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Dzien dobry, w marcowym wydaniu zwracamy uwage na przydatno$¢ przerobowa
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ZABIEGI TECHNOLOGICZNE
POPRAWIAJACE KRUCHOSC
WOLOWINY !

Tomasz Zmijewski, Justyna Sojak, Monika Modzelewska-Kapituta
Katedra Technologii i Chemii Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Jakos¢ miesa postrzegana jest przez konsumentow jako zbior
wielu cech. W przypadku wotowiny jednym z wazniejszych
kryteriow, oprocz smakowitosci, jest jej kruchos¢ [1]. Od lat
trwaja prace nad metodami poprawy kruchosci tego surow-
ca metodami fizycznymi, chemicznymi i biologicznymi (rys. 1).
W I czes$ci opracowania przedstawiono takie zabiegi poprawia-
jace kruchos¢ jak: dojrzewanie, podwieszanie oraz nacinanie
tuszy. W czesci Il zostang oméwione metody wykorzystujace
elektrostymulacje, wysokie cis$nienia, zabieg ,hydrodyne”,
ultradzwieki oraz metody chemiczne i biologiczne.

1. DOJRZEWANIE METODA MOKRA,
SUCHAIW POLPRZEPUSZCZALNYCH
WORKACH

W procesie dojrzewania (sezono-
wania) miesa kluczowymi czynni-
kami decydujacymi o intensywno-
$ci przemian sg czas oraz tempe-
ratura. Mieso, ktére dojrzewa dtu-
zej ma bardziej intensywny smak
i zapach oraz lepsza kruchos$¢ [2].
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Uwaza sig, ze proces dojrzewania
migsa wotowego jest najbardziej
efektywny przy zachowaniu naste-
pujacych parametréw [3]:
e temperatura 0°C,

w czasie 10-14 dni
e temperatura 10°C,

w czasie 5-6 dni
e temperatura 20°C,

w czasie 1-2 dni »

www.informatormasarski.pl
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Zabiegi technologiczne poprawiajace kruchos$¢ wotowiny

Metody fizyczne:

- dojrzewanie
(mokre, suche,
w potprzepuszczalnych
workach, w MAP,
metoda Pi-Va-Pac)

- podwieszanie tuszy

* nacinanie tuszy
(tendercut)

- elektrostymulacja

- wysokie ci$nienie

- zabieg "hydrodyne"

- ultradzwieki

metali

e temperatura 37°C, w czasie okoto
7 godzin.

W miesie dojrzewajagcym w wyz-
szych  temperaturach, szybciej
zachodza reakcje enzymatyczne,
Co wiaze sie z poprawa kruchosci
miesa w krotszym czasie. Podwyz-
szona temperatura dojrzewania
moze jednak negatywnie wptywac
na inne cechy wotowiny wykracza-
jace poza kruchos¢, takie jak bar-
wa oraz jako$¢ mikrobiologiczna.
Sezonowanie wotowiny w wyzszych
temperaturach moze skutkowac

8l

Metody chemiczne:
- wprowadzenie
do miesa jonéw

OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 331/03/2023

Metody biologiczne:
- dodatek
enzymow
proteolitycznych

oraz ich chlorkow
(gtéwnie wapnia
i magnezu)

Rys. 1. Zabiegi stosowane do
poprawy kruchosci wotowiny

obnizeniem stabilnosci  barwy,
a tym samym zmniejszeniem ak-
ceptowalnosci surowca przez kon-
sumentow [4]. Nalezy takze zwrdcic
uwage na fakt, ze szybkos¢ dojrze-
wania roznych elementéw tej sa-
mej tuszy jest inna, poniewaz mie-
$nie o przewadze biatych wtékien
miesniowych dojrzewaja szybciej,
niz miesnie o przewadze czerwo-
nych wtokien migéniowych [5].

Dojrzewanie moze by¢ prowadzo-
ne réznymi metodami: suchg (bez
opakowania, metoda tradycyj-
na), mokra (w opakowaniach %

www.informatormasarski.pl
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prézniowych) oraz w opakowa-
niach o wysokiej przepuszczalno-
$ci pary wodnej. Najpowszechniej
wykorzystywana aktualnie metoda
jest dojrzewanie mokre [6]. Metode
ta stosuje sie do catych elementow
kulinarnych lub po ich podziele-
niu na mniejsze fragmenty, takie
jak steki. Najczesciej dojrzewanie
ta metoda prowadzi sie w tempe-
raturze od 1°C do 4°C przez 2-3
tygodnie. Opakowanie proéznio-
we zabezpiecza migso przed za-
nieczyszczeniami z otoczenia, jak
réwniez przed dostepem powie-
trza, zmniejsza parowanie wody
z powierzchni migsa oraz spowal-
nia procesy utleniania sktadnikow
tkanki miesniowej [7].

Sucha metoda dojrzewania woto-
winy polega na zawieszeniu poét-
tusz w chtodni (w stabej cyrkulacji
powietrza oraz niskiej temperatu-
rze rzedu okoto 0°C-4°C). Pozadane
jest, aby mieso wotowe pozostato
w takich warunkach az do czasu
uzyskania odpowiedniej dojrzato-
sci spozywczej, czyli w czasie do
20 dni, jednak ze wzgled6w ekono-
micznych zwykle trwa to zdecydo-
wanie krocej [3]. Najlepsze efekty
kruszenia miesa uzyskuje sie, gdy
podwieszone péttusze poddawa-

10|
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ne s kondycjonowaniu w tempe-
raturze 9-12°C przez 12 godzin [8].
Mieso dojrzewajace tradycyjnie,
cechuje sie lepsza kruchoscig, bo-
gatszym aromatem oraz smakiem
niz dojrzewajace w opakowaniach
prézniowych. Ten rodzaj dojrzewa-
nia, z uwagi na duze ubytki masy,
a tym samym mniejsza optacal-
nos¢ produkeji, prowadzony jest na
specjalne zaméwienie w zaktadzie
lub bezposrednio w restauracji [7].
Dojrzewanie na sucho w opako-
waniach o wysokiej przepuszczal-
nosci wilgotnosci jest stosunkowo
nowa metoda dojrzewania, Kkto-
ra wymaga zastosowania workow
0 wysokiej przepuszczalnosci dla
pary wodnej. Opakowania takie
(np. Tublin®5 i Tublin®10 (Tub-ex
ApS, Taars, Dania) symuluja proces
dojrzewania suchego. W trakcie
dojrzewania nastepuje czesciowe
odwodnienie migsa, jednak war-
stwa wysuszona jest mniejsza niz
w dojrzewaniu tradycyjnym. Do-
datkowo opakowania zmniejszaja
dostep powietrza w trakcie dojrze-
wania, co w efekcie wymaga mniej
rygorystycznego nadzoru nad jego
jakoscia. Jakos¢ organoleptycz-
na wotowiny poddanej dojrzewa-
niu w worku przepuszczalnym »

www.informatormasarski.pl
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Rola sktadnikéw atmosfery modyfikowanej (MAP)

TLEN:
- stabilizuje barwe

DWUTLENEK WEGLA

+ hamuje rozwdj
bakterii tlenowych

- obojetny smakowo
i zapachowo

AZOT:

- wypetnia
opakowanie,
zapobiega jego
zapadaniu sie

- obniza wartos¢ pH
miesa surowego

70% - 80%

20% - 30%

3% -10%

Rys. 2. Rola sktadnikéw atmosfery modyfikowanej

dla wilgoci jest réwnie wysoka jak
uzyskiwana w dojrzewaniu meto-
da tradycyjna, natomiast notuje
sie mniejsze ubytki masy miesa
i lepsza jakos¢ mikrobiologiczna
w poréwnaniu do dojrzewania na
sucho [9].

