O

Q. INSTYTUT BIOTECHNOLOGII
%, 3 PRZEMYSEU ROLNO-SPOZYWCZEGO
.;'°- im. prof. Wactawa Dabrowskiego

<

Przewodnik pt. Peklowanie mi¢sa w produkcji ekologicznych
wyrobow miesnych opracowany w ramach zadania na rzecz
rolnictwa ekologicznego finansowanych przez MRiRW w
2018r. pt.:

»Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w zakresie
przetworstwa mig¢sa, z ograniczeniem dodatkow azotanow
i azotynow, w tym wykorzystanie fermentowanego mleka

roznych ras zwierzat w zakresie przetworstwa mig¢sa
i podrobow w celu wplywu na zdrowotnos¢, parametry
sensoryczne i trwalo$¢ wyrobow”



Zbigniew J. Dolatowski, Piotr Szymanski, Anna Okon

W dotychczasowych badaniach nad optymalizacja procesu peklowania bez dodatku
azotanow III 1 V uczestniczyli pracownicy: IBPRS, SGGW, UP w Lublinie, Zakladu
Migsnego ,,Jasiotka” w Dukli i Zaktadu Migsnego AGRO-VISBEK w Nakle nad Notecia

Wprowadzenie

Przetwoérstwo produktow rolnictwa ekologicznego ma na celu zachowanie wysokiej
jakosci biologicznej surowcoéw. Technologia dla danego produktu powinna by¢ tak
dobrana, aby zachowa¢ w mozliwie niezmienionym skladzie zawarto$¢ witamin,
weglowodanow, bialek czy tez sktadnikow mineralnych. W przetwoérstwie dopuszczalne
sa metody mechaniczne, fizyczne, fermentacyjne 1 termiczne. W przetworstwie
ekologicznym niedopuszczalne jest stosowanie dodatkow 1 substancji wspomagajacych
takich jak: barwniki, emulgatory, stabilizatory, konserwanty, przeciwutleniacze,
substancje powlekajace 1 inne. Wydanie zgody na zastosowanie w przetwoOrstwie
produktéw migsnych dodatku do zywnosci: azotyn sodu (E250) i/lub azotan potasu
(E252) moze mie¢ miejsce pod warunkiem wykazania przez wnioskodawce, ze nie jest
dostgpna zadna technologiczna alternatywa dla wyzej wymienionych dodatkow, ktéra
zapewniataby te same wlasciwosci produktu lub umozliwiataby zachowanie jego

szczegbdlnych wlasciwosci.

Produkcja konwencjonalnych wyrobéw miesnych oparta jest na wykorzystaniu wielu
dodatkéw, rowniez otrzymywanych na drodze chemicznej. Zbyt wysokie spozycie
produktow bogatych w konserwanty i poddanych obrobce termicznej, moze powodowac
indukcj¢ nowotworoOw watroby, jelita grubego, phluc, trzustki, czy tez zoladka.
Korzystnymi, z punktu widzenia jako$ci mikrobiologicznej, metodami utrwalania
przetworé6w z migsa ekologicznego moze by¢ wykorzystanie bakterii mlekowych
serwatki lub ukwaszonego mleka, szczegdlnie pochodzacych z rejonéw podgorskich,
gdzie w naturalny sposob wytworzyly si¢ szczepy bakterii produkujace w znacznych
iloSciach  antybakteryjne zwiazki (bakteriocyny), na co wskazuja wyniki

dotychczasowych badan.

Charakterystyka mi¢sa do produkcji wedlin

Mig¢so wieprzowe



Najwazniejszym migsem przetwoérczym w naszym Kkraju jest wieprzowina.
Spozywamy jej okoto 40 kg na osobe rocznie. Wszystkie produkty migsne, z wyjatkiem
wedzonek, sa produkowane z migsa rozdrobnionego, przy czym prawie zawsze s3 one
mieszaning mi¢sa zrdznicowanego pod wzgledem pochodzenia gatunkowego (np.
wieprzowego, wolowego, drobiowego 1 in.), rodzaju tkanek, klas jakosciowych
i surowcoéw nie migsnych. Udzial poszczegdlnych skladnikow okreslaja receptury
zaktadowe. Polska jako kraj czlonkowski Unii Europejskiej jest zobowigzana do
stosowania przepisOw prawnych, w tym przepisdOw prawa zywnosciowego, zawartych
m.in. w rozporzadzeniach organdéw Unii Europejskiej obowigzujacych wprost we
wszystkich panstwach czlonkowskich oraz dyrektywach, ktore wymagaja wdrozenia do
prawa krajowego. Dotyczyto to réwniez zasad normalizacji produkcji, kontroli 1 badania
jakosci gotowego produktu. Kazdy producent produktéw migsnych musi mie¢ jednak
wiasng dokumentacje produkeji, wedtug ktérych produkuje 1 informuje konsumenta na
etykiecie. Informacja podana na etykiecie (zgodna z wymaganiami prawnymi) jest formag
umowy cywilnoprawnej pomiedzy producentem a konsumentem. W produkcji wyrobow
migsnych muszg by¢ uwzglednione aspekty zdrowotne (zapewnienie bezpieczenstwa

zdrowotnego konsumenta).
Podzial poltuszy wieprzowej na elementy i ich uzytecznos¢ przetworcza:

Glowa - 4,6% - nadaje si¢ na galarety, do produkcji salcesonu; Karkéwka - 5,3%
- w jej sktad wchodza migsénie szyi, czes¢ mig$nia najdluzszego grzbietu, cze$¢ migsni
dlugich glowy, przepotowione kregi szyjne i 4 pierwsze kregi piersiowe z gérnymi
odcinkami zeber. Nadaje si¢ na duszenie, peklowanie, wedzenie, smazenie, steki
i dodatek do bigosow; Schab - 7,3 %- migso z koscia, w sktad, ktorego wchodzi odcinek
piersiowy 1 ledzwiowy pottuszy, odciety z przodu od karkéwki, z tylu - od biodrowki.
Zawiera najdluzszy odcinek migénia grzbietowego (poledwica), migsien biodrowo
- udowy (poledwiczka), przepotowione kregi piersiowe od 5 do ostatniego z gérnymi
odcinkami zeber. Nadaje si¢ do pieczenia i smazenia (kotlety), produkcji wyrobow
migsnych; Biodrowka - 1,1% - odcinek krzyzowy pottuszy, odciety z przodu od schabu,
z tylu od szynki (pomiedzy 1 a 2 kregiem kosci krzyzowej). Zawiera czg$¢ mig$nia
wydhuzonego grzbietu i czes¢ miesni ledzwiowych, przednig czg$¢ kosci biodrowe;.
Nadaje si¢ na pieczen duszona, sznycle, zrazy, gulasz i do produkcji wyroboéw; Szynka,
20% - tylna cze$¢ tuszy bez dolnego odcinka konczyny. Zawiera miesnie: potbloniasty

