Czy mieso mielone nalezy my¢?
Zasady bezpiecznego
przygotowania

Mieso mielone to produkt wymagajacy szczegélnej uwagi pod
wzgledem bezpieczenstwa zywnosciowego. Jego rozdrobniona
struktura sprawia, ze jest bardziej podatne na rozwdj
drobnoustrojéw niz mieso w catosci. Przyjrzyjmy sie
najwazniejszym aspektom bezpieczedAstwa i higieny tego
popularnego produktu.

Zagrozenia mikrobiologiczne 1
roznice miedzy miesem ze sklepu a
domowym

Mieso mielone charakteryzuje sie zwiekszong powierzchnig
kontaktu z powietrzem, co stwarza idealne warunki dla rozwoju
bakterii. Najczestsze zagrozenia mikrobiologiczne to:

»Salmonella — moze powodowaé¢ zatrucia pokarmowe z
objawami biegunki i gorgczki

= Escherichia coli — szczegdlnie niebezpieczna w przypadku
niedogotowanego miesa

- Listeria monocytogenes — grozna zwtaszcza dla kobiet w
cigzy 1 osob z obnizong odpornosciag

= Campylobacter — jedna z najczestszych przyczyn zatrué
pokarmowych w Polsce

Mieso mielone kupione w sklepie rézni sie od przygotowanego w
domu pod kilkoma istotnymi wzgledami:

Mieso mielone w sklepie przechodzi przez wiecej etapdw
obrobki, co zwieksza ryzyko zanieczyszczenia. Dodatkowo,
czesto zawiera mieso z réznych partii 1 zwierzat, co moze
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podwyzszac¢ ryzyko mikrobiologiczne.

Domowe mielenie zapewnia wiekszg kontrole nad Swiezo$cig i
pochodzeniem surowca. Mielac mieso samodzielnie, mamy pewnosc¢
co do jego sktadu i czasu, jaki uptynat od zmielenia. Warto
jednak pamietac¢ o doktadnym umyciu maszynki przed i po uzyciu.

Wptyw mycia miesa 1 oficjalne
zalecenia ekspertow

Mycie miesa mielonego jest zdecydowanie odradzane przez
ekspertéw ds. bezpieczenstwa zywnosci. Oto dlaczego:

1. Ptukanie miesa mielonego wodg rozprzestrzenia bakterie
na powierzchnie robocze, zlewy i naczynia zamiast je
eliminowad

2. Woda wyptukuje cenne sktadniki odzywcze 1 soki, co
negatywnie wptywa na smak i soczystos¢ gotowych potraw

3. Wilgo¢ pozostata po ptukaniu moze przyspieszaé¢ rozwdj
bakterii podczas przechowywania

Gtéwny Inspektorat Sanitarny oraz Europejski Urzad ds.
Bezpieczeristwa Zywnos$ci (EFSA) jednoznacznie zalecaja:

= Nie my¢ surowego miesa mielonego przed obrébka termicznag

= Przechowywa¢ mieso mielone w temperaturze 0-4°C nie
dtuzej niz 24 godziny

 Doktadnie my¢ rece, powierzchnie i narzedzia majace
kontakt z surowym miesem

» Poddawa¢ mieso mielone obrébce termicznej do temperatury
wewnetrznej minimum 71°C

Pamietaj, ze odpowiednia obrdbka termiczna jest jedynym
skutecznym sposobem eliminacji potencjalnych patogendw w
miesie mielonym. Temperatura wewnetrzna potrawy powinna
osiggng¢ minimum 71°C, co mozna sprawdzi¢ za pomocag termometru
kuchennego.



W Multi Cook przyktadamy szczegbélng wage do bezpieczenstwa
naszych produktéw miesnych. Nasze klopsiki produkowane sg w
kontrolowanych warunkach, z zachowaniem najwyzszych standardoéw
higieny, co eliminuje koniecznos¢ jakiejkolwiek dodatkowej
obrébki przed przygotowaniem.

Prawidtowe metody przygotowania
miesa mielonego

Bezpieczna obrobka bez mycia

Mieso mielone nie powinno by¢ myte pod biezaca woda. Takie
dziatanie nie tylko nie zwieksza bezpieczenstwa
mikrobiologicznego, ale wrecz moze byc¢ szkodliwe. Podczas
ptukania bakterie z powierzchni miesa rozprzestrzeniajg sie na
zlewozmywak, blaty i inne powierzchnie kuchenne, zwiekszajac
ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego. Gt*déwny Inspektorat
Sanitarny zaleca, aby zamiast mycia stosowal inne metody
zapewniajgce bezpieczenstwo:

= Zakup miesa mielonego z pewnego zrddta, najlepiej Swiezo
zmielonego na miejscu

» Przechowywanie w temperaturze 0-4°C nie dtuzej niz 24
godziny

= Doktadne mycie rgk przed i po kontakcie z surowym miesem

= Uzywanie oddzielnych desek do krojenia i przyboréw
kuchennych

Zamiast mycia, lepiej skupi¢ sie na odpowiedniej obrdbce
termicznej. Mieso mielone powinno by¢ poddane dziataniu
temperatury minimum 71°C przez co najmniej 2 minuty, co
skutecznie eliminuje wiekszos¢ patogendw. Warto zaopatrzyé sie
w termometr kuchenny, ktéry pozwoli precyzyjnie kontrolowad
temperature wewngtrz przygotowywanej potrawy.
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Najczestsze btedy 1 zasady higieny

Przygotowujgc potrawy z miesa mielonego, wiele o0sdéb popetnia
btedy, ktdére mogag prowadzi¢ do problemdéw zdrowotnych.
Najczestsze z nich to:

Rozmrazanie miesa mielonego w temperaturze pokojowej to jeden
Z najpowazniejszych btedoéw. Sprzyja to namnazaniu sie
bakterii. Zawsze rozmrazaj mieso w lodéwce lub przy uzyciu
funkcji rozmrazania w kuchence mikrofalowej.

Niewtasciwe przechowywanie to kolejny powszechny problem.
Mieso mielone jest szczegd6lnie podatne na rozwdj bakterii ze
wzgledu na duzg powierzchnie kontaktu z powietrzem. Nalezy je
przechowywa¢ w najchtodniejszej czesci loddéwki (0-2°C) i zuzy¢
w ciggu 24 godzin od zakupu lub zmielenia. Jes$li nie planujesz
wykorzysta¢ miesa w tym czasie, najlepiej je zamrozic.

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

= Mycie ragk mydiem przez minimum 20 sekund przed i po
kontakcie z surowym miesem

- Dezynfekcja powierzchni roboczych po zakonczeniu pracy

» Uzywanie oddzielnych przyboréw kuchennych do surowego
miesa

= Unikanie dotykania innych produktéw spozywczych po
kontakcie z surowym miesem bez uprzedniego umycia rak

Prawidtowo przygotowane mieso mielone powinno 0siggnad
temperature wewnetrzng 71-75°C. W przypadku burgeréw, kotletow
czy klopsikéw warto sprawdzié, czy sok wyciekajgcy z miesa
jest przezroczysty, a nie rézowy, co Swiadczy o odpowiednim
stopniu wysmazenia.



