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WYDANIE WIOSENNO-LETNIE

rok dwa tysigce trzynasty

TEGCHNOLOGIA

Skromny wynalazca Sidney Stratton wynajduje tkanine, ktéra nigdy nie ulega zabrudze-
niu ani zniszczeniu wskutek uzytkowania. Wydaje sie to btogostawienstwem dla ludz-
kosci. Niestety, przedsiebiorcy konfekcyjni sg innego zdania... oto fikcja, ktora stata sie

rzeczywistoscig.
Tworcey filmu science fiction ,Cztowick w biatym
ubraniu” z sir Alekiem Guinnessem w roli gléwne;j

nie marzyli zapewne, ze w ciggu 60 lat scenariusz
okaze si¢ rzeczywistos$cig, a nanotechnologie wyko-

UBOJ RYTUALNY

wywiad z Kazimierzem Plocke
Wiceministrem Rolnictwa

Mozemy si¢ spodziewaé, ze podmioty, ktore
dotychczas prowadzity ubdj zwierzat zgodny
z metodami wymaganymi przez obrzedy re-
ligijne, wystapia do organéw panstwa o od-
szkodowania w zwigzku z karami umowny-
mi wynikajacymi z kontraktéw i uméw oraz
utraconymi korzy$ciami - ostrzega w roz-
mowie z nami Wiceminister Rolnictwa.

Wiecej — str. 3

rzystujace efekt lotosu rozpoczng podboj rynku ma-
teriatami zaopatrzonymi w nanopowtoki. :

Wiecej — str. 2

WSPOLPRACA

lokalnych samorzadow
Z hiznesem

Nie jeste$my obiektem zainteresowania ze
strony wtadz samorzadowych. Moze to nie
jest duza przeszkoda, ale fakt, ze z kazdym
duzym problemem zostajemy absolutnie
sami. Odnosimy wrazenie, ze tzw. wtadza
interesuje sie tylko naszymi wptatami po-
datku — méwi Wiadystaw Eabinski wtasci-
ciel firmy Eabimex

Wiecej — str. 4

POLACY

grilluja
z SOKOLOWEM

Badanie zostalo przeprowadzone na pro-
bie 1000 Polakéw (proba reprezentatywna
i ogdlnopolska, losowana z rejestru PESEL).
Badanie zrealizowane w lutym 2013 r. do-
tyczylo najbardziej popularnych kategorii
miesa na grilla kupowanego przez konsu-
mentow, a takze ulubionego rodzaju kietbas,
marek producentéw miesa i skojarzen z gril-
lowaniem.

Wiecej — str. 5
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TECHNOLOGIA
W SKALI NANO

Skromny wynalazca Sidney Stratton wynajduje tkanine, ktéra nigdy nie ulega zabrudze-
niu ani zniszczeniu wskutek uzytkowania. Wydaje sie to blogostawienstwem dla ludzko$ci.
Niestety, przedsiebiorcy konfekcyjni sg innego zdania... oto fikcja, ktéra stala sie rzeczywi-

stoscig.

Tworcey filmu science fiction ,Cztowiek w bia-
tym ubraniu” z sir Alekiem Guinnessem w roli
gtéwnej nie marzyli zapewne, ze w ciggu 60 lat
scenariusz okaze sie rzeczywisto$cig, a nano-
technologie wykorzystujace efekt lotosu roz-
poczna podbdj rynku materiatami zaopatrzo-
nymi w nanopowloki.

Technika znana od $redniowiecza

Fakt, ze mate czgstki materii majg odmienne
whasciwo$ci od materiatéw, z ktérych pocho-
dzg, byl znany juz w starozytno$ci. Jednym
z przyktadéw jest znajdujacy sie w zbiorach
British Museum w Londynie stynny kielich Ly-
curgusa pochodzacy z IV w. n.e. Wyprodukowa-
ny zostat ze szkla o whasciwosciach dichroicz-
nych spowodowanych obecno$cig czastek ztota
i srebra o wielkosci 50-100 nm i wzajemnym
stosunku 3:7. Kielich ma w $wietle odbitym
barwe zielong przypominajaca jadeit, nato-
miast w $wietle przechodzacym zmienia kolor
na rubinowy. Na podobnej zasadzie opierata
si¢ w $redniowieczu technika otrzymywania
wielobarwnego szkta stosowanego w produkcji
witrazy i naczyn ozdobnych. Wedtug ostatnich
badan nanoczgstki ztota zawarte w witrazach
maj3, po wzbudzeniu promieniami stoneczny-
mi, wtasciwosci oczyszczania powietrza z mo-
lekut niektérych zwiazkéw: Takze stynna z wy-
trzymato$ci stal damascenska, ktéra wedlug
legend nie szczerbita sie nawet na kamieniach,
swoja unikalng wytrzymato$¢ moze zawdzie-
cza¢ obecnosci nanorurek weglowych zamyka-
jacych we wnetrzu preciki wegliku zelaza.

Nanos - w jezyku greckim oznacza karta.
Przedrostek nano- jest stosowany w jednost-
kach miary na okre$lenie jednej miliardowej
czes$ci. Mowige o $wiecie nanomaterii, poru-
szamy sie¢ w wymiarze od 1 nm do 100 nm.
Znajdujemy sie juz wtedy ponizej przecigtnej
wielkosci komorek. Dla por6wnania $rednica
ludzkich krwinek czerwonych jest rzedu 6-9
wm, pelny obrot helisy aktyny G w mie$niach
wynosi 37 nm, filament aktynowy ma grubo$¢
5-7 nm i dtugos¢ okoto 900 nm, a $rednica
ludzkiego DNA wynosi 2,5 nm.

Profesor Natura

Weszystkie organizmy zywe egzystuja dzie-
ki tworzeniu i oddziatywaniu niezliczonych
nano- i mikrostruktur powstajacych poprzez
potaczenia atomoéw i czastek. Takze sktadni-
ki zywnosci, biatka, weglowodany, thluszcze,
sa wynikiem nanoprzemian w obrebie ami-
nokwasow, cukrow i kwaséw thluszczowych.
Typowym przyktadem naturalnie powstajacej
emulsji zawierajacej nanoczastki jest mleko,
ktérego faze zdyspergowang stanowia globulki
thuszezowe z zaadsorbowanymi na nich mice-
lami biatek kazeiny — 20-300 nm i biatkami
serwatkowymi. Btona komorkowa to doskona-
ta naturalna nanobariera fosfolipidowa o gru-
bo$ci okoto 7 nm, kontrolujgca i regulujaca
wymiane substancji pomiedzy komorka i jej
otoczeniem. Sciany komérkowe stanowia na-
turalng ochrone komorek roslin, nadajgc im
ksztatt i chronigc przed wptywem czynnikow
zewnetrznych.

Przemystowo otrzymywane nanomateriaty
znajdujemy w ostatnich latach w grupie naj-
szybciej rozwijajacych sie systemow. Nano-
technologie s definiowane jako procesy kon-
troli materii na poziomie 1-100 nm — wéwczas
mozliwe jest ksztattowanie jej wiasciwosci
chemicznych, fizycznych i biologicznych rdz-
nych od makroskopowych.

Przyszto$é juz nadeszia

Wielkim wizjonerem nanotechnologii w jej
obecnym sensie byt amerykanski uczony i no-
blista Richard Feynman. W stynnym wykta-
dzie ,There’s plenty of room at the bottom”
wygloszonym w 1959 r. zwrdcit uwage na po-
tencjat nowych wlasciwosci materii, jakie daje
skala rzedu rozmiaréw czastek, oraz rozwinat

perspektywe zastosowania nowych urzadzen
shuzacych obserwacji i przemianie tych struk-
tur.

Termin ,nanotechnologia” wprowadzit w 1974
1. Japoniczyk Norio Taniguchi w odniesieniu do
technologii wytwarzania warstw pétprzewod-

(AFM). Instrumenty te pozwolily na ,obserwa-
cje” nanostruktur i nanoproces6w z rozdziel-
czoscia rzedu rozmiaru atomow. Dalszy roz-
woj mikroskopii sond skanujacych pozwolit

nie tylko na badania topografii powierzchni,
ale takze tworzenie map jej wtasciwosci che-
micznych, mechanicznych, elektrycznych czy
magnetycznych. W dzisiejszych badaniach,

Szacuje sie, ze w chwili obecnej na rynku zywnosci
znajduje sie 150-600 artykutow zawierajacych

nanododatki i 400-500 typow opakowan do zywnosci

wyprodukowanych z zastosowaniem nanotechnologii.

nikéw grubosci pojedynczych czastek poprzez
zastosowanie jonowego mikroskopu skaningo-
wego i techniki ALD opartej na chemisorpcji.

Uwaza sig, ze kamieniem milowym w rozwoju
nanotechnologii byto skonstruowanie w 1981
r. przez G. Binninga i H. Rohrera skaningowego
mikroskopu tunelowego (STM) oraz pojawie-
nie sie niebawem mikroskopu sit atomowych

obok doskonalenia technik otrzymywania na-
nostruktur, bardzo istotna jest mozliwo$¢ ich
modelowania w kierunku pozadanych cech.

Rynek sie¢ powieksza

Nanotechnologie nabieraja coraz wickszego
znaczenia ekonomicznego. Duze zaintereso-

wanie nimi wynika z unikalnych cech, jakie
ksztattuja w wyrobach, oraz mozliwosci zre-
dukowania niektérych stosowanych obecnie
kosztotwoérczych proces6w na rzecz nano-
zmian. Wedtug szacunkéw rynek nanomate-
riatéw w 2005 r. wart byt okoto 225 mld USD,
w 2008 r. - 700 mld USD; w 2015 r. jego war-
to$¢ wyniesie 1 bln USD. Liczby te mogg by¢
znacznie wyzsze, poniewaz rozwoj nanopro-
duktéw oraz wprowadzanie ich na rynek jest
przez wickszo$¢ producentéw utrzymywane
W tajemnicy.

Nanotechnologie obiecuja przetom w:

« elektrotechnice i technologii informacji —
gtownie dalszy rozwdj materiatow na bazie
krzemu, ale réwniez zastosowanie materia-
16w organicznych lub nawet biologicznych;

» chemii i inzynierii materiatowej - roz-
woj nanostruktur w uktadach zdysper-
gowanych, takze w formie dyspersji poli-
merowych, warstw nanoczastek, chemii
fullerenéw, nanoferrytéw - materiatléw
stosowanych w produkeji farb, lakieréw,
powlok i materiatéw zabezpieczajacych,
kompozytéw, materiatow $wiattoczutych,
wodoodpornych oraz samoczyszczacych,
nanotub katalizujacych reakcje;

» medycynie, farmacji , kosmetyce - zasto-
sowanie nanoproces6w i nanomateriatow
w systemach biologicznych, w szczegélno-
$ci jako inteligentnych no$nikéw aktyw-
nych sktadnikéw lekéw, sktadnikéw protez
i system6éw rekonstrukcyjnych i napraw-
czych — nanomanipulatory; nanopompy, na-
nosensory w leczeniu i diagnostyce;

» mechanice precyzyjnej i optyce — doskona-
lenie technik osadzania nanowarstw oraz
rozwdj odwzorowania ksztaltow, w tym
technik litograficznych - zastosowanie
w  elementach  mikroelektronicznych,
technologii o$wietlenia i wys$wietlaczy, np.
OLED, pokry¢ samoregulujgcych transmi-
sje poprzez powierzchnie, produkeji nano-
elementow o wlasciwosciach piezoelek-
trycznych, systeméw dozujacych z precyzja
pikolitréw (10-12 1), elementéw analizato-
row, takze w kontroli jakosci, pracujacych
z precyzja rzedu atomow i nanometrow;

- przemysle $rodkéw transportu — innowacje
w celu podniesienia stopnia bezpieczen-
stwa, komfortu jazdy, trwatosci pojazdéw,
wykorzystania energii, zmniejszenia stop-
nia szkodliwosci dla §rodowiska;

« technice energetycznej i ochronie $rodowi-
ska — nowe mozliwosci izolacji materiatow
toksycznych, w tym rozwoj metod filtracji,
zastosowanie zamiennikéw substancji tok-
sycznych, np. zwiazkéw chromu, rozwdj
materialéw izolacyjnych oraz urzadzen
w zakresie magazynowania energii.