(gorna zrazowa), czworoglowy (myszka), dwuglowy (dolna zrazowa), poélbloniasty



(ligawa), posladkowe (ogondéwka) i1 tydkowy oraz kosci: miednicy 1 udowa.
Wszechstronne zastosowanie technologiczne i kulinarne; Lopatka - 13% - gorna czes¢
konczyny przedniej z chrzastka lopatkowa. Zawiera kilka migéni oraz kos$¢ topatkowa
1 kosci ramienia. Nadaje si¢ do produkcji przetworczej i garmazeryjnej np. na duszenie,
pieczenie; Golonka przednia i tylna - gorna cze$¢ konczyny przedniej i tylnej, odciete od
fopatki na wysokosci stawu fokciowego z koscig nadgarstka i od szynki na wysokosci 1/3
goleni. Nadaje si¢ do produkcji przetworczej, gotowania; Podgardle - 5,4% - tluszczowo
- migsna czg$¢ szyi. Migso nadaje si¢ do produkcji przetworczej gotowania, duszenia,
dodatek do kapusty, thuszcz na topienie; Boczek - 8,5% - dolna czg$¢ tluszczowo - migsna
pottuszy z dolnymi odcinkami zeber i1 czescig mostka. Nadaje si¢ do przetworstwa,
gotowania z kapustg, na barszcz, ewentualnie na topienie; Pachwina - 4,4% - thuszczowo
- migsna cze$¢ podbrzusza, zawiera migsien prosty brzucha, bez kosci. Nadaje si¢ do
przetwoérstwa, produkcji thuszczu na topienie; Zeberka - 2,4% - mieso z koscig z 1 odcinka
pottuszy, zawiera zebra bez goérnych odcinkow (karkéwka, schab) 1 przepotowiony
mostek. Nadaje si¢ do réznych produktow garmazeryjnych np. na barszcz i gotowanie
z kapusta, pieczenie; Nogi przednie i tylne - 1,7% - oddzielone w stawie nadgarstkowym
1 skokowym. Nadajg si¢ do produkcji galarety; Plat stoninowy - zewnegtrzna warstwa
thuszczu zwana stoning — produkcja thuszczu topionego i w produkcji kietbas surowych;
Ogon - 0,3% - trzy ostatnie przepotowione kregi kosci krzyzowej 1 wszystkie kregi
ogonowe. Nadajg si¢ na wywar do zup. Podczas dzielenia na elementy zasadnicze i ich
rozbioru otrzymujemy mi¢sa drobne z przeznaczeniem do przetwoérstwa. Migso bez kosci
do produkcji przetworéw z migsa rozdrobnionego (wedliny, produkty podrobowe itp.) to
migso drobne z thiszczem lub bez thuszczu zewnetrznego 1 migdzymig$niowego,
z przylegajaca do miesni tkanka taczng lub bez tkanki lacznej, nie zawierajace skorek,
chrzastek, $ciggien nie konsumpcyjnych i powiezi. Ttuszcz zewngtrzny okreslamy, jako
podskérng warstwe thuszczu, a thuszcz migdzymiesniowy, to tluszcz zlokalizowany

miedzy poszczegdlnymi mig$niami.

Ogolna charakterystyka migsa drobnego wieprzowego stosowanego do produkcji
kielbas:

» Klasa I, symbol wp.b/k I, okreslenie: chude, niesciggniste;



» Klasa ITA, symbol: wp.b/k ITA, okreslenie: srednio tluste, niesciggniste;

» Klasa II B, symbol: wp.b/k IIB, okre$lenie: tluste, nieSciggniste;

» Kilasa Il1, symbol: wp.b/k II1, okreslenie: chude lub $rednio chude, Sciegniste;
» Klasa IV, symbol: wp.b/k IV, okreslenie: krwawe, §ciegna, wezly chlonne.

W praktyce otrzymujemy trzy klasy: I, II, III, ktore stosuje si¢ w przetworstwie

tradycyjnym i przemystowym.
Migso wolowe

Migso czerwone, a w tym 1 wolowina bylo 1 jest istotnym oraz niezbednym
elementem dobrze zbilansowanej diety spoleczenstw krajow wysoko rozwinigtych.
Wolowina nalezy do najwarto$ciowszych mies pod wzgledem wartosci odzywczych,
0 czym decyduje podstawowy sktad chemiczny oraz zawartos¢ sktadnikéw egzogennych.
Wotowina jest migsem $rednio kalorycznym - warto$¢ kaloryczna wotowiny zalezy od
procentowego udziatu tluszczu, a jego $redni udziat nie przekracza 5%. Przy obecnych
tendencjach zywieniowych w kierunku obniZzenia poziomu energetycznego zywnosci,
czynnik ten odgrywa istotng role. Wolowina ponadto zawiera znaczne ilo$ci biatka
cechujacego si¢ wysoka wartoscig biologiczng. Przyswajalno$¢ tych bialek przez
cztowieka, ze wzgledu na bliski optymalnemu zestaw aminokwasow egzogennych, waha
si¢, w zaleznosci od ilosci tkanki tacznej, w granicach od 70 do 100%. Migso to jest
rowniez waznym zrodtem niektorych mikro sktadnikéw, takich jak zelazo, selen,
witaminy A, B12 i kwas foliowy, ktére odznaczaja si¢ niska biodostepnoscig lub w ogole
nie wystepuja w zywnosci pochodzenia roslinnego. W 100 gramach wolowiny jest
zawarte okoto: zelaza 2,5 mg i1 cynku 3,8 mg. Porcja 100 g mi¢gsa wolowego pokrywa
30% dziennego zapotrzebowania kobiet na cynk i 23% zapotrzebowania mezczyzn.
Warto wiedzie¢, ze zwigkszone zapotrzebowanie na cynk wystepuje u kobiet w cigzy

1 u kobiet karmigcych.

W Polsce istnieje niewykorzystany potencjal produkcji wolowiny 1 cielgciny oraz
znaczne mozliwos$ci rozwoju tego kierunku produkcji zwierzgcej. W naszym kraju mamy
do czynienia z jednym z najnizszych wskaznikow obsady bydta na 100 ha uzytkoéw
rolnych wynoszacego ok. 30 szt. Terminem ,bydlo" okre§la si¢ zwierzeta domowe
z gatunku Bos taurus oraz Bubalus bubalis, w tym hybrydy. Migso wolowe okresla sig,
jako pozyskiwane od mlodego bydta rzeznego w réznych przedziatach wiekowych i ptci

oraz bydta dorostego. Jezeli ubdj nastgpit miedzy 8 a 12 miesigcem, tak pozyskane migso



wystepuje pod nazwa ,mloda wolowina", natomiast mi¢so ze zwierzat starszych niz
12 miesigcy nalezy okresla¢ mianem ,wolowina". Poltusz¢ wotowa dzieli si¢ na
14 elementéw zasadniczych (szyja, karkowka, rozbratel, antrykot, poledwica, rostbef,
ogon, golen tylna, udziec, tata, szponder, mostek, golen przednia, lopatka), z ktérych

otrzymuje si¢ mi¢sa drobne do produkcji kietbas.
Charakterystyka drobnego mi¢sa wolowego stosowanego do produkcji kielbas:

Klasa I, symbol: wol.b/k I, okreslenie: chude, niesciggniste;
Klasa II, symbol: wol.b/k II, okreslenie: chude, $ciggniste;
Klasa I11, symbol: wot.b/k III, okreslenie: ttuste;

YV V. V V

Klasa IV, symbol: wolb/k IV, okreslenie: krwawe, S§ciggna, powiezi

konsumpcyjne, wezly chlonne.

Podstawowe procesy technologiczne w przetworstwie mi¢sa

Surowce migsne, tluszczowe 1 podrobowe musza pochodzi€ z tusz zwierzat rzeznych
uznanych przez odpowiednie jednostki kontroli urzedowej za zdatne do spozycia bez
zastrzezen. Do produkcji wedlin stosuje si¢ mi¢so chlodzone lub mrozone. To ostatnie
jednak, czesto w wyniku niewtasciwego rozmrazania, wykazuje gorszg zdolnos¢
wchlaniania 1 wigzania wody 1 jest mniej trwale podczas przechowywania. Szeroko
praktykowane jest stosowanie do produkcji konwencjonalnej dodatku ré6znych preparatow
biatkowych, takich jak: skrobia, kazeinian sodu, bialko sojowe, proszek jajowy (cate jajka
lub tylko biatko) 1 tzw. substancji dodatkowych. Preparaty polepszaja zdolnos$¢
utrzymywania wody przez farsz, powoduja takze polepszenie wtornych cech
jakosciowych - soczystosci, konsystencji 1 struktury gotowego produktu. Do produkcji
Kielbas stosuje sie tez emulsj¢ tluszczowo-kolagenows, otrzymang ze skorek i pachwiny
wieprzowej lub migsa wolowego niskiej klasy, takze z dodatkiem drobnego toju.
Popularne przyprawy stosowane do produkcji wedlin to: czosnek, cebula lub susz
cebulowy, pieprz naturalny lub zielony, kminek itp. W produkcji ekologicznej ilos¢
dodawanych substancji jest bardzo ograniczona 1 powinny pochodzi¢ z plantacji

ekologicznych.

