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Dziefi dobry, numer pazdziernikowy poswiccamy jako$ci migsa. Odnosimy si¢

do tego zagadnienia w kontekscie mikrobiologicznym. Jak duze znaczenie dla stanu
mikrobiologicznego wytwarzanych przetwordw majg temperatura i czas obrobki
migsa? Punktem wyjscia jest stan zdrowia zwierzat oraz warunki post¢powania
przedubojowego. Nastepne w kolejnosci sg procesy technologiczne. Zwracamy
uwagg na procesy utrwalajace przetwory mi¢sne oraz te redukujace liczbe
drobnoustrojow w surowcu/ s.4/. Chcemy podkresli¢ walory migsa zwierzat
fownych. To zywnos¢, ktéra cechuje sie wysoka wartoscig odzywcza, jest doceniana
przez lekarzy 1 dietetykow za wiasSciwosci prozdrowotne i dietetyczne. W polskiej
tradycji utarlo si¢, ze dziczyzna jest konsumowana przede wszystkim przez entuzjastow
tradycji towieckich. Tymczasem, dziczyzna jako migso pozyskiwane ze zwierzat
rosnacych w warunkach naturalnych, bez negatywnych skutkow zwigzanych z masows
hodowlg moze by¢ odpowiedzig zwlaszcza na oczekiwania konsumentow $wiadomych
znaczenia zdrowego odzywiania”. /s.32/ Mamy dla Pafstwa podsumowanie
tegorocznych targow Polagra — jak komentujg organizatorzy: ,,Sprawdza nam

si¢ stare chinskie przeklenstwo: obys zyl w ciekawych czasach.

Jedni w obliczu kryzysu
mogg si¢ zatlamac, inni
dostrzega w nim szansg.
Polagra jest po to,

by przedsi¢biorcy znaleZli
nowe rozwigzania

1 wyszli z kryzysu :
silniejsi. Weedy za kilka™
lat staniemy si¢ bardziej
efektywni i bedziemy

odnosic¢ sukcesy”. /s.50/

Katarzyna Urbaniak
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
MIESA | JEGO PRZETWOROW

dr inz. Jerzy Wajdzik

Jakos¢ mikrobiologiczna miesa i jego przetworow zalezy
w najwiekszym stopniu od stanu zdrowia zwierzat kierowa-
nych do uboju, warunkow transportu i postepowania przedu-
bojowego, higieny uboju i obrobki poubojowej oraz zastoso-
wanych przerobowych procesow technologicznych. Wsrod
stosowanych procesow technologicznych mozna wyrdzni¢
takie, ktore zwiekszaja zanieczyszczenie mikrobiologiczne
oraz te, ktore redukuja liczbe drobnoustrojow w obrabianym

surowcu.

Zywiec rzezny dostarczony do ubo-
ju moze by¢ w ré6znym stopniu za-
infekowany, co jest wynikiem spo-
sobu zywienia, stopnia zakazenia
paszy, przebytych choréb oraz nie-
odpowiednich warunkéw chowu
i transportu. Aby ograniczy¢ ewen-
tualne niekorzystne zakazenie, na-
lezy zwierzeta odpowiednio przy-
gotowa¢ do uboju, stosujac m.in
gtodoéwke przedubojowa. Brak tej
czynnosci powoduje, ze obecne
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mikroorganizmy w uktadzie pokar-
mowym zwierzat rzeznych prze-
nikaja w okresie poprzedzajacym
ubdj do poszczegdlnych tkanek.
W ten sposob tres¢ pokarmowa
staje sie zrédtem zainfekowania,
a procesowi temu sprzyja duze
zakazenie mikrobiologiczne spo-
zywanej paszy i pitej wody przez
zwierzeta przed ubojem. Bardzo
duze zagrozenie zanieczyszcze-
niem mikrobiologicznym stwarza %

www.informatormasarski.pl
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sam proces uboju, a bardziej pre-
cyzyjnie okres bezposrednio po
dokonanym ktuciu. W okresie tym
moze nastepowacd wnikanie drob-
noustrojéw przez rane ktucia. Po
dokonanym wykrwawieniu tusze
zwierzat rzeznych moga by¢ za-
nieczyszczane w wyniku kontak-
tu z rekami i odzieza personelu,
urzadzeniami oraz na skutek wpty-
wu zanieczyszczenia otaczajacego
srodowiska. Do pozyskiwanego po
uboju miesa drobnoustroje trafiaja
rowniez w czasie obrobki poubojo-
wej, gtownie ze skory, pior (w przy-
padku uboju ptakéw) i jako efekt
zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego trescig pokarmowa. Z powyz-
szego wzgledu nalezy ktas¢ duzy
nacisk na zapewnienie wysokiego
poziomu higieny na etapie pozy-
skiwania migsa w procesie uboju.
Odpowiednie warunki higieniczne
sa takze niezbedne w czasie po6z-
niejszego przechowywania i prze-
tworstwa pozyskanego miesa. Hi-
giena na tych etapach dotyczy rak
pracownikéw, maszyn i urzadzen
oraz czystosci mikrobiologicznej
powietrza w halach produkcyjnych.
W czasie przerobu przetworczego
migsa zwigkszenie zanieczyszcze-
nia mikrobiologicznego nastepuje

8l
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przede wszystkim podczas proce-
su rozdrabniania. Naturalne jest,
ze im wigkszy stopien rozdrob-
nienia miesa tym stan mikrobio-
logiczny bedzie gorszy. Sprzyja
temu zwiekszenie powierzchni
kontaktu surowca migsnego z na-
rzedziami i rekami pracownikdw.
Zrédtem dodatkowego zanieczysz-
czenia mikrobiologicznego na eta-
pie przetworczym moga by¢ takze
niektére substancje wprowadzane
do surowcéw miesnych. Duze zna-
czenie dla stanu mikrobiologicz-
nego wytwarzanych przetworéw
miesnych maja warunki (tempe-
ratura) i czas, w ktérym przygoto-
wane i uformowane pétfabrykaty
oczekuja na obrobke wedzarnicza,
dojrzewalnicza lub/i termiczna.
Procesy te, w tym gtownie obrébka
termiczna, powinny by¢ prowadzo-
ne w sposob optymalny tak, aby
nie dochodzito do rozwoju obec-
nych w wyrobach drobnoustrojéw.
Liczba mikroorganizméw i mozli-
wosci ich namnazania sie¢ w migsie
i jego przetworach zaleza zawsze
w duzym stopniu takze od warun-
kéw przechowywania stosowanych
na catym etapie trwania proceséw
przerobowych miesa.

Mieso i jego przetwory, ktore »

www.informatormasarski.pl



TRAC

L ERH.U. Wszystkie
PRODUCENT URZADZEN nasze wyroby s
DLA PRZEMYSLU 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

s3 naturalnym materiatem bio-
logicznym stanowig zawsze do-
skonate S$rodowisko do rozwoju
drobnoustrojéw, tak saprofitycz-
nych, jak i patogennych. Z tego
wzgledu wyroby miesne moga by¢
potencjalnie zanieczyszczone mi-
krobiologicznie, ktérego podtoze
jest rezultatem zakazenia surowca
(zakazenie pierwotne) lub efektem
warunkéw przechowywania i za-
stosowanej obrébki technologicz-
nej (zakazenie wtorne). Podatnos$¢
na zakazenie wyrobow miesnych
wynika z faktu, ze sa one dobra po-
zywka dla rozwoju drobnoustrojéw,
ze wzgledu na duza zawartos¢ biat-
ka i innych substancji odzywczych,
dostepnos¢ wody oraz wartosc¢
pH. Wyroby miesne s3g dla mikro-
organizméw doskonatym zrédtem
energii i niezbednych sktadnikéw
odzywczych, w tym pochodzacych
z rozktadu ztozonych zwigzkéw
chemicznych. Rozktad ten zazwy-
czaj wiaze sie z obnizeniem warto-
sci odzywczej wyrobdw, a niekiedy
réwniez powstawaniem substancji
o charakterze toksycznym.

Najliczniejsza grupe drobnoustro-
jow obecnych w miesie i jego prze-
tworach stanowig bakterie. To one
odgrywaja gtéwna role w bezpie-

10|
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czenstwie zdrowotnym, a takze
w trwatosci surowcow i przetwo-
row miesnych podczas przecho-
wywania. Najbardziej podatne
na rozwdj mikroorganizméw jest
mieso Swieze, co wynika przede
wszystkim z wysokiego pozio-
mu aktywnosci wody (a, powyzej
0,98), a warunkiem wzrostu mi-
kroorganizméw jest aktywnosc
wody w wyrobie, aby utrzymywa-
ta sie na poziomie optymalnym
dla ich rozwoju. W praktyce, poza
pewnymi wyjatkami, dla wiek-
szosci mikroorganizméw poziom
ten wynosi 0,995- 0,990. Tylko dla
bakterii osmofilnych minimalna
wartos¢ a, ksztattuje sie w zakre-
sie od 0,98 do 0,90. Dla rozwoju
drozdzy minimalna wartos¢ ak-
tywnosci wody wynosi okoto 0,88,
a w przypadku plesni ksztattuje
sie od 0,80 do 0,75. Wyjatkowo
odporne na niskie wartosci a, s3
bakterie halofilne (rozwdéj do mini-
malnego poziomu a =0,7), tlenowe
bakterie z rodzaju Staphylococ-
cus (minimum wzrostu a =0,86),
drozdze i plesnie osmofilne (mini-
mum a =0,65- 0,62). Wobec takich
zaleznosci i warunkéw wzrostu
poszczegbélnych grup mikroorga-
nizméw w praktyce przyjmuje »

www.informatormasarski.pl
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sig, ze niekorzystne zmiany jakosci
mikrobiologicznej wyrobéw mie-
snych wynikajace z rozwoju drob-
noustrojéw moga nastepowac juz
od poziomu wyréznika aktywnosci
wody wynoszacego 0,85.

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
MIESA

Migso Swieze zawsze narazone jest
na dziatanie wielu gatunkéw drob-
noustrojéw, powodujacych pogor-
szenie jego jakosci sensorycznej
i ograniczenie przydatnosci, za-
réwno kulinarnej, jak i technolo-
gicznej. Czesta wada miesa Swieze-
go jest zielenienie, ktére moze by¢
wywotane przez paciorkowce zie-
leniejace (Streptococcus viridans),
drobnoustroje wytwarzajace siar-
kowodér, a takze przez pateczki
fermentacji mlekowej produkuja-
ce H,0, (Lactobacillus vividescens)
oraz niektére plesnie. Na miesie
Swiezym moga pojawiac sie row-
niez niebieskawe plamy wywoty-
wane rozwojem bakterii tlenowych
wytwarzajacych barwniki. Naleza
do nich szczepy Pseudomonas py-
ocyanea. Niektére plesnie, droz-
dze i bakterie (np. Achromobac-
ter luminescens) wywotuja tzw.

