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S³owa kluczowe: ciœnienie  izostatyczne, metoda UHP, sensorycznych okreœlano, dla miêsa surowego: wygl¹d na 
dekontaminacja wysokim ciœnieniem, miano coli, Trichinella przekroju, zapach, twardoœæ i elastycznoœæ. W przypadku 
spiralis. miêsa gotowanego badanymi wyró¿nikami by³y: barwa, 

wygl¹d na przekroju, smakowitoœæ, twardoœæ, elastycznoœæ, 
kruchoœæ i soczystoœæ. Badania sensoryczne prowadzono              WSTÊP
w zespole 22-osobowym, stosuj¹c skalê ocen od 0 do 10 

Od szeregu lat coraz wiêksz¹ wagê przywi¹zuje siê do punktów.
spo¿ywania ¿ywnoœci bezpiecznej, wolnej od ska¿eñ 

Przeprowadzono równie¿ badania instrumentalne niektó-chemicznych i mikrobiologicznych, jednoczeœnie 
rych cech sensorycznych.  Badaniami objêto twardoœæ, zachowuj¹cej w mo¿liwie najwy¿szym stopniu cechy i walory 
kruchoœæ, elastycznoœæ, kohezyjnoœæ, gumowatoœæ i prze¿u-¿ywnoœci naturalnej. Roœnie znaczenie tzw. nietermicznych 
walnoœæ miêsa surowego i gotowanego. Badania prowadzono metod utrwalania ¿ywnoœci, wœród których szczególnie wiele 
przy u¿yciu uniwersalnego urz¹dzenia testuj¹cego INSTRON miejsca poœwiêca siê metodzie wysokich ciœnieñ 
typ 4301. Wykonano analizê profilow¹ tekstury, polegaj¹c¹ na hydrostatycznych (UHP  Ultra High Pressure, lub HPP  High 
szczególnej interpretacji krzywej pomiarowej, uzyskanej w Pressure Processing)[1-8]. Szereg produktów spo¿ywczych 
teœcie podwójnego œciskania. Zastosowano ujednolicony przygotowanych t¹ metod¹ znajduje siê ju¿ od szeregu lat w 
stopieñ œciœniêcia próbki równy 70% oraz szybkoœæ przesuwu ofercie rynkowej.  Jak wykazano w licznych badaniach 
elementu roboczego równ¹ 25 mm/min. Do sterowania doœwiadczalnych, zastosowanie wysokich ciœnieñ wywiera 
urz¹dzeniem i obliczania wyników wykorzystano program zró¿nicowany destrukcyjny wp³yw na mikroorganizmy [4,8], 
komputerowy, dotycz¹cy testu œciskania.zwiêkszaj¹c trwa³oœæ przechowalnicz¹ wielu produktów 

W badaniach tych twardoœæ okreœlona by³a wielkoœci¹ spo¿ywczych, ale jednoczeœnie zmianie ulega ca³y szereg cech 
maksymalnej si³y (w kN) podczas pierwszego cyklu œciskania, fizycznych i chemicznych tych produktów [1, 2, 4-7]. Celem 
natomiast za miarê kruchoœci  przyjêto si³ê (w kN) niniejszej pracy by³o zbadanie wp³ywu wysokiego ciœnienia na 
odpowiadaj¹c¹ pierwszemu znacz¹cemu pikowi na krzywej niektóre cechy sensoryczne, fizykochemiczne, czystoœæ 
eksperymentalnej podczas pierwszego cyklu œciskania próbki. mikrobiologiczn¹ i parazytologiczn¹ miêsa wieprzowego.
Miar¹ elastycznoœci próbki by³a zmierzona w mm odleg³oœæ 
miêdzy pocz¹tkiem i koñcem II cyklu œciskania. Mianem MATERIA£Y I METODYKA
kohezyjnoœci okreœlano stosunek maksymalnej si³y w czasie II 

