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Dzień dobry, we wrześniu przyglądamy się zagadnieniom związanym 
z bezpieczeństwem żywności i kierujemy uwagę na aspekty przetwórstwa mięsnego.
Mięso i jego przetwory są ważnym składnikiem diety człowieka. Świadomy 
konsument jest coraz bardziej wymagający pod względem jakości i wartości 
odżywczej mięsa. Jak dopasować się do oczekiwań rynkowych i co można 
zaproponować zamiast antybiotyków i konserwantów. W przemyśle spożywczym 
cały czas poszukuje się naturalnych alternatyw dla syntetycznych dodatków 
do żywności. Olejki eteryczne mogą się spełnić w tej roli. Cha rakteryzują się nie 
tylko silnymi właściwościami przeciwutleniają cymi, ale także 
mają udowodnio ne właściwości przeciwbakteryjne, odkażające, 
przeciwzapalne, a na wet przeciwwirusowe, dodatkowo pobudzają 
układ odpornościowy organizmu, poprawiając 
krąże nie oraz działając przeciwbólowo. Jak 
wynika z badań, wyciągi roślinne, wy kazują 
potencjał jako środki przeciwdrobnoustrojowe 
w odniesie niu do patogenów przenoszonych 
przez żywność, szczególnie przez mięso i produkty 
mięsne. Większość olejków eterycznych jest dozwolona 
do wykorzystania do żywności w postaci dodatków/
konserwantów i jest obiecującą strategią na unikanie 
syntetycznych komponentów. /s.4/ Grzyby 
strzępkowe w produkcji mięsa. Jakie korzyści, 
a jakie zagrożenia wynikają z występowania grzybów 
w przetwórstwie mięsa. Prowadzenia otwartej produkcji 
i bezpośrednie działanie człowieka na surowiec 
oraz oddziaływa nie środowiska wewnątrzzakła dowego 
– to idealne warunki do rozwoju mikroorganizmów. Grzyby 
maję też swoje zastosowanie bezpośrednie w przetwórstwie-
wykorzystywane są jako składnik kultur startowych 
w procesie dojrzewania. /s.22/ 26 września startują 
w Poznaniu targi Polagra – miejsce spotkań nowych 
technologii, najwyższych standardów bezpieczeństwa 
w produkcji żywności a wszystko to okraszone dobrym 
smakiem i otwartością na relacje biznesowe. Katarzyna Urbaniak 

Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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OLEJKI ETERYCZNE
– ZNACZENIE, WŁAŚCIWOŚCI 
I MOŻLIWOŚCI WYKORZYSTANIA 
W PRZEMYŚLE MIĘSNYM 
dr inż. Katarzyna Tkacz 
dr hab. inż. Monika Modzelewska-Kapituła, prof. UWM
mgr inż. Weronika Zduńczyk
Katedra Technologii i Chemii Mięsa, Naukowe Koło Technologów Mięsa
Wydział Nauki o Żywności, Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie

Bogaty skład chemiczny mięsa, jak 
również wysoka zawartość białka 
i  wody sprawia jednakże, że   jest 
ono surowcem łatwo psującym się 
i  należy zwracać szczególną uwa-
gę na warunki jego przetwarzania, 
a także dystrybucji i przechowywa-

nia (3, 5, 6). Jedną z najczęstszych 
przyczyn występowania niepożą-
danych zmian fizykochemicznych 
w  trakcie wymienionych etapów 
jest utlenianie lipidów w  mięsie. 
Proces utleniania jest związany 
z tworzeniem wodoronadtlenków, 

Mięso i produkty mięsne to niezwykle ważne składniki od-
żywcze w  diecie człowieka, szczególnie ze względu na wy-
soką zawartość białka pokarmowego i egzogennych amino-
kwasów oraz ze względu na zawartość ważnych dla zdrowia 
składników mineralnych: selenu, cynku, fosforu a  przede 
wszystkim biodostępnych form żelaza oraz szeregu bioak-
tywnych składników w  tym: kreatyny, tauryny, glutationu 
i  sprzężonego kwasu linolowego (CLA) oraz witaminy B12 
i niacyny (4, 7, 8). 
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które sprzyjają nowym reakcjom 
rozkładu i  generują niepożądane 
lotne związki, takie jak aldehydy, 
ketony, kwasy i  alkohole odpo-
wiedzialne za zmiany barwy, kon-
systencji a  przede wszystkim za 
powstawanie specyficznego zjeł-
czałego smaku i  zapachu  (5, 3). 
Złożony mechanizm, za pomocą 
którego zachodzi utlenianie, oprócz 
fosfolipidów błonowych, oddziału-
je również na białka, prowadząc do 
utraty ich rozpuszczalnośc, a także 
zmniejszając ich biodostępność 
i strawność (6). Przedstawione re-
zultaty zachodzących reakcji utle-
niania mogłyby przełożyć się na 
niezadowolenie konsumentów, 
a w konsekwencji na straty ekono-
miczne producentów. 
Jedną z  pierwszych praktyk, które 
zastosowano w  celu przezwycię-
żenia tego problemu, było włą-
czenie do łańcucha przetwarzania 
mięsa, syntetycznych przeciwu-
tleniaczy takich: jak butylowany 
hydroksyanizol (BHA), butylowany 
hydroksytoluen (BHT) i  tert-buty-
lohydrochinon (TBHQ; 5, 6). Jednak 
szkodliwe skutki związane z synte-
tycznymi dodatkami, świadomość 
żywieniowa konsumentów i  ich 
niechęć do stosowania antybio-

tyków i  konserwantów, takich jak 
kwas benzoesowy, kwas sorbinowy, 
kwas mlekowy, kwas propionowy, 
kwas octowy i  jego pochodne, pa-
rabeny czy nieorganiczne siarczyny, 
azotyny i  azotany (2, 6, 9) skłoniły 
przemysł spożywczy do poszuki-
wania naturalnych alternatyw dla 
syntetycznych przeciwutleniaczy 
i rozważenia włączenia ich do cyklu 
produkcyjnego. Jako potencjalną 
alternatywę wskazuje się olejki ete-
ryczne, które charakteryzują się nie 
tylko silnymi właściwościami prze-
ciwutleniającymi, ale także mają 
udowodnione właściwości prze-
ciwbakteryjne, odkażające, prze-
ciwzapalne, a  nawet przeciwwiru-
sowe, dodatkowo pobudzają układ 
odpornościowy organizmu, po-
prawiając krążenie oraz działając 
przeciwbólowo (1-3, 5, 9). Ponadto 
podkreśla się, że chemiczne środki 
konserwujące nie są w stanie wyeli-
minować z produktów spożywczych 
bakterii patogennych, takich jak 
np.   Listeria monocytogenes, ani 
opóźnić rozwoju mikroorganizmów 
powodujących psucie się żywności, 
co może się udać przy zastosowa-
niu olejków eterycznych (9).
Olejki eteryczne (EO) są defi-
niowane jakolotne wtórne 
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metabolity syntetyzowane przez 
rośliny aromatyczne i  lecznicze 
(z wielu rodzin okrytozalążkowych, 
np. Lamiaceae, Rutaceae, Myrta-
ceae, Zingiberaceae i  Asteraceae), 
które nadają roślinie charaktery-
styczny zapach, smak lub obie te 
cechy (1-3, 5, 9). Generalnie, EO są 
produkowane przez ponad 17500 
gatunków roślin, ale tylko oko-
ło 300 z  nich jest skomercjalizo-
wanych (9). Są obecne w  różnych 
częściach roślin - w  liściach, ło-
dygach, kwiatach i owocach, korze 
i korzeniach (1, 6, 9). Większość EO 
jest płynna w temperaturze poko-
jowej, ale niektóre mogą wystę-
pować w  stanie stałym, gazowym 
lub mieć postać żywicy. Ich barwa 
jest niezwykle zróżnicowana - od 
jasnożółtej do szmaragdowo-zie-