2. DOJRZEWANIE
W MODYFIKOWANE) ATMOSFERZE

W systemach pakowania w atmos-
ferze modyfikowanej (MAP) zamiast
powietrza uzywa sie mieszaniny
gazow o starannie dobranym skta-

121
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dzie (rys. 2). Najczesciej w tym celu

stosuje sie tlen, dwutlenek wegla

oraz azot, a kazdy z tych gazéw pet-

ni okreslona funkcje:

 dwutlenek wegla - petni funkcje
ochronng, dziata inhibitujaco na
rozwoj bakterii tlenowych oraz
jest obojetny smakowo i zapa-
chowo. Dodatkowo, w przypadku
surowego miesa oraz innych pro-
duktéw o duzej zawartosci wody,
gaz ten wptywa na obnizenie pH
produktu, poniewaz rozpuszcza-
jac sie w wodzie wytwarza sie
kwas weglowy.

www.informatormasarski.pl



etlen - wptywa przede wszystkim
na barwe, poniewaz w jego obec-
nosci barwnik miesa (mioglobina)
wystepuje w formie oksymioglo-
biny, ktéra nadaje miesu, poza-
dana przez konsumentow, zywa
czerwong barwe.

e azot - petni funkcje wypetnienia
opakowania, poniewaz zapobiega
jego zapadaniu sie, co jest spowo-
dowane zmianami stezenia dwu-
tlenku wegla po jego rozpuszcze-
niu w wodzie [10].

Na konsystencje migsa wotowe-

go przechowywanego w atmosfe-

rze modyfikowane] bardzo istotny
wptyw ma zawartos¢ tlenu. Syste-
my pakowania o wysokiej zawar-

tosci tlenu, tj. 70-80% O, i 20-30%,

CO,, sa wykorzystywane gtéwnie do

uzyskania atrakcyjnej barwy czer-

wonego miesa oraz do hamowania
wzrostu mikroorganizméw powodu-
jacych psucie sie produktu. Jednak
stosowanie wysokich stezen tlenu
moze sprzyjac utlenianiu lipidéw, co
w konsekwencji powoduje zjetczaty
smak i zapach miesa, a takze utle-
nianie biatka, ktére zmniejsza kru-
chosc¢ i soczystos¢ migsa. Jednakze
modyfikowana atmosfera o niskim
poziomie dwutlenku wegla pozy-
tywnie wptywa na poprawe cech »

www.informatormasarski.pl
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jakosci produktu, takich jak kru-
chos¢ i stabilnos¢ oksydacyjna
[11,12]. Do modyfikacji atmosfery wy-
korzystywane s3 réwniez inne gazy,
np. argon. Wykazano, mieso wotowe
po 7 dniach dojrzewania w modyfi-
kowanej atmosferze o sktadzie 30%
CO, + 70% Ar uzyskato lepsza kru-
chos¢ niz w przypadku dojrzewania
prowadzonego w atmosferze o skta-
dzie 40% CO, + 60% N, [13].

3. METODA PI-VAC-PAC

Metoda Pi-Vac-Pac jest stosunko-
wo nowa technika przyspieszajaca
proces dojrzewania miesa. Mieso
po rozbiorze dokonywanym ,na
ciepto” moze zosta¢ zapakowa-
ne w specjalny rodzaj folii, ktéry
przeciwdziata wystapieniu skurczu
chtodniczego. Prowadzenie dojrze-
wania miesa w taki sposéb pozwa-
la na uzyskanie kruchej wotowiny
juz w ciagu 7 dni. Migso jest pako-
wane w folie, ktére przepuszczaja
tlen, dzieki czemu barwa miesa
jest czerwona i atrakcyjna dla kon-
sumenta [14]. System pakowania
»Pi-Vac-Pac” w poréwnaniu do sys-
teméw pakowania prézniowego
daje bardzo duzo korzysci, m.in.:

e minimalizacje wycieku soku mie-

14
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snego i tym samym ubytkéw
masy, co jest spowodowane wy-
soka zdolnoscia wigzania wody
przez migso poddane takiemu
systemowi pakowania,

* trwatos¢ miesa ,cieptego”, przede
wszystkim dzieki mniejszej po-
czatkowej liczbie drobnoustrojow,

e bardziej krucha teksture,

e atrakcyjniejsza  barwe  miesa
utrzymujaca sie przez caty okres
przechowywania,

www.informatormasarski.pl
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e zachowanie w miesie znacznie
wiekszej ilosci substancji aroma-
tycznych,

® 0szczednos¢ energii, ktora zuzy-
wa sie do wychtadzania tusz [12].

Warunkiem stosowania tej tech-
niki jest rozbiér miesa cieptego
oraz natychmiastowe zapakowa-
nie w specjalng folie, przed wysta-
pieniem rigor mortis [15]. Podczas
procesu obkurczania foliowego

www.informatormasarski.pl
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rekawa, powietrze wypierane jest
prawie w catosci, a tak zapakowa-
ny surowiec posiada ksztatt zblizo-
ny do cylindrycznego [12]. Wedtug
prognoz ekspertéw system ,Pi-
-Vac-Pac” stanowi przysztos¢ opa-
kowalnictwa 2zywnosci. Badania
wskazuja, ze w pordéwnaniu z pro-
duktami pakowanymi tradycyjny-
mi metodami trwatos¢ produktow
miesnych opakowanych przy po-
mocy tego systemu moze by¢ »

l15
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wyzsza przy jednoczesnym zacho-
waniu pozadanych cech senso-
rycznych. Stosowanie pakowania
w systemie ,Pi-Vac-Pac” w pota-
czeniu z opakowaniami aktywnymi
oraz inteligentnymi moze w przy-
sztosci wywrzeé znaczny wptyw na
rozwéj przemystu migsnego [12].

4. PODWIESZANIE POETUSZ

Zabiegiem poprawiajacym kruchos¢
miesa jest odpowiednie podwiesze-

REKLAMA
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nie pottusz bezposrednio po uboju,
ktére zapobiega skracaniu si¢ sar-
komerodw, a takze zmniejsza nega-
tywny wptyw ewentualnego skurczu
chtodniczego. W Polsce najczesciej
stosuje sie podwieszanie péttusz
wotowych za $ciegno Achillesa [8].
Alternatywg jest zawieszenie tu-
szy na kosci miednicy czyli metoda
Jtenderstretch” [16]. W metodzie tej
hak w ksztatcie litery S umieszcza
sie pod koscia biodrowa lub w oku
kosci ramiennej. W obu przypad-
kach konczyny zwisaja swobodnie,
a dodatkowo tylna noga powinna
by¢ ustawiona pod katem okoto
90° w stosunku do kregéw. ,Ten-
derstretch” stosuje sie zazwyczaj
w €iggu 45-90 minut po wykrwawie-
niu, gdy miesnie s3 nadal rozcia-
gliwe oraz s3 w stanie pierwotnym.
Jesli kat nachylenia tylnej nogi jest
znacznie mniejszy niz 90°, oznacza
to, ze migsnie zaczety sie kurczyc
i ze ,‘tenderstretch” jest zastosowa-
ny zbyt pdézno [17].

5. TECHNIKA , TENDERCUT”

Metoda ,tendercut” polega na
przecieciu kosci kregostupa po-
miedzy 12, a 13 kregiem, przy jedno-

czesnym zapewnieniu ciagtosci »

www.informatormasarski.pl
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@

za $ciegno Achillesa

tenderstrech

Rys. 3. Sposoby podwieszania tusz wotowych

mies$nia najdtuzszego grzbietu oraz
odpowiednie jego napiecie [14].
Dodatkowo dolna czesc¢ tuszy petni
funkcje balastu, ktéry uniemozli-
wia, badz ogranicza skurcz miesnia
[18]. Procedura ,tendercut” polega
na wykonaniu nacie¢ w szkielecie
tuszy w krotkim czasie po uboju
przy jednoczesnym podwieszeniu
za $ciegno Achillesa [17]. Jedno
naciecie wykonuje sie pomiedzy
12 a 13 kregiem piersiowym, lub
w poblizu tego miejsca, w celu od-
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dzielenia przedniej i tylnej ¢wiartki
péttuszy. Natomiast drugie ciecie
wykonuje sie w miejscu potaczenia
poledwicy z kregiem, a doktadniej
pomiedzy 4 i 5 kregiem krzyzowym
wraz z przylegajaca tkanka taczna.
Ciecie to oddziela kos¢ kulszo-
wa od kosci miednicy. W celu za-
pewnienia wystarczajacego efektu
rozciggania technika ,tendercut’,
w miejscach przeprowadzania cie-
cia powinny pojawi¢ sie znaczne
szczeliny [17]. »

www.informatormasarski.pl
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Opisane powyzej metody zwigk-
szania kruchosci miesa wotowe-
go nie s3 jedynymi, chociaz sa
jednymi z tatwiejszych i mniej
kosztownych. Zostaty opracowa-
ne takze metody wykorzystujace
wysokie cisnienia hydrostatycz-
ne, ultradzwieki, enzymy oraz
metody chemiczne, ktére zosta-
na zaprezentowane w Il czesci
opracowania. @
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CECHY KSZTALTUJACE

dr inz. Jerzy Wajdzik

Popyt na migso drobiowe, w tym gtownie migeso drobiu grzebia-
cego oraz aspekt zywieniowo-zdrowotny tego miesa powoduja
duze jego wykorzystywanie przerobowe. Migso to charakteryzuje
sie duza wartoscia odzywcza, dietetyczna, kulinarna, technolo-
giczna oraz wysokimi walorami sensorycznymi.

