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Dzień dobry, czy produkty pochodzenia zwierzęcego z komponentami 
roślinnymi są dobrą alternatywą dla ograniczenia spożycia mięsa?-
To pytanie, które bierzemy na tapet w majowym numerze. „Wybór żywności jest 
silnie powiązany ze zdrowiem człowieka i stanem środowiska przyrodniczego, przy 
czym nadmierna kon sumpcja mięsa często jest postrzegana jako szkodliwa dla 
obu czynników. Powszechnie przyjmuje się, że produkcja żywności pochodzenia 
zwierzęcego ma większy wpływ na środowisko niż przetwarzanie surowców 
pochodzenia roślinnego, emitując więcej gazów cieplarnianych. Według obliczeń FAO 
do bilansu węglowe go zalicza się emisje związane ze zmianami użytkowania terenu, 
w szczególności zastępowanie lasów pastwiskami i polami upraw nymi na produkcję 
paszy (czyli wylesianie). Oznacza to likwidację potężnych rezerwuarów węgla, 
jakimi są lasy i zastąpienie ich dużo mniej pojemnymi pod tym względem terenami 
rolniczymi”. Co wpływa na obecne wybory i wzorce żywieniowe konsumentów? 
Myślimy o zdrowiu i jakości życia. Według badań naukowych produkty mieszane, 
zawierające w swoim składzie komponenty roślinne i mięso, mogą być dobrą 
alternatywą na dostarczenie wysokobiałkowych składników odżywczych i przyczynić 
się do zmiany nawyków żywieniowych. /s.24/ W tym numerze mamy dla Was 
kontynuację tematu o zabiegach poprawiających jakość wołowiny, prezentujemy m.in. 
metody chemiczne i biologiczne, które wpływają na kruchość mięsa wołowego. 
/s.4/ W newsach z kraju i ze świata, przedstawiamy m.in. stanowisko z Ministerstwa 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie produktów rolnych z zagranicy.  

Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com
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ZABIEGI TECHNOLOGICZNE 
POPRAWIAJĄCE KRUCHOŚĆ 
WOŁOWINY CZ. II
 
Tomasz Żmijewski, Justyna Sojak, Monika Modzelewska-Kapituła
Katedra Technologii i Chemii Mięsa, Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie

1. ELEKTROSTYMULACJA

Stymulacja elektryczna (ES, elek-
trostymulacja) tusz zwierząt rzeź-
nych jest jednym z zabiegów tech-
nologicznych, które mają służyć 
poprawie właściwości sensorycz-
nych mięsa, zwłaszcza kruchości 
[1]. Zbieg ten pozwala w  sposób 
naturalny na znaczną poprawę ja-
kości wołowiny, pochodzącej za-
równo z  bydła ras mlecznych, jak 
i  mięsnych [2] i  polega na prze-

puszczeniu prądu elektrycznego 
o  odpowiednim natężeniu przez 
tusze świeżo ubitych zwierząt [3]. 

Obecnie stosuje się trzy główne 
typy stymulacji elektrycznej wyko-
rzystującej:
•  bardzo niskie napięcie (ELVES) – 

zabieg przeprowadzany przy na-
pięciu < 100 V,

•  niskie napięcie (LVES) – zabieg 
przeprowadzany przy napięciu 
100–110 V,

Kruchość mięsa wołowego jest jedną z najważniejszych cech 
mających znaczenie dla konsumentów. W I części opracowania 
przedstawiono takie zabiegi poprawiające kruchość jak: doj-
rzewanie, podwieszanie oraz nacinanie tuszy. Poniżej przed-
stawiono metody wykorzystujące elektrostymulację, wysokie 
ciśnienia, „hydrodyne”, ultradźwięki oraz metody chemiczne 
i biologiczne.
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•  wysokie napięcie (HVES) – zabieg 
przeprowadzany przy napięciu > 
110 V [4].

Zabieg ten wykonuje się maksy-
malnie do 1 godziny po uboju. 
Celem tego działania jest przeciw-
działanie skurczowi chłodniczemu, 
przyspieszenie przebiegu glikoli-
zy (co skutkuje natychmiastowym 
obniżeniem wartości pH o 0,3 – 0,7 
jednostki) oraz poprawienie kru-
chości tusz szybko wychładzanych 
(Rys. 1). 
Poprawa kruchości mięsa, spowo-
dowana jest zwiększonym napły-
wem jonów wapnia do cytoplazmy 
oraz uaktywnieniem kalpastaty-
ny i  μ-kalpainy [5,6]. Mechanizm 

procesu przedstawiono na rys 2. 
Podczas elektrycznej stymulacji 
niezbędna jest optymalizacja pa-
rametrów prądu [7], tak aby nie do-
chodziło do nadmiernego wzrostu 
temperatury tuszy, co może skut-
kować skurczem cieplnym i nieod-
wracalnymi negatywnymi zmiana-
mi jakości mięsa.
Badania przeprowadzone przez 
Banach i in. [9] wykazały, że zasto-
sowanie elektrostymulacji (330V), 
w  połączeniu z  chłodzeniem szo-
kowym spowodowało gwałtow-
ne przyspieszenie tempa zmian 
pośmiertnych w  tuszach jałówek 
i  krów. Także w  tuszach buhajków 
zabieg ES przyspieszył obniżanie 

Rys. 1. Wpływ elektrostymulacji tusz wołowych na przebieg procesu 
dojrzewania mięsa

Szybsze uwolnienie
enzymów lizosomalnych

Przeciwdziałanie skurczowi
chłodniczemu

Przyspieszenie 
procesu glikozy

Szybsze wystąpienie
stężenia pośmiertnego

SKRÓCENIE PROCESU DOJRZEWANIA
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wartości pH, jednak nie odnoto-
wano znaczących różnic w  końco-
wej wartości pH tusz poddanych 
i  niepoddanych ES. Zastosowanie 
elektrostymulacji tusz wołowych 
nie tylko poprawiło kruchość mię-
sa o  ok. 50%, ale również ograni-
czyło ubytki masy półtusz podczas 
chłodzenia, co korzystnie wpływa 
na opłacalność produkcji.

2.  ZASTOSOWANIE 
WYSOKICH CIŚNIEŃ

Technologia wysokich ciśnień (HPP, 
ang. High Pressure Processing) 
znalazła zastosowanie w wielu kra-
jach na skalę przemysłową, naj-
częściej w celu przedłużenia trwa-
łości produktów, na skutek inak-
tywacji drobnoustrojów bądź 

Rys. 2. Zmiany we włóknach mięśniowych zachodzące pod wpływem 
elektrostymulacji tusz

ELEKTROSTYMULACJA

Uwalnianie jonów Ca2+ z reticulum
sarkazoplazmatycznego do przestrzeni 

wokół miofibryli

Skórcz włókien mięśniowych

Przyspieszenie procesu rozkładu
glikogenu i powstawania ATP

Nasilenie wytwarzania
kwasu mlekowego

Szybkie obniżenie pH

Wzrost temperatury

ATP

Jony Ca2+ niezbędne 
w skurczu mięśnia
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enzymów. Dodatkowo może zostać 
wykorzystana do modyfikowania 
właściwości funkcjonalnych róż-
nych składników surowców oraz 
gotowych produktów, a tym samym 
kreowania nowych właściwości 
reologicznych, a  zwłaszcza tekstu-
ralnych [10]. 
Struktury białkowe, które wystę-
pują w  mięsie oraz przetworach 
mięsnych, należą do grupy najbar-
dziej wrażliwych na wysokie ciśnie-
nie makrocząsteczek w  komórce. 
Zmiany w  konformacji białek są 
wystarczające, aby w znaczny spo-
sób wpłynąć na ich funkcjonowa-
nie oraz zmienić ich właściwości, 
bądź też całkiem je dezaktywo-
wać [11]. Obróbka HHP może po-
wodować również odwracalne lub 
nieodwracalne zmiany struktury 
mięsa w zależności od zastosowa-
nego poziomu ciśnienia. Zakres 
uszkodzeń strukturalnych białek 
mięsnych jest znacznie większy 
wtedy, gdy okres między ubojem 
zwierząt a użyciem techniki wyso-
kich ciśnień jest krótszy niż okres 
potrzebny do osiągnięcia sztywno-
ści mięśni w  wyniku wystąpienia 
stężenia pośmiertnego [12]. Trak-
towanie mięsa w stanie rigor mor-
tis wysokim ciśnieniem powoduje 

szereg zmian, które w następstwie 
powodują przyspieszenie procesu 
dojrzewania mięsa. HPP powoduje 
uszkodzenie retikulum sarkopla-
zmatycznego oraz mitochondriów, 
co skutkuje wyciekiem jonów wap-
nia. Wzrost stężenia tych jonów 
w  przestrzeni międzykomórkowej 
może być przyczyną szybszych 
przemian w  czasie tenderyzacji 
mięsa. Dodatkowo wzrost ilości 
Ca2+ oraz uszkodzenie lizosomów 
w  warunkach wysokiego ciśnienia 
prowadzi do zwiększenia aktywno-
ści kalpain i  katepsyn, co w  kon-
sekwencji wpływa także na przy-
spieszenie procesu dojrzewania 
mięsa [13]. Wpływ HPP na kruchość 
mięsa zależy od czasu po uboju, 
wysokości ciśnienia i  temperatury 
oraz ich kombinacji. Zwiększenie 
kruchości mięsa jest spowodowa-
ne rozpadem lizosomów i uwolnie-
niem enzymów proteolitycznych. 
Jednak zastosowanie techniki 
wysokich ciśnień w  mięsie przed 
wychłodzeniem wymagałoby za-
stosowania trybowania na ciepło 
[14]. Metoda HPP może również 
powodować niekorzystne zmiany 
w mięsie, a w szczególności zmiany 
barwy [11]. Morton i  in. [15] wyka-
zali, że kruchość mięsa poddanego 
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dojrzewaniu przez 28 dni kształtuje 
się na podobnym poziomie jak kru-
chość mięsa poddanego działaniu 
wysokiego ciśnienia o wartości 175 
MPa. Natomiast wyższe ciśnienie 
o  wartości 250 MPa doprowadziło 
do większej kruchości, ale odnoto-
wano, że barwa mięsa uległa rozja-
śnieniu [15].

