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Mieso i ryby sg podstawowym produktem
spozywczym, zajmujgcym szczegolne miejsce
w naszej diecie. Podajgc nazwe dania gtownego,
zwykle wymienia sig przede wszystkim migso
lub ryby, traktujgc podawany z nimi makaron,
ryz lub warzywa jako dodatki.

Nie ma nic lepszego, niz idealnie zgrillowane
mieso — krwiste, srednio lub mocno
wysmazone. Czy jest lepszy sposab, aby
skosztowac najlepszych kawatkow miesa lub
ryb, odpowiednio pokrojonych

i zamarynowanych? To prosty, oryginalny

i zapewniajgcy réznorodnosc¢ sposob podania.
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ton produktow miesnych

spozyto na catym swiecie w 2010 roku

Wielkosé spozycia migsa zmienia sig

w réznym stopniu w réznych czesciach
Swiata. Majg na to wptyw czynniki
spoteczno-demograficzne i ekonomiczne,
a takze czynniki kulturowe i religijne.

Na przyktad, silny wzrost popytu na produkty
pochodzenia zwierzecego odnotowuje sie

w regionach, ktére tradycyjnie spozywajg
warzywa (w szczegolnosci Azja).

Natomiast w krajach rozwinietych tendencje
zmierzajg w kierunku stabilizacji, a nawet
zmniejszenia spozycia miesa, cho¢ popyt na
wysokiej jakosci skfadniki, w szczegolnosci
mieso, jest silniejszy niz kiedykolwiek.

Analiza spozycia produktéw migesnych
na sSwiecie

Globalna
konsumpcja
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46%

Dréb Pozostale

stanowi dobre zrodto biatka zwierzecego, witaminy

B12 i zelaza.

e ( jest waznym elementem zbilansowanej diety,



*Zrodto: FAO, The State of World Fisheries and Aquaculture,
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Zrédio: FAO , La situation mondiale des péches et de I'aquaculture, 2012

Ryby sg dobrym Zzrddtem biatka,
fosforu oraz selenu.




MIESO I RYBY
CODZIENNY NAWYK!

Z powodu ich wysokiej gestosci odzywczej czyli optymalnej proporcji sktadnika odzywczego
do jego wartosci energetycznej, mieso i ryby stanowig wazng grupe produktéw
spozywczych, ktdra powinna zosta¢ uwzgledniona w naszej regularnej diecie.

RYBY

Wartosci

i odzywcze

zelazo
witamina B12

* biatka
° omega 3 (ttuste ryby)
* selen

Zrédio: Ciqual 2012 - ANSES

Zelazo

Jest niezbedne

do syntezy hemo-
globiny, pigmentu
zawartego w cze-
rwonych krwinkach,
umozliwiajgcego
dotlenianie komorek

Witamina B12
Witamina ta znana jest
z roli, jakg odgrywa w
tworzeniu czerwonych
krwinek. Witamina B12
przyczynia sie takze do
prawidtowego dziafania

uktadu odpornosciowego.

Biatka

Odgrywajg istotng

role w organizmie,
pomagajgc we wzroscie
masy miesniowej i
utrzymaniu prawidtowej
struktury kosci.

Omega 3

Te niezbedne kwasy
ttuszczowe przyczyniajg
sie do prawidtowego fun-
kcjonowania mazgu.

Selen
Przeciwutleniacz,
ktory rowniez
przyczynia sie do
wtasciwego fun-
kcjonowania uktadu
immunologicznego.

W naszym organiz-
mie.

