
Czy mięso mielone należy myć?
Zasady  bezpiecznego
przygotowania
Mięso  mielone  to  produkt  wymagający  szczególnej  uwagi  pod
względem  bezpieczeństwa  żywnościowego.  Jego  rozdrobniona
struktura  sprawia,  że  jest  bardziej  podatne  na  rozwój
drobnoustrojów  niż  mięso  w  całości.  Przyjrzyjmy  się
najważniejszym  aspektom  bezpieczeństwa  i  higieny  tego
popularnego  produktu.

Zagrożenia  mikrobiologiczne  i
różnice między mięsem ze sklepu a
domowym
Mięso  mielone  charakteryzuje  się  zwiększoną  powierzchnią
kontaktu z powietrzem, co stwarza idealne warunki dla rozwoju
bakterii. Najczęstsze zagrożenia mikrobiologiczne to:

Salmonella  –  może  powodować  zatrucia  pokarmowe  z
objawami biegunki i gorączki
Escherichia coli – szczególnie niebezpieczna w przypadku
niedogotowanego mięsa
Listeria monocytogenes – groźna zwłaszcza dla kobiet w
ciąży i osób z obniżoną odpornością
Campylobacter – jedna z najczęstszych przyczyn zatruć
pokarmowych w Polsce

Mięso mielone kupione w sklepie różni się od przygotowanego w
domu pod kilkoma istotnymi względami:

Mięso  mielone  w  sklepie  przechodzi  przez  więcej  etapów
obróbki,  co  zwiększa  ryzyko  zanieczyszczenia.  Dodatkowo,
często zawiera mięso z różnych partii i zwierząt, co może
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podwyższać ryzyko mikrobiologiczne.

Domowe mielenie zapewnia większą kontrolę nad świeżością i
pochodzeniem surowca. Mieląc mięso samodzielnie, mamy pewność
co do jego składu i czasu, jaki upłynął od zmielenia. Warto
jednak pamiętać o dokładnym umyciu maszynki przed i po użyciu.

Wpływ  mycia  mięsa  i  oficjalne
zalecenia ekspertów
Mycie  mięsa  mielonego  jest  zdecydowanie  odradzane  przez
ekspertów ds. bezpieczeństwa żywności. Oto dlaczego:

Płukanie mięsa mielonego wodą rozprzestrzenia bakterie1.
na powierzchnie robocze, zlewy i naczynia zamiast je
eliminować
Woda  wypłukuje  cenne  składniki  odżywcze  i  soki,  co2.
negatywnie wpływa na smak i soczystość gotowych potraw
Wilgoć pozostała po płukaniu może przyspieszać rozwój3.
bakterii podczas przechowywania

Główny  Inspektorat  Sanitarny  oraz  Europejski  Urząd  ds.
Bezpieczeństwa Żywności (EFSA) jednoznacznie zalecają:

Nie myć surowego mięsa mielonego przed obróbką termiczną
Przechowywać  mięso  mielone  w  temperaturze  0-4°C  nie
dłużej niż 24 godziny
Dokładnie  myć  ręce,  powierzchnie  i  narzędzia  mające
kontakt z surowym mięsem
Poddawać mięso mielone obróbce termicznej do temperatury
wewnętrznej minimum 71°C

Pamiętaj,  że  odpowiednia  obróbka  termiczna  jest  jedynym
skutecznym  sposobem  eliminacji  potencjalnych  patogenów  w
mięsie  mielonym.  Temperatura  wewnętrzna  potrawy  powinna
osiągnąć minimum 71°C, co można sprawdzić za pomocą termometru
kuchennego.



W Multi Cook przykładamy szczególną wagę do bezpieczeństwa
naszych produktów mięsnych. Nasze klopsiki produkowane są w
kontrolowanych warunkach, z zachowaniem najwyższych standardów
higieny,  co  eliminuje  konieczność  jakiejkolwiek  dodatkowej
obróbki przed przygotowaniem.

Prawidłowe  metody  przygotowania
mięsa mielonego

Bezpieczna obróbka bez mycia
Mięso mielone nie powinno być myte pod bieżącą wodą. Takie
działanie  nie  tylko  nie  zwiększa  bezpieczeństwa
mikrobiologicznego,  ale  wręcz  może  być  szkodliwe.  Podczas
płukania bakterie z powierzchni mięsa rozprzestrzeniają się na
zlewozmywak, blaty i inne powierzchnie kuchenne, zwiększając
ryzyko  zanieczyszczenia  krzyżowego.  Główny  Inspektorat
Sanitarny  zaleca,  aby  zamiast  mycia  stosować  inne  metody
zapewniające bezpieczeństwo:

Zakup mięsa mielonego z pewnego źródła, najlepiej świeżo
zmielonego na miejscu
Przechowywanie w temperaturze 0-4°C nie dłużej niż 24
godziny
Dokładne mycie rąk przed i po kontakcie z surowym mięsem
Używanie  oddzielnych  desek  do  krojenia  i  przyborów
kuchennych

Zamiast  mycia,  lepiej  skupić  się  na  odpowiedniej  obróbce
termicznej.  Mięso  mielone  powinno  być  poddane  działaniu
temperatury  minimum  71°C  przez  co  najmniej  2  minuty,  co
skutecznie eliminuje większość patogenów. Warto zaopatrzyć się
w termometr kuchenny, który pozwoli precyzyjnie kontrolować
temperaturę wewnątrz przygotowywanej potrawy.
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Najczęstsze błędy i zasady higieny
Przygotowując potrawy z mięsa mielonego, wiele osób popełnia
błędy,  które  mogą  prowadzić  do  problemów  zdrowotnych.
Najczęstsze  z  nich  to:

Rozmrażanie mięsa mielonego w temperaturze pokojowej to jeden
z  najpoważniejszych  błędów.  Sprzyja  to  namnażaniu  się
bakterii. Zawsze rozmrażaj mięso w lodówce lub przy użyciu
funkcji rozmrażania w kuchence mikrofalowej.

Niewłaściwe  przechowywanie  to  kolejny  powszechny  problem.
Mięso mielone jest szczególnie podatne na rozwój bakterii ze
względu na dużą powierzchnię kontaktu z powietrzem. Należy je
przechowywać w najchłodniejszej części lodówki (0-2°C) i zużyć
w ciągu 24 godzin od zakupu lub zmielenia. Jeśli nie planujesz
wykorzystać mięsa w tym czasie, najlepiej je zamrozić.

Podczas przygotowywania potraw z mięsa mielonego kluczowe jest
przestrzeganie zasad higieny:

Mycie rąk mydłem przez minimum 20 sekund przed i po
kontakcie z surowym mięsem
Dezynfekcja powierzchni roboczych po zakończeniu pracy
Używanie  oddzielnych  przyborów  kuchennych  do  surowego
mięsa
Unikanie  dotykania  innych  produktów  spożywczych  po
kontakcie z surowym mięsem bez uprzedniego umycia rąk

Prawidłowo  przygotowane  mięso  mielone  powinno  osiągnąć
temperaturę wewnętrzną 71-75°C. W przypadku burgerów, kotletów
czy klopsików warto sprawdzić, czy sok wyciekający z mięsa
jest przezroczysty, a nie różowy, co świadczy o odpowiednim
stopniu wysmażenia.


