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oraz ogólnopolski zasięg działania. Nasz firma prowadzi aktywną współpracę z partnerami  
z Austrii, Belgii, Danii, Niemiec, Rosji, Szwecji, Włoch oraz Słowacji. Jako regionalny przedstawiciel 
firmy  Zaltech  oferujemy szeroki zakres mieszanek przyprawowych, służymy doradztwem 
technologicznym i marketingowym.
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Dzień dobry, w lutowym wydaniu 
przedstawiamy naturalne konserwanty 
w przemyśle mięsnym i ich 
właściwości terapeutyczne. Z powodu 
przemian zachodzących pod wpływem 
drobnoustrojów, szybkiego utleniania 
i autolizy enzymatycznej, mięso jest 
produktem podatnym na psucie się. Bogatym 
źródłem fitozwiązków są przyprawy, które 
stosowane już w starożytności, w ostatnich 
dziesięcioleciach z powodzeniem sprawdzają 
się jako naturalne konserwanty żywności. 
Zioła i przyprawy zawierają wiele składników 
biologicznie aktywnych. Z badań wynika, 
że np. skuteczność ekstraktu z sumaka to 
źródło związków przeciwbakteryjnych a także 
alternatywa w odkażaniu żywności. Wyniki 
badań i możliwości przypraw prezentujemy 
na /s.4/. Temat na czas kryzysu- dla zdrowia 
i oszczędności – potrawy półmięsne. Naszą 
propozycją jest wprowadzenie do jadłospisów 
szerszego asortymentu, czyli połączenie 
składników roślinnych i zwierzęcych. To 
może być drużyna marzeń- dodatek warzyw- 
jako niekwestionowane źródło witamin 
i składników mineralnych oraz białko mięsa 
jako uzupełnienie niepełnowartościowych 
produktów roślinnych /s.26/.
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AKTYWNOŚĆ PRZECIWBAKTERYJNA 
FITOCHEMIKALIÓW I ICH 
POTENCJALNE ZASTOSOWANIE JAKO 
NATURALNYCH KONSERWANTÓW 
W PRZEMYŚLE MIĘSNYM 
dr hab. inż. Agnieszka Starek-Wójcicka, prof. uczelni
dr Agnieszka Sagan
mgr Emilia Osmólska

Autoutlenianie lipidów i  wytwa-
rzanie wolnych rodników to natu-
ralne procesy, które wpływają na 
kwasy tłuszczowe i  prowadzą do 
oksydacyjnego pogorszenia jako-
ści mięsa i powstania nieprzyjem-

nego posmaku. Hydroliza lipidów 
może przebiegać w  mięsie enzy-
matycznie lub nieenzymatycznie. 
W  komórkach mięśniowych zwie-
rząt rzeźnych w  sposób naturalny 
działają enzymy, które pełnią 

Mięso stanowi środowisko sprzyjające rozwojowi mikroorga-
nizmów. Powoduje to zmianę pH, tworzenie się śluzu, degra-
dację elementów strukturalnych, nieprzyjemny zapach czy 
zmianę wyglądu. Szybkość tych niekorzystnych zmian zależy 
od różnych czynników, między innymi: praktyk hodowlanych 
przed ubojem, wieku zwierzęcia w momencie uboju, postępo-
wania podczas uboju, przetwarzania i dystrybucji mięsa, me-
tod konserwacji, rodzaju opakowania oraz sposobu przecho-
wywania produktu przez konsumenta.



Podlas, ul. Tomaszowska 90

96-200 Rawa Mazowiecka 46 814 55 00�

www.nowickifm.com

DESZTAPLARKA POJEMNIKÓW MLS

przystosowana do współpracy z automatycznymi

liniami myjącymi o wydajności do 1200 poj./h

MASOWNICE PRÓŻNIOWE SERII MAH

z systemem rozmrażania bloków mięsnych ●

●

●

łączenie kilku procesów technologicznych

w jednym urządzeniu

skrócenie czasu rozmrażania do minimum

wysoka wydajność produkcji
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rolę katalizatorów reakcji chemicz-
nych, co ostatecznie kończy się ze-
psuciem mięsa. Zmiękczenie i zie-
lonkawe zabarwienie mięsa wyni-
ka z degradacji tkanek i złożonych 
związków (węglowodanów, tłusz-
czów i  białek) w  procesie autolizy 
[Dave i Ghaly, 2011; Shao i in., 2021].
Konieczne jest zatem ograniczenie 
procesu psucia się mięsa, w  celu 
wydłużenia jego okresu przydat-
ności do spożycia oraz zachowania 
wartości odżywczej, tekstury i sma-
ku. Co więcej, właściwe utrwalenie 
mięsa daje wiele korzyści gospo-
darczych, społecznych i  ekono-
micznych w  postaci: zmniejszenia 
kosztów produkcji mięsa i  jego 
przetworów, lepszego wykorzy-
stania zdolności magazynowych, 
uniezależnienia przetwórstwa od 

sezonowych wahań produkcji żyw-
ca rzeźnego, możliwości kształto-
wania dostaw mięsa i przetworów 
mięsnych na rynek wewnętrzny 
(krajowy) w zależności od potrzeb, 
rytmicznego eksportu przetworów 
mięsnych. W ostatnim czasie dąży 
się do znalezienia takich sposo-
bów utrwalania mięsa, które będą 
przede wszystkim chronić przed 
rozwojem drobnoustrojów, działać 
przeciwutleniająco, ale co bardzo 
ważne wzbogacać mięso w związki 
bioaktywne, zapobiegając wystą-
pieniu wielu chorób u  ludzi oraz 
wspomagając leczenie już tych 
występujących [Mackiw i  in., 2018; 
www.spozywczetechnologie.pl]
Przyprawy można zdefiniować jako 
naturalne produkty roślinne lub 
ich mieszanki, bez żadnych ob-
cych substancji, które są używane 
do aromatyzowania i  przyprawia-
nia żywności. Wiele z nich zawiera 
fitozwiązki, czyli substancje wy-
kazujące aktywność biologiczną 
i  właściwości prozdrowotne. Na-
zwa ‘fitozwiązki’ pochodzi od grec-
kiego słowa „fito” – roślina, bo są 
wytwarzane przez rośliny dla wła-
snej ochrony, ale przyjmowane 
w  pożywieniu przydatne w  zapo-
bieganiu chorobom człowieka. 

Autoutlenianie lipidów
i wytwarzanie wolnych rodników 
to naturalne procesy, które 
wpływają na kwasy tłuszczowe 
i prowadzą do oksydacyjnego 
pogorszenia jakości mięsa.



JAKOŚĆ 
I WYDAJNOŚĆ

 BOGATO ZAOPATRZONY MAGAZYN 
 WYKAZY CZĘŚCI ZAMIENNYCH
 DORADZTWO TECHNICZNE

Właściwości:
• silnik elektryczny lub pneumatyczny, 
• średnica ostrza 35mm i 52 mm,
• dostępne różne kształty ostrzy (proste, hakowe),
• łatwe manewrowanie dzięki kulowemu przegubowi,
• krótsze przestoje i niższe koszty konserwacji dzięki komponentom o niskim zużyciu.

Możliwość podłączenia do systemu próżniowego Freund VSS lub systemu innego producenta

TRYMERY PRÓŻNIOWE FREUNDTRYMERY PRÓŻNIOWE FREUND

SYSTEM PRÓŻNIOWY FREUND VSSSYSTEM PRÓŻNIOWY FREUND VSS

ZAPRASZAMY DO KONTAKTU

www.erka-pily.pl

ERKA Piły do mięsa
ul. Ujeścisko 18 H, 80-130 Gdańsk, 

tel. 58 325 61 13, 601 986 562, e-mail: biuro@erka-pily.pl

ODSYSANIE I OCZYSZCZANIE
Dzięki nowym trymerom próżniowym FREUND 
usuniesz resztki pozostające na tuszach m in.: 

• tłuszcz np. z klatki piersiowej, 
• materiał krwisty, pozostałości po ranie zakłucia,
• migdałki.

Za pomocą trymerów próżniowych
FREUND można usunąć do 0,5 kg 
resztek z półtuszy

DO ODSYSANIA MIAZGI KOSTNO-MIĘSNEJ, 
RDZENIA, TŁUSZCZU 

•  system składa się z modułów mocowanych naściennie lub na podstawie jezdnej,
•  pompa próżniowa o wydajności 100, 200 lub 300 m3/godz. 

