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AKTUALNOSCI

Laboratorium Kulinarne w SGGW

Niemal 150 lat temu przyszedt na S$wiat Louise Camille Malliard - francuski lekarz
i chemik, ktéry przeszedt do historii odkrywajac zwigzki przyczynowo - skutkowe, ktore
zazwyczaj nieSwiadomie obserwujemy w trakcie m.in. grillowania.

Pod auspicjami Zwigzku Polskie Mieso, a pod przewodnictwem prof. Agnieszki
Wierzbickiej z SGGW, przeprowadzono eksperyment, w czasie ktérego odkrycia Malliarda
znalazty praktyczny wymiar. W role studentow wcielili sie zaproszeni dziennikarze.

Francuski naukowiec opisat juz 100 lat temu reakcje zachodzace przy smazeniu
i ogrzewaniu niemal kazdego rodzaju produktu zywnos$ciowego zawierajacego biatka
i cukry. Jego odkrycia dotyczyty przede wszystkim ostatniej fazy obrobki termicznej,
ktérg dzisiaj znamy jako karmelizacje. Zanim jednak statystyczny Kowalski doswiadczy
odkrytych przez Francuza zjawisk, obrabiane termicznie mieso zmieni strukture, barwe
i w niektorych przypadkach niewtasciwego smazenia czy grillowania straci wtasciwosci
prozdrowotne.

Aby empirycznie, w warunkach naukowego eksperymentu, zmierzy¢ sie z wiedzg na
temat skutkéw - tych pozadanych i tych, ktérych nie akceptujemy — obrdbki termicznej
drobiu czy wieprzowiny, Zwigzek Polskie Mieso zaprosit do ,Laboratorium Kulinarnego
w SGGW". Pod takim hastem odbyto sie kolejne spotkanie w ramach IV edycji kampanii
~Marka Polskie Mieso. Polska Smakuje”, podczas ktdrego zaproszeni dziennikarze mogli
doswiadczy¢ petnego wachlarza efektow pieczenia, smazenia czy grillowania miesa.
Okazuje sie, ze w kuchni czesto towarzyszg nam niewtasciwe nawyki, a to, co wydaje sie
apetyczne, niekoniecznie musi by¢ dobre dla naszych organizmoéw. Doswiadczenie
kulinarnonaukowe poprowadzita prof. Agnieszka Wierzbicka w asyscie Doroty Osodbki
- dietetyczki kampanii.
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- Mieso jest w petni bezpieczne, zdrowe
i petnowartosciowe. Nieprawidtowe przygotowanie moze
jednak wytworzy¢ zwigzki antyodzywcze. Kluczowy jest
proces obrébki termicznej, dla ktérego najistotniejszymi
parametrami s3: czas i temperatura, w ktorej
poddajemy obrobce cieplnej mieso. Dzieki nim - jesdli sg
prawidlowe mozemy osiggna¢ prozdrowotng wartosc
odzywczg produktéw miesnych - przekonywata prof.
Agnieszka Wierzbicka.

Aby zmierzy¢ sie z mitami na temat szkodliwosci
smazenia czy grillowania, obrabiane termicznie mieso
poddano komputerowej analizie obrazu. Dzieki temu
przy powiekszeniu struktur obrobionych produktéw
miesnych setki tysnecy razy, uczestnicy wydarzenia mogli obserwowac¢ wptyw obroébki
cieplnej na barwy: od odpowiednio jasnoczerwonej przez brunatng az do brgazowej. Ta
ostatnia barwa to trzeci etap reakcji opisanych przez wspomnianego Malliarda.

Jest to tez maksymalnie ostatni akceptowalny moment, w ktéry konczac obrébke cieplng
produktu mozna jeszcze przeznaczy¢ go do spozycia.