Materia³em badanym by³o miêso wieprzowe (szynka), cyklu œciskania do maksymalnej si³y przy³o¿onej w czasie I 
pobrane bezpoœrednio po badaniach weterynaryjnych w 1 cyklu œciskania. Miar¹ gumowatoœci okreœlono wartoœæ 
godz. po uboju. Próbki miêsa (100-200 g) pakowano twardoœci próbki pomno¿on¹ przez jej kohezyjnoœæ, natomiast 
pró¿niowo w  torebki z folii  PAPE  i  poddawano dzia³aniu miar¹ prze¿uwalnoœci by³ iloczyn gumowatoœci i elastycznoœci 
ciœnienia hydrostatycznego 400 MPa  przez 15 min. w tempe- próbki. Przeprowadzono równie¿ instrumentaln¹ ocenê barwy 
raturze 22°C. Prasowanie przeprowadzono w Centrum Badañ miêsa, korzystaj¹c z aparatu Chroma Meter firmy Minolta. 
Wysokociœnieniowych PAN, korzystaj¹c z prasy izostatycznej Oznaczanymi parametrami by³y: jasnoœæ, dominuj¹ca d³ugoœæ 
typ PI-400/100/300. fali i nasycenie.

Próbki poddane dzia³aniu wysokiego ciœnienia, dalej W badaniach parazytologicznych preparaty tkanek 
zwane próbami w³aœciwymi, oraz identycznie przygotowane miêsnych zainfekowane ¿ywymi larwami Trichinella spiralis 
próbki nie prasowane (próby kontrolne), przechowywano               poddawano, w temperaturze pokojowej, dzia³aniu ciœnienia 
w warunkach ch³odniczych w temperaturze 4°C do czasu hydrostatycznego w granicach 50-300 MPa. Preparaty te, po 
wyst¹pienia wyraŸnych oznak zepsucia. odpowiedniej  obróbce,  poddawano obserwacjom 

W okreœlonych odstêpach czasu pobierano czêœæ próbek do mikroskopowym przy powiêkszeniach 40x do 500x. Procent 
badañ sensorycznych, fizykochemicznych i mikrobiolo- larw ¿ywych w wytrawionych próbkach tkanek okreœlano 
gicznych. Badaniom poddawano ciœnieniowane miêso surowe przez zliczenie 100 larw w kilkunastu polach widzenia i 
i miêso gotowane w wodzie przez 30 min. W ramach badañ obliczenie wartoœci œredniej dla ka¿dej próbki.
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WP£YW WYSOKICH CIŒNIEÑ (UHP) NA NIEKTÓRE 
W£AŒCIWOŒCI I STAN HIGIENICZNY MIÊSA 

®WIEPRZOWEGO

Próbki miêsa wieprzowego, pakowano pró¿niowo w torebki z folii PAPE, poddawano dzia³aniu ciœnienia  izostatycznego 400 Mpa          
0

i przechowywano w 4 C do wyst¹pienia wyraŸnych objawów zepsucia. W okreœlonych odstêpach czasu czêœæ próbek poddawano 
badaniom sensorycznym i mikrobiologicznym oraz instrumentalnym badaniom tekstury i barwy. Próbki prasowane d³u¿ej 
zachowywa³y przydatnoœæ do spo¿ycia i posiada³y  lepsz¹ teksturê, ni¿ próby kontrolne. Ujemn¹ cech¹ próbek ciœnieniowanych by³o 
nadmierne rozjaœnienie  naturalnej czerwonej barwy miêsa. Ciœnieniowanie obni¿a³o znacznie ogóln¹ liczbê drobnoustrojów                
w miêsie, jednak w czasie przechowywania przyrost jednostek tworz¹cych kolonie by³ w próbach prasowanych wy¿szy, ni¿ w 
próbach kontrolnych.

Wysokie ciœnienie niszczy³o nieodwracalnie bakterie Escherichia coli.

W oddzielnej serii doœwiadczeñ z zastosowaniem ciœnieñ rzêdu 50-300 MPa ustalono, ¿e ciœnienie hydrostatyczne powy¿ej 200 MPa 
powoduje pe³n¹ dekontaminacjê miêsa zainfekowanego larwami w³oœnia Trichinella spiralis.
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WYNIKI
Wyniki badañ sensorycznych próbek miêsa wieprzowego 

poddanych dzia³aniu wysokiego ciœnienia oraz próbek 
kontrolnych, surowych i gotowanych, po 10 dniach 
przechowywania w temperaturze 40°C, przedstawiono w 
Tabeli 1. Jak widaæ,w przypadku miêsa surowego tylko barwa i 
wygl¹d na przekroju zosta³y wy¿ej ocenione w próbach 
kontrolnych, ni¿ w próbach ciœnieniowanych. Pod wzglêdem 
pozosta³ych wyró¿ników wy¿sze oceny uzyska³y próbki 
poddane dzia³aniu wysokiego ciœnienia. W miêsie gotowanym 
przewaga prób ciœnieniowanych, w opinii zespo³u 
oceniaj¹cego, by³a jeszcze bardziej widoczna, gdy¿ tylko w Rys.2. Wyniki instrumentalnych pomiarów kruchoœci (w kN) 
przypadku twardoœci i (nieznacznie) soczystoœci wy¿ej miêsa surowego i gotowanego, próbek ciœnieniowa-
ocenione zosta³y próby kontrolne. nych i kontrolnych.