Surowce drobiowe kierowane do
przerobu tatwo ulegaja zakaze-
niom mikrobiologicznym, gdyz od-
stoniete, wilgotne powierzchnie,
zawierajace sktadniki odzywcze,
przyczyniaja sie do bardzo szyb-
kiego wzrostu mikroorganizmow.
Oprécz niekorzystnych zmian po-
wodowanych przez drobnoustroje,
nastepuje takze utlenienie barw-
nikdw hemowych i lipidéw, odpa-
rowanie wody oraz wzrost wycieku
soku miesnego, co prowadzi do
pogorszenia cech jakosciowych
miesa. Drob jest czesto skazony
patogenami, takimi jak: Salmonel-
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la, Listeria, Campylobacter jejuni,
Staphylococcus, Yersinia enteroco-
litica, Escherichia coli, Clostridium
perfringens, Shigella i wielu inny-
mi, ktére moga trafia¢ do produko-
wanego miesa drobiowego. Z tego
wzgledu niezbedne jest zachowa-
nie wymogoéw higieniczno-sanitar-
nych i prowadzenie uboju i obrébki
poubojowej wedtug zasad dobrej
praktyki technologicznej. Wskaz-
nikiem stanu mikrobiologicznego
miesa drobiowego, utatwiajacym
programowanie jego trwatosci
i przydatnosci przerobowej, sa bak-
terie z rodzaju Pseudomonas,

www.informatormasarski.pl
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Lactobacillus i z rodziny Entero-
bacteriaceae.

Mieso drobiowe przetrzymywane
w warunkach dostepu tlenu, co
najczesciej wystepuje zanim zosta-
nie przekazane do przerobu, jest
zanieczyszczone gtéwnie bakteria-
mi z rodzaju Pseudomonas, ktérym
towarzysza gatunki Acinetobacter,
Moraxella oraz szczepy Alteromo-
nas putrefaciens. Istotny jest fakt,
ze bakterie z rodzaju Pseudomonas
mnoza sie szybciej niz inne aero-
by, takie jak: Brochothrix thermo-
sphacta i szczepy z rodziny Entero-
bacteriaceae.

Przydatnos¢ przerobowa miesa
drobiowego jest uwarunkowana
jego pochodzeniem gatunkowym,
w oparciu o ktére dzieli sie je na
mieso drobiu grzebigcego i migso
drobiu wodnego. Wykorzystanie
przerobowe jest gtéwnie w duzym
stopniu determinowane migsno-
$cig drobiu. Z tuszek ptakéw rzez-
nych najlepiej umigsnione sg indy-
ki, gtownie rzezne (od 56% do 74%
zawartosci miesni w stosunku do
masy wypatroszonej tuszki), nieco
mniej kury i kurczeta (okoto 50%,)
a zdecydowanie stabiej gesi (oko-
to 43-47%) i najstabiej kaczki (oko-
to 40-46%). Wyjatkiem s3 kurczeta
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brojlery, ktére charakteryzuja sie
wskaznikiem miesnosci na pozio-
mie siegajacym nawet 57% udziatu
miesni w stosunku do masy tusz-
ki. Indyki rzezne i kurczeta brojlery
charakteryzuja sie takze najwyzsza
wydajnoscia rzezna (71-79%), co
predysponuje mieso od nich pozy-
skane do szerokiego wykorzystania
przerobowego. W przeciwienstwie
do tych wskaznikéw kaczki i gesi
nie wyrdzniaja sie znaczaco i uzy-
skuja wydajnos¢ na poziomie od
63,5% (gesi) do 67% (kaczki). Pta-
ki te wykazuja ponadto sktonnos$¢
do nadmiernego ottuszczenia, co
w praktyce powoduje, ze uzyska-
ne skory z ttuszczem stanowia
w tuszkach udziat na poziomie
33,2-34,6%. Dla tuszki kurczecej
wskaznik ten wynosi 22,5%, a indy-
czej tylko 10,4%. Uzyski poubojowe
migsa od drobiu wodnego ukie-
runkowuja przydatnos¢ tego miesa
gtéwnie w produkcji wyrobow wy-
sokogatunkowych.

Przydatnos¢ przerobowa miesa
drobiowego ksztattuja nastepujace
czynniki:

e wartos¢ odzywcza,

e wtasciwosci funkcjonalne,

e cechy sensoryczne.

www.informatormasarski.pl
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WARTOSC ODZYWCZA

O wartosci odzywczej miesa dro-
biowego  decyduja  zawartosc
i sktad biatka oraz ttuszczu. Ilos¢
biatka w miesie drobiu waha sie
w granicach od 18% do 25% i jest
zmienna w zaleznosci od pocho-
dzenia gatunkowego. Wyzsza za-
wartoscia biatka niz mieso drobiu
wodnego charakteryzuje sie¢ mieso
drobiu grzebiacego, co rzutuje na
jego bardziej wszechstronna przy-
datnos¢ przerobowa. Analizujac
rozktad tego parametru w réznych
elementach drobiowych wynika,
ze wiecej biatka zawieraja najbar-
dziej cenne miesnie piersiowe,
w ktérych stwierdza sie od 0,5%
do 4,90% wiecej biatka niz w mie-
$niach udowych tego samego po-
chodzenia gatunkowego. Uzysk
migsni piersiowych w stosunku do
masy wypatroszonej tuszki ksztat-
tuje sie u poszczegélnych gatun-
kéw drobiu nastepujaco:

e z tuszki indyczej 25,8- 30,9%

e z tuszki kurczecej 22,9- 26,6%

e z tuszki gesiej 17,5- 211%

e 7 tuszki kaczej 14,0- 17,8%

Mieso drobiowe jest zrédtem pet-
nowartosciowego biatka, co czy-
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ni je wartosciowym w odzywianiu
sie i przydatnym technologicznie.
Duza role w technologii przetwa-
rzania migsa drobiowego petnia
biatka zaliczane do grupy globu-
lin (mioglobina, miozyna, aktyna,
aktomiozyna), stanowiace 40-60%
oraz skleroproteiny (kolagen, ela-
styna) stanowigce 20-25% ogdlnej
ilosci biatek drobiu. Wartos¢ od-
zywcza i strawnos$¢ migsa drobio-
wego, a co za tym idzie przetwordw
z tego miesa jest determinowana
iloscig i rodzajem biatek kolage-
nowych. Tkanka taczna mtodego
drobiu (w praktyce najczesciej ubi-
janego) zbudowana jest z tropoko-
lagenu, prekursora kolagenu, ktory
tatwo poddaje sie obrobce i jest
szybko trawiony. Cecha ta czyni
migso drobiowe i przetwory otrzy-
mane z niego bardziej delikatnymi
niz przetwory z innych gatunkéw
miesa. Migsnie ptakoéw zawieraja
ponadto mniej elastyny, co dodat-
kowo pozytywnie wptywa na ten
wyroznik jakosciowy.