3. ZABIEG „HYDRODYNE”

Zabieg „hydrodyne” jest techniką, 
która pojawiła się jako alternatyw-
na metoda skruszania mięsa już na 
początku lat siedemdziesiątych, 
ale jej wdrożenie w branży mięsnej 
było bardzo ograniczone. Pierwsze 
systemy opracowane w  Stanach 
Zjednoczonych były oparte na uży-
ciu materiałów wybuchowych [17]. 
Metoda ta wykorzystuje energię po-
chodzącą z  eksplozji mikroładun-
ków wybuchowych. Zasada działa-
nia tego zabiegu polega na umiesz-
czeniu mięsa opakowanego w folię 
z tworzywa sztucznego w zbiorniku 
wypełnionym wodą, a  następnie 
do zbiornika aplikuje się ładunek 
wybuchowy. W wyniku zaistniałego 
wybuchu tworzy się fala naddźwię-
kowa o ciśnieniu, które jest zależne 
od zaaplikowanej ilości ładunku 
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wybuchowego. Mięso zapakowane 
próżniowo umieszcza się w koszu, 
po czym zanurza się w wodzie. Tank 
z umieszczonym wewnątrz mięsem 
zamykany jest kapsułą, która ma za 
zadanie zabezpieczenia przed roz-
bryzgiem wody i tłumieniem hała-
su związanego z eksplozją ładunku 
wybuchowego [18]. Uzyskane w wy-
niku wybuchu ciśnienie działa na 
mięso tylko przez ułamek sekundy, 
a mimo to jest w stanie spowodo-
wać rozerwanie struktury włókien 
mięśniowych, co wpływa korzystnie 
na kruchość mięsa, a jednocześnie 
nie powoduje efektów ubocznych 
typowych dla metody HPP (po-
gorszenie barwy i struktury mięsa, 
a  także obniżenie aktywności kal-
pain odpowiedzialnych za proces 
kruszenia mięsa, aż do ich całkowi-
tego inaktywowania przy ciśnieniu 
powyżej 400MPa [18]. Technologia 
fal uderzeniowych stosowana do 
skruszenia mięsa jest stosunko-
wo tanią i  nieinwazyjną techniką, 
która nie ma negatywnego wpły-
wu na stabilność mikrobiologiczną 
i chemiczną produktu. Nie jest ona 
jednak dostępna do komercyjne-
go zastosowania, ponieważ należy 
przeanalizować takie ograniczenia, 
jak na przykład uszkodzenia mate-

riału opakowaniowego po obróbce 
falami uderzeniowymi, efektywna 
transmisja fal uderzeniowych oraz 
odpowiednie parametry prowa-
dzące do kruszenia poszczegól-
nych rodzajów mięsa [16].
Stosowanie do przyspieszania 
procesu dojrzewania mięsa ma-
teriałów wybuchowych nie wy-
daje się zgodne z  warunkami 
środowiskowymi, które są wyma-
gane w  przemyśle spożywczym, 
a  zwłaszcza przemyśle mięsnym, 
co wiąże się z potencjalnymi oba-
wami dotyczącymi bezpieczeństwa 
konsumentów.
Alternatywą dla generowania fal 
uderzeniowych przez materiały 
wybuchowe jest wytwarzanie fal 
uderzeniowych poprzez wyłado-
wania elektryczne pod wodą. Ich 
zastosowanie pozwala uniknąć 
problemów związanych z  zasto-
sowaniem materiałów wybucho-
wych oraz pozwala na powtarzalną 
liczbę wstrząsów bez potrzeby ła-
dowania/rozładowywania między 
impulsami fali uderzeniowej, co 
czyni proces bardziej podatnym na 
automatyzację, a dodatkowo skra-
ca czas trwania zabiegu i pozwala 
na łatwiejszą zmianę natężenia fali 
uderzeniowej [16].



 333/05/2023   OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKIwww.informatormasarski.pl

MASZYNY I TECHNOLOGIE

15

4.  ZASTOSOWANIE 
ULTRADŹWIĘKÓW

Kolejną z  metod zwiększa-
nia kruchości mięsa jest użycie 
ultradźwięków, które prowadzą 
do fizycznego rozerwania tkanek 
mięśniowych poprzez mechanizmy 
związane z kawitacją oraz powsta-
waniem wolnych rodników [18]. 
Ultradźwięki to wibracje powietrza 
o  zróżnicowanej częstotliwości, 
od 20 kHz do 100 kHz, ale również 

wywołane nimi fale mechaniczne. 
Zaletą ultradźwięków jest ich pre-
cyzyjne, szybkie oraz nieinwazyjne 
działanie [19]. Ultradźwięki o  ni-
skim natężeniu (poniżej 1 W/cm2 
przy częstotliwości powyżej 100 
kHz) nie powodują uszkodzenia 
badanego materiału. Natomiast 
ultradźwięki o  wysokim natężeniu 
i bardzo szerokim zakresie od 1 do 
1000 W/cm2 (przy częstotliwości 18-
100 kHz) powodują fizyczne znisz-
czenie materiału oraz inicjują 
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niektóre reakcje chemiczne, takie 
jak np. utlenianie. Mogą być stoso-
wane do tworzenia emulsji, inakty-
wacji mikroorganizmów i enzymów, 
ekstrakcji, filtracji czy w  procesie 
kruszenia mięsa i  przyspieszania 
suszenia [19].
Sonikacja, czyli inaczej zastoso-
wanie ultradźwięków, pozwala 
na obniżenie wartości siły cięcia 
mięsa wołowego bez negatywne-
go wpływu na barwę oraz pH mię-
sa [20]. Fale ultradźwiękowe, które 

przechodzą przez tkankę mięśnio-
wą mogą prowadzić do fizycznego 
osłabienia jej struktury i  sprzyjać 
kawitacji [21]. Tkanka mięśniowa 
jest bardzo specyficznym ośrod-
kiem rozchodzenia się drgań, głów-
nie ze względu na zróżnicowanie 
elementów strukturalnych oraz 
nierównomierny stopień ich uwod-
nienia [22]. Uzyskiwany efekt jest 
uzależniony od parametrów aku-
stycznych, takich jak czas trwania 
impulsu, temperatura procesu oraz 
natężenie i częstotliwość [21].
Ultradźwięki mają zdolność do 
przerywania błon, a  także uwal-
niania enzymów ze ściany ko-
mórkowej oraz subkomórkowych 
przestrzeni. Osłabienie błon ko-
mórkowych może powodować 
wzrost dostępności jonów wap-
nia dla systemu kalpain, skutkiem 
czego jest przyspieszenie procesu 
proteolizy białek miofibryli. Pro-
ces ten może pomóc w  uzyskaniu 
pożądanej tekstury oraz znacznie 
skrócić czas dojrzewania mięsa 
[22]. W  badaniach wykazano, że 
wzrost kruchości mięsa spowodo-
wany 60-sekundowym oddziaływa-
niem ultradźwięków o  natężeniu 
20 Hz był porównywalny do wzro-
stu kruchości mięsa podczas 
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dojrzewania trwającego od trzech 
do pięciu dni [23].

