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Wstep

Jednym z najwazniejszych wyzwan wspolczesnego §wiata jest zapewnienie
bezpieczenstwa zywnos$ciowego ciagle rosnacej populacji, ktéra do 2050
roku ma osiagna¢ 10 miliardow ludzi. Podczas konferencji Organizacji Na-
rodow Zjednoczonych (ONZ) do spraw Wyzywienia i Rolnictwa w 1974 r.
zostal po raz pierwszy wprowadzony termin ,,bezpieczenstwo zywnosciowe”,
dotyczacy wszelkich dziatan zwigzanych z produkcja, obrotem zywnoscia
i zapewnianiem bezpieczenstwa zdrowia i zycia konsumenta. Produkcja zy-
wosci wigze si¢ z wykorzystaniem zasobow natura nych. Ciggle malejgca po-
wierzchnia pol uprawnych na cele produkcji zywnosci spowodowana budowa
drog, rozwojem miast, budowa farm fotowoltaicznych, a takze konieczno$cia
upraw na cele energetyczne, rodzi obawy dla bezpieczenstwa zywnoscio-
wego. Bezpieczenstwo zywnos$ciowe wymaga monitorowania na réznych po-
Ziomach: na poziomie §wiatowym, krajowym i na poziomie gospodarstw do-
mowych. W catym tancuchu dostaw najwazniejsze jest rolnictwo, ktore do-
starcza surowcow zywnosciowych dla przemystu i handlu. (IR w Opolu, 2024
https://www.izbarol nicza.opol e.pl/bezpi eczenstwo-zywnosci owe-wyzwanie
-dla-polski-i-swiatal). W czasie Swiatowego Szczytu Zywnosciowego
w 1996 roku stwierdzono, ze ,,bezpieczenstwo zywnosciowe oznacza ciggly
dostep do pozywnego jedzenia w wystarczajgcej ilosci do prowadzenia ak-
tywnego i zdrowego zycia, po cenach dostepnych dla ogétu ludnoscei. Spote-
czenstwa wolne od glodu prowadza produktywne zycie i wykorzystujg swoj
potencjat”. (Nota prasowa (UNDP) Raport 0 Rozwoju Spotecznym w Afryce
na rok 2012: Przyszto$¢ i Bezpieczenstwo Zywnosciowe, https.//www.unic.
un.org.pl/aktual nosci.php?news=2283).

Wzmacnianie powigzan mi¢dzy miejscem a produktem ma szczegdlne
znaczenie w rozwoju obszarow wiejskich. Produkty lokalne posiadajg wyjat-
kowe zalety. L.acza w sobie aspekty kulturowe i przyczyniaja si¢ do ochrony
bioréznorodnosci. Wyroby te charakteryzuja si¢ najwyzsza jakoscia oraz nie-
watpliwymi walorami kulturowymi. Ponadto mogg przyczynia¢ si¢ do
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rozwoju spoleczno-gospodarczego i zapewnia¢ zrodlo zysku dla ludnosci lo-
kalnych. (Vandecandelaere E., Arfini F., Belletti G., Mareskotti A., 2013
S. 19-26). We wspoétczesnym rolnictwie i przemysle nastepuja aktywne
zmiany. Nowoczesne technologie, automatyzacja produkcji z wykorzysta-
niem wysokig klasy, bardzo wydajnych maszyn i urzadzen powoduja po-
wstawani e wielkoobszarowych gospodarstw rolnych. Matym rodzinnym go-
spodarstwom coraz trudnigj utrzymaé produkcje¢. Szansg na rozwoj i utrzy-
manie produkcji s3 mechanizmy wprowadzone przez Uni¢ Europejska ma-
jace na celu wyrownanie optacalnosci, zachowanie dziedzictwa kulturowego
i zmniejszenie oddziatywania rolnictwa na srodowisko. Wytwarzaniei sprze-
daz produktow w ramach Rolniczego Handlu Detalicznego (RHD) wedtug
regionalnych, unikatowych receptur jest dobrym pomystem na rozpoczecie
dziatalnosci gospodarczej w ramach gospodarstwa rolnego. (Grodzki A.,
2023, s. 145-147). Okoto 70% s$wiatowej produkcji zywnosci wytwarzana
jest przez drobnych rolnikéw, pasterzy i rybakow. (https://forsal.pl/swiat/ar-
tykuly/8325219,gl od-to-nadal -wiel ki-problem-swiata-dotyczy-co-dziesia-
tego-czlowieka.html). Tereny wiejskie tacza ze soba walory przyrodnicze,
spoteczno-gospodarcze, sg dobrym miejscem do tworzenia pozarolnicze
dziatalnosci gospodarczej. Szansg dla rozwoju terenow wiejskich jest powrot
do wytwarzania produktéw regionalnych, tradycyjnych, naturalnych. ,,Coraz
wiecej konsumentow poszukuje tradycyjnych i regionalnych produktow zyw-
nos$ciowych o wysokiej jakosci, ktore sg przeciwienstwem masowej produk-
¢ji i tanich wyroboéw przemystu spozywczego”. Konsumenci szukaja zywno-
$ci o wyzszych standardach zdrowotnych, wiedzac, ze wytwarzanie wigze si¢
z wiekszg pracochtonnoscia, nizszg wydajnoscia, co powoduje, ze sg sktonni
ptaci¢ wiecej. Rosnace zainteresowanie zywnos$ciowymi produktami lokal-
nymi jest czynnikiem pobudzajacym rozwoj gospodarstw rolnych, tworzenie
nowych migjsc pracy i zatrzymanie proceséw wyludnianiaws (Jeczmyk A.,
2015 s. 143-154). Surowce pozyskiwane z rodzimych ras tucznikow, ktore
pod wzgledem jako$ciowym konkurujg z rasami wysokomigsnymi, idealnie
nadajg si¢ do wyrobow regionalnych, tradycyjnych. Wedlug przeprowadzo-
nych badan 78% respondentéw deklaruje zakup produktow tradycyjnychi re-
gionalnych cieszacych si¢ coraz wigkszym uznaniem konsumentow (Ska-
tecki P. i in.,, 2019, s. 422-425).

Przetworstwo w obrebie gospodarstwa rolnego stwarza mozliwos¢ wy-
korzystaniawtasnych surowcow, skrocenia tancuchow dostaw oraz dywersy-
fikacje dochodéw gospodarstw. Produkty wytwarzane lokalhie w tradycyjny
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sposob uwazane sg za zywno$¢ wysokiej jakosci. W dobie chemizacji proce-
sow produkcji produkty tradycyjne sa alternatywa dla konsumentow.
(Tobiasz A., 2018, s. 7). Wzrost swiadomos$ci o szybkim psuciu si¢ migsa
i rosnagcy handel byt powodem szukania skutecznych metod konserwacji.
Metody takie jak suszenie, wedzenie czy solenie, przy okazji nadajace walo-
row smakowo-zapachowych, do dzi§ sa uzywane w przetwoOrstwie migsa
(Krzywinski T., Tokarczyk G., 2013, s. 36-41).

Celem badan opisanych w monografii jest przedstawienie mozliwosci prze-
tworstwamiesa wieprzowego na poziomie gospodarstwa rolnego z wykorzy-
staniem innowacyjnych metod rozbioru péttusz wieprzowych.






1.
Przeglqd literatury

1.1. Miesoijego znaczenie
1.1.1. Znaczenie miesa w rozwoju cztowieka

Migso — termin odmieniany przez wiele przypadkow. Na przestrzenie dzie-
jow ewolucji cztowieka kojarzy si¢ z symbolem: bogactwa, pozadania, wia-
dzy, polityki, dobrego smaku, czy po prostu zrodtem niezbednych, pelnowar-
tosciowych, dobrze przyswajalnych dla organizmu cztowieka substancji od-
zywczych. (ZaraskaM., 2017, s. 9-299).

Zatem czym jest migso? Najprostsza definicja wedlug prawa (WE)
brzmi: Zgodnie z zalacznikiem I pkt. 1.1. rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ,,migso — 0zna-
cza jadalne czeSci zwierzat (okreslonych w tym rozporzadzeniu), w tym
krew.”  (https:.//eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONS-
LEG:2004R0853:20110311:PL:PDF).

Liczne badania antropologiczne potwierdzaja istotna role spozywania
pokarmow pochodzenia zwierzecego w ewolucji cztowieka. Spozywanie
przez pracztowieka kalorycznych orzechéw i nasion, bogatych w tluszcze
spowodowalo zmniejszenie jelita $lepego 1 rozwdj jelita cienkiego, w ktorym
sg trawione thuszcze. Wykopaliska liczace okoto 2,5 milionalat potwierdzaja,
ze nasi przodkowie uzywajac kamiennych narzedzi dzi€lili padte lub upolo-
wane zwierzeta. Wedtug paleoantropologdéw dzigki wigczeniu do diety migsa
bogatego w sktadniki odzywcze mézg naszych przodkéw znacznie sie po-
wickszyt. Za: Starek-Wojcicka A.,Sagan A.,Blicharz-Kania A.,,,Profesor an-
tropologii z University of Wisconsin-Madison Henry T. Bunnem, posunat si¢
wrecz do stwierdzenia, iz «migso zrobito z nasludzi».” (Starek-Wojcicka A.,
Sagan A., Blicharz-Kania A., 2023, https://informatormasarski.pl/przetwor-
stwo-z-pomysl em/krotka-hi stori a-mi esa-w-di eci e-czl owi eka-i-aktual ne-na-
stepstwa-zdrowotne-jego-spozycial)
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Migso jest spozywane przez ludzi i ich przodkow od 3 milionow lat.
Przemiany ewolucyjne homoninéw zostaly wywotane przez stopniowa
zmiang Klimatu. Wysychanie lasoéw bagiennych doprowadzito do powstania
terenoéw trawiastych i potlesnych. Strawne pokarmy roslinne staty si¢ mniej
dostgpne. Zmiany te doprowadzity pracztowieka do przystosowania si¢ do
diety bogate] w biatka i tluszcze zwierzece. Adaptacji diety cztowieka towa-
rzyszyly zmiany fizjologiczne i metaboliczne, ktorych punkt kulminacyjny
uwidacznia si¢ u wspotczesnych ludzi. W historii 3 milionow lat ewolucji
czlowieka migso uwazane byto za bardzo pozywny pokarm. Niskie spozycie
migsa wynikato gtéwnie z braku dostgpnos¢. (Leroy F. i in.,, 2023, s. 11-18)

»Nasze ciala sa zbudowane z tego, co spozywamy”. Niektore teorie
twierdza, ze jedzenie mig¢sa doprowadzito cztowieka do rozprzestrzenienia
si¢ i zdominowania Ziemi. W dziejach ludzko$ci migso odgrywato istotng
role biologiczng i spoteczng. Cztowiek ewolucyjnie przystosowany jest do
spozywania mi¢sa. Dowody pochodzace z badan archeologicznych potwier-
dzaja, ze nasi przodkowie, przemierzajac Afryke okoto 2-2,5 min lat temu
wlaczyli do swojej diety migso, co przyspieszylto procesy ewolucyjne czto-
wieka. Wspolne polowania przyczynity si¢ do rozwiniecia form komunikagji,
organizacji i pozycji spotecznej. (Kuchlewska M., 2021. https://informator-
masar ski.pl/przyprawy-i-dodatki-do-mies/znaczeni e-miesa-w-ewol ucji-
czlowiekal ).

W wyniku procesow encefalizacji cztowiek ma duzy mozg w stosunku
do masy ciata. Utrzymanie duzego mozg wymaga odpowiedniej ilosci ener-
gii. Aby zapewni¢ odpowiednia ilo§¢ energii potrzeba diety ,,wyzszej jako-
$ci”, gdzie pokarm posiada wigksza gesto$¢ energetyczng i jest tatwiej tra-
wiony. Odpowiednie sg pokarmy bogate w biatko i thuszcz zwierzecy. Diety
bogate w rosliny o niskiej strawno$ci wymagaja duzych komoér fermentacyj-
nych. Z uwagi na posi adanie uktadu pokarmowego z prostym zotadkiem, wy-
dhuzonym jelitem cienkim, zmnigjszonym jelitem $lepym i okr¢znica jeste-
$my zalezni od diety ,,wysokiej jako$ci”, w ktoérej dominuje mieso. Stosunek
dlugosci jelit i powierzchni przewodu pokarmowego czlowieka bardziej
przypominamy migsozercow. (Leroy F. i in.,, 2023, s. 11-18)

Uprawa roélin i udomowienie zwierzat, ktore nastgpito 10-12 tys. lat
p.n.e. okazato si¢ przelomem w dziejach ludzkosci. Przejscie ze zbieractwa
do uprawy, z myslistwa do hodowli spowodowato powstanie gospodarki wy-
tworczej. (Litwinczuk Z., 2017, s. 30-32). Od samego poczatku cztowiek
uznatl migso za jeden z nagjcennigjszych artykutéw zywno$ciowych, dostar-
czajacy pelnowartosciowego biatka, soli mineralnych i witamin.
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(Krzywinski T., Tokarczyk G., 2013, s. 36-41). Wigcej informacji na temat
sktadu i wtasciwosci migsa znajdzie si¢ w nastepnych rozdziatach. Powszech-
nieznanejest powiedzenierzymskiego cesarza Wespazjana ,,pecunianon ol et
(pieniadz nie $mierdzi)” znaczenie wywodzi si¢ od stowa ,,pecus” 0znacza-
jacy bydto rogate, ktore w owych czasach stanowito miernik wartosci. (Li-
twinczuk Z., 2017, s. 30-32). W Polsce w czasach PRL migso byto miara
zasobnosci i poziomu zycia. Najbogatsi jedli codziennie, ngjbiednigisi — od
Swieta. Mieso stato sie elementem polityki gospodarczej. 01.04.1981 wpro-
wadzono kartki na migso. (https.//www.portalspozywczy.pl/mieso/wiado-
mosci/mija-40-lat-od-wprowadzeni a-kartek-na-mieso,197288.html).