Zalecany procent spozycia
biatka w kazdym ositlu

(wg Swiatowej Organizacji
Zdrowia)

Zalecenia odnos$nie spozycia biatka* wedfug krajow:
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® 1 porcja: 75g migsa, ryb, drobiu lub dwa
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chooseMyPlate

(] [}
czyli 57g miesa, ryb drobiu lub

dwa jajka, Y szklanki suchych warzyw straczkowych

WIELKA BRYTANIA

The eatwell plate
|mﬂl Ehotowe

FODD
% STANDARDS
AGENCY Il

I

v

»

- eatferhealth

A Te #: M= 0i-

&
= drobiu, 100g ryb lub 150g

FRANCJA

PNNS

* Migso i dréb, ryby i jaja :
1 - 2 dziennie

* Ryby: co najmniej dwa razy w tygodniu

N

4
4

AUSTRALIA

» [ ®

® 1 porcja: B5g miesa, 80g

gotowanych, suchych warzyw straczkowych.
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* W przypadku krajéw wymienionych w zestawieniu (oprécz Francji) zywnosé
bedgca Zrdédtem biatka obejmuje biatka pochodzenia zwierzecego (migso, ryby
i jajal, jak rowniez biatka pochodzenia roslinnego (np. suszone nasiona warzyw
straczkowych, produkty sojowe czy orzechy).



WYBOR JEST JASNY!

Gdy przygotowujesz potrawy z wykorzystaniem wysokiej
jakosci sktadnikow, naturalnym jest, ze chcesz zachowac
ich wszystkie wtasciwosci i wartosci odzywcze

w mozliwie najlepszy sposdb, aby jednoczesnie dbac

0 zdrowie cieszgc sie pysznym positkiem.

Dlatego Tefal® opracowat , optymalne
urzgdzenie zapewniajgce temperature grillowania
dostosowang do rdoznych sktadnikow: miesa, ryb,
owocOw morza, panini, warzyw i owocow, by osiggngc
doskonate, pyszne efekty grillowania bez wzgledu na to,
Co przygotowujesz.

Ponadto, zapewnia bezpieczne grillowanie,
gdyz nie ma nic gorszego niz niedosmazone czy
zweglone mieso. Dzieki wskaznikowi stopnia wysmazenia,
przyrzadzisz perfekcyjny stek czy rybe tak jak lubisz:
delikatnie, srednio lub mocno wysmazone.

Automatyczne programy grillowania zapewniajg
perfekcyjne rezultaty grillowania réznych produktow
spozywczych: kazdy z automatycznych programoéw
posiada zaprogramowang temperaturg optymalng

do grillowania danego skfadnika. Temperatura jest
ustawiona tak, by zrumieni¢ mieso na powierzchni
zamykajgc jego pory, a nastepnie delikatnie

je zgrillowac, by zachowac¢ jego kruchosé. Grill mozna
rowniez przefgczy¢ na tryb manualny przeznaczony do
grillowania warzyw i owocow.

Zastosowana w technologia pomiaru
grubosci migsa automatycznie dostosowuje do niego
odpowiedni czas grillowania. Pozwala to wyeliminowac
typowe problemy zwigzane z grillowaniem, takie

jak zweglenie sie skfadnikow pod koniec grillowania,
przesmazenie miesa, przez co staje sie zbyt suche
albo niedosmazenie potrawy.

Perfekcyjne efekty grillowania dostepne dla wszystkich.
Unikalny wskaznik stopnia wysmazenia zastosowany

w pomaga kontrolowac proces grillowania

i precyzyjnie okresli¢, kiedy mieso osiggneto juz
pozgdany stopien wysmazenia: ,blue”, krwisty, srednio
lub mocno wysmazony.

OptiGrill  pozwala na kontrolowane grillowanie miesa i ryb. Dzieki temu mozesz
zafundowac sobie i swoim kubkom smakowym mozliwos¢ rozkoszowania sie

kazdym rodzajem miesa — od delikatnie po mocno wysmazone. Tefal® sprawia, ze
grillowanie staje sie proste i pyszne.




Kluczowym elementem rozwigzujgcym ten problem jest koncepcja
kontrolowanego grillowania wykorzystana w OptiGrill™. Kontrola
efektu grillowania opiera sie na dwoch podstawowych parametrach:
temperaturze i czasie grillowania, ktore muszg byc¢ idealnie
dopasowane do typu, rozmiaru i grubosci przygotowanego skfadnika
i oczekiwanego rezultatu.