Ocena jakosci surowca



Surowce migsne musza by¢ dobrej jakosci higienicznej. Migso wieprzowe nie moze
wykazywa¢ wad PSE i/lub DFD, a po 24 h od uboju musi charakteryzowa¢ si¢ pH na

poziomie 5,6-5,8, podobnie i migso wotowe.
Peklowanie / solenie

Jest to chyba najstarszy sposob utrwalania migsa, polegajacy na nacieraniu go lub
posypywaniu z jednoczesnym nacieraniem, chlorkiem sodu, czyli sola, 13cznie
z umieszczeniem migsa w warunkach niskiej temperatury. S61 kuchenna wptywa na
zmian¢ naturalnej barwy migsa z r6zowo — czerwonej na szarg, przez co solone mig¢so
wydaje si¢ mato apetyczne. Poza nadaniem migsu trwatosci przez okreslony czas, sol
nadaje mu okreslony smak. Istota solenia migsa, polega na wymianie osmotyczno
— dyfuzyjnej. Migso traci czgs¢ wody, ktorg zastgpuje sol, staje si¢ sztywniejsze. Jednakze
nie udaje si¢ unikng¢ sporych strat wartosciowych sktadnikéw (biatka rozpuszczalne
w wodzie, witaminy 1 inne), ktore przechodza do powstajacej solanki. W czasie
czgsciowe] utraty wody przez mig¢so, wzrasta cisSnienie osmotyczne wewnatrz komorek,
hamujac skutecznie rozwdj bakterii gnilnych oraz plesni. Taka sytuacja sprzyja jednak
rozwojowi bakterii sololubnych. Dlatego tez, najlepsze efekty utrudniajace ten proces,
osiggamy stosujac laczenie solenie migsa z innymi metodami takimi jak peklowanie,
schiadzanie, wedzenie, suszenie. Peklowanie w produkcji konwencjonalnej polega na
dziataniu na migso solg z dodatkiem saletry, nitrytu, cukru i wielofosforanow
w roztworze wodnym (solance) lub na sucho (mieszankg peklujaca). Peklowanie, poza
przedtuzaniem trwalo$ci migsa, wywolanym dziataniem soli, nadaje mu takze trwalg
(utrzymujaca si¢ po obrobce termicznej), rozowo — czerwong barwe, co jest nastepstwem
interakcji azotynu powstajacego z uzytej do konserwacji saletry, a w koncowej fazie —
tlenku azotu i1 barwnika mig¢sa mioglobiny. Peklowanie przeprowadza si¢ w temperaturze
0-4°C . Do solenia 1 peklowania nadaje sie migso wszystkich rodzajow zwierzat
rzeznych. Najczesciej jednak pekluje sie wieprzowine i wolowing, ten zabieg wplywa
uszlachetniajaco, nadajac migsu specyficznego smaku, zapachu i trwatej barwy. Dodatek
azotanow III 1 V do wyrobéw ekologicznych musi by¢ uzgadniany z jednostka

certyfikujaca, oraz musi by¢ zgodny z wymaganiami prawnymi.
Skladniki dodatkowe:

» SOl kuchenna jest prawie czystym chlorkiem sodowym, gdyz zawarto$¢ jego

w soli kuchennej nie moze by¢ mniejsza od 97,5%. Czysta s6l ma barwg biala,



stony smak i pozbawiona jest zapachu. Sol nie rozpuszcza si¢ w tluszczach,
a rozpuszczalno$¢ jej w wodzie nie zmienia si¢ zbytnio ze zmiang temperatury:
w temp. 0°C nasycony roztwor zawiera 26,2% soli, a w temperaturze 100 °C —
ok. 28,9% soli. Uzywamy dwoch rodzajoéw soli:

o soli warzonej zwanej warzonka — oOtrzymywanej przez odparowanie wody
z roztworow solnych; bardzo czystej, puszystej i odznaczajacej si¢ duza i tatwa
rozpuszczalnoscia,

o soli kamiennej — wystepujacej w formie trwatych i Scistych krysztatkow; trudniej
rozpuszczajacej si¢, uzywane] najczesSciej do dlugotrwalego peklowania
suchego.

» Saletra - w tej grupie, wyrdézniamy dwa zwiazki chemiczne:

o azotan sodowy — saletra sodowa i azotan potasowy — saletra potasowa. Azotan
sodowy jest to substancja bezbarwna, krystaliczna o smaku stonawym, lekko
cierpkim, rozpuszczalna w wodzie (rozpuszczalno$¢ wzrasta wraz ze wzrostem
temperatury wody), posiadajgca wlasnosci korodujgce w stosunku do metali.

o azotan potasowy — to zwigzek chemiczny bezbarwny, krystaliczny,
rozpuszczalny w wodzie, o smaku stonawo-gorzkim, higroskopijny, o dziataniu
korodujacym na metale, znacznie mniejszymi od saletry sodowe;.

» peklosol - do peklowania migsa najczesciej stosuje si¢ gotowg mieszaning soli
kuchennej i nitrytu. Mieszanka peklujgca (peklos6l) - 99,5-99,6% NaCl
i 0,5-0,6% NaNO,, solenie (tylko chlorek sodu). Mieszaniny dodaje si¢ w iloSci
okoto 2%. Dozwolony jest dodatek saletry (NaNOjz) do wyrobdéw surowo
dojrzewajacych. Ograniczony jest dodatek zwigzkow azotowych do wyrobow
migsnych. Do wyrobow ekologicznych na dodatek peklosoli musi byc¢
zezwolenie jednostki certyfikujacej. Dodatek zwigzkéw azotowych do wyrobow
ekologicznych nie powinien by¢ stosowany.

» nie stosuje si¢ dodatkow takich jak: fosforany, cytryniany, askorbiniany i inne

zwigzki chemiczne do migsnych wyroboéw ekologicznych.

Duze emocje wsrod konsumentow wzbudza dodatek do wyrobéw migsnych
azotanow III (azotyny). Wykorzystuje si¢ je w procesie peklowania migsa. Zagrozenie
zdrowia przez azotyny zawarte w wyrobach peklowanych jest zwigzane z tworzeniem
toksycznych zwigzkéw zwanych nitrozoaminami. Generalnie, nitrozoaminy odznaczaja

si¢ rakotworczoscia w stosunku do wielu gatunkow zwierzat, sa ponadto mutagenne,



teratogenne i embriotoksyczne. Wystepowanie w zywnosci zwigzkéw N-nitrozowych
oraz synergizm dzialania z substancjami kokancerogennymi i kancerogennymi, jak
rowniez mozliwos¢ tworzenia si¢ N-nitrozozwigzkéw z prekursorow obecnych
w zywnosci, stanowig o potencjalnym zagrozeniu zdrowia czlowieka przez te substancje.
Do ich prekursorow, procz naturalnych skladnikéw 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
chlodniczych), podczas procesoOw technologicznych i1 kulinarnych, do ktérych m.in.
zaliczamy: wedzenie, peklowanie migsa, smazenie wyrobow migsnych peklowanych.
Moga tez powstawac¢ endogennie w organizmie, m.in. w zotadku w nizszym zakresie pH.
Kluczowa role w endogennym tworzeniu si¢ tych substancji odgrywaja mikroorganizmy
obecne w przewodzie pokarmowym cztowieka, ktore mogg redukowaé azotany do
azotynéw, badz utlenia¢ amoniak do azotynéw. Ponadto mikroorganizmy moga mieé
udziat w degradacji bialek do IlI-rzgdowych amin lub w wytwarzaniu enzyméw
katalizujacych reakcje nitrozowania. W reakcjach tworzenia si¢ w/w zwigzkdéw, oprocz
prekursoréow bedacych sktadnikami srodkow spozywczych, niezbedne sa takze czynniki
nitrozujace; moga by¢ nimi np., tlenki azotu, zwigzki nitrozylowe, azotyny, azotany. Dwa
ostatnie czynniki posiadaja szczegdlne znaczenie podczas tworzenia si¢ zwigzkow
N-nitrozowych w migsie i w jego przetworach podczas procesu peklowania. Do
najczescie] wykrywanych W Zywnosci N-nitrozozwigzkoéw nalezg:
N-nitrozodimetyloamina, N-nitrozodietyloamina, N-nitrozopirolidyna
i N-nitrozopiperydyna. Najistotni¢jszym ich zrédtem w dziennym pobraniu z zywnoScig
moze by¢ migso peklowane. Dotychczas znalezione ilo$ci N-nitrozoamin w produktach
zywnos$ciowych wynosza 0-500 pg/g. Sa to gtdwnie nitrozodwumetyloamina (NDMA)
1 nitrozopirolidyna (NPy). Tworzenie si¢ nitrozoamin zalezy od szeregu czynnikow, jak
rodzaj aminy, stezenie reagentow 1 jonow wodorowych, temperatura. Szczegdlnie istotng
role¢ odgrywa temperatura. W surowych wyrobach peklowanych nie stwierdza si¢
wystepowania nitrozoamin. Natomiast poddanie ich obrobce termicznej przyczynia si¢ do
powstania nitrozoamin, w ilo$ci zaleznej od sposobu doprowadzenia ciepla. Najwiecej
nitrozoamin wykryto w produktach smazonych, a najmniej w ogrzewanych mikrofalowo,