Wartos¢ odzywcza migsa drobiowe-
go, poza iloscia i rodzajem zawar-
tego biatka, determinowana jest
zawartoscig ttuszczu i rodzajem
kwaséw ttuszczowych oraz straw-
noscia. Rzutuje na nig wysoka

www.informatormasarski.pl
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zawartos¢ biatka, w sktad ktére-
go wchodza wszystkie egzogenne
aminokwasy oraz niski udziat lipi-
dow, z ktérych nienasycone kwasy
ttuszczowe, zwtaszcza kwasy PUFA
(n-3) stanowia ponad 60% ogolnej
zawartosci kwaséw ttuszczowych.
Ilo$¢ kwaséw PUFA (n-3) zmienia
sie jednak w zaleznosci od sktadu
spozywanej przez dréb paszy, po-
niewaz ptaki nie syntetyzuja kwasu
linolenowego (n-3) i jego obecnos¢
w tkance drobiu pochodzi wytacz-
nie z paszy spozywanej przez pta-
ki. Mieso drobiowe, a w praktyce
zawarty w nim ttuszcz wyrdznia
sie  zywieniowo korzystniejszym
stosunkiem kwaséw ttuszczowych
nienasyconych do nasyconych,
ktéry wynosi od 0,4 (mieso kacze)
do 0,8 (mieso indycze) oraz zara-
zem charakteryzuje sie wysokim
poziomem nietrwatych fosfolipi-
doéw, co w konsekwencji ograni-
cza jego przydatnos¢ przerobowa.
Taki sktad ttuszczéw drobiowych
wraz z dziataniem w czasie dojrze-
wania poubojowego migsa lipazy
hydrolizujacej ttuszcze wymusza
koniecznos$¢ szybkiego po uboju
wykorzystania przerobowego mieg-
sa drobiowego. Wysoka wartos¢
dietetyczna miesa drobiowego
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wiaze si¢ z mata wartoscia energii
takiego surowca i jest wynikiem
pozbawiania w trakcie obrobki
miesa drobiu grzebigcego skory
wraz z ttuszczem. Wartos¢ ta prze-
noszona jest na przetwory produ-
kowane z tak obrobionego miesa.
O wartosci dietetycznej miesa dro-
biowego decyduje réwniez wysoka
jego strawnos¢, przekraczajaca na-
wet poziom 94%.

Mieso drobiowe jest bogate w wi-
taminy z grupy B, kwas pantoteno-
wy oraz witaminy A, D i E. Poza tym
jest ono zrodtem tatwo przyswa-
jalnego zelaza (Fe) pochodzacego
z barwnikéw hemowych- mioglo-
biny i hemoglobiny, ktérego w 100
g jest 0,4-2,4 mg. Mieso drobiowe
jest réwniez bogatym Zzrédtem na-
turalnych przeciwutleniaczy, takich
jak: glutationu, karnozyny, ansery-
ny i tauryny.

WEASCIWOSCI
FUNKCJONALNE

Wtasciwosci funkcjonalne miesa
drobiowego w najwiekszym stop-
niu decyduja o jego przydatnosci
przerobowej i s3a determinowane
czynnikami technologicznymi, ta-
kimi jak: zawartos¢ biatka i jego

www.informatormasarski.pl
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rodzaj, wodochtonnos¢, ilos¢ biat-
ka tkanki tacznej i barwnikdéw he-
mowych oraz warto$¢ pH. Podsta-
wowe znaczenie w ksztattowaniu
cech miesa warunkujacych jego
przydatnos¢ przerobowa przypisu-
je sie biatkom migsniowym, w tym
gtéwnie biatkom miofibrylarnym.
0d ilosci tych biatek i ich stanu fi-
zykochemicznego zaleza m.in. ich
wtasciwosci zelujace, emulgujace
i rozpuszczalnos¢. Stanowig one
ponad 50% ogolnej ilosci biatka
i s3 w 75-90% odpowiedzialne za
wtasciwosci  emulgujace miegsa,
a w 90% za jego wodochtonnos¢
i zdolno$¢ do zelowania. Z grupy
miofibryli najbardziej istotna jest
miozyna, ktdra stanowi okoto 43%
ogotu biatek miofibrylarnych. Biat-
ko to w najwigekszym stopniu de-
cyduje bowiem o wartosci punktu
izoelektrycznego miesa, co rzutuje
na jego wodochtonnos¢, zdolnos¢
do emulgowania i zelowania. Ak-
tyna, ktéra stanowi 28% ogolnej
ilosci biatek miofibrylarnych nie
zmienia juz tak istotnie pozio-
mu punktu izoelektrycznego mie-
sa i dlatego w mniejszym stopniu
ksztattuje wtasciwosci funkcjonal-
no-przerobowe migsa drobiowego.
Zelowanie biatek miofibrylarnych
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zapewnia w wyrobach dobry efekt
zwiagzania, co prowadzi do uzyska-
nia pozadanych wtasciwosci reolo-
gicznych.

Wtasciwosci  emulgujace biatek
miofibrylarnych umozliwiajg nato-
miast tworzenie stabilnych farszéw
kutrowanych. Dobra wodochton-
nos¢ miesa drobiowego determi-
nowana przez biatka miofibrylarne
powoduje, ze mieso traci mnigj
soku migsnego w czasie przerobu
i pozwala na uzyskanie wigkszej
wydajnosci gotowego wyrobu oraz
zachowanie przy tym lepszej jego
soczystosci. Najnizsza wodochton-
nos¢ miesa wystepuje w punkcie
izoelektrycznym biatek miesnio-
wych (wartos$¢ pH miesci sie w za-
kresie 5,1-5,3). Biorac pod uwage ce-
chy odzwierciedlajace wodochton-
no$¢ migsa (zdolno$¢ wigzania
wody, woda wolna, wyciek termicz-
ny) nalezy przy doborze przerobo-
wym miesa drobiowego uwzgled-
nia¢ jego wartosci pH. Dobierajac
mieso do przerobu klasyfikujac
je w zaleznosci od wartosci pH,
(pH,,;,) mozna wyselekcjonowac
mieso normalne (pH,= 5,9-6,2). Je-
sli mieso drobiowe uzyskuje wsku-
tek glikolizy poubojowej wartos¢
pH, na poziomie odbiegajgcym

www.informatormasarski.pl
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od wymienionego zakresu to cha-
rakteryzuje sie wtedy pewnymi od-
chyleniami w zakresie zdolnosci
wigzania wody i wielkosci wycieku
termicznego. W praktyce w matym
stopniu dotyczy to powszechnie
wykorzystywanego przetwdrczo
miesa kurczat rzeznych (brojleréw),
ktére mimo, ze wykazuje sympto-
my PSE (warto$¢ pH.< 5,7) nie wpty-
wa to w trakcie przerobu znacznie
na obnizenie zdolnosci wigzania
wody. Jest to wynikiem niezbyt
daleko zaawansowanych zmian

REKLAMA

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

a iy

destrukcyjnych w biatkach miofi-
brylarnych kurczat i wzrostu war-
tosci pH w trakcie przechowywania
chtodniczego takiego migsa. W wa-
runkach chtodniczych dochodzi do
neutralizacji kwasu mlekowego na
skutek proteolizy biatek, co jest
wynikiem dziatania w $srodowisku
o obnizonej wartosci pH enzymoéw
z grupy katepsyn, a w warunkach
chtodniczych dodatkowo kalpa-
in. W rezultacie dokonujacych sie
przemian nastepuje wzrost war-
tosci pH migsa o symptomach

Kotek wielokrotnego uzytku
do kotkowania swin
podczas oparzania
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typu PSE do poziomu wartosci pH,,
wynoszacej 5,8 jednostek.

Cecha ksztattujaca przydatnos¢
przerobowa migsa drobiowego jest
zawartos¢ w nim mioglobiny i to-
warzyszacej jej hemoglobiny, ktéra
stanowi 6-16% ogdlnej zawartosci
biatek hemowych. 1lo$¢, nalezacej
do grupy biatek sarkoplazmatycz-
nych, mioglobiny w migsie drobiu
ksztattuje sie od 0,31 mgw 1¢g mie-
$ni piersiowych kurczecych do 4,75
mg w 1 g miesni pochodzacych od
gesi.