W stuzbie przemystu spozywcezego

Potencjalne mozliwo$ci zastosowania nano-
technologii w przemys$le spozywczym takze
wydaja si¢ bardzo szerokie. Obecne prace w za-
kresie nauki o zywno$ci i technologii zywno$ci
skupiajg sie na czterech podstawowych obsza-
rach: rozwoju nowych materiatéw funkcjonal-
nych; rozwoju produktu - w tym technologii
opakowan; procesach technologicznych w na-
noskali; bezpieczenstwie zywnosci.

Podobnie jak w przypadku przemystu farma-
ceutycznego, doskonalone s3 formy dostarcze-
nia sktadnikéw funkejonalnych zywnosci z za-
stosowaniem: nanoczasteczkowych systemow
koloidalnych, nanokapsutek uwalniajacych
aktywne sktadniki w odpowiednim momencie
i zapewniajgcych im ochrone przed utratg wia-
$ciwosci (np. kapsutkowanie aromatéw i eks-
traktéw); nanoemulsji formowanych z utwo-
rzeniem kilku nanowarstw adsorpcyjnych na
powierzchni fazy zdyspergowanej w celu jej
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ochrony oraz nadania odpowiednich wtasciwo-
$ci funkcjonalnych (np. produkty typu light).
Zastosowanie nanoemulsji w produkcji napo-
jow daje mozliwo$¢ suplementacji substancja-
mi aktywnymi bez zmian w wygladzie napoju.
Nanoemulsja stanowi takze bariere mikrobio-
logiczng, co moze by¢ wykorzystane w redukeji
powierzchniowego zanieczyszczenia mikro-
biologicznego migsa lub w §rodkach myjacych
do linii produkcyjnych. W celu ochrony zyw-
nosci przed procesami utlenienia, utraty wody,
koloru, zapachu oraz przed zanieczyszczeniem
mikrobiologicznym wykorzystuje sie jadalne
nanolaminaty - cienkie filmy polisacharyddéw,
biatek lub tluszczy. Nanotechnologie dostar-
czaja nowe, biodegradowalne materiaty opa-
kowaniowe. Nanokompozyty moga zwiekszy¢
odpornos$¢ opakowan na dziatanie sit mecha-
nicznych i temperature, stanowié¢ bariere dla
przenikania tlenu, dwutlenku wegla, promie-
ni UV, wody do wnetrza opakowania. Nano-
rurki weglowe wykazaly efekt bakteriobdjczy
w stosunku do niektérych mikroorganizméw:
Takze powlekanie opakowan nanowarstwami
moze zwiekszy¢ ich barierowos¢, zredukowaé
ryzyko zanieczyszczen mikrobiologicznych czy
tworzenia wolnych rodnikéw. Rozwdj technik
analitycznych odbywajacy sie dzieki nanotech-
nologii daje nowe mozliwo$ci monitorowania
zywno$ci w czasie przechowywania oraz oce-
ny jako$ciowej produktéw (nanosensory, nos
elektroniczny). Ucigzliwe i kosztowne proce-
dury analityczne maja szanse by¢ zastgpione
przez szybkie testy — badania mikrobiologicz-
ne, analize toksyn i obecno$ci alergenéw.

Wykluczy¢ zagrozenia

Osiagniccia nanotechnologii w dziedzinach
technicznych sg bezsprzeczne i nie budzg ta-
kich kontrowersji jak zastosowanie nanoro-
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zwigzan w dziedzinach bezposrednio oddziatu-
jacych na zycie i zdrowie cztowieka. Powodem
zainteresowania nanoczastkami jest ich wy-

Ay

soka reaktywno$¢ chemicz-
na i biologiczna, ale zdolnos$¢
przenikania przez tkanki do
wnetrza komorek rodzi takze
trudne do przewidzenia ryzyko
dziatania toksycznego. Przykta-
dem s3 ludzie — smurfy z argy-
; rig — zespotem zmian wynikaja-
cych z zatrucia nanoczastkami

; ” srebra czy doniesienia o dziata-
& niu kancerogennym preparatéw
=~ z filtrem stonecznym zawieraja-

cych nanododatki. O wptywie
nanomaterialéw na organizmy
Zywe wcigz jeszcze wiemy zbyt
mato. Wprowadzenie na rynek
podobnych rozwigzan musi
by¢ regulowane odpowiednimi
przepisami i poprzedzone ba-
daniami. Jest to tym bardziej
trudne, ze nanorozwigzania nie
sa standardowymi procesami
tylko ,szytymi na miare” tech-
nologiami, wymagajacymi in-
dywidualnych kryteriéw oceny:

Postep szybszy od prawa

Szacuje sig, ze obecnie na ryn-
ku zywnosci znajduje sie 150-
600 artykuléw zawierajacych
nanododatki i 400-500 typéw
opakowan zywno$ci wyprodu-
kowanych z zastosowaniem
nanotechnologii. Miedzynaro-
dowe organizacje oraz autoryte-
ty zwigzane z bezpieczenstwem
zywnosci i ochrong $rodowiska
wskazuja na konieczno$é roz-
szerzenia definicji nanomateriatéw do czastek
o rozmiarach 300 nm, 500 nm, a nawet 1000

nm oraz specyficznej powierzchni ponad 60
m2/cm3. Monitorowany jest rynek zywno-
$ci pod katem obecno$ci i kontroli artykutéw
zawierajacych nanoczastki. Postuluje sie po-
traktowanie nanomateriatéw jako nowych
substancji, objecie ich odpowiednimi procedu-
rami rejestracji oraz walidacja in vivo i in vitro.
Parlamenty niektorych panstw europejskich
juz zazadaty lub planuja zebranie informacji
od producentéw i importer6w na temat zasto-
sowania nanomateriatéw w celu zbudowania
bazy danych oraz rejestracji tych artykutow:

Nalezy zgodzi¢ si¢ z faktem, ze rozwdj nano-
artykutéw oraz przemyst stosujacy nanotech-
nologie powinien pozosta¢ pod kontrolg. Pro-
dukty zawierajace nanomateriaty musza by¢
bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym i mieé
odpowiednie oznakowania na etykietach,
a my, jako konsumenci, musimy $wiadomie
sigga¢ po nanorozwigzania oraz mie¢ prawo
wyboru pomiedzy nanoproduktami i konwen-
cjonalng oferta.

Artykut napisata:

dr Joanna Rychlicka-Rybska

Szef Dziatu Badawczo-Rozwojowego i Laboratorium
www.smakovita.com
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UBOJ RYTUALNY

wywiad z Kazimierzem Plocke Wiceministrem Rolnictwa

Mozemy si¢ spodziewaé, ze podmioty, ktore dotychczas prowadzity ubodj zwierzat zgod-
ny z metodami wymaganymi przez obrzedy religijne, wystgpia do organéw panstwa
0 odszkodowania w zwigzku z karami umownymi wynikajacymi z kontraktéw i uméw
oraz utraconymi korzysciami — ostrzega w rozmowie z nami Wiceminister Rolnictwa.

Smakovity Kurier: Jak wyrok Trybunatu Kon-
stytucyjnego dotyczacy uboju rytualnego moze
wplynaé na obecna sytuacje zainteresowanych
podmiotéw gospodarczych?

Kazimierz Plocke: 27 listopada 2012 r. Trybunat
Konstytucyjny, rozpatrujac wniosek Prokuratora
Generalnego, orzekt, ze § 8 ust. 2 rozporzadze-
nia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
9 wrzesnia 2004 r. w sprawie kwalifikacji 0séb
uprawnionych do zawodowego uboju oraz wa-
runkéw i metod uboju i u$miercania zwierzat
(Dz.U nr 205, poz. 2102, ze zm.) jest niezgodny
z art. 34 ust. 1 i 6 ustawy z dnia 21 sierpnia 1997
1. 0 ochronie zwierzat, a przez to jest niezgodny
réwniez z art. 92 ust. 1 Konstytucji Rzeczypospo-
litej Polskiej. Przepis rozporzadzenia utracit moc
obowigzujaca 31 grudnia 2012 r.

W zwigzku z tym orzeczeniem oraz zgodnie
z ustawa o ochronie zwierzat od 1 stycznia 2013
1. obowiazuje zakaz uboju zwierzat bez oglusza-
nia. Art. 34 ust. 1 ustawy o ochronie zwierzat
stanowi, ze zwierze kregowe w ubojni moze
zosta¢ u$miercone tylko po uprzednim pozba-
wieniu $wiadomosci przez osoby posiadajace
odpowiednie kwalifikacje, przez co wyklucza
mozliwo$¢ wykrwawienia zwierzecia bez uprzed-
niego ogtuszenia. W konsekwencji ubdj zwierzat
bez uprzedniego ogluszenia prowadzony zgodnie
z obyczajami religijnymi zarejestrowanych zwigz-
kéw wyznaniowych nie jest mozliwy. Co wigcej,
zgodnie z art. 35 ustawy o ochronie zwierzat
prowadzenie uboju bez ogtuszania jest przestep-
stwem podlegajacym karze grzywny, karze ogra-
niczenia wolnosci albo pozbawienia wolnosci do
2 lat.

Po ogloszeniu orzeczenia TK okres od 27 listopa-
da do 31 grudnia 2012 r. stanowit czas, w ktorym
podmioty prowadzace ubdj zgodny z metodami
wymaganymi przez obrzedy religijne miaty dosto-
sowa¢é sie do nowego stanu prawnego. Majac na
uwadze zar6wno dotychczas poniesione naktady
na modernizacje zaktadéw, zawarte kontrakty,
ktore nie zostang zrealizowane, oraz bardzo krot-
ki czas na dostosowanie sic do nowej sytuacji
prawnej, nalezy si¢ spodziewaé, ze podmioty, kto-
re dotychczas prowadzity ubdj zwierzat zgodny
z metodami wymaganymi przez obrzedy religijne,
wystapig do organéw panstwa o odszkodowania
w zwigzku z karami umownymi wynikajacymi
z kontraktéw i umoéw oraz utraconymi korzy-
$ciami. Jednocze$nie utrzymanie w mocy zaka-
zu uboju zwierzat bez ogluszania i ograniczenie

liczby zwierzat poddawanych takiemu ubojowi
w rzezniach w Polsce, przy rosnacym popycie na
rynku unijnym i zewnetrznym, spowoduje zna-
czace zwiekszenie liczby zywych zwierzat trans-
portowanych do panstw, w ktorych taki ubdj jest
dozwolony.

SK: Co ta decyzja oznacza dla zaktadéw i uboj-
ni w Polsce?

K.P: Podmioty branzy miesnej, w ktérych mieso
pozyskiwane byto zgodnie z zasadami uboju ry-
tualnego, zawieraly umowy z podmiotami dzia-
tajacymi na rynku unijnym oraz z podmiotami
w panstwach trzecich w zakresie dostaw produk-
téw pozyskiwanych przez dokonywanie uboju
zwierzat bez ogluszenia. Obecny stan prawny,
jesli zostanie utrzymany, moze doprowadzi¢ do
zerwania cze$ci uméw oraz niezawierania no-
wych. Zyski wynikajace z uboju i wprowadzenia
na rynek produktéw pochodzacych od tych zwie-
1zat zostang utracone. Szacuje si¢, ze utrzyma-
nie zakazu uboju zwierzat bez ogtuszania moze
spowodowa¢ bankructwo kilkunastu firm dziata-
jacych w branzy miesnej i w obszarach z nig po-
wigzanych oraz zagrozenie utraty pracy dla okoto
5800 osd6b.

SK: Ilu polskich zaktad6w i ubojni to dotyczy?

K.P: W 2011 r. w Polsce dziatalno$¢ prowadzito
801 zaktad6éw uboju zwierzat kopytnych, 194 za-
ktady uboju drobiu. W tym: 15 rzezni bydta oraz
12 rzezni drobiu, w ktérych pozyskiwane byto
mieso zgodnie z obyczajami religijnymi zareje-
strowanych zwigzkéw wyznaniowych.

SK: Jaka cze$é eksportu branzy migsnej stano-
wi mieso pochodzace z uboju rytualnego?

K.P: Zwiazki branzowe zrzeszajace producentéw
miesa szacujg, ze 30 proc. wotowiny i 10 proc.
miesa drobiowego wyeksportowanego z Polski
w 2011 r., czyli odpowiednio 79 806 ton o war-
tosci 242 189 tys. euro oraz 44 231 ton o warto-
$ci 90 434 tys. euro, pochodzito z uboju zwierzat
przeprowadzonego zgodnie z metodami obrzedow
religijnych z przeznaczeniem gltéwnie na rynki
panstw muzutmanskich.

SK: Czy ubdj rytualny jest zgodny z rozporza-
dzeniem Rady Unii Europejskiej?