- Jedzenie silnie wypieczonej czy wysmazonej zywnosci, cho¢ tak bardzo przez niektérych
lubiane jest niekorzystne dla zdrowia. Nalezy mie¢ $wiadomos¢, ze spozywanie
produktow poddawanych dalszej obrobce termicznej po tym etapie bedzie skutkowac
spozywaniem zywnosci, ktéra bedzie zawierac¢ (z racji na nadmiernie wydtuzony proces
obrobki termicznej) substancje antyodzywcze, ktore powstajg przy niewtasciwym, zbyt
dtugim smazeniu czy grillowaniu miesa - méwita prof. Agnieszka Wierzbicka.
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Zatem, dla weryfikacji subiektywnego obrazu, ktéry widzi nasze oko, wspomniana
komputerowa analiza obrazu oparta na uzyskanych wartosciach liczbowych, dokonuje
pomiaru jasnosci oraz intensywnosci barwy czerwonej i bragzowej.

Dzieki temu wartosci liczbowe daty potwierdzenia jak duze powstaty rdéznice przy
niewtasciwej, czyli nieakceptowalnej dla naszego zdrowia obrébce termicznej produktow
spozywczych.

- Wysokiej jakosci mieso, przygotowane do spozycia w odpowiedni sposéb i spozywane
we wiasciwych ilosciach, jest dla naszego organizmu cennym zrédtem skitadnikow
odzywczych. Na szczegd6lng uwage zastuguje biatko, ktéorego w chudym miesie

drobiowym i wieprzowym jest szczegdlnie duzo. Co wazne jest to biatko
petnowartosciowe, a wiec zawiera wszystkie aminokwasy egzogenne, ktdérych nasz
organizm nie potrafi samodzielnie wytworzy¢ i potrzebuje, bysmy codziennie

w odpowiedniej ilosci dostarczali je wraz z dietg. Mieso drobiowe i wieprzowe to takze
dobre Zrodto sktadnikow mineralnych m.in. Zelaza, cynku, potasu i fosforu, a takze
wiekszosci witamin z grupy B, ktore sg kluczowe dla prawidlowej pracy uktadu
nerwowego, hormonalnego, miesniowego, krwionosnego, a nawet odpornosciowego.
W miesie znajdziemy znaczgce ilosci witaminy B12, ktéra w naturalnej postaci wystepuje
wytacznie w produktach pochodzenia zwierzecego i nie znajdziemy jej w roslinach
- podkreslita Dorota Osdbka, dietetyczka kampanii.

Eksperyment zostat przeprowadzony na przyktadzie piersi z indyka i poledwiczki
wieprzowej, na ktérych najtatwiej zauwazy¢ zachodzace zmiany.

- Spojrzmy na poledwiczki. Majg cienkie micele, czyli cienkie widkna biatkowe o jasnej
barwie czerwonej, w zwigzku z czym z fatwoscia mozna zauwazy¢ zmiany termiczne,
jakim ulega struktura biatkowa zawierajaca mioglobine, ktdra podczas obrdbki termicznej
zmienia zabarwienie migsa. Kiedy mioglobina bedzie sie zmieniata z barwy czerwonej na
metmioglobing, to zauwazalna jest zmiana barwy z czerwonej na lekko brgzowawaq, a gdy
mieso jest dalej obrabiane, to widzimy bardziej zwarta, zwieztg strukture istotnie
ciemniejszq. Widoczna jest bardziej wyrazna ciemniejsza barwa brazowana i to jest ta
zmiana, ktorg zauwaza kazdy niezaleznie od dos$wiadczenia i wyksztatcenia. Wtedy
wiemy, ze koniecznie nalezy w tym momencie zakoriczy¢ proces smazenia — wyjasniata
prof. Agnieszka Wierzbicka.

Granica miedzy prawidtowym i bezpiecznym przygotowywaniem migsa, a stworzeniem
warunkéw do powstania substancji antyodzywczych jest tatwa do wskazania nawet dla
laika. Pamietajmy o tym w naszych kuchniach, w czasie piknikdw czy wydarzen
specjalnych i korzystajmy ze zdobyczy nauki, $wiadomie siegajac po witasciwie
przygotowany polski drdb i polskg wieprzowine.
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,Laboratorium Kulinarne w SGGW" odbyto sie w ramach kampanii ,Marka Polskie Mieso.
Polska Smakuje” realizowanej przez Zwigzek Polskie Mieso - organizacji reprezentujacej
interesy gospodarcze zrzeszonych w niej podmiotow, dziatajacych w obrebie branzy
miesnej oraz wspotpracujacych z nig w zakresie ich dziatalnosci wytwdrczej, handlowej
i/lub ustugowej, w szczegdlnosci wobec organéw panstwowych.