121
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Swiecenie miesa. Determinantami

jakosci mikrobiologicznej miesa
Swiezego sa jednak gtéwnie drob-
noustroje saprofityczne (bakterie
z rodzaju Pseudomonas, Proteus
Aeromonas, Alcaligenes, Micrococ-
cus, Bacillus, Acinetobacter, Mora-
xella, gatunki plesni- Penicillium,
Cladosporium i Mucor oraz choro-
botworcze bakterie- Salmonellq,
Enterococcus faecalis, Alcaligenes
faecalis, Listeria monocytogenes,

www.informatormasarski.pl



Citrobacter spp., Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Clostri-
dium botulinum, Yersinia ente-
rocolitica, Campylobacter jejuni).
W temperaturze chtodniczej prze-
chowywania migsa Swiezego moga
rozwija¢ sie psychrofilne bakterie
z rodzaju Pseudomonas, beztleno-
we laseczki Clostridium putrificum,
tlenowe pateczki odmienca Prote-
us, gatunek Achromobacter oraz
laseczki Bacillus mycoides i Ba-

www.informatormasarski.pl
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cillus cereus. Drobnoustroje te sa
zdolne do rozktadania czasteczek
biatek, co prowadzi do psucia sie
miesa.

Proces rozktadu gnilnego mie-
sa Swiezego powoduja roéwniez
paciorkowce katowe, a zwtasz-
cza proteolityczny Streptococcus
liquefaciens, gronkowce, pateczki
Escherichia coli, laseczki Bacil-
lus subtilis i Bacillus mesenteri-
cus. Beztlenowcami gnilnymi %

|13
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rozwijajacymi  sie  potencjalnie
w miesie sa réwniez laseczki Clo-
stridium sporogenes. W warun-
kach tlenowych obecnymi na po-
wierzchni migsa moga by¢ pateczki
z rodzaju Pseudomonas oraz mi-
krokokki, drozdze i plesnie. Nato-
miast przy niedostatecznym doste-
pie tlenu niektére pateczki mleko-
we, gtownie heterofermentatywne
bakterie z rodzaju Lactobacillus,
prowadza do powstawania kwasu
mlekowego, co powoduje, ze mie-
so staje sie kwaskowate o szaro-
zielonej barwie i zawierajace coraz
wiecej gazéw. Okresla sie je wtedy
terminem mieso gabczaste. Migso
bezposrednio po uboju przecho-
wywane w chtodniach moze wyka-
zywac charakterystyczng fosfory-
zacje ($wiecenie), wywotane przez
fotobakterie. Naleza do nich ga-
tunki: Photobacterium luminosum,
Photobacterium cyanophosphore-
scens, Pseudomonas fluorescens
oraz Micrococcus phosphorescens
Te sciste tlenowce potrzebuja
do wzrostu wysokiej wilgotnosci,
a ich efekt wzrostu zanika juz po
3-4 dniach od uboju, wskutek an-
tagonistycznego dziatania bakterii
proteolitycznych.

W przypadku miesa drobiowego

14|
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zakazenia moga powodowac réw-
niez gatunki Aerobacter, Coryne-
bacterium, Serratia, Brochotrix
i Klebsiella. Istotny problem mi-
krobiologiczny miesa drobiowego
stanowig gtéwnie pateczki z rodza-
ju Salmonella oraz szczepy Cam-
pylobacter jejuni, Clostridium per-
fringens i Escherichia coli.

W celu utrzymania przez dtuzszy
czas dobrej jakosci migsa Swie-
zego, poddaje sie je zamrozeniu.
Proces ten pozwala uzyska¢ duza
trwatos¢ miesa pod wzgledem mi-
krobiologicznym. W praktyce nie
oznacza to jednak, ze zamraza-
nie moze by¢ uwazane za metode
inaktywacji mikroorganizméw. Wy-
nika to z faktu, ze niektére komoér-
ki drobnoustrojow patogennych,
nawet czesciowo uszkodzone,
po rozmrozeniu odzyskuja petna
sprawnos¢ fizjologiczng i staja sie
rownie grozne, jak nieuszkodzo-
ne przez zamrazanie komorki tych
drobnoustrojéw. W surowcach
mrozonych izoluje sie nastepujace
potencjalnie patogenne bakterie,
takie jak: Clostridium perfringens,
Bacillus cereus, Listeria monocy-
togenes, Aeromonas hydrophila,
Salmonella spp, oraz koagulazo-
dodatnie stafylokoki. »

www.informatormasarski.pl
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PROCESY UTRWALAJACE
PRZETWORY MIESNE

W procesie wytwarzania przetwo-
row miesnych wystepuja proce-
sy, ktére moga ogranicza¢ rozwoj
drobnoustrojéw.  Podstawowym
takim procesem jest solenie i pe-
klowanie. Powszechnie stosowa-
ny w tym procesie chlorek sodu
wykazuje dziatanie bakteriosta-
tyczne, ale jego stezenie w wyro-
bach jest jednak zbyt mate (poza

REKLAMA

JARVIS

Pneumatyczna skérowaczka
reczna Model JHS
r= =
NOWA,
| NIZSZA CENA |
Zalety: niska
I waga 1,5 kg I

szybka wymiana
ostrza, bardzo

niski koszt
utrzymania
L L] -_— J
:- Do zakupionej skorowaczki 1|

100 szt. ostrzy gratis!
L -_— - -_— - -_— - J
Model JHS-315 1,5 mm
Szybki i latwy sposéb na usuniecie
skory i stoniny

Jarvis Polska Limited Sp. z 0.0.
St. Dgbrowa 39, 76-231 Damnica Polska
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wedlinami surowymi dojrzewaja-
cymi), aby uzyskaé wyrazny efekt
antydrobnoustrojowy.  Dziatanie
utrwalajace chlorku sodu wynika
z faktu, ze obniza on rozpuszczal-
nos¢ tlenu w srodowisku, wptywa
na denaturacje biatek i enzymoéw
drobnoustrojowych oraz powo-
duje plazmolize komérek bakte-
ryjnych (wzrost ci$nienia osmo-
tycznego i obnizenie aktywnosci
wody). Wiekszy efekt bakteriosta-
tyczny w poréwnaniu z dziataniem
chlorku sodu wykazuje peklowa-
nie, w ktérym oproécz soli stosu-
je sie srodki peklujace, gtéwnie
w postaci azotynu sodu. Azotyn
hamuje rozwoj niektérych rodza-
jéw bakterii, w tym z rodzaju Sal-
monella, Listeria i Clostridium. Dla
skutecznego dziatania antydrob-
noustrojowego azotynu wymagany
jest jednak okreslony jego poziom
wystepujacy jako resztkowa pozo-
statos¢ w wyrobach miesnych.

Wiele wyrobéw miesnych w pro-
cesie technologicznego wytwa-
rzania poddawanych jest proce-
sowi wedzenia, w wyniku czego
nastepuje redukcja mikroorga-
nizméw. Najwieksze dziatanie
bakteriostatyczne wykazuje za-
warty w dymie wedzarniczym »

www.informatormasarski.pl
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formaldehyd, a dziatanie prze-
ciwplesniowe - fenol. Utrwalajace
dziatanie wykazuja réwniez obec-
ne w dymie kwasy organiczne, co
jest wynikiem obnizenia przez te
substancje wartosci pH i wzmac-
niajacego dziatania w stosunku
do innych sktadnikéw konserwu-
jacych. Skutecznos$¢ utrwalaja-
ca dymu jest jednak ograniczona
z powodu, ze jego sktadniki nisz-
cza w sposob bardzo ograniczony
przetrwalniki bakterii. Opornosc
drobnoustrojéw na sktadniki dymu
jest takze rdzna i wzrasta kolejno,
poczawszy od najmniej opornych
bakterii z rodziny Enterobacteria-
ceae, poprzez bakterie z rodzaju
Pseudomonas, mikrokoki, strep-
tokoki, drozdze, plesnie az do naj-
bardziej opornych przetrwalnikéw.
Efekt antydrobnoustrojowy dzia-
tania dymu moze by¢ wzmocnio-
ny poprzez zastosowanie wysokiej
temperatury oraz obnizenia ak-
tywnosci wody w wyniku procesu
odwodnienia.

W procesie wytwarzania wyrobdéw
obrabianych termicznie nastepu-
je redukcja obecnych w wyrobach
drobnoustrojéw. Z tego wzgledu
wazne s3 parametry obrébki ter-
micznej, ktére powinny by¢ tak
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dobrane, aby osiagna¢ odpowied-
ni efekt letalny w centrum geo-
metrycznym bryty wyrobu. Efekty
wywotane aktywnoscia bakterii,
grzybdéw plesniowych i drozdzy sa
bardzo zréznicowane i zaleza od
wielu czynnikéw. W tym zakresie
istotna jest liczba drobnoustro-
jow znajdujacych sie w wyrobach
po zakonczonym procesie produk-
cyjnym. Parametr ten zalezy od
aktywnosci wody, obecnosci tle-
nu, stezenia jonéw wodorowych,
potencjatu  oksydoredukcyjnego,
parametrow zastosowanych pro-
cesow technologicznych i warun-
kéw przechowywania. Jako$¢ mi-
krobiologiczng wyrobéw obrabia-
nych termicznie ksztattuje rowniez
aktywnos¢ enzymédw pochodzenia
mikrobiologicznego oraz obecnos¢
zwigzkéw lub innych drobnoustro-
jow hamujacych rozwdj gatunkow
niepozadanych.

W przypadku wyrobéw surowych
dojrzewajacych na ich jako$¢ mi-
krobiologiczng wptywa proces
dojrzewania, w czasie ktdrego
powstaja substancje wykazujace
dziatanie  antydrobnoustrojowe.
W wyniku tych przemian nastepuje
obnizenie wartosci pH i obnizenie
wspotczynnika a , co decyduje »

www.informatormasarski.pl
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w duzym stopniu réwniez o stanie
mikrobiologicznym tych wyrobdw.
W wedlinach o kwasnej wartosci
pH (zakwaszone wedliny surowe
dojrzewajace) procesy prowadza-
ce do namnazania sie wiekszosci
mikroorganizméw zostajg spowol-
nione, mimo ze w poczatkowej fa-
zie dojrzewania wyroby te charak-
teryzuja sie réznorodna mikroflorg
(mikrokoki, enterokoki, pateczki
G- ujemne, laseczki tlenowe i bez-
tlenowe). Przy wartosci pH wyno-
szacej 5 jednostek proliferowac
moga komarki tylko specyficznych
grup drobnoustrojow, takich jak
bakterie kwasu mlekowego i droz-
dze. Przewazajace, w drugim eta-
pie dojrzewania wedlin, bakterie
kwasu mlekowego (mikroflora za-
kwaszajaca, kultury startowe) z ro-
dzaju Lactobacillus powoduja, ze
zupetnie ging pateczki G- ujemne,
a laseczki przetrwalnikujace moga
wystepowac tylko w minimalnej
liczbie i s3 w tych warunkach nie-
zdatne do rozwoju. W trakcie doj-
rzewania stezenie jonéw wodoro-
wych [H*] wystepujace w wyrobach
hamuje procesy oddechowe ko-
mérek drobnoustrojéw, enzyma-
tyczne procesy oksydacyjne oraz
enzymatyczne procesy hydroli-
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tyczne. W ten sposob nastepuje
eliminowanie nadmiernego zmiek-
czenia i rozpadu struktury wyrobu
surowego, czy wystapienia niepo-
zadanych cech smakowo-zapacho-
wych. Wysokiej jakosci mikrobio-
logicznej wedlin surowych sprzyja
duze odwodnienie, koncentracja
chlorku sodu i $rodkéw pekluja-
cych oraz obnizona warto$¢ pH
wystepujaca w czasie dojrzewania.
W koncowej fazie drugiego etapu
dojrzewania wedliny surowe moga
pokrywac¢ sie biatawym nalotem,
gtéwnie drozdzy i kolonii niekté-
rych plesni z rodzaju Penicillium.
Z tych mikroorganizméw drozdze
wptywaja pozytywnie na jakosc¢
wyrobdw, w przeciwienstwie do
bedacych zagrozeniem, niektérych
gatunkow plesni. Z tego wzgle-
du proces dojrzewania nalezy tak
prowadzi¢, a by nie dochodzito do
tworzenia sie kolonii dzikich ple-
$ni na powierzchni wedlin.

