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Wprowadzenie

Przetworstwo produktow rolnictwa ekologicznego ma na
celu zachowanie wysokiej jakosci biologicznej surowcow.
Technologia dla danego produktu powinna by¢ tak dobrana,
aby zachowac¢ w mozliwie niezmienionym sktadzie zawartosc
witamin, weglowodandw, biatek czy tez sktadnikdéw mineral-
nych. W przetwadrstwie dopuszczalne sg metody mechaniczne,
fizyczne, fermentacyjne i termiczne. W przetworstwie ekolo-
gicznym niedopuszczalne jest stosowanie dodatkdw i substancji
wspomagajacych takich jak: barwniki, emulgatory, stabilizatory,
konserwanty, przeciwutleniacze, substancje powlekajaceiinne.
Wydanie zgody na zastosowanie w przetworstwie produktéw
miesnych dodatku azotynu sodu (E250) i/lub azotanu potasu
(E252) moze mie¢ miejsce pod warunkiem wykazania przez
whnioskodawce, ze nie jest dostepna zadna technologiczna alter-
natywa dla wyzej wymienionych dodatkow, ktéra zapewniataby
te same wtasciwosci produktu lub umozliwiataby zachowanie
jego szczegdlnych witasciwosci. Zgodnie z przepisami produkt
moze by¢ oznakowany jako ekologiczny, jezeli co najmniej 95%
masy jej sktadnikdw pochodzenia rolniczego stanowig skfadniki
ekologiczne (pod uwage nie bierze sie dodatkéw w postaci
wody i soli kuchennej), ajego produkcja jest oddzielona w czasie
i przestrzeni od zywnosci nieekologicznej. Dodatki i substancje
pomocnicze stosowane w przetwdrstwie ekologicznym takie
jak: srodki aromatyzujace preparaty na bazie mikroorganizmow
i enzymow, mineraty, mikroelementy, witaminy muszg pocho-
dzi¢ ze Zrédet naturalnych i mogg zosta¢ poddane tylko proce-
som mechanicznym, fizycznym i biologicznym, enzymatycznym
lub mikrobiologicznym. Lista dozwolonych w przetworstwie
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ekologicznym dodatkow i substancji pomocniczych znajduje
sie zataczniku VI sekcja A i B rozporzadzenia komisji WE
nr 889/2008.

Produkcja konwencjonalnych wyrobow miesnych oparta jest
na wykorzystaniu wielu dodatkow, rowniez otrzymywanych na
drodze chemicznej. Zbytwysokie spozycie produktdw bogatych
w substancje syntezy chemicznej, pozostatosci antybiotykdow
ipoddanychobrobce termicznej, moze powodowac indukcje no-
wotwordw watroby, jelita grubego, ptuc, trzustki, czy tez zofad-
ka. Korzystnymi, z punktu widzenia jakosci mikrobiologicznej,
metodami utrwalania przetworéw z miesa ekologicznego moze
by¢ wykorzystanie bakterii mlekowych serwatki lub ukwaszo-
nego mleka, gdzie w naturalny sposéb wytworzyty sie szczepy
bakterii produkujace w znacznych ilosciach antybakteryjne
zwiazki (bakteriocyny) ukierunkowane na inaktywacje bakterii
patogennych, na co wskazujg wyniki dotychczasowych badan.
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Charakterystyka miesa do produkcji wedlin

Kazdy proces produkcyjny, zwitaszcza zwiazany z wytwa-
rzaniem zywnosci, realizowany jest wedtug écisle okreslonych
zasad wynikajacych z uwarunkowan technologicznych, tech-
nicznych, ekonomicznych, a zwtaszcza czynnikow zwiazanych
z koncowa jakoécig produktu. W zwigzku z tym finalnym etapem
wytwarzania zywnosci jest szeroko rozumiana ocena jej jakosci
prowadzona zazwyczaj pod katem aktualnych wymagan, majaca
za cel podjecie decyzji, czy produkt zywnosciowy odpowiada
oczekiwanemu poziomowi jakosci. Zatem problem jakosci
wyrobow miesnych wymaga przede wszystkim zdefiniowania
tego pojecia w Swietle najnowszych tendencji w tej dziedzinie
z zapewnieniem bezpieczenstwa zdrowotnego. Jakkolwiek
pojecie jakosci, np. miesa i jego przetwordw, jest dosc¢ ztozone,
zas poglady producentdw i konsumentdw na te zagadnienia sg
czestorozbiezne. Jakos¢ produktu zywnosciowego mozna ogol-
nie zdefiniowac jako sume oddziatywania wszystkich czynnikéw
ksztattujgcych jego witasciwosci sensoryczne, zywieniowe,
higieniczno-toksykologiczne i technologiczne. Jakos¢ miesa
i jego przetwordw zalezy od materiatu hodowlanego, stosowa-
nych metod przetwdrczych i sposobu dystrybucji.

Czynniki wptywajace na jakosé tuszy wieprzowej:

o wiek — w czasie wzrostu swin zwieksza sie masa miesa, ttusz-
czu i kosci jednakze z roznym nasileniem w roznych okresach
zycia. Najpierw najszybciej rozwija sie uktad kostny, wzrost
miesnijest jak gdyby opdZniony w stosunku do szkieletu, z kolei
najpozniej rozpoczyna sie intensywny przyrost ttuszczu.

6 Charakterystyka migsa do produkcji wedlin




e rasa - u swin stoninowych (putawska) juz przy ok. 40-50 kg
wagi zywej zwierzecia nastepuje intensywniejsze odktadanie
ttuszczu niz miesa (wczesnie dojrzewajace), z kolei u ras dun-
skich lub wielkiej biatej polskiej dopiero przy ok. 100 kg masy
zwierzecia szybciej odktada sie ttuszcz niz mieso (pdzno dojrze-
wajace). Przejscie z intensywnego przyrostu miesa w intensyw-
ny przyrost ttuszczu jest podstawowym kryterium wczesnosci
dojrzewania $win;

e Zywienie - intensywne zywienie - krotki okres tuczu - wiecej
ttuszczu (mniej miesa); ekstensywne zywienie - dtugi okres
tuczu - mniegj ttuszczu (wiecej miesa) - nieekonomiczne; umiar-
kowane zywienie przez caty okres tuczu — gorsze przyrosty ale
proporcjonalnie duzo miesa. Istotny wptyw na proporcje miesa
i ttuszczu ma ptec i warunki utrzymania.

Od pewnego czasu zwraca sie uwage na tzw. czynnik fizjo-
logiczny, czyli zdolnos$¢ przystosowania sie zwierzat do zmie-
niajacych sie warunkow otoczenia. Zdolnosc ta jest oczywiscie
zwigzana z uktadem nerwowymiczynnoscia gruczotéw wydzie-
lania dokrewnego. Przecigzenie uktadu nerwowego zwierzat,
czyli stresy, nastepujg pod wptywem wielu réznych bodzcow:
przemeczenie, wysitek fizyczny, obcigzenia psychiczne, czynniki
zewnetrzne takie jak temperatura, wilgotnos¢, brak wody, zte
karmienie. Po ustgpieniu czynnika stresogennego organizm
wraca do réwnowagi. Gdy jednak czynnik nie ustapi, zaburze-
nia w przemianie materii powoduja takze obnizenie wartosci
surowca rzeznego. Czesto po uboju spotyka sie tusze charak-
teryzujace sie silnym pociemnieniem i zmatowieniem miesni,
robig wrazenie suchych i lepkich. Otrzymujemy z nich mieso
o specyficznych wtasciwosciach, trudnych do wyeliminowania
w procesach technologicznych, szczegdlnie na poziomie gospo-
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darstwa przy ograniczonych mozliwosciach technologicznych
i technicznych. Przed ubojem nalezy zatem zapewni¢ zwie-
rzetom czas na zregenerowanie sit i przywrocenie réwnowagi
fizjologicznej. W wyniku tego odpoczynku w przypadku swin
uzyskujemy wieksza przydatnosc technologiczng miesa.

