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Drugie, uaktualnione wydanie książki, w której przedstawiono całość zagadnień 
dotyczących nowoczesnego przetwórstwa mięsa. Omówiono w niej m.in.: metody 
uboju zwierząt rzeźnych, sposoby rozbioru tusz, produkcję wędlin, tłuszczów jadal-
nych i konserw oraz metody utrwalania mięsa i jego przetworów.

Opisano także najnowsze procesy technologiczne i zastosowanie w nich nowocze-
snych urządzeń produkcyjnych. Uwzględniono problemy higieny produkcji i higieny 
pracy. Podano zasady HACCP, GMP i GHP oraz zamieszczono odpowiednie normy 
ISO 9000.

Najnowsze wydanie podręcznika zawiera uaktualniony wykaz dozwolonych substancji 
dodatkowych dopuszczonych do stosowania w produkcji przetworów mięsnych i dro-
biowych, a także obowiązujące przepisy dotyczące przetwórstwa mięsa. Podano nową 
klasyfikację tusz zwierząt rzeźnych w systemie SEUROP.

Podręcznik jest przeznaczony dla uczniów zdobywających zawód rzeźnika – wędliniarza.

Dr inż. Adam Olszewski jest wieloletnim nauczycielem przedmiotu przetwórstwo 
mięsa, wykładanego w szkołach zawodowych, średnich i wyższych, a także dosko-
nałym praktykiem (ponad 45 lat przepracował w zakładach mięsnych na różnych 
stanowiskach). W swoim dorobku ma 18 publikacji wydanych na łamach miesięcz-
nika „Gospodarka Mięsna” oraz dwie książki.

Adam Olszewski

Wydawnictwo WNT
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Od Autora

Wieloletnie doœwiadczenie nauczyciela m³odzie¿y szkó³ zawodowych, œrednich
i wy¿szych uczelni, poparte ponad czterdziestopiêcioletni¹ praktyk¹ zawodow¹
w przemyœle miêsnym, utwierdzi³o mnie w przekonaniu, ¿e istnieje potrzeba napi-
sania nowego podrêcznika uwzglêdniaj¹cego najnowsz¹ problematykê technolo-
giczn¹ i techniczn¹ w bran¿y miêsnej.

Moj¹ intencj¹ jest, aby ten podrêcznik – w zakresie podstawy programowej
– by³ Ÿród³em wiedzy przede wszystkim dla uczniów szkó³ zawodowych z kierun-
ku rzeŸnik-wêdliniarz.

Mog¹ z niego korzystaæ tak¿e uczniowie szkó³ œrednich o profilu przetwórstwo
miêsne oraz pracownicy zatrudnieni w przemyœle miêsnym.

Tym, którzy wezm¹ mój podrêcznik do rêki, niech pozostan¹ w pamiêci nastê-
puj¹ce piêkne strofy:

„...Chcesz byæ kimœ w ¿yciu, to siê ucz,
    Abyœ nie zgin¹³ w t³umie.
    Nauka, to potêgi klucz,
    W tym moc, kto wiêcej umie...”

I. Baliñski, fragment wiersza „Rady dla moich synów”

Adam Olszewski

Warszawa, styczeñ 2002 r.
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Rozdzia³

Wiadomoœci wstêpne

1.1. Rozwój i znaczenie przemys³u miêsnego w Polsce

Powstanie polskiego przemys³u miêsnego wi¹¿e siê z wybudowaniem beko-
niarni w Czerniewicach i rozpoczêciem eksportu bekonu w 1912 r. Po prze-
rwie wojennej eksport ten wznowiono w 1925 r. i od tego czasu nast¹pi³a roz-
budowa polskiego przemys³u miêsnego. Od pocz¹tku jego istnienia prawie
wszystkie wyroby miêsne kierowane by³y za granicê [3]*, a potrzeby krajowe
pokrywano produkcj¹ z zak³adów rzemieœlniczych. Zdecydowany rozwój tego
przemys³u nast¹pi³ po uruchomieniu produkcji konserw na prze³omie lat 1932/
/33. W tym okresie Polska by³a pañstwem rolniczym i zwiêkszony eksport
o¿ywi³ rolnictwo, a tym samym ca³¹ gospodarkê narodow¹. W latach miêdzy-
wojennych wywo¿ono bowiem 18–31% ogólnej iloœci miêsa wyprodukowanego
w Polsce. Odbudowa przemys³u miêsnego po II wojnie œwiatowej rozpoczê³a
siê od:

– rekonstrukcji i modernizacji bazy lokalowo-technicznej,
– odnowienia ras pog³owia zwierz¹t rzeŸnych,
– uspo³ecznienia przemys³u,
– koncentracji produkcji,
– likwidacji przetwórni rzemieœlniczych, technicznie niedozbrojonych, nieod-

powiadaj¹cych nowym wymaganiom wspó³czesnej higieny.
Obecnie, w ramach negocjacji z Uni¹ Europejsk¹, w dziedzinie rolnictwa okre-