W przypadku szynek dojrzewaja-
cych, zwtaszcza produkowanych
z koscia, w poczatkowej trwaja-
cej zbyt krétko fazie peklowania
i zarazem w relatywnie wysokiej
temperaturze (powyzej 5°C) moze
wystapi¢ namnozenie sie beztle-
nowych szczepéw Clostridium bo-

www.informatormasarski.pl



tulinum we wnetrzu miesni. Sprzy-
ja temu niedostateczne jeszcze na
tym etapie produkcji wniknigcie
do miesni chlorku sodu i srodkéw
peklujacych. Dopiero pozniejsze
osiaggniecie wysokiej zawartosci
soli w migsniach sprzyja obnize-
niu wartosci a, do poziomu po-
nizej 0,96, co eliminuje juz ryzy-
ko rozwoju szczepdw Clostridium
botulinum. Warunki prowadzenia
poprodukcyjnego dojrzewania
i suszenia oraz wystepujace pa-

I MASZYNY | TECHNOLOGIE

rametry fizykochemiczne wedlin
dojrzewajacych sprzyjaja rozwojo-
wi na ich powierzchni plesni w po-
staci pedzlakéw (z rodzaju Peni-
cillium) oraz plesniakéw z rodzaju
Mucor. Rozwojowi tych grzybdéw
plesniowych sprzyja najczescie)
maty ruch powietrza w pomiesz-
czeniach dojrzewalniczych i maga-
zynowych Zagrozenie wystepowa-
nia na powierzchni plesni wynika
przede wszystkim z faktu, ze nie-
ktére z nich wykazuja dziatanie »
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proteolityczne, co moze prowadzi¢
do rozktadu biatek prowadzace
do wytworzenia w koncowej fazie
amoniaku.

W temperaturze powyzej 25°C
(fazy fermentowania, wedzenia,
przechowywania) w wedlinach
surowych dojrzewajacych moga
namnaza¢ si¢ patogenne szcze-
py Staphylococcus aureus. Jest to
szczegblnie grozne w przypadku
wyrobow charakteryzujacych sie
aktywnoscia wody powyzej 0,86,
jesli istnieje réwnoczesnie do-
stepnos¢ tlenu. Bakteriom tym
sprzyja réwniez brak rozmnazania
sie w takich warunkach, konkuru-
jacych z nimi mikroorganizmow,
ktére s3 hamowane przez relatyw-
nie niski poziom aktywnosci wody.

MIKROBIOLOGIA MIESNYCH
WYROBOW PARZONYCH

Produkcja wyrobéw parzonych,
gtéwnie wedlin rozpoczyna sie
juz na etapie pozyskania surowca
w procesie oddzielenia migsa od
kosci. Juz wtedy zawartos¢ bakte-
rii moze znaczaco wzrastac, nawet
65 krotnie. Wzrost bakterii zostaje
jednak w pewnym momencie za-
hamowany w czasie powszechnie
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stosowanego peklowania. Jest to
wynikiem dziatania chlorku sodu
i srodkéw peklujacych, gtéwnie
azotynu, w warunkach niskiej tem-
peratury (ponizej 8°C). Mimo za-
wartosci chlorku sodu w wyrobach
parzonych na poziomie 2,07-2,56%
to dziata on tylko w ograniczonym
stopniu stabilizujaco na jakos¢
mikrobiologiczna wyroboéw parzo-
nych. Dziatanie to jest wynikiem
podniesienia cisnienia osmotycz-
nego i obnizenia poziomu wyroz-
nika aktywnosci wody. Natomiast
obecnos¢ azotynu dopiero w ilosci
przekraczajacej 80mg w 1kg wyro-
bu dziata antydrobnoustrojowo
w stosunku do bakterii Clostridium
botulinum, Staphylococcus aureus
i z rodzaju Salmonella. Ze wzgledu
na relatywnie niski poziom do-
dawania chlorku sodu i azotynu
sodu, skutecznos¢ tych soli jest
znacznie nizsza, niz w przypadku
wedlin surowych dojrzewajacych
Dla utrzymania dobrego stanu
mikrobiologicznego wytwarzanych
pétfabrykatéw do produkcji wyro-
béw parzonych w postaci farszéw
(produkcja kietbas), czy uplastycz-
nionych miesni niezbedne jest
przestrzeganie odpowiednich wa-
runkéw termicznych w czasie »

www.informatormasarski.pl
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obrébki. Szczegdlnie podatnymi
na zakazenie sa uwodnione far-
sze wedlinowe (a, powyzej 0,996),
wytwarzane z wykorzystaniem roz-
drabniania, kutrowania lub/ i mie-
szania z dodatkami i przyprawami.
W czasie tych proceséw moze do-
chodzi¢ do znacznego wzrostu ilo-
$ci drobnoustrojéw. Wytwarzane
farsze wedlinowe sa czesto zanie-
czyszczone pateczkami okreznicy
i enterokokami. Farsze kietbasia-
ne zawieraja réwniez pateczki G-
ujemne, rozne ziarniaki i laseczki
przetrwalnikujace. Stopien zanie-
czyszczenia farszéw pateczkami
Salmonella oraz sporami Clostri-
dium perfringens jest jednak nie-
wielki, poniewaz clostridia, jesli
wystepuja, to gtéwnie w postaci
komérek wegetatywnych. Wysoki
stopien uwodnienia farszéw oraz
uplastycznionych surowcéw do
produkcji wedzonek parzonych
sprzyja rozwojowi wielu drobno-
ustrojéw, w tym m. in. psychro-
troféw z rodzaju Pseudomonas
i Bacillus, a takze bakterii kwasu
mlekowego. Wymienione zagroze-
nia stwarzaja potrzebe szybkiego
kierowania wytworzonych potfa-
brykatéw (np. farsze wedlinowe)
do wedzenia i obrébki cieplnej.
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Skrécenie do technologicznego
minimum czasu oczekiwania wyro-
béw przed obrébka w duzym stop-
niu ogranicza rozwoj patogennych
bakterii, w tym szczepdw Escheri-
chia coli, Staphylococcus aureus
i pateczek Salmonella. Eliminuje
sie rébwniez w ten sposdb wzrost
szczepow Bacillus cereus.

Wedzenie i parzenie wyrobow mie-
snych znacznie zmniejsza liczbe
drobnoustrojéow, a gotowy prze-
twor nie powinien w zadnym stop-
niu zawiera¢ pateczek G-ujemnych
i laseczek beztlenowych. W wyro-
bach pozostaja czesto tylko G-do-
datnie ziarniaki i laseczki tlenowe.
Utrzymaniu dobrej jakosci mikro-
biologicznej wyrobéw po zakon-
czonej obrébce termicznej sprzyja
wartos¢ pH na poziomie nieprze-
kraczajacym poziomu 6,4 jedno-
stek. Wobec takiej gérnej wartosci
tego parametru nalezy odpowied-
nio sterowa¢ doborem surowca
oraz rodzajem i wielkoscia uzy-
tych dodatkéw technologicznych.
Wystepujace niekiedy skazenie
wyrobéw laseczkami Bacillus ce-
reus Swiadczy gtéwnie o wysokim
stopniu zanieczyszczenia uzytych
do produkcji przypraw. W prak-
tyce psucie sie obrobionych %

www.informatormasarski.pl
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termicznie wyrobéw miesnych po-
woduja najczesciej proteolityczne
bakterie, w tym przetrwalnikujace
laseczki tlenowe i beztlenowe oraz
G-ujemne pateczki. Rozwdj szcze-
péw Bacillus subtilis powoduje nie-
korzystne $luzowacenie wyrobdéw
oraz prowadzi w koncowym sta-
dium zmian gnilnych do pojawienia
sie amoniakalnego, stechtego za-
pachu. Rozwéj ziarniakéw prowadzi
natomiast do wyraznych zmian za-
pachu i smaku, co pogarsza jakos¢
wyrobdéw. Niewystarczajgca obréb-
ka cieplna (osiggniecie w centrum
geometrycznym wyrobow tempe-
ratury znacznie ponizej 72°C) moze
by¢ przyczyna rozwoju heterofer-
mentatywnych laseczek mleko-
wych, z ktérych najgrozniejsze s3
szczepy Lactobacillus viridescens.
Powoduja one kwasnienie oraz nie-
korzystne zielenienie wyrobow. Po-
wierzchnie wedzonek niskowydaj-
nych, szczegoélnie produkowanych
metodami tradycyjnymi sa narazo-
ne na rozwdj grzybow plesniowych
z rodzaju Penicilium i Aspergillus.
Niektdre z tych drobnoustrojéw (np.
Aspergillus flavus) moga wytwarzac
grozne mykotoksyny.

Trwatos$¢ wyrobdw parzonych de-
terminuje gtéwnie zawartos¢ i ak-
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tywnos$¢ wody oraz warunki prze-
chowywania poprodukcyjnego.
Zbyt duza wilgotnos¢ powietrza
otaczajacego przechowywane wy-
roby sprzyja rozwojowi drozdzy
i ziarniakéw. Niekorzystne sluzo-
wacenie w takich warunkach prze-
chowywania moga powodowac
pateczki z rodzaju Pseudomonas
i Achromobacter. Jednoczesnie na-
lezy stwierdzi¢, ze wyprodukowane
z zasadami GMP i GHP wyroby pa-
rzone nie s3 narazone na wystepo-
wanie i wzrost szczepow Staphylo-
coccus aureus, pateczek z rodzaju
Salmonella oraz bakterii typu fe-
kalnego, ktore swiadczytyby o nie-
dostatecznej higienie produkgji.

WYROBY PODROBOWE

Wyroby podrobowe (salcesony,
kiszki, wyroby garmazeryjne) sa
wytwarzane z surowcow wstepnie
poddanych obrébce cieplnej, co
ksztattuje ich jakos¢ mikrobiolo-
giczna. Zagrozeniem dla nich s3
tatwo psujace sie surowce stoso-
wane w postaci surowej watroby,
krwi, skérek i migsa odkostnionego
mechanicznie. Wyroby podrobowe
o dobrej jakosci mikrobiologicznej
nie powinny zawiera¢ pateczek »

www.informatormasarski.pl
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G-ujemnych. W wyrobach dosta-
tecznie obrobionych termicznie
moga jednak pozostawaé termo-
oporne ziarniaki i laseczki prze-
trwalnikujace. Sktad recepturowy
kiszek watrobianych i kiszek kasza-
nych, ze wzgledu na zawartos¢ we-
glowodandéw, determinuje rozwoj
bakterii fermentacji mlekowej oraz
drozdzy z rodzaju Saccharomyces.
Wymienione drobnoustroje sacha-
rolityczne, ktére przetrwaty proces
obroébki termicznej, prowadza cze-
sto do kwasnienia kiszek. Procesy

REKLAMA

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

T LA

te, spowodowane witasciwosciami
fizjologicznymi mikroflory kwasu
mlekowego powoduja, ze ograni-
czone mozliwosci wzrostu maja
w tych warunkach konkurencyj-
ne drobnoustroje proteolityczne.
Niekorzystnym zmianom kiszek,
u podtoza ktorych leza procesy
mikrobiologiczne, sprzyja relatyw-
nie wysoka warto$¢ pH (kaszanki
powyzej 6,8) oraz duza aktywnos$¢
wody, od poziomu 0,990- kiszki
kaszane do wartosci 0,984- kiszki
watrobiane.