Mieso wieprzowe

Najwazniejszym miesem przetworczym w naszym kraju jest
wieprzowina. Spozywamy jej okoto 40 kg na osobe rocznie.
Wszystkie produkty miesne, z wyjatkiem wedzonek, sg produ-
kowane z miesa rozdrobnionego, przy czym prawie zawsze sg
one mieszaning miesa zroznicowanego pod wzgledem pocho-
dzenia gatunkowego (np. wieprzowego, wotowego, drobiowego
i in.), rodzaju tkanek, klas jakosciowych i surowcow nie mie-
snych. Udziat poszczegolnych sktadnikow okreslajg receptury
zaktadowe. Polska jako kraj cztonkowski Unii Europejskiej jest
zobowigzana do stosowania przepisow prawnych, w tym prze-
pisOw prawa zywnosciowego, zawartych m.in. w rozporzadze-
niach organéw Unii Europejskiej obowigzujacych wprost we
wszystkich panstwach cztonkowskich oraz dyrektywach, ktore
wymagajg wdrozenia do prawa krajowego. Dotyczyto to row-
niez zasad normalizacji produkcji, kontroli i badania jakosci go-
towego produktu. Kazdy producent produktéw miesnych musi
miec jednak wtasng dokumentacje produkcji, wedtug ktérych
produkuje i informuje konsumenta na etykiecie. Informacja po-
dana na etykiecie (zgodna z wymaganiami prawnymi) jest forma
umowy cywilnoprawnej pomiedzy producentem a konsumen-
tem. W produkcji wyrobow miesnych musza by¢ uwzglednione
aspekty zdrowotne (zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
konsumenta).
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Podziat p6ttuszy wieprzowej na elementy i ich uzytecz-
nosc przetworcza:

Gtowa - 4,6% - nadaje sie na galarety, do produkcji salcesonu;
Karkowka - 5,3% - w jej sktad wchodzg miesnie szyi, czes¢ mie-
Snia najdtuzszego grzbietu, czes¢ miesni dtugich gtowy, prze-
potowione kregi szyjne i 4 pierwsze kregi piersiowe z gornymi
odcinkami zeber. Nadaje sie na duszenie, peklowanie, wedzenie,
smazenie, stekiidodatek do bigoséw; Schab - 7,3 %- mieso z ko-
Scig, w sktad, ktérego wchodzi odcinek piersiowy i ledzwiowy
pottuszy, odciety z przodu od karkéwki, z tytu - od biodrowki.
Zawiera najdtuzszy odcinek miesnia grzbietowego (poledwica),
miesien biodrowo - udowy (poledwiczka), przepotowione kregi
piersiowe od 5 do ostatniego z gérnymi odcinkami zeber. Nada-
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je sie do pieczenia i smazenia (kotlety), produkcji wyrobdéw mie-
snych; Biodrowka - 1,1% - odcinek krzyzowy pottuszy, odciety
z przodu od schabu, z tytu od szynki (pomiedzy | a 2 kregiem
kosci krzyzowej). Zawiera cze$¢ miesnia wydtuzonego grzbietu
iczes¢ miesni ledzwiowych, przednig czes¢ koscibiodrowej. Na-
daje sie na pieczen duszonag, sznycle, zrazy, gulasz i do produkgji
wyrobow; Szynka, 20% - tylna czesc tuszy bez dolnego odcinka
konczyny. Zawiera miesnie: pétbtoniasty (gérna zrazowa), czwo-
rogtowy (myszka), dwugtowy (dolna zrazowa), potbtoniasty
(ligawa), posladkowe (ogonodwka) i tydkowy oraz kosci: miednicy
iudowa. Wszechstronne zastosowanie technologiczne i kulinar-
ne; topatka- 13% - gdorna czesc konczyny przedniej z chrzastkg
fopatkowa. Zawiera kilka miesni oraz kosc topatkowg i kosci ra-
mienia. Nadaje sie do produkgji przetworczeji garmazeryjnej np.
na duszenie, pieczenie; Golonka przednia i tylna - gorna czesc¢
konczyny przedniej i tylnej, odciete od fopatki na wysokosci
stawu tokciowego z koscig nadgarstka i od szynki na wysokosci
1/3 goleni. Nadaje sie do produkcji przetworczej, gotowania;
Podgardle - 5,4% - ttuszczowo - miesna czesc szyi. Mieso nadaje
sie do produkgji przetwdrczej gotowania, duszenia, dodatek do
kapusty, ttuszcz na topienie; Boczek - 8,5% - dolna czesc¢ ttusz-
CZOWO - miesna pottuszy z dolnymi odcinkami zeber i czescia
mostka. Nadaje sie do przetworstwa, gotowania z kapusta, na
barszcz, ewentualnie na topienie; Pachwina - 4,4% - ttuszczowo
- miesna czesc¢ podbrzusza, zawiera miesien prosty brzucha, bez
kosci. Nadaje sie do przetwadrstwa, produkgji ttuszczu na topie-
nie; Zeberka - 2,4% - mieso z koécia z | odcinka pottuszy, zawiera
zebra bez gérnych odcinkéw (karkowka, schab) i przepotowiony
mostek. Nadaje sie do roznych produktdéw garmazeryjnych np.
na barszcz i gotowanie z kapusta, pieczenie; Nogi przednie i tyl-
ne - 1,/% - oddzielone w stawie nadgarstkowym i skokowym.
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Nadaja sie do produkcji galarety; Ptat stoninowy - zewnetrzna
warstwa ttuszczu zwana stoning - produkcja ttuszczu topione-
go i w produkcji kietbas surowych; Ogon - 0,3% - trzy ostatnie
przepotowione kregi kosci krzyzowej i wszystkie kregi ogono-
we. Nadaja sie na wywar do zup. Podczas dzielenia na elementy
zasadnicze i ich rozbioru otrzymujemy miesa drobne z przezna-
czeniem do przetworstwa. Mieso bez kosci do produkgji prze-
twordw z miesa rozdrobnionego (wedliny, produkty podrobowe
itp.) to mieso drobne z ttuszczem lub bez ttuszczu zewnetrznego
imiedzymiesniowego, z przylegajacg do miesni tkankataczng lub
bez tkanki tfacznej, nie zawierajace skorek, chrzastek, sciegien
nie konsumpcyjnych i powiezi. Ttuszcz zewnetrzny okreslamy,
jako podskdrng warstwe ttuszczu, a ttuszcz miedzymiesniowy,
to ttuszcz zlokalizowany miedzy poszczegdlnymi miesniami.

Ogodlna charakterystyka miesa drobnego wieprzowego
stosowanego do produkgji kietbas:
e Klasa I, symbol wp.b/k I, okreslenie: chude, niesciegniste;

 Klasa lIA, symbol: wp.b/k lIA, okreslenie: srednio ttuste, nie-
Sciegniste;

« Klasa ll B, symbol: wp.b/k [IB, okreslenie: ttuste, niesciegniste;

e Klasa lll, symbol: wp.b/k lll, okreslenie: chude lub Srednio chu-
de, Sciegniste;

 Klasa IV, symbol: wp.b/k IV, okreslenie: krwawe, $ciegna, we-
zty chtonne.

W praktyce otrzymujemy trzy klasy: I, Il lll, ktore stosuje sie
w przetworstwie tradycyjnym i przemystowym.
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Mieso wotowe

Mieso czerwone, a w tym i wotowina byto i jest istotnym
oraz niezbednym elementem dobrze zbilansowanej diety spo-
teczenstw krajow wysoko rozwinietych. Wotowina nalezy do
najwartosciowszych mies pod wzgledem wartosci odzywczych,
o czym decyduje podstawowy sktad chemiczny oraz zawartos¢
sktadnikow egzogennych. Wotowina jest miesem $rednio ka-
lorycznym - wartos¢ kaloryczna wotowiny zalezy od procento-
wego udziatu ttuszczu, a jego sredni udziat nie przekracza 5%.
Przy obecnych tendencjach zywieniowych w kierunku obnize-
nia poziomu energetycznego zywnosci, czynnik ten odgrywa
istotng role. Wotowina ponadto zawiera znaczne ilosci biatka
cechujacego sie wysoka wartoscig biologiczng. Przyswajalnos¢
tych biatek przez cztowieka, ze wzgledu na bliski optymalnemu
zestaw aminokwasow egzogennych, waha sie, w zaleznosci
od ilosci tkanki tacznej, w granicach od 70 do 100%. Mieso to
jest rowniez waznym zrodtem niektérych mikro sktadnikow,
takich jak zelazo, selen, witaminy A, B12 i kwas foliowy, ktére
odznaczaja sie niskg biodostepnoscia lub w ogodle nie wystepuja
w zywnosci pochodzenia roslinnego. W 100 gramach wotowiny
jest zawarte okoto: zelaza 2,5 mg i cynku 3,8 mg. Porcja 100 g
miesawotowego pokrywa 30% dziennego zapotrzebowania ko-
biet na cynki23% zapotrzebowania mezczyzn. Warto wiedzie¢,
ze zwiekszone zapotrzebowanie na cynk wystepuje u kobiet
w cigzy i u kobiet karmigcych.