5. DODATEK SOLI WAPNIOWYCH

Kruchość mięsa wołowego moż-
na kształtować przez traktowanie 
roztworami soli: NaCl, MgCl, KCl, 
jednak najlepszy efekt uzyskuje 
się w przypadku stosowania chlor-
ku wapnia bądź mleczanu wap-
nia [17, 25]. Dodatek jonów metali, 
a  zwłaszcza jonów wapnia przy-
czynia się do poprawy kruchości 
mięsa. Wprowadzenie do mięśnia 
jonów metali następuje poprzez 
nastrzyk lub marynowanie [24]. Je-
żeli zastosuje się samo zanurzenie 
mięsa w  roztworze, efekt skrusza-
nia mięsa jest ograniczony wyłącz-
nie do powierzchni mięsa, dlatego 
wymaga dłuższych okresów pene-
tracji roztworu. Natomiast podczas 
stosowania igły iniekcyjnej po-
wstaje uszkodzenie mięśnia, przez 
co zwiększa się ryzyko mikrobio-
logicznego zanieczyszczenia krzy-
żowego, stając się ważnym proble-
mem, gdy nie stosuje się dalszego 
procesu konserwacji. Jony wapnia 
przyspieszają pośmiertny proces 
kruszenia mięsa, w taki sposób, że 
mięso uzyskuje końcową kruchość 

już po upływie 24 godzin, zamiast 
po 7-14 dniach. Kruszenie mięsa 
i  obserwowane zmiany są wyni-
kiem uaktywnienia systemu kalpa-
in oraz wzrostu wewnątrzkomór-
kowej siły jonowej [7,26]. Stosując 
te sole, można poprawić kruchość 
mięsa nawet o 25-46%. Ważne jest, 
aby roztwór wprowadzić do mięsa 
w czasie nie dłuższym niż 1 godzina 
po uboju, ponieważ wtedy uzysku-
je się najlepsze efekty [17]. W  ba-
daniach wykazano, że mięso, które 
zostało nastrzyknięte 0,3 M roztwo-
rem chlorku wapnia, w ciągu 2-3 dni 
jest kruche, a obserwowane w nim 
zmiany są intensywniejsze niż 
w  mięsie przechowywanym w  wa-
runkach chłodniczych przez 7 dni, 
w którym nie zastosowano nastrzy-
ku [27]. W innych badaniach stwier-
dzono, że bardzo istotny wpływ ma 
czas, który upłynął od uboju, po 
którym wprowadzane są jony wap-
nia. Większą poprawę kruchości 
zaobserwowano w  mięsie, które 
zostało nastrzyknięte roztworem 
chlorku wapnia, zanim wystąpiło 
stężenie pośmiertne, niż po rigor 
mortis. Ustalono więc, że nastrzyk 
roztworem 0,3 M chlorku wapnia 
po 1 godzinie od uboju jest naj-
efektywniejszy w przyspieszeniu 
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procesu kruszenia mięsa [7]. Na-
leży jednak pamiętać, że zgod-
nie z  obowiązującymi przepisami 
prawa żadna substancja nie może 
być dodawana do „mięsa świe-
żego”, a  jeśli tak jest, mięso sta-
je się „mięsem przetworzonym”, 
co pociąga za sobą konsekwencje 
handlowe.

6. DODATEK ENZYMÓW

Dodatek enzymów proteolitycz-
nych, zazwyczaj pochodzenia ro-
ślinnego, ale również zwierzęcego 
i  mikrobiologicznego zalicza się 
do biologicznych metod kształto-
wania kruchości mięsa. Enzymy 
stosuje się najczęściej wraz z solą 
kuchenną oraz innymi przyprawa-
mi stosując posypkę bądź poprzez 
nastrzyk. Znana jest także technika 
wprowadzania enzymów pocho-
dzenia roślinnego do organizmów 
zwierząt za życia, które aktywują 
się dopiero po uboju [17]. Dodatek 
w  formie preparatów enzymatycz-
nych w  celu przyspieszenia pro-
cesu tenderyzacji mięsa wyróżnia 
się łatwością wykonania oraz dużą 
uniwersalnością do korzystania 
z  tej metody przy różnych gatun-
kach mięsa i  wielkościach kawał-

ków, a także możliwością wykorzy-
stania mięsa o  niższej jakości do 
produkcji wyrobów cechujących 
się wysoką jakością [28]. Stoso-
wane w  kształtowaniu kruchości 
mięsa enzymy zwierzęce to głów-
nie trypsyna i chymotrypsyna, na-
tomiast spośród enzymów roślin-
nych, wykorzystuje się bromelinę 
(otrzymaną z  łodygi ananasa), pa-
painę (pozyskaną z  liści lub owo-
ców papai) oraz ficynę (wydobytą 
z soku mlecznego figowców). Najin-
tensywniejszy efekt działania na 
strukturę białek miofibrylarnych 
i  kolagenu oraz elastyny wykazuje 
ficyna. Za to bromelina działa rów-
nie intensywnie na kolagen, jak fi-
cyna, jednakże słabiej na elastynę 
i  białka miofibryli. Natomiast pa-
paina cechuje się słabszym dzia-
łaniem w  stosunku do wszystkich 
białek [17].
Proces technologiczny polegają-
cy na wprowadzeniu enzymów do 
mięsa może być przeprowadzany 
następującymi sposobami:
•  inkubacja mięsa w roztworze, któ-

ry zawiera enzymy przy zastoso-
waniu odpowiednich warunków 
(m.in. temperatura, stężenie en-
zymu czy wartość pH)

•  wprowadzenie roztworu enzyma-
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tycznego do mięsa poprzez iniek-
cję (nastrzykiwanie)

•  nacieranie powierzchni tkanki 
mięśniowej preparatem w  posta-
ci proszku, który zawiera oprócz 
enzymów dodatki funkcjonalne 
(np. przyprawy, glutaminian sodu, 
maltodekstryny czy sacharozę)

•  wprowadzenie enzymu bezpo-
średnio do krwioobiegu zwierzę-
cia jeszcze przed ubojem (metoda 

ta jest najbardziej skuteczna, jed-
nak niehumanitarna) [28].

Opracowano wiele metod poprawy 
kruchości mięsa wołowego, które 
mogą być zastosowane na różnych 
etapach jego produkcji. W  zakła-
dach przetwórczych wciąż najczę-
ściej stosowanymi metodami jest 
nacinanie półtusz oraz prowadze-
nie dojrzewania metodą mokrą 
w  opakowaniach próżniowych, 

MASZYNY I TECHNOLOGIE
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natomiast w  restauracjach i  do-
mach można zastosować doda-
tek składników roślinnych zawie-
rających enzymy proteolityczne 
np. plastry ananasa do uzyskania 
atrakcyjnych sensorycznie dań. 
Inną znaną metodą podnoszenia 
kruchości mięsa wołowego, wyko-
rzystywaną często w  restauracjach 
i domach, jest jego marynowanie. 
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KA-GRA tel. +48 22 812 40 84, +48 22 812 40 65 
ul. Strzygłowska 40, 04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl

FIRMA KA-GRA 
Jest wiodącym na polskim rynku dystrybutorem towarów niezbędnych w przemyśle mięsnym. Swą 
prestiżową pozycję zdobyliśmy oferując klientom wieloletnie doświadczenie – istniejemy od 1989 r. 
Kompleksowe usługi najwyższej jakości, szeroką gamę oferowanych produktów, profesjonalizm 
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.

Polecamy NOWOŚCI:

SKÓROWACZKI 
WEBER

Posiadamy certyfikaty:

Szczegółowe 
informacje na stronie 42 
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CZY PRODUKTY POCHODZENIA 
ZWIERZĘCEGO Z KOMPONENTAMI 
ROŚLINNYMI SĄ DOBRĄ 
ALTERNATYWĄ DLA OGRANICZENIA 
SPOŻYCIA MIĘSA?
Dr hab. inż. Agnieszka Starek-Wójcicka, prof. uczelni
Dr Agnieszka Sagan

W swoich obliczeniach FAO uwzględ-
nia także emisje dwutlenku węgla 
związane ze spustoszeniem, jakie 
masowy wypas bydła czyni w eko-

systemach oraz wymagającą uży-
cia nawozów sztucznych produkcję 
paszy.
Generalnie konsumenci kierują 

Wybór żywności jest silnie powiązany ze zdrowiem człowieka 
i stanem środowiska przyrodniczego, przy czym nadmierna kon-
sumpcja mięsa często jest postrzegana jako szkodliwa dla obu 
czynników. Powszechnie przyjmuje się, że produkcja żywności 
pochodzenia zwierzęcego ma większy wpływ na środowisko niż 
przetwarzanie surowców pochodzenia roślinnego, emitując więcej 
gazów cieplarnianych. Według obliczeń FAO do bilansu węglowe-
go zalicza się emisje związane ze zmianami użytkowania terenu, 
w szczególności zastępowanie lasów pastwiskami i polami upraw-
nymi na produkcję paszy (czyli wylesianie). Oznacza to likwidację 
potężnych rezerwuarów węgla, jakimi są lasy i zastąpienie ich dużo 
mniej pojemnymi pod tym względem terenami rolniczymi.
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się wieloma przesłankami w  po-
dążaniu za wybranymi trendami 
w żywieniu. Czynniki wpływające na 
ilość i  rodzaj spożywanej żywności 
można podzielić na kategorie zwią-
zane z :
•  produktem: właściwości fizyko-

chemiczne, zawartość składników 
odżywczych, cechy sensoryczne 
i funkcjonalność (wygoda, dostęp-
ność, opakowanie, trwałość);

•   konsumentami: czynniki demogra-
ficzne, metabolizm (głód, pragnie-
nie), dynamika psychologiczna 
(motywy, postawy, osobowość);

•   środowiskiem społecznym i  eko-
nomicznym (grupa społeczna, 
wzorce rodzinne, zwyczaje) i kultu-
rą (tradycje, religie).