K.P: Zgodnie z art. 4 ust. 4 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 1099/2009 z dnia 24 wrze$nia
2009 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas ich
u$miercania (Dz. Urz. UE L 303 z 18.11. 2009,
str. 1), ktore stosuje sie od dnia 1 stycznia 2013

r., w przypadku zwierzat poddawanych ubojowi
wedhug szczegdlnych metod wymaganych przez
obrzedy religijne wymogi dotyczace obowigzku
ogluszania zwierzat przed ich u$miercaniem nie
maja zastosowania pod warunkiem, ze ubéj ma
miejsce w rzezni, co oznacza, ze tzw. ubdj rytual-
ny jest zgodny z tym rozporzadzeniem.

SK: Jak tego typu przepisy funkcjonuja w in-
nych panstwach UE?

K.P: Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1099/2009
z dnia 24 wrze$nia 2009 r. w sprawie ochrony
zwierzat podczas ich u$émiercania (Dz. Urz. UE
L 303 z 18.11.2009, str. 1) obowiazuje na tery-
torium catej Unii Europejskiej. Zgodnie z infor-
macja przygotowana przez Ministerstwo Spraw
Zagranicznych kraje czlonkowskie majg r6zne
podejscie do kwestii uboju zwierzat bez oghusza-
nia i handlu migsem pozyskanym w ten sposob.

W Austrii o zezwolenie na ubdj rytualny moga si¢
starac tylko zarejestrowane grupy religijne. W Bel-
gii na koncowym etapie znajdujg sie prace legisla-
cyjne zmierzajace do wprowadzenia zakazu uboju
rytualnego. Prawo belgijskie nie wprowadza zaka-
zow dotyczacych eksportu migsa pozyskanego od
zwierzat poddanych ubojowi bez ogtuszenia.

We Francji 1 stycznia 2012 r. wprowadzono do
legislacji krajowej rozporzadzenie dotyczace obo-
wigzku uzyskiwania specjalnych pozwolenn na
ub6j rytualny zwierzat. Rozporzadzenie to jest
bardziej restrykeyjne niz legislacja wspolnotowa
w tym zakresie. Pozwolenie na ubdj wydaje pre-
fekt departamentu. Dozwolony jest eksport mie-
sa pochodzacego z uboju rytualnego, przy czym
stosuje si¢ niewysokie cta wynoszace od 0,02 do
0,05 centa na 1 kg migsa. Udziat miesa z uboju
rytualnego w krajowym rynku ocenia si¢ na 14
proc., przy czym ten segment rynku systema-
tycznie ro$nie w tempie okoto 15 proc. rocznie.
Francuski eksport miesa pochodzacego z uboju
rytualnego do krajow Afryki Péinocnej oraz na
Bliski Wchod wedtug szacunkéw Ministerstwa
Rolnictwa Francji wynosi w przyblizeniu 200 tys.
ton miesa (baraniny i wotowiny) i 200 tys. ton
drobiu rocznie.

W Hiszpanii ubojnie prowadzace ubdj rytualny
bez ogtuszania musza powiadomi¢ odpowiednie
wtadze, ze taki uboj zostanie przeprowadzony na
ich terenie. Nie ma ograniczen eksportu migsa
pochodzacego z uboju rytualnego.

W Holandii ub6j rytualny jest dozwolony. Na
obecnym etapie zmiany zasad uboju rytualnego

sa poddawane weryfikacji i szczegétowym bada-
niom naukowym. Nie ma zakazu eksportu migsa
pochodzacego z uboju rytualnego.

W Niemczech ubdj zwierzat bez wezesniejsze-
go ogluszania moze by¢ dokonywany pod wa-
runkiem uzyskania zgody wtasciwego urzedu.
Urzad ten moze udzieli¢ zgody tylko wowcezas,
gdy ten rodzaj uboju czyni zado$¢ wymogom wo-
bec cztonkéw okreslonych wspdlnot religijnych,
ktorym obligatoryjne przepisy ich wspélnoty na-
kazujg ubdj rytualny lub zakazuja spozywania
miesa zwierzat z uboju konwencjonalnego. Mieso
pochodzace z uboju rytualnego nie moze by¢ eks-
portowane. Zgoda na uboj rytualny moze by¢ wy-
dana dla cztonkéw okreslonej wspolnoty religijnej
w Niemczech.

W Wielkiej Brytanii ubdj rytualny jest dopusz-
czalny i nie ma zakazu eksportu migsa pochodza-
cego z uboju rytualnego.

We Wtoszech ubojnie prowadzace ubdj rytualny
bez ogtuszania musza powiadomié¢ odpowiednie
wladze, ze taki uboj zostanie przeprowadzony
na ich terenie. Tutaj tez nie ma zakazu eksportu
migsa pochodzacego z uboju rytualnego.

SK: Co dalej z produkcja wolowiny w Polsce?

K.P: Utrzymanie zakazu uboju zwierzat bez oghu-
szania moze spowodowaé ograniczenie produkeji
miegsa, zwlaszcza wolowego, w zwiazku z trady-
cyjnie niskim poziomem jej spozycia w Polsce
i zatamaniem si¢ eksportu tego produktu. Szacu-
je sig, ze spadek moze wynie$¢ nawet do 30 proc.
wielko$ci produkeji.

SK: Jaka ilo§¢ miesa wotowego produkuje sie
w Polsce na eksport? Ile Polacy jej spozywaja?

K.P: W Polsce wotowine produkuje sie gtéwnie na
eksport. W 2011 1. wyeksportowalismy okoto 270
tys. ton wotowiny przy ogélnej produkeji 385 tys.
ton. Spozycie wolowiny w naszym kraju wynosi
zaledwie okoto 2 kg na osobe przy $redniej unijnej
na poziomie okoto 15 kg na osobe.

SK: Czy jest szansa na powtorne przywroce-
nie uboju rytualnego w Polsce? Jesli tak, kiedy
moze to nastapic?

K.P: Majac na uwadze gospodarcze i finansowe
skutki wprowadzenia 1 stycznia 2013 r. zakazu
uboju zwierzat bez ogtuszania, 17 stycznia 2013
r. Komitet Rady Ministréw przyjat i skierowat do
dalszych prac legislacyjnych przekazany przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi projekt usta-
Wy o zmianie ustawy o ochronie zwierzat. Projekt
ten przewiduje wprowadzenie zmiany do ustawy
o ochronie zwierzat, polegajacej na uchyleniu art.
34 ust. 1 w celu dopuszczenia mozliwosci ubo-
ju zwierzat bez uprzedniego oghluszenia wedtug
szczegblnych metod wymaganych przez obrzedy
religijne, pod warunkiem ze ma to miejsce w rzez-
ni. Przepis taki jest zgodny z art. 4 ust. 1 i 4 rozpo-
rzadzenia Rady (WE) nr 1099/2009. Do 12 marca
2013 r. Rada Ministréw nie podjeta decyzji co do
dalszego procedowania ww. projektu.

Wywiadu udzielit:

Kazimierz Plocke
Wiceminister Rolnictwa
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Wspotpraca lokalnych
samorzadow z biznesem

Nie jesteSmy obiektem zainteresowania ze strony wtadz samorzagdowych. Moze to nie jest
duza przeszkoda, ale fakt, ze z kazdym duzym problemem zostajemy absolutnie sami. Od-
nosimy wrazenie, ze tzw. wladza interesuje sie tylko naszymi wptatami podatku — méwi
Wiadystaw Eabinski wtasciciel firmy fabimex.

Smakovity Kurier: Czym zajmuje si¢
Pana zaklad?

Whiadystaw tabinski: Profilem dziatalno-
$ci jest przetwoérstwo pieczarek, produkeja
dan gotowych oraz sokéw. Przygotowuje-
my wyroby o parametrach dostosowanych
do indywidualnych potrzeb klientow:

SK: W jakich obszarach rynku odnosi
Pan sukcesy?

WE.: RozpoczeliSmy dziatalno$é ponad
20 lat temu. Od poczatku dziatamy jako
firma rodzinna i w tym upatruje zrédia
sukceséw. Od wielu lat pracujemy zgodnie
z systemami jako$ci, takimi jak Miedzy-
narodowy Certyfikat Zywnosci IFS oraz
ISO 9001:2009 i HACCP. Dbamy o $ro-
dowisko naturalne, czego wyrazem jest za-
ktadowa oczyszczalnia $ciekéw zbudowa-
na bez jakiejkolwiek dotacji z whasnych
$rodkéw. Nieustannie tez wprowadzamy
na rynek nowosci.

SK: Czy dania gotowe, ktore produkuje-
cie, to towar przysztosciowy? Dlaczego
sprzedajecie dania jedynie w stoikach
i czy planujecie zainwestowaé¢ w inne
opakowania?

WE.: Dania gotowe to produkt skierowa-
ny do zapracowanych, zabieganych ludzi,
ktérzy nie maja czasu na samodzielne
przygotowywanie positkéw. Takich oséb
przybywa, gdyz taki jest $wiat, w ktérym
zyjemy. Spogladamy w przysztosc¢ i dlatego
stawiamy na rozwdj tej linii produkceyj-
nej. Dlaczego w stoikach? Wyréb utrwa-
lony termicznie jest najbardziej porecz-
ny, zdrowy, wygodny, a o to nam wtasnie
chodzi. Mozemy produkowa¢ dania goto-
we w opakowaniach blaszanych, jednak
klienci w Polsce wyraznie preferuja opa-
kowania szklane. Dostosowujemy sie¢ do
indywidualnych potrzeb. Jestesmy na to
przygotowani.

Jestesmy zaktadem, ktory
moze wyprodukowac
praktycznie kazdy
wyréb gotowy. Nie
musimy niczego zleca¢
podwykonawcom.

SK: Jak na przestrzeni ostatnich lat
zmienil si¢ park maszynowy, jakie ma-
szyny zakupiono?

WE.: Mozemy sie pochwali¢ posiadaniem
najnowszych energooszczednych autokla-
wOwW. Zapewniaja one takze bardzo precy-
zyjng obrobke termiczng, co gwarantuje
bezpieczenstwo i wysoka, jako$¢ produk-
tu. Posiadamy superszybka maszyne do
etykietowania. Poziom techniczny za-

ktadu to moj konik. Staramy sie nadazaé
za czotéwka europejskich firm przetwor-
czych. Grupa wyszkolonych mechanikéw
czuwa nad doskonaleniem parku maszy-
nowego. W 2012 r. wymieniliémy wszyst-
kie wdézki widtowe na nowe. Bez dotacji
kupili$my nowag prase do osadéw przy
zaktadowej oczyszczalni (koszt ponad 300
tys zt).

SK: Jak ocenia Pan te inwestycje — czy
udato sie skorzystaé z doptat unijnych?

WtL.: Inwestycje oceniam, jako S$rednio
udane. Wtedy, gdy bardzo potrzebowali-
$my $rodkow, wystapity nadzwyczajne
przeszkody w ich pozyskaniu. Uwazam,
ze dla firm takich jak nasza system korzy-
stania z funduszy jest nad wyraz skompli-
kowany i czasochtonny.

SK: Na czym polega przewaga technolo-
giczna Pana firmy nad konkurencja?

WkE.. Wszystkie badania, w tym préby
laboratoryjne, wykonujemy we wtasnym
zakresie. Jeste§my zaktadem, ktéry moze
wyprodukowaé praktycznie kazdy wyrdb
gotowy, utrwalany termicznie — w trzech
kategoriach: miesno-warzywnej, pieczar-
kowej, sokowej. Nie musimy niczego zle-
ca¢ podwykonawcom. Produkeja w kazdej
z tych trzech kategorii odbywa sic w osob-
nych halach. Nasza przewaga nad konku-
rencja to wiasnie zgrany, zaangazowany
i profesjonalny zespot.

SK: A zatem nowoczesny park maszyno-
wy usprawnil prace w Pana zakladzie?

Wt.: Warunkiem utrzymania sie na po-
wierzchni przy bardzo matych marzach
produkeyjnych jest nowoczesna produk-

Ny

-

—

cja z wykorzystaniem wydajnych maszyn
i systematyczna eliminacja tzw. hamul-
cOW.

SK: Jak na przestrzeni ostatnich lat
zmieniala si¢ w Pana zakladzie techno-
logia produke;ji?