W Polsce istnieje niewykorzystany potencjat produkcji woto-
winy i cieleciny oraz znaczne mozliwosci rozwoju tego kierunku
produkcji zwierzecej. W naszym kraju mamy do czynienia z jed-
nym z najnizszych wskaznikdw obsady bydta na 100 ha uzytkéw
rolnych wynoszacego ok. 30 szt. Terminem ,bydto” okresla sie

12 Charakterystyka migsa do produkcji wedlin




zwierzeta domowe z gatunku Bos taurus oraz Bubalus bubalis,
w tym hybrydy. Mieso wotowe okresla sie, jako pozyskiwane od
mtodego bydta rzeznego w réznych przedziatach wiekowych
i ptci oraz bydta dorostego. Jezeli ubdj nastapit miedzy 8 a 12
miesigcem, tak pozyskane mieso wystepuje pod nazwg ,mtoda
wotowina” natomiast mieso ze zwierzat starszych niz 12 miesie-
cy nalezy okresla¢ mianem ,wotowina”. Pottusze wotowa dzieli
sie na 14 elementow zasadniczych (szyja, karkowka, rozbratel,
antrykot, poledwica, rostbef, ogon, golen tylna, udziec, tata,
szponder, mostek, golen przednia, topatka), z ktorych otrzymuje
sie miesa drobne do produkgji kietbas.

Charakterystyka drobnego miesa wotowego stosowane-
go do produkgji kietbas:
 Klasa |, symbol: wot. b/k |, okreslenie: chude, niesciegniste;
« Klasa ll, symbol: wot. b/k II, okreslenie: chude, Sciegniste;
« Klasa lll, symbol: wot. b/k Ill, okreslenie: ttuste;

« Klasa IV, symbol: wot. b/k IV, okreslenie: krwawe, éciegna, po-
wiezi konsumpcyjne, wezty chfonne.
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Podstawowe procesy technologiczne
w przetworstwie miesa

Wedliny sg to przetwory wyprodukowane z miesa z dodat-
kiem lub bez surowcéw uzupetniajgcych. Wedliny mozemy
podzieli¢ na:

o wedzonki - sg to przetwory miesne w ostonce lub bez, wypro-
dukowane z jednego lub kilku kawatkdw miesa peklowanego lub
solonego, poddane procesowi obrébki termicznej lub surowo
dojrzewajace (wedzenie, pieczenie, smazenie);

e kiethasy - s3 to przetwory miesne wyprodukowane w oston-
kach naturalnych lub sztucznych, z surowcdw miesno-ttuszczo-
wych, peklowanych lub solonych, z ewentualnym dodatkiem
surowcow uzupetniajgcych i przypraw, poddane najczesciej ob-
rébce termicznej. Ze wzgledu na stopien rozdrobnienia kietbasy
dzielimy na: homogenizowane (parowki, kietbasa serdelowa,
mortadela), drobno rozdrobnione (np. metka), srednio roz-
drobnione (kietbasa zwyczajna, kabanosy), grubo rozdrobniona
(kietbasa debicka, kietbasa krakowska parzona lub suszona);

» wedliny podrobowe - otrzymane z solonych lub peklowanych
podrobdw miesai ttuszczu, w ostonkach naturalnych lub sztucz-
nych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, z przy-
prawami, parzone lub pieczone. Nalezg do nich: watrobianki,
pasztetowe, kiszki;

e produkty blokowe - przetwory miesne wyprodukowane
z miesa o zachowanej strukturze tkankowej lub rozdrobnionego
ttuszczu i podrobdw, peklowanych lub solonych z ewentualnym
dodatkiem surowcow uzupetniajgcych, przypraw, poddane
obrébce cieplnej w formach lub ostonkach utrzymujacych ich
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ksztatt. Dzielimy je na: drobno rozdrobnione, srednio rozdrob-
nione, grubo rozdrobnione, podrobowe, rolady.

Surowce miesne, ttuszczowe i podrobowe musza pochodzic¢
ztusz zwierzat rzeznych uznanych przez odpowiednie jednostki
kontroli urzedowej za zdatne do spozycia bez zastrzezen.
Do produkcji wedlin stosuje sie mieso chtodzone lub mrozone.
To ostatnie jednak, czesto w wyniku niewtasciwego rozmra-
zania, wykazuje gorsza zdolnos¢ wchtaniania i wigzania wody
i jest mniej trwate podczas przechowywania. Szeroko prakty-
kowane jest stosowanie do produkcji konwencjonalnej dodatku
réznych preparatow biatkowych, takich jak: skrobia, kazeinian
sodu, biatko sojowe, proszek jajowy (cate jajka lub tylko biatko)
i tzw. substancji dodatkowych. Preparaty polepszaja zdolnos¢
utrzymywania wody przez farsz, powoduja takze polepsze-
nie wtérnych cech jakosciowych - soczystosci, konsystencji
i struktury gotowego produktu. Do produkcji kietbas stosuje
sie tez emulsje ttuszczowo-kolagenowa, otrzymana ze skorek
i pachwiny wieprzowej lub miesa wotowego niskiej klasy, takze
z dodatkiem drobnegotoju. Popularne przyprawy stosowane do
produkcji wedlin to: czosnek, cebula lub susz cebulowy, pieprz
naturalny lub zielony, kminek itp. W produkcji ekologicznej ilos¢
dodawanych substancji, poza solg kuchenng jest bardzo ograni-
czona i powinny pochodzi¢ z plantacji ekologicznych - przypra-
wy i naturalne zwiazki przeciwutleniajace.

Ocena jakosci surowca

Surowce miesne muszg byc¢ dobrejjakoscihigienicznejitech-
nologicznej. Mieso wieprzowe nie moze wykazywac wad PSE
i/lub DFD, a po 24 h od uboju musi charakteryzowac sie pH na
poziomie 5,6-5,8, podobnie i mieso wotowe.
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Podstawowe etapy produkgciji

Solenie

Jestto chyba najstarszy sposéb utrwalania miesa, polegajacy
na nacieraniu go lub posypywaniu z jednoczesnym nacieraniem,
chlorkiem sodu, czyli solg, tacznie z umieszczeniem miesa w wa-
runkach niskiej temperatury. Sél kuchenna wptywa na zmiane
naturalnej barwy miesa z rézowo - czerwonej na szarg, przez
co solone mieso wydaje sie mato apetyczne. Poza nadaniem
miesu trwatosci przez okreslony czas, sél nadaje mu okreslony
smak. Istota solenia miesa, polega na wymianie osmotyczno -
dyfuzyjnej. Mieso traci czesc¢ wody, ktorg zastepuje sol, staje sie
sztywniejsze. Jednakze nie udaje sie uniknac sporych strat war-
tosciowych sktadnikéw (biatka rozpuszczalne w wodzie, wita-
miny iinne), ktére przechodza do powstajacej solanki. W czasie
czesciowej utraty wody przez mieso, wzrasta cisnienie osmo-
tyczne wewnatrz komorek, hamujac skutecznie rozwoj bakterii
gnilnych oraz plesni. Taka sytuacja sprzyja jednak rozwojowi
bakterii sololubnych. Dlatego tez, najlepsze efekty utrudniajace
ten proces, osiagamy stosujac taczenie solenie miesa z innymi
metodami takimi jak schtadzanie, wedzenie, suszenie. Solenie
przeprowadza sie w temperaturze 0-4°C. Do solenia i peklo-
wania nadaje sie mieso wszystkich rodzajow zwierzat rzeznych.
Najczesciej jednak pekluje sie wieprzowine i wotowine, ten
zabieg wptywa uszlachetniajaco, nadajagc miesu specyficznego
smaku, zapachu i trwatej barwy. Dodatek azotandw IIl'iV do
wyrobow ekologicznych musi by¢ uzgadniany zjednostkg certy-
fikujgca, oraz musi by¢ zgodny z wymaganiami prawnymi.

Sktadniki dodatkowe:

e SOl kuchenna jest prawie czystym chlorkiem sodowym, gdyz
zawartosc¢ jego w soli kuchennej nie moze by¢ mniejsza od
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97,5%. Czysta sél ma barwe biata, stony smak i pozbawiona jest
zapachu. Sol nie rozpuszcza sie w ttuszczach, a rozpuszczalnosc
jej w wodzie nie zmienia sie zbytnio ze zmiang temperatury:
w temp. O°C nasycony roztwor zawiera 26,2% soli, a w tempe-
raturze 100 °C - ok. 28,9% soli. Uzywamy dwdch rodzajow soli:

o soli warzonej zwanej warzonkg — otrzymywanej przez odpa-
rowanie wody z roztwordw solnych; bardzo czystej, puszystej
i odznaczajacej sie duzg i fatwa rozpuszczalnoscia,

o soli kamienne] - wystepujacej w formie trwatych i scistych
krysztatkow; trudniej rozpuszczajacej sie, uzywanej najczesciej
do dtugotrwatego peklowania suchego.

 nie stosuje sie dodatkow takich jak: fosforany, cytryniany,

askorbiniany i inne zwigzki chemiczne do miesnych wyrobow
ekologicznych.

