,23 Vemag 5
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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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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!
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SPRZEDAZ ~ AUTORYZOWANY SERWIS — INNOWACYINE TECHNOLOGIE e-mail: sekretariat@ti-ma.pl fax. (+48 58) 558 03 79

M Hartmann
°a Biofilter

Jedyny oryginalny biofiltr
do redukgji LZO ze spalin dymowych
. =Ty

dla: matych... srednich

Filtr Hartmanna to elastyczny, modutowy system biofiltréow, ktory mozna
dostosowac do indywidualnych wymagan i mozliwosci kazdego klienta!
Dedykowany zaktadom przetwoérstwa spozywczego, ktére zmagaja sie z:

dymem wedzarniczym ¢ zapachem rybnym,
czosnkiem, cebula ¢ innymi uciazliwymi zapachami

Razem\zaéécy’my /

0 naszq planete o
JAK TO DZIALA? Kazdy system biofiltrdw Hartmanna jest projektowany
Dzigki bio-matrycy sktadajgcej zgodnie indywidualnymi potrzebami klienta.
sie z biologicznej warstwy drewna Konstrukcja z wytrzymatych, odpornych na korozje
w zréwnowazony sposob system materiatdéw, zapewniajacych dtuga, bezawaryjna
Hartmann filtruje zanieczyszczone zywotnos¢. Filtry sa dostarczane jako gotowe zestawy
powietrze z toksycznych gazéw do montazu na miejscu i tadowania materiatu
i materiatow niebezpiecznych takich filtracyjnego zgodnie ze szczegbtowymi instrukcjami.

jak: endotoksyny, bakterie, kurz

czy zapach. Proces ten gwarantuje DLACZEGO WARTO?

najlepsze z mozliwych oczyszczenie - znaczna redukcja pytéw i zapachéw
powietrza - z myslg o ludziach, * znaczna redukcja LZO ze spalin dymowych,

zwierzetach i Srodowisku - bez takich jak np. dym wedzarniczy

uzycia srodkRéw chemicznych! * bez dodatkéw chemicznych

W odréznieniu od alternatywnych * nizsze koszty inwestycji i eksploatacji
rozwigzan w Biofiltrze Hartmanna * znacznie mniejsze koszta w stosunku
srodki wyfiltrowane ulegajg do katalizatoréw i spalaczy
degradacji biologicznej, dzieki « brak koniecznosci codziennej kontroli

czemu stajq sie nieszkodliwe. * dzigRi braku koniecznosci czyszczenia

. . e e g s s systemu nie ma przestoju w produkcji
Istnieje mozliwosc obejrzenia

przyktadowego systemu filtracyjnego * sprawdzona mezaWOd.nOSC
Hartmann np. w Niemczech. po 10 latach testowania

Wiecej informacji pod numerem tel. (58) 556 43 29
lub pod adresem e-mail: sekretariat@ti-ma.pl

Sprawdi nas

- 0D 35 LAT SPRZEDAJEMY MASZYNY | URZADZENIA . h orod )
DO PRZETWORSTWA MIESNEGO I naszych producentow

Gdansh DZIALAMY NA TERENIE CALE) POLSKI @ www.ti-ma.pl