przy czym w tkance tluszczowej jest ich dziesigciokrotnie wigcej niz w migsniowe;.

Masowanie



Masowanie migsa nabrato w ostatnich latach szczegdlnego znaczenia. Migso staje si¢
surowcem przetworczym i konsumpcyjnym w bardzo krétkim czasie od uboju. Jest to
okres poczatkowy lub pelny stanu rigor mortis. Tkanka mig$niowa na tym etapie
poubojowych ma obnizone wlasciwosci technologiczne i konsumpcyjne. Jest ona twarda,
sprezysta, charakteryzuje si¢ niska wodochlonnoscia i duzymi wyciekami tzw. sokow
podczas obrobki cieplnej. W celu korzystnej zmiany wlasciwosci migsa stosuje sie wiele
zabiegow technologicznych, z ktorych na szczegdlng uwage zashuguje wiasnie
masowanie (uplastycznianie) migsa polegajace na ciggltym lub okresowym dzialaniu na
tkank¢ mig$niowa zmiennych mechanicznych sil zewnetrznych wywolujacych zmienne
stany naprezen. W surowcu znajdujacy si¢ w urzadzeniu do masowania (masownicy lub
Ltumblerze") powstaja dynamiczne naprezenia zginajace, skrecajace S$ciskajace
i rozciggajace. Upraszczajgc problem mozna stwierdzi¢, ze w poszczegdlnych porcjach
miesa poddawanego masowaniu powstajg strefy nad- i podci$nienia oddziatujace na

strukture tkankowa.

Podczas procesu masowania wilasciwosci sprezyste migsa przenosza zewngtrzne
obcigzenia dziatajgce na tkanke do wewngtrznych jej struktur. Po uptywie zadanego czasu
dziatania naprezen na tkanke mig$niowg zmienia ona swoje wlasciwosci sprezysto-lepkie
na sprezysto-plastyczne, a w dalszej kolejnosci na plastyczne. Wazrasta jej
wodochtonnos¢, rozpuszczalnos¢ biatek, a zmniejszeniu ulegajag wycieki cieplne podczas
obrobki termicznej, znacznie wzrastajg oceny sensoryczne wyrobow. Nastepuje to
W wyniku zachodzacych przemian w biatkowej substancji migsa, glownie we frakcji
miofibrylarnej biatek. Wéréd autoréw publikacji naukowych badajgcych zmiany wiasci-
wosci migsa pod wplywem masowania istnieje zgodno$¢ pogladow, ze przyspiesza ono
rozpad naturalnej budowy biatek w tkance migsniowej i w ten sposob zmieniaja si¢ jego
wlasciwosci. Definiowane jest to jako nadawanie miesu tzw. mechanicznej kruchosci
(ang. mechanical tender ,,masceration"): Zakres zachodzacych przemian biofizyko-
chemicznych w bialkach 1 ich strukturze zalezy od czasu masowania, wartos$ci
jednostkowej obcigzen 1 poczatkowych wiasciwosci fizykochemicznych surowca.
Mechaniczne obcigzenia tkanki podczas masowania realizowane sg w taki sposob, azeby
nastgpito rozwinigcie struktur bialkowych, ktore beda zdolne do przyjecia i1 zatrzymania
wody 1 innych sktadnikow dodawanych podczas peklowania. Zakres mechanicznego
otwarcia struktur biatkowych migsa ograniczony rodzajem surowca, sktadem tkankowym

i wyjsciowymi wlasciwosciami fizycznymi, jest bardzo trudnym problemem



technologicznym. Jest on jednakze istotnym kryterium optymalizacji procesu i jakosci

Wyrobow.
Mieszanie

Celem mieszania jest rownomierne rozmieszczenie wszystkich sktadnikow w masie
kietbasy oraz odpowiedniego ich zwigzania. W przypadku kietbas gruboziarnistych
najpierw mieszamy mig¢so chude niekutrowane, do otrzymania odpowiedniej kleistosci,
nastepnie dodajemy farsz kutrowany 1 inne sktadniki. Ostonki naturalne konserwujemy
sola kuchenng 1 optukujemy. Ostonki przecinamy w miejscach uszkodzen, nastgpnie
tniemy na odpowiednie odcinki 1 jeden koniec zwigzujemy przedza lub, w przypadku
grubych ostonek, spinamy drewniang szpilkg. Ostonki sztuczne (biatkowe, pergaminowe,
celofanowe) najpierw sprawdzamy, pdzniej tniemy 1 zawigzujemy jeden koniec. Ostonki
biatkowe moczymy w wodzie przez 10 minut, pozostale oplukujemy ciepla woda

bezposrednio przed napetnieniem ostonek.
Nadziewanie

Napehianie ostonek masa migsng dokonujemy za pomocg nadziewarek. Mase
migsng zgniata si¢ w bryly (odpowietrzenie) 1 wrzuca do cylindra nadziewarki, w ktorej
mase¢ dodatkowo zgniatamy. Z ostonek usuwa si¢ nadmiar wody, przeciggajac je migdzy
palcami. Stopien napeinienia ostonek masg miegsng =zalezy od produkowanego
asortymentu i wytrzymatosci ostonki: bardzo $ciste, Sciste, dos¢ Sciste 1 dos¢ luzne (np.
przy produkcji kietbas trwalych ostonki wypehia si¢ $cisle, az do granic wytrzymatosci
ostonek). Konce zawigzujemy przedza lub spinamy drewnianymi szpilkami. Kietbasy
o wiekszej masie, np. mortadela, sznurujemy przedza wzdhuz i w poprzek, co zabezpiecza
przed oderwaniem si¢ z petelki 1 peknieciem ostonki podczas obrobki cieplnej. Ostonki

nakluwamy.
Osadzanie

Osadzenie jest to przetrzymywanie kielbas przed procesem wedzenia, podczas
ktérego nastepuje suszenie powierzchni i dojrzewanie kietbas. Podczas osadzania
nastgpuje dalsze peklowanie masy migsnej. Zawieszone kietbasy powinny nie stykac si¢
ze soba, poniewaz w pdzniejszym procesie wedzenia powstaja tzw. styki wedzarnicze,

czyli miejsca, do ktdrych nie dotart dym. Czas osadzania zalezy od asortymentu.



Wedzenie wedlin

Wedzenie bedace jedna z najstarszych metod utrwalania Zzywnosci jest specyficznym
rodzajem obrobki cieplnej prowadzonej w dymie wedzarniczym majacym za zadanie
(oprocz cech nadawanych przez zwykla obrobke cieplng) nadanie migsu i1 jego
przetworom specyficznego smaku i aromatu. Na koncowy efekt procesu wedzenia wptyw

maja czynniki uzaleznione od:

» rodzaju drewna,
» budowy wedzarni,
» swoistych cech wedzonego produktu,

» czasu, intensywno$ci dymu oraz jego temperatury.