Kotek wielokrotnego uzytku
do kotkowania swin
podczas oparzania
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Zdecydowanie w mniejszym stop-
niu, w poréwnaniu z kiszkami, za-
grozone sg salcesony i wyroby gar-
mazeryjne w galarecie. Wyroby te
s3 bowiem wytwarzane ze wszyst-
kich surowcéw miesno-ttuszczo-
wo-podrobowych wstepnie obro-
bionych termicznie. Ma to w efek-
cieistotne znaczenie dla uzyskania
dobrej jakosci mikrobiologiczne;.
Poprawie jakosci mikrobiologicz-
nej sprzyja réwniez peklowanie
surowcow i ewentualne zakwasze-
nie zalewy tworzacej zel. Utrzyma-
nie wartosci pH zestalonego zolu
na poziomie pH < 45 eliminuje
skutecznie rozwdj aerobowych
bakterii przetrwalnikujacych oraz
bakterii z rodzaju Streptococcus
(paciorkowce proteolityczne),
uptynniajacych zele zelatynowe.

Dla dobrego stanu mikrobiolo-
gicznego wyrobéw podrobowych
niezbedna jest wysoka higiena
produkcji. Niewtasciwie i w wa-
runkach niehigienicznych produ-
kowane wyroby charakteryzuja
sie duza iloscig bakterii nietermo-
opornych, do ktérych naleza gow-
nie pateczki G-ujemne. Zrédtem
zakazenia wyrobdéw podrobowych
niewedzonych moga by¢ gnilne
laseczki tlenowe i beztlenowe,

www.informatormasarski.pl
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ziarniaki oraz pateczki G-ujemne
pochodzace z ostonek natural-
nych. Z tego wzgledu ostonki wy-
magaja wtasciwego przygotowania
do wykorzystania produkcyjnego.
Wyroby podrobowe s3 réwniez
wrazliwe na zakazenie ze strony
uzytych do produkcji przypraw
(zakazenie bakteriami tlenowymi
i beztlenowymi, plesniami, bakte-
riami gnilnymi) oraz w mniejszym
stopniu na mato grozne zanie-
czyszczenia mikrobiologiczne soli
kuchennej (mikroflora halofilna
0 ograniczonej termoopornosci).

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
KONSERW

Konserwy naleza do wyrobow mieg-
snych utrwalanych metoda aper-
tyzacji i w zaleznosci od rodzaju
zastosowanej obrébki cieplnej
dziela sie na pasteryzowane (ob-
rébka w temperaturze nieprze-
kraczajacej 100°C) i sterylizowa-
ne (obrobka cieplna prowadzona
w temperaturze powyzej 100°C).
Specyficzng grupe konserw paste-
ryzowanych stanowig konserwy
tyndalizowane, charakteryzujace
sie wielokrotna pasteryzacja. Tyn-
dalizacja, ktéra poprawia jakos¢ »
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mikrobiologiczng konserw, nie
znajduje jednak szerokiego zasto-
sowania praktycznego ze wzgledu
na duzy koszt oraz pogorszenie
wyréznikéw sensorycznych kon-
serw tyndalizowanych w poréwna-
niu z pasteryzowanymi odpowied-
nikami. Z grupy konserw sterylizo-
wanych najistotniejsza grupe sta-
nowia tzw. konserwy sterylizowane
petne obrabiane w temperaturze
powyzej minimum botulinowe-
go (temperatura obrobki powyzej
110°C) do wartosci sterylizacyj-
nej F, przekraczajacej poziom 3,0.
W praktyce dla tych konserw przyj-
muje sie jednak jako bezpieczna
wartos¢ F, na poziomie, co naj-
mniej 4,0. Ograniczone zastosowa-
nie praktyczne ma obrébka stery-
lizacyjna prowadzaca do wyprodu-
kowania tzw. konserw ,trzy-czwar-
te” (F,=0,6-1,5). Obrébke cieplna tej
grupy konserw czesto prowadzi si¢
w temperaturze ponizej minimum
botulinowego, stosujac w prakty-
ce nastepujacy zakres temperatur:
105-115°C.

Kazda obrébka cieplna konserw
powinna zawsze gwarantowac uzy-
skanie przez te wyroby gwaran-
towanej jatowosci handlowej, co
zapewnia jakos¢ mikrobiologiczna
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na akceptowanym poziomie. Jest
to stan mniej lub bardziej pogte-
bionej anabiozy. Wartos¢ letalna
procesu pasteryzacji konserw po-
zwala na zabicie komoérek wege-
tatywnych wiekszosci gatunkéw
bakterii. W tym procesie zostaja
zniszczone wszystkie formy we-
getatywne bakterii psychrotrofo-
wych, a takze wiekszos¢ mezofil-
nych. Warunki prowadzenia pa-
steryzacji s natomiast catkowicie
bezskuteczne w stosunku do spor
Clostridium botlulinum. Pastery-
zacje przezywaja rowniez niektore
gatunki z rodzaju Bacillus i termo-
oporne szczepy z rodziny Lactoba-
cillaceae oraz bakterie z rodzaju
Enterococcus, ktorych komorki we-
getatywne wykazuja duza termo-
opornos¢. Te ostatnie trafiaja naj-
czesciej do konserw wskutek nie-
dostatecznej higieny surowca i wa-
dliwie przeprowadzonego procesu
chtodzenia. Dla uzyskania duzej
jakosci mikrobiologicznej konserw
pasteryzowanych znaczenie maj3
rowniez enterokokki stanowigce
specyficzng mikroflore konserw.
Jako wzgledne beztlenowce moga
one wzrasta¢ w opakowaniach
hermetycznych, tym bardziej, ze
stuza im warunki chtodnicze. En-
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terokoki moga w konserwach pet-
ni¢ takze funkcje antagonistyczna
w stosunku do wielu innych nie-
pozadanych bakterii. Hamuja one
wzrost bakterii nalezacych do ro-
dzaju Clostridium, Bacillus i Lac-
tobacillus. Dziatanie hamujace
wzrost paciorkowcéw katowych
jest wynikiem wytwarzania przez
te bakterie kwasu mlekowego,
a skutecznos¢ ich dziatania zwiek-
sza dodatek glukozy. Przy znacznie
niskich temperaturach przecho-
wywania konserw (ponizej 3°C)
dziatanie antagonistyczne entero-
kokéw ogranicza sie do przedsta-
wicieli rodzaju Clostridium, gatun-
kéw takich jak Cl. perfringens, Cl.
sporogenes i Cl. botulinum.

Skutecznos¢ mikrobiologiczna pa-
steryzacji, jak juz wspomniano,
zwiekszy¢ mozna przez zastoso-
wanie tyndalizacji. W metodzie tej
kolejno nastepujace po pierwszej
pasteryzacje, inaktywuja szczepy
bakterii, ktore ja przerwaty. W cza-
sie wystepujacych przerw miedzy
kolejnymi pasteryzacjami obecne
w konserwie przetrwalniki bak-
terii beztlenowych przeksztatcajq
sie w formy wegetatywne, ktdre
unieszkodliwia kolejny zabieg pa-
steryzacji. Ze wzgledu na ryzyko

www.informatormasarski.pl
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skutecznosci w zakresie trwatosci
mikrobiologicznej konserw pa-
steryzowanych konserwy te na-
lezy przechowywa¢ w warunkach
chtodniczych.

S3 to warunki, ktoérych efektyw-
nos¢ jest wspomagana przez obec-
nos$¢ w konserwach powszechnie
uzywanego w przetwdérstwie azo-
tynu sodu. Substancja ta utrzy-
muje niebezpieczne spory Clo-
stridium botulinum w postaci
spoczynkowej.

W przypadku produkcji konserw
sterylizowanych ,trzy-czwarte” uzy-
skuje sie zniszczenie wegetatywnych
form bakterii, zarodnikéw psychro-
troféw oraz przetrwalnikéw bakterii
mezofilnych z rodzaju Bacillus. Nie
s3 jednak unieszkodliwiane spo-
ry bakterii beztlenowych z rodzaju
Clostridium, w tym réwniez pro-
teolityczne Clostridium botulinum.
Zagrozeniem dla jakosci konserw
Jtrzy-czwarte” jest relatywnie wy-
soka wartos¢ pH wsadu, duza ak-
tywnos¢ wody oraz brak lub niedo-
stateczna ilo$¢ azotynu sodu.
Osiagnigcie bezpiecznej wartosci
F,= 4,0-55 w czasie obrobki ste-
rylizacyjnej tzw. konserw petnych
gwarantuje zniszczenie nie tylko
form wegetatywnych bakterii, »
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ale réwniez spor przetrwalniku-
jacych bakterii mezofilnych, tj.
laseczek z rodzaju Bacillus i Clo-
stridium. Sterylizacja prowadzona
nawet do zalecanej wartosci F =
5,0- 6,0, ktéra na tym poziomie
uwzglednia eliminowanie zagro-
zen natury technicznej (niedo-
ktadnos$¢ pomiarowa), nie niszczy
spor bakterii termofilnych, takich
jak: Bacillus thermoacidurans (B.
coagulans), tlenowych Bacillus
stearothermophilus i beztleno-
wych Clostridium thermosaccha-
rolyticum. Bakterie te, jako drob-
noustroje termofilne przy prawi-
dtowym przechowywaniu konserw
sterylizowanych petnych general-
nie nie powinny by¢ jednak przy-
czyna ich psucia sie. Zdecydowanie
bardziej zagrozonymi mikrobiolo-
gicznie konserwami sterylizowany-
mi s3 sterylizowane petne konser-
wy podrobowe. Jest to wynikiem
wiekszego zakazenia pierwotne-
go uzytego do produkcji surowca
miesno- ttuszczowo- podrobowe-
go, wysokiej aktywnosci wody (ka-
szanki a, = 0,99), wysokiej warto-
$ci pH i ograniczonej skutecznosci
dziatania azotynu sodu (obecno$¢
watroby i krwi). Konserwy podro-
bowe, w poréwnaniu z migsnymi,
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s czesto zanieczyszczone dodat-
kowo bakteriami z rodzaju Bacillus
(B. subtilis, B. megaterium, B. ce-
reus), Clostridium (np. Cl. perfrin-
gens, Cl. sparogenes) oraz ciepto-
opornymi enterokokami.

W celu uzyskania konserw ste-
rylizowanych o wysokiej jatowo-
sci handlowej stosuje sie proces
sterylizacji prowadzacy do osia-
gniecia wartosci F = 12-15, co jest
konieczne ze wzgledu na uniesz-
kodliwienie termofilnych laseczek
beztlenowych Clostridium thermo-
saccharolyticum i tlenowych Bacil-
lus stearothermophilus. ®
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- WYJATKOWA
ZYWNOSC NA POLSKIM STOLE

dr inz. Magdalena Kuchlewska

Dziczyzna od wiekow stanowita wartosciowe zrédto pozy-
wienia. Obecnie jej spozycie jest niewielkie. Warto wroci¢
do starych tradycji, pozna¢ walory migsa zwierzat townych
i korzystac z tego naturalnego dobrodziejstwa. Migso to cha-
rakteryzuje sig nie tylko wysoka wartoscig odzywcza, ale jest
réwniez cenione ze wzgledu na swaj specyficzny smak i aro-
mat, stanowiac produkt delikatesowy. Pozytywny wptyw jego
spozywania na organizm ludzki sprawia, ze jest coraz bardziej

doceniane przez lekarzy i dietetykow.