lonej oraz od niebieskiej do ciem-
nobrązowej czerwieni (6). EO są 
słabo rozpuszczalne w wodzie, ale 
dobrze rozpuszczalne w  alkoholu, 
rozpuszczalnikach organicznych 
i olejach stałych (2). 
Chemicznie EO są bogatą mie-
szanką wielu bioaktywnych skład-
ników chemicznych, takich jak 
terpeny (kamfora, kamfen, kar-
wakol, tymol, α-pinen, ρ-cymen, 
1,8-cyneol, limonen, γ-terpinen 
i  terpinen-4-ol); terpenoidy i  fe-
nylopropanoidy – które są związ-
kami dominującymi. W przypadku 
fenylopropanoidów na uwagę za-
sługują kwasy fenolowe (kawowy, 
ρ-kumarowy, ferulowy, rozmary-
nowy i synapinowy) oraz flawono-
idy (karnozol, eriodiktiol, kemferol 
i kwercetyna).  Wszystkie te bioak-
tywne substancje odpowiadają za 
przeciwdrobnoustrojowe, prze-
ciwgrzybicze, przeciwutleniające 
oraz przeciwwirusowe właściwości 
OE (1, 2, 6, 9). Należy podkreślić, że 
wiele EO charakteryzuje się właści-
wościami przeciwdrobnoustrojo-
wymi, ale nie wszystkie mają taką 
samą aktywność. Na podstawie 
publikowanych wyników badań (6) 
ustalono, że najbardziej aktywne 
i  skuteczne są olejki eteryczne 

Chemiczne środki 
konserwują ce nie są w stanie 
wyeliminować z produktów 
spożywczych bakterii 
patogennych, takich jak np. 
Liste ria monocytogenes, 
ani opóźnić rozwoju 
mikroorganizmów powo dujących 
psucie się żywności.
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z oregano, goździka, kolendry i cy-
namonu. Następnie tymianek, któ-
ry ma większą aktywność niż mię-
ta, rozmaryn, kolendra i  szałwia 
(6). Wyniki badań potwierdzają, 
że EO z melisy, bazylii, goździków, 
kolendry, imbiru, majeranku, ore-
gano, rozmarynu i  tymianku wy-
kazują potencjał jako środki prze-
ciwdrobnoustrojowe w  odniesie-
niu do  patogenów przenoszonych 
przez żywność, szczególnie przez 
mięso i produkty mięsne (6).
Zespół naukowców z  Uniwersyte-
tu Przyrodniczego we Wrocławiu 
szczegółowo opracował i  przed-
stawił w swojej pracy, właściwości 
kilku najbardziej popularnych ro-
ślin wykorzystywanych do produk-
cji EO (lawenda, tymianek, mięta, 
kajeput Melaleuca Leucadendron 

Cajeput, cynamon, goździk, euka-
liptus, szałwia, drzewo herbacia-
ne), podając ich miejsce występo-
wania, gatunki, skład chemiczny 
oraz właściwości przeciwdrobno-
ustrojowe (9). We wnioskach au-
torzy podkreślają, że EO stanowią 
bardzo ciekawą i  korzystną alter-
natywę dla związków syntetycz-
nych, szczególnie ze względu na 
oporność, którą w coraz większym 
stopniu wykazują mikroorganizmy 
patogenne oraz dodają, że warto 
kontynuować badania, skupiając 
się na specyfice działania OE na 
wybrane szczepy drobnoustrojów 
(9).
Do izolacji olejków eterycznych 
z  roślin, można zastosować kilka 
technik, w  tym metody konwen-
cjonalne i  innowacyjne. Trady-
cyjne metody destylacji olejków 
eterycznych to destylacja z  parą 
wodną, hydrodestylacja, ekstrak-
cja rozpuszczalnikami organicz-
nymi oraz wytłaczanie, fermenta-
cja, suszenie, infuzja, maceracja 
i perkolacja (5, 6). Natomiast me-
tody promowane obecnie i  zali-
czane do innowacyjnych to: hy-
drodestylacja wspomagana mi-
krofalami, ultradźwiękami, omowo 
oraz ekstrakcja w  warunkach 

Skład olejku eterycz nego 
jest uzależniony od techniki 
ekstrakcji, ale w dużej 
mierze rów nież od gatunku 
rośliny, warunków zbioru 
i miejsca, w którym 
prowadzi się uprawy.
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nadkrytycznych (5, 6). Dzięki tym 
nowoczesnym technikom uzyskuje 
się związki o  wyższej jakości, po-
nieważ zastosowane w nich niższe 
temperatury i  brak rozpuszczalni-
ków pozwalają zachować więcej 
substancji bioaktywnych (6). Nale-
ży dodać, że skład olejku eterycz-
nego jest uzależniony od techniki 
ekstrakcji, ale w dużej mierze rów-
nież od gatunku rośliny, warunków 
zbioru i miejsca, w którym prowa-
dzi się uprawy (5, 6, 9). Szczegóły 

dotyczące metod ekstrakcji EO, 
mechanizmy działania olejków 
oraz możliwości ich zastosowania 
jako przeciwutleniaczy w  mięsie 
i  produktach mięsnych zostały 
przedstawione w  przeglądowej 
pracy Pateiro i  in. (6) pt.: ”Olejki 
eteryczne jako naturalne dodatki 
zapobiegające reakcjom utleniania 
w mięsie i produktach mięsnych”. 
Obecnie większość EO jest klasyfi-
kowana przez Amerykańską Agen-
cję ds. Żywności i Leków (FDA) jako 
„ogólnie uznawane za bezpieczne” 
(ang. generally recognized as safe) 
lub skrótem GRAS i  dlatego jest 
dozwolona jako dodatki/konser-
wanty do żywności (2, 3). Niemniej 
jednak, mimo że EO uznawane są 
za bezpieczne, nie ma konkret-
nych przepisów regulujących ich 
stosowanie a te, które istnieją, nie 
pozwalają na standaryzację. W ten 
sposób FDA uznała EO z  bazylii, 
cynamonu, goździków, oregano 
i  tymianku za GRAS, podczas gdy 
przepisy europejskie zezwalają na 
stosowanie niektórych związków 
bioaktywnych takich jak karwakrol, 
karwon, aldehyd cynamonowy, 
cytral, eugenol, limonen, linalol, 
tymol, wanilina jako środki sma-
kowe.  W  tej sytuacji wskazuje 
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się na konieczność ujednolicenia 
stosowania EO i określenia maksy-
malnych dopuszczalnych limitów 
(2, 3, 6). W  ustawodawstwie eu-
ropejskim na liście dozwolonych 
do stosowania w  żywności olejki 
z ziół nie figurują, natomiast znaj-
duje się tam ekstrakt z rozmarynu 
(E392) dopuszczony do stosowania 
w  m.in. w  kiełbasach suszonych 
w  ilości do 100 mg/kg, w  mięsie 
suszonym i  produktach mięsnych 
o zawartości tłuszczu powyżej 10% 
w ilości do 150 mg/kg oraz w prze-
tworach mięsnych o  zawartości 
tłuszczu poniżej 10% w  ilości do 
15 mg/kg (Rozporządzenia Komisji 
(UE) NR 1129/2011 oraz 723/2013).  
Podsumowując, należy stwier-
dzić, że stosowanie EO jako środ-
ków przeciwutleniających i  prze-
ciwdrobnoustrojowych w  celu za-
pobiegania reakcjom utleniania 
i  przedłużenia trwałości mięsa 
i  przetworów mięsnych jest obie-
cującą strategią unikania stosowa-
nia dodatków syntetycznych.  Jed-
nak aby uzyskać taki sam efekt, jak 
przy użyciu syntetycznych konser-
wantów, konieczne jest stosowa-
nie znacznie wyższych dawek, co 
z  kolei może prowadzić do szko-
dliwych skutków w  produktach 

mięsnych. Wśród tych efektów wy-
różnia się: negatywne zmiany wła-
ściwości organoleptycznych  pro-
duktu ze względu na silne aromaty 
olejków, co z kolei może wpływać 



 325/09/2022   OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKIwww.informatormasarski.pl 19

na akceptowalność produktu (5). 
Olejki eteryczne mogą również 
powodować reakcje alergiczne 
lub mogą wchodzić w  interakcje 
ze składnikami mięsa, takimi jak 

tłuszcze, węglowodany, białka 
i  sole, przez co może zmniejszać 
się ich aktywność przeciwutle-
niająca (6). Szczególne znaczenie 
ma zawartość tłuszczu i  białka 