4 S Technologia OptiGrill™ opiera sie na trzech gtéwnych elementach:

a» 5

g Hamburgery Dréb
Kanapki Kietbaski

[Panini /Wieprzowina

6 programoéw grillowania opracowanych przez Dziat Badan
i Rozwoju Tefal® pozwala na automatyczne kontrolowanie
temperatury przez caty proces grillowania, by zapewnic idealne
dopasowanie do rodzaju kazdego grillowanego sktadnika.

* «Funkcja Rozmrazania» dostosowuje parametry grillowania
do produktow, ktére nie sg rozmrozone przed grillowaniem.

* «Iryb Manualny» daje uzytkownikowi petng swobode

w zakresie czasu grillowania warzyw (np. cukinii, pomidorow,
baktazana czy ziemniakdow) oraz owocow (np. ananasa).
Mozesz pusci¢ wodze fantazji przygotowujgc pyszne

c . Ryby
zerwone migso /Owoce morza

N o e e e e e e e e mmo . ’ przystawki czy dodatki.
P N o AEAEaeaamamamae N Automatyczny pomiar grubosci grillowanych sktadnikéw:
o SENSop Technologia «Automatic Sensor Cooking» dokonuje pomiaru

|

| grubosci migsa czy innych skfadnikéw umieszczonych na grillu
: i automatycznie reguluje czas grillowania w celu zapewnienia
I
1
I

idealnego stopnia wypieczenia, zachowujgc jednoczesnie

Wskaznik poziom L. L. S . .. . L.
el gyt soczystosc i kruchosce sktadnikow, niezaleznie od ich grubosci.

wysmazenia
A 7 Ve - 7 Wskaznik poziomu wysmazenia pozwala uzytkownikowi
bezposrednio monitorowac¢ postepy grillowania i zakonczyc je,
gdy migso osiggnie oczekiwany stopien wysmazenia: krwisty
( @ zotty), srednio wysmazony ( @ pomaranczowy) lub mocno
wysmazony (@czerwony)

| ™

Niezawodnos¢ grillowania z OptiGrill™ zostata sprawdzona przez
niezalezne laboratorium w analizie kolorymetrycznej na rdéznych
rodzajach miesa i ryb przy réznych stopniach wysmazenia. Badania
te pokazujg, ze rezultaty grillowania miesa i ryb na OptiGrill™ sg
powtarzalne — za kazdym razem osiggniesz perfekcyjne efekty
grillowania, bez wzgledu na to jaki stopien wysmazenia lubisz.

Zrodto: Colorimetric tests on grilled food, Analysis report no. 12-SVA-1_m1, Laboratoire Aromalyse,
France (Dijon), lipiec — sierpien 2012 (szczegétowa procedura — strona 10)

z Dzieki wyjgtkowe| technologii zastosowanej w OptiGrill™ - pomiarowi
grubosci miesa, wskaznikowi stopnia wysmazenia oraz

automatycznym programom, urzgdzenie perfekcyjnie dostosowuje

parametry grillowania, by wydoby¢ jak najlepszy smak grillowanych
sktadnikow.




Zrédio: Reference study on beef consumer satisfaction, Beef Information Center, Kanada, 2006

Nieodpowiednie grillowanie bedzie miato wptyw na kruchos¢ miesa.
Niedostateczne lub nadmierne grillowanie nieuchronnie doprowadzi
do usztywnienia wtdkien i utraty kruchosci, co znacznie wptywa na
doznania smakowe.

Kluczowym czynnikiem decydujgcym o odczuwaniu przyjemnosci
podczas jedzenia miesa jest rowniez soczystosc. Sztuka
grillowania miesa polega na doprowadzeniu go do odpowiednio
wysokiej temperatury na poczatku grillowania tak, by zrumienic¢ je
z zewnatrz.

Tak powstata ,skorupka”, ktéra powinna by¢ ztocista, a nie
przypalona, zatrzymuje soki wewnatrz miesa w trakcie kolejnego
etapu grillowania w nizszej temperaturze, tym samym zachowujgc
jego soczystosc.