Sktad dymu wedzarniczego zalezy od roznych czynnikow. Sam proces spalania
regulowany jest wilgotnoscig drewna 1 dost¢pem tlenu oraz temperaturg zarzenia badz
spalania drewna. Obecnie znanych jest wiele mozliwosci wywolania pirolizy drewna,
niezbednej dla procesu wedzenia. W zaleznosci od metody jej wytwarzania otrzymuje si¢
dym o roznych wilasciwosciach 1 tym samym roéznej przydatnosci technologiczne;.
Stosujgc odpowiednie drewna mozna uzyskac nastepujace walory smakowe 1 zapachowe
wyrobow: Jabton - bardzo tagodny dym z subtelnym owocowym posmakiem lekko
stodki, mozna stosowa¢ do wedzenia drobiu, barwi skorke drobiu na kolor ciemno
bragzowy; Wisnia - podobne walory smakowe dymu do dymu jabloni, ale jest lekko

gorzki, mozna stosowac¢ do wedzenia drobiu, barwi skorke na kolor ciemno brgzowy.



Podstawowe etapy procesu produkcji kietbas
Surowiec

Migso 1 surowiec tluszczowy do produkcji wedzonek i kietbas pozyskujemy
z rozbioru tusz wieprzowych, wolowych i innych gatunkow zwierzat. Rozbior na
elementy do produkcji wedzonek i migsa drobne do produkcji kietbas, odbywa si¢

w warunkach chtodniczych (temperatura pomieszczenia do 12°C).
Peklowanie

Peklowanie suchego migsa w wigkszych elementach 1 migsa drobnego do produkcji
kietbas konwencjonalnych przeprowadza si¢ poprzez wymieszanie z tzw. peklosolg (99,4
kg soli >NaCl< 1 0,6 kg nitrytu >NaNO2< ) 1 pozostawienia w warunkach chtodniczych
przez czas do 72 godzin. Stosuje si¢ okoto 2% dodatek peklosoli w stosunku do migsa. Sg
inne metody peklowania (nastrzykowe lub poprzez lezakowanie w roztworze peklosoli).
W warunkach produkcji ekologicznych wyrobow migsnych, na dodatek azotanow III
1 V (nitryt, saletra) trzeba uzyskac¢ zezwolenie. Wyroby ekologiczne sg tylko solone, sola
kuchenng — ekologiczng, moze by¢ s6l morska ekologiczna. Podczas solenia mozna
doda¢ 1-2% serwatki kwasowej, ktora zwigksza bezpieczenstwo mikrobiologiczne
wyrobu 1 jako$¢ organoleptyczng. Jako przeciwutleniacza, zamiast askorbinianow, mozna

doda¢ napar herbaty ekologiczne;.
Masowanie

Migso poddaje si¢ masowaniu w urzadzeniu zwanym masownicg, utrzymujac niska
temperature procesu (4-8°C). Czas masowania kazdy zaktad realizuje we wlasnym

zakresie.
Dobér wsadu surowcowego

Kazdy zaklad stosuje swoj sposob doboru surowca do produkcji kielbas, majac

doktadnie przygotowany proces technologiczny.
Wstepna obrdobka termiczna (wyroby podrobowe)

Stosuje si¢ w wyrobach podrobowych.
Rozdrabnianie

Rozdrabnianie realizujemy (na/w) wilku przez siatke zgodng z wymaganiami

technologii.



Kutrowanie
Kutruje si¢ migsa $ciegniste z dodatkiem lodu lub zimnej wody.
Mieszanie

Wszystkie sktadniki rozdrobnione w wilku i kutrze miesza si¢ w mieszalniku do

réwnomiernego ich roztozenia. Podczas mieszania dodaje si¢ przyprawy.
Napelnianie ostonek (nadziewanie)

Wymieszang masa napetnia si¢ $cisle jelita naturalne lub sztuczne.
Osadzanie i suszenie

Wyroby pozostawia si¢ na okreSlony czas, do wysuszenia powierzchni ostonki

1 osadzania si¢ sktadnikoéw w batonie.
Wedzenie

Wyroby s3 wedzone dymem do osiggnigcia zamierzonej barwy batonow.
Obraobka cieplna (parzenie, pieczenie)

Wyroby parzy si¢ w temperaturze okoto 76°C lub piecze w temperaturze okoto

90-95°C do osiagnigcia temperatury 68-70°C wewnatrz batonu.
Studzenie

Studzenie wyrobow parzonych prowadzi sie pod natryskiem zimnej wody do

temperatury ponizej 20°C. Wyrdb pieczony chlodzi si¢ w chtodnym pomieszczeniu.
Chlodzenie

Produkt wychtadza si¢ do temperatury ponizej 8°C wewnatrz batonu.

Podstawowe zasady produkcji wyrobow ekologicznych
Proces produkcji migsnych wyrobow ekologicznych jest podobny do etapow procesu

tradycyjnego i konwencjonalnego. Roznice wynikaja z podstawowych zasad produkcji
ekologicznej w pordwnaniu do tradycyjnych i konwencjonalnych. Z podstawowych zasad

ekologicznych wyrobéw migsnych mozna wymienié:

> surowiec migsno — tluszczowy musi pochodzi¢ z certyfikowanych hodowli

ekologicznych,



» wszystkie uzywane skladniki wyrobu migsnego musza by¢ produktami
ekologicznymi,

» w produkcji ekologicznych wyrobow nie wolno stosowa¢ dodatkow
chemicznych, takich jak: azotany i azotyny, fosforany, askorbiniany i inne,

» drewno wedzarnicze musi by¢ certyfikowane jako ekologiczne,

» proces technologiczny moze by¢ realizowany na  urzadzeniach
wykorzystywanych w produkcji konwencjonalnej, ale w innym czasie

1z zapobieganiem ewentualnego pofaczenia surowcoéw, dodatkow itp.

Serwatka kwasowa w produkcji ekologicznych wyrobow mig¢snych

W produkcji ekologicznej wyrobow migsnych, poszukuje si¢ alternatywnych metod
peklowania prowadzacych do wytworzenia pozadanej przez konsumenta czerwonej
barwy zblizonej do nitrozylomioglobiny bez stosowania azotanu III 1 V. Peklowanie
z udziatem azotanéw III 1 V ksztattuje wlasciwosci fizykochemiczne (pozadang barwe,
smak, zapach, itp.), stabilno$¢ oksydacyjng a co najwazniejsze hamuje rozwdj
patogennych  drobnoustrojow  szczego6lnie  Clostridium  botulinum i  Listeria
monocytogenes. Jednakze ze wzgledu na wysoka reaktywnos$¢ azotanu (III 1 V) jest
mozliwe tworzenia z aminami biogennymi kancerogennych nitrozoamin, szczeg6lnie
w Srodowisku kwasnym i w podwyzszonej temperaturze. Prowadzone dotychczas badania
w UP Lublin oraz IBPRS Warszawa wykazaly, ze metodg przedluzania trwalosci
przechowalniczej migsa 1 przetwordw moze by¢ traktowanie go serwatkg kwasowa
bogatag w kwasy organiczne, bakteriocyny oraz mikroflor¢ konkurencyjng do mikroflory
srodowiskowej migsa. Wyniki badan wykazaty, iz serwatka kwasowa moze by¢ zrédlem
potencjalnie probiotycznych bakterii kwasu mlekowego i wielu innych cennych
sktadnikow, ktore ksztattuja jako$¢ sensorycznag i trwalo$¢ przechowalnicza wyrobow
migsnych. Serwatka jest produktem ubocznym powstajacym podczas wytwarzania
twarogu. Wystepuje w postaci zotto-zielonkawego ptynu, ktory na $wiezo ma cierpki,
kwasny smak. Mleko przeznaczone na produkcje sera musi by¢ $wieze, czyste 1 dobrej
jakosci, od zdrowych krow, wolne od bakterii chorobotworczych. Wykluczona jest

obecno$¢ antybiotykdw, poniewaz uniemozliwia to uzyskanie dobrej jakosci produktu.