Migsnie udowe zawieraja nato-
miast mioglobine w ilosci od 1,17
mg w 1 g (mig$nie kurczece) do
2,66 mg w 1 g (miednie gesie). Mie-
so drobiu wodnego zawiera taczna
ilos¢ mioglobiny i hemoglobiny na
poziomie od 3,59 mg/1 g (mieso ka-
cze) do 6,47 mg w 1 g gesiny. Naj-
mniej barwnikéw hemowych za-
wieraja miesnie piersiowe drobiu
grzebigcego (0,43mg w 1 g miesni
piersiowych kurczecych).
Mioglobina wraz z hemoglobina
W procesie przetwdrczym uczest-
nicza w tworzeniu barwnikéw ni-
trozylowych, ksztattujacych barwe
peklownicza produkowanych wyro-
béw oraz wchodza w reakcje z tlen-
kiem wegla w czasie wedzenia. Do-
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bierajac do przerobu surowce dro-
biowe nalezy tak zoptymalizowad
dodatek srodkow peklujacych, aby
0siggnac¢ pozadany barwotwdrczy
efekt peklowania, a zarazem uzy-
skac jak najnizsza zawartos¢ reszt-
kowa tych zwiazkéw w wyrobach
finalnych.

www.informatormasarski.pl



Przydatnos¢  przerobowa mie-
sa drobiowego jest ksztattowana
przez niska zawarto$¢ w nim biatek
tacznotkankowych, w tym gtéwnie
kolagenu. Zawartos¢ tego biatka
wynosi od 2% (migsénie piersiowe)
do 6,5% (mie$nie udowe). Ogra-
niczona przydatnos¢ przerobowa

www.informatormasarski.pl
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maja natomiast ttuszcze drobiowe,
co wynika z ich sktadu. Powodu-
je on, ze pojawiaja sie trudnosci
natury technologicznej i trwato-
sciowej w produkcji wyrobéw dro-
biowych, w ktéorych pozadany jest
udziat ttuszczu drobiowego w skta-
dzie recepturowym. >
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CECHY SENSORYCZNE

Do cech sensorycznych, okreslaja-
cych przydatnosc¢ przerobowa mie-
sa drobiowego, naleza:

e barwa,

e tekstura,

e soczystosé,

e smakowitos¢.

Barwa miesa drobiowego zale-
zy W najwiekszym stopniu od
koncentracji i formy chemicz-
nej barwnikéw hemowych oraz
fizycznej struktury miesa. Duza
role w ksztattowaniu barwy mie-
sa drobiowego odgrywaja proce-
sy przemian tlenowych w obrebie
barwnikéw hemowych. Najbardziej
niekorzystnym technologicznie
zjawiskiem jest utlenienie mio-
globiny (Fe?) do metmioglobiny
(Fe?). Zawarto$¢ natywnych barw-
nikbw hemowych w migsie dro-
biowym zalezy od: genotypu, ptci,
wieku i gatunku ubijanych ptakéw,
stopnia wykrwawienia podczas
uboju, zawartosci ttuszczu, spo-
sobu zywienia ptakéw, kwasowo-
sci tkanki miesniowej, stosunku
wtdkien miesniowych typu czer-
wonego i biatego, rodzaju miesni
oraz funkcji jakie petnity za zycia.
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Na poziom barwnikdw w miesie
ponadto wptywajg warunki prze-
chowywania oraz rodzaj obecnych
na miesie drobnoustrojoéw. Inten-
sywnos$¢ barwy miesa drobiowego
kierowanego do przerobu zalezy
od zawartosci w nim sumy barw-
nikéw hemowych, ktére w proce-
sie peklowania ulegaja procesowi
nitrozylowania, co prowadzi w cza-
sie pdzniejszej obrébki cieplnej do
powstania stosunkowo trwatych
czerwonych pochodnych, zwanych
nitrozylomiochromogenem i nitro-
zylohemochromogenem.

Do waznych czynnikéow decyduja-
cych o przydatnosci przerobowej
migesa drobiowego nalezy tekstu-
ra, a gtownie wyréznik kruchosci.
Cecha ta jest wypadkowa budowy
morfologicznej tkanki migsniowej,
aw szczegélnosci wtdkien miesnio-
wych, stanu ich kontrakgji oraz ilo-
Sci tkanki tacznej. Migsnie drobiu
rzeznego charakteryzuja sie cien-
szymi wtoknami migsniowymi, niz
wtdékna miesniowe innych gatun-
kdw zwierzat rzeznych oraz mata
iloscia tkanki tacznej (Srédwtokien-
kowej i miedzywtdkienkowej). Wy-
mienione cechy i obecnos¢ w mie-
sie drobiowym kolagenu, gtéw-
nie w formie tropokolagenu,

www.informatormasarski.pl



' ISO 9001: 2015
‘ LL-C (Certification)

~ KLIPSY
‘{llil ! do zaciskania
O przetykow
avr Noz
- krazkowy

Urzqdzenie pneumatyczne
f #CLIP AIR”
stuzy do podbijania klipsow

.
# 4 naprzelyku

‘ * cinienie: 6 barow
/ i

Zapraszamy na:

www.termet.fr

zapraszamy na: www.eurodis.pl

. GAZELE
D, BIZNEbU

vl || TERMET
A—

STERYLIZATOR
do noiy

wycinajgcych
rdzen

WORKI
1 zakonczenie

* na gumke
* na sznurek

do ogtuszania zwwrzqt
»MATADOR? f
Naboje:

kolory: & / /
* niebieski — cieleta

* czerwony — krowy, byki (do 900 kg) y
e s\ |

Urzqdzenie bolcowe /‘

W ciqgu

24h o

Zapewniamy kompleksowq obstuge,
naboie, przeglgdy i szkolenia.

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




decyduja o dobrej kruchosci mie-
sa drobiowego, co wykorzystuje
sie w procesie tworzenia wysokiej
jakosci produkowanych przetwo-
réw. Taki rodzaj kolagenu tatwo
pecznieje w $srodowisku wodnym,
a wyroby z jego obecnoscia nie
wymagaja na etapie wytwarzania
agresywnej i dtugotrwatej obrébki
cieplnej. Krucho$¢ migsa pocho-
dzacego od mtodych ptakow, ktére
s3 najczesciej ubijane, stymuluje

REKLAMA
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model Rob-Set70 cm

168,50 zl/szt.

rowniez zachodzaca poubojowa
degradacja biatek, co jest efektem
budowy strukturalnej drobiowych
wtdkienek miesniowych i ich po-
datnosci na proteolize. O krucho-
sci, przektadajacej sie na delikat-
nos$¢ wyrobéw drobiowych, decy-
duja gtéwnie biatka miofibrylarne.
Proces ksztattowania kruchosci
zwigzany ze zmianami w strukturze
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Dane techniczne:
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i trwa az do temperatury przekra-
czajacej 60°C. Nastepuje wtedy
skurcz wtokien kolagenu i jego
zelatynizacja, co w potaczeniu
z destrukcja poprzeczng miofibry-
li i powiekszaniem sie przestrze-
ni pomiedzy wtdéknami decyduje
o koncowej kruchosci. Wyrdznik
kruchosci ulega obnizeniu dopiero
po przekroczeniu temperatury do-
grzania wyrobéw wynoszacej 70°C.
Z wodochtonnoscia miesa zwia-
zana jest jego soczystos¢. Cecha
ta, im bardziej jest utrzymana tym
mieso mniej traci wody, co powo-
duje ograniczenie ubytkéw masy
i zwiekszenie wydajnosci pro-
dukcyjnej wyrobéw drobiowych.
Na soczysto$¢ miesa drobiowego
wptywa zawartos¢ w nim ttusz-
czu, ktéry w czasie obrobki ciepl-
nej ogranicza wysuszenie i sprzyja
w ten sposéb odczuciu soczystosci.
Wrazeniu soczystosci sprzyja istot-
nie zawarto$¢ ttuszczu srédmie-
$niowego, majacego w swoim skta-
dzie wigcej nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, przy czym ogranicza
Ja réwnoczesnie mniejsza zawar-
tos¢ wody wolnej. Z tego wzgledu
bardziej soczystymi sa migsa z n6g
drobiu niz miesa z piersi. W czasie
obrébki cieplnej miesa drobio-
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wego w temperaturze okoto 66°C
nastepuje zakonczenie przemian
fazowych wody i wystepowanie
maksymalnego skrocenia wtékien
miesniowych, co prowadzi w efek-
cie po przekroczeniu temperatury
wynoszacej 70°C do znacznego ob-
nizenia soczystosci.