PRZYPRAWY I DODATKI DO MIĘS
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w  mięsie, ze względu na ich wy-
soką zdolność wiązania lotnych 
związków EO i  zmniejszenie przez 
to właściwości przeciwdrobno-
ustrojowych EO (6). W celu zmniej-
szenia tych negatywnych skutków 
i  zwiększenia skuteczności EO 
proponuje się zastosowanie kilku 
rozwiązań. Pierwsza alternatywa 
to  zastosowanie synergistycznego 
efektu z  innymi olejkami eterycz-
nymi lub ich bioaktywnymi skład-
nikami. Innym ważnym kierunkiem 
jest rozwój nowych technologii 
i sposób ich wykorzystania w prze-
myśle spożywczym.  Najbardziej 
obiecujące w  przemyśle mięsnym 
to kapsułkowanie olejków eterycz-
nych, stosowanie nanoemulsji lub 
włączanie EO do folii, lub  powłok 
jadalnych (1, 6). Trzeba pamiętać, 
że przed zastosowaniem olejków 
eterycznych jako przeciwutleniaczy 
w  mięsie i  produktach mięsnych 
konieczne jest poznanie ich właści-
wości, ich specyficznego sposobu 
działania oraz ich wpływu na skład-
niki matrycy mięsnej, bo chociaż 
EO są naturalnymi związkami sto-
sowanymi od czasów starożytnych, 
ich stosowanie nie oznacza ich bez-
pieczeństwa. Wskazane są dalsze 
badania w  celu określenia takich 

aspektów jak dawka, skuteczność, 
mechanizm działania i  toksycz-
ność w przypadku zastosowania do 
określonego produktu, oraz dalsze 
prace związane z oceną możliwości 
zastosowania olejków eterycznych 
w  produkcji produktów mięsnych 
o  wydłużonym okresie przydatno-
ści do spożycia. 
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GRZYBY STRZĘPKOWE 
W PRZETWÓRSTWIE MIĘSA
dr inż. Magdalena Kuchlewska

Grzyby strzępkowe (pleśnie) ze 
względu na stosunkowo małe wy-
magania pokarmowe i  środowi-
skowe są szeroko rozpowszechnio-
ne w  przyrodzie. Mikroorganizmy 
te rozwijają się tylko w obecności 
tlenu. Rosną przy aktywności wody 
równej 0,80 i większej, chociaż dla 
szczepów kserofilnych minimalna 
aktywność wody wynosi 0,65. Tole-
rują szeroki zakres temperatur (15-
30°C), ale optymalna temperatura 
wzrostu dla większości z  nich to 
25-28°C. Niektóre z pleśni są rów-
nież zdolne do wzrostu w  tempe-
raturze chłodniczej. Grzyby strzęp-
kowe tolerują także szeroki zakres 
pH: 2,0-8,0. 

Wszechobecność grzybów pleśnio-
wych w środowisku niesie ze sobą 
zarówno korzyści, jak i zagrożenia. 
Specyfika produkcji zakładu mię-
snego stwarza idealne warunki do 
rozwoju mikroorganizmów, co wy-
nika głównie z  prowadzenia pro-
dukcji otwartej, na którą składa się 
bezpośrednie działanie człowieka 
na surowiec, a  także oddziaływa-
nie środowiska wewnątrzzakła-
dowego. Mięso jest bardzo dobrą 
pożywką dla rozwoju i  bytowania 
drobnoustrojów – zawiera znaczną 
ilość wody, substancji białkowych 
i  innych cennych składników od-
żywczych przy obojętnym odczy-
nie środowiska. W  środowisku 

Grzyby strzępkowe zasiedlają wszystkie środowiska, w tym 
środowisko żywności, wywołując zmiany obniżające jej war-
tość odżywczą i jakość sensoryczną lub kształtując jej cha-
rakterystyczne cechy organoleptyczne. W artykule przedsta-
wiono zagrożenia i korzyści, jakie niesie ze sobą obecność 
wybranych grzybów pleśniowych w przetwórstwie mięsa. 
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produkcyjnym mogą występować 
mikroorganizmy zarówno sapro-
fityczne, jak i  chorobotwórcze, 
które stanowią zagrożenie dla 
mięsa w  każdej fazie przetwór-
czej. Jednym ze źródeł skażenia 
są mikroorganizmy przenoszone 
przez powietrze w  postaci bioae-
rozolu, stanowiącego różnorodny 
kompleks cząstek składających 
się m.in. z  saprofitycznych i  pa-
togennych strzępek i  zarodników 
grzybów. W  bioaerozolu wystę-
pują również szkodliwe produkty 
metabolizmu drobnoustrojowe-
go jak mykotoksyny czy alergeny. 
Powietrze jest jednym ze źródeł 
i jednocześnie drogą przenoszenia 
niepożądanych drobnoustrojów 
na wszystkich obszarach przetwa-
rzania i przechowywania żywności. 
W  powietrzu hal produkcyjnych 
najczęściej obecne są m.in. zarod-
niki grzybów Alternaria, Penicil-
lium, Cladosporium, Aspergillus. 
Wg Brezy-Boruty (2015) bardziej 
zróżnicowany skład aerozolu grzy-
bowego występował na wylocie tu-
nelu zamrażalniczego i pakowania 
produktów mrożonych, gdzie wy-
kryto jeszcze pleśnie z   rodzajów: 
Aspergillus, Rhizopus, Mucor oraz 
Coniothyrium. Chróst (2016) poda-

je, że mikroflorę pomieszczeń za-
mkniętych mogą też stanowić ga-
tunki pleśni z  rodzajów Fusarium, 
Acremonium, Trichoderma, Botry-
tis, Scopulariopsis i Trichothecium.
Mięso narażone jest na działanie 
wielu gatunków drobnoustrojów, 
powodujących pogorszenie jego 
jakości sensorycznej i  przydatno-
ści kulinarnej. Częstą wadą jest np. 
jego zielenienie, które może być 
wywołane m.in. przez pleśnie. Wy-
brane grzyby strzępkowe wywołu-
ją także świecenie mięsa. Pleśnie 
Aspergillus i Mucor wymieniane są 
w literaturze jako czynnik powodu-
jący psucie się kiełbas. 

MYKOTOKSYNY

W odpowiednich warunkach grzy-
by strzępkowe mogą wytwarzać 
mykotoksyny - metabolity drugo-
rzędowe (ang. secondary meta-
bolites), które zasadniczo nie są 
niezbędne do życia wytwarzającej 
je pleśni. Termin „mykotoksyny” 
pochodzi od słów: greckiego my-
cos (grzyb) oraz łacińskiego toxi-
cum (trucizna). To związki nisko-
cząsteczkowe (M < 1,5 kDa), które 
wprowadzone do organizmu nawet 
w   niewielkich dawkach drogą 
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pokarmową, oddechową lub przez 
skórę i błony śluzowe wywołują re-
akcje toksyczne. 
Jednym z  głównych źródeł my-
kotoksyn jest pasza dla zwierząt. 
Najbardziej podatne na działanie 
tych związków są zwierzęta mono-
gastryczne i  ludzie. Przeżuwacze 
są mniej podatne na uszkadza-
jące ich działanie ze względu na 
możliwość degradowania niektó-
rych mykotoksyn przez mikrobiom 
żwacza.
Każdy typ mykotoksyn charakte-
ryzuje określony zakres działania 
toksycznego - mogą one działać 
mutagennie, teratogennie, kar-
cynogennie, hepatotoksycznie, 
nefrotoksycznie, immunosupresyj-
nie i  neurotoksycznie. Powodują 
ostre, podostre lub przewlekłe za-
trucia, które występują najczęściej, 
prowadzące do rozwoju objawów 
i zmian chorobowych, w skrajnych 
przypadkach nawet do zgonów. 
Obecnie problem mykotoksyn, jest 
bardzo ważnym zagadnieniem do-
tyczącym głównie bezpieczeństwa 
żywności. Związki te mogą wcho-
dzić w  sposób pośredni i  bezpo-
średni do łańcucha pokarmowego 
ludzi i   zwierząt. Najbardziej nie-
bezpieczne w  żywności są: afla-