Dziczyzna to zwierzeta towne (ssa-
ki i ptaki) dziko zyjace, pozyskiwa-
ne w drodze polowania lub odto-
wow (poza okresami ochronnymi),
dopuszczone do obrotu przez
nadzér weterynaryjny. Upolowana
zwierzyna jest scisle ewidencjono-
wana, a jej dystrybucja zajmuja sie
punkty skupu dziczyzny.

Zwierzyne towna dzieli sie na:
« gruba (dziki, jelenie, sarny, tosie,
daniele),
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« drobng (m.in. zajace, dzikie kré-
Liki),

« dzikie ptactwo lesne (cietrzewie,
bazanty, gtuszce, jarzabki),

e dzikie ptactwo polne (kuropa-
twy),

e dzikie ptactwo btotno-wodne
(kaczki, gesi).

Pozyskana zwierzyna powinna byc¢
poddana wtasciwym zabiegom po-
ubojowym, co zagwarantuje wy-
soka jakos¢ miesa. Na wartos¢
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handlowa dziczyzny i jej wykorzy-
stanie w przemysle wedliniarskim
istotny wptyw ma réwniez uloko-
wanie kuli w tuszy po oddanym
strzale - nie powinna ona uszka-
dza¢ najbardziej wartosciowych
elementéw kulinarnych.

Dziczyzna jest ceniona przez kon-
sumentéw gtéwnie ze wzgledu na
charakterystyczny profil smako-
wo-zapachowy, bedacy wynikiem
spozywania przez zwierzeta rézno-
rodnych, naturalnych pasz (traw,
ziot, krzewdw), wolnych od wszel-
kich dodatkéw chemicznych i an-
tybiotykéw, mogacych kumulowac
sie w organizmie. Brak ingerencji
cztowieka w sposob zywienia dzi-
kich zwierzat sprawia, ze pozyski-
wane od nich mieso uwaza sie za
surowiec ekologiczny. Ponadto
zwierzeta dziko zyjace nie przezy-
waja stresu zwigzanego z hodowla
przemystowa, a prawidtowo upo-
lowane (padte od wtasciwie wy-
konanego strzatu z broni palnej) -
nie przezywaja stresu zwigzanego
z droga do ubojni. Mieso pozyska-
ne z takich zwierzat zawiera $lado-
we iloSci adrenaliny.

Dziczyzna to mieso chude, Scie-
gniste, o ciemnym zabarwieniu.
Surowiec ten zawiera znaczne ilo-
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sci tkanki tacznej, gdyz zwierzeta
zyjace na wolnosci poruszaja sie
szybko i maja mocno wyrobione
miesnie. Specyficzng ciemnoczer-
wong barwe dziczyzna zawdziecza
duzej zawartosci wtokien czerwo-
nych (okoto 70%) w mig$niach oraz
niecatkowitemu wykrwawieniu.

Najdelikatniejsze jest migso sztuk
mtodych, upolowanych jesienia lub

www.informatormasarski.pl



na poczatku zimy. Pozyskane zima
jest twarde i bardziej Sciegniste.

Niejednokrotnie uwaza sig, ze po-
trawy z dziczyzny maja wtasciwo-
$ci prozdrowotne i dietetyczne;
wptywaja korzystnie na organizm
cztowieka, chronigc przed wybra-
nymi schorzeniami. Dla wiekszo-
$ci Polakoéw potrawy z dziczyzny
s3 rarytasem, podawanym prawie

www.informatormasarski.pl

zawsze jako wykwintne danie. Dzi-
czyzna konsumowana jest gtow-
nie przez osoby zwigzane z trady-
cjami towieckimi, ktére doceniaja
jej wybitne walory smakowe i za-
pachowe. Potrawy z dziczyzny
sq takze podawane w renomo-
wanych restauracjach, w postaci
smakowitych, a zarazem bardzo
drogich dan.

326/10/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 37

by: Max Delsid on Unsplas|



‘(A}GRA INNOWACYJNE ROZWIAZANIE DLA
' PRZEMYStU MIESNEGO | SPOZYWCZEGO

FIRMA KA-GRA

Jest wiodgcym na polskim rynku dystrybutorem towaréw niezbednych w przemysle migsnym. Swaq
prestizowq pozycje zdobylismy oferujqc klientom wieloletnie doswiadczenie - istniejemy od 1989 r.
Kompleksowe ustugi najwyzszej jakosci, szerokqg game oferowanych produktéw, profesjonalizm

oraz ogélnopolski zasieg dziatania. Nasz firma prowadzi aktywng wspétprace z partnerami
z Austrii, Belgii, Danii, Niemiec, Rosji, Szwecji, Wioch oraz Stowacji. Jako regionalny przedstawiciel

firmy Zaltech oferujemy szeroki zakres mieszanek przyprawowych, stuzymy doradziwem
technologicznym i marketingowym.

Posiadamy certyfikaty:

_ !}ﬁiﬁl‘"l d na RZETE_LrINrI‘J;

SYSTEM ZARZADZANIA MAGAZYN TRZODY
PRODUKCJA CHLEWNEJ

S
. 3 il
LINIA UBOJU
TRZODY CHLEWNEJ | BYDEA

OBROBKA ELEMENTOW SYSTEM TRANSPORTU
POUBOJOWYCH - JELICIARNIA ELEMENTOW NA HAKACH



KA-GRA tel. +48 22 812 40 84, +48 22 812 40 65 YA GRA
ul. Strzygtowska 40, 04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl !

POLECAMY NOWOSCI:

Jedli macie © ODBLONIARKI WEBER
Paistwo jakiekolwiek

pytania, jestescie ® SKOROWACZKI WEBER

zainteresowania naszq @ APARARTY UBOJOWE
ofertq, zapraszamy ACCLES & SHELVOKE

do kontaktu z nami. , ) . X
Szczegbtowe informacje na stronie 43

(dziat NOWOSCI)

Serdecznie dzigkujemy

za Paiistwa obecnosé na targach
Polagra i cieszymy sie, e moglismy
spotkaé sie na iywo. Targi byly

dla nas wspaniatq okazjg

do zaprezentowania Panstwu
naszej oferty oraz zapoznania sie

1 Paiistwa potrzebami.

Wierzymy, ie kontakty nawigzane
podczas spotkan z Panstwem -
zaprocentujg owocng wspétpraca. LINIA ROZBIORU

MIESA CZERWONEGO

WEWNATRZZAKLADOWY KOMPONENTY WYROBY ZE STALI
TRANSPORT POJEMNIKOW DO PRODUKCIJI NIERDZEWNEJ

IT=C

FRONTEATEL drGiini

z —
Jestesmy

'é "} —
przedstawicielami firm: .m M@E@F r
A\ 4

FRONTHMATEC




WALORY ZYWIENIOWE
DZICZYZNY

Mieso zwierzyny townej charakte-
ryzuje sie wysoka wartoscig od-
zywcza i jest zdrowsze niz mieso
zwierzat hodowlanych - zawiera
wiecej biatka i mniej ttuszczu oraz
wiecej zelaza niz wotowina czy wie-
przowina (tab. 1, tab. 2). Najwieksza
zawartoscig biatka charakteryzuje
sie mieso zajaca. Znacznie nizsza
zawarto$¢ kolagenu (biatka o nie-
petnowartosciowym sktadzie ami-
nokwasowym), wystepuje w biat-
ku ogdélnym w miesniach dzika,
w poréwnaniu z wieprzowing. Po-
ziom aminokwaséw egzogennych
w dziczyznie jest zdecydowanie
wyzszy niz w miesie zwierzat ho-
dowlanych, przy czym w najwigk-
szych ilosciach wystepuje leucyna
i lizyna, a w mniejszych tryptofan,
cysteina oraz hydroksyprolina.

W odréznieniu od zwierzat hodow-
lanych, wszystkie zwierzeta dzi-
ko zyjace odznaczajq sie nizszym
poziomem tkanki ttuszczowej. Po-
nadto dziczyzna charakteryzuje
sie bardzo korzystnym stosunkiem
kwaséw ttuszczowych nienasyco-
nych do nasyconych. Stanowi ona
dobre zrodto sprzezonego kwasu
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linolowego (CLA), wykazujacego
m.in. dziatanie przeciwmiazdzyco-
we i przeciwnowotworowe. Profil
kwaséw ttuszczowych dziczyzny
jest zréznicowany, uzalezniony
od diety zwierzat i proceséw za-
chodzacych w ich zotadkach pod
wptywem mikroflory bakteryjnej
(uwodornienie nienasyconych
kwasow ttuszczowych). Przykta-
dowo zawartos¢ CLA w dziczyznie
wynosi od 2,7 do 5,6 mg/g ttuszczu,
w zaleznosci od gatunku zwierzat
i sposobu zywienia.
Srodmie$niowe  rozmieszczenie
ttuszczu wptywa na soczystosc¢ dzi-
czyzny, decyduje o walorach sma-
kowo-zapachowych i kruchosci
miesa. Zawartos¢ lipidow w tuszy
uzalezniona jest od wieku, ptci, ro-
dzaju pozywienia. Do korzystnych
cech dziczyzny nalezy takze mata
zawartosc cholesterolu.

Na wartos¢ odzywcza miesa zwie-
rzat dziko zyjacych maja row-
niez wptyw zwiazki wystepujace
w niewielkich ilosciach - przede
wszystkim witaminy i sktadniki
mineralne. Dziczyzna, w poréwna-
niu do miesa zwierzat rzeznych,
zawiera wieksza ilos¢ niektdrych
pierwiastkdw, szczegblnie sodu
i potasu. Migso zwierzat townych
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charakteryzuje sie takze wysokim
poziomem wapnia, magnezu i fos-
foru - zwtaszcza sarnina, a takze
zelaza - mieso dzika. Na uwage za-
stuguje réwniez wyzsza zawartos¢
witaminy B6, ryboflawiny, kwasu
pantotenowego i tiaminy.

OBROBKA WSTEPNA DZICZYZNY
Przestrzeganie zasad prawidto-

wego prowadzenia zabiegéw po-
ubojowych po odstrzale zwierzy-

REKLAMA

Poganiacz elektryczny
model Rob-Set70 cm

168,50 zl/szt.

ny ma ogromny wptyw na jakos¢
dziczyzny. Czynnosci zwigzane
z wykrwawianiem, patroszeniem
i wychtodzeniem tusz powinny by¢
wykonane jak najszybciej, aby nie
doprowadzi¢ do niepozadanych
zmian natury mikrobiologicznej
lub zaparzenia migsa.

Mieso zwierzat townych i dzikiego
ptactwa jest cennym surowcem
kulinarnym, pod warunkiem, ze
przed przyrzadzeniem potraw zo-
stanie poddane odpowiednigj

Kota do wozkow
wedzarniczych

{netto)
r BE- DS Rades Kol BE- DS Rades Kol
J i e ul Posatreing B i e ul Posatreing B
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Dzik 114-125 21,3-23,2 0,4-3,2 60-90
Jelen 108-120 19,9-24,7 0,9-3,3 51
Sarna 98-113 19,2-24,0 0,3-3,7 40
tos 145 22,9 1,8 67
Daniel 95-120 21,0-23/1 0,5-1,4 110
Krélik 100-144 21,3-22,7 2,6-7,2 65
Zajac 107 23,5-24,8 11-2,3 49
Bazant 140 21,8-25,4 11 101
Kuropatwa 121 22,7 3,0 150
Kaczka dzika 197 17, 12,0 140
Kurczak 158 17,6-18,2 9,3 75
Indyk 129 17,0 8,5 74
Wotowina 143-152 20,6-22,0 2,0-9,7 56-75
Wieprzowina 196-270 18,3-22,0 5,0-35 70-205

Tabela 1. Energia i podstawowe sktfadniki odzywcze w 100 g migsa wybranych

zwierzat townych i hodowlanych

obrébce wstepnej, ktéra, w zalez-
nosci od rodzaju miesa i sporza-
dzanej potrawy, obejmuje dojrze-
wanie (kruszenie), marynowanie/
bejcowanie, a czasem takze peklo-
wanie.