Bez wątpienia dla większości kon-
sumentów obecne wybory i wzorce 
żywieniowe rozwinęły się w kontek-
ście zdrowia oraz jakości życia. Wie-
lu z nich zmaga się z alergiami i nie-
tolerancjami pokarmowymi i  kiedy 
zostaną one zdiagnozowane, do-
chodzi do elimanacji z diety danego 
artykułu spożywczego. Zmiana spo-
sobu odżywiania dotyczy również 
pewnych obaw żywieniowych, na 
przykład przeświadczenia, że dany 
składnik posiłku działa negatywnie 

na organizm. Dodatkowo niepew-
ność dotycząca oddziaływania spo-
sobu produkcji na jakość produktu 
końcowego, sprawia, iż w ostatnim 
czasie konsumenci decydują się na 
ograniczenie i/lub wykluczenie z ja-
dłospisu mięsa. Wymienione czyn-
niki, a także popyt na bardziej natu-
ralne i zdrowsze produkty związany 
z  trendem clean label, ostatecznie 
doprowadziły do wzrostu ilości wy-
robów roślinnych na rynkach. 
Ograniczenie spożycia mięsa dla 
wielu konsumentów nie jest jednak 
łatwe, tym bardziej że w  środkach 
masowego przekazu pojawia się 
coraz więcej informacji, o  plusach 
i minusach tego typu zmian. Z jed-
nej strony pozytywne skutki przej-
ścia na dietę bezmięsną dotyczą 
redukcji poziomu tłuszczów nasy-
conych, cholesterolu i  sodu, które 
przyczyniają się do powstania cho-
rób sercowo-naczyniowych. Mniej 
mięsa w diecie pozwala również na 
zachowanie zdrowszej skóry, szcze-
gólnie jeśli ma się skłonność do trą-
dziku. Z drugiej zaś strony mięso do-
starcza nam pełnowartościowego 
białka oraz niezbędnych mikroele-
mentów. Rośliny strączkowe, zboża, 
orzechy, nasiona i  warzywa mogą 
być stosunkowo ubogie w jeden 
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lub więcej z aminokwasów i skład-
ników odżywczych. Dieta pozba-
wiona mięsa może też skutkować 
spadkiem energii, a jeśli nie będzie 
pełnowartościowa, doprowadzi do 
niedoborów, na przykład żelaza 
i anemii. Warto również podkreślić, 
że takie bezpośrednie porównanie 
pokarmów zwierzęcych i roślinnych 
jest dość trudne, ponieważ w czasie 
obróbki ich wartość odżywcza może 
ulec zmianie. Surowe mięso ma 
tendencję do utraty wody podczas 
gotowania, co nieznacznie zwiększa 
stężenie jego składników odżyw-
czych („gęstość składników odżyw-
czych”) na gram spożytego wyrobu. 
Z  kolei większość roślin strączko-
wych i zbóż pochłania wodę w cza-
sie przetwarzania, co znacznie 
zmniejsza koncentrację składników 

odżywczych w przeliczeniu na gram 
spożywanej żywności [Laestadius 
i  in., 2016; Seves i  in., 2017; Gadza-
la i  Lesiów, 2019; Cegielka, 2020; 
Ismail i  in., 2020; Delgado-Pando 
i in., 2021; Elzerman i in., 2011; Kar-
wowska i in., 2021; Libera i in., 2021]. 
Badania przeprowadzone przez 
Hoek i  in. [2013] wykazały, że smak 
i konsystencja mięsa są wysoko ce-
nione przez konsumentów, a ogól-
ną jakość sensoryczną substytutów 
mięsa uważają oni za niższą. Można 
więc wnioskować, że produkty mie-
szane byłyby pewną, choć nieśmia-
łą opcją dla konsumentów przy-
wiązanych do mięsa w  celu jego 
ograniczenia, podczas gdy każdy 
z produktów zawierających kompo-
nenty roślinne byłby opcją dla kon-
sumentów bardziej przychylnych 
do redukcji mięsa. Obecnie rośnie 
liczba osób „flexitarian”, która w co-
dziennej diecie ogranicza spożycie 
mięsa. Dieta fleksitariańska lub se-
mi-wegetariańska to dieta wegeta-
riańska z okazjonalnym dodatkiem 
mięsa lub ryb. 
Chcąc stopniowo wprowadzać rewo-
lucje żywieniowe, tradycyjny prze-
mysł mięsny być może powinien 
zmienić swoją markę na przemysł 
mięsny i produktów mieszanych 

Dieta pozba wiona 
mięsa może też skutkować 
spadkiem energii, a jeśli nie 
będzie pełnowartościowa, 
doprowadzi do niedoborów, 
na przykład żelaza i anemii.
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czy „uzupełnianych”. Korzystne 
połączenie składników, czyli kom-
ponentów roślinnych z  małymi 
proporcjami mięsa może okazać 
się głównym źródłem możliwości 
opracowania solidniejszych, i  bar-
dziej zrównoważonych diet. Posiłki 
w formach gotowych do podgrzania 
czy gotowych do spożycia zazwyczaj 
zawierają mięso, zamienniki mię-
sa lub inne białka zwierzęce z wa-
rzywami. Natomiast optymalizacja 
praktyk produkcji i  przetwarzania 
mogłaby prowadzić do wytworze-
nia wyrobów mieszanych, często 
o  podwyższonych wartościach od-
żywczych.[Dakin i  in., 2021; Green 
i in., 2022; Himics i in., 2022].
Obiecujący kierunek badań podję-
li Gizatova i  in. [2020] w  celu roz-
woju produkcji specjalistycznych 

wyrobów mięsnych wzbogaconych 
o makro- i mikroelementy, błonnik 
pokarmowy oraz kwasy organiczne. 
Wartość odżywczą kotletów wie-
przowych zwiększono poprzez uzu-
pełnienie ich boczniakami ostrygo-
watymi. Surowcami pomocniczymi 
były chleb, krakersy, cebula, sól, 
pieprz i  woda. Wszystkie składniki 
zmieszano i  odpowiednio uformo-
wano. W  efekcie zaproponowano 
ulepszoną technologię wytwarzania 
półproduktów mięsnych z  dodat-
kiem grzybów. Uzasadniono celo-
wość wykorzystania tych roślinnych 
surowców do produkcji półproduk-
tów mięsnych, przeprowadzając ba-
dania wpływu zastosowanego do-
datku na końcową jakość kotletów. 
Wprowadzenie boczniaków do mię-
sa poprawiło właściwości senso-
ryczne gotowego produktu, w  tym 
barwę i  teksturę. Ponadto, otrzy-
many wyrób charakteryzował się 
bardziej delikatną konsystencją. Za-
stosowanie roślinnego wypełniacza 
obniżyło kaloryczność nowego pro-
duktu o  28,34 kcal, w  porównaniu 
do wyrobu kontrolnego (bez grzy-
bów). Tym samym stwierdzono, że 
półprodukty z  dodatkiem bocznia-
ków można polecać osobom z nad-
wagą i  tym będącym na diecie.  

Posiłki w formach 
gotowych do podgrzania 
czy gotowych do spożycia 
zazwyczaj zawierają mięso, 
zamienniki mię sa lub inne 
białka zwierzęce z wa rzywami.
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Stepanova i  Akrashie [2021] zapro-
ponowały nowy rodzaj wyrobów 
z mięsa mielonego z dodatkiem su-
szonych grzybów w  postaci prosz-
ku. Gotowe produkty wzbogacone 
suszonym proszkiem charakteryzo-
wały się wysoką zawartością biał-
ka. Analiza degustacyjna wykazała, 
że najlepsze wskaźniki organo-
leptyczne posiadały próbki, gdzie 
zawartość proszku grzybowego 
wynosiła 10%. Zwiększenie ilości 
zastosowanego dodatku do 15% 
niekorzystnie wpłynęło na jakość 
gotowych produktów kulinarnych. 
Generalnie ten roślinny komponent 
pozwolił na poprawę właściwości 
konsumpcyjnych i  obniżenie kalo-
ryczności uzyskanych produktów. 
Ponadto, ze względu na właściwości 
przeciwutleniające grzybów, wpro-

wadzenie ich do mięsa mielone-
go hamowało utlenianie lipidów 
i  przedłużało trwałość uzyskanych 
wyrobów. Jak wskazują autorzy pra-
cy z zależności od gatunku grzybów 
(pieczarek, boczniaków, płomienic 
zimowych popularnie znanych jako 
grzyby enoki czy twardników japoń-
ski, inaczej grzybów shiitake) zawar-
tość białka surowego waha się od 
12 do 35%. Skład wolnych amino-
kwasów jest bardzo różny – na ogół 
grzyby są bogate w treoninę i wali-
nę, ale ubogie w aminokwasy zawie-
rające siarkę. Całkowita zawartość 
węglowodanów w  grzybach waha 
się od 26-82%. Profil węglowoda-
nowy grzybów jest reprezentowa-
ny przez skrobię, pentozy, heksozy 
i  disacharydy. Włóknista struktura 
grzyba składa się z przyswajalnych 
polisacharydów i chityny. Grzyby ja-
dalne mogą być źródłem wielu róż-
nych nutraceutyków, takich jak nie-
nasycone kwasy tłuszczowe, związki 
fenolowe, tokoferole, kwas askorbi-
nowy i karotenoidy. Te roślinne su-
rowce mają niską zawartość kalorii, 
a  także nie zawierają cholesterolu, 
ale mają ergosterol, który w organi-
zmie człowieka działa jak prekursor 
syntezy witaminy D. Dzięki synergi-
stycznemu działaniu wszystkich 

Grzyby ja dalne 
mogą być źródłem 
wielu róż nych nutraceutyków, 
takich jak nie nasycone kwasy 
tłuszczowe, związki fenolowe, 
tokoferole, kwas askorbi nowy 
i karotenoidy.