Zrédto: Issanchou S.: Consumer expectations and perceptions of meat and meat product quality,
INRA Dijon, Meat Science, Vol. 43(5) 1996

Technologia OptiGrill™ zostata doktadnie zbadana, w celu zapewnienia
doskonatej kontroli grillowania oraz maksymalnej przyjemnosci
z jedzenia.

| ™

Witasciwosci czerwonego miesa grillowanego na OptiGrill™ zostaty
ocenione organoleptycznie przez grupe 103 konsumentow. Badania
uwzgledniajgce kilka kryteriéw przeprowadzono na dwoch roznych
kawatkach wotowiny — poledwicy i rumsztyku. Wyniki wskazujg na
wysoki stopien zadowolenia wsrod przecietnych ,zjadaczy” srednio
wysmazonego steku z czerwonego miesa.

Kolor srodkowej czesci steku: wigkszos¢ konsumentow

byto zadowolonych z koloru w srodkowej czesci «srednio»
wysmazonego steka.

Prawidtowo zgrillowane: 74% konsumentéw odpowiedziato
«raczej sie zgadzam» albo «catkowicie sie zgadzam» na pytanie,
czy stek z poledwicy byt «idealnie srednio wysmazony».

Soczystosec: w przypadku poledwicy, 89% konsumentow
zgodzito sie z tym, ze «stek jest soczysty».

Kruchosé: 88% konsumentéw docenito delikatnose i kruchose
poledwicy podczas jej przekrawania, zas 86% konsumentow
byto zadowolonych z jej konsystencji podczas jedzenia.

Wyglad zewnetrzny: 77% konsumentow stwierdzito, ze bardzo
podoba im sie wyglad zgrillowanego migsa.

Zrédio: Grilling steaks using a specialist electric grill, Report no. D1656, Sensory Dimensions,
Wielka Brytania, wrzesien 2012 (szczegdfowa procedura pod koniec dokumentu)

zalezy od

rodzaju

zawartosci
ale jest rowniez
sposobu

steka oraz
w nim biatka,
silnie uzalezniona od
grillowania.

zalezy od zdolnosci
miesa do zachowania sokow
podczas grillowania, a nastepnie
ich uwolnienia przy pierwszym
kesie. Pokazuje to, jak istotne jest
odpowiednie grillowanie.

Niektore  aspekty  grillowania
bardzo trudno kontrolowac na
patelni lub na tradycyjnym grillu

m.in. temperatura powierzchni
i temperatura srodka steka,
ktora okresla stopien wysmazenia
- krwisty, srednio lub mocno
wysmazony. Biorgc pod uwage
rozne rodzaje miesa i roznag
grubos¢  stekow, wyzwaniem
jest dobranie optymalnej mocy
oraz czasu grillowania, w celu

zachowania jak najdoskonalszej
kruchosci i soczystosci migsa.

Wyglad zewnetrzny grillowanych sktadnikéw spetnia oczekiwania wigkszosci
mitosnikdw migsa z grilla, a stopieh wysmazenia miesa w srodku jest catkowicie
kontrolowany po to, by zapewnic¢ czystg przyjemnosc!




Zrodio: Evaluation of risks presented by benzo(alpyrene (B(a)P) and other polycyclic aromatic
hydrocarbons (PAHs), AFSSA, raport sgdowy nr 2000-SA-0005, lipiec 2003

Tefal® opracowat wunikalng technologie grillowania zastosowang
w  OptiGrill™, ktéra ogranicza powstawanie toksyn na powierzchni
sktadnikow uwzgledniajgc wszystkie czynniki, ktdre sprzyjajg tworzeniu sie
tych niepozgdanych substancji chemicznych.

Regulacja temperatury grillowania na powierzchni: w trakcie
catego procesu grillowania temperatura powierzchni jest kontrolowana
i regulowana po to, by zrumieni¢ powierzchnie migsa, a nastepnie
delikatnie je zgrillowa¢. Dostepne w OptiGrill™ automatyczne programy
gwarantujg temperature grillowania dobrang do skfadu i delikatnosci
kazdego sktadnika: drobiu, czerwonego migsa, ryb itp.