Czerwone migso gtéwnie z racji zawartosci thuszczu uwazane jest za nie-
zdrowe 1 sprzyjajace rozwojowi raka jelita grubego. Aby ograniczy¢ ryzyko
wystapienia otytosci, choréb metabolicznych i rozwojowi raka zaleca sig
ograniczenie spozywania migsa. Etyczne argumenty skierowane przeciwko
hodowli i zmianom klimatycznym kre$lg negatywny obraz migsa. Argumenty
te pomijaja fakt, ze migso dostarcza niezbednych mikroelementoéw takich jak
selen, zelazo oraz witaminy A, Bi, a takze kwas foliowy. Niektore z tych
sktadnikow nie wystepuja w ogole w roslinach albo maja niskg biodostepnosc¢
powodujacg niewystarczajace pokrycie dziennego zapotrzebowania. Migso
jest niezbednym elementem diety dostarczajacym odpowiednig dawke ami-
nokwasow i mikroelementow. Wyeliminowanie catkowicie migsa i produk-
tow migsnych moze doprowadzi¢ do negatywnych skutkéw zdrowotnych po-
wodujacych zwiekszenie ryzyka chorob zakaznych, anemii, uposledzenie
uktadu immunologicznego. (Biesalski H., 2016 https://lohmann-bree-
ders.com/lohmanni nfo/meat-as-a-heal thy-and-val uabl e-source-of -micronu-
trients/ )

»Warto$ciag odzywczg nazywamy stopien, w jakim dana zywno$¢ po-
krywa zapotrzebowanie organizmu w zakresie przemian metabolicznych. Jest
to wypadkowa zawarto$ci poszczegolnych sktadnikow odzywczych, ich zbi-
lansowania i biodostepnosci.” Odzywcza warto$¢ migsa wieprzowego Cha
rakteryzuje si¢ duza przyswajalnosciag biatka. W organizmie biatko petni
funkcje budulcowe, umozliwiajgce gojenie ran i stymuluje procesy myslowe
zachodzace w mozgu. Niebezpieczne dla zdrowia, szczegdlnie dla kobiet
W ciazy i dzieci jest niskie spozycie biatka. Jego niedobor hamujerozwaj psy-
chofizyczny, obniza odporno$¢ i moze prowadzi¢ do powstania wielu chorob
u dzieci w okresie ptodowym i noworodkowym (Rucinska D., 2020, s. 5-29).
Obecnie na $wiecie jest nadprodukcja zywnosci, mimo to 850 milionow ludzi
gtoduje albo jest niedozywionych, a trzy miliardy ludzi odzywia si¢
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niezdrowo. (https:.//forsal.pl/swiat/artykuly/8325219,glod-to-nadal -wielki-
problem-swiata-dotyczy-co-dziesiatego-czlowieka.html). W czasach, gdy
wiele narodow cierpi gtod (https://centrum-prasowe.unicef.pl/252161-735-
mln-ludzi-na-swiecie-cierpi-z-powodu-glodu;), gdy widzimy zmieniajacy si¢
klimat, 25% zywnosci jest marnowane. (Kramarz P., 2022, s. 415-454).
W dobie ,,zmian klimatu” i ,globalnym ociepleniem” (MKiS, 2022
https.//www.  gov.pl/web/edukacja-ekol ogi czna/gl obal ne-oci eplenie--przy-
czyny-i-konsekwencje) wytwarza si¢ dyskusja czy rolnictwo, hodowla zwie-
rzat z przeznaczeniem na mig¢so i samo spozywanie produktow zwierzgcych
nie ma niekorzystnego wplywu na naszg planete. (Stolarek J., Szymalski W.,
2022, s. 8-9) ,,Wedtug zalecen ekspertow amerykanskich, europejskich oraz
polskich spozycie migsa, zwlaszcza czerwonego przetworzonego nalezy
ogranicza¢ 1 zastgpowac je migsem biatym, ktére zawiera mniej thuszczu
i cholesterolu. Nie nalezy przekracza¢ ilosci 350-500 g na tydzien. Zamiast
migsa mozna rozwazy¢ wprowadzenie do diety ryb, dwa razy w tygodniu
oraz ro$lin straczkowych (groch, fasola, soja, ciecierzyca, soczewica), ktore
rowniez sg dobrym zrodtem biatka” (Klosiewicz-Latoszek L., 2020
https:.//kongres-zywieniowy.waw.pl/wp-content/uploads/2020/11/Steszcze-
nie-nowe-min.pdf).

Pojawiaja siec w mediach informacje o niekorzystnym wptywie na zdro-
wie cztowieka, wedtug ktorych dieta migsna przyczynia si¢ do rozwoju cho-
roéb cywilizacyjnych zwigzanych z ukladem krazenia i powstawania nowo-
tworow. Probuje si¢ przeforsowal tezg, ze wegetarianie rzadziej choruja
i maja lepszy iloraz inteligencji. Jednak najnowsze badania dowodzs, to lu-
dzie spozywajacy migso zyja dtuzej i cisza si¢ lepszym zdrowiem. Autorka
artykutu: ,,Mieso — niezbedny sktadnik diety cztowieka” stawiapytanie: ,,czy
spozywanie migsa jest zgodne z naturg cztowieka?” i podkresla, ze cztowiek
ewolucyjnie jest przystosowany do jedzenia migsa i nie jest to jego wspot-
czesng ,,fanaberig”. Bez diety migsnej niemozliwe byloby dostarczenie takiej
ilo$ci energii, ktéra by umozliwita rozwdj spoteczny i inteligentny (Krzecio
E., 2010, s. 30-32).

Niemal od poczatku istnienia cztowieka migso pochodzace od zwierzat
zyjacych w poblizu stanowito warto$ciowy i pozadany sktadnik diety. Zwiek-
szone spozycie migsa, wedtug istniejacych przekonan, miato istotne znacze-
nie w ewolucji cztowieka. Wplyneto na zmiany morfologiczne budowy czto-
wieka, a takze na rozwoj intelektualny 1 wydtuzenie $redniego czasu zycia.
Pokarmy odzwierzece sg zrodtem wielu niezbednych dla prawidtowego funk-
cjonowania czlowieka sktadnikow pokarmowych. Na uwage zastuguja
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aminokwasy egzogenne, ktorych organizm cztowieka nie jest w stanie wy-
sentyzowac i musza by¢ dostarczone z pokarmem.

Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego ma bezposredni wptyw na funkcjo-
nowanie organizmu i zdrowie psychiczne cztowieka. W czasach nowozyt-
nych zwiekszyta sie populacja ludzi i doszto do zmniejszenia zasobow dzikiej
zwierzyny. Spowodowalo to niedobory biatka zwierzgcego w diecie, a spo-
zywanie migsa stato si¢ symbolem zamoznosci.

Wzrost gospodarczy XX wieku przyczynit si¢ do rozwoju technologii
produkcji migsa, a tym samym przyczynit si¢ do wigkszego spozycia migsa.
Wptyw hodowli zwierzgcej na $rodowisko naturalne, jako$¢ produktow
i zdrowie cztowieka, przyczyniajg si¢ do ograniczenia spozywania produk-
tow odzwierzecych przez jednostki (poszczegoélne osoby). Inng przyczyna
zmiany diety na roslinng staja si¢ przekonania etyczne zwiazane z cierpie-
niem zwierzat hodowlanych. Jednakze preferencje zywieniowe ksztattowane
sg juz w zyciu ptodowym cztowieka. Wnika to z przenikania smaku spozy-
wanych przez matke pokarmow do wod ptodowych. W pdzniejszym rozwoju
dziecko nabiera preferencji pokarmowych podczas karmienia, atakze w pro-
cesie rozwoju spotecznego (wplyw rodziny, kolegow). Kwestie etycznei ro-
sngcy niepokoéj o stan srodowiska zwigzany z produkcja migsa prowadza do
poszukiwan zamiennikow biatka zwierzecego.

Proby badaczy i specjalistow w zakresie marketingu przekonania kon-
sumentow ,,do nowych produktow spozywczych nieobcigzonych wadami ho-
dowli miesnej”, napotykaja silny opdr spoteczenstwa, co do diety pochodza-
cej z owadow. Gtowna przyczyna jest neofobia pokarmowa i wstret zwigzany
z niechecig do spozywania owadow. ,,Wstret koreluje z ewolucyjng potrzeba
unikania infekcji, brudu i chorob i moze prowadzi¢ do strachu. W kulturze
zachodnigj istnieje silne przekonanie o zwigzku migdzy insektami a brudem
i rozktadem”. Liczne argumenty usprawiedliwiaja spozywanie migsa, z kto-
rych nalezy wymieni¢, za Modlinska i Pisula: ,,JJoy (2011) zidentyfikowata
trzy glowne uzasadnienia, ktorych uzywaja osoby jedzace migso; wierzg one,
ze jedzenie migsa jest naturalne, normalne i niezbedne (3-N, ang. Natural,
Normal, Necessary). Jest naturalne, gdyz jedzenie migsa jest konsekwencja
ewolucji cztowieka, a organizm cztowieka jest przystosowany do spozywania
miegsa. Jest normalne, poniewaz migso jest rodzajem pozywienia powszech-
nie spozywanego w rozwinigtych spoleczenstwach. Jest niezbedne, gdyz
migso zawiera konieczne sktadniki odzywcze, a jego spozywanie jest istotne
dlazapewnienia zdrowiai dobrego samopoczucia” (Modlinska K. Pisula W.,
2022 s; 17-23).
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Nalezy stwierdzi¢, ze migso powinno stanowi¢ element diety cztowieka.
Spozywane w odpowiednich ilosciach dostarcza cennych sktadnikow pokar-
mowych niezbednych do prawidtowego rozwoju i funkcjonowania czto-
wieka. Za istniejgce hipotezy o wlasciwosciach kancerogennych migsa mogg
by¢ odpowiedzialne aminy heterocykliczne powstate podczas obrobki ter-
miczngl w wysokig temperaturzei zwiazki azotu uzywane w przemysle mig-
snym (Krzgcio E., 2010, s. 30-32).

1.1.2. Produkcja i spozycie miesa wieprzowego
w Polsce i na swiecie

Odpowiedzialna produkcja i oszczgdna konsumpcja zywnosci taczaca prawa
ekonomii z zasadami ekologii, jest podstawg zrownowazonego rozwoju spo-
leczno-gospodarczego. ,,Trwato$¢ rozwoju jest zachowana tylko wtedy, gdy
konsumpcja materialnych dobr i ustug jest ograniczona do poziomu akcepto-
wanego z ekologicznego punktu widzenia. Zréwnowazony rozwdéj prowadzi
do wzrostu jakos$ci zycia w terazniejszosci, z zachowaniem mozliwosci za-
spokajania potrzeb ludzkich w przysztosci” (Mroczek J., 2015, s. 83-90).
Wprowadzeniew 1989 r. transformacji systemowej zmienito funkcjonowanie
gospodarki zywnosciowej opartej na rynkowych mechanizmach funkcjono-
wania (Zielinska-ChmielewskaA., 2023, s. 213-237). Nowoczesna, opartana
wiedzy, profesonana hodowla trzody chlewnej jest korzystna w wymiarze
gospodarczym, ekonomicznym i spotecznym, a zarazem jest szansg i wyzwa-
niem. Urozmaicona dieta, ktorej sktadnikiem jest migso wieprzowe, wptywa
korzystnie na zdrowie i zasobno$¢ portfeli. Zamiana migsa produktami ,,al-
ternatywnymi” wigzg si¢ z wigkszymi wydatkami. Produkcja wieprzowiny
W Polsce jest zrodlem utrzymania dziesigtek tysiecy oséb, liczac hodowcow
i ichrodziny (Choinski W., 2021, s. 4-6). Wielko$¢ produkc;ji trzody chlewne;j
na przestrzeni 20 lat przedstawiawykres nr 1.
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Wykres 1. Produkcjatrzody chlewng w latach 2002-2023 w min sztuk
Zrédto wlasne: Opracowanie wlasne na podstawie danych GUS.

W ostatnim czasie spozycie migsa, gtdéwnie czerwonego, jest tematem
wielu dyskusji, wynikajacych z troski o zdrowie i otaczajace nas srodowisko
(Wilinska A., 2024 https.//dietetycy.org.pl/ngjzdrowsze mieso/Xbclid=IwY
2xjawE3zSRIeHRUA2FI bQIXMAABHUCr5gFr TrzNd3MvwSfeDTd6Naol-
Y xaA4GCFRwOg8t27WwDCRLt7LeEe0Q_aem UOFDUHSOI8IUfrY wdA-
kPww). Istotny wptyw na spozycie migsa wywierajg czynniki ekonomiczne
i pozackonomiczne. Do czynnikéw ekonomicznych nalezy: poziom docho-
dow, ceny i podaz zywnosci. Z czynnikdw pozaekonomicznych nalezy wy-
mieni¢: upodobania konsumentéw, zwyczaje zywieniowe, religia, promocja
i reklamaoraz zalecenia zywieniowe rekomendowane przez organizacje mie-
dzynarodowe zajmujace si¢ problemem wyzywienia ludzkosci (Mroczek J.,
2015 s: 83-90).

Od dziesigcioleci produkcja trzody chlewnej jest tematem zainteresowan
producentow, politykéw i konsumentow. Coraz mniej konkurencyjny staje
sie sektor, ktory byt wizytowka polskiego rolnictwa (Kowalski A., 2021
S. 8-22). Produkcja trzody chlewnej jeszcze w 2020 roku stanowita 37,6%
produkcji towarowej zwierzecej i 23,5% towarowej produkcji rolniczej
i 017% przewyzszala warto$§¢ produkcji mleczarskig. Ponad trzykrotnie
przewyzszata warto$¢ produkcji drobiu. Sektor ten przechodzi obecnie gle-
boki kryzys, dotyczy to stanu poglowia trzody chlewnej i produkcji wieprzo-
winy. Wzrasta zas import migsa wieprzowego i prosiagt. W 2012 roku import
wieprzowiny wyniost ok. 576 tys. ton, a eksport wynosit okoto 362 tys. ton.
Konsumpcja wieprzowiny utrzymuje si¢ stabilnie, a prognozy nie przewidujg
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spadku (Blicharski T. i in.,, 2013 s 3-9). Wielkos$¢ produkcji w tysiagcach ton
wagi poubojowel przedstawiawykres nr 2.
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Wykres 2. Produkcja migsa wieprzowego w latach 2014-2022 w tys. ton
wagi poubojowej
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie Zielinska-Chmidlewska A.,
(2023).

Z danych statystycznych wynika, ze w 2014 roku $wiatowa produkcja
migsa wynosita 315 min ton, wieprzowiny 110,6 min ton. Statyczny miesz-
kaniec Ziemi w 2014 roku zjad} ze zré6znicowaniem 43,4 kg migsa. W Indiach
spozycie migsa wyniosto w 2014 roku 2,6 kg na osobg, w USA 125,4 kg
aw Luksemburgu 134,8 kg. Statystyczny Polak w ww. roku zjadt okoto
71 kg miesa i podrobow, w tym 38,5 kg wieprzowiny (Blicharski T. i in.,,
2015, s. 8-22). W ogtatnich 30 latach zwigkszyta sie dwukrotnie $wiatowa
konsumpcja migsa, osiggajac w 2018 wynik 320 mlIn ton. Wzrost liczby lud-
nos$ci oraz dochodow przyczyniaja si¢ do wzrostu popytu na migso. Przewi-
duje sig, ze konsumpcja migsa do 2028 roku wzrosnie o kolejne 13%. Naj-
wigkszy przewidywany czterokrotny wzrost spozycia mig¢sa nastapi w kra-
jach rozwijajacych si¢ (Chemnitz Ch. i in.,, 2022 s.12-13).

Przecigtny Polak w 2022 roku zjadt 73,2 kg migsa. To 0 ponad 5 kg wig-
cej niz statystyczny mieszkaniec UE, jak wynika z raportu firmy Strategy& .
Najwiecej spozywamy migsa wieprzowego, ktore stanowi 64% naszej mie-
snej diety. Zdaniem analitykow firmy Strategy&. od 2024 roku nastgpi
zmiana nawykow zywieniowych i bedziemy rzadziej sigga¢ po mig¢so. Ana-
litycy przewiduja, ze bedziemy czesciej wybiera¢ migso drobiowe rezygnujac

18



Mozliwosci przetwdrstwa miesa wieprzowego...

z wieprzowiny (Chinowski N. (2023) https://forsal.pl/biznes/rolnictwo/arty-
kuly/9379057,spozycie-miesa-w-pol sce-na-tle-europy-jemy-wiecej-niz-bry-
tyjczycy-ko.html). Spozycie migsa w Polsce przedstawia wykres nr 3.
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Wykres 3. Bilansowe spozycie mi¢sa i podrobow w Polsce na przestrzeni
wybranych lat w minionym dwudziestoleciu.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie: Zielirska-Chmielewska A.,
(2023) Produkcja i spozycie migsa w Polsce na tle UE i swiata w latach 2000
2022. Tendencjei zmiany. s. 213-237.