œlono zakres przystosowania polskich przepisów do wymagañ unijnych dotycz¹-
cych obrotu surowcem zarówno krajowym, jak i z importu. Wymagania te podano
w dyrektywach, m.in. dla przemys³u miêsnego [5]. Rozporz¹dzenia Ministra Rol-
nictwa i Gospodarki ̄ ywnoœciowej z 20 stycznia 1999 r. uwzglêdniaj¹ wspomniane
dyrektywy i okreœlaj¹ szczegó³owo wymagania dla rzeŸni i przetwórni miêsa. Na
podstawie ww. przepisów dokonano podzia³u rzeŸni i przetwórni miêsa w kraju na
trzy podstawowe kategorie: A, B1 i B2 (tab. 1.1).

* Liczby w nawiasach kwadratowych oznaczaj¹ numer kolejny literatury podanej na koñcu
ka¿dego rozdzia³u.

1
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wódałkazairogetaK
abzciL %,arutkurtS

ezr ź in inrówtezrp ezr ź in inrówtezrp

A
B1

B2

00 91
0 688

1981

00 32
0 449

2861

00 86,0
0 96,13
0 36,76

00 78,0
0 46,53
0 94,36

mełógO 6972 9462 00,001 00,001

Z tabeli 1.1 wynika, ¿e ponad po³owa ogólnej liczby zak³adów miêsnych w Polsce
nie odpowiada wymaganiom UE. Dostosowanie ich do wymaganego poziomu jest
obecnie niemo¿liwe. Znaczenie przemys³u miêsnego wynika z faktu, ¿e produkty
pochodzenia zwierzêcego s¹ podstaw¹ po¿ywienia cz³owieka. Miêso i wêdliny s¹ jed-
nym z najwa¿niejszych Ÿróde³ bia³ka o du¿ej wartoœci od¿ywczej. Zawartoœæ bia³ka
w miêsie (tkance miêœniowej) ró¿nych gatunków jest zbli¿ona (ok. 15–20%), przy
czym w miêsie poddanym obróbce termicznej jest ona wiêksza ni¿ w miêsie suro-
wym w przeliczeniu na masê produktu. Podroby zawieraj¹ znacznie mniej bia³ka (11–
–17%), natomiast s¹ bogatsze w witaminy i sk³adniki mineralne. Zarówno miêso, jak
i podroby s¹ dobrym Ÿród³em wielu sk³adników mineralnych, przede wszystkim ¿ela-
za (Fe) (tzw. ¿elaza hemowego, bardzo dobrze przyswajalnego), cynku (Zn), miedzi
(Cu), fosforu (P) i siarki (S). Ze wzglêdu na du¿y udzia³ zwi¹zków fosforowych i siar-
kowych, miêso i produkty miêsne zalicza siê do zwi¹zków silnie kwasotwórczych.
Miêso jest tak¿e dobrym Ÿród³em witamin z grupy B. Nale¿y podkreœliæ, ¿e miêso
i jego przetwory pokrywaj¹ 60–70% zapotrzebowania organizmu na witaminê B12.
Witaminy rozpuszczalne w t³uszczach (g³ównie A i D) s¹ magazynowane w narz¹-
dach wewnêtrznych zwierz¹t, dlatego podroby, takie jak w¹troba czy nerki, s¹ ich
dobrym Ÿród³em. W miêsie i jego przetworach wystêpuje tak¿e witamina E. Wymie-
nione wy¿ej sk³adniki miêsa decyduj¹ o jego wartoœci od¿ywczej.

wartoœæ energetyczna 100 g produktu × norma zapotrzebowania na dany sk³adnik
INQ =

 

zawartoœæ sk³adnika w 100 g produktu × norma zapotrzebowania na energiê

Przydatnoœæ produktów i z³o¿onych z nich racji pokarmowych do po-
krycia potrzeb organizmu wynikaj¹cych z przemian metabolicznych
nazywamy wartoœci¹ od¿ywcz¹.

Z ocen¹ wartoœci od¿ywczej wi¹¿e siê wskaŸnik gêstoœci od¿ywczej INQ. Wylicza
siê go dla poszczególnych sk³adników od¿ywczych, uwzglêdniaj¹c zapotrzebowanie
odpowiednie dla wieku i p³ci konsumenta, rodzaju wykonywanej przez niego pracy i stanu
fizjologicznego. W tym celu korzysta siê ze wzoru Hansena [1]:

Tabela 1.1. RzeŸnie i przetwórnie objête nadzorem weterynaryjnym [5]

A – zakłady odpowiadające przepisom Unii Europejskiej, B1 – zakłady, które mają szanse na osiągnięcie wymaganego
standardu, B2 – zakłady, których dostosowanie do wymogów unijnych ze względów technicznych, ekonomicznych lub innych
jest niemożliwe.
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