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII

Noże krążkowe są kompatybilne z silnikami innych producentów.
Zapewniają wysoką wydajność, trwałość i niskie koszty eksploatacji.

Wymień stary nóż krążkowy na nowy Suhner i oszczędzaj na kosztach użytkowania.
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związków bioaktywnych mogą być 
stosowane bezpośrednio w  diecie 
i promocji zdrowia.
Fakt uzyskiwania produktów wyso-
kiej jakości wzbogaconych o  skład-
niki funkcjonalne wynika z poszerze-
nia rynku istniejących już mięsnych 
wyrobów tego typu oraz zaangażo-
wania zasobów roślinnych w  cykl 
produkcyjny, niwelowania niedo-
borów głównych surowców, a  także 
urozmaicenia czy zmiany diety. 
Rozważenia możliwości wykorzysta-
nia mieszanek opartych na błonniku 
pokarmowym topinamburu, mące 
łubinowej, makuchu amarantuso-
wym oraz białku zwierzęcym „Vite-
gra Beef Neutral” w  produkcji pół-
produktów otrzymanych na bazie 
mielonego mięsa króliczego i  dro-
biowego (w  stosunku 40:60) doko-
nali Kurchaeva i in. [2020]. Przepro-
wadzone badania wykazały, że od-
powiednie wykorzystanie surowców 
pochodzenia roślinnego i  zwierzę-
cego wpływa na poprawę właściwo-
ści użytkowych i  technologicznych 
tego typu wyrobów. Mieszanka użyta 
do wzbogacenia mięsa miała wyso-
ką zdolność do zatrzymywania wody 
i tłuszczu, co przyczyniło się do sta-
bilizacji emulsji mięsnej. Wyrób fi-
nalny charakteryzował się wysoką 

zawartością błonnika pokarmowego 
i białka, stąd też mógł zostać zakwa-
lifikowany do żywności funkcjonal-
nej. Dzięki odpowiednio przeprowa-
dzonym modyfikacjom otrzymano 
produkty o  podwyższonej wartości 
odżywczej i biologicznej. Stąd wnio-
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sek, iż dobranie optymalnego daw-
kowania takiej mieszanki do mięsa 
mielonego pozwala na poszerzenie 
asortymentu produktów mięsnych 
i  otwiera perspektywy na wytwa-
rzanie żywności, która wyjątkowo 
dobrze wpływa na zdrowie i  funk-

cjonowanie organizmu człowieka.
Należy jednak pamiętać, że struktu-
ra i stosunek składników roślinnych 
mogą istotnie wpływać na parame-
try reologiczne układów mięsno-
-warzywnych, co należy wziąć pod 
uwagę przy doborze urządzeń 
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do ich produkcji. Merenkowa i  in. 
[2020] stworzyli recepturę, w  skład 
której wchodziły elementy woło-
winy, białko konopne oraz mąka 
z  siemienia lnianego. Wykazały, że 
jednolitą strukturą charakteryzowa-
ły się próbki zawierające 15% białka 
konopnego i nie więcej niż 5% mąki 
lnianej. Połączenie składników mię-
sno-warzywnych wzbogaciło układ 
mięsny w  białko roślinne, błonnik 
pokarmowy, witaminy i  minerały. 

Bez wątpienia produkty z  nasion 
konopi są bogatym źródłem wielu 
składników odżywczych, w  szcze-
gólności białka o wysokiej wartości 
biologicznej, wielonienasyconych 
kwasów tłuszczowych oraz innych 
składników bioaktywnych. Podob-
nie nasiona lnu zawierają amino-
kwasy egzogenne, kwas tłuszczowy 
omega-3 zwany alfa-linolenowym, 
błonnik, a  także mangan, miedź 
i potas.

REKLAMA
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Celem pracy Shevchenko i  in. 
[2017] było zbadanie możliwości 
wykorzystania niekonwencjonal-
nych surowców roślinnych w  celu 
wzbogacenia produktów mięsnych 
w  biologiczną postać jodu. Auto-
rzy pracy ustalili, że laminaria za-
wierają znaczne ilości żelaza, cynk, 
magnez i  miedź. Zawartość jodu 
w 1 kg laminarii prawie dwukrotnie 
przekracza dzienne zapotrzebowa-
nie organizmu człowieka. Zdolność 
laminarii do akumulacji wysokich 
stężeń jodu tłumaczy się specyficz-
nym procesem przemiany materii 
glonów z późniejszym tworzeniem 
różnych związków jodoorganicz-
nych. Zastosowany dodatek pozy-
tywnie wpłynął na ilościowe i  ja-
kościowe wskaźniki gotowych wy-
robów mięsnych. Miał zdolność do 
zwiększania objętości, pochłania-
nia i zatrzymywania wilgoci, a tak-
że do stabilizacji układów. Wyniki 
eksperymentu nie wykazały rozkła-
du jodu podczas obróbki cieplnej 
wytworzonego produktu miesza-
nego. Zgodnie z normą dziennego 
spożycia ustalono poziom wpro-
wadzenia suchej laminarii do wy-
robów mięsnych w  ilości 15 g na 
100 kg surowca. Skład chemiczny 
opracowanego produktu mięsne-

go z  laminarią wykazał, że ma on 
charakter funkcjonalny i  uzupeł-
nia dzienne zapotrzebowanie na 
jod i żelazo odpowiednio w 34-45% 
i 50%.
Salikhov i  in. [2020] zbadali moż-
liwość wykorzystania wodorostów 
do produkcji artykułów spożyw-
czych na bazie surowców mięsnych 
również w  celu uzupełnienia nie-
doboru jodu u ludzi. Zastosowano 
naturalny jodujący suplement die-
ty – uwodniony preparat z wodoro-
stów japońskich, który jest również 
źródłem błonnika pokarmowego. 
Badanie procesu wpływu tego do-
datku na właściwości użytkowe 
i  technologiczne układów mięsa 
mielonego okazało się obiecujące. 
Naukowcy stwierdzili, że racjonal-
ne wykorzystanie surowców mię-
snych (tłustej wieprzowiny) w  po-
łączeniu z komponentami roślinny-
mi (teksturat sojowy Dantex) oraz 
wodorostami japońskimi w  opty-
malnej dawce 5% ma szereg zalet 
zdrowotnych i ekonomicznych.
Rosnąca świadomość społeczeń-
stwa na temat zdrowej i  zrówno-
ważonej żywności doprowadziła 
do wzrostu zainteresowania alter-
natywnymi produktami niemięsny-
mi. Mimo wszystko mięso nadal 
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odgrywa ważną rolę w diecie wielu 
ludzi i jest często postrzegane jako 
główny składnik posiłku [Christen-
sen i  in., 2020]. Zmiana zachowań 
jest niezwykle trudna, a nawyki nie 
do przełamania. Wśród pojawia-
jących się trendów żywieniowych 
(często zależnych od decydentów 
politycznych czy firm) to klient jest 
odpowiedzialny za dokonywanie 
wyborów dotyczących zrównowa-
żonej konsumpcji [Austgulen i  in., 
2018; Hayrapetyan i  in., 2020]. Do-
brym rozwiązaniem, a  tym samym 
innowacyjnością mogą okazać się 
produkty mieszane zawierające 
w  swoim składzie mięso, jak i  ro-
ślinne komponenty. Według ba-
dań naukowych tego typu wyroby 
mogą dostarczać podobną wy-
sokobiałkową wartość odżywczą, 
wzbogacać produkty o  inne cenne 
składniki i  stopniowo zapocząt-
kować zmiany w  nawykach żywie-
niowych. Przedsiębiorstwa muszą 
odpowiadać na wyzwania konsu-
mentów, wyprzedzać je, by zdobyć 
nowych klientów, a co za tym idzie 
– zwiększać zyski. Zidentyfikowanie 
i zbadanie barier i czynników mo-
tywujących do modyfikacji diety to 
nowe wyzwanie dla każdej ze stron, 
prowadzące do zapewnienia rów-

nowagi zarówno w  jadłospisie, jak 
i środowisku, które nas otacza.
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•   Stół roboczy perfekcyjnie 
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•   Nowo opracowany system 
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sprężonym powietrzem gwarantujący 
powtarzalność wyników odbłaniania
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• Usuwanie ścięgien i odbłanianie: dwa etapy pracy w jednej maszynie
•  Wałek ciągnący TWIN i dopasowana regulacja ostrza zapewniają najwyższą wydajność
• Niewielkie wymagania dot. przestrzeni w miejscu pracy (instalacja niezależna od strony)

Odbłaniarka AMS 533 Twin – urządzenie 
wielofunkcyjne z dzielonym wałkiem ciągnącym. 
Zaprojektowane do obróbki elementów 
z grubą błoną i mocnymi ścięgnami.
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•  Urządzenie bardzo precyzyjne o dużej wydajności i ergonomii.