WL.: Nieustannie dgzyliSmy do zautoma-
tyzowania catego zaktadu. Ciggle poszu-
kujemy i wdrazamy nowe technologie pro-
dukcji, nawigzujgc wspoltprace z firmami,

Nasza firma stawia na
innowacyjnos¢ i nowe
projekty.

ktére specjalizujg sie w innowacyjnych
rozwigzaniach spozywczych. Bardzo doce-
niamy zaangazowanie i wktad firmy Regis
W rozwdj naszej technologii. Bardzo nam
zalezy na powtarzalnosci, jakosci produk-
tu, stad troska o wdrazanie nowych syste-
mow;, jakosci. Gotowi jeste$my zatrudniaé
osoby z innowacyjnymi, sprawdzonymi
pomystami. Oferujemy im nowe przyza-
ktadowe mieszkania.

SK: Czy technolog odgrywa wazna role
w Pana zakladzie? Jaka wiedze powinien
posiadaé?

Wk.: Gtéwny technolog czuwa nad wta-
$ciwymi  parametrami produktowymi

i bezpieczenstwem zywnosci, a takze — co
najwazniejsze — projektuje nowe wyroby:
Stawiamy na innowacyjno$¢ i nowe pro-
jekty. Atutem jest wspomniane dobrze
wyposazone laboratorium i zespdt, ktory
potrafi sprosta¢ wymaganiom.

SK: Czy sa przeszkody w funkcjonowa-
niu zaktadu?

W.: Jako ze zatrudniamy wielu pracow-
nikéw i kupujemy tak duzo surowcow,
nie jesteSmy obiektem zainteresowania
ze strony wladz samorzadowych. Moze to
nie jest przeszkoda, ale fakt, ze z kazdym
duzym problemem zostajemy absolutnie
sami.

SK: Jakie sa najblizsze plany inwestycyj-
ne w firmie?

Wk.: Planujemy nadal rozwijaé nasza
nowa marke premium ,fabinski”. Sg to
pyszne dania dla wszystkich, ktérzy wra-
caja myslami do dawnych, tradycyjnych
smakéw domowego obiadu. Atutami tych
dan sg duze kawatki polskiego miesa, aro-
matyczne Sosy oraz naturalne przyprawy.
Do tej pory wprowadzilismy kilka unikal-
nych produktéw, ktére z pewnoscig za-
dowolg kazdego. Konczymy opracowanie
z firmg Regis ok. 20 nastepnych nowych
produktéw. Zachecamy do skosztowania!

Wywiadu udzielit:

Wiadystaw tabinski

Wrasciciel firmy £ABIMEX Z
www.labimex.pl
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POLACY grilluja

z SOKOLOWEM

Badanie zostalo przeprowadzone na
probie 1000 Polakéw (préba repre-
zentatywna i ogolnopolska, losowana
z rejestru PESEL). Badanie zrealizo-
wane w lutym 2013 r. dotyczyto naj-
bardziej popularnych kategorii miesa
na grilla kupowanego przez konsu-
mentéw, a takze ulubionego rodzaju
kietbas, marek producentéw miesa
i skojarzen z grillowaniem.

Glowne wnioski z badania:

+ 30 proc. Polakéw nie kupuje produktéw na
grilla.

» Najczesciej kupowanymi produktami sg
kietbasy (w tym $lgska).

» Najcze$ciej kupowane surowe mieso na
grilla to mieso wieprzowe (60 proc. odpo-
wiedzi).

 Najcze$ciej wymieniang kupowang marka
produktéw (wsrod kietbas, boczkéw, pro-
duktéw gotowych na grilla) jest Sokotdw,
dalej Krakus i Morliny.

Inne wnioski z badania (pelny raport i wnioski
w Dziale Marketingu Regis):

» Zauwazono duzg réznice w odpowiedziach
przy podziale na pteé, wiek, wyksztatcenie,
wielko$¢ gospodarstwa, dochéd badanego.

» Roznice s widoczne w zakresie kupowa-
nych produktéw, znajomosci marek, nawy-
kéw zakupowych i zywieniowych.

Badani taczg grilla najczesciej
z odpoczynkiem i relaksem!

Jakie produkly miesne na grilla
kupyfe Panli) ngjczescie/?

kietbasy 54%
surowe mieso
produkty gotowe

boczek

innego rodzaju
produkty

Kietbasa i surowe mieso to pozycje najczesciej wy-
mieniane przez konsumentow, ktorzy deklarujg za-
kupy. Tylko 7 proc. zadeklarowato, ze najczesciej ku-
puje produkty gotowe (przyprawione i marynowane
przez producenta). '

Badani najczesciej siegaja po produkty marki Soko-
16w (40 proc.). Na drugim miejscu pod wzgledem
popularnosci zakupu sg marki Animexu (Morliny -
12 proc. i Krakus - 7 proc.). Pozostate, znacznie rza-
dziej wybierane marki to Henryk Kania, Konspol,
Olewnik, Cedrob. Pozostali badani wskazywali, ze
kupujg marki regionalne lub produkty prywatnych
producentow (5 proc.).

Marki wskazane przez pojedyncze osoby to: Bienio-
szek, Brzozéw, Bukat, Dobrucowa, Dubik, Zyguta,

Duda, GS, Gzella, JBB, Knycinska, tukéw, Eysz-
czak, Mardi, Biskupiec, Maryniak, Matthias, Mazu-
ry, Miesne Zaklady Starachowckie, Mr6z, Ozimek,
Prime Food, Zbyszko, Ztotex, Zdanowska.

Jakief marki lub producenta zaznaczone
produkty kupyje Panli) nqjczesciej?

Sokotéw 40%
Morliny
Krakus

Henryk Kania

regionalne marki

Konspoll
Olewnik
Cedrob

inne

Wiecej informacji na temat raportu mozna uzyskacé
w Dziale Marketingu firmy REGIS.

Analize przedstawita:
Magdalena Nowak
Dyrektor ds. Marketingu REGIS

e-mail: magdalena.nowak@regis.com.pl
www.smakovita.com
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KARAGENY - NOWE
OTWARGIE
ODWAZNY PATENT REGIS

Karagen to jeden z kluczowych dodatkéw stabilizujacych, emulgujacych i teksturotwérezych stosowa-
nych w przemysle spozywczym (jednym z najszybciej rozwijajacych sie w Polsce i na $wiecie).

Karageny to rozpuszczalne w wodzie liniowe
polisacharydy o wysokiej masie czasteczkowej,
ktére w strukturze zawieraja potaczone wia-
zaniami glikozydowymi jednostki galaktozy
i 3,6-anhydrogalaktozy, w zaleznos$ci od frakcji
niektore z nich w formie estréw kwasu siarko-
wego - frakcje kappa, iota, lambda.

Podwojne uderzenie

Wedtug szacunkéw PMR w 2011 r. rynek arty-
kutéw spozywezych w Polsce osiggngl wartosé
prawie 250 mld zt, o blisko 9 mld zt wiecej niz
w 2010 r. Polski przemyst spozywezy jest jedna

zwiekszych gatezi gospodarki. Karagen znajduje
za$ zastosowanie w segmentach rynku spozyw-
czego o najwiekszej dynamice wzrostowej: prze-
tworstwie miesa, mleczarstwie (sery, jogurty,
przetwory UHT, desery - budynie, kremy; lody,
czekolady, koncentraty), produkcji sosow, dres-
singu, zywnosci niskottuszczowej, zywnosci dla
zwierzat domowych. Ponadto karageny stosuje
sie w przemysle farmaceutycznym (do produk-
¢ji $rodkéw powlekajacych, speczniajacych,
emulgujacych), kosmetycznym i chemicznym.

Rynek chce wiecej

W pierwszej dekadzie XXI w. catkowita pro-
dukcja karagenéw na $wiecie wzrosta o okoto
19 proc. Jego warto$¢ w 2009 r. wyniosta 527
mln USD. Tylko w ostatnich trzech latach ry-
nek karagen6w wzrést 10-15 proc. Polski rynek
wchtonat w 2012 r. okoto 3700 t karagenéw; co
stanowi 5 proc. produkcji $wiatowej. Nie zostata
uwzgledniona w tej liczbie trudna do oszacowa-
nia wielko$¢ importu karagenu w postaci goto-
wych mieszanek.

Kto rzadzi w branzy

Dominujacymi producentami wodorostow ro-
dzaju Kappaphycus i Euchema, gtéwnego zrédta

karagenow — odpowiednio kappa i iota, pozosta-
ja od kilkudziesieciu lat Filipiny i Indonezja.
Uprawe podejmuje si¢ takze w Malezji, Tanza-
nii, na Fiji i Madagaskarze. Zrodtem karagenow
stosowanych w przemysle sa réwniez algi z ro-
dziny Gigartinaceae, w tym gatunki Chondrus,
Gigartina, Iridaea, Sarcothalia oraz Mastocar-
pusi, ktore uprawia sie w Europie — we Francji,
w Danii, Irlandii, Portugalii, Hiszpanii, w Ame-
ryce - w Argentynie, Chile, Meksyku, Kanadzie,
USA, oraz w Azji — w Japonii, Korei Pétnocnej,
Korei Potudniowej, Rosji. Jednak 2/3 $wiatowej
produkgji alg pochodzi z rejonu Azja-Pacyfik.

Wielko$¢ zbioréw i jako$é surowca zalezy od
warunkow wzrostu roélin, w tym w szezegédlno-
$ci od parametréw temperatury, zasolenia, wiel-
ko$ci i rodzajow pradéw wodnych.

W ostatnich kilkunastu latach mozna zaob-
serwowa¢ duze zmiany na rynku karagenow.
Czotowi producenci zlokalizowali fabryki w po-
blizu miejsc najwickszych upraw alg. Z kolei
szybki rozwdj notuja nowe kompanie filipin-
skie. Dodatkowo w Chinach pojawito sie wielu
mniejszych producentéw o matych kosztach
produkgeji, skutecznie konkurujacych cenowo
z wigkszymi koncernami.

W 2009 r. 49 proc. rocznej produkeji stanowit
karagen rafinowany, 41 proc. — pétrafinowany
i 10 proc. — karagen stosowany w produkeji karm
dla zwierzat.

Efekt kryzysu: taniej i wiecej
Z powodu ograniczenia kosztow produkeji w la-
tach 1999-2009 zaobserwowano:

+ zmniejszenie produkeji karagenu rafinowane-
go drozszg metodg stracania w roztworze al-
koholu z 32 proc. do 23 proc. catkowitej rocz-
nej produkeji;

« zwiekszenie produkeji karagenu rafinowanego
metodg prasowania zelu z 20 proc. na 26 proc.;

« spektakularny wzrost produkeji karagenu pot-
rafinowanego z 22 proc. do 41 proc. catkowitej
rocznej produkgji.

Nalezy zaznaczyé, ze karagen potrafinowany
jest produktem ponad dwa razy tanszym niz ra-
finowany. Przytoczone fakty potwierdzaja staty
wzrost zainteresowania przemystu karagenem
jako surowcem, ze szczegélnym wskazaniem
na karagen pétrafinowany:

Ze wzgledu na unikalne wtasciwo$ci emulguja-
ce, stabilizujace i zelujace okoto 90 proc. rocz-
nej produkeji karagenéw to $rodki jakosci spo-
zywczej. Okoto 37 proc. znajduje zastosowanie
w przemysle miesnym, 28 proc. — mleczarskim,
17 proc. — w innych gateziach przemystu spo-
zywczego, np. produkcji koncentratéw, soséw,
deseréw, 4 proc. — w produkeji pasty do zebow;
4 proc. to inne zastosowania, w tym farmaceu-
tyczne.

Ewolucja technologii

Karageny w postaci rafinowanej zaczely by¢
stosowane w przemysle miesnym w latach 80.
ubieglego wieku, jako dodatek ksztattujacy
cechy tekstury oraz wigzacy wode w celu za-
pewnienia wyrobom pozadanej soczystosSci.

Opatentowane
rozwigzania zapewnia
mozliwosc¢ stworzenia
dodatkow, ktore beda

ksztattowac w wyrobach
miesnych pozadane cechy
tekstury oraz barwy
Z jednoczesnym wzrostem
ekonomiki produkiji.

Opracowano i rozwinieto technologie aplikacji
karagenu w postaci nastrzyku lub zalewy pota-
czonych z procesem masowania.