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej miêsa surowego i miêsa 
gotowanego, ciœnieniowanego oraz prób 
kontrolnych, n=22

Rys.3. Wyniki instrumentalnych pomiarów elastycznoœci (w 
mm) miêsa surowego i gotowanego, próbek 
ciœnieniowanych i kontrolnych.

Na Rysunku 3 przedstawiono wyniki instrumentalnych 
pomiarów elastycznoœci miêsa wieprzowego, poddanego 
dzia³aniu UHP oraz prób kontrolnych, surowego oraz po 
ugotowaniu. Pomiary wykaza³y, ¿e ciœnieniowanie nie Na Rysunkach 1-6  przedstawiono wyniki  instrumental-
wywiera ¿adnego istotnego wp³ywu na elastycznoœæ miêsa, ani nych badañ tekstury miêsa wieprzowego surowego i goto-
w stanie surowym, ani po ugotowaniu.wanego, prób poddanych dzia³aniu wysokiego ciœnienia i prób 

kontrolnych.

Rys.4. Wyniki instrumentalnych pomiarów kohezyjnoœci (w 
J/J) miêsa surowego i gotowanego, próbek 
ciœnieniowanych i kontrolnych.

Rys.1. Wyniki instrumentalnych pomiarów twardoœci (w kN) 
miêsa surowego i gotowanego, próbek ciœnienio- Podobnie ma³o istotny by³ wp³yw ciœnieniowania na 
wanych i kontrolnych. kohezyjnoœæ miêsa wieprzowego (Rys. 4). W stanie surowym 

miêso ciœnieniowane mia³o wy¿sz¹ kohezyjnoœæ, ni¿ w Pod wzglêdem twardoœci (Rys. 1) próbki miêsa 
próbach kontrolnych, ale po ugotowaniu stwierdzono wrêcz wieprzowego, poddane dzia³aniu wysokiego ciœnienia, nie 
odwrotn¹ zale¿noœæ. wykazywa³y istotnych ró¿nic w stosunku do prób kontrolnych 

Identyczne zale¿noœci zaobserwowano w wyniku miêsa surowego. Jedynie próba kontrolna miêsa gotowanego 
pomiarów 2 pozosta³ych cech tekstury miêsa wieprzowego, wykazywa³a wyraŸnie wy¿sz¹ twardoœæ, ni¿ inne rodzaje prób.
gumowatoœci i prze¿uwalnoœci. Poniewa¿ z u¿ytkowego Kruchoœæ, wyra¿ona w newtonach, jest miar¹ oporu 
punktu widzenia wa¿niejsze s¹ cechy tekstury miêsa stawianego przez produkt przy jego rozdrabnianiu (np. przy 
gotowanego mo¿na stwierdziæ, ¿e dzia³anie UHP wywiera rozgryzaniu i ¿uciu). Najlepsz¹ kruchoœci¹, wynosz¹c¹ œrednio 
korzystny wp³yw na gumowatoœæ (Rys. 5),  jak i na 0,025 kN, cechowa³o siê miêso wieprzowe ciœnieniowane, po 
prze¿uwalnoœæ (Rys. 6) miêsa wieprzowego.ugotowaniu (Rys. 2).
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próba w³aœciwa

Miêso surowe
próba kontrolna

Miêso gotowane
próba w³aœciwa

Miêso gotowane
próba kontrolna

Miêso surowe
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Rys.7. Zmiany liczby jednostek tworz¹cych kolonie (log j.t.k.) 
w czasie przechowywania miêsa.