Etapy produkcji serwatki w warunkach domowych:

Ukwaszanie mleka

Mleko surowe odstawiamy pod przykryciem na kilkadziesigt godzin w temperaturze
otoczenia, dodajac $Smietany lub serwatke w ilosci okoto 0,5%. Po 24 godz. zbieramy
Smietang¢ z powierzchni mleka. Proces ukwaszenia prowadzimy od 2 do 4 dni
w temperaturze pokojowej. Dobrze skwaszone mleko powinno utworzy¢ zwartg
galaretowatg substancje twarogowa, ktérg 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 zagotowac. Po podgrzaniu serwatka jest oddzielana od gestwy serowej, chlodzona
1 przechowywana. Taka serwatka jest uzywana do procesu solenia mi¢sa w wyrobach
ekologicznych. Dodajemy jej okoto 1,5% podczas solenia migsa do wyrobu kietbas

ekologicznych.

Przykladowe procedury wyrobow ekologicznych i konwencjonalnych:

Szynka wieprzowa parzona
Surowiec: szynka bez golonki i bez kosci miednicy

Przyprawy: peklosol — 1,5-2,5% w stosunku do masy szynki;

Materialy pomocnicze: szpagat, siatki do szynek Posta¢ gotowego produktu: szynka

sznurowana w ksztalcie nieforemnego stozka $cigtego. Dopuszczalna warstwa thiszczu

zewngetrznego, zalezy od konsumenta.

Opis procesu:

Peklowanie 1 ociekanie: szynki nastrzykuje si¢ domig$niowo dajac ok. 10% solanki
w stosunku do ci¢zaru migsa, zawierajace] wyliczong ilo$¢ peklosoli. Peklos6l i inne
sktadniki rozpuszcza si¢ w okresSlonej ilosci wody (nastrzykiwana solanka). Ilos¢
nastrzyku jest sprawa indywidualng producenta. Koncowy produkt ma spelni¢
wymagania i oczekiwania konsumenta. Mozna stosowa¢ solank¢ zalewowo, ale wowczas
nalezy eksperymentowac nad ilo$cig peklosoli w solance a nastepnie gotowym wyrobie.

Czas peklowania w solance szynek nastrzyknietych 2-3 dni w temperaturze 2-4°C.



Nalezy sprawdzi¢ zapach i tzw. przepeklowanie. Wskazane jest przektadanie kilkukrotne
miesa w czasie peklowania. Po wyjeciu z solanki sprawdzamy zapach i inne cechy
surowca (jednolity kolor, smak w catej objetosci migsa - mozna wycig¢ kawalek ze
srodka i1 sprobowac - podsmazy¢ lub ugotowac). Nastepnie szynki rozkltadamy na celem

ocieknigcia.

Wykrawanie i sznurowanie szynek: jesli szynki peklowaliSmy z kos$cig to teraz je
usuwamy tacznie z grubsza tkanka laczng, Sciggnami, strzgpami 1 zlogami thluszczu
srodmigsniowego. Szynki zwijamy i sznurujemy dwa razy wzdtuz i co 4-5 cm w poprzek

robigc petelke do zawieszenia.

Wedzenie: cieplym dymem o temp. 30-40°C przez 3-4 godziny do uzyskania

jasnozottej barwy skory - moze by¢ lekko brazowa.

Gotowanie szynek: szynki wktadamy do naczynia z wrzacg woda (tak, aby cala byta
W niej zanurzona) 1 gotujemy w temperaturze wrzenia ok. 10 min, a nastgpnie obnizamy
temperature do 80-82°C 1 utrzymujemy ja do osiggni¢cia 68-70°C wewnatrz szynki.

Orientacyjny czas gotowania wynosi ok. 50 min. na 1 kg szynki.

Studzenie 1 wykanczanie: szynki studzi si¢ zimng woda a nastgpnie w chlodni
0 temperaturze 8-10°C przez 12 godzin. Po ostudzeniu szynki oczyszcza si¢

z wytopionego thuszczu 1 galarety.
Kielbasa polska wedzona — kielbasa poéltrwala, surowa, wedzona
Surowiec: wieprzowina kl. I - 40% , wieprzowina Kl. 11 — 60%

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

Materialy pomocnicze: Kietbasnice o $rednicy 32-36 mm

Posta¢ surowca po rozdrobnieniu: wieprzowina kl. I 1 wieprzowina kl. II rozdrobnione

przez siatke o $rednicy oczek 10 -13 mm.

Posta¢ gotowego produktu: kietbasa odkrecana w odcinki dtugosci 30-35 ¢cm, podzielona

na parki.

Opis procesu:



Peklowanie: peklowanie migsa na kietbas¢ polega na wymieszaniu migsa z peklosola
i pozostawieniu w chlodnym pomieszczeniu na czas 24-48 godzin. Albo w roztworze

peklujacym.
Rozdrabnianie: przez siatke 13 mm na wilku (maszynka do mie¢sa).

Mieszanie: wieprzowing kl. 1 oraz wieprzowing kl. II miesza si¢ razem, az masa
nabierze kleistosci, podczas mieszania dodaje si¢ przyprawy. Podczas mieszania

dodajemy 2-3% wody.

Napehianie i1 odkrecanie jelit: wymieszang masg napehia si¢ $cisle jelita odkrecajac
kietbase w odcinki 1 pozostawiajac ja w zwojach. Powietrze wykluwamy igla. Wskazane
jest, by ilo§¢ uformowanych w jednym zwoju kietbas byla parzysta, gdyz beda p6zniej
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 wilgotno$ci
75-80%, az kietbasy osiggna zamierzona wydajnos¢, po czym kietbaski dzieli si¢ na

parki.
Wydajnos¢ gotowego produktu: 82-85%

Kabanosy wolowe — technologia dla gospodarstw ekologicznych z surowcem
wolowym

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu wytworzonego na bazie migsa
wotowego z dodatkiem serwatki kwasowej z produkcji tradycyjnych seréw twarogowych

na Podkarpaciu.

,Kabanosy wolowe”, dotychczas nieprodukowane w zaktadach migsnych, to dhugie,
cienkie batony suszonej kietbasy, odkrgcone z jednej strony, réwnomiernie
pomarszczone. Batony sa zloZzone na pot a na zagigciu, w miejscu, na ktérym byty

powieszone, znajduje si¢ wglebienie.



Powierzchnia ,kabanos6w” ma ciemnoczerwone zabarwienie z wiSniowym
odcieniem. W przekroju wida¢ ciemnoczerwone kawalki migsa oraz kawalki stoniny
o kremowym zabarwieniu. Wrazenie w dotyku charakteryzuje gladka, sucha
1 rOwnomiernie pomarszczona powierzchnia. ,.Kabanosy wolowe” cechuje wyraznie
wyczuwalny smak migsa wolowego, dodatkiem thiszczu wolowego lub wieprzowego,

a takze lekki posmak kminku, pieprzu i wgdzenia.
Sktad chemiczny:

» zawarto$¢ biatka — co najmniej 15,0%
» zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 60,0%
» zawarto$¢ thuiszczu — nie wigeej niz 35,0%

» zawarto$¢ soli — nie wiecej niz 3,5%

Kabanosy wolowe z migsa ekologicznego nie zawierajg azotanow 1 azotyndw, przy
produkcji z migsa peklowanego, zawartos¢ azotanow (III) 1 azotandw (V) w przeliczeniu

na NaNO2 — nie wigcej niz 0,0125%.
Wydajnos$¢ gotowego produktu ok. 68% w stosunku do uzytego surowca migsnego.

Surowiec: wotowina klasy I — 30%, wotowina klasy II - 40%, wieprzowina klasy 1B
(o zawartosci thuszczu do 30 %) — 30%

Przyprawy: pieprz naturalny — 0,15%, galka muszkatotowa — 0,05%, kminek —
0,07%, cukier — 0,20%, mieszanka peklujaca [oparta na mieszance soli kuchennej (NaCl)
oraz azotynie sodu (NaNO2 )] — okoto 2%, lub tylko s6l morska w przypadku wyrobow

ekologicznych.

Opis procesu

Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw migsnych. Ujednorodnienie wielkos$ci

kawatkoéw migsa (okoto Scm $rednicy).

Peklowanie tradycyjne (metoda suchg) przez okoto 48 godzin przy zastosowaniu

mieszanki peklujacej, solenie chlorkiem sodu.