Dojrzewanie jest najwazniejszym
etapem obrébki wstepnej dziczy-
zny. Mieso zwierzyny townej bez-
posrednio po odstrzale jest twar-
de, tykowate, ma nieprzyjemny
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zapach i zawiera mato soku mie-
snego, natomiast dojrzate mieso
charakteryzuje sie znaczng kru-
choscia, przyjemnym smakiem
i zapachem. Po lekkim dotknigciu
palcem powstaje w nim zagtebie-
nie z widocznym sokiem miesnym,
ktére nastepnie powoli sie wy-
réownuje. Dojrzewanie dziczyzny
polega na rozwieszeniu oskdro-
wanych tusz w chtodnym i prze-

www.informatormasarski.pl



Dzik 30 016 007 2,041 8517 235 41  66-114 282-329
Jeleh - 03 068 3] 11 - 20 60 385
tos 1323 0411 03-,0 01 14 189 25 - -

Daniel - - 02 30 17 189 25 66 280
Zajac 30 016 01 48 17 225 - 65 300
Bazant - 01  01-02 12-1,8 329 200280 2021 - 242296
Kuropatwa - 0] 02 41 29 280 20 - 29
Wotowina 1112 0,06-011 0]-02 21-2,8 4-14 169212 1923 34-52 266-350
wiig’rm' 00 01-09 008-02 07-,3 5716 49208 5-24 38-63 87-283

- nie odnaleziono w literaturze

Tabela 2. Zawartos¢ wybranych witamin i sktadnikow mineralnych w miegsie
wybranych zwierzat townych i hodowlanych

wiewnym miejscu na 4-10 dni. Czas
ten uzalezniony jest od gatunku
zwierzecia i temperatury panuja-
cej w pomieszczeniu. Dtuzszego
okresu dojrzewania (7-14 dni) wy-
maga mieso dzikéw, saren, jeleni
i tosi, krotszego (2-6 dni) - mieso
zajecy i dzikiego ptactwa. W celu
skruszenia miesa zwierzyny towne;j
stosuje sie takze jego zamrazanie

www.informatormasarski.pl

na czas 7-10 dni. Nalezy tu jednak
podkresli¢ koniecznos¢ powolne-
€0 sposobu rozmrazania surowca,
poczatkowo w nizszej, nastep-
nie w wyzszej (jak w chtodziarce)
temperaturze, co pozwoli zacho-
wac strukture tkankowa miesa.
Po okresie dojrzewania dziczyzne
poddaje sie rozbiorowi na elemen-
ty kulinarne.
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SMAK | AROMAT MIESA

Poszczegblne rodzaje dziczyzny
roznia sie miedzy soba, majac
charakterystyczne cechy zalezne
od gatunku zwierzecia, np. mie-
so sarny posiada bardzo specy-
ficzny aromat oraz cechuje sie
krétkimi wtdknami miesniowymi.
Dtuzsze wtdkna ma mieso jeleni
szlachetnych. Mieso dzika, w po-
rownaniu do miesa jeleniowatych,
posiada wiecej komérek ttuszczo-
wych, co przektada sie¢ na wigksza
soczystosc.

Kolor dziczyzny jest ciemniejszy
od barwy miesa zwierzat hodow-
lanych, co jeszcze bardziej inten-
syfikuje sie po zakonczeniu doj-
rzewania. Zapach dziczyzny jest
specyficzny i rbwniez odmienny od
wotowiny i wieprzowiny. Cecha ta
uzalezniona jest od wieku zwierze-
cia (u mtodszych zapach jest mniej
intensywny), ptci czy pory roku
(np. specyficzny zapach samczy
podczas rui).

Bardzo waznym czynnikiem ksztat-
tujacym walory smakowo zapa-
chowe miesa dziczyzny grubej jest
utrzymujaca sie w nim przez dtugi
czas wysoka zawartos¢ kwasu mle-
kowego nagromadzonego w czasie
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przemian pos$miertnych. Wiaze sie
z tym bardziej ostry, kwasny aro-
mat i smak dziczyzny w poréwna-
niu z miesem zwierzat rzeznych.

DZICZYZNA NA TALERZU

Mieso zwierzat townych to suro-
wiec kulinarny o niezapomnia-
nym smaku i bogatym aromacie,
z ktérego mozna przygotowac
bardzo smaczne potrawy. Nalezy
mie¢ jednak na uwadze, ze jest
to mieso chude, tatwo ulegajace
wysuszeniu i w zwigzku z tym nie
nalezy poddawac go zbyt dtugiej
obrébce termicznej. Mitem jest
natomiast przeswiadczenie, ze dzi-
czyzna jest czasochtonna i trudna
w przygotowaniu.

Potrawy gotowane. Gotowanie
jest obrobka termiczng najrza-
dziej stosowana przy produkgji
potraw z migsa zwierzat townych.
Do produkcji potraw tego rodzaju
wykorzystywane s3 przednie cze-
Sci tusz, ktére maja drobne sku-
piska miesni poprzerastane bto-
nami i sciegnami, oraz elementy
uzyskane ze starszych osobnikéw.
Mieso takie, aby zmiekto, wyma-
ga dtuzszej obrébki cieplnej. Po-
trawy gotowane z dziczyzny

www.informatormasarski.pl
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Ergonomiczne urzqdzenia
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Skorowaczka jest ekonomicznym i wszechstronnym
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ot YRS

Urzqdzenie moze by¢ eksploatowane
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migso z niepotrzebnych skor lub bton.

* (zyste i szybkie usuwanie skory
7 jednoczesnym usunigciem
pokrywy ttuszczowej.

* Bezstopniowa regulacja
grubosci ciecia skory i tuszczu.

e Urzqdzenie bardzo precyzyjne
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.
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charakteryzuja sie delikatnym
smakiem. Z potraw tego rodza-
ju wymieni¢ mozna sztuke mie-
sa z jelenia i boczek z zeberkami
z dzika. Gotowane mielone mieso
oraz gotowane podroby (watrobe,
nerki, ptuca, serce) wykorzystuje
sie do przyrzadzenia pasztetow.
Potrawy smazone. Do smazenia
nadaja sie wszystkie gatunki dzi-
czyzny. Najlepsze do tego celu jest
mieso mtode, delikatne, o niewiel-
kiej zawartosci tkanki tacznej, do-
brze skruszate, soczyste. Do sma-
zenia przeznacza sie:
* z dzika: schab, karkéwke, frykan-
do, mieso z topatki;
« zjelenia: rostbef, antrykot, udziec,
poledwice;
* z sarny: comber i frykando;
* z zajaca: udziec i comber.
Do potraw smazonych z dziczyzny
naleza przede wszystkim: kotlety
panierowane i sauté, filety, steki,
szasztyki.
Potrawy duszone. Duszenie jest
procesem cieplnym najczesciej
stosowanym w produkcji potraw
z dziczyzny, poniewaz pozwala na
uzyskanie duzo lepszych efektow
smakowych i zapachowych niz
podczas jej gotowania. Sos obec-
ny w potrawach umozliwia zmiek-
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czenie bton i powiezi. Do dusze-
nia najlepsze jest mieso zwierzat
mtodszych, dobrze umiesnionych
- udzce i combry. Aby zapobiec
wysychaniu miesa i zapewni¢ mu
wtasciwg soczystos¢, przed obréb-
ka cieplng warto je naszpikowac
stoning pokrojona w cienkie stup-
ki, schtodzong lub zamrozong, co
utatwia szpikowanie. Mieso mozna
dusi¢ w kawatkach wieloporcjo-
wych (pieczenie duszone), jedno-
porcjowych (np. zrazy) oraz drob-
nych (gulasze, ragout, potrawki).
Asortyment potraw duszonych jest
szeroki — wymieni¢ tu mozna m.in.:
pieczeh duszong z dzika, comber
sarni ze $mietang, gulasz z jelenia,
ragout z sarny, zajaca duszonego
w winie lub $mietanie.

Potrawy pieczone. Pieczenie wy-
maga starannego przygotowania
dziczyzny, poniewaz mata ilos¢
ttuszczu w tkance miesniowej
w potaczeniu z wysoka tempera-
tura piekarnika powoduja szybkie
wysychanie migsa. Przygotowu-
jac mieso do tej obrobki kulinar-
nej, marynuje sie je lub bejcuje
(np. w biatym lub czerwonym wi-
nie z przyprawami i ziotami), usu-
wa btony i powiezi, migsa chude
szpikuje sie lub owija/obktada

www.informatormasarski.pl
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stoning lub boczkiem (ewentual-
nie smaruje gruba warstwa gesie-
go smalcu), naciera przyprawami.
Do pieczenia najczesciej przezna-
cza sie nastepujace elementy:
« z dzika: schab, szynke, karkowke;
*z jelenia: rostbef, udziec, poled-
wice;
*z sarny: comber, udziec, mieso
z topatki;
* 7 zajaca: comber, udziec.
Szpikowanie lub owijanie pla-
strami stoniny wykorzystywane
jest zwtaszcza przy sporzadzaniu
potraw z dzikiego ptactwa. Szpi-
kowanie przeprowadzane jest
najczesciej na piersi ptaka z obu
stron mostka, rzedami, za pomoca
specjalnej igty. Pokrojona w stup-
ki stonina jest przeciggana przez
skore i miesnie, tak aby obydwa
jej konce wystawaty. W przypadku
matych tuszek stosowane jest ob-
ktadanie cienkimi plastrami stoni-
ny w czesci piersiowej, a nastepnie
przypinanie szpilkami lub obwia-
zywanie nitka.
Pieczenie z migsa zwierzat townych
podaje sie najczesciej z dodatkiem
soséw - do najpopularniejszych
naleza: naturalny, S$mietanowy,
mysliwski, jatowcowy.
Potrawy z dziczyzny podawane
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sa z ziemniakami w réznych po-
staciach, makaronem, kluska-
mi ktadzionymi oraz warzywami
z wody lub sezonowymi suréwka-
mi (zwtaszcza o smaku ostrym lub
kwasnym, buraczkami, wszystkimi
odmianami kapusty), a takze bo-
rowkami lub galaretka z porzeczek.

DZICZYZNA
W PRZETWORSTWIE MIESA

Dziczyzna wykorzystywana jest do
najczesciej do produkcji wedlin
luksusowych (szynka, poledwica),
rozmaitych kietbas (m.in. wysoko-
gatunkowych trwatych, podsusza-
nych, srednio- i drobnorozdrob-
nionych, parzonych), ale takze
wedlin podrobowych, pasztetéw
i konserw.