ciœnieniowaniu wykaza³y silny bakteriobójczy efekt tego 
procesu – obni¿enie liczby j.t.k. o ponad dwa rzêdy wielkoœci  Rys.5. Wyniki instrumentalnych pomiarów gumowatoœci            
w stosunku do prób kontrolnych. W miarê wzrastaj¹cego czasu (w kN) miêsa surowego i gotowanego, próbek ciœnie-
przechowywania przyrost j.t.k. by³ znacznie szybszy w pró-niowanych i kontrolnych.
bach ciœnieniowanych, ni¿ w próbach kontrolnych. Mo¿na 
przypuszczaæ, ¿e powodem takiej sytuacji by³o naruszenie 
struktury tkankowej miêsa pod dzia³aniem wysokiego 
ciœnienia i st¹d lepsze warunki migracji i wzrostu 
drobnoustrojów w próbach w³aœciwych. 

Oznaczenia liczby dro¿d¿y i pleœni da³y wynik negatywny 
we wszystkich badanych próbach i we wszystkich terminach – 
badane miêso by³o ca³kowicie wolne od tego rodzaju 
drobnoustrojów.

Tabela 3. Wyniki badañ prze¿ywalnoœci larw Trichinella 
spiralis

Rys.6. Wyniki instrumentalnych pomiarów prze¿uwalnoœci  
(w J/J) miêsa surowego i gotowanego, próbek ciœnie-
niowanych i kontrolnych.

W Tabeli 2 przedstawiono wyniki  analizy barwy miêsa 
wieprzowego, ciœnieniowanego oraz prób kontrolnych. 
Badania optyczne przeprowadzono po 7 i po 30 dniach 
przechowywania w warunkach ch³odniczych.

Tabela 2. Wyniki analizy instrumentalnej barwy miêsa 
wieprzowego, ciœnieniowanego oraz prób 
kontrolnych Interesuj¹ce wyniki uzyskano w badaniach 

miana coli: we wszystkich próbkach ciœnienio-
wanych, niezale¿nie od czasu przechowywania, 
miano coli by³o wiêksze od 0,1g. Jednoczeœnie         
w próbach kontrolnych miano coli wynosi³o            
0.0001 g  po 2 dniach, 0.000001 g po 20 dniach                 
i 0,00000001g po 57 dniach przechowywania.

W ¿adnej z badanych próbek nie stwierdzono 
obecnoœci beztlenowych laseczek przetrwalni-
kuj¹cych w 0,1 g.

Przedstawione w tabeli œrednie wyniki pomiarów jasnoœci Wyniki badañ prze¿ywalnoœci larw Trichinella spiralis 
potwierdzi³y znany z wczeœniejszych badañ fakt destrukcyj- zebrano w Tabeli 3. Jak widaæ, larwy tych paso¿ytów 
nego dzia³ania wysokiego ciœnienia na mioglobinê miêsa [1, 6]. stosunkowo dobrze znosz¹ ciœnienia hydrostatyczne do 150 
Jednoczeœnie wykaza³y one, ¿e w czasie przechowywania ma MPa – procent larw martwych w preparatach poddanych takim 
miejsce znaczne obni¿enie jasnoœci próbek paskalizowanych. ciœnieniom nie przekracza³ 10. Skokow¹ zmianê 
Zmianie ulegaj¹ tak¿e pozosta³e mierzone parametry zaobserwowano przy przejœciu od ciœnienia 150 MPa do 200 
optyczne: dominuj¹ca d³ugoœæ fali i nasycenie barwy. Proces MPa. Wszystkie preparaty poddane dzia³aniu ciœnienia 200 
obróbki termicznej próbek paskalizowanych i kontrolnych MPa  i 300 MPa nie zawiera³y w ogóle larw ¿ywych.
wyrównuje ró¿nice w jasnoœci wszystkich prób miêsa. Na rysunkach 8-12 przedstawiono fotografie mikro-