Do produkcji wyrobdw tradycyjnych mozna stosowac:

e Saletre - w tej grupie, wyrdzniamy dwa zwigzki chemiczne:

o azotan sodowy - saletra sodowa i azotan potasowy - saletra
potasowa. Azotan sodowy jest to substancja bezbarwna, krysta-
liczna o smaku stonawym, lekko cierpkim, rozpuszczalna w wo-
dzie (rozpuszczalno$¢ wzrasta wraz ze wzrostem temperatury
wody), posiadajaca wtasnosci korodujgce w stosunku do metali.

o azotan potasowy - to zwigzek chemiczny bezbarwny, kry-
staliczny, rozpuszczalny w wodzie, o smaku stonawo-gorzkim,
higroskopijny, o dziataniu korodujagcym na metale, znacznie
mniejszymi od saletry sodowej.

* peklosol - do peklowania miesa najczesciej stosuje sie gotowa
mieszanine soli kuchennejinitrytu. Mieszanka peklujaca (peklo-
s0l) - 99,5-99,6% NaCli0,5-0,6% NaNO2, solenie (tylko chlorek
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sodu). Mieszaniny dodaje sie w ilosci okoto 2%. Dozwolony jest
dodatek saletry (NaNO3) do wyrobow surowo dojrzewajacych.
Ograniczony jest dodatek zwigzkow azotowych do wyrobow
miesnych. Do wyrobéw ekologicznych na dodatek peklosoli
musi by¢ zezwolenie jednostki certyfikujacej. Dodatek zwigz-
kow azotowych do wyrobow ekologicznych nie powinien by¢
stosowany.

Zagrozenie zdrowia przez azotany Il i V zawarte w wyro-
bach peklowanych jest zwigzane z tworzeniem toksycznych
zwigzkow zwanych nitrozoaminami. Generalnie, nitrozoaminy
odznaczaja sie rakotworczoscig w stosunku do wielu gatunkow
zwierzat, sg ponadto mutagenne, teratogenne i embriotok-
syczne. Wystepowanie w zywnosci zwigzkow N-nitrozowych
oraz synergizm dziatania z substancjami kokancerogennymi
i kancerogennymi, jak rowniez mozliwos$¢ tworzenia sie N-ni-
trozozwigzkoéw z prekursoréw obecnych w zywnosci, stanowig
o potencjalnym zagrozeniu zdrowia cztowieka przez te sub-
stancje. Do ich prekursoréw, précz naturalnych sktadnikow
ZyWnosci, np. amin i aminokwasow, nalezg takze pozostatosci
pestycydow, antybiotykow i niektore leki. Zwigzki N-nitrozowe
powstaja w produktach spozywczych podczas przechowywania
(nawet w warunkach chtodniczych), podczas proceséw techno-
logicznych i kulinarnych, do ktorych m.in. zaliczamy: wedzenie,
peklowanie migsa, smazenie wyrobdw miesnych peklowanych.
Moga tez powstawac endogennie w organizmie, m.in. w zotgdku
w nizszym zakresie pH. Kluczowa role w endogennym two-
rzeniu sie tych substancji odgrywajg mikroorganizmy obecne
w przewodzie pokarmowym cztowieka, ktore moga redukowac
azotany do azotynodw, badz utlenia¢ amoniak do azotynow. Po-
nadto mikroorganizmy moga mie¢ udziat w degradacji biatek do
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[I-rzedowych amin lub w wytwarzaniu enzymow katalizujacych
reakcje nitrozowania. W reakcjach tworzenia sie w/w zwigzkdw,
oprocz prekursoréw bedacych sktadnikami srodkow spozyw-
czych, niezbedne sg takze czynniki nitrozujace; moga byc¢ nimi
np., tlenki azotu, zwiazki nitrozylowe, azotyny, azotany. Dwa
ostatnie czynniki posiadajg szczegdlne znaczenie podczas two-
rzenia sie zwigzkdw N-nitrozowych w miesie i w jego przetwo-
rach podczas procesu peklowania. Do najczesciej wykrywanych
w zywnosci N-nitrozozwigzkdw naleza: N-nitrozodimetyloami-
na, N-nitrozodietyloamina, N-nitrozopirolidyna i N-nitrozopi-
perydyna. Najistotniejszym ich Zrodtem w dziennym pobraniu
Zzywnoscig moze by¢ mieso peklowane. Dotychczas znalezione
ilosci N-nitrozoamin w produktach zywnosciowych wynosza
0-500 pg/g. Sa to gtéwnie nitrozodwumetyloamina (NDMA)
i nitrozopirolidyna (NPy). Tworzenie sie nitrozoamin zalezy od
szeregu czynnikow, jak rodzajaminy, stezenie reagentdw ijondow
wodorowych, temperatura. Szczegdlnie istotng role odgrywa
temperatura. W surowych wyrobach peklowanych nie stwier-
dza sie wystepowania nitrozoamin. Natomiast poddanie ich
obrobce termicznej przyczynia sie do powstania nitrozoamin,
w ilosci zaleznej od sposobu doprowadzenia ciepta. Najwiecej
nitrozoamin wykryto w produktach smazonych, a najmniej
w ogrzewanych mikrofalowo, przy czym w tkance ttuszczowej
jest ich dziesieciokrotnie wiecej niz w miesniowej.

Masowanie

Masowanie miesa nabrato w ostatnich latach szczegélnego
znaczenia. Mieso staje sie surowcem przetworczym i konsump-
cyjnym w bardzo krotkim czasie od uboju. Jest to okres poczat-
kowy lub petny stanu rigor mortis. Tkanka miesniowa na tym
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etapie poubojowych ma obnizone wtasciwosci technologiczne
i konsumpcyjne. Jest ona twarda, sprezysta, charakteryzuje sie
niskg wodochtonnoscig i duzymiwyciekami tzw. sokdw podczas
obrobki cieplnej. W celu korzystnej zmiany wtasciwosci miesa
stosuje sie wiele zabiegdw technologicznych, z ktérych na
szczegdlng uwage zastuguje witasnie masowanie (uplastycznia-
nie) miesa polegajace na ciggtym lub okresowym dziataniu na
tkanke miesniowa zmiennych mechanicznych sit zewnetrznych
wywotujgcych zmienne stany naprezen. W surowcu znajdujacy
sie w urzadzeniu do masowania (masownicy lub ,tumblerze”)
powstaja dynamiczne naprezenia zginajace, skrecajace Sciska-
jace i rozciggajace. Masowanie mozna przeprowadzi¢ poddajac
mieso uplastycznianiu recznemu poprzez sciskanie réznych
czesci tkanki miesniowej w odpowiednim naczyniu. Upraszcza-
jac problem mozna stwierdzi¢, ze w poszczegdlnych porcjach
miesa poddawanego masowaniu powstajg strefy nad- i podci-
$nienia oddziatujgce na rozluznienie struktury tkankowej.

Podczas procesu masowania witasciwosci sprezyste miesa
przenosza zewnetrzne obcigzenia dziatajgce na tkanke do we-
wnetrznych jej struktur. Po uptywie zadanego czasu dziatania
naprezen na tkanke miesniowa zmienia ona swoje wtasciwosci
sprezysto-lepkie na sprezysto-plastyczne, a w dalszej kolejnosci
na plastyczne. Wzrasta jej wodochtonnosc, rozpuszczalnose
biatek, a zmniejszeniu ulegajg wycieki cieplne podczas obrobki
termicznej, znacznie wzrastajg oceny sensoryczne wyrobow.
Nastepuje to w wyniku zachodzacych przemian w biatkowe]
substancji miesa, gtownie we frakcji miofibrylarnej biatek.
Wsrod autordw publikacji naukowych badajacych zmiany wita-
Sci-wosci miesa pod wptywem masowania istnieje zgodnosc
pogladdw, ze przyspiesza ono rozpad naturalnej budowy biatek
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wtkance migsniowejiwten sposob zmieniaja sie jego wtasciwo-
Sci. Definiowane jest to jako nadawanie miesu tzw. mechanicz-
nej kruchosci (ang. mechanical tender ,masceration”): Zakres
zachodzacych przemian biofizyko-chemicznych w biatkach iich
strukturze zalezy od czasu masowania, wartosci jednostkowej
obcigzen i poczatkowych witasciwosci fizykochemicznych su-
rowca. Mechaniczne obcigzenia tkanki podczas masowania re-
alizowane sg w taki sposodb, azeby nastgpito rozwiniecie struktur
biatkowych, ktére beda zdolne do przyjecia i zatrzymania wody
i innych sktadnikéw dodawanych podczas peklowania. Zakres
mechanicznego otwarcia struktur biatkowych miesa ograni-
czony rodzajem surowca, sktadem tkankowym i wyjsciowymi
wiasciwosciami fizycznymi, jest bardzo trudnym problemem
technologicznym. Jest on jednakze istotnym kryterium optyma-
lizacji procesu i jakosci wyrobdw.