•  Bezstopniowa regulacja grubości cięcia skóry i tłuszczu.

•  Czyste i szybkie usuwanie skóry z jednoczesnym 
usunięciem pokrywy tłuszczowej.
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Odpowiadając a wystąpienie Zarządu 
Krajowej Rady Izb Rolniczych 
z 27.03.2023 r., aby Polski Rząd 
zajął zdecydowane stanowisko 
w obronie polskich rolników przed 
zalewem produktów rolnych 
z zagranicy, w związku z planowanym 
przez KE zniesieniem cła na 
produkty rolne na kolejny 
rok, Minister Rolnictwa i Rozwoju 
Wsi przedstawił następujące 
informacje i wyjaśnienia:

Wyjaśnienie MRiRW 
w sprawie produktów 
rolnych z Ukrainy

„Działania MRiRW dotyczące regulacji ATM
Unijnym rozporządzeniem 2022/870, które 
jest częścią wsparcia UE dla Ukrainy w jej 
walce z  rosyjską agresją, została wprowa-
dzona do 5.06.2023 r. jednostronna, do-
datkowa liberalizacja w  imporcie z  Ukra-
iny (tzw. autonomiczne środki handlowe 
- ATM)1. W odpowiedzi na wniosek Ukrainy 
dot. przedłużenia ATM (złożony pod koniec 
2022 r.) Komisja Europejska przedstawiła 
23.02.2023 r. projekt rozporządzenia, który 
zakłada przedłużenie ATM o kolejny rok.
Mając na uwadze poważny wzrost importu 
ukraińskich towarów-rolno-spożywczych 
do UE, w  tym do Polski i  innych państw 
sąsiadujących z Ukrainą, Polska zabiegała 
w dyskusjach na unijnym forum o modyfi-
kację środków ATM, tak aby lepiej uwzględ-
niały ochronę unijnych, w  tym polskich 

producentów. Postulaty Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi (MRiRW) przekazane 
już w grudniu 2022 r. do wiodącego w tej 
sprawie resortu rozwoju i technologii i na-
stępnie do KE dotyczyły m.in. wyłączenia 
niektórych, najbardziej wrażliwych towa-
rów ze środków 1 Środki ATM polegają na 
jednostronnym zniesieniu unijnych ceł 
importowych na te produkty ukraińskie, 
których import nie był w pełni zliberalizo-
wany na podstawie Układu o stowarzysze-
niu UE Ukraina ATM, a także wprowadzenia 
zapisów ułatwiających zastosowanie środ-
ków ochronnych w  przypadku spowodo-
wania przez nadmierny import zakłóceń 
na rynku czy zagrożeń dla unijnych produ-
centów rolnych.
Opublikowany przez KE projekt rozporzą-
dzenia uwzględnia polskie postulaty jedy-
nie w niewielkim stopniu (pewne skrócenie 
procedury uruchomienia środków ochron-
nych). KE nie przedstawiła również oceny 
skutków regulacji przedstawionego pro-
jektu rozporządzeniu, na co Polska zwró-
ciła uwagę w  dotychczasowej dyskusji na 
unijnym forum. W  odpowiedzi KE przeka-
zała opinię, że obecnie nie ma możliwości 
przeprowadzenia takiej analizy.
W  ostatnim czasie, w  związku z  przygoto-
waniami do decyzji na poziomie COREPER 
w  sprawie projektu nowej regulacji ATM, 
w dyskusji międzyresortowej oraz na forum 
UE (za pośrednictwem wiodącego resortu 
rozwoju i technologii) podnosiliśmy nastę-

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

Skórowaczki o różnej szerokości roboczej.
Automatycznie oczyszcza mięso z niepotrzebnych skór.

SKÓROWACZKI WEBER

ODBŁONIARKI WEBER

•   Stół roboczy perfekcyjnie 
zaprojektowany do odbłaniania 
wszelkiego rodzaju elementów

•   Nowo opracowany system 
czyszczenia wałka ciągnącego 
sprężonym powietrzem gwarantujący 
powtarzalność wyników odbłaniania

•  Łatwe czyszczenie dzięki uchylnej 
jednostce czyszczącejZoptymalizowany proces 

odbłaniania dla kawałków 
takich jak rostbef, dolna 
zrazowa i schab wieprzowy.

• Smart Lock: beznarzędziowa wymiana ostrza
• Usuwanie ścięgien i odbłanianie: dwa etapy pracy w jednej maszynie
•  Wałek ciągnący TWIN i dopasowana regulacja ostrza zapewniają najwyższą wydajność
• Niewielkie wymagania dot. przestrzeni w miejscu pracy (instalacja niezależna od strony)

Odbłaniarka AMS 533 Twin – urządzenie 
wielofunkcyjne z dzielonym wałkiem ciągnącym. 
Zaprojektowane do obróbki elementów 
z grubą błoną i mocnymi ścięgnami.

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

NOWOŚCI

•  Urządzenie bardzo precyzyjne o dużej wydajności i ergonomii.

•  Bezstopniowa regulacja grubości cięcia skóry i tłuszczu.

•  Czyste i szybkie usuwanie skóry z jednoczesnym 
usunięciem pokrywy tłuszczowej.
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pujące postulaty:
1.  Dodanie w  art. 4 projektowanego roz-

porządzenia zapisu, że w  przypadku 
przywrócenia ceł wynikających z Układu 
o  stowarzyszeniu UE-Ukraina, kontyn-
genty taryfowe (TRQ) będą zmniejszone 
o ilości dotychczasowego importu z Ukra-
iny do UE od początku roku do momentu 
wejścia w życie środków ochronnych lub 
proporcjonalnie do upływu czasu w roku 
kalendarzowym (pro rata).

2.  Wykreślenie ust. 3 w art. 1 projektowanej 
regulacji, zawieszającego obowiązywanie 
w imporcie z Ukrainy rozporządzenia PE 
i  Rady 2015/478. Wykreślenie ww. ustę-
pu ma na celu przywrócenie możliwości 
zastosowania instrumentów wzmocnio-
nego nadzoru wynikających z  regulacji 
2015/478, w  tym nadzoru na poziomie 
regionalnym.

3.  Uzgodnienie przez KE ze stroną ukraińską 
poprawy dostępu do rynku ukraińskie-
go dla eksportu towarów rolnych z  UE, 
w tym z Polski.

4.  Wprowadzenie automatycznego mecha-
nizmu wsparcia producentów w  danym 
sektorze produkcji rolnej (poza rezerwą 
rolną) w państwie członkowskim (regio-
nie UE graniczącym z Ukrainą), będącym 
eksporterem netto w  latach 2019- 2021 
w sytuacji, gdy wzrost importu oraz udział 
danego kraju lub regionu w tym wzroście 
przekroczy określone parametry.

5.  Złożenie przez KE deklaracji, że w  celu 
usprawnienia korytarzy solidarnościo-
wych w  najbliższym czasie zaproponuje 
rozwiązania systemowe, gwarantujące, 
aby produkty rolno-spożywcze z  Ukra-
iny nie trafiały w nadmiarze (w stosunku 
do standardowego przywozu z lat przed 
wybuchem wojny) bezpośrednio do re-
gionów przygranicznych. Regiony te są 
regionami nadwyżkowymi w  produkcji 
tych płodów rolnych, które Ukraina eks-
portuje na rynek UE i nadmiarowy import 
zakłóca tamtejsze rynki.

6.  Wyłączenie z  zakresu towarowego pro-
jektowanego rozporządzenia ws. ATM to-
warów najbardziej wrażliwych.

7.  Dodanie w art. 4 zapisu, że postępowanie 
sprawdzające uruchomione na podsta-
wie rozporządzenia 2022/870 i niezakoń-
czone przed wejściem w  życie nowego 
rozporządzenia jest automatycznie po-
nownie wszczynane w momencie wejścia 
w życie nowego rozporządzenia.