Istotng cecha miesa drobiowego
prowadzaca do uzyskania wysokiej
jakosci wyrobéw drobiowych jest
jego smakowitos¢, na ktéra wptywa
jego pochodzenie gatunkowe oraz
pte¢ i wiek ubijanych ptakéw. Mnigj
przydatne przerobowo mieso star-
szych ptakéw ma intensywniejszy,
bardziej typowy dla okreslonego
gatunku smak i zapach, za$ mie-
so mtodego drobiu charakteryzuje
sie stabym profilem smakowo-za-
pachowym. Wiekszym aromatem
cechuja sie miesnie, ktére za zy-
cia byty bardziej aktywne. Réznice
w smakowitosci miesa réznych ga-
tunkéw drobiu sa uzaleznione od
zawartosci i sktadu kwaséw ttusz-
czowych ttuszczu Srodmigsniowego
oraz iloSci proteoglikanéw i gliko-
proteidéw tkanki tgcznej. Smakowi-
tos¢ kazdego rodzaju miesa, w tym
takze drobiowego zalezy w duzym
stopniu od prekursoréw smako-
witosci i substancji majacych

www.informatormasarski.pl



- APARARTY UBOJOWE Accles & Shelvoke
LN Ergonomiczne urzqdzenia
. do humanitarnego ogtuszania zwierzqt. KA G R A

* Takze w wersji do uboju rytualnego.

SKOROWACZKI WEBER

Skorowaczka jest ekonomicznym i wszechstronnym
urzgdzeniem do oczyszczania migsa ze skor.

auEE
TLL
Enaw

& AT

Urzqdzenie moze by¢ eksploatowane
ze stotem bocznym lub bez. Automatycznie oczyszcza
migso z niepotrzebnych skor lub bton.

e (zyste i szybkie usuwanie skory
7 jednoczesnym usunigciem
pokrywy tuszczowej.

* Bezstopniowa regulacja
grubosci cigcia skory i thuszczu.

e Urzqdzenie bardzo precyzyjne
o duzej wydajnosci i ergonomii.

ODBLONIARKI WEBER

o Odbfaniarka stuzy do odbtaniania wszystkich
i ‘ﬁf- rodzajow mies, przeznaczona dla sklepow migsnych
i zaktadow produkeyjnych.

* (zyste usuwanie btony
bez pozostatosci.

* Bezstopniowa regulacja
grubosci cigcia.

* Ergonomiczna konstrukcja
maszyny o niewielkich
wymaganiach przestrzennych.

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



synergistyczny wptyw na odczucia
smakowe. Sktadnikami tymi sa biat-
ka, nukleotydy, kwas glutaminowy
oraz aminokwasy siarkowe, sery-
na, lizyna i izoleucyna. Smakowi-
to$¢ miesa drobiowego, jako cecha
ksztattujaca przydatnos¢ przerobo-
w3 tego miesa, jest determinowana
rowniez przez procesy oksydacyjne
zachodzace w ttuszczach i sktad
kwasow ttuszczowych, ktére moga
by¢ modyfikowanych zywieniowo
(rodzajem pasz i zawarto$cig w nich
olejéw i maczki rybnej). W celu
uzyskania dobrej smakowitosci
wyrobow drobiowych nalezy wy-
korzystywa¢ do przerobu surowce
sSwieze, jak najkrocej przechowywa-
ne. Eliminuje to ryzyko wystapienia
w nich trudnych do zahamowania
proceséw utleniania lipidéw. Szcze-
gblnie podatnymi na procesy prze-
mian s3 obecne w ttuszczach dro-
biowych fosfolipidy, ktérych utle-
nianie skutkuje jetczeniem oksyda-
cyjnym. Zjawiska te moga prowadzic¢
do znacznego pogorszenia smaku
i zapachu migsa, co przenosi sie na
produkowane z niego wyroby. Za
specyficzny smak wyrobéw drobio-
wych odpowiadaja w duzym stop-
niu pierscieniowe zwiazki azotowe
oraz pochodne furfuralu i tiolanu.

Ll 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 331/03/2023

W czasie obrobki cieplnej, w wy-
niku denaturacji biatek i przemian
wyciggowych frakcji azotowych wy-
ksztatca sie ostateczny i specyficzny
smak migsa drobiowego. W zwigzku
jednak z faktem, ze mieso drobiowe
zawiera mniej niz mieso wieprzowe
i znacznie mniej niz wotowina sub-
stancji ksztattujacych smakowitos¢
w produkcji wyrobéw drobiowych
nalezy stosowac okreslone dodatki
w postaci przypraw i ich ekstraktéw,
aromatdéw i substancji wzmacniaja-
cych smak.
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SPADAJACE CENY GAZU

- czyja to zastuga?

Czy firmy gazowe bogaca sie
kosztem odbiorcow?

« Ceny gazu nie byty tak niskie
od grudnia 2021 roku, kiedy to
zaczety stopniowo rosnac.

* Rekordowy poziom osiagnety
latem 2022, siegajac niemal 350
euro / MWh.

* Na ksztattowanie sie koncowych
cen spogladaja z niepokojem
przedsiebiorcy, zadajac sobie
pytanie - od czego to wtasciwie
zalezy i czy spotki gazowe
zarabiaja na kryzysie?

GEOPOLITYKA TO KLUCZ
= FAKT CZY MIT?

Rok 2022 okazat sie rewolucyjny dla
gospodarki i rynku surowcow. Szybko
przekonalismy sie, jak niebezpieczne
moze by¢ uzaleznienie sie od jednego
dostawcy. U progu wojny import gazu
z Rosji stanowit az 47% wolumenu
btekitnego paliwa sprowadzanego na
teren Unii Europejskiej, co z kolei byto
1/3 zuzycia w skali kontynentu.

- Reakcja rynkéw swiatowych i gietd
byta btyskawiczna. Wywindowato

to ceny gazu do poziomu dotqgd
nieznanego, czyli okoto 100 euro

/ MWh. To w odniesieniu do

46|
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danych z 2021 roku, czyli stawki na
poziomie 17 euro / MWh, brzmiato
nieprawdopodobnie. Tymczasem
byt to dopiero poczgtek podwyzek
wynikajgcych z wielu czynnikéw,

w tym wojny oraz oczywiscie obawy
przed brakiem dostepnosci paliwa

- moéwi tukasz Byczkowski, Dyrektor
Sprzedazy w DUON Dystrybucja.

REAKCJA
NIE TAK SZYBKA

W ujeciu sprzedazy paliwa dla biznesu
bardziej niz taryfa (zatwierdzana

i kontrolowana przez URE dla tzw.
klientéw wrazliwych, czyli wtascicieli

www.informatormasarski.pl
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Cena gazu dla biznesu - Cenniki vs formuta cenowa

(gietda TTF/TGE) 2021-2022 [PLN/MWh])

PLM/MWh

Duon PGMNIG

doméw lub mieszkan) istotna jest
stawka gietdowa. W Polsce jest to
Towarowa Gietda Energii (TGE), na
ktérej notowany jest indeks ceny gazu
za 1 MWh.

Ceny na gietdzie zmieniaja sie

w zaleznosci od gry popytu i podazy,
co jest rowniez efektem sytuacji
politycznej.

Kupujacy i sprzedajacy “umawiaja
sie” na zabezpieczenie statej ceny

w okre$lonym okresie, (np. roku) oraz
na konkretny wolumen gazu. Mozliwe
jest tez kupowanie gazu np. w oparciu
o transakcje spot, czyli w cenach,

www.informatormasarski.pl
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2022

TGE+6,9

jakie obowiazuja na dany dzien.

- Zarzgdzanie cenami przez spotki
obrotu gazem wymaga wykorzystania
m.in. Rontraktéw terminowych,
strategii hedgingowych oraz zakupu
paliwa na podstawie kontraktow
srednio i dtugoterminowych. DzieRi
takim narzedziom profesjonalne

i odpowiedzialne spétki obrotu
zabezpieczajg wolumeny gazu

na poziomach, ktére pozwalajg
dostarczac paliwo Rlientom
koricowym na warunkach jakie
ustality wczesniej w umowach, nawet
w przypadku, gdy jego cena rosnie 3
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na gietdach - doprecyzowuje tukasz
Byczkowski.