Ze wzgledu na zanieczyszczenia mikrobiolo-
giczne karageny potrafinowane poczatkowo byty
stosowane jako dodatek stabilizujacy do stery-
lizowanych karm dla zwierzat. Od momentu
pojawienia sie mozliwosci produkeji karage-
now pétrafinowanych jakosci spozywezej ich
produkcja intensywnie rosta. Pierwsze proby
wprowadzenia karagenéw poétrafinowanych do
przetworstwa migsa podjeto na poczatku lat 90.
gtownie w USA i Ameryce Potudniowej. Kara-
geny polrafinowane, majace dwukrotnie nizsza
cene w poréwnaniu z rafinowanymi, zastosowa-
no w wedlinach na podobnych poziomach, stad
uzyskany korzystny efekt ekonomiczny. Procz
tego stwierdzono pewng przewage zastosowa-
nia potrafinatéw w produkeji wedlin: lepsza
penetracje tkanki miesnej podczas zimnej ob-
rébki, mniejsza synereze wyrobow, unikniecie
charakterystycznych zazelowan na powierzchni
plastréw. Jednocze$nie zauwazono podstawowe
wady surowca, takie jak brak powtarzalnosci
partii oraz ujemne cechy sensoryczne. S3 one
nadal gléwnym powodem limitéw w zastoso-
waniach spozywczych karagenéw potrafinowa-
nych. Polepszenie tych cech mogtoby spowodo-
wacé rozszerzenie uzycia zwlaszcza na przemyst
mleczarski oraz unikniecie stosowania dodat-

kowych kosztownych $rodkéw aromatycznych
w celu pozbycia sie ,morskiego” posmaku
w produktach miesnych. Réwnoczes$nie z pra-
cami nad zastosowaniem karagenéw potrafino-
wanych w wyrobach migsnych kontynuowano
prace badawcze nad ich charakterystyka fizyko-
chemiczng oraz badaniami toksykologicznymi
w celu dopuszczenia na liste dodatkéw. Prace
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives (JECFA) zakonczyly sic w 2001 r.
sklasyfikowaniem karagenéw potrafinowanych
jako dodatkow bezpiecznych i mozliwych do za-
stosowania quantus satis, zgodnie z dobrg prak-
tyka produkcyjna.

W Polsce, pomimo wejscia w zycie odpowied-
nich rozporzadzen Ministra Zdrowia zgodnych
z dyrektywami UE, nadal w wyrobach miesnych
stosowany jest gtownie karagen rafinowany.
Przyczyn moze by¢ kilka:

* brak wiedzy na temat wlasciwosci karagenow
potrafinowanych, a w szczegélnosci ich zacho-
wania sie wobec innych dodatkéw uzywanych
w solankach peklujacych lub $rodkach emul-
gujacych;

negatywne cechy sensoryczne, takie jak bar-
wa, smak i zapach, powodujace przebarwie-
nia na powierzchni przekroju produktéw oraz
konieczno$¢ maskowania niepozadanego po-
smaku drogimi preparatami aromatycznymi;

szeroka obecno$¢ na polskim rynku dodatkéw
do wyrobow migsnych firm zachodnich stosu-
jacych w swoich rozwigzaniach gtéwnie kara-
geny rafinowane.

Patent na doskonalo$é

Transfer wiedzy naukowej pozwala na podej-
mowanie przez Regis wyzwan celem zapew-
nienia innowacyjnoéci swoich produktéw.
Nowe technologie zabezpieczone zostaly
zgloszeniem patentowym - ,Sposob wytwa-
rzania $rodka do obrébki miesa i produktow
miesnych oraz ryb i produktéw z ryb”. Patent
dotyczy otrzymywania modyfikowanych sys-
teméw hydrokoloidéw oraz ich zastosowania
w przemysle przetwdrstwa miesa i ryb. Roz-
wigzania te pozwola na sterowanie wlasciwo-
$ciami karagenéw takimi jak wiazanie cza-
steczek wody poprzez tworzenie stabilnych
zeli, mozliwo$ci zmiany lepkosci ukladow
zwigzane ze zdolno$ciami zageszczajacymi,
stabilizacja emulsji szczegolnie w obecnosci
protein. Hydrokoloidy modelowane beda juz
na etapie produkcji. Zapewnia mozliwosé
stworzenia dodatkéw, ktore beda ksztaltowaé
w wyrobach migsnych pozadane cechy tekstu-
ry oraz barwy z jednoczesnym wzrostem eko-
nomiki produkeji. Zmniejsza sie dotychczas
stosowane dawki przy zalozonej wydajnosci
procesu lub wyzsza wydajno$¢ bez zmiany
dawki.

Opatentowane rozwigzania daja szanse na
whniesienie przez firme Regis trwalego wkla-
du w rozwdj dziedziny dodatkéw do Zywno-
$ci, szczegblnie w zakresie solanek i srodkow
emulgujacych oraz pozwalaja na umocnienie
pozycji Regis w dazeniu do tytutu lidera tech-
nologii dodatkéw.

Artykut napisata: A ¥
dr Joanna Rychlicka-Rybska
Szef Dziatu Badawczo-Rozwojowego i Laboratorium
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Bo w miesie jest seks

, Twoje pozywienie powinno by¢ lekarstwem, a twoje lekarstwo — pozywieniem”.
Ta sentencja Hipokratesa stanowi podstawowg zasade zywienia funkcjonalnego.

Nalezy przy tym pamiectaé, ze granica
pomiedzy funkcjonalno$cia  zywnosci
a chorobami cywilizacyjnymi jest bardzo
subtelna i sprowadza si¢ do przestrzega-
nia pierwszej zasady Hipokratesa: ,Jedze-
nie, picie, sen, mito$¢ cielesna — wszystko
z umiarem”.

Zywi i broni, ale z umiarem

Wedtug definicji obowigzujacej w Unii Eu-
ropejskiej za funkcjonalng uznaje sie zyw-
no$¢, ktora zawiera sktadniki szczegblnie
korzystnie oddziatujace na fizjologiczne
funkcje organizmu, a efekt tego oddziaty-
wania jest inny niz tylko wynikajacy z war-
to$ci odzywezej. Jest to wiec taka zywno$é,
ktérej poza podstawowym zadaniem, ja-
kim jest odzywianie, przypisuje sie psycho-
logiczny i/lub fizjologiczny wptyw na ludz-
ki organizm. Zywno$¢ funkcjonalna moze
np. obniza¢ poziom cholesterolu, wzmac-
nia¢ uktad odpornos$ciowy, przywracaé
rownowage mikrobiologiczng uktadu po-
karmowego, wspomagac¢ leczenie zespotu
jelita drazliwego, dziata¢ przeciwzapalnie.
W kontekscie opinii o szkodliwym wpty-
wie miesa na organizm czlowieka (czego
szczegoOlnie probuja dowiesé ortodoksyjni
wegetarianie) nalezy stwierdzi¢, ze z pew-
noscia jedzenie miesa w sposéb bezmyslny
moze przynie$¢ wiecej szkdd niz korzysci.
I tutaj znéw wracamy do Hipokratesa: ,Je-
dzenie, picie, sen, mitos¢ cielesna — wszyst-
ko z umiarem”.

Szczescia szukaj w sytosci

Mieso jest bogatym zrédtem specyficznych
aminokwasow, ktére przechodza przez
barier¢ krew/ptyn mébzgowo-rdzeniowy.
Tryptofan, fenyloalanina, kwas glutami-
nowy s3 prekursorami neuroprzekaznikow
regulujacych funkcjonowanie centralnego
uktadu nerwowego, ktorych poziom sekre-

cji wptywa m.in. na stan emocjonalny i na-
stréj. W obrebie mézgu fenyloalanina jest
przeksztatcana w L-tyrozyne, a ta w dopa-
mine, noradrenaline i adrenaline. Dopa-
mina, noradrenalina i adrenalina stymu-
luja centralny uktad nerwowy - zwigkszaja
wydolno$¢ psychofizyczng, poprawiaja pa-
mieé, zdolno$¢ koncentracji, skracajg czas
reakcji (poprawa refleksu) i tagodza stany
depresyjne, co moze istotnic poprawiac sa-
mopoczucie. Zrédtem fenyloalaniny s3 po-
karmy zawierajace duze ilo$ci biatka, takie
jak mieso, jaja, ryby, mleko, ser. L-tyrozyny
powinni$my szuka¢ w migsie, owocach
morza, fasoli. Tryptofan jest przeksztat-
cany w serotoning, ktéra dziata hamujaco

Mieso dodaje energii
wyczerpanym mitosnymi
podbojami — jest
najlepszym generykiem
niemajacym skutkow
ubocznych.

na centralny uktad nerwowy - zmniejsza
napiecie nerwowe i podatno$é na stres,
wplywa na organizm uspokajajaco i relak-
sujaco, powodujac spowolnienie reakeji,
wywotuje uczucie sytosci po positku. Sero-
tonina wystepuje takze w o$rodkach steru-
jacych snem oraz hamujacych bol.

Generyk bez skutkéw ubocznych

Czlowiek nie potrzebuje chemicznego do-
pingu w mitoéci. Problemy sprawnosci
seksualnej pomagaja rozwigzywaé specy-
ficzne aminokwasy. Dopamina i seroto-
nina to substancje neuroprzekaznikowe,
niestychanie wazne dla popedu piciowego
i fizycznej realizacji seksualno$ci. Kieruja
ludzkim popedem i emocjami — przekazu-
jac impulsy nerwowe z mdzgu, pobudzaja
g0, poprawiaja nastrdj i powoduja uczucie
przyjemnodci i euforii. Migso dodaje ener-
gii wyczerpanym mitosnymi podbojami -
jest najlepszym generykiem niemajgcym
skutkéw ubocznych. Dobrze nakarmiony
mezczyzna odczuwa spokdj i zadowolenie,
ktére stopniowo przywiazuje go do partner-
ki. Czerwone mieso, jakim jest wieprzowi-
na, to silny afrodyzjak, gdyz kolor czer-
wony uwaza si¢ za najbardziej erotyczny:.
Migso jest bogatym zrédlem aminokwa-
su L-argininy. Konwersja z L-argininy do
tlenku azotu sprawia, ze arginina jest wy-
rozniajgcym sie aminokwasem, majacym
zasadnicze znaczenie zywieniowe. Tlenek
azotu (NO) jest jedng z najmniejszych czg-
steczek, jakie wystepuja w ludzkim orga-
nizmie, i podobnie jak tlen (O2), odgrywa
istotna role w zachowaniu zdrowia. Tlenek
azotu rozszerza tetnice, przez co tlen moze
by¢ tatwo dostarczony do wszystkich orga-
now. Utrzymujac wysoki przeptyw krwi,
tlenek azotu sprawia, ze tetnice sa gtadkie
i elastyczne — wzmaga to réwniez wzwdd
i erekcje. U kobiet tlenek azotu warun-
kuje swobodny doptyw krwi do narzadéw
ptciowych, a tym samym utatwia ich na-
wilzenie i zwieksza wrazliwo$¢ na bodzce,
sprzyja podnieceniu i umozliwia odczuwa-
nie petnej satysfakeji seksualnej. Tak wiec
mieso jest najlepszym generykiem , gdyz...

Nie da ci viagra, nie da zielenina tego,
co daje mieso i wedlina!

Mozna powiedzieé¢, ze posilek bez miesa
jest jak seks bez partnera. Mieso to silny
afrodyzjak i naturalny, bezpieczny gene-
ryk. Jednak wszystko z umiarem — znéw
przypomina sie pierwsza zasada Hipokra-
tesa! Pamietajmy, ze ciezkostrawne mieso,
jedzone o nicodpowiedniej porze i w nad-

- Dobrze nakarmiony
mezczyzna odczuwa
spokoj i zadowolenie,
ktore stopniowo
przywiazuje go do
partnerki.

'

miernych ilo$ciach, ogranicza mitosne za-
paty. Na pytanie, jaka to pora i jakie iloci
sa odpowiednie, konsument musi odpo-
wiedzie¢ sobie sam.

Artykut napisat:

prof. Wiadystaw Migdat

Katedra Przetwdrstwa Produktéw Zwierzecych,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy,
30-149 Krakow, ul. Balicka 122
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przewage

Co wybraé: efekt naturalno$ci produktu czy jego wysoka trwatosé ? Szybkie chtodzenie
1 mrozenie szansg na kompromis.

Rynek w coraz wickszym stopniu oczeku-
je od producentéw zywnosci dopasowania
wyrobéw do nowych, dynamicznie zmie-
niajacych sie potrzeb. Ro$nie zaintereso-
wanie produktami utatwiajacymi zycie,
a jednocze$nie trwatymi i naturalnymi.

Na ewolucje technologii produkeji naj-
wickszy wptyw maja:

» Wzrost tempa zycia, co jednoznacznie
kieruje zainteresowanie w strone zyw-
nosci wysoko przetworzonej, wygod-
nej. W tej grupie wiele znacza mrozon-
ki, jako produkt gotowy, lub mrozenie
jako etap procesu.