połączona ze zbiornikiem wężem do wysokiej próżni,
•  zbiornik próżniowy stożkowy ze stali nierdzewnej o pojemności 110, 220 litrów,
• samoczynne otwieranie klapy dennej,
• ergonomiczny separator, przyłącze węża D = 38 mm, 
• możliwość stosowania końcówek ssących o różnych kształtach,
• elastyczny wąż roboczy do końcówek ssących.
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Substancje te wykazują działanie 
antyoksydacyjne, przeciwzapalne, 
immunomodulujące (stymulujące 
układ odpornościowy). Część ba-
dań naukowych potwierdza moż-
liwość obniżenia zachorowania na 
niektóre typy nowotworów dzięki 
spożywaniu pokarmów bogatych 
w aktywne biologicznie fitozwiązki. 
Substancje te działają ochronnie 
na komórki, jak i  stymulują me-
chanizmy naprawcze. Do najlepiej 
poznanych biologicznie aktywnych 
związków roślinnych należą polife-
nole, a  wśród nich na szczególną 
uwagę zasługują flawonoidy. Spo-
śród związków siarki najbardziej 
znana jest allicyna, zaliczana do 
fitoncydów, czyli naturalnych sub-
stancji wytwarzanych przez rośliny 
w celu obrony przed drobnoustro-
jami. Istotne dla ochrony przed 
chorobami nowotworowymi mogą 
być również karotenoidy, czyli roz-
puszczalne w  tłuszczach barwniki 
roślinne. Dobrze przebadane pod 
kątem prewencji różnym choro-
bom cywilizacyjnym są również al-
kaloidy czy sterole i stanole roślin-
ne [Ulanowska i Olas, 2021; Mikulec 
i in., 2022].
Pandemia spowodowana przez ko-
ronawirusa SARS-CoV-2, doprowa-

dziła do niszczycielskich skutków 
dla zdrowia i  gospodarki na ca-
łym świecie. Kilku firmom farma-
ceutycznym udało się wdrożyć do 
praktycznego zastosowania szcze-
pionki. Wciąż jednak trwają prace 
nad ich udoskonalaniem, a  także 
poszukuje się innych środków far-
makologicznych zapobiegających 
infekcjom wirusowym i  je leczą-
cych. Z tego względu ostatnio coraz 
częściej zwraca się uwagę na wy-
niki badań dotyczących znaczenia 
immunomodulacyjnego i działania 
przeciwwirusowego ziół i przypraw. 
Ponieważ nie zostały jeszcze opra-
cowane skuteczne leki na zahamo-
wanie wirusa grypy i  koronawiru-
sów, uzasadnione jest promowanie 
stosowania odpowiedniej diety 
i preparatów ziołowych jako terapii 
profilaktycznej. Liczba istniejących 
doniesień literaturowych niepod-
ważalnie dowodzi, że zioła mają 
potencjalne właściwości prze-
ciwwirusowe i mogą być stosowa-
ne w terapii uzupełniającej w celu 
zapobiegania infekcjom i  wzmac-
niania odporności [Siudem, 2022; 
www.czytelniamedyczna.pl]. W pu-
blikacjach Korkmaz [2021], pod 
tytułem „Could sumac be effec-
tive on COVID-19 treatment?”, 
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Belhassan’a  i  in. [2021] „Camphor, 
Artemisinin and Sumac Phytoche-
micals as inhibitors against CO-
VID-19: Computational approach” 
czy Forouzanfar’a  i  in. [2022] „The 
Effect of Pomegranate Juice and 
Sumac Consumption in the Tre-
atment of Outpatients with CO-
VID-19” opisano, iż sumak, produkt 
wytwarzany z  rośliny krzewiastej 
należącej do rodzaju Rhus, może 
być skuteczny w  leczeniu zakaże-
nia. Roślina ta jest bogata w różne 
klasy fitochemikaliów, w tym kwasy 
organiczne, związki fenolowe, fla-
wonoidy, izoflawonoidy, garbniki 
ulegające hydrolizie, antocyjany, 
terpenoidy i  inne związki, takie 
jak buteina, irydoid i  pochodne 
kumaryny. Jeśli chodzi o zawartość 
witamin, owoce sumaka zawierają 
tiaminę, ryboflawinę, pirydoksynę, 
cyjanokobalaminę, nikotynamid, 
biotynę i  kwas askorbinowy. Ana-
liza składu mineralnego owoców 
sumaka wykazała, że pierwiastka-
mi dominującymi są potas, wapń, 
magnez, żelazo, cynk i miedź. Dzię-
ki swojej bioaktywności sumak 
garbarski (Rhus coriaria) ma silne 
właściwości przeciwutleniające, 
które mają działanie łagodzące 
i  terapeutyczne, także w  przypad-

ku wielu powszechnych chorób, 
w  tym układu krążenia, cukrzycy 
i  raka [Alsamri i  in., 2021; Batiha 
i in., 2022].
Obecnie wzrasta zainteresowanie 
wykorzystaniem ekstraktów suma-
ka przez przemysł spożywczy jako 
naturalnych konserwantów. W  ba-
daniu Aliakbarlu i  in. [2014] wyka-
zano, że ekstrakty wodne z  owo-
ców sumaka mają silne działanie 
przeciwutleniające i przeciwbakte-
ryjne przeciwko chorobotwórczym 
bakteriom przenoszonym przez 
żywność. Wykorzystanie suma-
ka jako naturalnego konserwantu 
może wydłużyć okres przydatno-
ści do spożycia produktów żyw-
nościowych, a nawet podnieść ich 
wartość odżywczą [Osmólska i  in., 
2023]. Gulmez i  in. [2006] ocenia-
li wpływ traktowania powierzchni 
mięsa brojlerów ekstraktem z  su-
maka, wodą destylowaną i kwasem 
mlekowym, mając na celu przede 
wszystkim poprawę jego jakości 
mikrobiologicznej i  wydłużenie 
okresu przydatności do spożycia. 
Autorzy stwierdzili, że skuteczność 
ekstraktu sumaka była porówny-
walna z kwasem mlekowym i wyż-
sza niż wody destylowanej, co czyni 
go dobrą alternatywą dla odkaża-
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nia żywności syntetycznymi i  che-
micznymi środkami przeciwdrob-
noustrojowymi. Co ciekawe, skrzy-
dełka drobiowe potraktowane 
ekstraktem z sumaka charakteryzo-
wały się pożądaną barwą w ocenie 
sensorycznej, w  przeciwieństwie 
zarówno do skrzydełek potrakto-
wanych wodą destylowaną, jak 
i  kwasem mlekowym, które przy-
brały nieprzyjemną barwę. 
Celem pracy Mahlooji i  in. [2020] 
było zbadanie przeciwdrobno-
ustrojowego działania ekstraktu 
z sumaka w mielonej wołowinie za-
każonej wielolekoopornymi bakte-
riami Escherichia coli. Ekstrakt z su-
maka pozyskano metodą maceracji. 
Po zaszczepieniu mięsa mielonego 
próbki przeniesiono do lodówki 
(4°C) i  rozpoczęto sześciodnio-
wy okres przechowywania w  celu 
przeprowadzenia badań mikrobio-
logicznych obejmujących oznacze-
nie całkowitej liczby Pseudomonas, 
Escherichia coli, pleśni i  drożdży. 
Wyniki testów przeciwdrobno-
ustrojowych wykazały, że dodatek 
ekstraktu z sumaka do próbek mię-
sa mielonego istotnie zapobiegł 
rozwojowi wszystkich mikroorga-
nizmów. Aktywność przeciwdrob-
noustrojowa wzrastała wraz ze 
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wzrostem koncentracji ekstraktu. 
Generalnie można stwierdzić, że 
zastosowany dodatek jest znako-
mitym źródłem związków przeciw-
bakteryjnych i może być stosowany 
w produktach spożywczych, takich 
jak mięso i produkty mięsne.
Korzystne efekty leczenia czy zapo-
biegania wirusom wskazano rów-
nież w raportach naukowych Gupty 
i  in. [2020], czy Babaei i  in. [2020] 
na temat kurkumy. Autorzy prac 
informują, że przyprawa ta zawiera 
składniki fitochemiczne - rozpusz-
czalne w  tłuszczach, polifenolowe 
barwniki znane jako kurkumino-
idy, do których zalicza się głównie 
kurkuminę (deferulolylometan), 
a także demetoksykurkuminę i bis-
demetoksykurkuminę. Związki te 
mają właściwości przeciwwiruso-
we, przeciwzapalne, przeciwbó-
lowe, przeciwgorączkowe i  prze-
ciwutleniające. Ciekawostką jest 
również fakt, że kurkuma przyspie-
sza proces gojenia ran. W Centrum 
Badań nad Rakiem w  Houston 
udowodniono, że kurkumina dzia-
ła przeciwnowotworowo. Badania 
przeprowadzone przez naukowców 
na Uniwersytecie w Teksasie także 
potwierdziły, iż kurkumina niszczy 
w organizmie złośliwe komórki ra-

kowe [Ravindran i in., 2009; Chanda 
i  Ramachandra, 2019; www. plan-
teon.pl]. Kurkuma jest używana 
w przemyśle spożywczym w posta-
ci sproszkowanego korzenia, nada-
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jąc potrawom charakterystyczną 
żółtą barwę i  lekko korzenny oraz 
delikatnie ostry smak. Co bardzo 
ważne, przyprawa ta działa prze-
ciwdrobnoustrojowo, co wynika 

z obecności w niej kurkuminoidów, 
olejku kurkumowego, turmerolu 
i  kwasu welerynowego. Chandra-
na i in. (2005) oraz Kim i in. (2005) 
podali, że ekstrakt z  kurkumy 
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był skuteczny przeciwko Escheri-
chia coli, Bacillus subtilis i Staphy-
lococcus aureus. Negi i  in. [1999] 
oraz Nisar i  in. [2005] donieśli, że 
składniki kurkumy, również wyka-
zują aktywność przeciwbakteryj-
ną w  stosunku do szerokiej gamy 
drobnoustrojów, w  tym Bacillus 
cereus, Bacillus coagulans, Bacil-
lus subtilis, Staphylococcus aure-
us. Escherichia coli i Psuedomonas 
aeruginosa. Celem pracy Demirha-
na [2020] było zbadanie wpływu 