Mieszanie

Celem mieszania jest rownomierne rozmieszczenie wszyst-
kich skfadnikow w masie kietbasy oraz odpowiedniego ich
zwigzania. W przypadku kietbas gruboziarnistych najpierw mie-
szamy mieso chude niekutrowane, do otrzymania odpowiedniej
kleistosci, nastepnie dodajemy farsz kutrowany i inne sktadniki.
Ostonki naturalne konserwujemy solg kuchenng i optukujemy.
Ostonki przecinamy w miejscach uszkodzen, nastepnie tniemy
na odpowiednie odcinki i jeden koniec zwigzujemy przedza
lub, w przypadku grubych ostonek, spinamy drewniang szpilka.
Ostonki sztuczne (biatkowe, pergaminowe, celofanowe) najpierw
sprawdzamy, pézniej tniemy i zawigzujemy jeden koniec. Ostonki
biatkowe moczymy w wodzie przez 10 minut, pozostate optuku-
jemy ciepta woda bezposrednio przed napetnieniem ostonek.
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Nadziewanie

Napetnianie ostonek masg miesng dokonujemy za pomocg
nadziewarek. Mase miesng zgniata sie w bryty (odpowietrzenie)
i wrzuca do cylindra nadziewarki, w ktorej mase dodatkowo
zgniatamy. Z ostonek usuwa sie nadmiar wody, przeciggajac je
miedzy palcami. Stopier napetnienia ostonek masg miesng za-
lezy od produkowanego asortymentu i wytrzymatosci ostonki:
bardzo Sciste, Sciste, dos¢ Sciste i dos¢ luzne (np. przy produkgji
kietbas trwatych ostonki wypetnia sie scisle, az do granic wy-
trzymatosci ostonek). Konce zawigzujemy przedza lub spinamy
drewnianymi szpilkami. Kietbasy o wiekszej masie, np. morta-
dela, sznurujemy przedza wzdtuz i w poprzek, co zabezpiecza
przed oderwaniem sie z petelki i peknieciem ostonki podczas
obrobki cieplnej. Ostonki naktuwamy.

Osadzanie

Osadzenie jest to przetrzymywanie kietbas przed procesem
wedzenia, podczas ktérego nastepuje suszenie powierzchni
i dojrzewanie kietbas. Podczas osadzania nastepuje dalsze wy-
réwnanie soli w masie miesnej. Zawieszone kietbasy powinny
nie stykac sie ze sobg, poniewaz w pdzniejszym procesie wedze-
nia powstaja tzw. styki wedzarnicze, czyli miejsca, do ktorych
nie dotart dym. Czas osadzania zalezy od rodzaju asortymentu.

Wedzenie wedlin

Wedzenie bedace jedng z najstarszych metod utrwalania
Zywnosci jest specyficznym rodzajem obrobki cieplnej prowa-
dzonej w dymie wedzarniczym majacym za zadanie (oprocz
cech nadawanych przez zwykta obrébke cieplng) nadanie miesu
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ijego przetworom specyficznego smaku i aromatu. Na koncowy
efekt procesu wedzenia wptyw majg czynniki uzaleznione od:

e rodzaju drewna,

» budowy wedzarni,

* swoistych cech wedzonego produktu,

e czasu, intensywnosci dymu oraz jego temperatury.

Sktad dymu wedzarniczego zalezy od roznych czynnikow.
Sam proces spalania regulowany jest wilgotnoscia drewna i do-
stepem tlenu oraz temperaturg zarzenia badz spalania drewna.
Obecnieznanychjestwiele mozliwosciwywotania pirolizy drew-
na, niezbednej dla procesu wedzenia. W zaleznosci od metody
jej wytwarzania otrzymuje sie dym o réznych witasciwosciach
i tym samym roznej przydatnosci technologicznej. Stosujac od-
powiednie rodzaje drewna mozna uzyskac nastepujace walory
smakowe i zapachowe wyrobdw: Jabton - bardzo tagodny dym
z subtelnym owocowym posmakiem lekko stodki, mozna stoso-
wac do wedzenia drobiu, barwi skorke drobiu na kolor ciemno
bragzowy; Wisnia - podobne walory smakowe dymu do dymu ja-
btoni, ale jest lekko gorzki, mozna stosowac do wedzenia drobiu,
barwi skérke na kolor ciemno brazowy.
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Podstawowe zasady produkcji wyrobow
ekologicznych

Proces produkcji miesnych wyrobdw ekologicznych jest
podobny do etapdw procesu tradycyjnego i konwencjonalnego.
Roznice wynikajg z podstawowych zasad produkcji ekologicznej
w poréwnaniu do tradycyjnych i konwencjonalnych. Z podsta-
wowych zasad ekologicznych wyrobow miesnych mozna wy-
mienic:

e surowiec miesno - ttuszczowy musi pochodzic z certyfikowa-
nych hodowli ekologicznych,

o wszystkie uzywane sktadniki wyrobu miesnego muszg byc¢
produktami ekologicznymi,

e w produkcji ekologicznych wyrobdw nie wolno stosowac do-
datkow chemicznych, takich jak: azotany i azotyny, fosforany,
askorbiniany i inne,

e drewno wedzarnicze musi by¢ certyfikowane jako ekologicz-
ne,

e proces technologiczny moze by¢ realizowany na urzadzeniach
wykorzystywanych w produkcji konwencjonalnej, ale w innym
czasie i z zapobieganiem ewentualnego potaczenia surowcow,
dodatkow itp.

Serwatka kwasowa w produkcji ekologicznych wyroboéw
miesnych

W produkcji ekologicznej wyrobdw miesnych, poszukuje sie
alternatywnych metod peklowania prowadzacych do wytwo-
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rzenia pozadanej przez konsumenta czerwonej barwy zblizonej
do nitrozylomioglobiny bez stosowania azotanu Il i V. Peklo-
wanie z udziatem azotanow Il i V ksztattuje witasciwosci fizy-
kochemiczne (pozadang barwe, smak, zapach, itp.), stabilnos¢
oksydacyjng a co najwazniejsze hamuje rozwoj patogennych
drobnoustrojow szczegodlnie Clostridium botulinum i Listeria
monocytogenes. Jednakze ze wzgledu na wysokg reaktywnos¢
azotanu (IIl'i V) jest mozliwe tworzenia z aminami biogennymi
kancerogennych nitrozoamin, szczegdlnie w $rodowisku kwa-
snym i w podwyzszonej temperaturze. Prowadzone dotychczas
badaniaw UP Lublin oraz IBPRS Warszawa wykazaty, ze metodg
przedtuzenia trwatosci przechowalniczej miesa i przetwordw
moze by¢ traktowanie miesa serwatka kwasowa bogatg w kwa-
sy organiczne, bakteriocyny oraz mikroflore konkurencyjng do
mikroflory patogennej miesa. Wyniki badan wykazaty, iz ser-
watka kwasowa moze byc Zrédtem potencjalnie probiotycznych
bakterii kwasu mlekowego i wielu innych cennych sktadnikdw,
ktore ksztattujg jakos¢ sensoryczng i trwatosé przechowalniczg
wyrobow miesnych. Serwatka jest produktem ubocznym po-
wstajacym podczas wytwarzania twarogu. Wystepuje w postaci
zotto-zielonkawego ptynu, ktéry na swiezo ma cierpki, kwasny
smak. Mleko przeznaczone na produkcje sera musi by¢ swieze,
czyste i dobrej jakosci, od zdrowych kréw, wolne od bakterii
chorobotwdérczych. Wykluczona jest obecnos¢ antybiotykdw,
poniewaz uniemozliwia to uzyskanie dobrej jakosci produktu.

Etapy produkcji serwatki w warunkach domowych:

Ukwaszanie mleka

Mleko surowe odstawiamy pod przykryciem na kilkadzie-
sigt godzin w temperaturze otoczenia, dodajgc Smietany lub
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serwatke w ilosci okoto 0,5%. Po 24 godz. zbieramy smietane
z powierzchni mleka. Proces ukwaszenia prowadzimy od 2 do
4 dni w temperaturze pokojowej. Dobrze skwaszone mleko
powinno utworzy¢ zwartg galaretowata substancje twarogowa,
ktdrag mozna pokroi¢ nozem. Po ukwaszeniu otrzymany skrzep
kroimy i podgrzewamy do temperatury 45-50°C.