»Wedlug prognoz Komisji Europejskiej do 2032 r., w UE spadnie kon-
sumpcja wieprzowiny i wotowiny, wzros$nie drobiu. Na produkcje¢ miesa beda
miaty wplyw czynniki zwigzane ze zréwnowazonym rozwojem rolnictwa,
globalnymi trendami zywieniowymi oraz rozwojem produkcji produktow
tzw. migsopodobnych — informuje Europejski Fundusz Rozwoju Wsi Polskigj
(EFRWP) (...). Prognozy wskazuja, ze spozycie wieprzowiny w UE bedzie
male¢ $rednio o 0,4 proc. rocznie, spadajac z 32,4 kg na osobe w 2022 roku
do 31,1 kg w 2032 roku”. Zdaniem Europejskiego Fundusz Rozwoju Wsi
Polskiej niekorzystne prognozy dotyczace rynku wieprzowiny odczuwalne sg
juz obecnie. W zwiazki ze zmaganiami z Afrykanskim Pomorem Swin
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w 2023 roku o 6,6% spadta produkcja migsa wieprzowego (https://filarybiz-
nesu.pl/gospodarka/rol nictwo/nadchodzi -schyl ek-wieprzowiny-w-polsce/a
23471 dnia 11.09.2024 godz. 16.49). Spozycie migsa wieprzowego w Polsce
na osobg w poszczegodlnych latach natle Swiata, UE, USA, krajow OECD,
Chin i krajow rozwijajacych si¢, przedstawia wykres nr 4.

. Swiat I kraje rozwijajgce sie
s OECD s USA
mmmmm Australia UE
. Chiny N Polska
----- Liniowa (Swiat) ©
<. " S o o
< o o =3
< o o
~ < <
< £
o
Z
§ ’:« =] — () ™
~ =<t o < . (=) (o]
n o ~gd AR N ~N& ]
= P o o N o) e
S o %) ™ ™ o
<
=4
g (o] ™~
; w\g m;\o 2'—’1 :r'\”N" Q:r' Qﬁv
N N) S B X
s Ay O e Ry Ry e
— (Te} n
8 o~ ol o N N
; ~ ~ ~
(@]
N
o<
o
N <] ~ — — —
; < N ~ ~ o0 o0
N o~ ~ ~ o~ ~
< — — — — —
voge=) | A 0) Y S N AR § GGRa] B 000 A REGRRe N 00 H £ RAme) § AR | AR |
= o) o ) o )
=
w
O
>
N
O ‘
o
(%]
2015 2016 2017 2018 2019 2020*

Wykres 4. Poréwnanie spozycie mi¢sa wieprzowego w poszczegélnych
latach w kg na mieszkanca w Polsce w na tle Swiata, UE, USA, krajow
OECD, Chin i krajow si¢ rozwijajacych. * prognoza, nie dotyczy Polski
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie: Zielinska-Chmielewska A.,
(2023) Produkcja i spozycie migsa w Polsce na tle UE i swiata w latach 2000-
2022. Tendencjei zmiany. s. 213-237.
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Dorota Pasinska w publikacji naukowej ,,Rynek wieprzowiny w ujgciu
globalnym i krajowym”, wydanegj przez Wydawnictwo SGGW w 2016 roku,
badajac zmiany na rynku wieprzowiny po przystapieniu Polski do UE, w po-
réwnaniu do okresu przed akcesjg zauwaza, ze procesy globalizacji dotycza
réwniez rynku wieprzowiny. Ze wzgledu na polityke gospodarcza, produkcje
1 przetwarzanie, powstaje potrzeba analizowania i monitorowania procesOw
produkcji i handlu wieprzowing. Najwigcej wieprzowiny produkowane jest
na potkuli péinocnej. Chiny, UE 1 USA sa gtownymi producentami, dostar-
czajac ponad 80% surowca. Polska w 2013 roku bylta jednym z najwigkszych
producentow trzody chlewnej w Unii Europejskigj. Okresowe spadki opta-
calnosci przyczynity si¢ do spadku produkcji wieprzowiny. Przystapienie
Polski do UE sprawito wzrost obrotow handlowych wieprzowing. W latach
2010-2013 nastapil wzrost importu zywca wieprzowego i spadek importu
migsa chtodzonego i mrozonego. Do Polski w 2014 ponad 63% zywca wie-
przowego przychodzito z Danii. Autorka publikacji zauwaza, ze w badanym
okresie Polska przestata by¢ samowystarczalna w produkcji wieprzowiny.
Przewiduje, ze transfer technologii i kapitatu bedzie lokowany w krajach roz-
wijajacych sie z powodu niskich kosztow produkcji, co bedzie powodowato
relatywnie duzy import produktow wieprzowych do Polski (Pasinska D.,
2016, s. 187-198).

Z anaiz rynkowych przedstawionych przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi wynika, ze Polska jest czwartym producentem wieprzowiny
w UE. Uboje $win w 2020 roku wyniosty 1,79 min ton, 8,1% produkcji wie-
przowiny w skali Unii Europejskigl. W produkcji wieprzowiny Polske wy-
przedza Hiszpania o 5,1 min ton, Niemcy o0 4,5 min ton i Francjao 2,2 min
ton. W Polsce obecnie 51,5 tys. gospodarstw zajmuj¢ si¢ hodowlg $win.
Ze wstepnych danych GUS wynika, ze na poczatku grudnia 2023 roku po-
glowie $win wynosito 9769,7 tys. sztuk i byto wyzsze o 1,5% w analogicz-
nym okresie roku 2022.

,Polska jest importerem netto migsa wieprzowego i §win. Saldo wy-
miany handlowej w odniesieniu do migsa wieprzowego w 2023 r. wyniosto:
—350,7 tys. ton. Wieprzowine importujemy gtownie z Belgii, Niemiec i Da-
nii. W przypadku §win zywych gtéwnym partnerem handlowym jest Dania,
skad importujemy gldwnie warchlaki. Import §win ogétem w 2023 r. wynidst
7,5 mln szt. w tym warchlakow 6,7 min szt.” (MRiRW, Migso wieprzowe.
Analizy Rynkowe https://www.gov.pl/web/rol ni ctwo/mieso-wieprzowe)
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1.1.3. Mieso wieprzowe wiasciwosci, sktad chemiczny

Przegladajac literature naukowa, znajdujemy wiele definicji migsa. W roz-
dziale 1.1 tg pracy zacytowana zostata definicja migsa zgodnie z zataczni-
kiem | pkt. 1.1 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. Pozycje 1.2-1.8 doprecyzowuja wymogi
migsa i od jakich zwierzat pochodzi. ,,Zgodnie z norma PN-A-82023: 2000:
Migsem nazywamy migsnie szkieletowe wraz z przynalezng tkankg thusz-
czowa, taczng i kostng pochodzace z tusz, pottusz lub Ewierétusz zwierzat
rzeznych takich jak: trzoda chlewna, bydto, owce, konie, kozy i kroliki” (We-
ber M., 2021 https://docer.pl/doc/exvnOx5). Ostoja Szczecinek migso defi-
niuje jako: ,,Mieso definiuje si¢ jako migénie szkieletowe uznane za zdatne
do spozycia wraz z przylegajacymi tkankami: taczna, kostng i thuszczowa
oraz takie narzady wewngtrzne, jak: watroba, nerki, zoladek, ozér, mézg,
ptuca itp. Okreslenie to stosuje si¢ gtdwnie do ciat roznych gatunkdéw zwie-
rzat ssakow i ptakow (zabitych lub padtych), przeznaczonych do konsump-
cji”. (https://ostoj a-szczecinek. pl /wp-content/upl oads/2013/10/Produkty-
mi%C4%99sne. pdf).

Dla potrzeb tej pracy autorzy opracowali witasng definicje miesa, ktora
brzmi: ,,Migso — to widoczne migénie szkieletowe zwierzat rzeznych, tow-
nych i drobiu — pochodzace z uboju lub odtowienia z przylegtymi natural-
nymi tkankami, przebadane przez urzedowego lekarza weterynarii, nadajace
si¢ do spozycia przez czlowieka”.

Ze wzgledu na zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych mieso odgrywa zna-
czaca role w diecie cztowieka. Jak juz wczesniej wskazano, dostarcza wielu
sktadnikéw odzywczych: biatka, mikroelementéw, gtéwnie zelaza, cynku
i selenu oraz witamin z grupy B i E. Biatka zwierzat rzeznych dostarczaja
wszystkich niezbednych aminokwaséw w odpowiednich ilo$ciach (Koto-
dzig-Skalska A., Matysiak B., Grudzinski M., 2016 s: 535-542). Witasciwo-
$ci zdrowotne migsa sa tematem spornych pogladéw dotyczacych spozywa-
nia migsa. Niektorzy twierdzg, ze migso dostarcza niezbednych sktadnikoéw
odzywczych, inni upatrujg w miesie przyczyny chorob cywilizacyjnych.
Trudne jest utrzymanie prawidlowego bilansu sktadnikéw odzywczych
w diecie bezmigsnej, alei nadmierne spozywanie produktow migsnych niesie
potencjalne zagrozenie. Wiedza na temat warto$ci odzywczych migsa po-
zwala na prawidtowe i racjonalne nim gospodarowanie. Jedna z najwazniej-
szych zasad zdrowego odzywiania jest zachowanie umiaru w spozywaniu
sktadnikow odzywezych (Jakubowski K., 2020 https.//www.spozywcze
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technol ogi e.pl/miesne-technol ogi e/technol ogi e-produkcji/489/mieso-zwie-
rzat-rzeznych-i-jego-wal ory-odzywcze?fbclid=IwY 2xjawFK PhVIeHRuUA
2FIbQIXMAABHUbEg2U4d6214R1uC6pHOa-bGgU3erNDisCL 2fCl_44-
Y h-hxRIPZWZSw_aem_Rdbf CIDI1gSfI0h-xQQaosw).

Glowng sktadowa czgécig migsa jest tkanka migsniowa, ktora zbudo-
wana jest z dtugich wrzecionowatych komorek poprzecznie prazkowanych.
Komérki migéniowe otoczone sg sarkolemma (przezroczystg pochewka), we-
wnatrz ktorej znajduja si¢ wiokna kurczliwe — miofibryle, jadra komorki
i inne czgsci sktadowe. Przestrzen migdzy komoérkami wypelniona jest kario-
plazma — roztworem sktadajacym si¢ z biatek, thuszczu, weglowodandéw i in-
nych sktadnikow komorki miesniowej. Dtugo§¢ komorek mie§niowych cze-
sto jest rowna z dtugoscig migsnia, Srednica wynosi od 40 um do 70 pmi uza-
lezniona jest od gatunku, rasy, pici i wieku zwierzgcia. Komorki migéniowe
utozone sg w peczki otoczone tkankg tgczng. Wiasciwy migsien zbudowany
jest z wiazek sktadajacych si¢ z peczkéw otoczony omiesng (Weber M. 2021
https://docer.pl/doc/exvn0x5; http://www.odkryjmieso.pl/wywiady/budowa-
hi stol ogi czna-mi%C4%99sa-prof-dr-hab-andrzej-pisula  dniac  27.08.2024
godz. 14.24). Budowg¢ mig$nia przedstawia rysunek nr 1.
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Rysunek 1. Budowa mig$nia.
Zrédlo: https:. //zdrowie.gazeta.pl/Zdrowie/7,140283,19721415,uklad-mie-
sniowy-budowa-funkcje-i-naj czestsze-schor zenia.html .
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W migsie wystepuje kilka rodzajow tkanki tacznej, gléwnie tkanka
taczna widknista i sprezysta. Zbudowana jest z wiokien kolagenowych i ela-
stylowych. Tkanki te wypetniajg przestrzenie migdzy poszczegolnymi wiok-
nami, pgczkami i migsniami decydujac o ich wlasciwosciach: sprezystosci,
elastycznosci, wytrzymatos$ci na rozerwanie itp. W warunkach dobrego od-
zywiania tkanka faczna wypetnia si¢ thuszczem — tworzac tkankg ttuszczows.
Tlo$¢ i rozmieszczenie tkanki thuszczowel w migsniach decyduje o przydat-
nosci kulinarngj i technologiczne oraz o soczystosci i smakowito$ci migsa.
Thuszez okrywajacy poszczegolne €l ementy tuszy oraz znajdujacy si¢ miedzy
miesniami W trakcie porcjowania jest wykrawany. (http://www.odkryj-
mieso. pl/wywiady/budowa-hi stol ogi czna-mi %C4%99sa-prof -dr-hab-an-
drze-pisula,).

Sktad chemiczny migsa uzalezniony jest od wielu czynnikéw jak wiek,
gatunek, rasa, pte¢, stopien utuczenia zwierzecia oraz od czg¢sci anatomicz-
nych tuszy (PCEZ Bytow http://www.pcez-bytow.pl/download/plk/rzezne-i-
dziczyznal.pdf) oraz sopnia zaawansowania zmian poubojowych
(http://www.odkryjmieso.pl/wywiady/budowa-histol ogi czna-mi%C4%99sa-
prof-dr-hab-andrzej-pisula). Zwiazki chemiczne wchodzgce w sktad miesa
decyduja o jego wartosci odzywczej, strawnosci, cechach organoleptycznych
i przydatnosci technologiczngj. Sktad chemiczny chudego migsa przedstawia
tabelanr 1.

Skladnik Przyblizona zawarto$¢ w chudym migsie (%)
woda 70,0-75,0
biatko 18,5-23,0
azotowe zwigzki biatkowe 1,5-2,0
thuszez 1,0-4,0
weglowodany 0,5-1,5
substancje mineralne 0,8-1,8
witaminy Wartosci niewymierne

Tabela 1. Sklad chemiczny chudego migsa
Zrédlo: Knecht D., Jankowska-Mgkosa A., (2023) za: Pisula, Pospiech,
(2011) Mieso — podstawy nauki i technologii.
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Migso wieprzowe, pomimo negatywnych opinii, jest najchetniej spozy-
wane przez Polakéw. Cenione jest za walory smakowe, bogate mozliwosci
kulinarne oraz za stosunkowo niska cene. Od poczatku lat 90-tych hodowla
koncentruje si¢ zar6wno na poprawie wartosci odzywczej, jak i wartosciach
zdrowotnych. Skoncentrowano si¢ na obnizeniu zawarto$ci thuszczu ogodl-
nego i cholesterolu oraz zwigkszeniu ilo$ci nienasyconych kwaséw thuszczo-
wych i poprawy stabilno$ci oksydacyjnej (Kuchlewska M., 2020 https://in-
formatormasarski.pl/przyprawy-i-dodatki-do-mies/atrybuty-wieprzowiny/).
W?zbogacenie migsa wieprzowego w wielonienasycone kwasy ttuszczowe
moze negatywnie wptywaé na jako$¢ technologiczng i przechowalnicza
migsa, co ogranicza mozliwos$¢ produkcji wyrobow trwatych. Do produkcji
wyrobow trwatych surowiec powinien zawiera¢ tylko niewielka ilo$¢ wielo-
nienasyconych kwaséw ttuszczowych (Karpiesiuk K., 2015 https://www.por-
talhodowcy.pl/czasopi sma/hodowca-trzody-chl ewnej/hodowca-trzody-chle
whnej-archiwum/125-hodowca-trzody-chlewnej-5-6-2012/988-czynniki-
wplywajace-na-jakosc-miesa-swin). Najwigksze znaczenie w przetworstwie
migsa ma migso pochodzace z uboju trzody chlewnej ras migsnych. Migso
takie charakteryzuje si¢ dobrym umig$nieniem, niska zawartos$cia thuszczu,
brakiem marmurkowos$ci, dobra kruchoscia i soczystoscig oraz delikatnymi
podwigcziami. (Powiatowe Centrum Edukacji Zawodowej w Bytowie
http://www.pcez-bytow.pl/downl oad/plk/rzezne-i-dziczyznal.pdf).