Badania mikrobiologiczne w zakresie oznaczenia ca³ko- skopowe (pow. 125x) wytrawione z preparatów tkankowych 
witej liczby jednostek tworz¹cych kolonie, oznaczenia liczby poddanych dzia³aniu ró¿nych ciœnieñ hydrostatycznych. 
dro¿d¿y i pleœni w 1g, miana coli i obecnoœci beztlenowych Larwy ¿ywe, przedstawione na Rys. 8, pochodz¹ z próbki 
laseczek przetrwalnikuj¹cych przeprowadzono po 2, 20 i 57 kontrolnej, nie poddanej ciœnieniowaniu. Rysunki 9 i 10 
dniach przechowywania. przedstawiaj¹ larwy ¿ywe wyizolowane z preparatów 

prasowanych pod ciœnieniem, odpowiednio, 50 MPa i 100 Na Rysunku  7 przedstawiono wyniki oznaczeñ liczby 
MPa. Jak widaæ, nawet przy zachowaniu funkcji ¿yciowych, jednostek tworz¹cych kolonie (jako log. j.t.k.) w funkcji czasu 
kszta³t cia³a larwy zmienia siê z wysokoœci¹ zastosowanegoprzechowywania. Oznaczenia wykonane w dwa dni po
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Próba
kontrolna

Próba
w³aœciwa

Próba
kontrolna

Próba
w³aœciwa

Próba
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Rys. 11. Larwy w³oœnia (Trichinella spiralis) wytrawione           Rys. 8. Larwy w³oœnia (Trichinella spiralis) wytrawione           
z tkanki miêœniowej poddanej dzia³aniu ciœnienia  z tkanki miêœniowej, próba kontrolna, pow. 125 x.
150 MPa, pow. 125 x.

Rys. 9. Larwy w³oœnia (Trichinella spiralis) wytrawione           
Rys. 12. Larwy w³oœnia (Trichinella spiralis) wytrawione           z tkanki miêœniowej poddanej dzia³aniu ciœnienia  

z tkanki miêœniowej poddanej dzia³aniu ciœnienia  50 MPa, pow. 125 x.
200 MPa, pow. 125 x.

WNIOSKI
1. Zastosowanie wysokiego ciœnienia (rzêdu 400 MPa) 

korzystnie wp³ywa na niektóre wyró¿niki gotowanego 
miêsa wieprzowego: twardoœæ, kruchoœæ, gumowatoœæ       
i prze¿uwalnoœæ, natomiast niekorzystnie wp³ywa na  
barwê, powoduj¹c wzrost jasnoœci miêsa ciœnieniowanego, 
w stanie surowym.

2. Wysokie ciœnienie powoduje ca³kowite i nieodwracalne 
zniszczenie bakterii Escherichia coli w miêsie 
wieprzowym.

3. Dzia³anie  ciœnienia 400 MPa powoduje obni¿enie ogólnej 
liczby jednostek tworz¹cych kolonie  o oko³o 2 rzêdy 

Rys. 10. Larwy w³oœnia (Trichinella spiralis) wytrawione           wielkoœci, jednak w czasie d³u¿szego przechowywania 
z tkanki miêœniowej poddanej dzia³aniu ciœnienia  wzrost liczby drobnoustrojów jest znacznie szybszy                   
100 MPa, pow. 125 x. w próbkach ciœnieniowanych ni¿ w próbach kontrolnych.

4. Ciœnienie 200 MPa i wy¿sze zastosowane w ci¹gu co 
ciœnienia. Zmiany te s¹ szczególnie wyraŸne na Rys. 11, gdzie najmniej 15 min. powoduje ca³kowit¹ dekontaminacjê 
wci¹¿ jeszcze ¿ywe larwy wykazuj¹ siln¹ nadskrêtnoœæ. Rys.12 miêsa zara¿onego larwami Trichinella spiralis.
przedstawia larwy martwe wytrawione z tkanki poddanej 
dzia³aniu ciœnienia 200 MPa. Ciœnienie 200 MPa pozwala LITERATURA
uzyskaæ miêso bezpieczne od w³oœni, po ca³kowitej 

[1] Cheftel J. C.: Effect of high hydrostatic pressure  on food dekontaminacji od paso¿ytów, a równoczeœnie daje miêso              
constituents. High Pressure and  Biotechnology, 1992, 224, o niezmienionej barwie i  cechach  surowego œwie¿ego miêsa. 
195-209.Ta metoda minimalnego przetworzenia surowca miêsnego ma 

[2] Hayashi R.: Progress of high pressure use in food industry. ju¿ zastosowanie w wielu krajach i mog³aby byæ stosowana              
Proceedings of Third International Conference onw przetwórstwie miêsa równie¿ w Polsce.
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Hot Isostatic pressing – HIP „91”. Theory and Application, EFFECT OF HIGH PRESSURE (UHP) ON SOME 
1991, June, 10  14. Osaka, Japan. Elsevier Publ. Co.8. PROPERTIES AND HYGIENIC STATE OF PORK 