toksyna, ochratoksyna A, patulina, 
fumonizyny, zearalenon i   deok-
syniwalenol (trichoteceny). Temat 
ten jest szczególnie ważny, ponie-
waż toksyny pozostają w  produk-
tach spożywczych otrzymanych z   
organizmów zakażonych zwierząt 
- produkty takie jak mięso i   jego 
przetwory, mleko i   jego przetwo-
ry, jaja mogą stanowić poważne 
zagrożenie dla zdrowia konsumen-
ta. Wiele mykotoksyn cechuje się 
dużą trwałością chemiczną i z tego 
względu mogą one być akumu-
lowane w  organizmie. Przez ludzi 
związki te są wchłaniane bezpo-
średnio z  żywności skażonej grzy-
bami, które wytworzyły mykotok-
syny (mykotoksykozy pierwotne) 
lub pośrednio – poprzez spożycie 
pokarmów pochodzenia zwierzę-
cego, w  których wcześniej doszło 
do kumulacji mykotoksyn (myko-
toksykozy wtórne). Należy zazna-
czyć, że żywność lub pasza zakażo-
ne pleśniami, nie zawsze zawierają 
mykotoksyny, natomiast produkty, 
na których nie obserwuje się strzę-
pek grzybów pleśniowych, mogą 
być mykotoksynami zanieczysz-
czone. Warto pamiętać, że usunię-
cie grzybni z  zakażonych produk-
tów nie eliminuje z nich mykotok-
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syn, które dodatkowo cechują się 
niewrażliwością na wiele procesów 
technologicznych (jak gotowanie, 
smażenie, pieczenie, destylacja, 
fermentacja) i dlatego mogą prze-
trwać w  produktach otrzymanych 
z zanieczyszczonych surowców.
Uważa się, że większość myko-
toksyn nie stanowi dużego ryzyka 
dla konsumentów. Nie oznacza 
się ich lub oznacza szczątkowo 
w  tkankach zwierzęcych. Wyjąt-
kiem są ochratoksyny, szczególnie 

ochratoksyna A  (chlorodeuhydro-
izokumaryna, OTA). Ochratoksy-
ny są silnie toksyczne, wywiera-
ją efekt neurotoksyczny, terato-
genny, upośledzają odporność, 
a  przede wszystkim uszkadzają 
nerki. Ochratoksyna A może kumu-
lować się w  mięśniach, wątrobie 
i innych tkankach zwierząt karmio-
nych skażoną paszą, dlatego jej 
obecność stwierdza się w  mięsie 
i  podrobach (nerki) wieprzowych, 
których spożywanie może 

REKLAMA
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stanowić ryzyko pojawienia się 
nefropatii ochratoksynowej u kon-
sumentów oraz występowania no-
wotworów układu moczowego. 
Wytwarzanie mykotoksyn przez grzy-
by pleśniowe uzależnione jest zarów-
no od składu podłoża, wilgotności 
względnej i  temperatury środowi-
ska, jak i rodzaju mikroflory towa-
rzyszącej. Najbardziej sprzyjającą 
temperaturą do wytwarzania przez 
pleśnie mykotoksyn jest zakres 
20-25˚C. Z technologicznego punk-
tu widzenia istotne jest jednak, 
że optymalna temperatura rozwo-
ju pleśni nie zawsze jest optymal-
ną dla produkcji przez nie toksyn. 
Dużym zagrożeniem dla wyrobów 
mięsnych jest ewentualny rozwój 
pleśni w warunkach, w których sta-
ją się one mikroflorą dominującą.

CHARAKTERYSTYKA
WYBRANYCH PLEŚNI

W  przemyśle spożywczym najczę-
ściej wykorzystywany jest rodzaj 
Penicillium, do którego należy 
około 140 gatunków. Ta grupa mi-
kroorganizmów to bezwzględne 
tlenowce charakteryzujące się 
szybkim wzrostem. Tworzą niską, 
początkowo białą, z  czasem zie-

lono-niebieską grzybnię, często 
z białą obwódką na brzegach. Nie-
kiedy na powierzchni kolonii po-
jawia się żółta lub bezbarwna wy-
dzielina w  postaci kropelek. 
Kultury starterowe, zawierające 
pleśnie takie jak Penicillium na-
gliovense i  Penicillium candidum 
znajdują zastosowanie w  produk-
cji niektórych wędlin, są nano-
szone na powierzchnię kiełbas 
lub szynek surowych, gdzie tworzą 
naloty o  barwie białej/szarobia-
łej do żółtawo-zielonej. Pleśnie 
te mogą tworzyć białą lub bia-
łokremową zamkniętą powłokę 
chroniącą wyrób przed szkodli-
wym wpływem tlenu z  powietrza 
oraz światłem, co ogranicza straty 
spowodowane ususzką. Tworze-
nie tej powłoki uzależnione jest 
przede wszystkim od szybkości 
wzrostu zastosowanych szczepów 
w  określonych warunkach dojrze-
wania. Pleśnie te wykazują dzia-
łalność proteo- i/lub lipolityczną, 
dzięki czemu nadają produktom 
charakterystyczny pożądany aro-
mat i  wygląd. Dodatkowo, zuży-
wając i  odcinając dostęp tlenu, 
opóźniają jełczenie wyrobu. Gatun-
kami pleśni spełniającymi kryteria 
stawiane kulturom startowym, 
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poza ww.  szczepami, są wyodręb-
nione, wyselekcjonowane  i  spo-
krewnione z  nimi szczepy  Penicil-
lium salamii, P. olsonii i  P. mila-
nese. Zaletą pleśni P. nalgiovense 
jest to, że szybko rosną i skutecz-
nie tłumią rozwój niekorzystnej 
mikroflory. Dają nie tylko gęsty 
porost w formie ochronnego nalo-
tu mocnej grzybni, ale także  cha-
rakterystyczny grzybowy aromat. 
Do związków wytwarzanych przez 
te mikroorganizmy należą: dichlo-
rodiaportyna, diaportynol i  kwas 
diaportynowy. Natomiast szcze-
py Pencillium candidum charakte-
ryzują się tym, że wykazują dobry 
wzrost w niestabilnych warunkach 
(np. zbyt suche środowisko), a do-
datkowo wprowadzają do kieł-
bas dojrzewających świeży aro-
mat sera o  charakterystyce typu 
camembert. Stosunkowo nowy, 
wyodrębniony z  rodzaju  Penicil-
lium gatunek P. salami, cechuje się 
dużą skutecznością kolonizowania 
kiełbas już na etapie początkowej 
fazy dojrzewania i przebarwia kieł-
basy na kolor zielony, co stwarza 
zupełnie nową charakterystykę 
oraz atrakcyjność kiełbas suro-
wych dojrzewających.
Badania nad oceną efektów wpro-