Migso wieprzowe charakteryzuje si¢ zmienng zawartoscig tluszczu.
Zapotrzebowanie na zywno$¢ o nizszej zawartosci thuszczu zainicjowato in-
tensywne prace hodowlane, ukierunkowane na wiasciwy dobor ras, pasz
i systemow hodowli, celem zmniejszenia zawartosci thuszczu i zwigkszenia
ilosci biatka w migsie wieprzowym (Zdunczyk W. Modzelewska-Kapituta M.
Tkacz K., 2022 https://informatormasarski.pl/przetworstwo-z-pomyslem/zna
Cczenie-miesa-wieprzowego-we-wspol czesne -diecie/). Niewielka ilos¢ ttusz-
czu w migsie wieprzowym potrzebna jest do utrzymania waloréw sensorycz-
nych i kulinarnych (Kuchlewska M., 2020 https://informatormasarski.pl/
przyprawy-i-dodatki-do-mies/atrybuty-wieprzowiny/). Postgp hodowlany
zmieniajgcy zawarto$¢ migsa w tuszach wieprzowych przedstawia wykres
nrs.
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Zrédlo: Karpiesiuk K., (2015) Czynniki Wplywajqce na jako$¢ miesa swin.
Dostep z: https./lwww.portal hodowcy. pl/czasopi sma/hodowca-tr zody-chl ew-
nej/hodowca-trzody-chlewnej-ar chiwurm/125-hodowca-tr zody-chl ewnej-5-6-
2012/988-czynniki-wpl ywajace-na-jakosc-miesa-swin.

Wsrod sktadnikow migsa najwiecej jest wody. Odpowiada ona za wia-
$ciwosci sensoryczne, funkcjonalne i za trwatos¢. Ilos¢ wody jest odwrotnie
proporcjonalna do ilosci tluszczu (PCEZ Bytéw http://www.pcez-by-
tow.pl/download/plk/rzezne-i-dziczyznal.pdf). Woda zlokalizowana jest
glownie w komorkach migéniowych, w ptynach miedzykomorkowych,
w krwi i limfie. Woda jest rozpuszczalnikiem licznych zwigzkéw organicz-
nychi nieorganicznych oraz tworzy srodowisko dla wigkszosci zachodzacych
procesoéw przyzyciowych i poubojowych. Wigksza czes¢ wody w migsie jest
wigzana Sitami kapilarnymi i elektrostatycznymi. Niezwigzana przez sktad-
niki miesa woda stanowi ,,wode wolng”, ktéra wyptywa z migsa w postaci
,»,s0ku migsnego”, przyczyniajac si¢ do zmniejszenia masy i obnizenia warto-
$ci handlowsy. ,,Zdolno$¢ wigzania wody przez migso okreslana jest jako wo-
dochtonnos¢ i jest jednym z gléwnych wyréznikow jakosciowych migsa ku-
linarnego i przerobowego” (http://www.odkryjmieso.pl/wywiady/budowa-
hi stol ogi czna-mi%C4%99sa-prof -dr-hab-andrzej-pisul a).

Optymalnie zbilansowana dieta dostarczajaca odpowiednig ilos¢ petno-
warto$ciowych bialek zapewnia prawidlowy wzrost i rozwoj organizmu oraz
zabezpiecza sprawnos$¢ intelektualng i odporno$¢ immunologiczng. Biatka
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stanowig budulec wszystkich komorek, jednoczesnie petnigc w organizmie
funkcje: regulacyjne, katalityczne i transportowe. Utrzymujg réwnowage
kwasowo-zasadowsg, uczestnicza w detoksykacji i odpowiadaja za prawi-
dlowy bilans wodny. Transportujg tlen, substancje odzywcze, witaminy,
kwasy ttuszczowe, hormony, leki. Chronig organizm przed dziataniem bak-
terii, wirusow, ksenobiotykow i alergenow pokarmowych. Aminokwasy po-
wstajace w wyniku trawienia biatek w przewodzie pokarmowym, wykorzy-
stywane sa do budowy nowych bialek, hormonéw tkankowych, neuroprze-
kaznikow wspomagajacych funkcjonowanie organizmu. (Cichosz G., Cze-
czot H., 2021, s. 58-78). Biatko jest potrzebne do regeneracji zuzytych ko-
morek i do budowy nowych. Dzieci i mtodziez z racji szybkiego rozwoju or-
ganizmoéw potrzebuja wigkszej ilosci tatwo przyswajalnego biatka niz osoby
doroste. Zapotrzebowanie dzienne dorostego cztowieka na biatko wynosi od
0,8 g do 1 g na kilogram masy ciata. 100 gramowa porcja chudego migsa do-
starcza 28-36% dziennego zapotrzebowania na biatko. Podroby maja mnigj-
szg zawarto$¢ biatka (11-17%), ale sa bogatsze w sktadniki mineralnei wita-
miny (Jakubowski K., 2020 https.//www.spozywczetechnologie.pl/miesne-
technol ogi e/technol ogi e-produkcji/489/mi eso-zwierzat-rzeznych-i-jego-wa-
lory-odzywczeXbclid=lwY 2xjawFKPhVIeHRuA 2FIbQIxXM AABHUDEg2U
4d6214RIuC6pHOa-bGgU3erNDisCL2fCl_434-Y h-hxRIPZWZSw_aem_
RdbfCIDIgSfIOh-xQQaosw). Zadaniem produktow zywno$ciowych po-
winno by¢ odzywienie organizmu. Podroby wedlug listy sporzadzonej
w 2007 roku przez dr M. Maillot posiadaja najwicksza gestos¢ odzywcza
(Sdwa J., 2018 https.//www.joannasalwa.pl/bez-kategorii/czym-jest-ge-
stosc-odzywcza lista-produktow/fbclid=IwY 2xjawEtV UpleHRUA 2F bQIx
MAABHZTMQaxfBSVgIF2Ayb7tqrRx33_c210_La9sfindmrDSAOZWHp
bgsh1OSw_aem_Y rFY5VLHXr2ukd2nSzdouw).

Ze wzgledu na odzywianie biatka stanowig najwazniejszy sktadnik
migsa. Poznano kilkaset roznych biatek wystepujacych w tkance migsniowe;.
Roznia si¢ one sktadem aminokwasowym, wtasciwos$ciami fizykochemicz-
nymi i funkcjami biologicznymi. Znajduja si¢ w sarkoplazmie i sa srodowi-
skiem przemian metabolicznych zachodzacych w komorce (http://www.od-
kryjmieso.pl/wywiady/budowa-hi stol ogi czna-mi%C4%99sa-prof -dr-hab-
andrzej-pisula). Migso wieprzowe charakteryzuje si¢ najwyzsza wartoscia
odzywcza, a zawarto$¢ biatka wynosi 15%-20% (Kotodziej-Skalska A., Ma
tysiak B., Grudzinski M., 2016 s; 535-542). Wartos¢ odzywczag wybranych
elementow wieprzowych w 100 g przedstawia tabela 2.
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Karkéwka | Eopatka | Zeberka beeSzC:](igci Boczek
Energia[kcal] 205 160 274 129 326
Biatko [g] 18,8 20,6 185 22,90 171
Ttuszez [g] 14,4 8,6 22,2 4,20 28,6
Nasycone k. thuszczowe [g] 5,92 334 9,14 1,71 125
Cholesterol [mg] 62 61 61 42 64
Zelazo [mg] 13 1,1 1,3 1 0,7
S6d [mg] 56 61 68 59 66
Witamina D [pg] 0,7 0,7 0,7 0,6 0,7
Witamina B1 [mg] 0,664 0,601 0,599 0,81 0,39
Witamina Bs [mg] 0,26 0,3 0,28 0,52 0,17
Witamina B2 [pg] 0,7 0,7 0,6 0,7 0,6

Tabela 2. Warto$¢ odzywczg wybranych elementéw wieprzowych
w1009

Zrédlo: Wilinska A., (2024) Najzdrowsze mieso, czyli czy mieso moze byé
zdrowe? Dostep z: https.//dietetycy.org.pl/najzdrowsze-mieso/ bclid=IwY 2
xjawE3zSRIeHRUA2FIbQIXM AABHUCI5gF TrzNd3MvwSfeD Td6Naol-
Y xaA4GCFRwOg8t27WwDCRLt7LeEe0Q_aem_UOfDUHSOI8IUfrY wdA-
KPww.

Kolejnym sktadnikiem migsa sg thuszcze. Thuszcz srodmigsniowy zlokar
lizowany jest w tkance tacznej pomiedzy pgczkami wiokien mig§niowych
i stanowi okoto 1%-3%, a jego ilo$¢ i sktad chemiczny uzalezniony jest
przede wszystkim od metod zywienia zwierzat (http://www.odKkryj-
mieso. pl/wywiady/budowa-hi stol ogi czna-mi%C4%99sa-prof -dr-hab-andrz
g-pisula). Zywienie zwierzat ma takze wptyw na ilo$¢ cholesterolu w wie-
przowinie. Stosowanie roznych dodatkoéw do zywienia tucznikéw przyczy-
nito si¢ do zwigkszenia zawartosci migsa. Dodawane do paszy witaminy, mi-
kroelementy i ziota, usprawniaja dziatanie insuliny, zwigkszajac pobor troj-
glicerydow z surowicy do tkanek, co powoduje prawidtowe utrzymanie ste-
zenia cholesterolu we krwi i migsie (Kotodziej-SkalskaA., Matysiak B., Gru-
dzinski M., 2016 s: 535-542). W wyniku efektywnych prac hodowlanych
zmnigjszylo si¢ ottuszczenie tusz. Ilo§¢ kwasow thuszczowych w poszczegodl-
nych elementach decyduje o zawartosci ttuszczu. Porownujac migso wie-
przowe z migsem wolowym, migso wieprzowe charakteryzuje si¢
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korzystnym profilem kwasow thuszczowych. Zawieramniej kwasow nasyco-
nych (SFA) i znacznie wigcej kwasow wielonienasyconych (PUFA), czyniac
korzystnigjsza dla zdrowia cztowieka proporcj¢ PUFA/SFA. W poréwnaniu
z drobiem, pomimo nizszej zawartosci PUFAP, wieprzowina odznacza sig¢
korzystnigjszym stosunkiem kwasow tluszczowych z rodziny n-3i n— 6. Ngj-
korzystniejsza proporcje kwasow n-6/n-3, zblizong do zalecang (4-5%),
stwierdzono w zeberkach (5,02%) i karkowce (5,66%). W badaniach prze-
prowadzonych przez Blicharskiego i in., w 2015 w celu okreslenia wartosci
odzywczej polskiej wieprzowiny wykazano, ze zawartos¢ thuszczu w schabie,
oscylowata na poziomie 1,19-1,52%, w szynce 1,35-1,84% w boczku za$
okoto 30%. (KuchlewskaM., 2020 https://informatormasarski.pl/przyprawy-
i-dodatki-do-mies/atrybuty-wieprzowiny/).

Pomimo powszechnie obowigzujacego przekonania, ze tluszcze zwie-
rzece i cholesterol egzogenny przyczyniajg si¢ do rozwoju miazdzycy, thusz-
cze zwierzgce sa ,,zrédtem roéznych bioaktywnych komponentéw o duzej ak-
tywnosci antyoksydacyjng”. Dla prawidtowego rozwoju i funkcjonowania
organizmu niezb¢dne sg lipidy pochodzace z pozywienia. Dostarczajg oneta-
two dostepnej energii oraz s3 wykorzystywane do budowy bton komoérko-
wych, mézgu i uktadu nerwowego (Cichosz G., Czeczot H., 2011 s: 318-322).

Spozywajac mieso, dostarczamy wielu sktadnikéw mineralnych, wita-
min i zwigzkdéw bioaktywnych. Witamina E jest silnym przeciwutleniaczem.
Najwiecej znajduje si¢ jej w karkowce, boczku i zeberkach, mniejsze ilosci
sa w schabie i szynce. Witaminy z grupy B odgrywaja istotng rol¢ W zywieniu
cztowieka (Kotodziej-Skalska A., Matysiak B., Grudzinski M., 2016
s. 535-542). Miegso wieprzowe jest zroédtem sktadnikow mineralnych i za-
wiera: 2,2-29 g/kg potasu, 0,12 g/kg wapnia, 0,22-0,27 g/kg magnezu, sto-
sunkowo niskg zawarto$¢ sodu 0,33-0,58 g/kg, 0,25 g/kg fosforu, selenu
36,1 ng/100 g. Migso wieprzowe jest zrodtem cynku (Kuchlewska M., 2020
https://informatormasarski .pl/przyprawy-i-dodatki-do-mies/atrybuty-wie-
przowiny/). Najwigcej cynku znajduje sie w topatce i karkéwce — powyzej
30 mg/kg (Blicharski T. i in.,, 2015, s. 8-22). Surowce zwierzece sg jedynym
zrodlem witaminy Bio. Migso i wyroby miesne dostarczajg 70% tej cennej
witaminy niezbednej dla rozwoju i wzrostu wszystkich komorek cztowieka.
Witamina B12 razem z kwasem foliowym (witaming Bg) uczestniczy w two-
rzeniu DNA, przemianie weglowodanowej i thuszczowej (Jakubowski K.,
2020 https.//www.spozywczetechnol ogie.pl/miesne-technol ogie/technol o-
gie-produkcji/489/mieso-zwierzat-rzeznych-i-jego-wal ory-odzywcze?fbclid
=lwY 2xjawFK PhVIeHRuA 2F bQIxM AABHUDbEg2U4d621 4RIuC6pHOa-
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bGgU3erNDisCL2fCl_434-Y h-hxRIPZWZSw_aem_Rdbf CIDIgSfIOh-xQ
Qaosw).

W wieprzowinie dominuje witamina Bs, ktora ogranicza w organizmie
procesy neurodegeneracyjne. Wieprzowina dostarcza dobrze przyswajane
sktadniki mineralne takie jak np.: zelazo hemowe. Przyswajalnos¢ zelaza
Z migsa wynosi okoto 20-30% w poréwnaniu do zelaza roslinnego, ktorego
przyswajalnos¢ wynosi okoto 5%. Spozywane migso wieprzowe dostarcza do
organizmu zwigzki bioaktywne, do ktorych naleza m.in. tauryna, karnozyna,
ubichron, kreatyna. Tauryna dziata przeciwmiazdzycowo, obniza napigcie
migsniowe i podnosi sprawnos$¢ umystowa. Ubichron (koenzym Q10) dziata
wzmacniajaco na system odpornosciowy, przeciwutleniajaco i przeciwdziata
wystgpieniu chorob wiencowych. Karnozyna wskazuje wtasciwosci chelatu-
jace, przeciwutleniajace (Kotodziej-Skalska A., Matysiak B., Grudzinski M.,
2016 s: 535-542). Substancje wyciagowe wystepuja w migsie w okoto 1-2%.
Cechuja si¢ wysoka rozpuszczalnoscig w wodzie i odgrywaja role w powsta-
waniu cech smakowo-zapachowych migsa. Sg produktami przemiany energii
sktadajacymi si¢ ze zwigzkow azotowych i nieazotowych (PCEZ Bytow
http://www.pcez-bytow.pl/download/plk/rzezne-i-dziczyznal.pdf). Zawarte
w migsie witaminy, przede wszystkim z grupy B oraz witaminy A, D, E (roz-
puszczalne w ttuszczach), po uboju uczestniczg w powstawaniu ,,cech orga-
noleptycznych migsa” oraz spetniaja funkcje naturalnych katalizatorow
i przeciwutleniaczy. Wystepujace w migsie enzymy proteolityczne, lipoli-
tyczne i glikolityczne, spetniajg istotne znaczenie w organizmie zywych
zwierzat, a takze po uboju w fazie zmian poubojowych. Decydujg 0 smako-
witosci migsa Organiczne i nieorganiczne zwigzki chemiczne znajdujace si¢
w migsie wchodza W grupe substancji rozpuszczalnych w wodzie. Uczestni-
czg one ,,W przemianach biatek migéniowych”. Naleza do nich gtéwnie gli-
kogen i fosfokeatyna oraz produkty ich przemiany. W zywym organizmie
z glikogenu czerpana jest energia potrzebna do pracy mig¢sni. Po uboju naste-
puje przemiana tego zwiazku do kwasu mlekowego — ma on duze znaczenie
W procesach stgzenia poubojowego oraz dojrzewania migsa. W migsniach
w zaleznosci od stanu fizjologicznego zwierzat zawarto$¢ glikogenu nie prze-
kracza 1% (http://www.odkryjmieso.pl/wywiady/budowa-histol ogiczna-
mMi%C4%99sa-prof-dr-hab-andrzej-pisul ).
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1.1.4. Ocena jakosci surowca

O przydatnosci uzytkowej, wartosci odzywczej, akceptowalnosci konsu-
menckigl migsa decyduje szereg cech takich jak: barwa, soczystos¢, kru-
chos¢, smak, zapach czy wodochtonnosé. Jako$¢ migsa to takze bezpieczen-
stwo zdrowotne. Przydatno$¢ kulinarna i technologiczna zalezy od wielu
czynnikow, z ktorych nalezy wymieni¢: czynniki przyzyciowe zwierzat,
przygotowanie zywca do uboju, proces ubojowy i czynnosci poubojowe, wy-
chtadzanie poubojowe i warunki przechowywania oraz czynnosci rozbio-
rowe. Czynniki te decyduja o jakosci koncowej migsa, ksztattuja cechy sen-
soryczne, wptywaja na barwe i smakowito$¢ migsa oraz decyduja o jego war-
tosci odzywcezej (Wajdzik J., 2018 https://informatormasarski.pl/maszyny-i-
technol ogi e/charakterystyka-miesa-o-dobrej-jakosci/).