Podgrzewanie ukwaszonego mleka

Dobrze ukwaszone mleko w postaci pokrojonego skrzepu
podgrzewamy, bardzo powoli, do temperatury okoto 45 - 50°C.
Proces ma zachodzi¢ bardzo powoli, a mleka nie wolno zagoto-
wac. Po podgrzaniu serwatka jest oddzielana od gestwy sero-
wej, chtodzona i przechowywana. Taka serwatka jest uzywana
do procesu solenia miesa w wyrobach ekologicznych. Dodajemy
jej okoto 1,5% podczas solenia miesa do wyrobu kietbas ekolo-
gicznych.
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Przyktadowe procedury wyrobow
ekologicznych i konwencjonalnych:

Szynka wieprzowa parzona

Surowiec: szynka bez golonki i bez kosci miednicy
Przyprawy: sol - 1,5-2,5% w stosunku do masy szynki;

Materiaty pomocnicze: szpagat, siatki do szynek. Postac goto-
wego produktu: szynka sznurowana w ksztatcie nieforemnego
stozka scietego. Dopuszczalna warstwa ttuszczu zewnetrzne-
go, zalezy od konsumenta.

Opis procesu:

Solenie i ociekanie: szynki nastrzykuje sie domiesniowo da-
jac ok. 10% solanki w stosunku do ciezaru miesa, zawierajacej
wyliczong ilos¢ soli. SOl i inne sktadniki rozpuszcza sie w okre-
Slonej ilosci wody (nastrzykiwana solanka). llo$¢ nastrzyku jest
sprawg indywidualng producenta z zachowaniem okreslonego
poziomu soli w gotowym wyrobie. Koncowy produkt ma spetnic¢
wymagania i oczekiwania konsumenta. Mozna stosowac solan-
ke zalewowo, ale wéwczas nalezy eksperymentowad nad iloscig
soliw solance a nastepnie gotowym wyrobie. Czas solenia w so-
lance szynek nastrzyknietych 2-3 dni w temperaturze 2-4°C.
Nalezy sprawdzic¢ zapach i tzw. wyrdwnanie soli. Wskazane jest
przektadanie kilkukrotne miesa w czasie solenia. Po wyjeciu
z solanki sprawdzamy zapach i inne cechy surowca (jednolity
kolor, smak w catej objetosci miesa - mozna wycig¢ kawatek
ze srodka i sprobowac - podsmazy¢ lub ugotowac). Nastepnie
szynki rozktadamy celem ociekniecia.

Wykrawanie i sznurowanie szynek: jesli szynki solilismy z ko-
Scig to teraz je usuwamy tacznie z grubsza tkanka taczna, scie-
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gnami, strzepami i ztogami ttuszczu srédmiesniowego. Szynki
zwijamy i sznurujemy dwa razy wzdtuz i co 4-5 cm w poprzek
robigc petelke do zawieszenia.

Wedzenie: cieptym dymem o temp. 30-40°C przez 3-4 go-
dziny do uzyskania jasnozottej barwy skory - moze by¢ lekko
brazowa.

Gotowanie szynek: szynki wktadamy do naczynia z wrzaca
wodg (tak, aby cata byta w niej zanurzona) i gotujemy w tempe-
raturze wrzenia ok. 10 min, a nastepnie obnizamy temperature
do 80-82°Ciutrzymujemy ja do osiggniecia 68-70°C wewnatrz
szynki. Orientacyjny czas gotowania wynosi ok. 50 min. na 1 kg
szynki.

Studzenie i wykanczanie: szynki studzi sie zimna woda a na-
stepnie w chtodni o temperaturze 8-10°C przez 12 godzin. Po
ostudzeniu szynki oczyszcza sie z wytopionego ttuszczu i gala-
rety.

Kietbasa polska wedzona - kietbasa péttrwata, surowa,
wedzona
Surowiec: wieprzowina kl. | - 40% , wieprzowina kl. Il - 60%

Przyprawy: przyprawy: sol — 1,5-2,5%; majeranek - 0,05%;
pieprz naturalny - 0,15%; czosnek - 0,05%

Materiaty pomocnicze: Kietbasnice o $rednicy 32-36 mm

Postac¢ surowca po rozdrobnieniu: wieprzowina kl. | i wie-
przowina kl. Il rozdrobnione przez siatke o $rednicy oczek 10
-13 mm.

Posta¢ gotowego produktu: kietbasa odkrecana w odcinki
dtugosci 30-35 cm, podzielona na parki.
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Opis procesu:

Solenie: solenie miesa na kietbase polega na wymieszaniu
miesa z solg i pozostawieniu w chtodnym pomieszczeniu na czas
24-48 godzin. Albo w roztworze soli z serwatka.

Rozdrabnianie: przez siatke 13 mm na wilku (maszynka do
miesa).

Mieszanie: wieprzowine kl. | oraz wieprzowine kl. Il miesza
sie razem, az masa nabierze kleistosci, podczas mieszania doda-
je sie przyprawy. Podczas mieszania dodajemy 2-3% wody.

Napetnianie i odkrecanie jelit: wymieszang masa napetnia
sie scisle jelita odkrecajac kietbase w odcinki i pozostawiajac ja
w zwojach. Powietrze wyktuwamy igta. Wskazane jest, by ilos¢
uformowanych w jednym zwoju kietbas byta parzysta, gdyz
beda pdzniej dzielone na parki.

Osadzanie: przetrzymywanie przez 1-2 dni w temp. 2-6
stopni C i wilgotnosci 85-90%.

Wedzenie: zimnym dymem przy stabym ruchu powietrza
przez 1-1,5 dnia do barwy zottobrazowej. W czasie wedzenia
nalezy przektadac kije z kietbaskami w wedzarni.

Studzenie i dosuszanie: w pomieszczeniu o temp. 10-12
stopni C i wilgotnosci 75-80%, az kietbasy osiggng zamierzong
wydajnos¢, po czym kietbaski dzieli sie na parki. Wydajnosc¢ go-
towego produktu: 82-85%.

Kabanosy wotowe - technologia dla gospodarstw ekolo-
gicznych z surowcem wotowym

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu wytworzo-
nego na bazie miesa wotowego z dodatkiem serwatki kwasowej
z produkcji tradycyjnych serow twarogowych na Podkarpaciu.

Przyktadowe procedury wyrobow ekologicznych i konwencjonalnych: 29




,Kabanosy wotowe”’, dotychczas nieprodukowane w zakta-
dach miesnych, to dtugie, cienkie batony suszonej kietbasy,
odkrecone z jednej strony, rownomiernie pomarszczone. Bato-
ny sg ztozone na pot a na zagieciu, w miejscu, na ktorym byty
powieszone, znajduje sie wgtebienie.

Powierzchnia, kabanoséw” maciemnoczerwonezabarwienie
z wisniowym odcieniem. W przekroju widac¢ ciemnoczerwone
kawatki miesa oraz kawatki stoniny o kremowym zabarwieniu.
Wrazenie w dotyku charakteryzuje gtadka, sucha i rownomier-
nie pomarszczona powierzchnia. ,Kabanosy wotowe” cechuje
wyraznie wyczuwalny smak miesa wotowego, dodatkiem ttusz-
czu wotowego lub wieprzowego, a takze lekki posmak kminku,
pieprzu i wedzenia.

Sktad chemiczny:

e zawartos¢ biatka - co najmniej 15,0%,

e zawartos$¢ wody - nie wiecej niz 60,0%,

o zawartosc ttuszczu - nie wiecej niz 35,0%,
e zawartosc soli — nie wiecej niz 3,5% .

Kabanosy wotowe z miesa ekologicznego nie zawierajg
azotandw i azotyndw.

Wydajnos¢ gotowego produktu ok. 68% w stosunku do uzy-
tego surowca migsnego.

Surowiec: wotowina klasy | = 30%, wotowina klasy Il - 40%,
wieprzowina klasy II1B (o zawartosci ttuszczu do 30 %) - 30%

Przyprawy ekologiczne: pieprz naturalny - 0,15%, gatka
muszkatotowa - 0,05%, kminek — 0,07%, cukier - 0,20%, sol -
okoto 2%, lub ekologiczna sl morska w przypadku wyrobdw
ekologicznych.
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Opis procesu:

Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw miesnych.
Ujednorodnienie wielkosci kawatkéw miesa (okoto 5cm $red-
nicy).

Solenie tradycyjne (metodg suchg) przez okoto 48 godzin
przy zastosowaniu chlorku sodu.

Rozdrabnianie

Mieszanie wszystkich surowcow miesnych z przyprawami:
pieprzem naturalnym, gatka muszkatotowa, kminkiem i cukrem.

Napetnianie w cienkie baranie ostonki o srednicy od 20 do
22mm i odkrecanie z jednej strony w batony o dtugosci okoto
25cm.

Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30°C przez dwie
godziny. Wstepne osuszenie powierzchni, ,utozenie sie” sktad-
nikdw wewnatrz batonow.