kurkumy na pH i  jakość mikrobio-
logiczną klopsików mięsnych. Do 
wyrobów dodano 2% i 4% kurkumy 
i próbki te przechowywano chłod-
niczo. Wartości pH, ogólną liczbę 
bakterii tlenowych, bakterii z  gru-
py coli, bakterii kwasu mlekowego 
i ilość Staphylococcus aureus ana-
lizowano w codziennych odstępach 
przez pięć dni. Wykazano, że war-
tość pH próbek mięsa z  kurkumą 
była niższa niż w kontroli (bez uży-
cia kurkumy), a dodatek przyprawy 
w  ilości 4% wpływał korzystnie na 
jakość mikrobiologiczną klopsików. 
Obecnie, aby zwiększyć działanie 
i biodostępność kurkuminy, stosu-
je się substancje pomocnicze (do-
datek piperyny powoduje wzrost 
biodostępności kurkuminy), czy 
wykorzystuje nanotechnogię. Stąd 
też, analizy przeprowadzone przez 
Ahmed Al-Zubaidi [2021] polegały 
na ocenie wpływu nanoekstraktów 
cynamonu i kurkumy na jakość mi-
krobiologiczną mielonej wołowiny 
przechowywanej w lodówce w tem-
peraturze 2°C przez 12 dni. Badanie 
obejmowało sześć różnych zabie-
gów T1 jako kontrola z dodatkiem 
wody, T2 jako kontrola bez dodat-
ku, następnie T3 (kurkuma 248,3 
ppm), T4 (kurkuma 496,9 ppm) 
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oraz T5 (cynamon 83,08 ppm) i T6 
(cynamon 166,16 ppm). Na podsta-
wie uzyskanych wyników stwier-
dzono, że dodanie ekstraktów cy-
namonu i kurkumy do mięsa przy-
czyniło się do zmniejszenia ogólnej 
liczby drobnoustrojów, w tym bak-
terii psychrofilnych i  z  grupy coli, 
które powodują psucie się mięsa.
W ostatnim czasie wzrosło również 
zainteresowanie terapeutycznymi 
właściwościami rozmarynu, zawie-
rającego wiele składników biolo-
gicznie aktywnych, w  tym kwasu 
karnozowego, karnozolu, kwasu 
rozmarynowego i  olejku eterycz-
nego. Dlatego też rozmaryn stoso-
wany jest w produktach farmaceu-
tycznych i  medycynie tradycyjnej, 
a także jako środek aromatyzujący, 
przeciwutleniający i  przeciwdrob-

noustrojowy w  produktach spo-
żywczych [Kompelly i  in., 2019; de 
Macedo i in., 2020]. Zbadano wpływ 
różnych form rozmarynu (sprosz-
kowany: RP; ekstrakt: REX; olejek 
eteryczny: REO; oleożywica: ROL) 
na trwałość pakowanych próżnio-
wo burgerów z  surowego mięsa 
jagnięcego. Ogólną liczbę drob-
noustrojów, Enterobacteriaceae, 
Pseudomonas spp. oraz bakterii 
kwasu mlekowego analizowano 
przez 14 dni. Próba kontrola nie za-
wierała przyprawy. Stwierdzono, że 
liczba drobnoustrojów wzrastała 
wraz z wydłużeniem czasu przecho-
wywaniem we wszystkich próbkach 
mięsa. Jednak wyniki mogą być 
interesujące dla przemysłu mię-
snego, ponieważ okres przydat-
ności do spożycia był różny i  wy-
nosił dwa tygodnie dla burgerów 
z REX, REO i ROL, ale tylko 10 dni 
dla RP [Vergara i  in., 2021]. Al-hi-
jazeen [2021] ocenił wpływ olejku 
eterycznego z  oregano (OE) i  eks-
traktu z  rozmarynu (RE) na prze-
żywalność i wzrost Staphylococcus 
aureus oraz ogólną liczbę bakterii 
tlenowych w gotowanym mielonym 
mięsie drobiowym przechowywa-
nym w  różnych temperaturach. 
Zastosowano pięć zabiegów 

Zmiękczenie i zielonkawe
zabarwienie mięsa wynika
z degradacji tkanek i złożonych
związków (węglowodanów, 
tłuszczów i białek).





OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI   330/02/2023   www.informatormasarski.pl20

MASZYNY I TECHNOLOGIE

obejmujących: 1) kontrolę (bez do-
datków); 2) 150 ppm OE; 3) 350 ppm 
RE; 4) 150 ppm OE + 350 ppm RE; i 5) 
14 ppm mieszaniny butylohydrok-
syanizolu i  butylohydroksytolunu 
(BHA/BHT). Po ugotowaniu próbki 
zapakowano próżniowo i przecho-
wywano (7 dni) w  różnych tempe-
raturach (10, 25, 43°C). Ustalono, 
że wszystkie dodatki wykazywały 
istotne działanie przeciwdrobno-
ustrojowe w odniesieniu do prób-
ki kontrolnej. Zarówno OE, jak i RE 
charakteryzowały się porównywal-
nym działaniem przeciwdrobno-
ustrojowym z  syntetycznym (BHA/
BHT) we wszystkich temperaturach 
przechowywania. Jednak połącze-
nie OE + RE okazało się najbardziej 
efektywne spośród stosowanych 
dodatków hamujących wzrost roz-
patrywanych drobnoustrojów pod-
czas przechowywania burgerów. 
Wstępne badania naukowe in silico 
sugerują, że czarnuszka może być 
używana w  fitoterapii, ponieważ 
zawiera nigelledynę, α-hederynę, 
hederageninę, tymohydrochinon 
i  tymochinon, mające wysokie 
lub umiarkowane powinowactwo 
do enzymów i  białek SARS-CoV-2. 
Związki te mogą potencjalnie ha-
mować replikację wirusa i  przyłą-

czanie się do receptorów komó-
rek gospodarza [Koshak i  Koshak, 
2020; Islam i in., 2021]. 
Optymalna jakość mikrobiolo-
giczna mięsa zajmuje szczególną 
pozycję w kształtowaniu jego bez-
pieczeństwa. El-Ghareeb i  Ismail 
[2021] podjęli się oceny czystości 
mikrobiologicznej (głównie po-
przez oznaczenie całkowitej liczby 
drobnoustrojów, bakterii psychro-
filnych, bakterii z grupy coli) mięsa 
wielbłądziego w  postaci mielonej, 
burgera i  kiełbasy sprzedawanych 
w  sklepach spożywczych w  Arabii 
Saudyjskiej. Uzyskane wyniki wska-
zały na niezadowalający stan mi-
krobiologiczny wyrobów, w  szcze-
gólności mięsa mielonego. Dlatego 
też naukowcy przeprowadzili próbę 
poprawy jakości mikrobiologicznej 
mielonego mięsa wielbłądziego 
z  zastosowaniem oleju z  nasion 
czarnuszki siewnej (Nigella sati-
va) i  papryki (Capsicum annuum) 
w  różnych stężeniach. Znaczące 
zmniejszenie liczby drobnoustro-
jów osiągnięto po potraktowaniu 
klopsików z mielonego mięsa wiel-
błądziego tymi olejami w ilości 2%. 
Tłoczony na zimno olej z  nasion 
czarnuszki został włączony do 
mielonego mięsa wołowego, 
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w celu analizy jego przeciwdrobno-
ustrojowego działania hamującego 
wzrost patogenów przenoszonych 
przez żywność (Listeria monocy-
togenes Scott A i Salmonella Ente-
ritidis PT4), podczas próżniowego 
przechowywania w  temperaturze 
4°C przez 15 dni. Zastosowany do-
datek znacznie opóźnił wzrost bak-
terii, zatem oleje roślinne bogate 
w  związki fenolowe mogą służyć 
jako nowe środki przeciwdrobno-
ustrojowe i być stosowane w żyw-
ności funkcjonalnej w celu zapew-
nienia korzyści zdrowotnych, jak 
i  działania przeciwdrobnoustro-
jowego. Właściwości te wynikają 
z ich potencjału redoks, który może 
odgrywać rolę w gaszeniu reaktyw-
nych form tlenu, neutralizowaniu 
wolnych rodników i  chelatowaniu 

metali, takich jak kationy żelaza 
i miedzi [Singh i in., 2014; Mahgoub 
i in., 2017].
Mięso jest produktem podatnym 
na psucie się z  powodu przemian 
zachodzących w nim pod wpływem 
drobnoustrojów, a  także szybkie-
go utleniania i  autolizy enzyma-
tycznej. Rozkład tłuszczu, białka 
i  węglowodanów w  mięsie powo-
duje powstawanie nieprzyjemne-
go zapachu czy posmaku, które 
sprawiają, że nie nadaje się do 
spożycia. Przyprawy używane jako 
środki aromatyzujące od czasów 
starożytnych, a  w  ostatnich dzie-
sięcioleciach jako naturalne kon-
serwanty żywności mogą zapobie-
gać tym niekorzystnym zmianom. 
Wiele z nich ma właściwości tera-
peutyczne, ściśle związane z  tym, 
iż stanowią bogate źródło fitoz-
wiązków. 
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POTRAWY PÓŁMIĘSNE
– DLA ZDROWIA I OSZCZĘDNOŚCI
dr inż. Magdalena Kuchlewska

Mianem potraw półmięsnych okre-
śla się te potrawy, w których mię-
so nie jest głównym składnikiem, 
lecz stanowi jedynie uzupełnienie 
innych surowców. W skład tych po-
traw wchodzą zatem dwa podsta-
wowe składniki:
• �mięso (mięso zwierząt rzeźnych, 

drobiu, podroby, wędliny);
• �składnik pochodzenia roślinnego 

(warzywa, ziemniaki, mąki, kasze).

Z mąki przyrządza się różne ciasta 
(pierogowe, makaronowe, ziem-
niaczane, kluskowe, naleśnikowe), 
które w połączeniu z mięsem i po 
zastosowaniu odpowiedniej ob-
róbki cieplnej stają się podstawą 

bogatego asortymentu potraw pół-
mięsnych.
Podziału potraw półmięsnych do-
konuje się, biorąc pod uwagę:
a) �rodzaj użytego surowca (potra-

wy warzywno-mięsne, z  mię-
sa i ciast, z mięsa i kasz, z  ryżu 
i drobiu, z kasz i podrobów);

b) �sposób obróbki cieplnej (potra-
wy gotowane, smażone, duszo-
ne, pieczone oraz zapiekane).