Rozdrabnianie



Mieszanie wszystkich surowcoOw migsnych z przyprawami: pieprzem naturalnym,

galka muszkatotowa, kminkiem i cukrem.

Napehianie w cienkie baranie ostonki o $rednicy 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 si¢” sktadnikow wewnatrz batonow.

Osuszanie powierzchni a nast¢pnie wedzenie tradycyjng metoda w dymie cieptym
(przez okoto 150 minut), w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania wewnatrz batonow

temperatury minimum 70°C.

Pozostawienie ,kabanosow” w wylaczonej wedzarni na okolo 1 godzineg, dalej

studzenie 1 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 wydajnos$ci (nie wigcej niz 68 %).

Specyficzny charakter ,.kabanoséw wotowych” wynika z kilku charakterystycznych

dla tego produktu cech:
» kruchos¢ i1 soczystosé

Istotnym sktadnikiem ,.kabanoséw wolowych” wplywajacym na ich specyfike jest
migso wolowe moczone w serwatce lub jej dodatek (5%) podczas mieszania. Brak
w opisie procesu technologicznego. Dzigki przestrzeganiu tych wymogoéw uzyskuje si¢
odpowiednie walory smakowe 1 technologiczne migsa niezbedne przy produkcji
,kabanosow wolowych”. Uzycie takiego surowca 1 przestrzeganie tradycyjnej metody
produkcji, ze szczegdlnym uwzglednieniem etapow: kutrowania, peklowania i wedzenia,
zapewnia ,kabanosom” wyjatkowa krucho$¢ i soczysto§¢. Cecha charakterystyczng
kabanoséw wolowych jest rowniez wyraznie styszalny w chwili ich przetamywania
dzwigk trzasku. Jest to efekt krucho$ci migsa 1 odpowiedniego przygotowania

,kabanosow wolowych”, w szczegdlnosci suszenia 1 wedzenia.
» smak i zapach

Cecha wyro6zniajaca ,kabanosy wotowe” wsérod innych kietbas jest ich smak

i zapach. Te cechy sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji serwatki oraz



odpowiednio dobranych przypraw 1 ich proporcji: pieprzu naturalnego, gatki
muszkatotowej, kminku, cukru oraz wiasciwego procesu wedzenia, ktory dodatkowo

poteguje walory smakowe produktu.
» ksztalt

Specyficzny charakter kabanoséOw zwigzany jest przede wszystkim z ich
niepowtarzalnym ksztaltem. ,,Kabanosy wolowe” maja ksztalt dtugich i cienkich suchych

kietbas, odkreconych z jednej strony i rOwnomiernie pomarszczonych.

Ze wzgledu na specyficzny charakter ,kabanosow wolowych” kontroli podlega¢

powinny w szczegdlnosci:

» Jako$¢ surowca, stosowanego do produkcji, w tym: kontrola przydatnosci
technologicznej migsa, czas peklowania, solenia, przyprawy stosowane do
produkcji kabanosow i proporcje, w jakich sg uzywane,

» Proces wedzenia ,.kabanosow”: zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego
w dymie cieplym oraz temperatury dogrzania, zachowanie czasu oraz
temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem, uzywanie do wedzenia

zimnym dymem zrebek bukowych, debowych,

Ocena wyrobow miesnych
Kazdy producent powinien dokona¢ oceny organoleptycznej wyprodukowanych

wyrobow miesnych. Oceny organoleptycznej wyroboéw migsnych mozna dokona¢ wedtug

proponowanego podstawowego schematu przy pomocy skali pigciopunktowej lub opisu:

» wyglad ogolny: wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta
1 sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu; nie dopuszcza si¢ pozostalosci
farszu na powierzchni¢ batondw; nie dopuszcza si¢ wycieku tluszczu i1 galarety
pod ostonke; w przypadku kietbas suszonych, podsuszonych i pieczonych
ostonka rownomiernie pomarszczona,

» struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami
przygotowanego procesu technologicznego dla danego typu kielbasy; surowce
roOwnomiernie roztozone na calym przekroju, nie dopuszcza si¢ skupiska jednego
ze sktadnikéw, zaciekow tluszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla
danego wyrobu: w przypadku kielbas homogenizowanych 1 drobno

rozdrobnionych - soczysta, suszonych, podsuszanych i pieczonych — krucha,



» barwa na przekroju: w przypadku kielbas z migsa peklowanego - r6zowa lub
r6bzowo-czerwona, a niepeklowanego - szara; niedopuszczalna jest barwa
nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni  wynikajace
z niedowedzenia; barwa thiszczu — od kremowej do bialej;

» smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny smak
i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub obcy.

» wyroby migsne producenta powinny by¢ jakoSciowo powtarzalne podczas

okresu produkcji.

Podstawowe narzedzia w produkcji przetworczej.

Przede wszystkim powinni§my posiada¢ odpowiednie pomieszczenia w tym
chlodnicze, zaleznie od wielkos$ci i rodzaju przetworstwa. Reguluja to odpowiednie akta
prawne. Przy produkcji na wlasne potrzeby i tak zwanej sprzedazy bezposredniej, do
przygotowania wyrobéw powinnismy posiada¢ urzadzenia do rozdrabniania, mieszania,
nastrzyku solanki, masowania, nadziewania, we¢dzenia, obrobki cieplnej, urzadzenia
zamrazalnicze 1 chlodnicze. Musi by¢ dostep do biezacej jakosciowo dobrej wody. Dla

wlasciwego realizowania procesu niezbedne sg odpowiednie stoly, pojemniki, noze itp.

Podstawowe wady wedlin parzonych i przyczyny ich wystepowania
» Nieprawidlowa konsystencja:

o Suchos$¢, niespoistosc:
= surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (ponizej 5,8),
= dodatki: zbyt niska zawarto$¢ soli kuchennej,
= technologia produkcji: zbyt maty nastrzyk solanki, za krotki czas
peklowania, peklowanie w zbyt wysokiej temperaturze (mozliwos¢
namnazania si¢ drobnoustrojow obnizajacych pH),
= przechowywanie: zbyt niska wilgotno$¢ powietrza.

o Niedostateczne zwigzanie plastrow:
= surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (ponizej 5,8);
surowiec silnie zakazony (niskie pH w miejscach nacigcia migsni i ich

styku); surowiec niestarannie wykrojony: duze ztogi tluszczu 1 tkanki



facznej w miejscach kontaktu kawatkow migsa; powierzchnia zbyt
gladka,
= dodatki: zbyt niska zawarto$¢ soli kuchennej,
= technologia produkcji: zbyt maty nastrzyk solanki, za krotki czas
peklowania, zbyt wysoka temperatura podczas peklowania,
o W pustych miejscach sktadniki przypominajace kietbas¢ parzong lub farsz:
= technologia produkcji: w przypadku masowania
= przemasowanie, masowanie "bez proézni’, co umozliwia spienienie.
o Silna wilgotnos$¢:
= surowiec: przetwarzany surowiec o zbyt niskim pH (niedostateczna
zdolno$¢ wigzania wody),
= dodatki: zbyt niska zawartos¢ soli kuchennej,
= technologia produkcji: zbyt duzy nastrzyk solanki, za krotki czas
masowania, masowanie w zbyt wysokiej temperaturze,
= wedzenie/parzenie: niedostateczna obrobka termiczna,
= przechowywanie: zbyt wysoka temperatura przechowywania.
o Puste miejsca:
= surowiec: przetwarzanie surowca silnie zanieczyszczonego
mikrobiologicznie (drobnoustroje wytwarzajace gaz),
= dodatki: duze dawkowanie cukréw (w powigzaniu z surowcem
silnie zanieczyszczonym mikrobiologicznie lub masowaniem w zbyt
wysokiej temperaturze i niedostatecznym ogrzaniem powoduje
wydzielanie gazoOw 1 powstawanie poréw),
= technologia produkcji: zbyt duze ci$nienie podczas nastrzyku
(nalezy nastrzykiwaé wielofazowo przy ci$nieniu do 0,2 MPA); zbyt
szybkie masowanie "bez prézni"; brak odpowietrzenia po masowaniu
i przed parzeniem,
= wedzenie/parzenie: zbyt niska temperatura parzenia lub w $rodku
produktu powiazana z duzym dodatkiem cukru; dzigki wysokiemu pH
1 aktywnosci wody przy jednoczesnie niskiej temperaturze w srodku
produktu drobnoustroje wytwarzajace gaz nie ulegaja zniszczeniu -
dochodzi do pustych miejsc wskutek wytwarzania gazow.