wadzenia grzybów Penicillium 
nalgiovense na dostępne w  han-
dlu kiełbasy fermentowane na 
sucho „salchichón” i  ich wpływu 
na wzrost pleśni Penicillium ver-
rucosum Pc4 wykazały, że szczep 
P. nalgiovense skutecznie zahamo-
wał wzrost pleśni wytwarzających 
ochratoksynę A  (OTA). W  żadnej z   
badanych kiełbas nie stwierdzono 
obecności aflatoksyn, OTA, patu-
liny, sterigmatocystyny i   werru-
kozydyny. Wykorzystanie takiej 
kultury ochronnej na powierzchni 
fermentowanej na sucho kiełbasy 
„salchichón” można więc uznać za 
dobry środek zapobiegający roz-
wojowi pleśni toksynotwórczych.
Jak podają Cebrián i   in. (2019), 
podczas dojrzewania szynki su-
szonej często rozwijają się na jej 
powierzchni pleśnie Penicillium 
nordicum, również produkujące 
ochratoksynę A. Autorzy przepro-
wadzili badania dotyczące wpły-
wu kultury ochronnej w   postaci 
drożdży Debaryomyces hansenii 
i   pleśni Penicillium chrysoge-
num na wzrost i   produkcję przez 
P. nordicum OTA w dojrzewających 
szynkach, wprowadzając mikroor-
ganizmy na szynki pojedynczo lub 
łącznie i  przetrzymując je przez 
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3 tygodnie w   temperaturze 20°C. 
W   żadnym wariancie szynek nie 
uzyskano zahamowania wzrostu 
pleśni P. nordicum, ale we wszyst-
kich zmniejszyło się stężenie OTA, 
przy czym najlepsze efekty uzy-
skano w partii szynek zaszczepio-
nej P. nordicum z  łącznym dodat-
kiem P. chrysogenum i D. hansenii, 
w   przypadku których zaobserwo-
wano znaczne zmniejszenie zanie-
czyszczenia OTA.
Pleśnie z  rodzaju Penicillium, bę-
dące również często przyczyną 
psucia zarówno surowców, jak 
i produktów spożywczych, dostają 
się do nich jako zanieczyszczenia 
wtórne, pochodzące z   powietrza 
lub linii produkcyjnej.
Grzyby należące do rodzaju Alter-
naria wytwarzają niskie, aksamitne 
czarno-szare bądź oliwkowo-brą-
zowe kolonie, od spodu brązowo-
-czarne lub szaro-czarne. Do wzro-
stu potrzebują aktywności wodnej 
w zakresie 0,8-0,9. Ich spory koni-
dialne często występują w  powie-
trzu zakładów produkcyjnych, ze 
względu na to, że łatwo kolonizują 
ściany lub przewody wentylacyjne. 
Najbardziej rozpoznawalnym ga-
tunkiem z  tego rodzaju jest Alter-
naria alternata, który powodując 

tzw. czarną zgniliznę, zmienia ja-
kość organoleptyczną produktów 
spożywczych. 
Grzybnia tworzona przez pleśnie 
z  rodzaju Cladosporium charak-
teryzuje się powolnym tempem 
wzrostu, zwartą, gęstą, aksamit-

foto
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ną strukturą i  zielonoszarym za-
barwieniem. Dolna strona kolonii 
przybiera barwę od ciemnozie-
lonej do czarnej. Pleśnie z  tego 
rodzaju izoluje się z  gnijących 
szczątków roślinnych, siana oraz 
produktów żywnościowych (mięso, 

sery, warzywa, zboże). Częstą przy-
czyną psucia mięsa, masła i serów 
przechowywanych w  chłodniach 
jest szczep Cladosporium herba-
rum (tzw. pleśń zbożowa), który ce-
chuje się silnymi właściwościami li-
politycznymi, a także zdolnością 

foto
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do aktywnego rozwoju w  szero-
kim zakresie temperaturowym, 
w tym w warunkach chłodniczych, 
przy czym minimalna temperatura 
wzrostu dla niektórych szczepów 
tego gatunku wynosi –12°C. Rozwój 
pleśni C. herbarum na produktach 
spożywczych objawia się tworze-
niem czarnych plam. Plamy takie 
można zaobserwować m.in. na 
batonach kiełbas zainfekowanych 
pleśnią zbożową. Pleśnie C. her-
barum wytwarzają szkodliwe my-

kotoksyny (ochratoksyna), a  do-
datkowo stanowią zagrożenie aler-
giczne. Cladosporium herbarum 
oraz Cladosporium cladosporio-
ides należą do gatunków najczę-
ściej występujących w powietrzu.
Zagrożeniem dla trwałości prze-
tworów mięsnych, np. kiełbas su-
rowych, są szeroko występujące 
w przyrodzie pleśnie z rodzaju Rhi-
zopus. Tworzą one grzybnie o luź-
nej strukturze. Biała, przechodząca 
w szarość i barwę żółtobrązową 

REKLAMA
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grzybnia pleśni z tego rodzaju wra-
sta często pod osłonę kiełbas su-
rowych za pomocą pigmentowych 
chwytników. Pleśnie te są częstym 
powodem psucia się mięsa prze-
chowywanego w warunkach chłod-
niczych, ponieważ mogą rozwijać 
się w  szerokim zakresie tempera-
tur (od –8°C do +30°C). Niektóre 
gatunki z  tego rodzaju są zdolne 
do wytwarzania mykotoksyn. Do 
najpowszechniej występujących 
należą gatunki Rhizopus nigricans 
i R. oryzae.
Pleśnie z   rodzaju Aspergillus 
tworzą różne kolonie: aksamitne, 
ziarniste, wełniste, kłaczkowate, 
a także strefy koncentryczne. Bar-
wa kolonii jest cechą gatunkową 
– najczęściej młode kolonie są ja-
sne, białe, natomiast po wytworze-

niu zarodników przybierają barwę 
wytworzonych konidiów, np. czarną, 
brunatnoczarną, zielonobrązową 
czy żółtą. Konidia są powszechne 
w powietrzu i bardzo łatwo są wraz 
z nim przenoszone na duże odległo-
ści. Do rodzaju Aspergillus zalicza 
się około 350 gatunków grzybów. 
Spośród nich w środowisku najczę-
ściej występują Aspergillus niger, 
A. wentii oraz  chorobotwórcze: A. 
fumigatus, A. flavus i A. ochraceus, 
który wytwarza ochratoksynę A.

PLEŚNIE W PRZETWÓRSTWIE 
MIĘSA

Obecność wybranych grzybów 
strzępkowych na produktach spo-
żywczych, m.in. na niektórych wę-
dlinach, jest korzystna dla doj-
rzewania produktu oraz rozwoju 
specyficznych cech smakowych. 
W  związku z  tym wykorzystanie 
tych grzybów jako składników kul-
tur startowych celowo wprowadza-
nych do produktów spożywczych 
na początku procesu dojrzewania, 
znajduje coraz częstsze zastoso-
wanie w przemyśle mięsnym. 

Kultury startowe to preparaty 
zawierające aktywne szczepy 

Mięso jest bardzo dobrą 
pożywką dla rozwoju i 
bytowania drobnoustrojów 
– zawiera znacz ną ilość wody, 
substancji białko wych 
i innych cennych składników 
odżywczych przy obojętnym 
od czynie środowiska.



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

FREUND SD11 
PENUMATYCZNY APARAT DO SKÓROWANIA
Podcinanie skóry u bydła
• ciężar 1,4 kg, średnica ostrzy 110 mm
• zwarta i wodoszczelna obudowa

PIŁY FREUND BCK23-03 ORAZ FREUND RTK18-13    
•  przekładnia obrócona względem silnika o 90 stopni 

- łatwe manewrowanie przy cięciu

NOŻYCE HYDRAULICZNE FREUND NS21 i NS26 
Dla dowolnej wydajności, do dowolnej wielkości zwierząt   
•  rozwarcie ostrzy z przodu 210/260 mm
•  nie ma strat przecinania, powierzchnia przecięcia jest czysta, 

cicha praca, ostrza odznaczają się dużą trwałością

FREUND K16-P4 PIŁA PNEUMATYCZNA    
•  waga niewiele ponad 3 kg pozwala 

na operowanie jedna ręką 

FREUND HSK8-P5 
PNEUMATYCZNA SKÓROWACZKA RĘCZNA
Łatwe odskórowywanie wieprzowiny oraz wołowiny 
•  szybka i bezpieczna wymiana ostrzy 

bez konieczności użycia narzędzi
• łatwa zmiana pozycji uchwytu względem głowicy

SPRZĘT DO ZADAŃ SPECJALNYCHSPRZĘT DO ZADAŃ SPECJALNYCH
SKÓROWANIESKÓROWANIE

CIĘCIE ŻEBEREKCIĘCIE ŻEBEREK

 BOGATO ZAOPATRZONY MAGAZYN 
 WYKAZY CZĘŚCI ZAMIENNYCH
 SZYBKA WYSYŁKA
 DORADZTWO TECHNICZNE

 niemiecka jakość 
 niezawodna technologia
 nowoczesność w zasięgu ręki

ODCINANIE GŁÓWODCINANIE GŁÓW
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drobnoustrojów o  dokładnie zde-
finiowanych właściwościach, które 
są wykorzystywane jako materiał 
posiewowy do celów przemysło-
wych. Większość stosowanych 
w  przemyśle mięsnym prepara-
tów kultur starterowych zawiera 
w  swoim składzie kultury mie-
szane, składające się zazwyczaj 
z  bakterii fermentacji mlekowej 
(ang. lactic acid bacteria – LAB) 
oraz bakterii z  rodzaju Micrococ-
cus i  Staphylococcus, ale w  skład 
niektórych wchodzą również inne 
drobnoustroje, w  tym pleśnie, jak 
Penicillium nagliovense, Penicil-
lium camembert czy Penicillium 
chrysogeum. Wszystkie te mikro-
organizmy biorą udział w kreowa-
niu charakterystycznych cech or-
ganoleptycznych (smak, zapach, 
konsystencja, barwa) oraz trwało-
ści produktów fermentowanych. 