Tegoroczna - czwarta - edycja kampanii pod hastem “Pewne jest jedno. Polskie Migso.
Zawsze w dobrym towarzystwie” to kontynuacja promocji polskiego miesa wieprzowego
i drobiowego oraz ich przetworow. Jej nadrzednym celem jest informowanie
konsumentéw o walorach odzywczych i waznej roli miesa w codziennej diecie.

Zrédio: Zwiazek Polskie Mieso

EFSA: W tuszach wieprzowych wystepuje salmonella - odlegtos¢ od rzezni ma
znaczenie

Fot. Pixabay.

Naukowcy ustalili, ze w tuszach wieprzowych wystepujq bakterie salmonelli, a duza liczba
przypadkow wskazuje na powazny problem. Najnowsze wyniki na ten temat opublikowat
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA).

Jak wynika z raportu badanie zostato przeprowadzone w rzezniach w $rodkowych
Witoszech, w okresie od pazdziernika 2018 roku do pazdziernika 2021 roku. W sumie
pobrano metodg non-destructive technique prébki z 757 tusz wieprzowych. Probkowanie
byto dokonane po rozbiorze, a przed schtodzeniem. Dziewietnascie probek dato wynik
pozytywny na obecnos¢ salmonelli.
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Naukowcy ustalili réwniez, ze ryzyko zakazenia wzrasta wraz z wiekszgq odlegtoscig
chlewni od rzezni. Ponadto wykazano, ze czesto$¢ wystepowania Salmonelli wzrasta,
rowniez w przypadku prébek pobranych od zwierzat ciezszych.

Salmonelloza jest jedng z najwazniejszych epidemii przenoszonych przez zywnos¢, ktora
wystepuje w UE/EOG. Od pierwszych etapoéw produkcji w uboju mieso jest podatne na
psucie sie i moze stanowi¢ podtoze dla rozwoju drobnoustrojow chorobotwdrczych. Wsrod
patogendw obecnos¢ salmonelli wynika gtéwnie z niewfasciwego postepowania na etapie
patroszenia.

W 2019 roku, na podstawie danych zebranymi z panstw cztonkowskich, w przypadkach
choréb zwigzanych z zywnoscia pochodzenia zwierzecego az 17,9% wszystkich
stwierdzono salmonelle. Mieso wieprzowe jest jeden z czterech najczesciej zgtaszanych
produktéw spozywczych w przypadkach salmonellozy.

Link do petnego raportu:
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2022.e200405.

GLW wystapit o status kraju wolnego od wysoce zjadliwej grypy
ptakow (HPAI)

Gtéwny Lekarz Weterynarii poinformowat o ztozeniu do Swiatowej Organizacji Zdrowia
Zwierzat (OIE) deklaracji o odzyskaniu statusu kraju wolnego od wysoce zjadliwej grypy
ptakéw z dniem 21 czerwca 2022 roku.

Zgodnie z art. 10.4.6 Kodeksu Zdrowia Zwierzat Ladowych OIE, jezeli zakazenie HPAI
u drobiu wystgpito w panstwie uprzednio wolnym od grypy ptakéw, odzyskanie statusu
wolnego moze nastgpi¢ 28 dni po zastosowaniu stamping-out policy (w tym zabiciu
ptakoéw oraz przeprowadzeniu oczyszczania i odkazania).

W zwigzku z wystgpieniem 94 ognisk HPAI u drobiu w okresie XI 2021 - IV 2022,
Inspekcja Weterynaryjna wdrozyta wszystkie procedury zwalczania przewidziane
w przypadku wystgpienia tej choroby.