o "Spienione miejsca” wewnatrz wyrobu:



= technologia produkcji: zbyt szybkie masowanie "bez prozni”
(napowietrzenie  warstwy bialek na  powierzchni  wyrobu;
przemasowanie.
o Zbyt niska wydajno$¢ lub zbyt duza ilo$¢ wycieku termicznego:
» surowiec: przetwarzanie mi¢sa PSE; przetwarzanie surowca o zbyt
niskim pH; przetwarzanie migsa silnie zanieczyszczonego
mikrobiologicznie; niedostateczna higiena podczas uboju, wykrawania
I przetwarzania,
= dodatki: zbyt niska zawartos¢ soli kuchennej,
= technologia produkcji: za krotki czas masowania; masowanie
w zbyt wysokiej temperaturze, a zatem namnazanie drobnoustrojow
obnizajacych pH, co ujemnie wptywa na zdolnos¢ wigzania wody;
niedostateczna higiena podczas obrobki,
» Nieprawidlowe przereagowanie barwnikow i mala stabilno$¢ barwy:
o Nierbwnomierna barwa migsa - surowiec: przetwarzanie mi¢sa DFD;
przetwarzanie mi¢sa ze zwierzat zmeczonych, chorych,
= dodatki: uzycie starej peklosoli; dodanie do solanki $rodkow
pomocniczych zawierajacych kwas askorbinowy, a wiec uwolnienie
tlenku azotu; zbyt mato azotynu w solance,
= technologia produkcji: nastrzyk nieswiezg solankg; nierownomierne
rozprowadzenie solanki, nastrzyk nierdwnomierny; zatkanie igiet
nastrzykiwarki; brak czasu na przereagowanie skfadnikow,
= wedzenie/parzenie: zbyt fagodna obrobka cieplna.
o Blada (jasna) barwa na przekroju:
= surowiec: przetwarzanie mi¢sa PSE; przetwarzanie migsa o zbyt
niskim pH,
= dodatki: uzycie starej peklosoli; dodanie do solanki $rodkow
pomocniczych zawierajacych kwas askorbinowy,
= technologia produkcji: nastrzyk nie$wieza solankg; zbyt niska
zawarto$¢ soli lub peklosoli w solance; za maty nastrzyk solanki; zbyt
krotki okres peklowania,
= wedzenie/parzenie: zbyt fagodna obrobka cieplna.
o Pozielenienie, zielona barwa na przekroju, zielone miejsca wewnatrz

produktu:



= surowiec: przetwarzanie surowca silnie zanieczyszczonego
mikrobiologicznie, niehigieniczny ubdj lub niedostateczna higiena
podczas rozbioru, wykrawania 1 przechowywania migsa; silne
zanieczyszczenie drobnoustrojami wywolujacymi rozkiad barwnikow
lub wywolujacymi pozielenienie,

= dodatki: zbyt niska zawartos¢ soli,

= technologia produkcji: masowanie w zbyt wysokiej temperaturze
(drobnoustroje rozkladajace barwniki mogg si¢ tatwo namnaza¢ podczas
masowania);

* masowanie i inny sprz¢t niedostatecznie myte i dezynfekowane;
niedezynfekowany 1 niemyty pozostaly sprzet masarski, zbyt szybkie
masowanie bez prozni, duzo wbitego powietrza, pozielenienie,
poszarzenie,

= wedzenie/parzenie: niedostateczna obrdbka termiczna, zbyt niska
temperatura wewnatrz produktu, namnazanie si¢ niezniszczonych
drobnoustrojow, prowadzace do pozielenienia,

= przechowywanie: zbyt wysoka temperatura i/lub zbyt wysoka
wilgotnos$¢ powietrza w miejscu przechowywania (magazynowania),

o Niedostateczne przereagowanie barwnikdéw 1 poszarzenie wyrobu:

= surowiec: przetwarzanie migsa DFD, wykazujacego niska

podatnos¢ na peklowanie; konieczno$¢ uzycia askorbinianu w solance

nastrzykowej - jest to zalecane takze przy przetwarzaniu migsa

0 wysokim pH,

» dodatki: uzycie starej peklosoli lub przechowywanej w warunkach

wilgotnych; zbyt niskie st¢zenie azotynu; dodatek do solanki

preparatdw pomocniczych zawierajacych kwas askorbinowy lub
niedodanie $rodkow wspomagajacych peklowanie (w przypadku
migsa DFD lub migsa o wysokim pH),

= technologia produkcji: nastrzyk nieswiezej solanki,

= wedzenie/parzenie: zbyt niska temperatura wewnatrz produktu,

= przechowywanie: silny wpltyw $wiatla; przechowywanie w zbyt

cieptym pomieszczeniu.

o Szara obwodka:



= technologia produkcji: zta higiena urzadzen i maszyn stosowanych
do produkcji, np. szynki wlozone do skorodowanego urzadzenia bez
oblozenia folia,
= parzenie/we¢dzenie: wedzenie zbyt wilgotne; wedzenie zbyt
gorgcym dymem,
= przechowywanie: zbyt ciepte i zbyt wilgotne pomieszczenie; silny
wplyw $wiatla.

o Czarne plamy na przekroju:
= surowiec: przetwarzanie surowca silnie zanieczyszczonego
mikrobiologicznie; niedostateczna higiena podczas uboju, rozbioru
i wykrawania,
= dodatki: uzycie przypraw nierozpuszczalnych dobrze w solance lub
dajacych nieklarowny roztwor; gromadzenie si¢ przypraw w jednym
miejscu wsadu,
= technologia produkcji: nastrzyk przy uzyciu skorodowanego
sprzetu, a zatem (zwlaszcza w przypadku solanek zawierajacych
askorbinian) powstawanie czarnych produktow reakcji metalu
z askorbinianem w miejscach nastrzyku.

o Brazowe i inne plamy na powierzchni:
= ostonki:, jesli wedzonki wkladane sa w ostonki, nalezy przestrzegac
zalecen producenta ostonek; ostonki nieprawidlowo przechowywane,
silnie zanieczyszczone plesniami,
= technologia produkcji: niedostateczna higiena sprzetu; brak folii
w przypadku szynek robionych w szybkowarach,
= wedzenie/parzenie: wedzenie zbyt wilgotne, dym zawiera zbyt
duzo wilgoci, pocenie si¢ powierzchni wyrobow (szczegolnie szynki),
= przechowywanie: zbyt wysoka wilgotno$¢ wzgledna powietrza,
wzrost ple$ni na powierzchni.

o Inne przebarwienia powierzchni: poszarzenie, pozielenienie:
= technologia produkcji: wuzycie urzadzen w zlym stanie
higienicznym,

= wedzenie/parzenie: niedostateczna obrobka termiczna,



= przechowywanie: zbyt duza wilgotnos¢ w pomieszczeniach
przechowywania; silny doptyw $wiatla; wysoka temperatura

W pomieszczeniach magazynowania.

Wyniki prowadzonych dotychczas badan wykazaty, ze jest mozliwa produkcja
prozdrowotnych wedlin z migsa pochodzacego z hodowli ekologicznych, bez dodatkow
substancji chemicznych, szczegdlnie azotandw i azotynéw i chemicznie produkowanych
askorbinianow. Produkowane wyroby bez azotanéw III 1 V wskazuja, ze ich jakos¢
sensoryczna 1 mikrobiologiczna w pelni spelnia wymagania rozporzadzen aktow
prawnych. Dotychczas prowadzone badania nie pozwalajg jeszcze na przedstawienie

szczegdtowego mechanizmu tworzenia barwy wyrobu bez dodatku zwigzkéw azotowych.
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