ZNACZENIE POTRAW 
PÓŁMIĘSNYCH

Znaczenie potraw półmięsnych ma 
aspekt zarówno żywieniowy, jak 
i ekonomiczny. 

Ceny żywności, w tym mięsa, w ostatnim czasie znacznie wzrosły. 
Czy to oznacza, że trzeba będzie zacisnąć pasa i zacząć odmawiać 
sobie smacznych i zdrowych posiłków? Nie! Rozwiązaniem może 
być wprowadzenie do jadłospisów potraw półmięsnych.
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Dzięki zastosowaniu potraw półmię-
snych w żywieniu uzyskuje się zwięk-
szenie asortymentu potraw, a  tym 
samym urozmaicenie jadłospisów. 
Łączenie w  potrawach składników 
roślinnych i zwierzęcych pozwala na 
podniesienie wartości odżywczej za-
równo potraw mięsnych – ze względu 
na dodatek np. warzyw jako źródła 
witamin, składników mineralnych 
kwasów organicznych i  barwników, 
jak i potraw z warzyw, kasz i ciast – 
tutaj obecność pełnowartościowego 

białka mięsa pozwala na uzupełnie-
nie niepełnowartościowych pod tym 
względem produktów roślinnych. 
Wykorzystanie takich surowców, jak 
mąka, kasze, makarony (będących 
źródłem węglowodanów) oraz po-
dawanie sosów do potraw półmię-
snych, zapewnia wysoką wartość 
energetyczną tych dań. 
Od strony ekonomicznej wprowa-
dzenie dań półmięsnych ma wpływ 
na obniżenie cen potraw, a ta atrak-
cyjność cenowa wynika z  użycia 
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mniejszej ilości mięsa, możliwości 
wykorzystania surowca mięsnego 
niższych klas oraz podrobów i nie-
których wędlin. Potrawy półmięsne 
stwarzają również możliwość lep-
szego gospodarowania surowcem – 
pozwalają na wykorzystanie okraw-
ków mięsa lub mięsa gotowanego 
na wywar.

WYKORZYSTANIE POTRAW 
PÓŁMIĘSNYCH W ŻYWIENIU

Potrawy półmięsne mogą być szero-
ko wykorzystywane w żywieniu – po-
dawane na gorąco jako danie obia-
dowe lub kolacyjne, a także na zimno 
lub gorąco jako zakąski. Podkreślić 
jednak należy, że w wielu potrawach 
półmięsnych surowce są poddawa-
ne dwukrotnej obróbce termicznej, 
co wpływa na obniżenie ich warto-
ści odżywczej wskutek strat witamin 
(szczególnie witaminy C) i  składni-
ków mineralnych, które przechodzą 
do wywaru. Z tego powodu potrawy 
te należy podawać z surówkami lub 
warzywami na gorąco.
Potrawy półmięsne wymagają do-
brego przyprawienia, ponieważ ich 
składniki mają zmieniony smak 
wskutek wcześniejszych zabiegów 
technologicznych. Dlatego jako do-

datek do dań półmięsnych często 
polecane są sosy, które nie tylko 
poprawiają smak gotowej potra-
wy, ale również ułatwiają przeły-
kanie oraz podnoszą jej wartość 
odżywczą. 
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POTRAWY PÓŁMIĘSNE 
GOTOWANE

Asortyment potraw półmięsnych 
gotowanych obejmuje głównie 
wyroby z  ciasta pierogowego (np. 

pierogi z  mięsem, kaszą i  mię-
sem), ziemniaczanego (np. knedle 
z mięsem) oraz wyroby z surowych 
ziemniaków (np. pyzy ziemniacza-
ne z mięsem, z parówkami, z kieł-
basą). Nadzienia sporządza się 

Fo
to

gr
afi

a:
 H

an
s 

z 
pi

xa
ba

y.c
om

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI   330/02/2023   www.informatormasarski.pl32

PRZETWÓRSTWO Z POMYSŁEM

zarówno z mięsa (surowego, goto-
wanego, duszonego, pieczonego), 
jak i  podrobów oraz wędlin. Do-
brym surowcem jest mięso pozo-
stałe na kościach gotowanych na 
wywar oraz mięso i podroby pozo-
stałe z  gotowania wywaru. Wyko-
rzystać można tutaj mięso jednego 
rodzaju lub mieszane (np. drobio-
wo-wieprzowe, wołowo-wieprzo-
we); wskazane jest łączenie mięsa 
chudego z tłustym w stosunku 2:1. 
W  celu uzyskania właściwej kon-
systencji nadzienia mięso nale-
ży zemleć, przyprawić, dodać jaja 
(czynnik sklejający nadzienie) oraz 
namoczoną czerstwą bułkę (czyn-
nik spulchniający). Wartość od-
żywczą masy sporządzanej z mięsa 
chudego podniesie dodatek su-
rowego masła, najlepiej utartego 

z  żółtkami. Gotowe nadzienie na-
leży uformować w  kulkę wielko-
ści orzecha włoskiego i nadziewać 
przygotowane ciasto. Po uformo-
waniu półprodukty wkłada się par-
tiami na wrzącą wodę i gotuje, przy 
czym czas gotowania uzależniony 
jest od tego, czy nadzienie sporzą-
dzone było z mięsa surowego, czy 
po obróbce cieplnej. 
Pierogi, knedle, pyzy podawane 
są najczęściej polane stopioną 
słoniną z cebulą – ten sposób wy-
kończenia podnosi nie tylko ich 
wartość energetyczną, ale także 
spełnia rolę czynnika nadającego 
potrawie charakterystyczny smak 
i ułatwiającego przełykanie. 
Do grupy potraw półmięsnych go-
towanych zalicza się także budy-
nie słone (z mięsa, z mięsa i kasz, 
z mięsa i warzyw).
Są to lekkostrawne potrawy goto-
wane w parze, których składnikiem 
głównym są warzywa, mięso goto-
wane mielone (drobiowe lub cie-
lęce), ugotowana kasza. Podczas 
przygotowania budyniów żółtka 
należy utrzeć z  masłem (bardziej 
kaloryczna wersja potrawy), dodać 
przygotowany składnik główny (np. 
mięso i kaszę), przyprawić, wymie-
szać. Białka ubić na sztywną 

W wielu potrawach
półmięsnych surowce są 
poddawane dwukrotnej obróbce 
termicznej, co wpływa na 
obniżenie ich wartości 
odżywczej wskutek strat witamin
(szczególnie witaminy C) 
i składników mineralnych.
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pianę i  delikatnie połączyć ją 
z  masą. Napełnić formę budynio-
wą z kominkiem do 3/4 wysokości, 
szczelnie zamknąć, po czym go-
tować około 45 minut. Budynie to 
potrawy niedoceniane i  obecnie 
trochę zapomniane. Niesłusznie! 
Warto zapoznać się z przepisem na 
przykładowy budyń - to potrawa 
smaczna, szybka w  przygotowaniu 
i niskokaloryczna.
Budyń z  kurczaka (czas przygo-
towania około 1,5 h; porcja na 2 
osoby): 2/3 szklanki ugotowane-
go, zmielonego wraz z włoszczyzną 
mięsa z  kurczaka lub innego chu-
dego mięsa, 2 białka, 3 łyżki tartej 
bułki, łyżka posiekanej zielonej 
pietruszki, sól, odrobina startej 
gałki muszkatołowej, łyżka oleju; 
tłuszcz (np. masło) i  bułka tarta 
do formy. Sposób przygotowania: 
białka ubić na sztywną pianę, do-
dać do niej zmielone z włoszczyzną 
mięso, bułkę tartą i przyprawy oraz 
łyżkę oleju.
Masę lekko wymieszać i  ułożyć 
w  wysmarowanej masłem i  wysy-
panej tartą bułką formie budynio-
wej (napełniając ją do 3/4 wyso-
kości). Szczelnie zamknąć formę, 
wstawić do garnka z wrzącą wodą, 
która powinna sięgać do wysokości 

masy mięsnej w  formie. Gotować 
około godziny. Propozycja poda-
nia: po wyjęciu z  formy podawać 
budyń polany sosem koperkowym 
lub pomidorowym.
Popularną potrawą półmięsną go-
towaną z warzyw i mięsa jest bigos. 
Przygotowuje się go z kapusty kwa-
szonej i świeżej oraz mięsa różnych 
rodzajów (wieprzowego, wołowego, 
cielęcego, drobiowego, dziczyzny) 
i pod różnymi postaciami (surowe-
go, gotowanego, wędzonego, wę-
dlin). Mięso należy rozdrobnić na 
mniejsze kawałki, dodać do gotu-
jącej się kapusty i nadal gotować. 
Smak gotowej potrawy uzależnio-
ny jest od różnorodności użytych 
mięs oraz przypraw, takich jak np. 
majeranek, ziele angielskie, pieprz, 
jałowiec. Również dodatek czerwo-
nego, wytrawnego wina uatrakcyjni 
smak bigosu, czyniąc go bardziej 
wykwintnym. Bigos najczęściej po-
daje się z pieczywem.

POTRAWY PÓŁMIĘSNE 
SMAŻONE

Do potraw półmięsnych smażo-
nych zalicza się przede wszystkim:
• ��kotlety (z mięsa i warzyw, z mięsa 

i ziemniaków, z mięsa i kasz),
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• ���naleśniki (z  mięsem, z  mięsem 
i kapustą, z mięsem i warzywami, 
z mięsem i kaszą, z podrobami),

• ��krokiety (w  naleśnikach, z  ziem-
niaków i  mięsa, z  kaszy/ryżu 
i mięsa, z mięsa i warzyw).

