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Od Autora

Wieloletnie do$wiadczenie nauczyciela mlodziezy szkél zawodowych, $rednich
i wyzszych uczelni, poparte ponad czterdziestopiecioletnia praktyka zawodowa
w przemysle miesnym, utwierdzito mnie w przekonaniu, ze istnieje potrzeba napi-
sania nowego podrecznika uwzgledniajacego najnowsza problematyke technolo-
giczna i techniczna w branzy miesne;j.
Moja intencja jest, aby ten podrecznik — w zakresie podstawy programowej
- byl Zzrédtem wiedzy przede wszystkim dla uczniéw szkoét zawodowych z kierun-
ku rzeznik-wedliniarz.
Moga z niego korzystad takze uczniowie szkot $rednich o profilu przetwdrstwo
miesne oraz pracownicy zatrudnieni w przemysle miesnym.
Tym, ktorzy wezma moj podrecznik do reki, niech pozostang w pamieci naste-
pujace piekne strofy:
... Chcesz byé kims w zZyciu, to sie ucz,
Abys nie zgingl w ttumie.
Nauka, to potegi klucz,
W tym moc, kto wiecej umie...”

1. Balinski, fragment wiersza ,Rady dla moich synéw”

Adam Olszewski

Warszawa, styczen 2002 r.
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Rozdziat 1

Wiadomosci wstepne

1.1. Rozwdj i znaczenie przemystu miesnego w Polsce

Powstanie polskiego przemystu miesnego wigze sie z wybudowaniem beko-
niarni w Czerniewicach i rozpoczeciem eksportu bekonu w 1912 r. Po prze-
rwie wojennej eksport ten wznowiono w 1925 r. i od tego czasu nastapita roz-
budowa polskiego przemyslu miesnego. Od poczatku jego istnienia prawie
wszystkie wyroby miesne kierowane byly za granice [3]*, a potrzeby krajowe
pokrywano produkcja z zaktadow rzemie$lniczych. Zdecydowany rozwdj tego
przemystu nastapit po uruchomieniu produkcji konserw na przetomie lat 1932/
/33. W tym okresie Polska byla panstwem rolniczym i zwiekszony eksport
ozywit rolnictwo, a tym samym calg gospodarke narodowa. W latach miedzy-
wojennych wywozono bowiem 18-31% ogoélnej ilosci miesa wyprodukowanego
w Polsce. Odbudowa przemystu miesnego po II wojnie $wiatowej rozpoczela
sie od:

— rekonstrukcji i modernizacji bazy lokalowo-technicznej,

— odnowienia ras poglowia zwierzat rzeznych,

— uspolecznienia przemystu,

— koncentracji produkcii,

— likwidacji przetwoérni rzemieslniczych, technicznie niedozbrojonych, nieod-

powiadajacych nowym wymaganiom wspolczesnej higieny.

Obecnie, w ramach negocjacji z Unia Europejska, w dziedzinie rolnictwa okre-
$lono zakres przystosowania polskich przepiséw do wymagan unijnych dotycza-
cych obrotu surowcem zaréwno krajowym, jak i zimportu. Wymagania te podano
w dyrektywach, m.in. dla przemystu miesnego [5]. Rozporzadzenia Ministra Rol-
nictwa i Gospodarki Zywnosciowej z 20 stycznia 1999 r. uwzgledniaja wspomniane
dyrektywy i okreslaja szczegélowo wymagania dla rzezni i przetwdrni miesa. Na
podstawie ww. przepiséw dokonano podzialu rzezni i przetwérni miesa w kraju na
trzy podstawowe Kkategorie: A, B, i B, (tab. 1.1).

*  Liczby w nawiasach kwadratowych oznaczaja numer kolejny literatury podanej na koficu
kazdego rozdziatu.
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Tabela 1.1. Rzeznie i przetwornie objete nadzorem weterynaryjnym [5]

Liczba Struktura, %
Kategoria zakfadow
rzemi przetworni rzezni przetworni
A 19 23 0,68 0,87
By 886 944 31,69 35,64
B, 1891 1682 67,63 63,49
Ogotem 2796 2649 100,00 100,00
A — zaktady odpowiadajgce przepisom Unii Europejskiej, B, — zakfady, ktore maja szanse na osiggnigcie wymaganego
standardu, B, — zakfady, ktorych dostosowanie do wymogow unijnych ze wzglgdow technicznych, ekonomicznych lub innych
jest niemozliwe.

Z tabeli 1.1 wynika, Ze ponad potowa ogdlnej liczby zakladéw miesnych w Polsce
nie odpowiada wymaganiom UE. Dostosowanie ich do wymaganego poziomu jest
obecnie niemozliwe. Znaczenie przemystu miesnego wynika z faktu, ze produkty
pochodzenia zwierzecego sa podstawa pozywienia czlowieka. Mieso i wedliny sa jed-
nym z najwazniejszych zrédel bialka o duzej wartosci odzywczej. Zawarto$¢ biatka
w miesie (tkance miesniowej) réznych gatunkéw jest zblizona (ok. 15-20%), przy
czym w miesie poddanym obrébce termicznej jest ona wieksza niz w miesie suro-
wym w przeliczeniu na mase produktu. Podroby zawieraja znacznie mniej biatka (11—
-17%), natomiast sa bogatsze w witaminy i sktadniki mineralne. Zaréwno mieso, jak
i podroby sa dobrym zrédlem wielu sktadnikéw mineralnych, przede wszystkim zZela-
za (Fe) (tzw. zelaza hemowego, bardzo dobrze przyswajalnego), cynku (Zn), miedzi
(Cu), fosforu (P) i siarki (S). Ze wzgledu na duzy udzial zwiazkéw fosforowych i siar-
kowych, mieso i produkty miesne zalicza sie do zwigzkow silnie kwasotworczych.
Mieso jest takze dobrym Zrédlem witamin z grupy B. Nalezy podkresli¢, Zze mieso
i jego przetwory pokrywaja 60-70% zapotrzebowania organizmu na witamine B,,.
Witaminy rozpuszczalne w thuszczach (glownie A i D) sa magazynowane w narza-
dach wewnetrznych zwierzat, dlatego podroby, takie jak watroba czy nerki, sg ich
dobrym zZrédtem. W miesie i jego przetworach wystepuje takze witamina E. Wymie-
nione wyzej skladniki miesa decyduja o jego wartosci odzywczej.

Przydatno$¢ produktéw i ztoZonych z nich racji pokarmowych do po-
krycia potrzeb organizmu wynikajacych z przemian metabolicznych

nazywamy wartoscia odzywcza.

Z oceng wartosci odzywczej wiaze sie wskaznik gestosci odzywcezej INQ. Wylicza
sie go dla poszczegdlnych skladnikéw odzywczych, uwzgledniajac zapotrzebowanie
odpowiednie dla wieku i plci konsumenta, rodzaju wykonywanej przez niego pracy i stanu
fizjologicznego. W tym celu korzysta sie ze wzoru Hansena [1]:

zawartos¢ sktadnika w 100 g produktu x norma zapotrzebowania na energie

INQ=
Q warto$¢ energetyczna 100 g produktu x norma zapotrzebowania na dany sktadnik
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