Na rynku dodatków do żywności 
dostępne są specjalne mieszanki 
kultur zapewniające dobre warun-
ki do właściwego procesu, co po-
zwala na uzyskanie wielu nowych 
produktów surowo dojrzewają-
cych, cenionych przez konsumen-
tów. Dobór kultur pod względem 
składu oraz aktywności prowadzo-
nych przemian uzależniony jest 
od parametrów procesu produkcji 
i  dojrzewania (dodatek związków 
chemicznych, temperatura, wilgot-
ność, czas) oraz charakterystycznej 
dla wyrobu intensywności smaku 
i zapachu. 
Najważniejszym zagadnieniem 
przy stosowaniu w kulturach star-
terowych pleśni jest konieczność 
wyeliminowania szczepów pro-
dukujących mykotoksyny. Dlatego 
przy selekcji drobnoustrojów, któ-
re mają być użyte jako kultury 

reklama
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starterowe, przeprowadza się ich 
ocenę, mającą na celu wykluczenie 
możliwości tworzenia się substan-
cji szkodliwych dla życia i zdrowia 
człowieka. Należy też zaznaczyć, że 
użycie pleśni na powierzchni pro-
duktu powinno być zawsze dokład-
nie przeanalizowane, ponieważ 
ich stosowanie wymaga oddziel-
nych pomieszczeń fermentacji, 
dojrzewania, a  także pakowania 
wyrobów.
Kultury startowe produkowane są 
najczęściej w formie liofilizowanej 
lub mrożonej, a sposób ich wpro-
wadzenia do mięsa uzależniony 
jest od stanu rozdrobnienia pro-
duktu. Szczepionki wprowadzane 
są do farszu mięsnego zwykle po 
wymieszaniu z zimną wodą lub so-
lanką peklującą. W przypadku wy-

robów z mięsa nierozdrobnionego 
proces zaszczepienia kulturami 
startowymi jest trudniejszy. Waż-
ną rolę odgrywa tu dobór surowca, 
ponieważ utrudniona jest dyfu-
zja składników soli, co powoduje 
wzrost niepożądanej mikroflory, 
prowadząc do zepsucia produktu 
lub wystąpienia zagrożenia zdro-
wotnego. Również zróżnicowana 
konsystencja poszczególnych mię-
śni, będąca m.in. wynikiem obec-
ności tłuszczu na ich powierzchni, 
może sprawiać problemy tech-
nologiczne. Zróżnicowana ilość 
tłuszczu na powierzchni przekłada 
się na nierównomierne podsusza-
nie, którego skutkiem jest różnica 
aktywności wody pomiędzy mię-
śniami a  tym samym nadmierny 
wzrost lub zahamowanie rozwoju 
mikroorganizmów. Istotnym pa-
rametrem technologicznym jest 
również temperatura procesu fer-
mentacji (zwykle 15-26˚C). Niższa 
temperatura pozwala na uzyska-
nie produktu wysokiej jakości, 
o  długim okresie dojrzewania, 
większej ilości i  różnorodności 
substancji smakowych oraz dłuż-
szym okresie przydatności do spo-
życia.
Tradycyjne metody produkcji 

Powietrze jest jednym ze 
źródeł i jednocześnie drogą 
przenoszenia niepożądanych 
drobnoustrojów na wszystkich 
obszarach przetwa rzania 
i przechowywania żywności.
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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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wędlin fermentowanych z  mięsa 
surowego, wykorzystujące aktyw-
ność naturalnej mikroflory surow-
ca, nie zapewniały dobrej jakości 
i trwałości tych wyrobów, zwłaszcza 
w dużych zakładach przemysłowych. 
Wprowadzenie zmian w technologii 
i użycie wyselekcjonowanych kultur 
mikroorganizmów pozwalają przy-
spieszyć i  kontrolować przemiany 
mikrobiologiczne podczas produkcji 
oraz dojrzewania, ujednolicić jakość 
i zwiększyć trwałość wyrobów.
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•  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.
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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
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Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.
tel.: 48 59 725 62 67, mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl

GWARANCJA NAJNIŻSZEJ CENY NA RYNKU

• zasilana elektrycznie piła taśmowa 
• do podziału tusz wieprzowych i wołowych
• idealna dla mniejszych zakładów

PIŁA TAŚMOWA 
DO PODZIAŁU TUSZ 
WIEPRZOWYCH 
I WOŁOWYCH
Buster 6e

NOWOŚCI
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Podobnie jak w poprzednich 
latach z dofinansowania może 
skorzystać osoba fizyczna, prawna 
czy jednostka organizacyjna 
nieposiadająca osobowości 
prawnej. Poszerzony został 
zakres usług- można się starać 
o dofinansowanie działalności nie 
tylko na rzecz rolnictwa, lecz także 
tych związanych z: leśnictwem; 

rolnictwem w zakresie 
zabezpieczania lub utrzymania 
urządzeń wodnych; rolnictwem 
i leśnictwem w zakresie mycia 
i dezynfekcji; rolnictwem 
w zakresie wykorzystania 
technologii cyfrowych.

Maksymalna kwota wsparcia, 
o jakie można się ubiegać, 
wynosi 500 tys. zł na jednego 
beneficjenta. Poziom refundacji 
zależy od rodzaju usług. 
Refundacja w wysokości do 
50 proc. udokumentowanych, 
kwalifikowanych kosztów dotyczy 
inwestycji w rozwój usług 
związanych z rolnictwem lub 
leśnictwem oraz przedsięwzięć 
dotyczących mycia i dezynfekcji. 
Natomiast 65 proc. dofinansowania 
przysługuje, gdy działalność 
związana jest z zabezpieczaniem 
lub utrzymaniem urządzeń 
wodnych oraz wykorzystaniem 
technologii cyfrowych.

WSPARCIE NA ROZWÓJ
USŁUG ZWIĄZANYCH
Z ROLNICTWEM I LEŚNICTWEM

AKTUALNOŚCI

Trwa przyjmowanie 
wniosków o pomoc na 
rozwój usług związanych 
z rolnictwem i leśnictwem 
w ramach PROW 2014-
2020. Maksymalne 
wsparcie, o jakie można 
się ubiegać, to 500 tys. 
zł. Od zainteresowanych 
tą formą pomocy 
Agencja Restrukturyzacji 
i Modernizacji Rolnictwa 
otrzymuje pytania, na które 
udziela odpowiedzi.

O to pytają zainteresowani wsparciem? – wybrane zagadnienia
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Jaki jest termin rejestracji 
działalności objętych wsparciem 
w ramach tego naboru?
W przypadku działalności związanej 
z rolnictwem i działalności 
związanej z leśnictwem usługi 
muszą być świadczone przez 
co najmniej 24 miesiące 
poprzedzające dzień złożenia 
wniosku o przyznanie pomocy. 
Dla działalności usługowej 
związanej z rolnictwem w zakresie 
zabezpieczania lub utrzymania 
urządzeń wodnych, działalności 
usługowej związanej z rolnictwem 
i leśnictwem w zakresie mycia 
i dezynfekcji oraz działalności 
usługowej związanej z rolnictwem 
w zakresie wykorzystania 
technologii cyfrowych, rejestracja 
powinna nastąpić nie później 
niż do dnia złożenia pierwszego 
wniosku o płatność, a podjęcie 
wykonywania tej działalności – 
nie później niż do dnia złożenia 
wniosku o płatność końcową.