Kontrola czasu grillowania: dzieki specjalnemu czujnikowi OptiGrill™
mierzy grubos¢ grillowanych sktadnikéw i «obcigzenie», czyli ilos¢
produktéw na grillu. Parametry te pozwalajg na dostosowanie czasu
grillowania w celu osiggniecia perfekcyjnych rezultatéw grillowania. Gdy
mieso osiggnie stopien wysmazenia «mocno wysmazony», grillowanie
automatycznie zatrzymuje sie i urzgdzenie przetgcza sie na tryb
«utrzymania ciepfa». Ma to na celu zmniejszenie ryzyka przypalenia
sktadnikdw, w przypadku gdy zapomnimy zdjg¢ mieso z grilla.

Grillowanie stykowe (z catkowita izolacjg zrdadta ciepta): Zrodta
ciepfa w OptiGrill™ sg fizycznie oddzielone od zywnosci wytrzymatymi

ptytami z charakterystycznymi rowkami, ktore pozwalajg na
odprowadzanie sokéw powstajgcych podczas grillowania do specjalngj
tacki ociekowej. Oznacza to, ze soki powstate podczas grillowania nie
majg zadnego bezposredniego kontaktu ze zrédtem ciepta, a ttuszcz nie
ulega rozkfadowi, co znacznie eliminuje powstawanie dymu.




Skutecznos¢ tej technologii potwierdza ilos¢ WWA obserwowana
w zaleznosci od rodzaju produktu. Wyniki badan wykazaty, ze grillowane
kietbaski, steki z wotowiny (antrykot] i steki z tososia przygotowywane na
OptiGrill™ zawierajg do 10 razy mniej benzopiren i innych zwigzkow WWA
4 od dozwolonej wg. regulacji europejskich® maksymalnej zawartosci
w wedzonych lub poddanych obrébce termicznej miesie i produktach
miesnych oraz wedzonych rybach.

7 N\
| Zawartos¢ WWA4 Zawartosc¢ benzopirenu |
:25 (g/kg) 5 (g/kg) : to nazwa rodzajowa dla rodziny
1 1 pochodnych benzenu, ktore sg
] 5 . : srodkami zanieczyszczajgcymi
1 ] powietrze i mozna je znalez¢
:15 3 : w gotowanej zywnosci  **
1 Maksymalna dozwolona zawartosé ! Benzoantracen, chryzen,
:10 2 Maksymalna dozwolona zawartosc¢ : benzofluoranten i benzopiren sg
| \ brane pod uwage przy obliczaniu
' g5 1 ! WWAA4.
1 1
1 1
1 1
: Kietbasa Wotowina tosos Kietbasa Wotowina tosos :
! = €A = &<
: optiGrill™ :
T T ———— ’ wielopierscieniowe
weglowodory aromatyczne
Srednio 0,3 do 0.9 ugkg Srednio 0,1 do 0.3ug / kg 0 znanych wtasciwosciach
WWA 4 lub zaledwie 2,5% do benzopirenu lub zaledwie 5% do rakotworczych, czegsto

wskaznik
Zywnosci

wykorzystywane jako
zanieczyszczenia

7,9% maksymalnej zawartosci 15%
dozwolonej na mocy przepiséw

maksymalnej zawartosci
dozwolonej na mocy przepiséw

europejskich®* w wedzonych lub
poddanych obrébce termicznej
miesie i produktach miesnych
oraz wedzonych rybach.

europejskich®* w wedzonych lub
poddanych obrdbce termicznej
miesie i produktach miesnych
oraz wedzonych rybach.

weglowodorami.

**7padto: Manfred and Nicole Moll, Précis

Des Risques Alimentaires, 2000

Zraédto: «Level of Polycyclic Aromatic Hydrocarbons, certyfikat analiz nr 1210405 do 1210410,
pazdziernik 2012, Laboratoire EXPERAGRO, Saint Cloud, Francja.»

* Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 835/2011 z dnia 18 sierpnia 2011 zmieniajgce rozporzgdzenie
(WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do najwyzszych dopuszczalnych pozioméw wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych w artykutach spozywczych. Nowe dane obowigzujgce od 1.08.2014
Brak dostepnych danych dotyczacych grillowanego miesa i ryb

|TM

Wyniki badan toksykologicznych sg jasne: technologia zastosowana w OptiGril
znacznie redukuje powstawanie WWA podczas grillowania miesa i ryb.

Poniewaz zadowolenie ze smaku dobrego miesa zalezy od jego

odpowiedniego przygotowania, OptiGrill™ umozliwia doskonate dopasowanie
wszystkich parametrow grillowania w celu przygotowania zdrowego, smac-
znego jedzenia, zgodnie z Twoim gustem i oczekiwaniami!




PROCEDURY SZCZEGOLOWE

-~

Kontrolowane i niezawodne grillowanie

Francja (Dijon), lipiec-sierpien 2012

* Procedura dla migs

program do przygotowywania migsa
- Wtacz urzadzenie.

OK, aby rozpocza¢ nagrzewanie grilla.
da LED $wieci statym $wiattem na fioletowo).
- Otwarz grill i umiesc stek na dolnej ptycie.

- Zamknij grill i rozpocznij grillowanie.

Swieci na zotto wskazujgc delikatny stopien wysmazenia)l,

stopien wysmazenia i sygnalizuje koniec grillowania).
- Przekrdj steki na pét wzdtuz.

rymetru (w réznych miejscach).
3cm stekdw.

przed kazdym rozpoczeciem grillowania.

* Procedura dla ryb

gram do przygotowywania ryb
- Wtacz urzgdzenie.

rozpoczgc nagrzewanie grilla.
da LED $wieci statym $wiattem na fioletowo).

- Otworz grill i umies¢ stek z tososia na dolnej ptycie.
- Zamknij grill i rozpocznij grillowanie.

Colorimetric tests on grilled food (Kolorymetryczne testy grillowanego
jedzenial, Raport z analizy nr 12-SVA-1_m1, Laboratoire Aromalyse,

Poledwica wotowa: poziom grillowania — zétty = krwiste (Grill Nr 27),

- Wybierz program ,Czerwone mieso”, a nastepnie nacisnij przycisk

- Poczekaj na sygnat grilla wskazujgcy, ze urzadzenie sie nagrzato (dio-

- Zdejmij stek z grilla przy trzecim sygnale dzwiekowym (dioda LED
czwartym sygnale dzwiekowym (dioda LED $wieci na pomaranczowo
wskazujgc na $redni stopien wysmazenial, przy pigtym sygnale
dzwiekowym (dioda LED miga na czerwono wskazujgc na mocny
- Przeprowadz 10 pomiardw koloru w $rodku stekéw za pomocg kolo-

- Przeprowadz pie¢ powtérzen na 2cm stekow i pie¢ powtdrzen na

- Oczysc ptyte po kazdym grillowaniu i odczekaj, az grill sie nagrzeje

Steki z fososia: poziom grillowania — zétty = krwiste (Grill nr 14),

- Wybierz program ,Ryby”, a nastgpnie nacisnij przycisk OK,

- Poczekaj na sygnat grilla wskazujgcy, ze urzadzenie sie nagrzato (dio-

~

przy

pro-

aby

e )

Kontrolowanie temperatury grillowania ogranicza

powstawanie toksyn na powierzchni.
Level of Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (Poziom wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych), certyfikaty z analiz nr 1210405 do 1210410, pazdziernik 2012,
Laboratoire Experagro, Saint Cloud, Francja.
* Metoda grillowania:
- Grille: trzy grille TEFAL 230V/2000W, laboratorium nr 27, 18, 32
- Somagic Barb’éco 1000, grill weglowy wykonany z zelaza, zakupiony w kanale
sprzedazy masowej. Nr 1, 2 i 3 do badania.
- Prézniowe uszczelnienie urzgdzenia (nalezy sprawdzi¢ raport w celu uzyskania
szczegotow)
* Produkty do analizy:
- Antrykot wofowy (2 cm grubosci)
- Kietbaski wieprzowe
- Steki z fososia (od 5 cm i 6 cm grubosci)
* Przygotowanie prébek:
- Przygotowanie antrykotu: Wez szes¢ stekdw z antrykotu w celu przetestowania
rdznego czasu grillowania.
- Przygotowanie kietbasy: Wez szes¢ opakowan po szes¢ kietbas w celu przetesto-
wania réznego czasu grillowania.
- Przygotowanie fososia: Wez szes¢ opakowan po dwa steki z fososia w celu pr-
zetestowania rdznego czasu grillowania.