Czynniki przyzyciowe i zachodzace zmiany poubojowe wplywajace na
jakos¢ 1 przydatno$¢ technologiczng opisywat juz w 1926 roku mistrz wedli-
niarski i wtasciciel Fabryki Wedlin Andrzej Rozycki w swojej ksigzce pod
tytutem: ,,Krakowskie wyroby Wedliniarskie”. O znaczeniu glodéwki przed
ubojowej pisatl: ,,Trzoda lub bydto przeznaczone na rzez, nie powinno by¢
karmione w ten dzien, w ktorym ma by¢ zabite, a to z nastepujacych powo-
dow: Trzoda lub bydto nakarmione za bardzo przed zabiciem, czuje si¢ przez
rozepchanie zotadka i kiszek zmeczone. Z takiej sztuki po zabiciu nie zejdzie
wszystka krew, bo w zmeczonej trzodzie krew w zytach nie krazy regularnie
i przez to po zabiciu nie sptywa wszystka, lecz pewna czg$¢ pozostaje w mie-
sie. Poniewaz za$ krew predzej ulega rozktadowi anizeli migso, wiec pozo-
stata krew rozktadajac si¢ psuje migso”.

Na temat stresu i zmgczenia przedubojowego pisat m.in.: ,,Nie tylko
zbytnienasycenie powoduje zmeczenie sztuki na rzez przeznaczonej, dziataja
tez inne okolicznosci jak bicie, predkie pedzenie i w ogole znecanie sig (...),
poniewaz ze zmgczonego zwierzecia nie otrzymamy tak dobrego migsa, jakie
otrzymaliby$my, gdyby nie byto zmeczone. (...) — Przy pedzeniu przez wigk-
szg przestrzen drogi bydto lub trzoda odparza sobie niektore czesci miesni,
ktore pomiedzy sktadami nabiegaja obficie krwia potagczong z woda, przeni-
kajacg cate migso. Przez to migso traci naturalny wyglad. Jest nieapetyczne,
podlega predko rozktadowi i w wyrobie nie posiada odpowiedniej kleistosci”.
Orali stezeniai dojrzewaniapos$miertnego pisat: ,,Wieprzew tym dniu, kiedy
byly bite, nie powinny by¢ przerabiane na wedliny, poniewaz migso bytoby
twarde, lykowate, a wedliny nie posiadatyby nalezytych sokoéw. Migso na
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$wiezo wyrobione, czyli na goragco wyrobione, ma nieprzyjemny zapach
i smak, aw wyrobie brak mu klgju;” (Rézycki A., 1926, s. 5-6, 12-13)

Czynniki sktadajace si¢ na 0og6lng jako$¢, a tym samym na przydatno$é
kulinarng i technologiczng mi¢sa przedstawia schemat nr 1.
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Schemat 1. Gléwne wyrézniki pozwalajace okresli¢ jako$¢ miegsa.
Zrédlo: Cieslak M. Modzelewska-Kapitula M., (2022) Jakos¢ miesa. Dostep
z https://infor mator masar ski.pl/maszyny-i-technol ogi e/jakosc-miesa-ze-
szczegol nym-uwzgl edni eni em-jego-cech-or ganol eptycznych/?fbclid=1wY2
xjawE6deNleH RUA2FI bQIxMAABHfdezdl -HVFekUdinj Frhlml 2C5hXi Rlw-
MW3E4wyljSEm-Qxgi8dYJOsA aem LWAWWMVIPIyl YVbt XWQ

Produkcja wyrobow wysokojakosciowych zalezy od tych samych czyn-
nikow przyzyciowych i genotypowych, ktore biorg udziat w procesach ksztat-
towania poszczegolnych wlasciwosci migsa. Procesy przyzyciowe i zacho-
dzace w surowcu po uboju przektadaja si¢ ostatecznie na jako$¢ finalng pro-
duktu. Migso dobrej jakosci odznacza¢ si¢ powinno zywa, jednolita barwa
(dla migsa wieprzowego czerwono-rézowa, jasnorozows), zwarta zwiezta
struktura, potyskiem, brakiem wycieku, $wiezym zapachem, kwaskowatym
posmakiem, korzystnym przetluszczeniem $rédmie$niowym, wysokg warto-
$cig odzywczg i brakiem zanieczyszczen mikrobiologicznych, chemicznych
1 bez nietypowych zapachow. Surowiec posiadajacy takie wlasciwosci okre-
$la si¢ skrotem RFN z ang. (red — czerwony, firm — zwarty, normal-normalny)
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(Cieslak M. Modzelewska-Kapitula M., 2022 https://informatormasar-
ski.pl/maszyny-i-technol ogi &/j akosc-mi esa-ze-szczegol nym-uwzglednie-
niem-jego-cech-organol eptycznych/?fbclid=IwY 2xjawE6deNIeHRuA 2FIbQ
IXMAABHfdezdl- HVFekUdinjFrhlml2C5hXiRIw-mW3E4vyljsEm-Qxgi8
dYJOsA_aem_ LWA4jvWitVIPIy1YVbt XWQ).

Migso wieprzowe normalnej jakosci posiada stabilna r6zowo-czerwona
barwe, jedrng konsystencje¢ i dobra wodochtonnos$¢. W wyniku postepujacych
procesow poubojowych w czasie dojrzewania po odpowiednich zabiegach
termicznych migso staje si¢ kruche, soczyste i ma specyficzny aromat.
Tkanka tluszczowa ma bialg barwe, jedrna konsystencje i jest stabilna na
dzialanie czynnikéw utleniajacych. Parametrem monitorujacym przebieg
zmian po ubojowych jest zmienne pH, ktore zaraz po uboju wynosi 6,8-7,0.
Powolny rozktad glikogenu w warunkach chtodniczych doprowadza do po-
wstania po okoto 24 godzinach do obnizenia pH do okoto 5,5-5,8 osiggajac
,zakwaszenie koncowe” (Jakubowski K., 2019 https.//www.spozywczetech-
nol ogi e.pl/miesne-technol ogi e/uboj-i-rozbior/273/czynniki-pouboj owe-wa-
runkujace-jakosc-miesa). Zaburzenia fizjologiczne zwierzat oraz nieprawi-
dlowe przemiany zachodzace w procesach posmiertnych, powoduja powsta-
wanie ,,wad migsa” (Cieslak M. Modzelewska-Kapitula M., 2022 https://in-
formatormasarski.pl/maszyny-i-technol ogi e/j akosc-miesa-ze-szczegol nym-
uwzgl ednieniem-jego-cech-organol eptycznych/?fbclid=IwY 2xjawE6deN-
[eHRUA2FIbQIXMAABHfdezdl- HVFekUdinjFrhiml2C5hXiRIw-mW3E4
vyljSEm-Qxgi8dY JOsA_aem_LW4jvWitVIPJIY Vbt XWQ).

W migsie po uboju zachodza zmiany okreslane jako endogenne, wyni-
kajace z dziatania enzymow tkankowych i egzogenne spowodowane bodz-
cami zewnetrznymi. W procesach poubojowych w tkance migéniowej naste-
puja procesy biochemiczne zmieniajace fizyko-chemiczne wlasciwosci migsa
i morfologiczny obraz tkanki. Najwazniejsze znaczenie ma rozktad weglo-
wodanow, nukleotydow (glownie ATP), tluszczow i biatek. (Wielu autorow,
Wajdzik J., 2017 https.//informatormasarski.pl/maszyny-i-technol ogie/doj-
rzewani e-j ako-zabi eg-poprawi ajacy-jakosc-miesa-wolowego/; Gorska M.,
2015 s. 26-29). W wyniku uboju dochodzi do przerwania funkcji zyciowych
przemiany materii, co prowadzi do rozpadu substancji organicznych. Prze-
rwanie zaopatrzenia komoérek organizmu w tlen i inneniezbgdne zwiazki che-
miczne prowadzi do zmiany kierunkéw reakcji enzymatycznych z syntezy do
rozktadu. Zaraz po uboju pH migsa wynosi 6,7-7,0 ,,migso ciepte”, ktore to
posiada najwi¢ksza zdolno$¢ wigzania wody. W czasie od 2 do 6 godzin od
uboju pojawiajg sie objawy ,stezenia poubojowego”. Mieénie stajg si¢
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twarde, sztywne i matowe. Poubojowe zmiany wystepujace w komorkach po-
wodujg obnizenie pH migsa do 5,7-6,0, zmniejsza si¢ mozliwos¢ wigzania
wody, poprawia si¢ smakowito$¢ i krucho$¢, a takze wpltywaja korzystnie na
trwalo$¢ migsa. Przyczyng obnizenia kwasowosci migsa jest rozktad gliko-
genu do kwasu mlekowego i adenozynotréjfosforanu (ATP) do kwasu fosfo-
rowego. Kolejng zmiang endogenng jest ,,dojrzewanie” wywotane gtoéwnie
enzymami rozktadajacymi biatka. ,,Autolityczny rozktad migsa” jest kolejna
zmiang endogenng powodujaca obnizenie przydatnosci uzytkowej miesa.
Niepozadang zmiang pochodzenia egzogennego jest ,,rozktad gnilny” obja-
wiajacy si¢ pojawieniem $luzu na powierzchni migsa. (Wielu autoréw, Jaku-
bowski K. 2019 https.//www.spozywczetechnologie.pl/miesne-technolo-
gie/uboj-i-rozbior/273/czynniki-poubojowe-warunkujace-jakosc-miesa; Fo-
restowicz D., 2020 https.//www.spozywczetechnologie.pl/miesne-technolo-
gieltechnol ogie-produkcji/490/zmiany-poubojowe-zachodzace-w-miesie-
zwierzat-rzeznych). Etapy przemian biochemicznych zachodzace w migsie
po uboju przedstawiatabelanr 3.
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Tabela 3. Etapy przemian biochemicznych zachodzace w migsie po uboju
Zrédlo: http: /www. pcez-bytow. pl/downl oad/pl k/r zezne-i-dzi czyznal. pdf
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Ogromng role w ksztaltowaniu jakoSci migsa wieprzowego majg uwa-
runkowania genetyczne, ale i czynniki srodowiskowe oddzialywujace na po-
szczegolnych etapach produkcji. Utrzymanie dobrego stanu zdrowia zwierzat
przez wlasciwg opieke weterynaryjng, zootechniczng oraz przez odpowiednie
zywienie oparte na dokltadnym oszacowaniu sktadnikow pokarmowych,
wplywa bezposrednio na jako$¢ pozyskiwanego migsa. Jako$¢ migsa wie-
przowego w znacznym stopniu uzalezniona jest tez od sposobu traktowania
zwierzat przed i w trakcie uboju, a w szczeg6lnosci w trakcie obrotu przed
ubojowego. (Mazurowski A., 2015 https://www.portal hodowcy.pl/czasopi-
sma’hodowca-trzody-chlewnej/hodowca-trzody-chlewnej-archiwum/134-
hodowcartrzody-chlewng-11-12-2013/1159-wady-miesa-oraz-przyczyny-
ich-wystepowania).

Gltowne zidentyfikowane wady migsa: PSE, DFD, ASE, uwarunkowane
sa nie tylko podatnoscig genetyczna, ale tez ze sposobem obchodzenia si¢ ze
zwierzetami w czasie zatadunku, transportu, czy w procesie uboju. (Karpie-
siuk K., 2015 https.//www.portalhodowcy.pl/czasopi sma/hodowca-trzody-
chlewnej/hodowca-trzody-chl ewne -archiwum/125-hodowca-trzody-chl ew-
nej-5-6-2012/988-czynniki-wplywajace-na-jakosc-miesa-swin).

o PSE — migso jasne, miekkie, ciekngce (z ang. pale, soft, exudative)
wada spowodowana najczesciej silnym stresem zwierzat przed ubo-
jem, wynikajacy ze strachu lub trudnos$ci w oddychaniu. Migso takie
charakteryzuje si¢ bledsza barwa, jest mniej zwarte i ma mniejsza
zdolno$¢ wigzania wody. Wada ta powstaje w wyniku szybkiej re-
dukcji pH, przy nieodpowiednim obnizeniu temperatury (Cieslak M.
Modzelewska-Kapitula M., 2022 https://informatormasarski.pl/ma-
szyny-i-technol ogi e/j akosc-mi esa-ze-szczegol nym-uwzgl edni e-
niem-jego-ce ch-organoleptycznych/?fbclid=IwY 2xjawE6deNI|eH-
RuA2F bQIXMAABHfdezdl-HV FekUdinj Frhlml2C5hXiRIw-mW3
E4vyljsEm-Qxgi8dY JOsA_aem LW4jvWitVIPIy1Y Vbt XWQ).
Powoduje to denaturacje biatka, spowodowana szybkim zakwasze-
niem tkanki miesniowej bezposrednio po uboju, gdy temperaturawy-
nosi nieraz ponad 40°C. Denaturacja biatek potaczona z ich wytraca-
niem ogranicza wodochtonno$¢ miesa, rozjasnia barwe, ktora szybko
szarzeje (https.//wedlinydomowe.pl/forum/topic/7717-wady-mi%C
4%99sa/).

o DFD - mieso ciemne, jedrne, suche (z ang. dark, firm, dry) wada spo-
wodowana silnym i dlugim stresem zwierzat. Wada ta cze¢Sciej Spo-
tykanajest w migsie wolowym. W migsie z ta wada pH utrzymuje si¢
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na poziomie 6,0-6,5. W zwigzku z wysokim pH migso to posiada
duza zdolnos¢ do chlonigcia wody, a po obrobce termicznej jest kru-
chei delikatne. Ze wzgledu na podwyzszone pH, migso takie jest na-
razone na rozwoj drobnoustrojow i na rozwdj przemian gnilnych.
Migso z wadg DFD ma ograniczong trwatos¢ (Cieslak M. Modzel ew-
ska-Kapitula M., 2022 https://informatormasarski.pl/maszyny-i-
technol ogi &/jakasc-miesa-ze-szczegol nym-uwzgl edni eniem-jego-
cech-organoleptyczny ch/?fbclid=IwY 2xjawE6deNIeHRUA2FI bQIx
MAABHfdezdl-HV FekUdinjFrhiml2C5hXiRIw-mW3E4vyljsEm-
Qxgi8dY JOsA_aem_L WAjVWILtVIPIIY Vbt XWQ).

e ASE — migso kwasne, delikatne, cieknace (z ang. acid, soft, exu-
dative) wada spowodowana oddzialtywaniem czynnika genetycznego
(gen RN) i wysokim potencjatem glikolitycznym w migsniach. Migso
z taka wada r6zni si¢ od migsa PSE tym, ze wykazuje niskie pH zaraz
po uboju, awraz z uptywem czasu od uboju zakwaszenie wzrasta.
Migso takie charakteryzuje si¢ jasng barwg i ma duzy wyciek wody.
Wydajnos¢ technologiczna wyrobow z migsa z ta wada jest najnizsza
(Sktadanowska-Baryza J., 2018 https.//www.cenyrol nicze.pl/wiado-
MOSCi /produkcja-zwierzeca/mieso/11748-wady-miesa-wieprzo-
wego#google_vignette).