» Zmiany w zakresie struktury han-
dlu zywnoscig, co wymusza koniecz-
no$¢ stosowania dhuzszych okreséw
przydatno$ci do spozycia, czyli lepiej
utrwalonego produktu. Stad presja na
producentéw skutkujaca stosowaniem
niskich temperatur w ciggu technolo-
gicznym - w celu szybkiej stabilizacji
mikrobiologicznej produktu.

» Nasycenie rynkéw determinujgcych
postep oraz dyktujacych tempo i kieru-
nek zmian w zakresie mrozenia. Klu-
czem do sukcesu sprzedazy jest wiec
poszukiwanie nowych potencjatow:
tworzenie nowej warto$ci wizualnej
produktéw, nowej jako$ci. Konieczne
staje sie kreowanie nowych produk-
téw, czesto o cechach dostosowanych
do specyfiki sprzedazy impulsowe;.
Doskonatym tego przyktadem s3 lody
wytwarzane poprzez wyszukane meto-
dy mrozenia lub mrozonki jako$ci IQF,
a takze mrozonki wytwarzane metoda
coatingu, jak sosy, substancje aroma-
tyczne i smakowe.

Mniejsze zmiany produktu

Historia mrozenia zywnos$ci w sposdb
przemystowy liczy 130 lat.

W tym czasie zmienily sie: sposéb po-
strzegania tego procesu, mozliwosci tech-
niczne oraz oczekiwania rynku. Mrozenie
jako metoda utrwalania zywnosci jest
niezmiennie sposobem najbardziej natu-
ralnym i powodujgcym mniejsze zmiany
produktu. Istotng cecha mrozonki jest
brak specjalnych wymagan co do opako-
wania, co ma duze znaczenie dla ener-
gochtonnos$ci ciggnionej produktu i daje
przewage ekonomiczng w stosunku do
zywno$ci utrwalanej termicznie.

Utrwalanie osigga sie poprzez znaczne
spowolnienie proceséw mikrobiologicz-
nych, enzymatycznych oraz metabo-
licznych w produkcie. Nie jest to jednak
sposob na ich eliminacje, co sprawia, ze
trwatos¢ jest ograniczona w czasie.

Mrozenie kriogeniczne

Utrwalenie poprzez mrozenie jest postrze-
gane jako zdrowe i naturalne. Warunkiem
jest odtworzenie cech produktu po za-
mrozeniu bez strat jako$ciowych. Bardzo
istotna staje sie wiec technika mrozenia
i rozmrazania.

Mrozenie kriogeniczne, dzieki mozliwosci
podania na produkt duzego strumienia
chtodu poprzez natrysk czynnika chtodza-
cego - cieklego azotu, skraca czas zamraza-
nia, stwarza mozliwo$¢ powierzchniowe-
go zahartowania produktu oraz prowadzi
do istotnej poprawy jego jakosci dzieki:

 tworzeniu si¢ mniejszych krysztatéw,
nienaruszajacych struktury tkankowej
produktu,

 znacznie mniejszej ,ususzce” w trak-
cie zamrazania i mniejszych ubytkach

masy w procesach dalszej obrobki ter-
micznej,

« szybkiej dezaktywacji enzymow,

» zminimalizowaniu efektu zdeformo-
wania powierzchni produktu,

* uzyskaniu nizszego stopnia zagrozenia
mikrobiologicznego.

Stosowanie gazow zmniejsza straty

Obserwujgc dane statystyczne obrazujg-
ce wielko$¢ produkeji w Polsce w ujeciu
asortymentowym, mozna zaobserwowaé
silng tendencje wzrostowa w przypadku
produktéw wysoko przetworzonych. Po-
réwnanie tych danych z rynkiem zachod-
niej czesci Europy pozwala prognozowad,
poprzez perspektywe dalszych zmian
idgcych w kierunku zmniejszenia dys-
proporcji pomiedzy rynkami, utrzymanie
tego trendu. Aktualnie notujemy wielo-
krotnie mniejsza konsumpcje mrozonek
na glowe mieszkanca na rynku polskim
w poréwnaniu z rozwinictymi krajami
Europy Zachodniej. Jednocze$nie wraz ze
zmianami stylu zycia zmieniajg si¢ nawy-
ki zywieniowe i wymagania jakoSciowe
konsumentéw.

Produkcja wyrobéw wysoko przetworzo-
nych wymusza nowe rozwigzania techno-
logiczne.

W grupie produktéw mrozonych proces
zasadniczego mrozenia poprzedza faza
wstepnego przygotowania, specyficzne-
go dla danego produktu, obrébka cieplna
oraz czesto procesy dozowania, formo-
wania lub pakowania. Obrdébka cieplna
jest zwykle punktem krytycznym dla
jako$ci sensorycznej wiekszo$ci potraw.

Im bardziej zaawansowany jest proces
produkeyjny, tym wiecej problemoéw tech-
nologicznych pojawia sie po stronie pro-
ducenta. Problemem mogg by¢ zmiany
konsystencji sktadnikéw statych i stanu
emulsji, straty wartoéci zywieniowych,

problemy mikrobiologiczne, zmiany wa-
loréw sensorycznych. Wiele z nich mozna
rozwigza¢ poprzez wspomaganie tech-
nologiami zwigzanymi z zastosowaniem
gazéw w zakresie inertyzacji, szybkiego

Sposob patrzenia na .
problematyke mrozenia
Zmienit sie istotnie
w czasie od kiedy jest
procesem znanym
od strony rozwigzan
technicznych i zastosowan
przemystowych.

schtadzania czy mrozenia kriogenicznego.
Zastosowanie tych technologii nie tylko
prowadzi do poprawy jakosci i przyczynia
sie do redukeji ubytkéw i strat w dotych-
czasowej produkeji. W wielu przypadkach
mrozenie w ciektych gazach przy wykorzy-
staniu specjalnej konstrukeji zamrazarek
jest jedyng metoda pozwalajaca otrzymacé
produkt o unikalnych cechach fizykoche-
micznych i jako$ciowych.

Niska temperatura zmienia wlasciwos$ci

Sposaéb patrzenia na problematyke mroze-
nia zmienit sie istotnie, od kiedy jest ono
procesem znanym od strony rozwigzan
technicznych i zastosowan przemysto-
wych. Rozumienie tej tematyki ewoluowa-
to w miare postepu technicznego, rozwoju
technologii produkeji i pakowania zywno-
$ci, a takze wraz ze zmianami rynkowymi.
Mozna zauwazy¢ zmiang w technologicz-
nym postrzeganiu mrozenia polegajaca na
traktowaniu tego procesu w mniejszym
stopniu jako metody utrwalania surowcow
lub produktéw koncowych, a w wiekszym
stopniu jako metody osiggniecia ukierun-
kowanych zmian technologicznych w pro-
dukcie lub potprodukeie w celu nadania
mu odpowiednich parametréw. Przykta-
dami dalece odbiegajacymi od stereotypu
mrozenia s3: podmrazanie produktéw dla
utatwienia krojenia, mrozenie produktéw
ptynnych dla nadania im nowych wtasci-
woséci w nastepujacym dalej procesie mie-
szania, zamrazanie jako metoda proszko-
wania tluszczéw, tworzenia emulsji czy
koncentracji sokéw; jak réwniez mrozenie
dla nadania trwatej formy produktow pot-
ptynnych lub jako etap posredni w proce-
sie obrébki termicznej w celu szybkiej sta-
bilizacji mikrobiologiczne;j.

Podgrzej i zjedz

Poszukiwanie mrozonki, ktéra miataby
cechy produktu gotowego do konsumpcji
po rozmrozeniu, doprowadzito do reali-
zacji idei mrozonki wielosktadnikowej,
otrzymanej metodg naktadania kilku
warstw substancji smakowych na zamro-
zony rdzen z surowca podstawowego. Tak
otrzymuje sie np. dania bazujace na mie-
sie czerwonym, drobiowym, rybach, owo-
cach morza, mieszankach warzywnych,
ryzu, makaronach. Technologia coatingu
polegajaca na natrysku cieklym azotem
w specjalnej zamrazarce pozwala na po-
krycie surowca bazowego sosem, warstwa
substancji smakowych, tak by powstat go-
towy produkt. Poprzez odpowiedni dobor
roznych sktadnikéw mozna stworzy¢ nie-
ograniczone kompozycje dan gotowych,
wegetarianskich, regionalnych, etnicz-
nych. Dzieki zastosowaniu tej metody
mrozenia konsument otrzymuje produkt,
ktéry:

» mozna tatwo porcjowaé, kazdy kawa-
tek mrozonki ma identyczny sktad,

* jest pokryty warstwa sosu, ktéra nada-
je efektowny wyglad,

« mozna przygotowaé do spozycia w kil-
ka minut,

* nie wymaga stosowania tacek do pako-
wania, saszetek z sosem.

W niektérych procesach mamy do czynie-
nia ze zjawiskiem niepozadanego wzrostu
temperatury, jako efektu ubocznego opera-
cji w procesie technologicznym. W innych
istnieje konieczno$¢ natychmiastowego
obnizenia temperatury po procesie ter-
micznym w celu stabilizacji mikrobiolo-
gicznej. Szybkie obnizenie temperatury
zwykle decyduje o koncowej trwatosci
mikrobiologicznej gotowego produktu. Po-
wyzsze przyktady pozwalajg zaryzykowad
teze, ze dwa pozornie sprzeczne ze soba
trendy rynkowe: preferowanie natural-
nosci produktu i jego wysokiej trwatosci
manifestujacej sie dtugim okresem przy-
datnosci do spozycia, sa do pogodzenia,
jesli skorzystamy z najnowocze$niejszych
rozwigzan i konsekwentnie wykorzysta-
my wiedze w zaawansowanych technolo-
gicznie procesach.
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Sadecki
goscini

Smaki regionow

Swojska, sadecka - taka jest nie tylko ziemia na potudniu Polski, ale takze
wedlina, ktérg wyrabiano juz za Lachow. Inspirujemy sie przeszto$cia.

Beskid Sadecki to wedtug jego mito$nikéw najpickniejszy
region polskich Beskidéw. Charakteryzuja go nie tylko
wspaniate, rozlegte widoki, nastonecznione polany, rwa-
ce potoki, bogactwo zroédet mineralnych, sady owocowe,
ale przede wszystkim atmosfera spokoju, cisza i poczucie
bezpieczenstwa w objeciach nieskazonej, przyjaznej czto-

ec

wiekowi przyrody. Krajobraz Beskidu Sadeckiego jest nie-
typowy i odrebny:
,Mimo czesto skromnych mozliwosci kulinarnych po-

wszechnie wérod Lachéw obowigzywato prawo goscinno-
$ci w my$l przystowia: Gos¢ w dom, Bogw dom.

Na sadeckiej wsi szeroko praktykowano réwniez zwyczaj
dzielenia si¢ jedzeniem we wtasnym $rodowisku. Po $wi-
niobiciu wysytano najblizszym sasiadom i krewnym go-
$ciniec, na ktory sktadaty sie zwykle: krzept, czyli ko$é
kregostupowa z paskiem stoniny, podgardle, kiszka, kawa-
tek migsa z koscig, a czasem niewielkie peto kietbasy”.

Zrédlo: Zenon Piotr Szewczyk, Chleb nasz powszedni,
czyli kuchnia Lachéw Sadeckich, Nowy Sacz 2009.
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1. , KIEEBASA SWOJSKA LACHOW
SADECKICH”

DAWNA RECEPTURA

Zrédto: Zenon Piotr Szewczyk ,Chleb nasz powszedni czyli Kuchnia Lachéw Sa-
deckich”; Nowy Sacz 2009

Sktad:

10 kg miesa wieprzowego okrojonego z roznych czesci tuszy
w czgéei chudych, w czesci thtustych, 1 tyzka cukru, 3 dag pieprzu,
10 zabkéw czosnku, 15 dag soli.

Sposob przyrzqdzania:

Swieze mieso wieprzowe, zaraz po uboju, pokroi¢ w kostke, wy-
mieszac z solg i pozostawi¢ na kilka godzin (najlepiej na noc).
Nastepnie przemle¢ przez grube sitko, doda¢ roztarty na miazge
czosnek i pozostate przyprawy, po czym doktadnie wyrobi¢ jak
ciasto. Tak przygotowanym miesem napetni¢ jelita. Wedzié¢ ok.
5-6 godzin, drewnem bukowym, brzozowym lub jabtoniowym,
najpierw w chtodnym, rzadkim dymie, pdzniej w cieptym i ge-
stym, a ostatnig godzing w goracym.