MEAT[3] Hugas M., Garriga M., Monfort J. M.: New mild 
technologies in meat processing: high pressure as a model SUMMARY
technology, Meat Science, 2002, 62, 359-371. Samples of fresh pork meat  were vacuum-packed in 

[4] K³oczko I., Chudoba T.: Zastosowanie wysokich ciœnieñ polyamide-polyethylene foil, subjected to isostatic pressure of 
hydrostatycznych do utrwalania przetworów rybnych, 400 MPa  and stored at 4°C until visible symptoms of spoiling. 
Przemys³ Spo¿ywczy, 1997, 51, 7, 46 - 48. In definite time intervals certain numbers of the  samples, as 

well as of non-pressurized control samples, were subjected to [5] Lewicki  P.: Zastosowanie wysokich ciœnieñ w technologii 
sensoric and instrumental quality assessments involving ¿ywnoœci, Przemys³ Spo¿ywczy, 1992, 11, 280-283.
determinations of general appearence, flavour, hardness, [6] MacFarlane J. J.: High pressure technology and meat 
colour, texture etc. both in raw and boiled state. Total no. of quality, Developments in Meat Science, 1985, 3rd ed., 
colony-forming units and coli titre were also determined. Elsevier Publ., 135-184.
The pressurisation increased the shelf life of the meat and [7] Okamoto M., Kawamura Y., Hayashi R.: Application of 
improved its sensoric properties except of the coulour which high pressure to food processing: textural comparison of 
appeared too bright because of hemoglobine destruction. The pressure and heat induced gels of food proteins, 
pressure applied reduced the total no. of colony-forming units  Agricultural Biology and Chemistry, 1990, 54, 183 - 189.
by about two log units, but the overall growth of bacteria 

[8] Shigehisa T., Ohmori T., Saito A.: Effects of high 
during the storage was much more rapid in pressurised 

hydrostatic pressure on characteristics of pork slurries and 
samples than that in the controls.

inactivation of microorganisms associated with meat and 
The pressurisation destroyed completely and irreversibly the meat products, International Journal of Food Microbiology, 
Escherichia coli in the meat samples.1991, 12, 207 - 216.

IMS – Maszyny Spo¿ywcze sp. z o.o.

tel. 0-22 619 20 98;  fax 0-22 619 14 02;  e-mail: imsms@op.pl

ul. Otwocka 1B          03-759 Warszawa

Dorobek naukowo-badawczy i rozwo- c. przystawka do kopytek

jowy zlikwidowanego w 2006 roku Instytutu d. przystawka do pyz i klusek œl¹skich
Maszyn Spo¿ywczych w Warszawie wniós³ 

e. urz¹dzenie do m¹czenia
trwa³y wk³ad w In¿ynieriê przetwórstwa rolno-

2. Formierka pyz nadziewanychspo¿ywczego w naszym kraju i dotychczas jest 

w wielu rozwi¹zaniach wiod¹cy. 3. Nadziewarka p¹czków

Niektóre maszyny i urz¹dzenia dawniej 4. Formierka pyz  jednorodnych
produkowane przez Instytut nadal s¹ wytwa-

a. przystawka do knedli ca³oowocowych
rzane przez tych samych specjalistów, pod tym 

5. Naleœniarkasamym adresem przez zak³ad produkcyjny 

nale¿¹cy do firmy „IMS – Maszyny a. przystawka do nak³adania farszu
Spo¿ywcze „ Sp. z. o. o., bêd¹cy jednoczeœnie 

6. Stó³ obrotowy
Zak³adem Doœwiadczalnym dla studentów 

7. G³owice do formowania os³onek bia³ko-Zarz¹dzania i In¿ynierii Produkcji Wy¿szej 
wychSzko³y Mened¿erskiej w Warszawie.

8. Wyt³aczarka  makaronuProdukowane przez  nasz¹ Firmê urz¹-

9. Separator do oddzielania miêsa od koœcidzenia  to:

10. Przecieraczka do warzyw1. Formierka wyrobów kulinarnych

11. Ods¹czarka do kapustya. przystawka do pierogów 7, 15, 20, 30 gr.

12. Pompy krzywkowe do cieczy gêstychb. przystawka do pasztecików  35, 70 gr.