Dla klientow, ktérzy nie korzystaja

z cen opartych na gietdzie

i jednoczes$nie nie sg odbiorcami
wrazliwymi stosuje sie tzw. “Cennik",
czyli cene po jakiej sprzedajacy
zobowigzuje sie dostarcza¢ gaz
klientom. W tym przypadku
sprzedajacy bierze na siebie
obowiagzek i ryzyko zagwarantowania
konkretnej ilosci gazu w okreslonej
cenie swoim klientom.

Dlaczego "cenniki" reaguja wolniej
na zmiany cen gazu (spadki oraz ich
wzrosty) na gietdach?

0t6z gaz "pod cennik" zostat juz
kupiony przez wigkszo$¢ spotek

w okreslonej iloSci i w okreslonej
cenie, aby zabezpieczy¢ klientéw
przed zmianami. Obnizenie ceny dzi$
dla wielu firm gazowych oznaczatoby
sprzedaz ponizej swoich kosztéw
zakupu.

48] O0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 331/03/2023

CZY FIRMY GAZOWE SIE
WZBOGACAJA?

To pytanie zadaje sobie wielu
odbiorcow - zaréwno indywidualnych,
jak i biznesowych. Firmy, ktére
bezposrednio nie prowadza wydobycia,
a opieraja swoja dziatalnos¢ na
odsprzedazy paliwa - nie moga liczy¢
na wieksze niz dotychczas zyski.

Z kolei przedsiebiorstwa prowadzace
wydobycie i posiadajace ztoza moga
realizowa¢ dodatkowe dochody,
poniewaz ich koszt wydobycia tak
znacznie sig nie zwiekszyt, jak ceny
gazu na rynkach $wiatowych.

Owszem, marze, w tym marze
dostawcy oraz marze spotki obrotu
gazem stanowia wazng sktadowa cen

i kazdorazowo ich wysokos$¢ zalezna
jest od danej spétki, ktoéra na przyktad
nie ma wptywu na marze posrednikéw
czy firmy charakteryzujace sie wtasnym
wydobyciem. @

www.informatormasarski.pl
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RYNEK MIESA WIEPRZOWEGO

Ceny sprzedazy pottusz. Na rynek krajowy za okres: 20.02.2023 - 26.02.2023

MAKROREGIONY CENA[zt/t] [Ecdiions
26.02.2023 19.02.2023 zmiana ceny [%]
POETUSZE WIEPRZOWE
POLSKA 12 170 11916 2,1
potudniowo-wschodni 11912 11772 1,2
pétnocny g * *
Srodkowo-wschodni 12 283 12 239 0,4
zachodni 12 143 11818 2,8

*Daty podane w tabeli oznaczaja koricowy dzien analizowanego tygodnia (poniedziatek - niedziela).

Potnocny: woj.: pomorskie, warminsko-mazurskie, podlaskie, kujawsko-pomorskie.
Centralny: woj.: mazowieckie, todzkie. Potudniowo-Wschodni: woj.: lubelskie,

Swietokrzyskie, podkarpackie, matopolskie, laskie. Zachodni: woj.: opolskie, dolnoslaskie,

wielkopolskie, lubuskie, zachodniopomorskie.

Srednie ceny sprzedazy miesa wieprzowego w zaktadach.
Na rynek krajowy za okres: 20.02.2023 - 26.02.2023

CENA [zt/tone]
Touar 2023-02-26 2023-02-19 :E’n%:::ic‘:m;
schab srodkowy bez kosci 19 800 19 027 41%
schab $rodkowy z koscia 17 067 16 093 6,1%
szynka wieprzowa 4D 17 162 16 190 6,0%
szynka wieprzowa z koscig 13177 12 226 7,8%
topatka wieprzowa 4D 16 036 15 161 5,8%
boczek z/koscig+z/s+z/tt 13 909 13769 1,0%
boczek bez/kosci+ z/s+z/tt 15 310 14 699 4,2%
szynka gotowana 23 858 23 442 1,8%
migso mielone 18 154 16 768 8,3%

Zrédto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynkéw Rolnych, Biuletyn ,Rynek miesa wieprzowego” Nr 08/2023 z dnia 02.03.2023 .
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RYNEK MIESA DROBIOWEGO

Ceny sprzedazy migsa drobiowego (KONFEKCJONOWANE) za okres: 20-26.02.2023. Cena [zt/tone]

|51

s

AKTUALNOSCI

MAKROREGIONY*
POLSKA
POLNOCNY CENTRALNY POLUD-WSCHOD ZACHODNI
TOWAR 19.02. N,M”mm 19.02. Nﬁmwg 19.02. N_Hmmm 19.02. Nﬂumwn 19.02. Nﬁmmm
2023 2023 2023 2023 2023 )
w@wﬂxw_mﬁmw&wﬂwno- 8858 04 . 8495 -43 . 9278 51 8808 2,5 10354 48
tuszki indykéw patroszo- . . . . . . - . . - . .
nych 73%
éwiartki z kurczaka 17718 7657 08 8058 7933 16 (7669 7632 05 |7908 7655 33 |7919 8366 -53
skrzydta z kurczaka 18701 7914 100 83000 -- -- 8922 7802 144 5740 5656 1,5 |8442 8355 1,0
filety z piersi kurczaka 19464 19 620 -0,8 18757 20 131 -6,8 19621 19749 -0,6 1897518190 43 19718 18597 6,4
nogi z kurczaka 10158 8839 143 | = | - - 12540 -- - -~ - 9536 8839 73
podudziaz kurczaka 9400 9056 3,8 9033 8900 1,5 [9542 9119 46 |9826 9552 29 9204 8934 3,0
uda z kurczaka 10197 10227 -0,3 9600 -- -- 11025910292 -0,3 9036 8917 13 9686 9610 0,8
filety z piersi indyka 2%kl 25141 -2,9 2367024750 -44 == - - - - 24976 25 465 -19
skrzydta z indyka 10792 11199 36 11420 11310 10 | = - - - - 10172 11097 -83
udzce z indyka 7251 17859 -34 1746018160 -39 | = | -  -- - - 16513 16437 0,5
podudzia z indyka 11255 11401 -1,3 1133011590 22 = - - - - 0823 11367 -4,8
watroby z kurczaka 8272 44w 187 == - - [BA43& 4362 246 5402 -0,5 |48AT 4633 46
watroby z indyka 17613 7079 84 8830 8920 -10 = - - - - 6980 6873 16

331/03/2023 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

Potnocny: woj.: pomorskie, warminsko-mazurskie, podlaskie, kujawsko-pomorskie.
Centralny: woj.: mazowieckie, todzkie. Potudniowo-Wschodni: woj.: lubelskie, Swietokrzyskie, podkarpackie, matopolskie, slaskie.
Zachodni: woj.: opolskie, dolnoslaskie, wielkopolskie, lubuskie, zachodniopomorskie.

Zrodto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynkéw Rolnych, Biuletyn ,Rynek miesa drobiowego” Nr 08/2023 z dnia 02.03.2022 r.

www.informatormasarski.pl



GIELDA MASZYN UZYWANYCH

KUPIE

MASZYNY
MASARSKIE

odbidér natychmiast
PLATNE GOTOWKA

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

RZEZNIA WOLOWA Serwis Czesci

wykona Masarniczo-Produkcyjnych
SPOMASZ ZARY
USLUGI LESZEK MADERA
oferuje w ciggtej sprzedazy:
UBOJOWE ] . cioviewcastismzsiat
BYDLA.