OBECNA RECEPTURA
Autor: Adam Kijowski (Technolog REGIS)
SUROWIEC
Lp. Nazwa surowca llosc kg Rozdrobnienie
1 mieso wieprzowe kl. Il A 60,0 012
2 migso wieprzowe k. Il B 40,0 08
DODATKI
Lp. Nazwa Na 100 kg migsa
1. sl warzona 1,20
2 Aromix Kietbasa Swojska 1,00
3 cukier 0,20
4. pieprz czarmy 0,20
5 czosnek Swiezy 0,30
6 woda 5,00

Proces technologiczny:
1. Surowiec migsny rozdrobni¢ na sitach 12 mm i 8 mm,

2. Migso doktadnie wymieszaé¢ ze wszystkimi dodatkami, a na-
stgpnie zostawi¢ w chtodni na 3-4 godz.,

3. Farsz aplikowac w jelita wieprzowe @ 28-30,
4. Obrobka termiczna:
« suszenie temp. ok. 45°C do obsuszenia powierzchni,

» wedzenie I w temperaturze ok. 45°C przez 0,5 godz,

wedzenie II w temperaturze 60-70°C przez ok. 0,5 godz,
« pieczenie w temperaturze od 70°C do 80°C wewnatrz batonu,

5. Chiodzenie w temperaturze pokojowej.

Zrodbo: Zenon Piotr Szewcezyk ,Chleb nasz powszedni czyli Kuchnia Lachéw Sa-
deckich”; Nowy Sacz 2009

Sktad:

2 kg miesa wieprzowego i podrobéw (serce, ozorki, uszy), 1 kg
skorek, s6l do smaku

Sposob przyrzqdzania:

Wszystko ugotowac, obraé z kosci. Mieso pokroi¢ w kostke. Skor-
ki zemle¢ w maszynce do migsa z drobnymi oczkami i dotozy¢ do
miesa. Dotozy¢ litr rosotu, w ktérym gotowato sie mieso. Wszyst-
ko wymieszaé, doprawi¢ do smaku. Miesng masg napelnié¢ do-
ktadnie oczyszczony zotadek wieprzowy lub pecherz, po czym go
zeszy¢. Parzy¢ okoto 2 godziny (nie doprowadzajac do wrzenia).
Po wyjeciu przycisnaé w celu zaprasowania.

2. ,SALCESON LACHOW 3. ,SADECKA SZYNKA
SADECKICH” Z KOSCIA”
DAWNA RECEPTURA DAWNA RECEPTURA

Zr6dto: Zenon Piotr Szewcezyk ,Chleb nasz powszedni czyli Kuchnia Lachéw Sa-
deckich”; Nowy Sacz 2009

Sktad:

Cata szynka z ko$cia, s6l, saletra, ziele angielskie, liscie laurowe,
pieprz, kolendra, owoc jatowca, liscie pokrzywy i chrzanu, 2 zab-
ki czosnku.

Sposob przyrzqdzania:

Swieza szynke doktadnie natrze¢ sola (5 dag na kilogram) i umie-
$ci¢ w naczyniu wytozonym li§émi pokrzywy i chrzanu. Po
dwoch dniach szynke wyjmujemy, osuszamy i ponownie nacie-
ramy sola, czosnkiem i rozdrobnionymi przyprawami. Po kolej-
nych dwoch dniach nalezy szynke zala¢ roztworem soli, w ilo$ci
ok. 20 dag na litr wody, z dodatkiem saletry (2 g na litr). Podczas
peklowania szynke nalezy przyciska¢ kamieniem i codziennie
przewraca¢. Naczynie winno by¢ szczelnie nakryte. Szynke pe-
Kkluje sie przez okoto 3 tygodnie. Po tym okresie szynke nalezy

OBECNA RECEPTURA obsuszy¢, po czym wedzié w zimnym dymie, najlepiej debowym,
Autor: Adam Kijowski (Technolog REGIS| codziennie przez 3-4 godziny, przez co najmniej dwa tygodnie.
Przechowywa¢ w chtodnym, przewiewnym miejscu.
SUROWIEC
Lp. Nazwa surowca llosc kg Rozdrobnienie
1. migso chude k. Il A 30,0 020 OBECNA RECEPTURA
AR . Autor: Adam Kijowski (Technolog REGIS)
5 maski i mieso z gtow, 300 620
wp. kl. IV SUROWIEC
3. ozorki, serca, watroba 300 g2 Lp.  Nazwasurowca % udziat  llosckg  Rozdrobnienie
4. skorki wp. 10,0 @5 surowca
1. szynkawp.z/siz/k 100 100 -
DODATKI
Lp. Nazwa Na 100 kg miesa SOLANKA NASTRZYKOWA
1s s6l warzona 1,20 Lp. Sktadniki solanki Na 100 kg solanki
2 Aromix Salceson Wiejski 1,00 8 peklosél . 10,00
3 pieprz czarny " 020 28 Vitasol T2 BF Pur 8,00
4. zelatyna 270 blm 1,50 3. Aromita Staropolska 0,4% 2,40
5 woda 10,00 4, woda/léd 89,60

Proces technologiczny:

1. Surowiec miesny i skorki ugotowaé do miekkosci, a nastepnie
rozdrobnié na sitach 20 mm, 12 mmi5 mm.

2. Zelatyne rozpuscié w zimnej wodzie, podgrzaé roztwér do skla-
rowania.

3. Catos$¢ migsa i skorek doktadnie wymiesza¢ z sola, przyprawa-
mi i roztworem zelatyny.

4. Farsz aplikowa¢ w ostonki Regitex.

5. Obrébka termiczna: gotowanie w kotle z woda o temperaturze
ok. 80°C przez 3 godz.

6. Chtodzenie w zimnej wodzie.

Proces technologiczny:
1. Surowiec migsny nastrzyknac¢ solankg na przyrost 15%.

2. Pozostawi¢ szynke w chtodni do zapeklowania co najmniej na
dwie doby i przektada¢ w basenach co kilka godzin.

3. Mozna tez szynke bardzo delikatnie przemasowa¢ na wolnych
obrotach przez 1-2 godz. w cyklu 20 min pracy, 10 min przerwy.

4. Zaaplikowa¢ w siatke wedzarnicza lub przewigzaé przedza.

5. Obrobka termiczna:

*' suszenie w temperaturze ok. 65°C do obsuszenia powierzchni,
+ wedzenie w temperaturze 60-70°C, przez ok. 1 godz.,

* parzenie w temperaturze 85°C do 75°C wewnatrz szynki.

6. Chtodzenie w temperaturze pokojowej, a nastepnie w chtodni.
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Encyklopedia SMAKOVITEGO KURIERA

Cze$¢ przepisow, ktorymi jest obwarowany wspolczesny przemyst, dotyczy jakosci powstajacych wyrobéw. Wytworcy
musz3 jasno okresli¢ ich cechy, aby odpowiednie organy regulujace oraz klienci mieli jasno$¢é w kwestii waloréw uzyt-

kowych.

Co? Jak? Ile?

Przemyst spozywezy realizuje ten wymog, stosujac szereg
fizykochemicznych metod badawczych. Przynosza one
odpowiedzi na pytania: co? (analiza jako$ciowa — sktad
uktadéw materialnych), ile? (analiza iloSciowa - sktad
uktadéw materialnych), gdzie? (analiza rozmieszczenia
- niejednorodno$¢ materiatéw, analiza procesowa, czyli
przemiany zachodzace w czasie i przestrzeni).

Przy wyborze danej metody nalezy nie tylko kierowa¢ sie
tradycyjnymi parametrami (np. poziomem detekeji, do-
ktadnoscig), ale i pamietaé o liczbie i dtugosci oznaczen,
koszcie wyposazenia i odczynnikéw, poborze i przygoto-
waniu probki oraz obrébce wynikéw. Moze sie np. okazad,
ze metoda o niskiej granicy oznaczalnosci, dajaca precy-
zyjne i doktadne wyniki, nie nadaje sie do rutynowego za-
stosowania w zaktadzie wytworczym ze wzgledu na diugi
czas analizy albo ktopotliwe przygotowanie probki.

Mniej (kosztéw) nie zawsze znaczy lepiej

W dobie silnej konkurencji na rynku kazdy producent dazy
do maksymalnego obnizenia kosztéw. Z tego powodu tra-
dycyjne pomiary chemiczne, opierajace sie na reakcjach
barwnych, stracaniu osadéw itp. (tzw. mokra chemia), sg
zastepowane przez nowoczes$niejsze techniki z grupy ana-
lizy instrumentalnej, np. spektroskopie, elektrochemie,
chromatografie, termometrie. Wprawdzie koszt zakupu
aparatury badawczej jest o wiele wiekszy od wyposazenia
w szkto laboratoryjne, ale rekompensuja go zalety metod
instrumentalnych. S3 one generalnie czulsze, bardziej
precyzyjne i doktadniejsze. Maja tez o wiele nizsze granice
oznaczalno$ci i wykrywalnosci.

Skuteczna, nieinwazyjna

Wiéréd nowoczesnych metod szezegblng role w badaniu
produktéw spozywcezych odgrywa spektroskopia bliskiej
podczerwieni (Near Infrared — NIR). Opiera sie ona na po-
chtanianiu lub oddawaniu cze$ci energii promieniowania
podczerwonego przez probke. Sygnaty (pasma) pochodza
od nadtonéw oraz kombinacji podstawowych drgan wig-
zan atomow z wodorem (np. wegla C-H, azotu N-H, tle-
nu O-H), sg szerokie i naktadaja sie na sicbie. Wiekszo$¢
zwigzkéw organicznych (np. tworzace mieso biatka, a tak-
ze dodatki, np. glutaminian sodu) ma swoje pasma w ob-
szarze NIR, dlatego nadaje sie on do pomiaréw jakoscio-
wych i ilo§ciowych (rysunek 1).

e
.......
-

,,,,,,,

(L R

Rysunek 1: Widma NIR paréwki (- - -) i biatka sojowego (¢ © ).

Pasma te sg 10-100 razy stabsze niz odpowiadajace im pa-
sma podstawowe w obszarze $redniej podczerwieni (Mid-
dle Infrared - MIR) (rysunek 2).

Rysunek 2: Potgczone widma glukozy: bliskiej podczerwieni NIR (po lewej,
czysty zwigzek) i $redniej podczerwieni MIR (po prawej, zwigzek rozcien-
czony w pastylce KBr).

Cecha ta jest zaleta w spektroskopii NIR, gdyz pozwala
bada¢ mocno absorbujace i rozpraszajace $wiatto miesza-
niny, np. mazie, zawiesiny, proszki. Nie trzeba tez stoso-
wacé specjalistycznych kuwet o krotkiej drodze optycznej.

Na dodatek technika jest catkowicie nieinwazyjna — nie
wymaga przygotowania prébki (np. rozcienczenia) ani
tym bardziej uzycia dodatkowych odczynnikéw. Z tego
powodu bardzo popularne jest badanie czystych zwigzkéw
umieszczonych w zwyktych szklanych fiolkach lub uzy-
wanie koncowek pomiarowych wraz z kilkumetrowymi
sondami $wiattowodowymi (rysunek 3).

Z powodu tatwego wykonywania pomiaréw bliska pod-
czerwien znajduje coraz szersze zastosowanie w przemy-
$le, réwniez spozywczym. Jest ona prosta i szybka (czas
pomiaru nawet ponizej 10 s), oferuje wielosktadnikowa
analize praktycznie dowolnej probki organicznej z pozio-
mem doktadnosci i precyzji poréwnywalnym z typowymi
technikami. Stanowi tez coraz czes$ciej tanszg alternatywe
dla standardowych technik i metod, np. chromatografii
lub oznaczania zawarto$ci wody metoda Karla-Fischera.

Analiza jako$ciowa w zakresie NIR moze by¢ przeprowa-
dzana na drodze typowego dopasowania widma probki do
widma wzorca (rysunek 4).
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Rysunek 4: Widma NIR askorbinianu sodu: wzorcowe (- - -) i probki (* * *)

Jednakze z powodu naktadania sie pasm nie obserwuje sie
tzw. spektralnego ,odcisku palca”, znanego z zakresu $red-
niej podczerwieni. Aby widma rzeczywis$cie byty unikalne,
nalezy podda¢ je matematycznej obrébce. Na podstawie
widm wczedniejszych prébek buduje sie matematycz-
ny model. Widmo prébki musi zawiera¢ sie w granicach
zmienno$ci ustanowionych przez taki model. Dzieki
obrobce matematycznej i budowie modeli spektroskopia
NIR ma dodatkowa, unikalng ceche. Otéz przetworzone
widma NIR zawieraja informacje o wta$ciwos$ciach fizycz-
nych probek. Najprostszy przyktad to poziom linii bazo-

Rysunek 3: Spektrometr PerkinElmer (Laboratorium fizykochemiczne Regis)

wej w widmach proszkéw (zalezny od wielko$ci ziaren),
ale mozliwe jest tez odr6znienie bardziej subtelnych cech
czy analizowanie kilku parametréw lub sktadnikéw row-
noczesnie.