8.  Zmodyfikowanie art. 4 celem uproszcze-
nia kryteriów, które trzeba spełnić, aby 
mogła być podjęta decyzja o przywróce-
niu na dany produkt warunków taryfo-
wych wynikających z Układu o stowarzy-
szeniu. Naszym zdaniem taką przesłanką 
powinien być nie tylko negatywny wpływ 
importu dotyczący całego rynku unijne-
go, jak to jest obecnie, ale również ne-
gatywny wpływ na tylko część rynku UE. 
Ponadto należy stworzyć możliwość, aby 
środek ochronny (w postacie przywróce-
nia warunków taryfowych wynikających 
z  Układu o  stowarzyszeniu) mógł być 
wprowadzony na poziomie pojedyncze-
go kraju członkowskiego UE lub regionu 
UE.

Działania administracji rządowej w  spra-
wie przywrócenia warunków taryfowych 
wynikających z  Układu o  stowarzyszeniu 
UE-Ukraina
Na wniosek MRiRW minister rozwoju i tech-
nologii wystąpił do wiceprzewodniczącego 
KE, komisarza ds. handlu Valdisa Dombro-
vskisa (pismem z 5.04.2023 r.) o przywróce-
nie unijnych ceł erga omnes (tj. ze wszyst-
kich kierunków importu) na kukurydzę oraz 
o podjęcie wszelkich niezbędnych kroków 
w celu skutecznego zastosowania tych ceł 
na import kukurydzy z Ukrainy do UE. Z ko-
lei 13.04.2023 r. minister rozwoju i techno-
logii, również na prośbę MRiRW, wystąpił 
do komisarza ds. handlu Valdisa Dombrov-
skisa z wnioskiem o przywrócenie unijnych 
ceł i kontyngentów na warunkach wynika-
jących z  Układu o  stowarzyszeniu, w  sto-
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sunku do importu z Ukrainy: pszenicy, mąki 
pszennej, mięsa drobiowego i jaj.
Propozycja KE tzw. nadzwyczajnych środ-
ków ochronnych
W  odpowiedzi na wspólne wystąpienia 
Polski, Bułgarii, Rumunii, Słowacji i  Wę-
gier w sprawie problemów powodowanych 
przez nadmierny import z Ukrainy Komisja 
Europejska zaproponowała pakiet środków 
zaradczych. Jest on uwarunkowany zniesie-
niem zakazów importu z Ukrainy wprowa-
dzonych przez niektóre kraje członkowskie, 
w tym Polskę. Pakiet obejmuje m.in. propo-
zycję nadzwyczajnego środka ochronnego 
w postaci zakazu importu z Ukrainy do p.cz. 
graniczących z Ukrainą (tranzyt ma być do-
zwolony) 5 produktów, tj. pszenicy, kuku-
rydzy, słonecznika, rzepaku, oleju słonecz-
nikowego. Zgodnie z  propozycją Komisji 
środki miałyby obowiązywać do 5.06.2023 
r. (w  związku z  terminem wygaśnięcia 
obecnego rozporządzenia w sprawie ATM) 
z opcją ich przedłużenia. Ww. grupa krajów 
UE zgłosiła do KE postulat rozszerzenia za-
kresu towarowego tego środka oraz zagwa-
rantowania jego stosowania co najmniej 
do końca roku. Obecnie wciąż trwają kon-
sultacje w tej sprawie.
Inne sprawy
Odnośnie do pojawiających się od drugiej 
połowy 2022 r. doniesień o  nieprawidło-
wościach w wykorzystaniu zboża, deklaro-
wanego na cele techniczne informuję, że 
w  grudniu 2022 r. polski resort rolnictwa 
wzmocnił nadzór nad takim zbożem tra-
fiającym do Polski z Ukrainy. Graniczni le-
karze weterynarii zostali zobowiązani do 
przekazywania informacji o  każdej prze-
syłce zboża deklarowanego do użycia poza 
łańcuchem paszowym (jako techniczne/
przemysłowe). Informacje te są odbierane 
przez wojewódzkich lekarzy weterynarii, 
którzy mają za zadanie wdrożenie procedur 
sprawdzających w przypadku, kiedy impor-
terem jest zakład posiadający uprawnienia 
do obrotu paszami.

Ponadto informuję, że w związku z  zarzu-
tami dotyczącymi bezpieczeństwa i jakości 
produktów rolnych z Ukrainy została podję-
ta decyzja o tymczasowym zakazie przywo-
zu z Ukrainy do Polski wybranych produk-
tów rolnych, w tym zbóż, od 15.04.2023 r. do 
30.06.2023 r. Minister rozwoju i technologii 
wydał w tym celu stosowne rozporządzenie 
z 15.04.2023 r.
W dniach 17-18.04.2023 r. w Kancelarii Pre-
zesa Rady Ministrów odbyły się rozmowy 
z delegacją ukraińską. Zgodnie z ustalenia-
mi podjętymi podczas tych rozmów ukra-
ińskie produkty rolne będą przewożone 
przez terytorium Polski wyłącznie tranzy-
tem. Przez pewien czas tranzyt produktów 
będzie konwojowany.
Dodatkowo przesyłki w tranzycie mają być 
objęte systemem SENT i plombami elektro-
nicznymi. Mając na uwadze ww. ustalenia, 
minister rozwoju i technologii wydał rozpo-
rządzenie z 21.04.2023 r., które zakazuje do 
30.06.2023 r. przywozu pochodzących lub 
przywożonych z terytorium Ukrainy na te-
rytorium Polski wybranych produktów rol-
nych (wymienionych w  załączniku do ww. 
rozporządzenia), w  tym zbóż, z  wyłącze-
niem tranzytu, pod warunkiem, że zakończy 
się on poza terytorium Polski lub w  por-
tach morskich w  Gdańsku, Gdyni, Świno-
ujściu lub Szczecinie. Ponadto 20.04.2023 r. 
wydano stosowne rozporządzenia ministra 
finansów, które ma zapewnić wspomnianą 
wyżej szczelność tranzytu.
Jednocześnie informuję, że MRiRW po-
dejmuje we współpracy z  Ministerstwem 
Spraw Zagranicznych oraz polskimi pla-
cówkami dyplomatycznymi intensywne 
działania mające na celu zwiększenie moż-
liwości eksportowych oraz poszukiwanie 
rynków zbytu dla polskich towarów rolno-
-spożywczych, w tym m.in. zbóż.”
źródło informacji: Krajowa Rada Izb Rolniczych/ krir.pl



  www.informatormasarski.pl48

AKTUALNOŚCI

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI   333/05/2023

N
ew

sy
 b

ra
nż

ow
e

W Stanach Zjednoczonych te-
stowane są cztery szczepionki 
przeciwko wirusowi grypy pta-
ków. Badania nadzoruje Amery-
kański Departament Rolnictwa 
(USDA). Amerykanie uważają, że 
to dopiero pierwszy krok roz-
poczynający proces badawczy 
zmierzający do stwierdzenia 
zasadności stosowania szczepio-
nek u drobiu. Historycznie naj-
gorsza epizoocja grypy ptaków 
w Stanach Zjednoczonych skło-
niła Amerykanów do ponownego 
zainteresowania się szczepienia-
mi jako jednej z alternatywnych 
metod walki z HPAI w komercyj-
nych stadach drobiu. Jak podaje 
Agencja Reuters, USDA testuje 
szczepionki od firmy Zoetis Inc, 
od Merck Animal Health oraz 
dwie szczepionki opracowane 
przez dział badawczy USDA. 
Amerykanie zapowiedzieli, 
że wstępne dane o wynikach 
prowadzonych testów dostęp-
ne będą najprawdopodobniej 
w maju i czerwcu tego roku. Od 
tych wyników zależeć będzie 
decyzja o kontynuacji dalszych 
prac w tym zakresie. Przed-
stawiciele branży drobiarskiej 
w USA podtrzymują swoje obawy 
dotyczące zakłóceń w handlu 

zagranicznym, które mogą za-
istnieć w sytuacji stosowania 
szczepionek, w związki z brakiem 
akceptacji takich działań przez 
kraje importujące.
W Europie intensywne prace ba-
dawcze w kierunku skuteczności 
preparatów weterynaryjnych 
prowadzi Francja. W zasadzie 
od 2015 roku francuskie regiony 
specjalizujące się w produkcji 
kaczek i gęsi ponoszą szkody 
wywołane przez występowanie 
wirusa, co powoduje poważne 
problemy z ciągłością działalno-
ści. Chodzi zarówno o straty bez-
pośrednie związane z utylizacją 
ptaków, ale także pośrednie do-
tyczące ograniczeń handlowych. 
Najbardziej cierpi przemysł foie 
gras z powodu restrykcji eks-
portowych nakładanych przez 
największych odbiorców fran-
cuskich pasztetów, czyli Japonię 
i Chiny.  Francuski Minister Rol-
nictwa już w 2021 roku zarządził 
szeroko zakrojone konsultacje 
przedstawicieli branży drobiar-
skiej i administracji, aby wypra-
cować systemowy plan zapobie-
gania przyszłym, kosztownym 
epizoocjom grypy ptaków w kra-
ju. Za jeden z priorytetowych 
punktów w zarządzaniu ryzykiem 