Migso normalne i z wadami PSE i DFD przedstawia zdjgcie nr 1. Tabela

nr 4, przedstawia przydatnos$¢ technologiczng i kulinarng migsa normalnego
i migsa z wadami.

PSE RFN DFD

Zdjecie 1. Zdjecie przedstawia migso swin normalne (RFN) i wadliwe
(PSE i DFD)
Zrédlo: hitps://wedlinydomowe.pl/forumvtopic/7717-wady-mi%CA4%99sa/
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Zachowanie nalezytej higieny podczas uboju, a takze odpowiednio prze-
prowadzony proces dojrzewania migsa maja duze znaczenie, gdyz zwigkszaja
przydatno$¢ konsumpcyjna wytwarzanych produktow. Jako§¢ migsa zalezy
tez od zachowania odpowiedniego wychtadzania na kazdym etapie produkcji
(Gorska M., 2015 s: 26-29).
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Tabela 4. Przydatno$é technologiczna i kulinarna migsa normalnego
(RFN) i miesa z wadami (PSE, AM/ASE, DFD)
Zrédio: https://wedlinydomowe.pl/forumvtopi ¢/ 7717-wady-mi%C4%99sa/

1.1.5. Kwalifikacja poubojowa pottusz wieprzowych

Postugujac si¢ ta sama analogia co w przypadku okreslenia definicji miesa,
autorzy w przegladanej literaturze spotkali wiele okreslen tuszy. W artykule
., Technologia rozbioru péttusz, a przeznaczenie migsa wieprzowego” dr inz.
Jerzy Wajdzik postuguje si¢ taka definicja: ,, Terminem tusza okresla si¢ ciato
zwierzecia rzeznego, z ktorego po wstepnej obrobee usunigto narzady klatki
piersiowej, jamy brzusznej i miedniczej. W przypadku wieprzowiny tusze sa
dzielone na pottusze, w sktad ktérych wchodza ponadto konczyny pozba-
wione puszki racicowej, glowa pozbawiona moézgu, jezyka, galki ocznej
i chrzastkowego przewodu shluchowego oraz sadta i nerek. Zawieraja
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zazwyczaj calg skore, ewentua nie mogg by¢ pozbawione jej czesci grzbieto-
wej (zdjecie kruponu zwyklego lub poszerzonego)”. (Wagdzik J.,
https.//mieso.com.  pl/aktual nosci/technol ogia-rozbioru-poltusz-a-przezna-
czenie-miesa-wieprzo wego/)

W artykule ,,Tusza — definicja, rodzaje, pomysty na wykorzystanie”
Kinga Olechowy pisze: ,,Tusza oznacza caty korpus ubitego i wypatroszo-
nego zwierzecia. Moze by¢ ze skorg lub bez. Wyrodznia si¢ tusze catkowite,
¢wierétusze oraz poéttusze. Dzieli si¢ je ze wzgledu na klase jako$ciowa od
1 do 3. Taka klas¢ oznacza si¢ czg¢sto na migsie poprzez wypalenie lub przy
uzyciu nieszkodliwej dla zdrowia farby” (Olechowy K., 2024 https.//zywie-
nie.abczdrowie.pl/tusza).

Internetowy Stownik Lowiecki podaje: ,,Tusza to ciato ubitej zwierzyny,
ktore sktada si¢ z migsa, skory i1 kosci. Jest to istotny element lowiectwa,
umozliwiajagcy mysliwym ocen¢ rozmiaru oraz wagi zdobytego zwierzgcia.
Poza tym tusza jest istotna dla celow statystycznych, pozwalajgc okreslic li-
czebno$¢ populacji danego gatunku w danym regionie. Ponadto tusza ma
rowniez znaczenie kulinarne, gdyz migso moze by¢ przygotowane na wiele
sposobow, a takze wykorzystywana jest do produkcji odziezy, narzedzi czy
bizuterii. W kontekscie towiectwa tusza wplywa na wszystkie jego aspekty,
wymagajgc $wiadomosci jej istnienia i wagi ze strony mysliwych.”
(https.//d owniklowiecki.pl/definicja/2348,tusza, dodano dnia 22.09.2024
godz. 13.01).

Na stronie sano.pl widnieje definicja tuszy: ,,Tusza — migso zwierzecia
ubitego po wstepnej obrobce poubojowej, bez zawartosci jamy brzusznej
| piersiowe]j oraz narzadow piciowych. Rozroznia si¢ tusze cale, pottusze,
¢wierctusze. W zaleznosci od gatunku i klasy zwierzat mozna tuszg podzieli¢
na elementy zasadnicze i gastronomiczne — najczesciej w przypadku tusz du-
zych zwierzat.” (https://www.sano.pl/wiedza-wolnicza/5516/ dodano dnia
22.09.2024 godz. 12.50).

Na potrzeby tejze pracy autorzy przygotowali wtasng definicje: ,, Tuszg
nazywamy korpus zwierzecia (rzeznego, townego) i drobiu (wyjatek stanowi
wieprzowina, gdzie pozostaje glowa i nogi) ze skora, czeSciowo lub catkowi-
cie oskorowany, z ktorego usunieto narzady wewnetrzne, pozyskany w pro-
cesie uboju lub odtowienia przeprowadzonego zgodnie z wymogami praw-
nymi” (definicja wtasna).

W Polsce od dniaprzystgpienia do Unii Europejskiej ubojnie majg obo-
wigzek klasyfikacji tusz wieprzowych i wolowych w systemie EUROP.
Obowigzek dotyczy rzezni, ktore w roku poprzedzajacym ubity ponad:
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e 10400 sztuk trzody chlewnej

e 3900 sztuk bydta (WIJHARS we Wroctawiu https://bip.wijhars.pl
168/kl asyfikacja-tusz-wieprzowych-i-wol owych-w-systemie-eu-
rop.html)

»System klasyfikacji tusz zwierzat rzeznych EUROP obejmuje takie ele-

menty jak:

e prezentacjatusz,

e kategorie tusz objetych klasyfikacja,

e klasy tusz opisujace ich jakosc,

e sposob znakowania tusz,

e ustalanie masy tusz,

¢ dokumentowanie klasyfikacji tusz. (...)”.

Tusze wieprzowe

W Polsce dopuszczone jest odstepstwo od prezentacji standardowej tusz wie-
przowych przed ich zwazeniem i klasyfikacja, polegajace na mozliwos$ci po-
zostawienia przy tuszy przepony, nerek i tluszczu okoto nerkowego oraz
mozliwosci usuniecia przewodow stuchowych zewnetrznych (decyzja Komi-
sji Nr 2005/240/WE). Stosujac odstepstwo od prezentacji standardowej, na-
lezy postugiwac¢ si¢ wskaznikami korekty masy tusz wieprzowych okreslo-
nymi w decyzji Nr 2005/240/WE.

Kategorie i klasy tusz wieprzowych

Wspolnotowa skala klasyfikacji tusz wieprzowych jest stosowana w odnie-
sieniu do tusz 0 masie 60-120 kg, uzyskanych ze $win, ktore nie byly uzy-
wane do rozrodul.

Klasa jakosci handlowej zostaje nadana tuszy wieprzowej na podsta-
wie oszacowanej zawarto$ci chudego migsa w tuszy.

W Polsce stosuje si¢ nastgpujace klasy:

o S—60% lub wiecej chudego migsa w tuszy,

o E —55% lub wigcej, ale mniej niz 60%,

o U —50% lub wigcej, ale mniej niz 55%,

o R —45% lub wigcej, ale mniej niz 50%,

e O-—40% lub wigcej, ale mniej niz 45%.

e P—mniej niz 40%.
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Powyzsza skala klasyfikacji nie jest stosowana w odniesieniu do tusz
wieprzowych uzyskanych z loch, knuréow, kastratow oraz warchlakow,
atakze tucznikow, z ktdrych uzyskano tusze o masie nizszej niz 60 kg oraz
wyzszej niz 120 kg.

,» Lusze wieprzowe sg klasyfikowane przy uzyciu zatwierdzonych apara-
tow do szacowania zawartosci migsa chudego w tuszy” (IJHARS Urzedy
Celne https://www.gov.pl/webl/ijhars/opis-systemu-klasyfikacji ?fbclid=IwY
2xjawFWK zZIeHRUA 2F bQIXM AABHdzmub5j 2f 3aC7M 1hti ORFovQT P4
GGEXY7RSMRIbEC1u6uzZkikK CPc5hX2w_aem_3tOypXbv77a-_1PsPgi
1GQ).

Zdjecie nr 2 przedstawia klasyfikacje pottusz wieprzowych w systemie
EUROP.

&d Gd Ge A4 ae¢ ae¢

Zdjecie 2. Klasyfikacja pottusz wieprzowych wedlug systemu EUROP
Zrédlo: https://ww.cenyskupu.pl/3-klasyfikacja-europ.htmi
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1.1.6. Badanie weterynaryjne, znakowanie tusz
i produktéw pochodzenia zwierzecego oraz
systemy zarzadzania bezpieczenstwem
w produkcji zywnosci

Po zakonczeniu procesu ubojowego migso i narzady wewnetrze poddawane
s badaniu Inspekcji Weterynaryjnej. Tusze trzody chlewnej przy uzyciu pity
tarczowej dzieli si¢ wzdtuz krggostupa na dwie pottusze. Czynnosci wyko-
nuje si¢ w taki sposob, aby przepotowi¢ kregi i odstoni¢ rdzen kregowy,
glowe rozcina si¢ tak aby nie uszkodzi¢ przysadki mézgowej. (Bilska A.,
2020 https:./mwww.spozywczetechnol ogie.pl/miesne-technol ogie/uboj-i-roz-
bior/517/ubgj-i-rozbior-trzody-chlewnej-oraz-bydl a).

Do obrotu moze by¢ wprowadzone mig¢so po wystawieniu przez powia-
towego lekarza weterynarii $wiadectwa przydatnosci do spozycia. W tym
celu przed ubojem poddaje si¢ badaniu weterynaryjnemu zwierzeta rzezne,
ktoérych migso ma by¢ przeznaczone do sprzedazy bezposredniej, przetwor-
stwa i na potrzeby wlasne gospodarstwa. Badaniu weterynaryjnemu podlega
migso i narzady zwierzat rzeznych i townych po uboju lub odstrzeleniu.
Badania poubojowe obejmuja:

e Badania makroskopowe polegajace na ocenie w czasie obrobki tuszy,
pozwalajace oceni¢ prawidlowos¢ wygladu poszczegdlnych narza-
dow.

¢ Badaniamikrobiol ogiczne wykonywane w wyniku podejrzeniazaka-
zen drobnoustrojami chorobotworczymi.

e Badania trychinoskopowe migsa trzody chlewnej i dziczyzny pod
kontem obecnosci wtoéni.

e Badania w kierunku BSE (Gabczasta encefalopatia bydta) badanie
obowigzkowe mozgu zabitych koz i owiec powyzej 18-go miesigca
zycia 1 bydla powyzej 24-go miesigca zycia.

Przebadane migso musi by¢ odpowiednio oznakowane pieczgciami

w miejscach okreslonych w stosownych rozporzadzeniach. Lekarz dokonu-
jacy badania okres$la sposob wykorzystania migsa (http://www.pcez-by-
tow.pl/ download/plk/rzezne-i-dziczyznal.pdf Dostep dnia 29.09.2024 godz.
11.47). Rodzaje pieczgci do znakowania tusz zwierzecych przedstawia rysu-
nek nr 2.

Znak jakos$ci zdrowotnej i znak indentyfikacyjny nanoszone sa na pro-
dukty pochodzenia zwierzecego tylko w zaktadach podlegajacych
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zatwierdzeniu zgodnie z rozporzadzeniem (WE) art. 4 ustawy 2 i 3 rozporza-
dzenia 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. Wz6r znaku jako$ci zdrowotnej
okreslony jest w zataczniku II do rozporzadzenia 2019/627. Jest to owalny
znak o wymiarach 6,5x4,5 cm, litery o wysokosci 0,8 cm a cyfry min. 1 cm
nanoszony na tusz¢ zwierzat gospodarskich, ssakow dzikich utrzymanych
w warunkach fermowych i grubej zwierzyny fownej po wydaniu przez leka-
rza oceny zdolnosci migsa do spozycia. Znak indentyfikacyjny owalnego
ksztattu (wymiarow nie okreslono) o ktorym mowa w zataczniku II sekcji I
cze$¢ B rozporzadzenia 853/2004, umieszczany jest na opakowaniu jednost-
kowym abo na opakowaniu zbiorczym, jezeli jest to jedyne opakowanie pro-
duktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego. (https.//www.wetgiw.gov.
pl/publikacje/bez  pieczenstwo-zywnosci-pochodzenia-zwierzecego dostep
Z dnia 01.10.2024 godz. 12.06).

»~Znaki weterynaryjne sa jednym z rodzajow znakéw identyfikacyjnych,
zawierajacych numer weterynaryjny, ktore umieszcza si¢ na produktach po-
chodzenia zwierzgcego w celu $ledzenia partii towaru wyprodukowanych
przez konkretny zaktad produkcyjny. Znaki te przyporzadkowane sg do da-
nego zaktadu, co pozwala jednoznacznie stwierdzi¢ miejsce wytworzenia to-
waru.” (https://food-l1aw.pl/znaki-weterynaryjne-obowiazek-i-zasady-stoso-
wani a-w-oznakowani u-produktow-spozywczych/
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Rysunek 2. Rodzaje pieczeci do znakowania tusz zwierzecych (Znaki we-
terynaryjne). a) migso zdatne do spozycia, b) mi¢so warunkowo zdatne
do spozycia, ¢) mi¢so niezdatne do spozycia, d) mi¢so z uboju w gospo-
darstwie na wlasny uzytek lub z koniecznos$ci

Zrédlo: http: //mwww. pcez-bytow. pl/downl oad/pl ki/r zezne-i-dz czyznal. pdf
28.09.2024
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Akty prawne regulujgce badanie i znakowanie tusz zwierzecych:
1) Rozporzadzenie (WE) NR 853/2004 Parlamentu Europejskiego

i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegolne przepisy
dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zZwierzecego;,

2) Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2019/627 z dnia

15 marca 2019 r. ustanawiajgce jednolite praktyczne rozwigzania do-
tyczace przeprowadzania kontroli urzedowych produktéw pochodze-
nia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez ludzi zgodnie
Z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625
oraz zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2074/2005 w od-
niesieniu do kontroli urzgdowych;

3) Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 2017/625

1.2

z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzgdowych i innych
czynnosci urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stoso-
wania prawa zywnosciowego i paszowego oraz zasad dotyczacych
zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia ro$lin i $§rodkéw ochrony
ro$lin.