Kotlety powinno się tak przygoto-
wać, aby podczas smażenia uzy-
skać efektowną barwę i  zachować 
kształt wyrobu. Mięso (surowe lub 
po obróbce cieplnej) należy zemleć, 
połączyć z ugotowaną kaszą lub wa-
rzywami, odciśniętą bułką namo-
czoną wcześniej w wodzie lub mleku 
(składnik spulchniający masę), jaja-
mi i/lub mąką ziemniaczaną (skład-
nik sklejający). Niezbędnym skład-
nikiem smakowym są przyprawy, ale 
dla urozmaicenia smaku można tak-
że dodać świeże lub suszone grzyby. 
Uformowane owalne kotlety należy 
obtoczyć w  bułce tartej i  smażyć 
z obu stron na rozgrzanym tłuszczu, 
do uzyskania złotej barwy i chrupią-
cej skórki. Do kotletów zaleca się 
podanie surówki, warzyw gotowa-
nych lub zasmażanych, a także wy-
branych sosów lub duszonych grzy-
bów (np. pieczarki).
Technika przygotowania naleśni-
ków z mięsem nie różni się zasad-
niczo od techniki sporządzania tej 

potrawy z innymi nadzieniami; róż-
nica dotyczy głównie przygotowa-
nia nadzienia mięsnego, a następ-
nie nadania potrawie odpowied-
niego kształtu. Naleśniki z mięsem 
odpowiednio uformowane mogą 
być dodatkiem do zup czystych 
(np. barszczu), ale także daniem 
zasadniczym podawanym z sosem 
i surówkami.
Nazwa krokiety stosowana jest do 
dwóch rodzajów potraw – to za-
równo paszteciki z  ciasta naleśni-
kowego, jak i wyroby panierowane, 
o  kształcie owalnym lub kulistym, 
smażone w  głębokim tłuszczu. 
Masę sporządza się z ugotowanych 
i  zmielonych ziemniaków, mięsa 
zwierząt rzeźnych i/lub drobiu oraz 
ryżu lub kasz z  dodatkiem skład-
ników spulchniająco-sklejających. 
Krokiety mogą być gorącą zakąską 
lub daniem podstawowym, kiedy 
podawane są z sosem i surówkami. 

POTRAWY PÓŁMIĘSNE
DUSZONE

Asortyment potraw półmięsnych 
duszonych obejmuje:
• ���mięsa duszone z warzywami (np. 

mięso duszone w  kapuście, pa-
rówki duszone z cukinią);



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

•  Bezstopniowa regulacja 
grubości cięcia skóry i tłuszczu.

•  Urządzenie bardzo precyzyjne 
o dużej wydajności i ergonomii.

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

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

SKÓROWACZKI WEBER

ODBŁONIARKI WEBER

•  Czyste usuwanie błony 
bez pozostałości.

•  Bezstopniowa regulacja 
grubości cięcia.

•  Ergonomiczna konstrukcja 
maszyny o niewielkich 
wymaganiach przestrzennych.

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

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

           •  Także w wersji do uboju rytualnego.

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

NOWOŚCI
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• ���warzywa nadziewane (mię-
sem, mięsem i  kaszą/ryżem): 
np. faszerowana kapusta, papry-
ka, kalarepa, pomidor, cukinia, 
bakłażan;

• ���gołąbki (z mięsem i ryżem/kaszą).

Sporządzając potrawy półmięsne 
duszone, warto pamiętać, że mię-
so należy dusić dłużej niż warzywa, 
dlatego dusi się je najpierw, a pod 
koniec procesu dodaje warzywa 
i przyprawia. Przy stosowaniu wędlin 
zamiast mięsa, należy postępować 
odwrotnie – dodawać pokrojone 
wędliny do uduszonych wcześniej 
warzyw. Tak przygotowane potrawy 
nie są zbyt pracochłonne, ale efek-
towne. Kolejnym rodzajem potraw 
półmięsnych duszonych są warzywa 
nadziewane mięsem. Do nadziewa-
nia przeznacza się zarówno warzy-
wa surowe, jak i  po obgotowaniu. 
Nadzienie produkuje się z  mięsa 
mielonego surowego lub gotowane-
go, połączonego z kaszą, ryżem lub 
namoczoną wcześniej bułką. Prze-
znaczone do nadziewania warzywa 
zawierające miąższ (np. pomidory, 
bakłażany, ogórki, kabaczki), należy 
przed faszerowaniem wydrążyć. Po-
trawy te podaje się z sosami, surów-
kami oraz ziemniakami.

POTRAWY PÓŁMIĘSNE 
PIECZONE

Do potraw półmięsnych pieczo-
nych zalicza się potrawy z  ciasta 
drożdżowego, francuskiego, pół-
francuskiego lub kruchego z  far-
szem mięsnym, lub mięsno-warzyw-
nym. Najczęściej wykonywane są 
paszteciki oraz kulebiaki. Paszteciki 
mogą być przekąską lub dodatkiem 
do zup. Kulebiak przygotowuje się 
najczęściej z ciasta drożdżowego lub 
półkruchego, nadziewa przygotowa-
ną masą mięsną lub mięsno-wa-
rzywną i  formuje w walec, po czym 
piecze jak ciasto drożdżowe. Potra-
wę podaje się na gorąco jako zaką-
skę lub danie zasadnicze (z  sosem 
i surówką).
Asortyment potraw półmięsnych 
pieczonych uzupełniają: babka 
ziemniaczana z mięsem, ziemniaki 
pieczone z  farszem mięsnym oraz 
babka naleśnikowa z mięsem i wa-
rzywami.

POTRAWY PÓŁMIĘSNE 
ZAPIEKANE

Potrawy półmięsne zapiekane – za-
piekanki – zawierają składniki wę-
glowodanowe (kasza, makaron, 



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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kluski, ziemniaki) oraz składnik 
mięsny, którym może być mięso 
surowe lub po obróbce termicz-
nej, odpowiednio rozdrobnione 
i  przyprawione. Wykonuje się je 
w jedno- lub wieloporcjowych na-
czyniach żaroodpornych, lub bryt-
fannach, w których układa się war-
stwami, naprzemiennie, składniki 
zapiekanki, przyprawia i  polewa 
sosem lub posypuje tartym serem 
podpuszczkowym. Całość zapieka 

się tak długo, jak tego wymagają 
użyte surowce; jeżeli używane jest 
mięso surowe, czas zapiekania jest 
dłuższy.
Asortyment zapiekanek obejmu-
je m.in. zapiekanki z  makaronu 
i  mięsa, z  kaszy i  mięsa, z  ziem-
niaków i szynki, z mięsa i kapusty. 
Zapiekanki można podawać w na-
czyniu, w  którym były zapiekane. 
Należy wtedy zadbać o  atrakcyjny 
wygląd naczynia, zgodny m.in. 

REKLAMA

www.master-solec.p l 

MYJKA CIŚNIENIOWA 
DO RĘKAWIC METALOWYCH

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

Dane techniczne:

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

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

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

maks. 43OC, min. 2,5 bar
•  Odpływ wody DN 50

NOWOŚCI
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z  charakterem potrawy. Potrawy 
półmięsne zapiekane serwowane 
są jako gorąca przekąska lub danie 
zasadnicze. Ich wartość odżywczą 
uzupełniają surówki i  posypanie 
potraw siekaną zieleniną. 
Mięso jest wartościowym skład-
nikiem diety – stanowi m.in. źró-
dło białka, witamin z grupy B oraz 
żelaza. Z  mięs należy jednak wy-
bierać chude gatunki (najlepiej 
drób), a  ograniczać spożywanie 
mięsa czerwonego i  jego przetwo-
rów (wędliny, konserwy). Badania 
z  ostatnich lat i  opracowany na 
ich podstawie raport Międzynaro-
dowej Agencji Badań nad Rakiem 
(IARC) wskazują, że nadmierne 
spożycie przetworzonego i czerwo-
nego mięsa może zwiększać ryzyko 
rozwoju niektórych nowotworów, 
w tym raka jelita grubego, trzustki, 
przełyku.
Warto więc stopniowo zmniejszać 
udział mięsa w  posiłkach jedząc 
jednocześnie więcej warzyw. Poza 
oszczędnością pieniędzy zyskuje-
my zdrowie.
Dietetycy wskazują, że połowa każ-
dego posiłku powinna należeć do 
warzyw. Ta prosta zasada sprawi, że 
będziemy jedli zdrowiej.

2023
P L A N  W Y D A W N I C Z Y 

01 styczeń
Wybrane wymagania weterynaryjne 
w nadzorze i produkcji produktów pochodzenia 
zwierzęcego (cz. 2).
Kształtowanie smakowitości wędlin surowych 
dojrzewających.

02 luty
Aktywność przeciwbakteryjna fitochemikaliów 
i ich potencjalne zastosowanie jako naturalnych 
konserwantów w przemyśle mięsnym.
Potrawy półmięsne – dla zdrowia i oszczędności.

03 marzec (wyd. wielkanocne)
Zabiegi technologiczne poprawiające kruchość 
wołowiny (cz. 1).
Cechy kształtujące przydatność przerobową mięsa 
drobiowego

04 kwiecień
Dodatki funkcjonalne w produkcji 
wędlin surowych dojrzewających.
Zioła i przyprawy w przetwórstwie mięsnym.

05 maj
Czy mieszane produkty mięsno-białkowe są dobrą 
alternatywą dla ograniczenia spożycia mięsa?

Właściwości hydratacyjne mięsa  (cz.1) 
– czynniki kształtujące.

06 czerwiec
Mikrobiologia dojrzewania mięsa wołowego.