Amerykanie analizują 
szczepienia przeciw HPAI
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występowania grypy ptaków 
uznano przeprowadzenie analizy 
wpływu i wykonalności szcze-
pień u drobiu.
źródło informacji: Krajowa Izba Producentów Drobiu 
i Pasz/kipdip.org.pl\ 

Przedłużony 
nabór 
w ramach 
WPR
Do 30 czerwca 2023 r. jest 
wydłużony termin składania 
wniosków o przyznanie 
płatności bezpośrednich 
oraz płatności obszarowych 
w ramach II filara WPR.
W tym roku po raz pierwszy 
kampania przebiega według no-
wych zasad, wynikających z Pla-
nu Strategicznego dla Wspólnej 
Polityki Rolnej na lata 2023-2027. 
Przedłużenie do 30 czerwca 2023 
r. terminu składania wniosków 
dotyczy płatności bezpośred-
nich, przejściowego wsparcia 
krajowego oraz działań obsza-
rowych w ramach II filaru WPR. 
Zmiany do wniosków również 
można będzie składać dłużej – 
do 17 lipca 2023 r.
Co w przypadku opóźnienia?
Wniosek o przyznanie płatności 
może być także złożony później 

– w terminie 25 dni kalendarzo-
wych po 30 czerwca, tj. do 25 
lipca 2023 r.
W przypadku opóźnienia będzie 
jednak stosowane zmniejszenie 
płatności w wysokości 1 proc. 
należnej kwoty płatności 
za każdy dzień roboczy. 
źródło informacji: MRiRW

Wegańskie 
zamienniki 
mają niską 
wartość 
odżywczą
Szwedzkie badania w czasopi-
śmie „Nutriens” dowodzą, mimo 
wysokiej zawartości minerałów 
w zamiennikach mięsa i jaj mają 
one bardzo niską przyswajal-
ność dla organizmu. Szczególnie 
niebezpieczne ze względu na 
potencjalne niedobory żelaza 
i cynku są zamienniki mięsa. 
Niska przyswajalność minerałów 
z zamienników mięsa i jaj jest 
pochodną występowania w tych 
produktach substancji antyży-
wieniowych – fitynianów, które 
hamują wchłanianie minerałów 
przez ludzki organizm.
źródło informacji: Krajowa Izba Producentów Drobiu 
i Pasz/kipdip.org.pl
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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

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

RYNEK WOŁOWINY I CIELĘCINY

Źródło: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynków Rolnych, Biuletyn „Rynek wołowiny i cielęciny” Nr 16/2023 z dnia 17-23.04.2023 r.

Zbiorcze zestawienie danych dla makroregionów dotyczących zakupu bydła rzeźnego 
w ubojniach. Cena netto (bez VAT)

Kategoria bydła

 
Cena zakupu

 

Średnia 
tuszy 

masa    
ciepłej

Zmiana 
tyg.

Struk-
tura zakupu

 wg w.ż. 
[zł/kg]

dla mpc 
[zł/

tonę]

dla mps 
[zł/

tonę]

Zmiana  
tyg. [kg] Zmiana

 po-
ziomu 
uboju

[%] Zmiana  
tyg.

2023-
04-23

2023-
04-23

2023-
04-23 [%] 2023-

04-23
 tyg. 
[%]  [%] 2023-

04-23
[w 

pkt.%]

CENTRALNY
Bydło ogółem 10,81 20 878 21 296 0,3 321,6 1,2 70,2 100,0 -
bydło 8-12 m-cy (Z) 8,89 16 485 16 815 -12,0 182,5 -19,7 -42,9 0,1 -0,1
byki 12-24 m-ce (A) 11,51 21 602 22 034 -0,4 348,7 -0,1 75,1 39,3 1,1
byki > 24 m-cy (B) 11,42 21 419 21 847 3,8 388,2 -0,3 128,2 9,4 2,4
wolce > 12 m-cy (C) -- -- -- -- -- -- -- -- --
krowy (D) 8,86 18 189 18 553 -1,0 282,8 1,0 51,1 27,0 -3,4
jałówki > 12 m-cy (E) 11,45 22 099 22 541 -0,4 295,4 0,0 70,4 24,2 0,0

POŁUDNIOWY
Bydło ogółem 10,66 20 570 20 981 1,1 316,9 -0,7 65,6 100,0 -
bydło 8-12 m-cy (Z) 11,63 21 572 22 003 6,3 275,0 39,0 11,1 0,2 -0,1
byki 12-24 m-ce (A) 11,65 21 866 22 303 1,5 350,7 -0,1 78,5 32,8 2,4
byki > 24 m-cy (B) 11,57 21 711 22 145 1,6 377,7 0,1 63,6 6,6 -0,1
wolce > 12 m-cy (C) -- * * -- * -- -- -- --
krowy (D) 8,77 18 004 18 364 -0,1 291,8 -2,0 61,0 36,4 -1,0
jałówki > 12 m-cy (E) 11,35 21 913 22 352 0,5 291,9 -1,5 59,2 23,7 -1,0

PÓŁNOCNY
Bydło ogółem 10,36 20 003 20 404 1,2 306,3 2,5 35,2 100,0 -
bydło 8-12 m-cy (Z) -- -- -- -- -- -- -- -- --
byki 12-24 m-ce (A) 11,51 21 597 22 029 1,3 356,8 0,4 89,6 25,2 7,2
byki > 24 m-cy (B) 11,35 21 291 21 716 0,2 379,3 -7,6 7,6 3,4 -0,9
wolce > 12 m-cy (C) -- -- -- -- -- -- -- -- --
krowy (D) 9,00 18 472 18 841 -0,5 280,4 1,7 19,7 51,8 -6,7
jałówki > 12 m-cy (E) 10,92 21 079 21 501 0,7 297,3 1,8 37,5 19,6 0,3
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KUPIĘ
MASZYNY 

MASARSKIE 
odbiór natychmiast

PŁATNE GOTÓWKĄ

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

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
MASOWNICĘ
PRÓŻNIOWĄ

o pojemności 250 litrów

Tel. 691 465 888

Stan techniczny: idealny
Cena brutto: 16.500 zł



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI   333/05/2023   www.informatormasarski.pl54

PRZYPRAWY I DODATKI DO MIĘS

OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI   333/05/2023   www.informatormasarski.pl54

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

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

Zdjęcia maszyn 
i aktualności na: 
www.kalteks.pl

SPRZEDAŻ MASZYN PO REMONCIE GENERALNYM

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. 

Kuter LASKA 330 vacuum
(po remoncie kapitalnym) na gwarancji

Kuter K&G 125 vacuum
(po remoncie kapitalnym) na gwarancji

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

Handtmann VF-620
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-620 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-620K 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-616 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-616
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann VF-50
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann Linia PVLH-228 
(po remoncie) na gwarancji

Handtmann Linia AL-216
(po remoncie) na gwarancji

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

BĄDŹ NA BIEŻĄCO

ODWIEDŹ NASZĄ ODWIEDŹ NASZĄ 
STRONĘ STRONĘ WWWWWW

www.informatormasarski.plwww.informatormasarski.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

•  Nadziewarka Handtmann VF 300 z okręcarką i 
potrzymywarką

• Obkurczacz Supervac AT8
•  Pakowaczka próżniowa Supervac GK 862 b, 

listwy 2 x 1300 mm
•  Pakowaczka próżniowa GK 189 z pompą 160 m3

•  Pakowaczka próżniowa GK 862 B z pompami 
1250 + 630 m3

•  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
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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 9

Eurodis 21

Eurogum 11

Jarvis 5, 14

Kagra 22, 23

Master  13, 15, 25, 31, 33, 36

N&N Nadratowski 2 str. okładki,1

Plan 27

Regis 1 str. okładki

Ti-Ma 4 str. okładki

Wamma insert

Vemag 7

Mikrobiologia dojrzewania 
mięsa wołowego

Obróbka cieplna 
w przetwórstwie

w następnym numerze...
Fo

to
: p

ix
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ay
.co
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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

100

80

60

40

20

0

Tradycyjny prysznic
Mgła wodna

TYLKO TERAZ 

PROMOCYJNA
CENA!

SYSTEM MGŁOWY 
jako alternatywa

dla pryszniców
•  Oszczędność wody i ścieków 
(ponad 70%)

•  Zwrot inwestycji 
w 8 miesięcy

•  Łatwy montaż i obsługa

NADZIEWARKI NADZIEWARKI 
PRÓŻNIOWE REXPRÓŻNIOWE REX

PROMOCJ
A ! !

NOW
OŚĆ

 !

NOW
OŚĆ

 !

•   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.