Osuszanie powierzchni a nastepnie wedzenie tradycyjna
metodg w dymie cieptym (przez okoto 150 minut), w dalszej
kolejnosci pieczenie do uzyskania wewnatrz batonéw tempe-
ratury minimum 70°C.

Pozostawienie ,kabanoséw” w wytaczonej wedzarni na
okoto 1 godzine, dalej studzenie i chtodzenie do temperatury
ponizej 10°C.

Suszenie przez 3-5 dni w temperaturze od 14 do 18°C i
wilgotnosci 80% az do uzyskania pozadanej wydajnosci (nie
wiecej niz 68 %).

Specyficzny charakter kabanosow wotowych” wynika z
kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

e kruchosc i soczystosc
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Istotnym sktadnikiem ,kabanoséw wotowych” wptywaja-
cym na ich specyfike jest mieso wotowe moczone w serwatce
lub jej dodatek (5%) podczas mieszania. Brak w opisie procesu
technologicznego. Dzieki przestrzeganiu tych wymogow uzy-
skuje sie odpowiednie walory smakowe i technologiczne miesa
niezbedne przy produkcji ,kabanoséw wotowych”. Uzycie ta-
kiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody produkgji,
ze szczegdlnym uwzglednieniem etapdw: kutrowania, peklo-
wania i wedzenia, zapewnia ,kabanosom” wyjatkowa kruchos¢
i soczystosc¢. Cechg charakterystyczng kabanoséw wotowych
jest rowniez wyraznie styszalny w chwili ich przetamywania
dZzwiek trzasku. Jest to efekt kruchosci miesa i odpowiedniego
przygotowania ,kabanoséw wotowych’ w szczegodlnosci su-
szenia i wedzenia.

e smak i zapach

Cecha wyrodzniajaca ,kabanosy wotowe” wérdd innych kiet-
bas jest ich smak

i zapach. Te cechy sg wynikiem zastosowania w procesie
produkgji serwatki oraz odpowiednio dobranych przypraw i ich
proporgcji: pieprzu naturalnego, gatki muszkatotowej, kminku,
cukru oraz wtasciwego procesu wedzenia, ktory dodatkowo
poteguje walory smakowe produktu.

o ksztatt

Specyficzny charakter kabanosdw zwigzany jest przede
wszystkim z ich niepowtarzalnym ksztattem. ,Kabanosy woto-
we” majg ksztatt dtugich i cienkich suchych kietbas, odkreco-
nych z jednej strony i rOwnomiernie pomarszczonych.
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Zewzgledu naspecyficzny charakter kabanoséwwotowych”
kontroli podlegac powinny w szczegdlnosci:

e Jakosc¢ surowca stosowanego do produkcji, w tym: kontrola
przydatnosci technologicznej miesa, czas peklowania, solenia,
przyprawy stosowane do produkcji kabanoséw i proporcje,
w jakich sg uzywane,

e Proces wedzenia ,kabanoséw”: zachowanie temperatury we-
dzenia tradycyjnego w dymie cieptym oraz temperatury dogrza-
nia, zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia
zimnym dymem, uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrebek
bukowych, debowych,

Kiszka pasztetowa

Surowiec: wieprzowina kl. | = 15%; wieprzowina kl. Il - 25%;
watroba wieprzowa - 25%; ttuszcz drobny - 40%; stonina - 5%.

Przyprawy: sol-2%; cebula - 2,5%; majeranek - 0,02%; pieprz
naturalny - 0,08%.

Materiaty pomocnicze: jelita grube, lub ostonki sztuczne,
przedza.

Postac surowca po obrébce: \Watroba parzona oraz wieprzo-
wina, i ttuszcz drobny surowe rozdrobnione na siatce o srednicy
oczek 2 mm, co najmniej 2 razy. Stonina krojona w kostke o kra-
wedzi 5-6 mm i parzona.

Postac¢ gotowego produktu: Kiszki w jelitach naturalnych
dtugosci 35-50 cm, srednica przekroju 4-8 cm; w jelitach
sztucznych dtugos¢ 40-45 cm. Konce kiszki zwigzane przedza,
w grubszym koncu petelka do zawieszenia dtugosci 10-12 cm.

Przyktadowe procedury wyrobow ekologicznych i konwencjonalnych: 33




Skrét procesu produkciji:

» Moczenie i parzenie. Watrobe moczy sie przez ok. 1 godz., po
czym zytuje, rozcina na ptaty i zalewawoda o temp. 90°C. Parze-
nie trwa 8-10 min. przy statym mieszaniu. Stonine pokrojong w
kostke parzy sie tak samo przez ok. 5 min. Po sparzeniu watro-
be i stonine studzi sie w zimnej wodzie ok. 5 min. i rozktada do
ociekniecia.

e Rozdrabnianie. Watrobe oraz wieprzowine i ttuszcz drob-
ny rozdrabnia sie na wilku przez siatke 2 mm. Stonine kroi sie
w kostke o krawedzi 5-6 mm.

o Kutrowanie. Watrobe przepuszczamy przez maszynke
z sitkiem o Srednicy 2 mm - co najmniej 2 razy, do osiaggniecia
mazistej masy, po czym dodaje sie sl i przyprawy, nastepnie
wieprzowine kl. I'i 1, a na koniec ttuszcz drobny i jeszcze raz
przepuszczamy wszystko przez sitko 2 mm, po czym doktadnie
mieszamy.

» Mieszanie . Do tak przygotowanej masy dodaje sie pokrojona
w kostke stonine i miesza do rownomiernego rozmieszczenia
kostek stoniny w masie miesnej.

o Napetnianie i wigzanie jelit. Wymieszang masa napetnia sie
dos¢ luzno jelita. Konce wiaze sie przedza pozostawiajac petel-
ke do zawieszenia.

o Obrobka cieplna. Przeprowadza sie tak jak w innych wedli-
nach parzonych.
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Ocena wyrobow miesnych

Kazdy producent powinien dokonac oceny organoleptycznej
wyprodukowanych wyrobéw miesnych. Oceny organoleptycz-
nejwyrobow miesnych moznadokonaéwedtug proponowanego
podstawowego schematu przy pomocy skali pieciopunktowej
lub opisu:

e wyglad ogolny: wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta

e i sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu; nie dopuszcza
sie pozostatosci farszu na powierzchnie batondw; nie dopusz-
cza sie wycieku ttuszczu i galarety pod ostonke; w przypadku
kietbas suszonych, podsuszonych i pieczonych ostonka rowno-
miernie pomarszczona,

e struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny
Z wymaganiami przygotowanego procesu technologicznego
dla danego typu kietbasy; surowce rownomiernie roztozone
na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego ze
sktadnikow, zaciekdow ttuszczu i galarety; konsystencja charak-
terystyczna dla danego wyrobu: w przypadku kietbas homo-
genizowanych i drobno rozdrobnionych - soczysta, suszonych,
podsuszanych i pieczonych - krucha,

e barwa na przekroju: w przypadku kietbas z miesa szara lub
rézowa lub rézowo-czerwona przy dziataniu specyficznym ser-
watki (nie zawsze barwa rézowa wystepuje), niedopuszczalna
jest barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni
wynikajace z nie dowedzenia; barwa ttuszczu - od kremowej do
biatej;
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e smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny
jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub obcy.

* wyroby miesne producenta powinny by¢ jakosciowo powta-

rzalne podczas okresu produkcji.

Podstawowe narzedzia w produkcji przetworczej.