Właściwości hydratacyjne mięsa (cz. 2) 
– metody pomiaru.
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[Warszawa, 7 listopada 2022 r.] Pre-
zes UOKiK monitoruje rynek rolno-
-spożywczy pod kątem wykorzysty-
wania przewagi kontraktowej przez 
największe podmioty. Baczną uwa-

gę  zwraca na działania największych 
sieci handlowych wobec dostawców 
rolno-spożywczych. Przykładem jest, 
opublikowany w  kwietniu 2021 r., ra-
port dotyczący rabatów uzyskiwanych 
przez sieci od swoich kontrahen-
tów. Najnowszy raport  dotyczy opłat 
okołosprzedażowych pobieranych 
przez sieci handlowe od dostawców 
za usługi wykonywane na ich rzecz. 
Wskazano w nim m.in., które praktyki 
mogą naruszać przepisy. Dlatego jest 
to lektura obowiązkowa zarówno dla 
organizatorów sieci handlowych, jak 
i dostawców.
- Stosowanie opłat okołosprzedażo-
wych to powszechna praktyka sieci 
handlowych. Dlatego przeprowadzili-
śmy badanie rynku, w którym dokład-
nie sprawdziliśmy te działania. Część 
z pobieranych opłat nie budzi naszych 
zastrzeżeń, jednak zidentyfikowali-
śmy szereg innych, które stanowią 

RAPORT 
UOKiK

• �Prezes UOKiK przeprowadził 
badanie rynku, w którym 
sprawdził opłaty pobierane 
przez sieci handlowe za usłu-
gi świadczone, np. logistycz-
ne lub informatyczne, na 
rzecz dostawców produktów 
rolno-spożywczych.

• �Efektem analizy jest raport, 
który wskazuje działania 
sklepów mogące stanowić 
nieuczciwe wykorzystywanie 
przewagi kontraktowej.

• �Toczą się również postępo-
wania w sprawie praktyk 
sieci, które mogły wykorzy-
stywać swoją przewagę kon-
traktową wobec mniejszych 
podmiotów. 

OPŁATY OKOŁO-
-SPRZEDAŻOWE

AKTUALNOŚCI
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nieuczciwe wykorzystywanie przewagi 
kontraktowej wobec dostawców. Z ta-
kimi praktykami będziemy stanowczo 
walczyć. Już w trakcie badania wszczę-
liśmy pierwsze postępowania dotyczą-
ce praktyk podmiotów podejrzewa-
nych o wykorzystywanie opłat do dzia-
łań na niekorzyść swoich mniejszych 
kontrahentów – mówi Prezes UOKiK 
Tomasz Chróstny. 

RODZAJE USŁUG ŚWIADCZONYCH 
PRZEZ SIECI HANDLOWE

Badanie rynku objęło 35 podmio-
tów prowadzących 52 sieci handlowe. 
Każdy z  nich pobierał od dostawców 
opłaty za świadczone usługi oko-
łosprzedażowe. W  latach 2016-2020 
szacunkowa łączna wysokość przy-
chodów sieci handlowych z  tego ty-
tułu wyniosła około 5 mld zł rocznie. 
Ponad 97 proc. kwoty uzyskiwanych 
przychodów przypadało na 12 sieci.  
W przypadku niektórych z nich wskaza-
ne opłaty stanowiły nawet kilkanaście 
procent wartości zakupów towarów od 
dostawców. Dostawcy płacili najczę-
ściej za cztery rodzaje świadczeń:

• �Usługi marketingowe, które wykony-
wały wszystkie sieci. Obejmują one 
szeroko rozumiane wsparcie sprze-
daży. Można wśród nich wyróżnić 
usługi: ekspozycyjne, konsultacyjne, 

związane z wydawaniem gazetek re-
klamowych oraz komunikacją elek-
troniczną. Niektóre z  sieci handlo-
wych świadczą również komplekso-
we usługi, które łączą w sobie więcej 
niż jedną z tych podkategorii.

• �Usługi informatyczne świadczyły 22 
sieci. Obejmują one działania zwią-
zane ze wsparciem technicznym, 
cyfryzacją gromadzenia i  przepływu 
dokumentów oraz danych pomiędzy 
siecią a dostawcą.

• �Usługi logistyczne świadczyło 19 
sieci. Obejmują one działania zwią-
zane z fizycznym łańcuchem dostaw 
produktów rolno-spożywczych mię-
dzy producentem a  konsumentem. 
Chodzi m.in. o dostarczanie towarów 
do centrów logistycznych i sklepów, 
a  także rozładunek, konfekcjono-
wanie oraz identyfikację i unieszko-
dliwienie towarów niezdatnych do 
sprzedaży.

• �Usługi laboratoryjne wykonywały 4 
sieci. Były one świadczone na rzecz 
dostawców dostarczających do sieci 
handlowych produkty sprzedawane 
następnie pod markami własnymi 
detalistów.

KIEDY POBIERANIE OPŁAT JEST 
DOZWOLONE – PRAKTYKI SZARE

 
Jednym z celów analizy Prezesa UOKiK  
było sprawdzenie oraz pokazanie 
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uczestnikom rynku, kiedy pobieranie 
opłat okołosprzedażowych może zo-
stać uznane za nieuczciwe wykorzy-
stywanie przewagi kontraktowej. Na 
ocenę tych praktyk istotny wpływ mia-
ło wejście w życie w grudniu 2021 r. no-
wej ustawy o przewadze kontraktowej. 
Część działań sieci handlowych do-
tyczących badanych opłat została 
wprost ujęta w  nowych przepisach 
jako praktyki szare, czyli dozwolone 
w  przypadku ich wcześniejszego ja-
snego i  jednoznacznego uzgodnienia. 
Dotyczy to usług marketingowych oraz 
niektórych logistycznych związanych 
z przechowywaniem produktów.
Do uznania praktyk szarych za zgodne 
z prawem konieczne jest, aby uzgod-
nienie warunków świadczenia usług 
zostało ujęte w sposób jasny i jedno-
znaczny w  umowach, które powinny  
być zawarte przed przewidywanym 
terminem rozpoczęcia realizacji kon-
traktu. Ponadto  dostawca powinien 
mieć swobodę decydowania, czy chce, 
aby świadczenia były wykonywane na 
jego rzecz, a brak zgody nie powinien 
rodzić negatywnych konsekwencji ze 
strony sieci handlowej.
Dostawca musi również wiedzieć, za 
które czynności ponosi opłaty oraz 
znać dokładne warunki ich wykonywa-
nia. Przykładowo, nie będzie wystar-
czające wskazanie, że usługa będzie 
polegała na umieszczeniu informa-
cji o  produktach dostawcy w  gazet-

ce reklamowej, bez określenia m.in. 
zakresu i  częstotliwości tego rodzaju 
działań.

KIEDY POBIERANIE OPŁAT 
JEST DOZWOLONE 
– POZOSTAŁE PRAKTYKI
 

W  przypadku praktyk, które nie są 
wprost wskazane w  ustawie, możliwe 
jest ich zbadanie pod kątem sprzecz-
ności z  dobrymi obyczajami oraz za-
grażania istotnemu interesowi do-
stawcy albo naruszania tego interesu. 
Można się przy tym posłużyć dorob-
kiem orzeczniczym dotyczącym tzw. 
opłat półkowych.
Przede wszystkim kwestia korzystania 
z usług okołosprzedażowych powinna 
być przedmiotem swobodnych nego-
cjacji pomiędzy stronami i  nie mogą 
one być jednostronnie narzucane 
słabszemu partnerowi. Taka sytuacja 
narusza bowiem dobre obyczaje han-
dlowe. Ponadto zasady wykonywania 
świadczeń powinny być określone 
w  transparentny sposób, tak aby nie 
było wątpliwości, jakie czynności są 
podejmowane na rzecz dostawcy i ja-
kie są ich koszty. Działania wykonywa-
ne przez sieć w ramach usługi powin-
ny mieć realną wartość dla dostawcy, 
tak aby przynosiły korzyści obu stro-
nom umowy. Opłaty okołoprzedażowe 
nie powinny być zatem instrumentem 
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służącym sieciom do przerzucania 
przez nie kosztów własnej działalności 
na kontrahentów. Dotyczyć to może 
np. sytuacji, w której dostawca opłaca 
usługę rozwożenia produktów do pla-
cówek sklepowych z  magazynu cen-
tralnego sieci, pomimo że ta czynność 
stanowi normalną część działalności 
sieci.