Technika spektroskopii NIR Laboratorium firmy REGIS
postuguje sie juz 6smy rok. Zalets tej techniki jest fakt,
ze do analizy wystarczy niewielka ilo$¢ badanej substan-
cji (jeden do kilku gramoéw). Analiza nie niszczy probki,
nie wymaga jej wezedniejszego przygotowania, jest bardzo
tatwa do wykonania przez kazdego pracownika. Spektro-
skopia NIR wykorzystywana jest przede wszystkim w ba-
daniach tozsamo$ciowych surowcéw i produktow. Zale-
zy nam na szybkiej identyfikacji dostarczonego surowca,
sprawdzeniu czy jego parametry fizyko-chemiczne nie od-
biegaja od wymagan jakos$ciowych. Jest znakomitym uzu-
pelnieniem analiz podstawowych. Wspomaga prace roz-
wojowe oraz zapewnia sprawne dziatanie Dziatu Kontroli
Jakosci i co najwazniejsze wyklucza mozliwo$¢é przyjecia
wadliwego surowca lub powstania wadliwego produktu.
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Encyklopedia SMAKOVITEGO KURIERA

Zastosowanie technologii mikrootoczkowania sprawia, ze liczba drobnoustrojéw ulega redukceji, a uzyskane w ten
sposéb mieszanki przyprawowe wykazuja wysoka stabilno$¢ podczas przechowywania.

Otoczkowanie przypraw rozwiazuje wiec wiele probleméw
wystepujacych w przemysle spozywczym, zapewniajgc
produktom najwyzsza jako$¢.

Sktadniki przyprawy na przykladzie
pieprzu ziarnistego

Przyprawa to jeden z tych komponentéw dania, ktory cha-
rakteryzuje kuchnie danego regionu $wiata. Warto przy
tym zwrdci¢ uwage, ze czesto na kolor, smak i zapach
przyprawy wplywa kombinacja nielicznych sktadnikow:.
Pieprz sktada sie np. z naturalnych element6éw takich jak
weglowodany (skrobia, celuloza, cukry), proteiny, woda
i sktadniki mineralne. Bardzo niska jest tu zawarto$¢ naj-
wazniejszych sktadnikéw wyr6zniajacych pieprz, czyli
piperyny (odpowiada za pikantno$¢, ostro$é) oraz olejkow
eterycznych (odpowiadaja za specyficzny zapach pieprzu).

Alkaloid o nazwie piperyna to jedynie 4-6 proc., a olejki
eteryczne to 2-3 proc. zawarto$ci w catym ziarenku.

Rysunek i tabela: Naturalne sktadniki pieprzu

Ostros¢

Aromat pieprzu

Ostros¢ i zapach sq precyzyjnie rozmieszczone w ziarnie pieprzu

Pieprz, caty

Weglowodany 70%

« skrobia « 60%

« celuloza 6%

« cukry « 4%
Biatka 6%
Woda 14 %
Skiadnlkl 25%
mineralne
Piperyna 6%

(ostrosc)

Olejki eteryczne

-3 0,
(aromat pieprzu) e

Dane zawarte w tabeli przedstawiajq typowe wyniki analiz

Proces rozdrabniania/mielenia

Jak to wyglada w przypadku pieprzu zmielonego, rozdrob-
nionego?

W trakcie procesu rozdrabniania ziarno i $ciany komor-
kowe ulegajg rozerwaniu i zniszczeniu. Nielotna piperyna
pozostaje obecna w matych krysztatach, lecz intensywny
zapach pojawiajacy si¢ przy $wiezo zmielonych ziarnach
pieprzu wskazuje na to, ze cenne lotne olejki eteryczne
ulatniaja si¢. Po rozdrobnieniu i w trakcie przechowywa-

nia pieprz zachowuje ostro$¢, ale nie jest to juz typowy
aromat, jaki czujemy zaraz po zmieleniu. Intensywny za-
pach pieprzu oznacza utrate aromatu, a przy tym wartosci.
Problem ten stanowi wyzwanie dla nowoczesnej technolo-
gii przypraw, ktéra ma za zadanie zatrzymanie warto$cio-
wego zapachu pieprzu w jego zmielonej postaci. Tak jak
natura robi to w caltym ziarnie.

Proces otoczkowania na przyktadzie pieprzu

Mikrootoczkowanie to proces zamkniety; gwarantuje on,
ze zaden z warto$ciowych lotnych sktadnikéw sie nie ulot-
ni. Na poczatku procesu ziarna pieprzu i no$nik (dekstro-
za, laktoza i maltodekstryna) s3 mieszane, a nastepnie
drobno mielone. Potem w systemie mozna wyréznié trzy
rozne sktadniki: ostatecznie zmielone czasteczki pieprzu,
mate czasteczki no$nikéw oraz olejek eteryczny, ktory
ulatnia sie w procesie rozdrabniania.

Kontrolowane agregowanie to najwazniejsza cze$¢ mikro-
otoczkowania. Dzieki wykorzystaniu specjalnej techno-
logii temperatura w systemie zamknietym jest natych-
miastowo podnoszona do 80-100°C. W tej temperaturze
no$nik zmienia sie w drobne krople. Dzieki wysokiemu
,powinowactwu” ulatniajace sie olejki lotne dyfunduja do
stopionego nos$nika i s3 catkowicie absorbowane. W trak-
cie procesu, ktéry zachodzi w wiréwcee, pomiedzy drobny-
mi czgsteczkami pieprzu a ptynnymi kroplami no$nika
dochodzi do zderzen. W rezultacie nastepuje agregacja
otoczkowanej przyprawy. Wszystko to dzieje sie w cza-
sie 20-40 s (bardzo krétko, bo proces nie moze zniszezy¢
produktu). Dodatkowym pozytywnym efektem obrébki
cieplnej jest obnizenie ilo$ci drobnoustrojow oraz dezak-
tywacja enzymow.

W trakcie fazy chtodzenia no$nik przechodzi do fazy statej
i tworzy ochronng kapsute wokét zamknietych czasteczek

pIZyprawy.

3. Redukgja ilosci drobnoustrojéw bez uzycia tlen-
ku etylenu i promieniowania, a takze redukcja
aktywno$ci enzymatycznej wywotana obrobka
termiczng podczas otoczkowania przypraw:

Opisane powyzej procesy zwigzane z pieprzem mogg miec
zastosowanie w przypadku innych przypraw.

Ucieczka aromatdw.
Zmielony pieprz:
Sciany komérkowe sq otwarte,
aromaty szybciej ulatniajq sie
do otoczenia

Pieprz, cate ziarna.
Zwiqzki aromatyczne sq chronione
poprzez Sciany komdrkowe

Rozdrabnianie
niskotemperaturowe

Dostepne przyprawy otoczkowane:
- pieprz czarny,

- pieprz biaty;

- kardamon,

- kolendra,

- kminek,

- curry,

- czosnek,

- kwiat gatki muszkatotowe;j,

Na koficowym etapie produkeji otoczkowane przyprawy - atka muszkatotowa,
s przesiewane, a nastepnie, dzicki dalszej obrébce ter-  _ .ahula.
micznej, obniza sie zawarto$¢ drobnoustrojéw. Po konco-
wej fazie chtodzenia enkapsutowane produkty sa gotowe
do pakowania.
e - : 1-faza 2. faza statej 3-faza
Mieszanina | Rozdrobnienie Kontrolowana agregacja chtodzenia | temperatury | chiodzenia
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{1 rozdrobniona czasteczka przyprawy

S5 uwolniony olejek eteryczny

Otoczkowanie przebiega w systemie zamknietym

Przewaga technologiczna

1. Wzrost stabilnosci podczas przechowywania
dzieki otoczkowaniu sktadnikéw decydujacych
0 warto$ci przypraw.

2. Stabilno$¢ zawartosci olejku eterycznego dzieki
standaryzacji mikrootoczkowania. W tym sa-
mym czasie stabilizowana ostro$¢ daje staty cha-
rakterystyczny zapach i profil aromatu.

Artykut napisat przy wspoétpracy
z Dietmar Hermey - Fuchs Gmbh & Co.:

Tomasz Kryniger
Szef Dziatu Sprzedazy

www.smakovita.com

EGIS®
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NEERENDOWO

Czy wiesz, 2. ..

2% lutego 2013 byta 32. rocznica wprowadzenia kartek na miggo
Dnia 2% lutego 19%1 roku Rada Ministréw pod rzadem Wojciecha Jaruzelekiego

(&

ogtocita reglamentacje mieca i wedliny.

Wieprzowina w miecie halal

w Norwegii i w Wielkiej Brytanii
Norweeey kontrolerzy zywnodei odkryli znaczne
iloéci wieprzowing w produktach oznaczonych
jako halal, czyli rzekomo zgodnych z iglamekg
tradycja. Swirickie DNA znajdowato cig tez

w zywno¢ci halal w ezkotach i ztobkach w érod-
kowym Londynie.

P,

gea ma dobre ctrony
nego miesd
jego niewielkimi
k émiertel-
erwone

: o mi
. o czerwoneg .
Cpozywani niecpozywanie czerwo

tlantic, 2y
\{\{ueoi::ugirg‘iuip‘eprzowina) lub zadowal.ame gIQkaini
a wiekezy wptyw nd wyzezy W it
3 gow ymiarkowanym g’rop.mu.' B
ine dla organizmu witaminy l cktad Lot
5olazo, cynk, witaminy Ai -

wnaniu z nickiedy zle Wywazon3

2 migsa czerwonego

iloéciami, ;
noéei niz jedzenie
s e
mieco zawiera IQ. :
odzyweze, takie jak bla’lkol,
W por6
kwagcy trugzezowe. g o
dieta wegetariaﬁgka, taki poziom spozy

o it
pozwala znacznie zoptymalizowac diefe

POZIOMO:

PIONOWO:

1) odwaga, bohaterstwo. 8) wypiek w ksztalcie potksiezyca. 9) jedna ze stron monety. 10) ozdoba general-
skich spodni. 11) pozyskiwanie pieniedzy. 15) tagodne, podtuzne zagtebienie terenu. 16) pisemny spraw-
dzian. 19) dzienny w kasie sklepu. 22) fach, profesja. 24) okres probny w zakonie. 26) gruby, sekaty kij.
27) kieruje ciggnikiem rolniczym. 31) kwota doliczana do ceny podstawowej. 32) zesp6t komorek o po-
dobnej budowie. 33) sidta na zwierzyne. 34) szkliwo.

1) tysieczna rocznica. 2) naprawia kanapy. 3) towarzyszy monarsze. 4) region geograficzny w potudniowo-
-wschodniej Polsce. 5) liczniejsze od duetu. 6) podopieczna juhasa. 7) krzaczaste nad oczami. 12) gniaz-
duje w kominie. 13) wejscie do czotgu. 14) przewodzi bodzce czuciowe. 17) podnoénik. 18) antidotum.
20) klub sportowy ze Swidnika. 21) gruba kos¢. 23) kraj nad Dunajem. 25) praca przy krosnach. 28) jedna
drugg myje. 29) kuzynka tasicy. 30) ksztatt twarzy.
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. . . 1. Rozwigzanie krzyzéwki wyslij droga elektroniczng na adres:
16 7 : ' .
32 redakcja@smakovitykurier.pl.
. . . . . . . - 2. Termin nadsytania zgloszen — do 15 kwietnia 2013 r.
] ] . - 3. Trzy pierwsze zgloszenia z poprawnym rozwigzaniem zosta-
Litery z pél ponumerowanych od 1 do 20 utworza rozwigzanie. ng nagrodzone.
FIRRIRR2 5 S SHR| W 4 SRS 5 E(56, | 74| IKSM|E9 10111121314 (15|16 | 17 [ 18 | 19 | 20 4. Regulamin dostepny na stronie www.smakovitykurier.pl
Czekamy na odpowiedzi!
W letni Marketing w branzy
strona 12 WWW. smakoVﬁ?f@.com