Przede wszystkim powinnismy posiada¢ odpowiednie po-
mieszczenia w tym chtodnicze, zaleznie od wielkosci i rodzaju
przetworstwa. Reguluja to odpowiednie akta prawne. Przy pro-
dukcjinawtasne potrzeby i tak zwanej sprzedazy bezposredniej,
do przygotowania wyrobdw powinnismy posiada¢ urzadzenia
do rozdrabniania, mieszania, nastrzyku solanki, masowania,
nadziewania, wedzenia, obrobki cieplnej, urzadzenia zamra-
zalnicze i chtodnicze. Musi by¢ dostep do biezacej jakosciowo
dobrej wody. Dla wtasciwego realizowania procesu niezbedne
sg odpowiednie stoty, pojemniki, noze itp.
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Podstawowe wady wedlin parzonych
i przyczyny ich wystepowania

o Nieprawidtowa konsystencja:
o Suchos¢, niespoistosc:

= surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (ponizej
578)7

= dodatki: zbyt niska zawartosc soli kuchennej,

= technologia produkcji: zbyt maty nastrzyk solanki, za krotki
czas solenia, solenie w zbyt wysokiej temperaturze (mozliwosc
namnazania sie drobnoustrojow obnizajacych pH),

= przechowywanie: zbyt niska wilgotnos¢ powietrza.
o Niedostateczne zwigzanie plastréow:

= surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (ponizej
5,8); surowiec silnie zakazony (niskie pH w miejscach naciecia
miesni iich styku); surowiec niestarannie wykrojony: duze ztogi
ttuszczu i tkankifacznej w miejscach kontaktu kawatkow miesa;
powierzchnia zbyt gtadka,

= dodatki: zbyt niska zawartosc soli kuchennej,

= technologia produkcji: zbyt maty nastrzyk solanki, za krotki
czas solenia, zbyt wysoka temperatura podczas solenia,

o W pustych miejscach sktadniki przypominajace kietbase pa-
rzona lub farsz:

= technologia produkcji: w przypadku masowania

* przemasowanie, masowanie ,bez prozni’,coumozliwia spienienie.
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o Silna wilgotnosc:

= surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (niedosta-
teczna zdolnos¢ wigzania wody),

= dodatki: zbyt niska zawartosc soli kuchennej,

= technologia produkcji: zbyt duzy nastrzyk solanki, za krotki
czas masowania, masowanie w zbyt wysokiej temperaturze,

= wedzenie/parzenie: niedostateczna obrébka termiczna,
= przechowywanie: zbyt wysoka temperatura przechowywania.
o Puste miejsca:

= surowiec: przetwarzanie surowca silnie zanieczyszczonego
mikrobiologicznie (drobnoustroje wytwarzajace gaz),

= dodatki: duze dawkowanie cukréw (w powiazaniu z surowcem
silnie zanieczyszczonym mikrobiologicznie lub masowaniem w
zbyt wysokiej temperaturze i niedostatecznym ogrzaniem po-
woduje wydzielanie gazow i powstawanie poréw),

= technologia produkcji: zbyt duze cisnienie podczas nastrzyku
(nalezy nastrzykiwac wielofazowo przy cisnieniu do 0,2 MPA);
zbyt szybkie masowanie ,bez prozni”; brak odpowietrzenia po
masowaniu i przed parzeniem,

= wedzenie/parzenie: zbyt niska temperatura parzenia lub w
Srodku produktu powigzana z duzym dodatkiem cukru; dzieki
wysokiemu pH i aktywnosci wody przy jednoczesnie niskigj
temperaturze w srodku produktu drobnoustroje wytwarzajace
gaz nie ulegaja zniszczeniu - dochodzi do pustych miejsc wsku-
tek wytwarzania gazow.

= technologia produkcji: zbyt szybkie masowanie ,bez prézni”
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(napowietrzenie warstwy biatek na powierzchni wyrobu; prze-
masowanie.

o /byt niskawydajnosc lub zbyt duzailos¢ wycieku termicznego:

= surowiec: przetwarzanie miesa PSE; przetwarzanie surowca
o zbyt niskim pH; przetwarzanie miesa silnie zanieczyszczone-
go mikrobiologicznie; niedostateczna higiena podczas uboju,
wykrawania i przetwarzania,

= dodatki: zbyt niska zawartosc soli kuchennej,

= technologia produkgji: za krotki czas masowania; masowanie
w zbyt wysokiej temperaturze, a zatem namnazanie drobno-
ustrojow obnizajacych pH, co ujemnie wptywa na zdolnos¢
wigzania wody; niedostateczna higiena podczas obrobki,

 Nieprawidtowa barwa:
o Nierdwnomierna barwa miesa

= surowiec: przetwarzanie miesa DFD; przetwarzanie miesa ze
zwierzat zmeczonych, chorych,

= technologia produkcji: nastrzyk nieswieza solankga (sél/woda);
nierownomierne rozprowadzenie solanki, nastrzyk nierowno-
mierny; zatkanie igiet nastrzykiwarki;

= wedzenie/parzenie: zbyt tagodna obrébka cieplna.
o Blada (jasna) barwa na przekroju:

= surowiec: przetwarzanie miesa PSE; przetwarzanie miesa
o zbyt niskim pH,

= wedzenie/parzenie: zbyt tagodna obrébka cieplna.

o Pozielenienie, zielona barwa na przekroju, zielone miejsca we-
wnatrz produktu:
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= surowiec: przetwarzanie surowca silnie zanieczyszczonego
mikrobiologicznie, niehigieniczny ubdj lub niedostateczna hi-
giena podczas rozbioru, wykrawania i przechowywania miesa;
silne zanieczyszczenie drobnoustrojami wywotujacymi rozktad
barwnikow lub wywotujacymi pozielenienie,

= dodatki: zbyt niska zawartosc soli,

= technologia produkcji: masowanie w zbyt wysokiej tempe-
raturze (drobnoustroje rozktadajagce barwniki mogg sie tatwo
namnazac¢ podczas masowania);

= masowanie i inny sprzet niedostatecznie myte i dezynfeko-
wane; niedezynfekowany i niemyty pozostaty sprzet masarski,
zbyt szybkie masowanie bez prozni, duzo wbitego powietrza,
pozielenienie, poszarzenie,

= wedzenie/parzenie: niedostateczna obrébka termiczna, zbyt
niska temperatura wewnatrz produktu, namnazanie sie nie-
zniszczonych drobnoustrojéw, prowadzace do pozielenienia,

= przechowywanie: zbyt wysoka temperatura i/lub zbyt wysoka
wilgotnos$c powietrza w miejscu przechowywania (magazyno-
wania),

o Niedostateczne przereagowanie barwnikow i poszarzenie
wyrobu:

= suyrowiec: przetwarzanie miesa DFD,

= dodatki: uzycie starej soli lub przechowywanej w warunkach
wilgotnych;

= technologia produkcji: nastrzyk nieswiezej solanki,

= wedzenie/parzenie: zbyt niska temperatura wewnatrz pro-
duktu,
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= przechowywanie: silny wptyw swiatta; przechowywanie
w zbyt cieptym pomieszczeniu.

o Szara obwddka: moze wystepowac przy braku reakcji mioglo-
biny

= technologia produkcji: zta higiena urzadzen i maszyn stoso-
wanych do produkgji, np. szynki wtozone do skorodowanego
urzadzenia bez obtozenia folig,

= parzenie/wedzenie: wedzenie zbyt wilgotne; wedzenie zbyt
goracym dymem,

= przechowywanie: zbyt ciepte i zbyt wilgotne pomieszczenie;
silny wptyw Swiatta.

o Czarne plamy na przekroju:

= surowiec: przetwarzanie surowca silnie zanieczyszczonego
mikrobiologicznie; niedostateczna higiena podczas uboju, roz-
bioru i wykrawania,

= dodatki: uzycie przypraw nierozpuszczalnych dobrze w solan-
ce lub dajacych nieklarowny roztwor; gromadzenie sie przypraw
w jednym miejscu wsadu,

= technologia produkgji: nastrzyk przy uzyciu skorodowanego
sprzetu

o Bragzowe i inne plamy na powierzchni:

= ostonki:, jesli wedzonki wktadane sg w ostonki, nalezy prze-
strzegac zalecen producenta ostonek; ostonki nieprawidtowo
przechowywane, silnie zanieczyszczone plesniami,

= technologia produkcji: niedostateczna higiena sprzetu; brak folii

= w przypadku szynek robionych w szybkowarach,

Podstawowe wady wedlin parzonych i przyczyny ich wystepowania 41




= wedzenie/parzenie: wedzenie zbyt wilgotne, dym zawiera zbyt
duzo wilgoci, pocenie sie powierzchni wyrobow (szczegdlnie
szynki),

= przechowywanie: zbyt wysoka wilgotnos¢ wzgledna powie-
trza, wzrost plesni na powierzchni.

o Inne przebarwienia powierzchni: poszarzenie, pozielenienie:

= technologia produkcji: uzycie urzadzen w ztym stanie higie-
nicznym,

= wedzenie/parzenie: niedostateczna obrdbka termiczna,

= przechowywanie: zbyt duza wilgotnos¢ w pomieszczeniach
przechowywania; silny doptyw S$wiatta; wysoka temperatura
W pomieszczeniach magazynowania.

Wyniki prowadzonych dotychczas badan wykazaty, ze jest
mozliwa produkcja prozdrowotnych wedlin z miesa pocho-
dzacego z hodowli ekologicznych, bez dodatkéw substancji
chemicznych, szczegdlnie azotandow i azotyndw i askorbinia-
now. Produkowane wyroby bez azotandw Il i V wskazuja,
ze ich jakos¢ sensoryczna i mikrobiologiczna w pefni spetnia
wymagania rozporzadzen aktow prawnych. Dotychczas pro-
wadzone badania nie pozwalajg jeszcze na przedstawienie
szczegdtowego mechanizmu tworzenia barwy wyrobu bez
dodatku zwigzkéw azotowych.
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