DECYZJE I POSTĘPOWANIA
PREZESA UOKIK

Pierwsza decyzja Prezesa UOKiK doty-
cząca opłat okołosprzedażowych zo-
stała wydana jeszcze przed wejściem 
w  życie nowych przepisów dotyczą-
cych przewagi kontraktowej i  doty-
czyła spółki Eurocash. Przedsiębiorca 
pobierał od dostawców produktów 
rolnych i  spożywczych szereg dodat-
kowych oraz nieuzasadnionych opłat. 
Część usług, za które płacili kontra-
henci, w ogóle nie była wykonywana, 
a niektóre spółka powinna świadczyć 
w ramach podpisanej umowy bez do-
datkowego wynagrodzenia. Za te prak-
tyki Prezes Urzędu Tomasz Chróstny 
nałożył w listopadzie 2021 r. na przed-
siębiorcę karę finansową w wysokości 
76 mln zł. 
Kolejne nieprawidłowości zostały zi-
dentyfikowane w  trakcie badania 
rynku. Obecnie trwają postępowania 
wyjaśniające w  sprawie praktyk wła-

ścicieli sieci: Auchan, Carrefour, Żab-
ka, Dino i  Selgros. Niewykluczone, że 
wkrótce zostaną wszczęte postępowa-
nia dotyczące praktyk kolejnych sieci.
- W  naszej analizie dokładnie ziden-
tyfikowaliśmy, które praktyki są nie-
zgodne z prawem. Efektem są pierwsze 
postępowania, nie wykluczamy kolej-
nych. W tej chwili, po publikacji rapor-
tu, sieci nie mogą mieć wątpliwości, że 
określone działanie to nieuczciwie wy-
korzystywanie przewagi kontraktowej 
wobec dostawców. Dlatego będziemy 
wnikliwie przyglądać się największym 
sklepom i zwalczać nieuczciwe prakty-
ki. Niezależnie od prowadzonych po-
stepowań i wydanych decyzji w ciągu 
dwóch lat ponowimy nasze badanie 
i  sprawdzimy, jak sieci handlowe do-
stosowały się do ubiegłorocznej zmia-
ny przepisów oraz naszego raportu – 
mówi Prezes UOKiK Tomasz Chróstny. 
Przedsiębiorco, rolniku, jeżeli dzia-
łasz w branży rolno-spożywczej i twój 
duży kontrahent wykorzystuje swoją 
przewagę, narzucając niekorzystne dla 
ciebie warunki współpracy – zawia-
dom UOKiK. Uruchomiliśmy specjalny 
formularz, który ułatwi ci zgłoszenie 
nieprawidłowości.

WEJDŹ I WYPEŁNIJ: 
https://ankieta.uokik.gov.pl/ 
formularz-przewaga-kontraktowa/

źródło informacji: www.uokik.gov.pl 
komunikat prasowy
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Wsparcie w obszarach
NAWADNIANIA 
I ZIELONEJ ENERGII

AKTUALNOŚCI

OBEJMUJE ONO DWA OBSZARY:

OBSZAR E 
NAWADNIANIA W GOSPODARSTWIE

Dofinansowanie można otrzymać 
m.in. na:
• �wykonanie ujęć wody;
• �zakup nowych maszyn i urządzeń 

wykorzystywanych do nawadniania 
w gospodarstwie;

• �budowę albo zakup elementów 
infrastruktury technicznej 
niezbędnych do nawadniania 
w gospodarstwie. 

Limit pomocy z obszaru nawadniania 
w gospodarstwie nie łączy się 
z maksymalnymi limitami z obszarów 
A–D oraz obszaru zielona energia 
w gospodarstwie. Maksymalna 
kwota wynosi 100 tys. zł na jednego 
beneficjenta i jedno gospodarstwo.
Nie ma możliwości składania wniosku 
przez rolników, którzy wspólnie 
chcieliby ubiegać się o pomoc (tzw. 
osoby wspólnie wnioskujące).

Możliwe inwestycje
Wsparciem mogą zostać objęte 
następujące rodzaje operacji:
• �wykonanie nowego nawodnienia;
• �ulepszenie istniejącej instalacji 

nawadniającej;
• �ulepszenie instalacji nawadniającej 

wraz z powiększeniem nawadnianego 
obszaru.

OBSZAR F 
ZIELONA ENERGIA W GOSPODARSTWIE

W tym obszarze rolnik może 
otrzymać wsparcie na zakup 
instalacji produkujących energię 
z promieniowania słonecznego 
o zainstalowanej mocy elektrycznej 
do 50 kW wraz z magazynami energii 
i systemami inteligentnego zarządzania 

Od 31 stycznia do 1 marca 
2023 r. rolnicy mogą ubiegać 
się o wsparcie finansowe na 
modernizację gospodarstw 
rolnych, na inwestycje związane 
z nawadnianiem oraz na zieloną 
energię w gospodarstwie.
Wsparcie pochodzi z budżetu 
PROW 2014–2020, z instrumentu 
wsparcia Modernizacja 
gospodarstw rolnych. 
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energią oraz pompą ciepła. Maksymalna 
wysokość pomocy dla beneficjenta to 
150 tys. zł.

Poziom dofinansowania:
• 50 proc. kosztów kwalifikowalnych 
• �60 proc. w przypadku młodych 

rolników.

Wnioski w obu obszarach (E – 
nawadnianie i F – zielona energia) 

przyjmują oddziały regionalne ARiMR 
właściwe ze względu na miejsce 
realizacji inwestycji.

Szczegółowe informacje w ramach 
ww. instrumentów wsparcia można 
uzyskać na stronie ARiMR:
https://www.gov.pl/web/arimr/
dofinansowanie-w-obszarze-
nawadniania-i-zielonej-energii--
wnioski-od-31-stycznia.

Wsparcie w obszarach
NAWADNIANIA 
I ZIELONEJ ENERGII

Komisja Europejska ogłosiła, że w 2022 roku produkcja mięsa drobiowego 
w krajach Wspólnoty spadła najprawdopodobniej o jeden procent. 
Co więcej, Komisja Europejska prognozuje, że w 2023 roku można się 
spodziewać, że drobiarska produkcja skurczy się o kolejne cztery 
dziesiąte procent. Spożycie mięsa drobiowego w Europie jest jednak 
stabilne i niezmiennie od kilku lat wynosi około 23,3 kg na mieszkańca. 

PRODUKCJA DROBIARSKA
W UNII EUROPEJSKIEJ SPADA

Głównymi powodami spadku produkcji 
w Unii Europejskiej mają być wysokie 
koszty produkcji oraz wyjątkowo 
silny atak grypy ptaków. Wirus HPAI 
szczególnie dramatyczny przebieg 
ma we Włoszech, we Francji oraz na 
Węgrzech. Z drugiej strony kraje takie 

jak Polska, Hiszpania oraz Niemcy 
skorzystały na złagodzeniu restrykcji 
związanych z COVID-19 oraz na tym, 
że mięso drobiowe w czasie wysokiej 
inflacji jest chętniej wybierane niż inne 
gatunki jako relatywnie tańsze dla 
konsumentów.

AKTUALNOŚCI

źródło informacji: MRiRW

źródło informacji: Krajowa Izba Producentów Drobiu i Pasz
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RYNEK WOŁOWINY I CIELĘCINY

* - z uwagi na ustawowy wymóg nieidentyfikowalności danych, ceny nie podano

(daty podane w tabeli oznaczają ostatni dzień  analizowanego tygodnia),                                                * - niewystarczająca liczba danych do prezentacji.
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Kategoria mięsa
Cena w zł/kg

Zmiana  [%]
2023-01-22 2023-01-15

KONFEKCJONOWANE

Mięso woł. z kością (rostbef) * * --

Mięso woł. bez kości (udziec) 34,84 35,40 -1,6

Mięso wołowe mielone 23,88 23,84 0,2

LUZEM

Mięso woł. bez kości (udziec) 34,74 34,48 0,8

Średnie ceny sprzedaży netto (bez VAT) elementów mięsa wołowego (kraj) 
wg makroregionów: 16 - 22.01.2023 r.

Makroregion
Cena sprzedaży [zł/tonę] Tyg. zmiana ceny  [%]

rostbef z/k udziec b/k mięso woł.
mielone rostbef z/k udziec b/k mięso woł. 

mielone
Ogółem kraj 43 355 35 924 26 817 -4,3 4,0 0,5

Centralny 40 348 35 068 * -4,2 0,3 --

Południowy 51 924 36 373 * 5,5 5,8 --

Północny * * -- -- -- --

Średnie ceny zakupu mięsa wołowego płacone przez podmioty handlu detalicznego 
w okresie: 16 - 22 stycznia 2023 r.

* - niewystarczająca liczba danych do prezentacji.

Średnie ceny zakupu netto (bez VAT) cieląt od 8 dni do 4 tygodni 
oraz młodego bydła opasowego w wieku 6-12 miesięcy

Kategoria bydła Jednostka
Cena zakupu Zmiana ceny

2023-
01-22

2023-
01-15

2022-
01-23

tyg.  
[%]

roczna 
[%]

Byczki od 8 dni 
do 4 tygodni - typ mleczny zł/szt * 782,28 711,23 -- --

Byczki od 8 dni 
do 4 tygodni - typ mięsny zł/szt * 1178,18 982,69 -- --

Młode bydło opasowe 
6-12 m-cy zł/kg w.ż. * * * -- --
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RYNEK WOŁOWINY I CIELĘCINY
Ceny sprzedaży netto (bez VAT) ćwierci wołowych (kraj) wg makroregionów
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Makroregiony skupu bydła oraz sprzedaży wołowiny w cwierćtuszach. PÓLNOCNY: podlaskie, pomorskie, warmińsko-
mazurskie, zachodnio-pomorskie. CENTRALNY: kujawsko-pomorskie, mazowieckie, łódzkie, wielkopolskie, lubuskie. 
POŁUDNIOWY: lubelskie, małopolskie, podkarpackie, świętokrzyskie, dolnośląskie, opolskie, śląskie

TOWAR
CENA [zł/tona] Zmiana

tyg. ceny Struktura sprzedaży Wielkość 
sprzedaży

22.01.2023 15.01.2023 [%] 22.01.2023 15.01.2023 Zmiana tyg. 
[%]

zmiana
tyg. [%]

POLSKA
Ćwierci z buhajków do 2 lat 
- OGÓŁEM 21 390 21 469 -0,4 100,00 100,00 -- 31,8

ćwierci przednie 18 428 18 898 -2,5 10,03 11,93 -15,9 10,8
ćwierci tylne 25 170 25 699 -2,1 8,08 8,78 -8,0 21,3
ćwierci kompensowane 21 379 21 387 0,0 81,89 79,29 3,3 36,1
Ćwierci z krów rzeźnych - 
OGÓŁEM 18 024 18 012 0,1 100,00 100,00 -- 10,0