Czy wnioskujący musi być 
rolnikiem lub prowadzić firmę 
zarejestrowaną na terenach 
wiejskich? Nie jest to wymagane. 

Czy wykształcenie i kwalifikacje 
zatrudnianego w firmie 
pracownika będą skutkowały 
otrzymaniem punktów na etapie 
oceny wniosku?
Kryterium posiadanych kwalifikacji 
ma zastosowanie wyłącznie do 
osób fizycznych ubiegających się 
o pomoc, a punkty za spełnienie 
tego warunku przyznawane są 
po przedstawieniu odpowiednich 
dokumentów wystawionych 
na wnioskującego. Zatem 
wykształcenie osoby zatrudnionej 
przez wnioskodawcę nie będzie 
brane pod uwagę.

Czy dla działalności w zakresie 
wykorzystania technologii 
cyfrowych możliwy jest zakup 
maszyn i urządzeń rolniczych?
W tym zakresie wsparciu podlega 
zakup m.in. stacji bazowych 
służących do przesyłania 
danych, sensorów, urządzeń 
i czujników do pomiaru, urządzeń 
sterujących, pedometrów 
i akcelerometrów, dronów czy 
stacji meteo. Natomiast zakup 
maszyn i urządzeń rolniczych 
– nawet wyposażonych w takie 

O to pytają zainteresowani wsparciem? – wybrane zagadnienia
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elementy, np. ciągnika rolniczego 
z sensorem do pomiaru poziomu 
azotu w uprawach – nie stanowi 
kosztu kwalifikowanego w tym 
obszarze. O dofinansowanie 
zakupu maszyn i urządzeń 
rolniczych można się natomiast 
ubiegać w ramach wsparcia na 
działalność usługową związaną 
z rolnictwem.

Czy możliwy jest zakup ciągnika 
rolniczego w celu świadczenia 
usług związanych z rolnictwem 
w zakresie zabezpieczania lub 
utrzymania urządzeń wodnych?
Zakup ciągnika rolniczego może 
być w tym przypadku kosztem 
kwalifikowalnym, gdy będzie 
połączony z urządzeniem 
służącym do prac melioracyjnych. 
Przy czym należy pamiętać, że 
wydatek na ten cel nie może 
przekraczać 50% pozostałych 
kosztów.

Czy możliwy jest zakup 
podnośnika nożycowego lub 
koszowego w celu świadczenia 
usług w zakresie mycia 
i dezynfekcji budynków rolnych?
Mimo że maszyny typu podnośnik 
koszowy lub nożycowy same 

w sobie nie służą bezpośrednio 
do mycia, są niezbędne do 
wykonania usługi mycia 
(podnośniki koszowe lub 
nożycowe, umożliwiają dotarcie 
i mycie wyższych poziomów 
budynków służących gospodarce 
rolnej) i jako urządzenia 
pośrednio związane z tą 
usługą mogą stanowić koszt 
kwalifikowalny. Z informacji 
zawartych w biznesplanie musi 
jednoznacznie wynikać, że 
te maszyny są niezbędne do 
wykonania zaplanowanych usług.

Wnioski przyjmowane są do 21 
października 2022 r. Dokumenty 
można składać osobiście lub 
przez upoważnioną osobę 
albo przesyłką rejestrowaną 
nadaną w placówce Poczty 
Polskiej. Wnioski można 
również wysłać w formie 
dokumentu elektronicznego za 
pośrednictwem platformy e-PUAP. 
Wszystkich zainteresowanych 
odsyłamy na stronę 
internetową oraz zachęcamy 
do bezpośredniego kontaktu 
w placówkach ARiMR.

źródło informacji: ARiMR
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Kategoria bydła

 

CENA ZAKUPU*
Średnia m

asa 
tuszy ciepłej

Liczba 
sztuk 

Zm
iana 

tyg. [%
]

Struktura skupu

 w
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w
.ż.* 

[zł/kg]
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[zł/
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]
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[%

]
Zm
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tyg. 

21.08. 
2022
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21.08. 
2022

tyg.
m

iesięczna
roczna

21.08. 
2022

 [%
]

21.08. 
2022

[w
 

pkt.%
]

Bydło ogółem
11,34

21 884
22 322

0,4
5,5

47,1
316,3

0,2
-4,3

100,0
-

bydło 8-12 m
-cy (Z)

10,39
19 279

19 665
-11,5

-13,5
37,7

207,7
-14,4

2,6
0,3

0,0

byki 12-24 m
-ce (A)

12,24
22 970

23 429
0,9

7,5
42,7

354,8
-0,4

2,0
37,2

2,3

byki > 24 m
-cy (B)

12,24
22 968

23 428
-1,0

8,2
43,2

406,6
0,7

-3,0
6,9

0,1

w
olce > 12 m

-cy (C)
--

nld
nld

--
--

--
nld

--
--

--
--

krow
y (D)

9,63
19 784

20 180
-0,5

2,1
60,1

274,7
-0,9

-7,6
34,8

-1,2

jałów
ki > 12 m

-cy (E)
11,58

22 355
22 802

0,1
3,1

48,4
288,1

0,1
-9,2

20,8
-1,1
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Źródło: Zintegrow
any System

 Rolniczej Inform
acji Rolniczej (ZSRIR – M

RiRW
)

Źródło: M
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a i R
ozw

oju W
si, D

epartam
ent R

ynków
 R

olnych, B
iuletyn „w

ołow
iny i cielęciny” N

r 33/2022 z dnia 26.08.2022 r.

Ceny zakupu bydła rzeźnego w Polsce. Zbiorcze zestawienie danych dotyczących zakupionego bydła rzeźnego w ubojniach w kraju.

-  jest to cena netto (bez VAT) zapłacona dostaw
com

 bydła za dostarczony do rzeźni pełnow
artościow

y żyw
iec w

ołow
y na bazie franco zakład. Cena ta zaw

iera 
rów

nież w
szelkie dodatkow

e płatności (prem
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 zostały w

ypłacone.
*  w
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a ( cenę za w
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skaźniki w
ydajności rzeźnej uzyskane w

 Polsce (średnia w
ażona) w

 latach 2011-2015: bydło 
ogółem

 - 0,518 (było 0,507); byki do 2 lat - 0,533 (było 0,539); byki > 2 lat - 0,533 (było 0,535); w
olce - 0,521 (było 0,540); krow

y - 0,487 (było 0,465) i
jałów

ki – 0,518 (było 0,516),
m

pc - m
asa poubojow

a ciepła, m
ps - m

asa poubojow
a schłodzona,

nld z uw
agi na ustaw

ow
y obow

iązek nieidentyfikow
alności danych, ceny nie podano
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Podstawy do pobrania opłaty przez 
Inspekcję Weterynaryjną nie stanowi, 
w szczególności, przeprowadzenie bada-
nia na obecność włośni:

1) mięsa poddanych ubojowi świń 
i nutrii – w przypadku określonym w § 7 
ust. 3 rozporządzenia Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi z dnia 21 października 2010 
r. w sprawie wymagań weterynaryjnych 
przy produkcji mięsa przeznaczonego na 
użytek własny (Dz. U. z 2021 r. poz. 2059);

2) mięsa dzików – w przypadkach 
określonych w § 7 ust. 3 rozporządzenia 
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi 

z dnia 21 października 2010 r. w sprawie 
wymagań weterynaryjnych przy produkcji 
mięsa przeznaczonego na użytek 
własny oraz w § 21 ust. 1 rozporządzenia 
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi 
z dnia 30 września 2015 r. w sprawie 
wymagań weterynaryjnych przy produkcji 
produktów pochodzenia zwierzęcego 
przeznaczonych do sprzedaży 
bezpośredniej (Dz. U. poz. 1703);

3) tusz pozyskanych z nutrii 
– w przypadku określonym w § 16 ust. 
1 rozporządzenia Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi z dnia 30 września 2015 
r. w sprawie wymagań weterynaryjnych 
przy produkcji produktów pochodzenia 
zwierzęcego przeznaczonych do sprzedaży 
bezpośredniej.