> Czas grillowania
¢ Antrykot w programie Migso, toso$ w programie Ryby, kietbasy w programie
Kietbasy.
Grillowanie odbywa sig na podstawie instrukcji urzadzenia::
- Wtacz urzadzenie.
- Wybierz odpowiedni program, a nastepnie nacisnij przycisk OK, aby rozpoczgé
nagrzewanie grilla.
- Poczekaj na sygnat grilla wskazujacy, ze urzadzenie sie nagrzato (dioda LED $wieci
statym swiattem na fioletowo).
- Otwarz grill i umies¢ kolejno antrykot, fososia lub kietbase na dolnej ptycie.
- Zamknij grill, aby rozpocza¢ grillowanie.
- Witgcz stoper.
- Wyjmij antrykot, tososia lub kietbase po pigtym sygnale dzwiekowym (dioda LED
miga na czerwono sygnalizujgc koniec grillowania) i zanotuj czas grillowania.
- Przebadaj probki pod wzgledem zawartosci WWA: minimum 100g. Zapakuj
prozniowo, a nastepnie umies¢ w hermetycznie zamknigtym stoiku i wyslij do labora-

- Zdejmij stek z grilla przy trzecim sygnale dzwigkowym (dioda LED
Swieci na zotfto), przy czwartym sygnale dzwiekowym (dioda LED $wieci
na pomaranczowo), przy pigtym sygnale dzwigkowym (dioda LED miga

torium badajgcego mikro zanieczyszczenia technologiczne.
- Do momentu wystania stoiki nalezy przechowywac¢ w lodéwce.
Czynnosci nalezy powtérzy¢ trzy razy. Przed kazdym rozpoczeciem grillowania nalezy

K na czerwono sygnalizujgc koniec grillowanial.

J

(Gwarancja soczystego, kruchego
i wysmazonego miesa

Sensory Dimensions, UK, wrzesien 2012 roku.

Grilling steaks using a specialist electric grill (Przygotowywanie miesa
przy uzyciu specjalistycznego grilla elektrycznegol, Raport nr SD1656,

~

zmienic ptyty.

> Grillowanie na grillu tradycyjnym

« Antrykot: Sredni czas grillowania na grillu: 7 min 12 sek.
- Po rozgrzaniu grilla nr 1, umies¢ antrykot na grillu i uruchom stoper.
- W potowie grillowania obré¢ stek (3 min 36 sek.).
- Po uptywie okreslonego $redniego czasu grillowania, zdejmij antrykot z grilla.
- Przebadaj probki pod wzgledem zawartosci WWA: minimum 100g. Zapakuj
prozniowo, a nastepnie umies¢ w hermetycznie zamknietym stoiku i wyslij do labora-
torium badajgcego mikro zanieczyszczenia technologiczne.

- 103 konsumentéw wzieto udziat w 30 minutowej analizie sensorycz-
nej dotyczacej dwoch kawatkéw miesa wotowego: poledwicy i rumsztyku.
Kazdy tester zjadt caty stek przygotowany na grillu elektrycznym.

- Testerzy punktowali kazdg probke za pomoca trzy-cyfrowego kodu.

- Produkty zostaty przedstawione w odstepach od 5 do 10 minut. W
przerwach testerzy oczyszczali swoje podniebienia, jedzgc wytrawne her-
batniki oraz pijgc wode mineralna.