ćwierci przednie 17 095 17 155 -0,3 6,82 6,21 9,7 20,7
ćwierci tylne * * -- 0,03 0,38 -- --
ćwierci kompensowane 18 087 18 016 0,4 93,15 93,40 -0,3 9,7

CENTRALNY
Ćwierci z buhajków do 2 lat 
- OGÓŁEM 20 299 20 874 -2,8 100,00 100,00 -- 13,2

ćwierci przednie 18 361 * -- 11,46 11,05 3,7 17,4
ćwierci tylne -- * -- 0,00 0,66 -100,0 -100,0
ćwierci kompensowane 20 550 21 093 -2,6 88,54 88,29 0,3 13,5
Ćwierci z krów rzeźnych - 
OGÓŁEM 16 609 16 409 1,2 100,00 100,00 -- 10,6

ćwierci przednie * * -- 1,91 0,38 -- --
ćwierci tylne -- -- -- 0,00 0,00 -- --
ćwierci kompensowane 16 611 16 409 1,2 98,09 99,62 -1,5 8,9

POŁUDNIOWY
Ćwierci z buhajków do 2 lat 
- OGÓŁEM 22 252 22 162,0 0,4 100,00 100,00 -- 71,5

ćwierci przednie 18 461 * -- 15,47 24,61 -- --
ćwierci tylne 25 170 25 926 -2,9 18,55 23,29 -20,3 36,7
ćwierci kompensowane 22 321 22 035 1,3 65,97 52,10 26,6 117,2
Ćwierci z krów rzeźnych - 
OGÓŁEM 17 433 16 664 4,6 100,00 100,00 -- 68,4

ćwierci przednie * * -- 2,73 3,61 -- --
ćwierci tylne * * -- 0,16 2,86 -- --
ćwierci kompensowane 17 424 16 217 7,4 97,11 93,53 3,8 74,9

PÓŁNOCNY 
Ćwierci z buhajków do 2 lat 
- OGÓŁEM 21 164 21 369 -1,0 100,00 100,00 -- 10,3

ćwierci przednie -- -- -- 0,00 0,00 -- --
ćwierci tylne -- * -- 0,00 2,32 -- --
ćwierci kompensowane 21 164 21 306 -0,7 100,00 97,68 2,4 12,9
Ćwierci z krów rzeźnych - 
OGÓŁEM 19 266 19 306 -0,2 100,00 100,00 -- -4,7

ćwierci przednie * * -0,1 12,01 10,36 -- --
ćwierci tylne -- -- -- 0,00 0,00 -- --
ćwierci kompensowane 19 552 19 551 0,0 87,99 89,64 -1,8 -6,4* 
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*Daty podane w tabeli oznaczają końcowy dzień analizowanego tygodnia (poniedziałek – niedziela).

RYNEK MIĘSA WIEPRZOWEGO
Ceny sprzedaży półtusz wieprzowych. Na rynek krajowy za okres: 
16.01.2023 – 22.01.2023

Średnie ceny sprzedaży mięsa wieprzowego w zakładach.
Na rynek krajowy za okres: 16.01.2023 – 22.01.2023

Makroregiony sprzedaży mięsa wieprzowego w tuszach:
PÓŁNOCNY: województwa - kujawsko-pomorskie, pomorskie, warmińsko-mazurskie.
ŚRODKOWO-WSCHODNI: województwa - łódzkie, mazowieckie, podlaskie.
POŁUDNIOWO-WSCHODNI: województwa - lubelskie, małopolskie, podkarpackie, śląskie, świętokrzyskie.
ZACHODNI: województwa - dolnośląskie, lubuskie, opolskie, wielkopolskie, zachodnio-pomorskie.

MAKROREGIONY
CENA [zł/t] Tygodniowa

zmiana ceny [%] 22.01.2023  15.01.2023

PÓŁTUSZE WIEPRZOWE

POLSKA 10 708 10 888 -1,7

południowo-wschodni 10 689 10 864 -1,6

północny * * *

środkowo-wschodni 10 822 10 986 -1,5

zachodni 10 648 10 843 -1,8

Towar

 CENA [zł/tonę] 

2023-01-22 2023-01-15 Tygodniowa 
zmiana ceny 

schab środkowy bez kości 16 962 17 559 -3,4%

schab środkowy z kością 16 362 16 330 0,2%

szynka wieprzowa 4D 14 928 14 917 0,1%

szynka wieprzowa z kością 10 122 10 173 -0,5%

łopatka wieprzowa 4D 13 844 14 126 -2,0%

boczek z/kością+z/s+z/tł 12 224 12 300 -0,6%

boczek bez/kości+ z/s+z/tł 14 133 14 460 -2,3%

szynka gotowana 23 289 23 578 -1,2%

mięso mielone 17 224 17 310 -0,5%
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KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

PŁATNE GOTÓWKĄ

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

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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GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

FIRMA WEST 
KRZYSZTOF KRUTNIK 

OFERUJE:
	 •	 łuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL, 

FUNK od 100 kg – 6000 kg/24h  
(nowe i używane)

	 •	 nastrzykiwarki firm RÜHLE, INJECT 
STAR od 8-424 igieł 

	 •	 skórowaczki zwykłe i taśmowe firm 
MAJA, WEBER

	 •	 taśmy do skórowaczek (różne typy)
	 •	 noże do skórowaczek
	 •	 kostkownice firm RÜHLE, TREIF
	 •	 odbłoniarki firm MAJA, WEBER
	 •	 kutry misowe ALPINA
	 •	 koła gumowe

Remonty maszyn
Najniższe ceny w kraju

Zapraszamy na naszą stronę: 
www.phu-west.pl

tel./fax (33) 815 61 35
tel. kom. 602 283 252 

e-mail: phu.west@vp.pl

SPRZEDAM:
PAKOWACZKI PRÓŻNIOWE 

DO MIĘSA I WĘDLIN Z GWARANCJĄ
• �Supervac GK 501 B, listwy 2 x 1000 mm, 

pompy Busch 1 x 500 m3 + 1 x 302 m3

• Obkurczacz Supervac AT8
• Supervac GK 169 b, listwy 2 x 660 mm
• �Automatyczny Traysealer BMB 

- forma 178 x 227 mm, głębokość do 100 mm
• �Automatyczna klipsownica Lorenzo Barroso 

kaliber od 30-120
• 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, 

łuskownic lodu i odskórowaczek MAJA
Tel. 501 659 868, 22 612 30 60

Zdjęcia maszyn 
i aktualności na: 
www.kalteks.pl

SPRZEDAŻ MASZYN PO REMONCIE GENERALNYM
Kuter LASKA 330 vacuum 
(po remoncie kapitalnym) na gwarancji
Kuter K&G 120 vacuum 
(po remoncie kapitalnym) na gwarancji
Linia Handtmann Verbufa
do produkcji hamburgerów oraz kulek
Handtmann VF-630 (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-628 (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-620 (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-620 (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-616 (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-616 (po remoncie) na gwarancji

Handtmann Linia AL-216
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann Linia AL-216 Z
(po remoncie) na gwarancji

Klipsownica Poly Clip ICA 8700
(po remoncie) na gwarancji

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

Wilk K&G WW-200
(po przeglądzie technicznym) na gwarancji

Wilk K&G WW-200 
(po przeglądzie technicznym) na gwarancji

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

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. 
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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

SPRZEDAŻ
MASZYN

MASARSKICH
Z GWARANCJĄ.

SERWIS.
Tel. 608 248 487

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

MIEJSCE 
NA

TWOJE 
OGŁOSZENIE

RZEŹNIA WOŁOWA
wykona

USŁUGI
UBOJOWE

BYDŁA.
Tel. (48) 511 075 866

BĄDŹ NA BIEŻĄCO

ODWIEDŹ NASZĄ ODWIEDŹ NASZĄ 
STRONĘ STRONĘ WWWWWW

www.informatormasarski.plwww.informatormasarski.pl
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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 30 zł

144 zł* 252 zł* 432 zł* 720zł*

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

Ceny brutto
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SPIS REKLAM
OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

Aplok	 17

Dadaux	 insert

Erka	 7

Eurodis	 19

Eurogum	 11

Gastrolux	 insert

Jarvis	 14, 25

Kagra	 2 str. okładki, 1

Master	 15, 23, 27, 31, 33, 38

Metalbud	 5

Plan	 21

Ti-Ma	 4 str. okładki

Wamma	 insert

Vemag	 9

Zabiegi technologiczne 
poprawiające kruchość wołowiny cz. I

Cechy kształtujące przydatność
przerobową mięsa drobiowego

w następnym numerze...



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!



PRZEDSTAWICIELSTWO NA POLSKĘ: 

Zapraszamy do kontaktu pod numerem telefonu: (58) 556 43 29

Zużycie wody Produkcja ścieków
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Tradycyjny prysznic
Mgła wodna

•  Oszczędność wody i ścieków 
(ponad 70%)

•  Zwrot inwestycji 
w 8 miesięcy

•  Łatwy montaż i obsługa

•   Nowe serie nadziewarek próżniowych bazujące na zebranych doświadczeniach 
w ponad 30-letniej historii firmy REX.

•   Higieniczna budowa. Ergonomiczna konstrukcja.

•   Wytrzymała pompa farszu w systemie łopatkowym.

•   Najwyższa precyzja w dokładności porcjowania.

•   Sprawdzony napęd serwo, przed ponad 30 laty po raz pierwszy 
zastosowany przez firmę REX w budowie nadziewarek.

TYLKO TERAZ 

PROMOCYJNA
CENA!NADZIEWARKI 

PRÓŻNIOWE REX

SYSTEM MGŁOWY 
jako alternatywa

dla pryszniców