Czynnosci zwigzane z zakonczeniem likwidacji choroby w ostatnim ognisku zostaty
zakonczone w dniu 23 maja 2022 r. W zwigzku z powyzszym, termin 28 dni od daty
wykonania dezynfekcji koncowej uptynat w dniu 21 czerwca 2022 r., co pozwolito na
ztozenie deklaracji do OIE.

Gtéwny Lekarz Weterynarii zwrocit sie do wszystkich panstw, ktére wprowadzity

restrykcje w handlu drobiem, miesem drobiowym i produktami z miesa drobiowego,
zwigzane z wystgpieniem w Polsce grypy ptakdéw o uchylenie natozonych restrykciji.

Ponowne umozliwienie eksportu do Arabii Saudyjskiej

Do Glownego Inspektoratu Weterynarii wptyneta informacja o zniesieniu z dniem
5 czerwca br. przez stuzbe wlasciwg Arabii Saudyjskiej zakazu eksportu miesa
i produktow miesnych z zaktadéw zlokalizowanych na terenie nastepujacych wojewddztw:
tédzkiego, matopolskiego, warminsko-mazurskiego.

Jednoczesnie informujemy, iz zakaz eksportu do Arabii Saudyjskiej z zakfaddw
zlokalizowanych na terenie wojewddztwa mazowieckiego zostat zniesiony w dniu
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https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2022.e200405

21 kwietnia br. W chwili obecnej zakazem eksportu objete sg jedynie zaktady znajdujqce
sie na terenie wojewodztwa wielkopolskiego, zgodnie z informacjg opublikowang na
stronie internetowej Saudyjskiego Urzedu ds. Zywnosci i Lekéw (SFDA) pod adresem:
https://www.sfda.gov.sa/sites/default/files/2022-06/Poland-Poultry-meat1.pdf.

CENY - KRAJ

Srednie ceny netto zakupu $win rzeznych za wage zywa w okresie

13-19.06.2022

CENA [zt/kg]
MAKROREGIONY 19.06.2022 12.06.2022 Ty god:;Z;';’y:]mi""”
POLSKA 6,71 6,68 0,3
REGION POENOCNY 6,73 6,70 0,5
REGION $RODKOWO-WSCHODNI 6,74 6,71 04
REGION POLUDNIOWO-WSCHODNI 6,66 6,64 0,3
REGION ZACHODNI 6,67 6,66 0,1

Srednie miesieczne ceny skupu kurczat i indykéow ( typ brojler, w

zt/kg)
Miesigce/Regiony KURCZETA
POLSKA Pétnocny Centralny Pot-wsch Zachodni
12022 4,45 4,46 4,43 4,81 4,47
IT 2022 4,57 4,57 4,54 5,15 4,62
IIT 2022 521 5,29 5,17 6,33 5,20
IV 2022 6,04 6,09 6,03 6,60 5,99
V 2022 6,16 6,17 6,16 6,28 6,15
INDYKI
POLSKA Potnocny Centralny Pot-wsch Zachodni
12022 6,23 6,13 6,38 6,36 6,29
IT 2022 6,69 6,59 6,74 6,95 6,76
IIT 2022 7,28 7,26 7,33 7,51 7,25
IV 2022 8,21 8,16 8,32 8,30 8,20
V 2022 8,56 8,65 8,54 8,73 8,44
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https://www.sfda.gov.sa/sites/default/files/2022-06/Poland-Poultry-meat1.pdf

CENY - SWIAT

Cena wieprzowiny w Chinach u producenta

Srednia w Chinach cena hurtowa u producenta za 1 kg chudej wieprzowiny 23 czerwca
2022 roku wyniosta 23,32 CNY, czyli 15,62 PLN.

CnY/kg EREARERN MEEREEES
26 Srednia w Chinach cena hurtowa u producenta za 1 kg chudej wieprzowiny
25 - w okresie 10.03.2022 - 23.06.2022
o e, o 23,32 CNY/kg,
. — = ezyli 15,62 PLN
20 -/ - c?ena na 23.06.2022

.Ihr—ﬂ-/"
14 '

Zradio: Chiriskie ministerstwo rolnictwa.
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