Uwarunkowania prawne przetworstwa miesa
w gospodarstwie rolnym

W gospodarstwie rolnym istniejg trzy mozliwosci produkcji migsa i wyro-

bow:
[ ]
[ ]

Produkcja migsa na uzytek wtasny
Produkcjaw ramach Rolniczego Handlu Detalicznego RHD
Produkcjaw ramach MOL Marginalny Ograniczony Lokalny

1.2.1. Produkcja miesa na uzytek wiasny

Pozyskanie w Polsce migsa na uzytek wlasny z uboju zwierzat w gospodar-

stwie okreslany jako ,,ubdj gospodarczy” reguluja obowigzujace wymagania

prawne okreslone w przepisach prawa krajowego:

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzg-
cego (tj. Dz. U. z 2020 r. poz. 1753 z p6zn. zm.);
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e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie wy-
magan weterynaryjnych przy produkcji migsa przeznaczonego na
uzytek wlasny z dnia 21 pazdziernika 2010 . (tj. Dz. U. 22021 r. poz.
2059);

o Ustawa z dnia 21 sierpnia 1997 r. o ochronie zwierzat (tj. Dz. U.
22022 r. poz. 572 z pézn. zm.);

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia
9 wrzesnia 2004 r. w sprawie kwalifikacji os6b uprawnionych do za-
wodowego uboju oraz warunkow i metod uboju i usmiercania zwie-
rzat (tj. Dz. U. 2021 poz. 1033).

e Ustawaz dnia2 kwietnia2004 r. o systemie identyfikagcji i rejestracji
zwierzat (tj. Dz. U. z 2021 r. poz. 1542 z p6zn. zm.).

W ramach uboju ,,produkcji migsa na wtasny uzytek” moga by¢ poddane
zwierzeta takie jak: $winie, owce i kozy, cieleta do 1 roku, drob, zwierzeta
dzikie utrzymane w warunkach fermowych. Zwierzgta musza pochodzi¢
Z gospodarstwa lub obszaru niepodlegajacego ograniczeniom, nakazom, lub
zakazom. Aby dokona¢ uboju $win na terenie gospodarstwa wiasciciel zwie-
rzat na co najmniej 48 godzin przed informuje pisemnie, telefonicznie lub
osobiscie whasciwego wzgledem potozenia gospodarstwa powiatowego leka-
rza weterynarii 0 zamiarze przeprowadzenia uboju. Do uboju ha terenie go-
spodarstwa dopuszcza si¢ zwierzgta zdrowe, ktore ulegty wypadkowi, w wy-
niku ktorego, ze wzgledu na ich dobrostan, jest konieczny jak najszybszy
ubogj. W takim przypadku posiadacz zwierzat niezwtocznie informuje, wia-
sciwego powiatowego lekarza weterynarii. Przy uboju $win w gospodarstwie
nie jest obowigzkowe badanie poubojowe. Obowigzkowe jest badania w kie-
runku wlosni. Wtasciciel jest zobowigzany do pobrania prébki i dostarczenia
do urzgdowego lekarza celem przeprowadzenia badania (WIW Kielce
https://wiw.kielce.pl/3386-2/).

Uboj na uzytek wtasny moze wykona¢ osoba posiadajaca stosowne kwa-
lifikacje potwierdzone dokumentem. Pozyskane w wyniku ,,uboju gospodar-
skiego” migso moze byc¢ tylko przeznaczone na uzytek wlasny. Nie moze by¢
ono sprzedawane i przekazywane nieodptatnie osobom trzecim (Stacho-
wiak A., 2024 https.//www.topagrar.pl/articles/top-prawo/uboj-na-uzytek-
wlasny-co-musi sz-wiedziec-2501346).
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Kary za naruszenie przepisoOw o produktach pochodzenia zwierzgcego:
Na podstawie art. 118 ustawy z dnia 20 magja 1971 r. — Kodeksu wykroczen
(tj. Dz. U. 22023 r. poz. 2119 ze zm.):
,1. Kto:
e dokonuje uboju zwierzecia bez wymaganego zezwolenia lub nie-
zgodnie z warunkami okreslonymi w tym zezwoleniu,
e usuwa czgsci zwierzecia przed wykonaniem wymaganego badania po
uboju,
¢ nie poddaje migsa badaniu, jezeli takie badanie jest wymagane
— podlega karze grzywny.
2. Kto wprowadza do obrotu migso:
e bez wymaganego oznakowania i Swiadectwa,
e warunkowo zdatne do spozycia lub niezdatne do spozycia, wbrew
okreslonemu sposobowi jego wykorzystania
— podlega karze aresztu albo grzywny” (Rydz M., 2024
https://www.e-bip.org.pl/piwkrasnik/20556 )”.

1.2.2. Produkcja w ramach Rolniczego Handlu
Detalicznego RHD i Marginalna Ograniczona
Lokalna (MOL)

,Domowe przetwory sg towarem luksusowym na rynku zywnosci, ktory za-
siany jest glownie sztucznymi wytworami. Od kilku lat zdrowe produkty sg
szczegolnie poszukiwane przez mieszkancow duzych miast. Tak duzy popyt
wydaje si¢ rozsadnag opcja na biznes (...)” (Lechowicz J., 2022 https.//ka-
dax.pl/blog/jak-zaczac-sprzedawac-wlasne-przetwor ).

Wybrane Akty prawne regulujace dziatalnos¢ RHD i MLO na poziomie kra-
jowym:

e Ustawa z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie niektorych ustaw w celu
utatwienia sprzedazy zywnos$ci przez rolnikow (Dz. U. poz. 1961).
Termin wejScia w zycie 1 stycznia 2017 r.;

e Ustawaz dnia9 listopada 2018 r. o zmianie niektorych ustaw w celu
utatwienia sprzedazy zywnosci przez rolnikow do sklepow i restau-
racji. (Dz. U z 2018 r. poz. 2242) Termin wej$cia w zycie 1 stycznia
2019,
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e Ustawa z dnia 15 grudnia 2021 r. o zmianie niektérych ustaw w celu
utatwienia prowadzenia przez rolnikow rolniczego handlu detalicz-
nego (Dz. U z 2022 r. 0. 138) Termin wejscia w zycie 04 luty 2022
r.;

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 wrze-
$nia 2022 r. w sprawie maksymalnej iloSci zywnoS$ci zbywanej w ra-
mach rolniczego handlu detalicznego do zaktadow prowadzacych
handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego oraz
zakresu i sposobu jg dokumentowania;

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca
2016 r. w sprawie szczegdtowych warunkow uznania dziatalnosci
marginang, lokalngj i ograniczongl (Dz. U. z 2016 r. poz. 451.

Duze rozdrobnienie gospodarstw rolnych w Polsce i stosunkowo niskie
zuzycie $rodkow chemicznych stosowanych w uprawach roslin powoduje,
ze jestesmy krajem o poteznym potencjale produkcji zywnos$ci wysokiej ja-
ko$ci. Zmiany w prawodawstwie w ostatnich latach stworzyty rolnikom moz-
liwo$¢ produkeji i sprzedazy artykutdéw zywnoSciowych bezposrednio dla
Klientow koncowych oraz do zaktadow prowadzacych sprzedaz detaliczng.
Zaistniate zmiany legislacyjne spowodowaty mozliwo$¢ rozwijania produk-
cji zywnosci na preferencyjnych warunkach sanitarnych i podatkowych. Pro-
dukcje i sprzedaz zywnosci mozna prowadzi¢ w oparciu o RHD (Rolniczy
Handel Detaliczny) i MOL (Marginalnej Ograniczonej Lokalnej) dziatalno-
$ci. Ponad milion gospodarstw rolnych produkuje wytacznie na potrzeby wia-
sne 1 nie korzysta z mozliwos$ci sprzedazy bezposredniej (Satata B., 2023
https.//cpsz .cdr.gov.pl/aktual nosci/59-mol-czy-rhd).

Jedng z form handlu detalicznego jest Rolniczy Handel Detaliczny
(RHD). W polskim porzadku prawnym dla tej formy dziatalnosci gospodar-
czej zastosowano odrebne regulacje w zakresie urzgdowej kontroli zywnosci
1 zastosowano okreslone preferencje podatkowe. RHD umozliwia rolnikom
rozw@j produkcji 1 sprzedazy zywnosci pochodzacej w catosci lub w czesci
Z wlasnej produkcji konsumentowi finalnemu i do zaktadéw prowadzacych
handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego (Adamczyk
G., 2023 https://www.modr.mazowsze.pl/?view=article& id=3651:warunki-
prowadze nia-rhd& catid=143).

W ramach RHD moze by¢ prowadzona dziatalno§¢ zwigzana z produk-
cja i sprzedaza zywnoS$ci pochodzenia roslinnego, zwierzgcego oraz z pro-
dukcja 1 sprzedaza artykulow z surowcow mieszanych. W produkcji
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mieszanej w ramach RHD co najmniej jeden sktadnik musi pochodzi¢ z wta-
snej uprawy, hodowli lub chowu W przypadku zywnosci jednosktadnikowej
W cato$ci musi pochodzi¢ z wtasnej uprawy, chowu lub hodowli danego go-
spodarstwa. Sprzedaz zywnosci moze by¢ prowadzona bezposrednio konsu-
mentom finalnym lub za posrednictwem zaktadéw prowadzacych sprzedaz
detaliczng z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego na terenie catego
kraju. Produkty pochodzenia zwierzgcego i produkty zawierajace sktadniki
zwierzece mogg by¢ sprzedawane wytacznie na terenie wojewodztwa, w kto-
rym sg wytwarzane ,,lub na obszarach powiatow lub miast stanowiacych sie-
dzibe wojewody lub sejmiku wojewddztwa, sasiadujacych z tym wojewodz-
twem” (Satata B., 2023 https.//cpsz.cdr.gov.pl/aktual nosci/59-mol-czy-rhd).

Dziatalnosci gospodarcza MOL pozwala prowadzi¢ produkcje i sprze-

daz obejmujaca produkty pochodzenia zwierzecego na niewielka skalg. Roz-
porzadzenie Unijne nr 853/2004 okresla zasady prowadzenia takiej dziatal-
nos$ci: ,,marginalna” wzgledem podstawowej dziatalno$ci zaktadu, zaklady
zaopatrywane powinny znajdowac si¢ w bezposrednim sgsiedztwie zaktadu
»okreslenie lokalna” i zakresie ograniczonym co do ilo§ci wytwarzanych pro-
duktéw sprzedazy oraz obszaru sprzedazy wzgledem lokalizacji zaktadu
,okre§lenie ograniczona”. Surowce wykorzystane do produkcji Zywnosci
moga by¢ pozyskane z gospodarstwa lub pochodzi¢ z zakupu.

»Dziatalnos¢ MOL moze dotyczy¢ tych zaktadow, ktore prowadza:

a) rozbidr $wiezego migsa wolowego, wieprzowego, baraniego, ko-
ziego, konskiego, drobiowego lub zajeczakow,

b) rozbiér $wiezego migsa zwierzat townych odstrzelonych zgodnie
Z przepisami prawa towieckiego,

C) rozbior $wiezego migsa zwierzat dzikich utrzymywanych w warun-
kach fermowych,

d) produkcje migsa mielonego, surowych wyrobow migsnych,

€) produkcje produktoéw migsnych,

f) produkcje wstepnie przetworzonych lub przetworzonych produktow
rybotowstwa,

0) produkcje¢ produktow mlecznych lub produktow na bazie siary wy-
produkowanych z mleka lub siary, pozyskanych w gospodarstwie
produkcji mleka w rozumieniu przepisOw rozporzadzenia
nr 853/2004 lub w gospodarstwie rolnym, w ktorym jest prowadzona
dziatalno$¢ w zakresie produkcji mleka surowego lub siary, przezna-
czonych do sprzedazy bezposredniej,
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h) produkcje produktow jajecznych pozyskanych w wyniku obrobki lub
przetwarzania jaj, ktore uprzednio ugotowano w skorupach,

i) produkcje gotowych positkow (potraw) z produktow pochodzenia
zwierzgcego, o ktorych mowa w lit. a-h, lub z udziatem tych produk-
tow, pod warunkiem, ze co najmniej jeden produkt pochodzenia
zwierzecego nalezacy do gtownych sktadnikow positku zostat wy-
produkowany w tym zaktadzie.

Warunkiem uznania dziatalnosci za dziatalnos¢ MOL jest to, aby zaktad
dokonywat sprzedazy w/w produktow pochodzenia zwierzgcego konsumen-
towi koncowemu oraz dostarczat te produkty do innych zaktadow prowadza-
cych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta koncowego
(np. sklepy, restauracje, itp.)”.

Wytyczne zgodne z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa okreslaja wy-
magania weterynaryjne jakie nalezy spetni¢ przy prowadzeniu dziatalnosci
w ramach MOL. Wytyczne okreslajag sposob pozyskiwania np. surowcow,
ogledzin, badan (Tobiasz A., 2020, s. 7-11).

Produkcja oraz sprzedaz w ramach MOL moze odbywac si¢ w:

e budynku odrebnym,

e przystosowanym pomieszczeniu np. letnia kuchnia uzywana wylacz-

nie do tego celu

e |ub kuchnia prywatnego domu mieszkalnego, ale gdzie regularnie
przygotowuje sie zywnos¢ celu wprowadzenia na rynek.

Projekt technologiczny zaktadu, gdzie prowadzona bgdzie dziatalnos¢

w ramach MOL sktada si¢ Powiatowemu Lekarzowi Weterynarii. Projekt ten
sktada si¢ z czgSci opisowej 1 graficznej. Cze$¢ opisowa zawiera informacje
okreslajace rodzaj dziatalnosci z uwzglednieniem rodzaju surowcow oraz
produktéw pochodzenia zwierzecego jakie beda produkowane oraz procesow
produkcji. Czgsé¢ ta zawiera informacje dotyczace wykazu pomieszczen za-
ktadu, ich przeznaczenia, powierzchnie, wysokos$¢, sposob wykonczenia po-
sadzek, $cian oraz sufitow. W czgsci opisowe znajduje si¢ wykaz maszyn,
wykaz parametréw dotyczacych temperatury i wilgotnosci, sposob zaopatrze-
nia w wode, zagospodarowanie opadow, Sciekow, zuzytych opakowan oraz
opis sposobu czyszczenia, mycia dezynfekcji 1 deratyzacji. Cze$¢ graficzna
przedstawia rzuty poziome pomieszczen zaktadu z zaznaczeniem stref ryzyka
zanieczyszczenia mikrobiologicznego i miejsc poszczegdlnych etapow pro-
dukcji od przyjecia surowca do ekspedycji. W czgsci tej zaznaczone sa
wszystkie stanowiska pracy, lokalizacje maszyn, instalacji i urzadzen.
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Powiatowy |lekarz weterynarii w drodze decyzji administracyjnych ma30 dni
na zatwierdzenie projektu, jezeli odpowiada okreslonym w rozporzadzeniu
wymaganiom (Szyc E., Ditrich B., 2021 https://podr.pl/wp-content/uplo-
ads/2021/04/Dzial al nosc-marginal na.pdf).

1.2.3. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
- System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punkiow
Kontroli

»Zgodnie z art. 5 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkoéw spozyw-
czych przedsigbiorcy dzialajacy w sektorze spozywczym maja obowiazek
opracowania i wdrozenia odpowiedniej procedury, opartej na zasadach sys-
temu HACCP. System HACCP obejmuje wszystkie etapy procesu od chwili
otrzymania surowcow do chwili umieszczenia na rynku, poprzez przygoto-
wanie, przetwarzanie, pakowanie, przechowywanie i dystrybucje.” (GIW
https.//www.gov.pl/web/gi s'wymagani a-hi gieni czne--system-haccp)

HACCP jest to system majacy na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. ,,Celem jego wdrozenia jest wyeliminowanie lub re-
dukcja do akceptowalnego poziomu wszystkich potencjalnych zagrozen
zdrowotnych zywnos$ci mogacych si¢ pojawi¢ na poszczegolnych etapach
procesu produkcji, poczawszy od dostawy surowcoéw spozywczych, poprzez
ich przechowywanie, przetwarzanie zywnosci, skonczywszy na dystrybucji
gotowych produktoéw i positkéw”. Polega naidentyfikacji i szacowania skali
zagrozen bezpieczenstwa zywnos$ci z punktu widzenia jakosci zdrowotnej
i mozliwo$ci wystapienia zagrozen ,,bezpieczenstwa zywno$¢” na wszyst-
kich etapach produkcji i dystrybucji zywnosci. W wyniku oceny zagrozen
wyznacza si¢ w catym procesie (poczawszy od dostawy surowcow do dys-
trybucji) krytyczne punkty kontroli (CCP-Critical Control Point). System ten
ma na celu okre$lenie metod ograniczenia zagrozen i ustalenie dziatan na-
prawczych (https.//ncez.pzh.gov.pl/informacje-dla-producentow/haccp-defi-
nicja-i-celel).