- Na kazdej sesji obecnych byto maksymalnie 20 konsumentoéw. Kazdy
z respondentéw odpowiedziat na 10 zamknietych pytan, korzystajgc z
dziewigciopunktowej skali ogélnego zadowolenia i oceny sensorycznej,
pieciostopniowej skali JAR oceniajgcej, jak mieso zostato przygotowane i
pieciostopniowej skali zadowolenia w zakresie zgodnosci lub niezgodnosci
z piecioma stwierdzeniami oraz checig zakupu urzadzenia.

- Dane zebrano za pomoca oprogramowania zhierajgcego dane Com-
pusense 5,0.

- Dane dotyczace dziewigciostopniowe] skali zadowolenia analizowano
za pomocg analizy wariancji (ANOVA) i testu Tukey HSD do identyfikacji
znaczacych réznic pod wzgledem pewnosci na poziomie 95%.

- Srednie dane oraz istotne réznice zostaty przedstawione w tabelach.
Czestotliwos¢, ocena sensoryczna i pytania o status zostaly przeds-
tawione w formie wykresu kolumnowego.

- Migso pochodzi z dziatu migsnego lokalnego supermarketu: Morrison's
(Rose Kiln Lane, Reading).

- Zwierzeta byty karmione trawg w lecie, a kiszonkg zimg. Miaty one 24
miesigce w czasie uboju.

- Poledwica i rumsztyk pochodzg od tego samego dostawcy. Przed roze-
braniem mieso wisiato na haku przez 21 dni.

- Steki byty w czesciach wazgcych ok. 120g i miaty 2 cm grubosci.

\ J

- Do momentu wystania stoiki nalezy przechowywa¢ w lodéwce.
Czynnos¢ nalezy powtoérzyé trzy razy. Gdy grill jest goracy, przed kazdym grillowaniem
nalezy odczeka¢ 10 minut. Jesli wegiel nie jest wystarczajgco goracy, dodaj papieru,
wegla lub drzewa. Za kazdym razem przed rozpoczeciem grillowania nalezy umy¢ grill.

« Kietbasa: Sredni czas grillowania na grillu: 13 min 46 sek.
- Po rozgrzaniu grilla nr 2, umies¢ szese kietbasek na grillu i uruchom stoper.
- Regularnie obracaj kietbaski.
- Po uptywie okreslonego $redniego czasu grillowania zdejmij kietbaski z grilla.
- Przebadaj probki pod wzgledem zawartosci w zakresie pozioméw WWA: minimum
100g. Zapakuj prézniowo, a nastepnie umies¢ w hermetycznie zamknietym stoiku i
wyslij do laboratorium badajgcego mikro zanieczyszczenia technologiczne.
- Do momentu wystania stoiki nalezy przechowywa¢ w lodéwce. Gdy grill jest
goracy, przed kazdym grillowaniem nalezy odczeka¢ 10 minut. Jesli wegiel nie jest
wystarczajgco gorgcy, dodaj papieru, wegla lub drzewa. Za kazdym razem przed
rozpoczeciem grillowania nalezy wymieni¢ grill.

« Steki z tososia: Sredni czas grillowania na grillu: 14 min 14 sek.
- Po rozgrzaniu grilla nr 3 umie$¢ dwa steki z fososia skorg w dét i wigcz stoper.
- W potowie grillowania obré¢ steki (7 min 07 sek.).
- Po uptywie okreslonego $redniego czasu grillowania zdejmij steki z tososia.
- Przebadaj probki pod wzgledem zawartosci WWA: minimum 100g. Zapakuj
prozniowo, a nastepnie umies¢ w hermetycznie zamknietym stoiku i wyslij do labora-
torium badajgcego mikro zanieczyszczenia technologiczne.
- Do momentu wystania stoiki nalezy przechowywa¢ w lodéwce. Gdy grill jest
goracy, przed kazdym grillowaniem nalezy odczeka¢ 10 minut. Jesli wegiel nie jest
wystarczajgco gorgcy, dodaj papieru, wegla lub drzewa. Za kazdym razem przed
rozpoczeciem grillowania nalezy wymieni¢ grill.
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