DOSTEPNOSC DZICZYZNY

Mieso zwierzat townych jest do-
stepne w sklepach gtéwnie w po-
staci mrozonej, co wynika z se-
zonowosSci  jego  pozyskiwania.
Podczas przechowywania chtod-
niczego miesa, w wyniku procesu
dojrzewania, moze roéwniez do-
chodzi¢ do poprawy niektdrych
jego cech, np. kruchosci lub
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smakowitosci. Mieso zwierzat tow-
nych przechowywane w niskich
temperaturach  polepsza swo-
je walory konsumpcyjne i nalezy
podkresli¢, ze specyfika proceséow
jego dojrzewania predysponuje je
do dtugiego okresu sktadowania.
Pojedyncze elementy kulinarne
miesa (m.in. comber, udziec, topat-
ka) lub oskubane i wypatroszone
tuszki dzikiego ptactwa sa pako-
wane prézniowo i przechowywane
w odpowiednio niskiej tempera-
turze. Swieze mieso mozna kupi¢
w specjalnych punktach skupu,
pozyskujacych dziczyzne m.in. od
kot towieckich, ale takze w skle-
pach firmowych zajmujacych sie
dystrybucja i przetwarzaniem mie-
sa zwierzat townych.

Mimo licznych zalet dziczyzny, jej
spozycie jest niewielkie, co wynika
z wysokiej ceny, braku kulinarnej
tradycji spozywania tego miesa
oraz braku umiejetnosci jego przy-
rzadzania. Dziczyzna jako surowiec
o podwyzszonej wartosci zdrowot-
nej zastuguje na wtasciwa pro-
mocje w mediach - nalezy dziata¢
na rzecz zwiekszenia wiedzy o jej
wtasciwosciach  prozdrowotnych
i sposobach przyrzadzania. Dzi-
czyzna jako mieso pozyskiwane ze
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zwierzat rosnacych w warunkach
naturalnych, bez negatywnych
skutkéw zwigzanych z masowa
hodowla moze by¢ odpowiedzig
zwtaszcza na oczekiwania konsu-
mentéw swiadomych znaczenia
zdrowego odzywiania, poszukuja-
cych produktéw naturalnych, wy-
tworzonych bez stosowania metod
i dodatkow chemicznych.
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B WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII B

ul. Powstancéw 6a

86-050 Solec Kujawski
PRZEDSIEBIORSTWO PRODUKCYJNO-HANDLOWE {el.flax (52) 387-21-10, (52) 387-12-44

ent tel. 696 04 47 74
= produce’’ jla
Sp j dast““w m,gs"wa e-mail: info@master-solec.pl
- I

www.master-solec.pl

Noze krgzkowe Suhner "=

- Turbo Trim 2020 HW

Urzgdzenie skiada sig 2 slinika elektrycznago
luby preumatycanego i cate] gomy noZy o roznych srednicoch.
Gldwng zaletg jest nwigksrony urysk migso do thuszcru, o zotem | zysk

Zastosowanic n
» cTysreronia kodci wisprzowyeh, wolowych,

korpusaw indyczych itd, wwyniku czego S |SS
odzyskuje stg znaczqoe ilosc
wysokio] jokobel migsa

* trybowonio drobiu
(np. udka drobiowa),

* DEIYSICZOMA Migsa
z nogdmiamn theszozu

= plastrowaonia stoniny, tososia
{karicdwki 2 regulowang
glebokascig ciecia),

= wycinanie mafzowin usznych i cozu

« | winlu Inryen ezynnosel

Opcjoninie: silnik z reguiacjq obrotéw od 2000 do 8000 rpm.

model elektryczny model pneumnatyczny

Noze krazkowe sa kompatybilne z silnikami innych producentow.
Zapewniaja wysoka wydajnosé, trwatosc¢ i niskie koszty eksploatacji.

Wymien stary n6z krazkowy na nowy Suhner i 0szczedzaj na kosztach uzytkowania.




AKTUALNOSCI

Kryzysy, wyzwania, rozwigzania.

POLAGRA w centrum branzy

Tysiace zwiedzajacych, Przede wszystkim optymalnych
setki rozméw biznesowych rozwiazan, urzadzen i produktéw, ktdre
dziesiatki gosci w relekc'a’ch pozwalaja rozwija¢ dziatalnos¢, ale tez
) qta g p ) przetrwac trudne czasy.
i panelach dyskusyjnych, do tego
konkursy, pokazy i warsztaty oraz KRYZYS U BRAM
- tradycyjne Ztote Medale Grupy - Sprawdza nam sie stare chinskie
MTP - wyrézniajace najlepsze przeklenstwo: obys$ zyt w ciekawych
produkty. Po trudnych latach, czasach. Jedniw Ob,l'cz,u kryzysu
tegoroczna POLAGRA odzyskata mogy sie zatamac, inni dostrzega

% zy w nim szanse. Polagra jest po to,
dawny bla§k. To nie koniec by przedsiebiorcy znalezli nowe
dobrych wiadomosci. rozwigzania i wyszli z kryzysu silniejsi.
W przysztym roku targi Wtedy za kilka lat staniemy sie bardziej

czeka powazna zmiana. efektywni i bedziemy odnosi¢ sukcesy
- mowit na otwarciu targdw POLAGRA

prezes zarzadu Grupy MTP

Przez trzy dni, 26-28 wrzesnia 2022 ., Tomasz Kobierski.

Mug.dzynar.odowe Targi Pozna{hskie W ostatnich miesigcach stowo ,kryzys”
zmienity si¢ w centrum branzy pojawia sie w kontekécie branzy
spozywczej | se'ktora. HoReCa. Czego spozywczej nad wyraz czesto. Jak mowit,
poszukiwali zwiedzajgcy? wtasnie dlatego spotykamy sie na

targach, zeby sie pozna¢
i wspolnie poszukiwac rozwiazan,
réwniez technologicznych.

STALA | PEWNA JAKOSC

Te rozwiazania i technologie
oferowato ponad 140 wystawcéw,
ktorych stoiska zostaty zlokalizowane
w strefach Food, Foodtech i Horeca.
To na nich prezentowali setki narzedzi,
maszyn i technologii. To na nich
rozmawiali ze swoimi aktualnymi
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i potencjalnymi klientami.

Kilkadziesiat produktéw zostato

- tradycyjnie juz - nagrodzonych Ztotym
Medalem Grupy MTP. Sad Konkursowy
zdecydowat o przyznaniu 21 medali dla
produktow prezentowanych w Salonie
Food oraz dziewieciu w Salonie
Foodtech. Przyznano réwniez dodatkowy
Ztoty Medal Potwierdzona Jakosc¢.
Swojego wyboru dokonali tez
konsumenci. Laureatéw konkursu

Ztoty Medal Wybdr Konsumentéw
poznalismy pierwszego dnia POLAGRY,
a przedstawiciele zwyciezcow odebrali
na scenie statuetki i dyplomy.
Symbolem jakosci produktéw
spozywczych pomagajacym
konsumentom w dokonaniu wyboru
jest tez znak ,Poznaj Dobrg Zywnos$¢”,
nadawany przez Ministra Rolnictwa

i Rozwoju Wsi. Uroczyste wreczenie
odbyto sie pierwszego dnia targéw
POLAGRA.

W gali zorganizowanej przez resort
rolnictwa uczestniczyli przedstawiciele
zarzadu Grupy MTP oraz - w roli
gospodarza - sekretarz stanu

w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju
Wsi Rafat Romanowski. Wiceminister
goscit na POLAGRZE w sumie dwa dni.
Brat m.in. udziat w ceremonii otwarcia,
poprzedzonej konferencja prasowa.
Ta objeta tematyke systemu produkgcji
polskiej zywnosci, ktéry nalezy do
najnowoczesniejszych w Europie.

Jak zwrdcili uwage jej uczestnicy,
przez lata Polska bardzo dobrze
wykorzystata mozliwosci rozwoju,
choc¢by te wynikajace z cztonkostwa

w Unii Europejskiej.

www.informatormasarski.pl
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W POSZUKIWANIU ROZWIAZAI(I
Wiceminister otworzyt tez — razem

z przedstawicielami zarzadu Grupy MTP
- kongres Polagra Export Meeting, na
ktérym poruszono zagadnienia eksportu
polskie zywnosci na rynki zagraniczne.
Wraz z prezesem Tomaszem Kobierskim
i ekspertami zaproszonymi przez
Zwiazek Polskie Migso byt tez gosciem
konferencji ,Fuel for Life”. Jej tematyka
objeta m.in. ograniczenia, bariery

w hodowli i eksporcie migsa oraz
rozwigzania skrojone na trudne czasy.
Nic dziwnego, ze konferencja ,Branza
spozywcza. Strategie na trudne

i niepewne czasy” organizowana - po raz
pierwszy na targach POLAGRA - przez
redakcje Wiadomosci Handlowych
rowniez przyciagneta liczna publicznosé.
Producenci zywnosci, przedstawiciele
organizacji branzy spozywczej

i sektora mlecznego rozmawiali na niej
o mozliwych scenariuszach na kolejne
miesiace i sposobach radzenia sobie

w dobie wojny, kryzysu energetycznego

i surowcowego.

54|
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Nowoscia byta debata i prelekcje
dotyczace systemu kaucyjnego

i rozszerzonej odpowiedzialnosci
producentdw. Ten temat poruszono
tez podczas eksperckiego,
prawniczego szkolenia obejmujacego
zagadnienia znakowania opakowan.
Wydarzenie réwniez cieszyto sie spora
popularnoscia wsréd zwiedzajacych.

MISTRZOWIE (NIE TYLKO) KUCHNI
Po trzech latach przerwy wrécit finat
Kulinarnego Pucharu Polski. Wtascicieli

www.informatormasarski.pl



restauracji, lokali gastronomicznych,
lodziarni, cukierni i pracownikéw
sektora HoReCa nagrodzono na
scenie POLAGRY podczas wreczenia
nagréd w ogoélnopolskim plebiscycie
»Mistrzowie Smaku” organizowanym
przez Polska Press Grupa. Szefowie
kuchni przez trzy dni uczestniczyli

w warsztatach Chefs Academy, a wszyscy
chetni mogli przyjrze¢ sie pokazowi
gotowania w wykonaniu Wojciecha
Harapkiewicza i Joanny Brodzik.
Dwanascioro uczestnikéw przez dwa
dni rywalizowato w Ogélnopolskim
Konkursie dla Piekarzy Master Baker,
a piekarze dzieli sie swoja wiedza
rowniez podczas Forum Piekarskiego
Zdrowe Pieczywo.

ZMIANY, ZMIANY, ZMIANY...

Prace na przysztoroczng edycja targow
POLAGRA juz sie zaczety. Zapowiadaja
sie w niej istotne zmiany. Przede
wszystkim nastapi silny zwrot w strone
zywnosci ekologicznej i organiczne;.

- Mamy swiadomos¢ nadal rosnacego
potencjatu tego segmentu rynku
spozywczego i wiemy, jak go wykorzystac
- zapowiada Dariusz Wawrzyniak,
dyrektor grupy produktéw Grupy

MTP. - Nie zapominamy oczywiscie

0 naszych tegorocznych wystawcach

i zwiedzajacych. Rozmowy z nimi
podczas tegorocznej POLAGRY byty
bardzo pouczajace, a przede wszystkim
owocne. Juz dzi$ zapraszamy ich,
potencjalnych klientéw i wszystkich
zwiedzajacych na wrzesien 2023 -
podsumowuje.