* noze do kutrow
Tel. (48) 511 075 866 * uszczelki do komor i pakowaczek

prézniowych wg wzoru
* oraz wszystkie czg$ci do maszyn
wykonujemy réwniez
remonty kapitalne

MIEJSCE NA Profesjonalne ostrzenie sit
TWOJE i nozy do wilkéw

Sprzedaz maszyn uzywanych
OGLOSZENIE po kapitalnym remoncie
tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20
leszekmadera@gmail.com

52' 0GOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI 331/03/2023 www.informatormasarski.pl




% KALTEKS sono i

maszyny masars

GIELDA MASZYN UZYWANYCH

Zdjecia maszyn
i aktualnosci na:
www.kalteks.pl

SPRZEDAZ MASZYN PO REMONCIE GENERALNYM

Kuter LASKA 330 vacuum
(po remoncie kapitalnym) na gwarancji

Kuter K&G 120 vacuum
(po remoncie kapitalnym) na gwarancji

Pakowaczka Multivac R-145 — 2014 rok
(po remoncie kapitalnym) na gwarancji

Linia Handtmann Verbufa
do produkciji hamburgeréw oraz kulek

Handtmann VF-630 (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-620 (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-620K (po remoncie) na gwarancji
Handtmann VF-616 (po remoncie) na gwarancii

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 FCA 120
(po remoncie) na gwarancji
Klipsownica Alpina 15/12

(po remoncie) na gwarancji
Klipsownica Poly Clip ICA 8700
(po remoncie) na gwarancji

Wilk K&G WW-200
(po przegladzie technicznym) 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

FIRMA WEST
KRZYSZTOF KRUTNIK
OFERUJE:

* tuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL,
FUNK od 100 kg — 6000 kg/24h
(nowe i uzywane)
nastrzykiwarki firm RUHLE, INJECT
STAR od 8-424 igiet
skérowaczki zwykte i tasmowe firm
MAJA, WEBER
tasmy do skorowaczek (rézne typy)
noze do skorowaczek
kostkownice firm RUHLE, TREIF
odbtoniarki firm MAJA, WEBER
kutry misowe ALPINA
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
e-mail: phu.west@vp.pl

www.informatormasarski.pl

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

W sprzedazy posiadamy réwniez uzywane
pojemniki E2, E1 i inne, palety H1, Epal,
haki Euro, choinki masarskie.

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

ODWIEDZ NASZA
STRONE WWW

www.informatormasarski.pl

BADZ NA BIEZACO




GIELDA MASZYN UZYWANYCH

EKSPRES

SKUP MASZYN ZA GOTOWKE,
NATYCHMIASTOWY
ODBIOR | DEMONTAZ

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

SPRZEDAM:
PAKOWACZKI PROZNIOWE
DO MIESA | WEDLIN Z GWARANCJA
» Supervac GK 501 B, listwy 2 x 1000 mm,
pompy Busch 1 x 500 m3 + 1 x 302 m?
* Obkurczacz Supervac AT8
« Pakowaczka prozniowa Supervac GK 862 b,
listwy 2 x 1300 mm
* Pakowaczka prézniowa GK 189 z pompg 160 m?
* Pakowaczka prézniowa GK 862 B z pompami
1250 + 630 m?
» Automatyczny Traysealer BMB
- forma 178 x 227 mm, gtebokos¢ do 100 mm
» Automatyczna klipsownica Lorenzo Barroso
kaliber od 30-120
» Kuter LASKA KR 500 VAC
« Separator kosci wotowych i wieprzowych
INJECT STAR P40
» Nastrzykiwarka Lutetia 2000, 144 igty,
142 noze, 2 glowice
a takze ustugi
Naprawa nadziewarek Handtmann
VF 50, VF 80, VF 200, VF 300.
Remonty pomp prézniowych Busch i Rietschle.
Remonty klipsownic Technopack,
tuskownic lodu i odskérowaczek MAJA

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60
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SPRZEDAM

budynek
matej (ok. 310 m),
zatwierdzonej masarni

zlokalizowanej na dziatce 26 ar,
w ustronnym miejscu w powiecie
wadowickim, Matopolska.

Tel. 507 027 607 lub 693 203 590

MIEJSCE NA
TWOJE
OGLOSZENIE

www.informatormasarski.pl




I GIELDA MASZYN UZYWANYCH

CZESCI | MASZYNY

MASARNICZE PRODUKCJI USLUGOWY UBGJ
SPOMASZ ZARY OFERUJE BYDLA I TRZO DY

W SPRZEDAZY:

Maszyny masarnicze SPRZEDAZ POLTUSZ
po remoncie typu WILK KUTER —_—

MIESZALNIK SKOROWACZKA ZM HAM Radzionkow
NASTRZYKIWARKA
. X o Tel. 512 050 035
Czesci: sita, noze do wilkow,
noze do kutrow,
$limaki do wilkow,

uszczelki silikonowe SPRZEDAZ
do pakowaczek, uszczelki MASZYN
do komor wedzarniczych
MASARSKICH
PROWADZIMY SKUP Z GWARANCJA
| REMONTY MASZYN SERWIS -
TEL. KONTAKTOWY 604 711 )
709, 668 320 076 Tel. 608 248 487

Badz na biezgco
Zamow bezptatng
prenumerate

wwwiinformatormasdrski.pl/prenumerata
masarski(@koopress.com

i Wl S
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH I

CENNIK OGLOSZEN

Format strony 1 /8 1 /4 1 /2

Ogtoszenie

Maksymalna ilo$¢
zdje¢ w ogtoszeniu

Cennik publikacji

2djgé Dopfata za kazde publikowane zdjecie 30 zt

Ceny 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 kazdorazowag edycijg
lub w kwocie obejmujacej wielokrotnos¢ edyciji;

* 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 ktérym ogfoszenie
ma sie ukazaé, oznacza jego niezamieszczenie na famach czasopisma.

Ogtoszenia w GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH

publikowane sqg wytgeznie na zasadzie przedptat!
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GIELDA MASZYN UZYWANYCH

ZAMAWIAM OGLOSZENIE
W GIELDZIE MASZYN UZYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJACY OGLOSZENIE
(dane do wystawienie faktury)

FIrma:
AAIES:
NP e
Osoba do kontaktu: ...

Format ogtoszenia: 1/8 D 1/4 D 1/2 D 1D

TreSC 0glOSZeNia: ..o

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

www.informatormasarski.pl 331/03/2023 OGOLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI
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Aplok 7
Dadaux insert
Erka 17
Eurodis 37
Eurogum 11
Jarvis 14, 25
Kagra 20, 21
Master 15, 23, 31, 32, 33, 38
Metalbud 5

N&N Nadratowski
Plan

Servo

Sollid

Ti-Ma

Walowsky
Wamma

Vemag

2 str. oktadki, 1
29

3 str. oktadki
27

4 str. okfadki
19

insert

Dodatki funkcjonalne w produkql
wedlin surowych do;rzewajqcych )

-\.ﬁi'

pl

¢

Ziota i przyprawy |
w przetworstwie migsnym
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SERVO

FOOD MACHINERY

www.servo-maszyny.pl




Gdansk 4 m éutﬂrylfwaﬂy Serwis tel.: (+48 58) 556 43 29
)& ryginalne czesci zamienne R
sp z20.0. AA (o) (o) Oo Generalne remonty maszyn fax.:(+48 58) 558 03 79
marka z ponad f- letnia tradycja od . ul. Opolska 8; 80-395 Gdansk
i Aakd z @ WWW-tl'ma-l e-mail: sekretariat@ti-ma.pl

Syte

jako alternatywa
* Oszczednosé wody i sciekow dla prysznicow
(ponad 70%) 1 I Tradycyjny prysznic
o Zwrot inwestygji ; _ i M Mgta wodna
w 8 miesiecy
* katwy montaz i obstuga Telesto

Zuzycie wody Produkdja Sciekéw

Po wiecej szczegotéw zapraszamy pod nr tel. 58 556 43 29

Jedyny oryginalny biofiltr Hartmann

do redukcji LZO ze spalin dymowych °a Biofilter

ey

i duz'ycl; firm

L]

dla: matych... Srednich

T # & & *
FILTROWANE POWIETRZE

FLL BIOMATRYCA
o .

W L™y

|
ROZPROWADZAJACA
POWIETRZE
dymem wedzarniczym o zapachem rybnym, ; o,
czosnkiem, cebula « innymi ucigzliwymi zapachami Jomore LR ik

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

BAKTERIE,
ZARODNIKI

Dzigki zawartosci aktywnych mikrobakterii biofiltr  92% kurz « 99% endotoksyny * 99% gronkowiec
Hartmanna moZe zredukowac ilo$¢ materiatow *90%zapach 9% zarodniki mezofilne ~ saprofityczny y
niebezpiecznych w powietrzu wentylacyjnym nawet o: ~ « 80% amoniak  » 99% bakterie * 99% gronkowiec zfocisty "/,m,',,,y/

planetz §

-

. . & L~ i . " ,| " -_ S
Zapraszamy do kontaktu pod numerem telefonu: (58) 556 43 29 o

~3 %
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