Świadectwa zdrowia

Od 11 sierpnia 2022 r. opłaty za kontrolę 
zwierząt przeznaczonych do wywozu, 
handlu lub przemieszczania w celach nie-
handlowych albo umieszczania na rynku 
krajowym oblicza się na podstawie czasu 
pracy poświęconego na kontrolę.

Aktualnie podstawowa stawka opłaty 
za taką kontrolę trwającą nie dłużej niż 

Badanie na obecność włośni 
mięsa przeznaczonego 
na użytek własny – bezpłatne
W przypadku pozyskiwania 
mięsa na użytek własny 
(świnie, dziki i nutrie), zarówno 
pochodzącego z uboju, jak i z 
poddanych odstrzałowi zwierząt 
łownych, a także w przypadku 
mięsa będącego przedmiotem 
sprzedaży bezpośredniej (dziki 
i nutrie) – nie ma podstawy 
do pobrania opłaty za samo 
przeprowadzenie badania mięsa 
lub tuszy na obecność włośni.
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godzinę wynosi 112,80 zł, a w przypadku 
kontroli trwającej dłużej niż godzinę, za 
pierwszą godzinę – 112,80 zł, a za każde 
rozpoczęte 15 minut po upływie pierw-
szej godziny – 14,10 zł. Jest to rozwiązanie 
odmienne od tego, które stosowano przed 
11 sierpnia 2022 r., gdy wysokość opłaty 
była uzależniona od liczby skontrolo-
wanych zwierząt albo liczby przesyłek 
zwierząt.  Ponadto, aktualna opłata 
uwzględnia koszty dojazdu, natomiast 
przed 11 sierpnia 2022 r. rolnicy ponosili 
dodatkowo koszty dojazdu urzędowego 
lekarza weterynarii na miejsce przeprowa-
dzenia kontroli. 

Dla małych gospodarstw przewidziano 
obniżki. Opłatę za taką kontrolę zwierząt 
pobiera się w wysokości obniżonej o 75%, 
jednak nie niższej niż 40 zł, w przypadku 
kontroli świń przeprowadzanej 
w gospodarstwie, w którym jest 
utrzymywane nie więcej niż 50 świń. 
Po zastosowaniu tych reguł opłata za 

ww. kontrolę przekracza kwotę 40 zł 
w przypadku, gdy czas jej trwania wynosi 
co najmniej 2 godziny. Tytułem przykładu, 
gdy taka kontrola trwa 1,5 godziny, opłata 
wyniesie 40 zł, gdy trwa 2 godziny, opłata 
wyniesie 42,30 zł, a gdy trwa 2,5 godziny, 
opłata wyniesie 49,35 zł.

Średnia wysokość opłaty przypadająca na 
godzinę kontroli zwierząt przeznaczonych 
do wywozu, handlu lub przemieszczania 
w celach niehandlowych albo 
umieszczania na rynku krajowym jest 
niższa w przypadku jednej dłuższej 
kontroli, a wzrasta w przypadku koniecz-
ności kilkakrotnej obecności urzędowego 
lekarza weterynarii w gospodarstwie 
w celu wystawienia świadectwa zdrowia. 
Z tego powodu odpowiednie planowanie 
przemieszczeń zwierząt stanowi podstawę 
do ograniczania kosztów z tytułu opłat 
ponoszonych za czynności wykonywane 
przez Inspekcję Weterynaryjną.
źródło informacji: MRiRW gov.pl
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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-620 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-628
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-200
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-608
(po remoncie) na gwarancji

Klipsownica Poly Clip ICA 8700
(po remoncie) na gwarancji

Pakowaczka MULTIVAC R-230
(po remoncie) na gwarancji

Gilotyna MAGURIT 042
(po przeglądzie technicznym) 
na gwarancji

Linia Handtmann AL-216
(po remoncie) na gwarancji

Klipsownica Poly Clip PDC-A 600
(po remoncie) na gwarancji
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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

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

Skup nastrzykiwarek. 

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

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
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SPRZEDAŻ
MASZYN

MASARSKICH
Z GWARANCJĄ.

SERWIS.
Tel. 608 248 487

SPRZEDAM
w pełni wyposażony

KONTENER-SKLEP
przystosowany

do sprzedaży wędlin.

Tel. 604 642 574

KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

PŁATNE GOTÓWKĄ

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

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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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

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

502 262 391  501 298 341  508 398 044
kampolsc@gmail.com
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ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

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

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

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

Osoba do kontaktu: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel.: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Format ogłoszenia:    1/8             1/4            1/2             1

Treść ogłoszenia: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

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

Ampero Thermo-Est 20, 21

Aplok 23

Arendt 40

Bioefekt 19

Dadaux insert

Erka 39

Eurodis 13

Jarvis 14, 25

Kagra 32, 33

Master 15, 27, 31, 36, 37, 41

Metalbud 5

N&N Nadratowski 1, 2 str okładki

NIRO-TECH 10,11 

Plan 29

PPHU Tracz 7

Regis  1 str okładki

Ti-Ma 4 str. okładki

Wamma insert

Vemag 9

Jakość mikrobiologiczna 
mięsa i jego przetworów

Dziczyzna, 
rarytas na talerzu

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!



DLACZEGO WARTO?
• znaczna redukcja pyłów i zapachów
•  znaczna redukcja LZO ze spalin dymowych, 

takich jak np. dym wędzarniczy
• bez dodatków chemicznych
• niższe koszty inwestycji i eksploatacji
•  znacznie mniejsze koszta w stosunku 

do katalizatorów i spalaczy
• brak konieczności codziennej kontroli
•  dzięki braku konieczności czyszczenia 

systemu nie ma przestoju w produkcji
•  sprawdzona niezawodność 

po 10 latach testowania

Filtr Hartmanna to elastyczny, modułowy system biofiltrów, który można 
dostosować do indywidualnych wymagań i możliwości każdego klienta! 
Dedykowany zakładom przetwórstwa spożywczego, które zmagają się z:

OD 35 LAT SPRZEDAJEMY MASZYNY I URZĄDZENIA 
DO PRZETWÓRSTWA MIĘSNEGO

JAK TO DZIAŁA?
Dzięki bio-matrycy składającej 
się z biologicznej warstwy drewna 
w zrównoważony sposób system 
Hartmann filtruje zanieczyszczone 
powietrze z toksycznych gazów 
i materiałów niebezpiecznych takich 
jak: endotoksyny, bakterie, kurz 
czy zapach. Proces ten gwarantuje 
najlepsze z możliwych oczyszczenie 
powietrza – z myślą o ludziach, 
zwierzętach i środowisku – bez 
użycia środków chemicznych! 
W odróżnieniu od alternatywnych 
rozwiązań w Biofiltrze Hartmanna 
środki wyfiltrowane ulęgają 
degradacji biologicznej, dzięki 
czemu stają się nieszkodliwe.

Każdy system biofiltrów Hartmanna jest projektowany 
zgodnie indywidualnymi potrzebami klienta. 
Konstrukcja z wytrzymałych, odpornych na korozję 
materiałów, zapewniających długą, bezawaryjną 
żywotność. Filtry są dostarczane jako gotowe zestawy 
do montażu na miejscu i ładowania materiału 
filtracyjnego zgodnie ze szczegółowymi instrukcjami. 

SPRZEDAŻ – AUTORYZOWANY SERWIS – INNOWACYJNE TECHNOLOGIE

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

DZIAŁAMY NA TERENIE CAŁEJ POLSKI

Jedyny oryginalny biobiofiltr
do redukcji LZO ze spalin dymowych

• dymem wędzarniczym  • zapachem rybnym,
• czosnkiem, cebulą  • innymi uciążliwymi zapachami

dla: małych...                    średnich                     i dużych firm

Razem zadbajmy
o naszą planetę!

Istnieje możliwość obejrzenia 
przykładowego systemu filtracyjnego 
Hartmann np. w Niemczech.

Sprawdź nas 
i naszych producentów

PISEMNA

GWARANCJA

uzyskania parametrów

narzuconych przez normy

lokalne i europejskie.