Zmiana numer dwa ma charakter
organizacyjny, ale przyniesie tez

www.informatormasarski.pl
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korzysci dla potencjalnych wystawcow.
Przysztoroczna POLAGRE zaplanowano
na 27-29 wrzesnia. Odbedzie sie wiec
w Srode, czwartek i pigtek. Ostatni dzien
bedzie jednoczesnie pierwszym Smakow
Regiondw.

autorzy zdjec:

(Fotobueno - Monika Pasieczna, Piotr Pasieczny)

Wiecej informacji: www.polagra.pl.
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RYNEK WOLOWINY I CIELECINY

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

TOWAR

Cwierci z buhajkow do 2 lat - OGOLEM
cwierci przednie

Cwierci tylne

cwierci kompensowane

Cwierci z krow rzeznych - 0GOLEM
cwierci przednie

cwierci tylne

cwierci kompensowane

Cwierci z buhajkéw do 2 lat - 0GOLEM
cwierci przednie

cwierci tylne

cwierci kompensowane

Cwierci z krow rzeznych - 0GOLEM
cwierci przednie

Cwierci tylne

cwierci kompensowane

Zmiana
CENA [zt/tona] tygodniowa
ceny
25.09. 18.09.
2022 2022 [
POLUDNIOWY
22 079 233821 -5,6
18 649 18 181 2,6
26 152 26 999 =31
22 482 * -10,1
17 756 18 668 -4,9
* * -
* * -
17360 = 18514 -6,2
POLNOCNY
21195 20937 1,2
21195 20 937 1,2
19537 = 19259 14
* * -
19 730 19 596 0,7

* - z uwagi na ustawowy wymag nieidentyfikowalnosci danych, ceny nie podano
Makroregiony skupu bydta oraz sprzedazy wotowiny w cwierctuszach

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

Struktura sprzedazy
25.09.  18.09. GMH.Q_.“.@E
2022 2022 %]
100,00 100,00 -
31,26 33,46 -6,5
21,69 32,93 -34,2
47,05 33,61 --
100,00 = 100,00 -
1,61 2,32 --
2,96 1,78 --
95,43 95,90 -0,5
100,00 100,00 .
0,00 0,00 --
0,00 0,00 --
100,00 100,00 0,0
100,00 100,00 -
6,91 12,53 --
0,00 0,00 --
93,09 87,47 6,4

POLUDNIOWY: lubelskie, matopolskie, podkarpackie, Swigtokrzyskie, dolnoslaskie, opolskie, Slaskie
Zrodto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynkéw Rolnych, Biuletyn ,Rynek wotowiny i cieleciny” Nr 38/2022 z dnia 29.09.2022 r.

Wielkosé¢
sprzedazy

zmiana

tyg. [%]

324
-36,9
-55,5
54
544
-68,2
-24,2
-54,6

134

-39,8

16,2

|57

326/10/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

www.informatormasarski.pl



GIELDA MASZYN UZYWANYCH

MASZYNY DLA PRZEMYSI'_U MIESNEGO

. Spiaszczarka ‘do mlesa
Marel Platlno 80

wiecej zdje¢: www.alimp.com.pl Mystowice, ul. Mikotowska 50 =
e-mail: info@alimp.com.pl tel. 608 33 11 77, tel/fax (32) 222 91 61 -
FYAST 0 -

SPRZEDAM:

PAKOWACZKI PROZNIOWE
DO MIESA | WEDLIN Z GWARANCJA:
« Supervac GK 501 B, listwy 2 x 1000 mm,
pompy Busch1000 + 2 x 250 m®
» Obkurczacz Supervac AT8
« Supervac GK 169 b, listwy 2 x 660 mm
» Automatyczny Traysealer BMB

-forma 178 x 227 mm, glebokoéé do 100 mm M | EJSCE NA

 Automatyczna klipsownica Lorenzo Barroso

kaliber od 30-120
 Kuter LASKA KR 500 VAC TWOJ E
« Separator kosci wotowych i wieprzowych

INJECT STAR P40 OGLOSZENIE
« Nastrzykiwarka Lutetia 2000, 144 igty,
142 noze, 2 gtowice
a takze ustugi
Naprawa nadziewarek
Handtmann Vi 50, VF 80, VF 200, VF 300.
Remonty pomp prézniowych
Busch i Rietschle.
Remonty klipsownic Technopack.

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60
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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

KUTER PROZNIOWY SEYDELMANN 2001  Klipsownica Poly Clip FCA 3430
(po inspekcji technicznej) (po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-620 Pakowaczka MULTIVAC R-230
(po remoncie) na gwarancji (po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-200 Gilotyna MAGURIT 042
(po remoncie) na gwarancji (po przegladzie technicznym) na gwarancji

Handtmann VF-608 plus Linia Handtmann AL-216
(po remoncie) na gwarancji (po remoncie) na gwarancji

Klipsownica Poly Clip ICA 8700 Klipsownica Poly Clip PDC-A 600
(po remoncie) na gwarancii (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

www.informatormasarski.pl 326/10/2022 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI |59




GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZUST - IGLY

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

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

FIRMA WEST

-
KRZYSZTOF KRUTNIK ODWI EDZ

OFERUJE:
tuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL,

FUNK od 100 kg — 6000 kg/24h N As Z
(nowe i uzywane) B
nastrzykiwarki firm RUHLE, INJECT

STAR od 8-424 igiet

skorowaczki zwykle i tasmowe firm s T R o N

MAJA, WEBER

tasmy do skorowaczek (rézne typy)

noze do skérowaczek

kostkownice firm RUHLE, TREIF

odbtoniarki firm MAJA, WEBER

kutry misowe ALPINA www.informatormasarski.pl
kota gumowe

Remonty maszyn
Najnizsze ceny w kraju

Zapraszamy na naszg strone:
www.phu-west.pl
tel./fax (33) 815 61 35

tel. kom. 602 283 252 i X
e-mail: phu.west@vp.pl BADZ NA BIEZACO
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

KUPIE

MASZYNY
MASARSKIE

odbidér natychmiast
PLATNE GOTOWKA

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

Serwis Czesci
Masarniczo-Produkcyjnych

SPOMASZ ZARY
LESZEK MADERA
oferuje w ciggtej sprzedazy:
* noze
* sita do wilka W-70, W-82, W-130,
W-160, W-200 itp.
* noze do kutrow
* uszczelki do komor i pakowaczek
proézniowych wg. wzoru
* oraz wszystkie czg$ci do maszyn
wykonujemy réwniez
remonty kapitalne
Profesjonalne ostrzenie sit
i nozy do wilkéw
Sprzedaz maszyn uzywanych
po kapitalnym remoncie
tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20
leszekmadera@gmail.com

www.informatormasarski.pl

SPRZEDAZ
MASZYN
MASARSKICH
Z GWARANCJA.
SERWIS.

Tel. 608 248 487

Passion Sp. z 0.0. oferuje
uzywane maszyny, urzadzenia,
drobne wyposazenie
do przemystu masarskiego
i gastronomicznego.

W sprzedazy posiadamy réwniez:
uzywane pojemniki E2 i inne, palety H1,
Epal, haki Euro, choinki masarskie.

—— Kontakt:
661-020-625, passion.w@wp.pl
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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

EKSPRES

SKUP MASZYN ZA GOTOWKE,
NATYCHMIASTOWY
ODBIOR | DEMONTAZ

502 262 391 « 501 298 341 » 508 398 044
kampolsc@gmail.com
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZAMAWIAM OGtOSZENIE
W GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJACY OGLOSZENIE
(dane do wystawienie faktury)

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

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

TreSC 0gltOSZeNia: ...

Zgtoszenia pod adresem e-mail: masarski@koopress.com
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH I

CENNIK OGLOSZEN

Format strony 1 /8 1 /4 1 /2

Ogtoszenie
bez zdje¢

Maksymalna ilo$¢
zdje¢ w ogtoszeniu

Cennik publikacji

2djeé Doptata za kazde publikowane zdjecie 20 zt brutto

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

Warunkiem zamieszczenia (lub przedtuzenia) ogtoszenia
w gietdzie maszyn uzywanych jest:

* uiszczenie przedptaty (wg. cennika) przed kazdorazowg edycjg
lub w kwocie obejmujacej wielokrotnosé edycji;

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

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

Ogtoszenia w GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH

publikowane sq wytgeznie na zasadzie przedptat!
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Aplok 2 str. oktadki Master 15, 23, 26, 33, 39, 49
Axis 1 Metalbud 21
Bioefekt 19 Plan 13
Dadaux insert PPHU Tracz 7
Erka 9 Sollid 31
Eurodis 17 Ti-Ma 4 str. okfadki
Jarvis 14, 25 Wamma insert
Kagra 36, 37 Vemag 5

d> w nastepnym numerze...

4

Zdrowotne aspekty
procesu wedzenia

]akos :gsa

g

w:eprzowe 0




we |
CENNIK REKLAM

Cena jednostkowa za reklame (2 kolory)
w zaleznosci od ilo$ci zamowionych edyc;ji

Powierzchnia
reklamowa

1 3 6 i P

Cena jednostkowa za reklame (petnokolorowa)
w zaleznosci od iloéci zamowionych edyc;ji

1 strona m 1438 zi* 1339 zi* 1256 zi*

* Ceny netto

Informujemy, ze jestesmy ptatnikiem VAT (23%)
Termin oddania numeru do druku — 25. dnia kazdego miesigca

Konto: KOOPRESS Sp. z 0.0.
PKO BP SA | O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW
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OCOLNOPOLSKI
INEORIMATOR ZAPISY DO

prasaEsiam NEWSLETTERA

TWORZYMY NOWE PRZESTRZENIE
DO PROMOWANIA

WASZYCH USLUG!

Korzysci z otrzymywania NEWSLETTERA:

1. Dowiadujesz sig przed innymi o nowosciach w branzy

2. Otrzymujesz informacje o aktualnych promocjach naszych klientow

3. Zyskujesz dostep do najnowszych wydan informatorow ﬁ
drobiarskiego i masarskiego

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

6. Mozesz sig zareklamowa¢ i zamdwi¢ wysytke dedykowang dla Ciebie

JAK TO ZROBIC?

wejdZ na strone www.informatormasarski.pl
do zakfadki ,,newsletter”

dodaj swoj 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

Jedyny oryginalny biofiltr Hartmann
do redukgji LZO ze spalin = Biofilter
——n Y= L

dla: matych... srednich

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

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

Razem\zaééa/my /

0 naszq planete o

JAK TO DZIALA? Kazdy system biofiltréw Hartmanna jest projektowany
Dzieki bio-matrycy sktadajqcej zgodnie indywidualnymi potrzebami klienta.

sie z biologicznej warstwy drewna Konstrukcja z wytrzymatych, odpornych na korozje

w zréwnowazony sposéb system materiatéw, zapewniajacych dtuga, bezawaryjna
Hartmann filtruje zanieczyszczone zywotnos¢. Filtry sg dostarczane jako gotowe zestawy
powietrze z toksycznych gazéw do montazu na miejscu i tadowania materiatu

i materiatéw 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 Srodkéw chemicznych! * bez dodatkéw chemicznych

W odréznieniu od alternatywnych * niZsze Roszty inwestycji i eksploatacji
rozwigzan w Biofiltrze Hartmanna * znacznie mniejsze koszta w stosunku
srodRi wyfiltrowane ulegajg do katalizatoréw i spalaczy
degradacji biologicznej, dzigki * brak koniecznosci codziennej kontroli

czemu stajg sie nieszkodliwe. * dzieki braku koniecznosci czyszczenia

e e ap g 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 producents
DO PRZETWORSTWA MIESNEGO I naszych producentow
Gomish DZIALAMY NA TERENIE CALE) POLSKI @ www.tl-ma.pl