System HACCP dziata w oparciu 7 zasad:
e Identyfikacja zagrozen i opisanie $srodkow zapobiegawczych;
e Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli;
e Identyfikacja limitéw krytycznych;
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Ustalenie systemu monitorowania;
Okreslenie dziatan korygujacych;
Ustalenie procedur zapisow;

Ustalenie procedur weryfikacji systemu.

12 metod wdrazania systemu HACCP:

1
2.

10.

11.
12.

Utworzenie zespotu HACCP i okre$lenie zakresu zastosowania;
Opis produktu (kryteriatechniczne produktu, warunki przechowy-
wania, rodzaj opakowan, znakowanie produktu);

Okreslenie oczekiwanego wykorzystania produktu (warunki nor-
malnego uzycia lub warunki przewidywalnego uzycia);
Opracowanie schematu procesu technol ogicznego (warunki pro-
dukgji, etapy produkcji);

Potwierdzenie, weryfikacja schematu procesu technol ogicznego
nalinii produkcyjnej.

Sporzadzenie listy zagrozen zwigzanych z etapami produkcji (dys-
trybucji), przeanalizowanie tych zagrozen i mozliwych srodkow
kontroli do opanowania tych zagrozen (analiza zagrozen — biolo-
giczne, chemiczne, fizyczne);

Ustaenie Krytycznych Punktow Kontroli (dwie metody: intui-
cyjnai drzewko decyzyjne);

Ustalenie limitow krytycznych dla poszczegdlnych Krytycznych
Punktéw Kontroli;

Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu kry-
tycznego;

Opracowanie dziatan korygujacych (dziatania dotyczace produktu
lub procesu, ktore nalezy podja¢ w przypadku wystapienia nie-
zgodnosci);

Opracowanie procedur weryfikacji;

Ustalenie wzoréw dokumentacji i procedur jej prowadzenia.

»System HACCP moze by¢ uwazany za plan jako$ci w celu zapewnienia

bezpieczenstwa produktéw wytwarzanych przez przedsigbiorstwo”
(https://www.gov.pl/web/psse-zabkowi ce-d aski e/ system-haccp dodano).
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Wybrane Akty prawne wdrazania systemu HACCP:

e Art. 5 Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 PEiR z dnia 29.04.2004 r.
W sprawie higieny $rodkow spozywczych. (tj. Dz. Urz. UE L 139
z 30.04.2004 str. 1 ze zm.).

e Art. 59. Ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. 2 2020r., poz. 2021) — podmioty dzia-
lajace na rynku spozywczym sa obowigzane przestrzega¢ w zakla-
dach wymagan higienicznych okreSlonych w rozporzadzeniu
nr 852/2004.

e Art. 100 ust. 1 pkt 8 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczen-
stwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2020r., poz. 2021) — Kto: nie
wdraza w zaktadzie procedur opartych na zasadach systemu HACCP
wbrew obowigzkowi okre§lonemu w art. 5 rozporzadzenia
nr 852/2004 lub nie przestrzega wymagan higienicznych, wbrew ob-
owiazkowi okreslonemu w art. 59 ust. 1 podlega karze grzywny.

1.2.4. GMP (Good Manufacturing Practice)
Dobra Praktyka Produkcyjna

Dobra Praktyka Produkcyjna to zespot wytycznych zapewniajacych wysokie
standardy w poszczegolnych procesach produkcyjnych z branzy spozywczej,
kosmetyczng i farmacji. W tych branzach praktyka ta czesto jest obowigz-
kowa. Celem jg jest jak najlepsze przestrzeganie higieny w migjscu pracy,
dbatos$¢ o jakos¢ produktu i jego ujednolicenie. GMP rozpoczyna si¢ wraz
z zakupem surowcoOw i rozciaga sie poprzez wszystkie procesy produkcji,
az do sprzedazy. Zalicza si¢ do niej tworzenie licznych pisemnych procedur
zwigzanych z procesem produkcji i baza procesu produkcji poprzez dobér
budynkow, maszyn, urzadzen, konserwacje, szkolenia pracownikow, pozy-
skiwanie surowcow, dezynfekcje czy ochrong przed szkodnikami. Dziatania
te maja na celu eliminowanie zdarzen, w ktorych istnieje prawdopodobien-
stwo zanieczyszczenia produktu. Obgjmuje 10 zasad zasady takich jak:
1. ,,Zanim zaczniesz jakakolwiek prac¢ upewnij si¢, ze posiadasz wy-
magane procedury i instrukcje.
2. Zawsze postepuj doktadnie wg instrukcji, nie stosuyj ,,skrotow” czy
»usprawnien”. Jesli czego$ nie wiesz lub nie rozumiesz — pytaj prze-
lozonych lub siegnij do odpowiedniej dokumentacji.

51



0.

Andrzej Grodzki, Ireneusz Zuchowski

Przed rozpoczeciem pracy upewnij si¢, ze masz do czynienia z wta-
$ciwym surowcem lub potproduktem.

Upewnij sie, ze stan techniczny urzadzen i sprzetu jest prawidlowy
Oraz ze sg one czyste.

Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia
produktu, pomieszczen, sprzetu i urzgdzen.

Badz uwazny, przeciwdzialaj btedom i pomytkom.

Wszelkie nieprawidlowosci i odchylenia od zatozonych parame-
trow procesu produkcji zgtaszaj kierownictwu.

Dbaj o higieng osobista, utrzymuj swoje stanowisko w czystosci
i porzadku.

Doktadnie zapisuj wszystkie parametry przebiegu procesu.

10. Przejmij odpowiedzialno$¢ za to co robisz”.

W rzeczywistosci wymogi GMP obejmuja niektore zasady Dobrej Prak-
tyki Higienicznej (Duszynska M., http://laboratoria.net/pdf/?get=L 2FydHIr-
dWwvX210ZW0sM TMONTQscml kL CxwemludCwxL HBkZiwxL mhOb

Ww=).

1.2.5. Dobra Praktyka Higieniczna

(GHP - Good Hygienic Practice)

GHP s3 to dziatania i zasady okreslone, spisane i przestrzegane zwigzane
z higienicznym postepowaniem na wszystkich etapach produkcji. Dziatania
te dotycza higieny, stanu zdrowia, szkolen os6b produkujacych zywno$¢ oraz

sposobow mycia i dezynfekcji, usuwania odpadow, kontroli obecnosci szkod-

nikow, itp.
,Dekalog Rolnika

1

Przed rozpoczgciem produkcji zywnosci w kuchni domowej w ra-
mach rolniczego handlu detalicznego zarejestruj sie w Panstwowej
Inspekcji Sanitarney.

Produkuj zywno$¢ w warunkach higienicznych i zapewnij mozli-
wos¢ identyfikacji sktadnikow.

Stosuj czysty, sprawny, nieuszkodzony sprzet do produkcji/dystry-
bucji.

Do mycia i produkcji uzywaj wylacznie pitnej wody.
Powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig myj roztworem srodka
chemicznego, anastepnie ptukaj pitng woda.
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6. Do kuchni w czasie produkcji ZywnoS$ci nie wpuszczaj 0os6b po-
stronnych, zwierzat domowych i szkodnikow.

7. Odpady przechowuj w koszu i usuwgj je codziennie.

8. Nie podejmuj pracy w zakresie produkcji i obrobki zywnosci, jesli
masz goraczke, biegunke, wymioty, katar, zakazenie skory i nie ze-
zwalaj na prace domownikowi, jesli ma takie same objawy.

9. Urzadzenia i powierzchnie produkcyjne myj i dezynfekuj po uzy-
Ciu, przed ponownym zastosowaniem i w razie koniecznosci, a $cie-
reczki do naczyn i zmywaki myj i dezynfekuj przynajmniej raz
dziennie.

10. Dbaj o higiene osobista tj. myj czesto rece, stosuj odziez ochronna,
zwigzuj dhlugie wlosy, skaleczenia zabezpieczaj wodoszczelnym
opatrunkiem”. (GIS, Trafiatek J., 2017, s. 3-60).

Dobra Praktyka Higieniczna i Dobra Praktyka Produkcyjna sg podsta-
wowymi systemami majacymi na celu dziatania zapobiegawcze dla bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci przez Utrzymanie nalezytej kontroli higieny
srodowiska pracy i proceséw technologicznych zachodzacych w przedsie-
biorstwach branzy spozywczej, wykorzystane w systemie zarzadzania
HACCP  (https://www.iso.org.pl/usl ugi-zarzadzania/wdrazani e-systemow/
dobre-praktyki-produkcyjne/zywnosc-gmp-ghp /).

1.2.6. Rozbior pottuszy wieprzowej

Rozbidr poéttusz wieprzowych polega na podziale na czg$ci zasadnicze na

podstawie budowy anatomicznej, przydatnosci technologicznej i kulinarnej

elementéw. W praktyce stosuje si¢ cztery rodzaje rozbioru poéltusz wieprzo-
wych:

,»— 10zbior na czgsci zasadnicze, ktore stanowig gotowy produkt kierowany
do obrotu handlowego lub poétprodukt dla przetwoérstwa (wykrawanie na
cele kulinarnei przerobowe),

— rozbidr uzupetniajacy, w ktorym uwzglednia si¢ wymagania dotyczace
dodatkowej obrobki czesci zasadniczych,

— rozbidr czgéciowy polegajgcy na oddzieleniu od poltuszy jednego lub
kilku elementow,

— rozbidr przemystowy, bedacy potaczeniem rozbioru péttusz na czesci za-
sadnicze potaczonego z ich wykrawaniem”.
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(Wajdzik J., 2021, https://mieso.com.pl/akt.ual nosci/technol ogia-rozbioru-
pol tusz-a-przeznaczeni e-miesa-wieprzowego/)

Specyfika przetworstwa i handlu wymusza podziat poéttusz, cwierctusz
na elementy zasadnicze. Linie podziatu tusz sa umowne i r6znig si¢ w zalez-
nos$ci od regionu. Punktem odniesienia zazwyczaj jest uktad kostny, a rozbidr
na czesci zasadnicze wykonuje si¢ tak, aby uzyska¢ elementy ksztaltem zbli-
zone do prostopadioscianu. W wielu systemach rozbioru poéttusz stosuje si¢
proste cigcia. W poszczegdlnych krajach liczba elementéw uzyskanych pod-
czas rozbioru jest zréznicowana. W zaleznos$ci od wielkosci zaktadu stosuje
si¢ rozne rozwigzania organizacyjne. W matych zaktadach wykorzystuje si¢
system brygadowy polegajacy na pracy pracownikoéw przy stotach rozbioro-
wych wykonujacych rozbior i wykrawanie. ,,Przesuwanie calej tuszy, ana
stepnie jej czesci odbywa si¢ recznie”, a uzyskane elementy odktada si¢ do
pojemnikow stojacych obok (Bilska A., 2020, https.//www.spozywczetech-
nol ogie.pl/miesne-technol ogi e/uboj-i-rozbior/517/uboj-i-rozbior-trzody-
chlewnej-oraz-bydla?fbclid=IwY 2xjawHWrU 1l eHRuA 2FIbQIXMAABHaO
rmOVnwBgmGJIRBu6nJY yBZCd_ESI TseJ97IFoQsM Ec8L gl B8wenh1EBQ
_aem_078GNF6nF9lePOSPLOLfVA).

Metodyka badan zawiera innowacyjng metode rozbioru péttuszy wie-
przowej. Dla poréwnania W te czeSci pracy przedstawiony jest podziatu pot-
tuszy wieprzowe na e ementy zasadnicze przedstawiony przez Wiestawa
Macigjewskiego w podreczniku: ,, Technologia mi¢sa z surowcami i apara-
tura”. Podziat pottusz wieprzowych przedstawiony przez autora pokrywa si¢
Zz wymaganiami dla wieprzowiny opisanymi w PN-66/A-82002 Wieprzo-
wina. Cze$ci zasadnicze i BN-908011-02 Migso. Elementy przygotowane do
obrotu krajowego zawarte w punkcie 2.1.1. Linie cig¢ pottuszy wieprzowej
na cz¢sci zasadnicze przedstawia rysunek nr 3

Elementy zasadnicze poddaje si¢ wykrawaniu i klasyfikacji. Wykrawa-
nie mig¢sa polega na odkostnieniu czg$ci zasadniczych i podzial migsa na
klasy i podziat thuszczéw z przeznaczeniem do produkcji i wytopu. Podczas
wykrawanie nast¢puje wstepne rozdrabnianie i klasyfikacja, dokonuje si¢ ta-
kich czynnosci jak zdjecie thuszczu, rozdzielenie czeSci zasadniczych na
migso bez ko$ci oraz podzial na anatomiczne mig$nie. Klasyfikacja migsa bez
kosci jest to podzial w zalezno$ci od zawarto$ci tkani migsniowej, thuszczo-
wej 1 tacznej migsa jednego gatunku zwierzat rzeznych. ,,Dla wszystkich ro-
dzajow migsa w poszczegdlnych klasach jakosciowych przyjeto jednolity
uktad oceny, uwzgledniajac nastepujace cechy: okreslenie warstwy thuszczu
zewnetrznego, migdzymigsniowego 1 $rodtkankowego, Sciggnistosci,
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przekrwien, weztow chtonnych, barwy migsa chtodzonego i mrozonego,
barwy tluszczu oraz analitycznej zawarto$ci thuszczu (gérnej granicy dopusz-
czalnej)” (Szudrowicz E., 2007, s. 29-30).

Rysunek 3. Linie ci¢é¢ péltuszy wieprzowej na czesci zasadnicze:

Cigcia od strony zewngtrzngy:

1 - glowa, 2 — podgardle, 3 — topatka, 4 — golonka przednia, 5 — noga przed-
nia, 6 — stonina, 7 — boczek, 8 — pachwina, 9 — szynka, 10 — ogon, 11 — go-
lonkatylna, 12 — nogatylna

Cigcia od strony wewngtrzne;j:

1 - glowa, 2 — karkéwka, 3— podgardle, 4- topatka, 5 — golonka przednia,
6 — noga przednia, 7 — stonina, 8 — schab, 9 — zeberka, 10 — boczek z zeber-
kami, 11 — biodrowka, 12 — pachwina, 13 — szynka, 14 — ogon, 15 — golonka
tylna, 16 — nogatylna.

Zrédlo: Maciejewski W., (1995), s. 145.
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,»Migsa drobne w zaleznosci od ilosci pozostawionych $ciggien, bton, po-
wiezi, klasyfikowane sg nastgpujaco:

Wieprzowina

Klasal symbol: wp. b/k 1, okreslenie: chude, niesciggniste.

Klasall A symbol: wp. b/k TTA, okreslenie: $rednio thuste, niesciggniste.
Klasall B symbol: wp. b/k 1IB, okreslenie: thuste, niesciegniste.

Klasalll symbol: wp. b/k 111, okreslenie: chude lub $rednio chude, $cig-
gniste.

KlasalV symbol: wp. b/k IV, okreslenie: krwawe, Sciggna, wezly
chlonne.

W praktyce otrzymuje si¢ trzy klasy: I, II, III, ktore stosuje si¢ w prze-
tworstwie tradycyjnym i przemystowym” (Kulawik P., 2018 s 9-14).

1.2.7. Sposoby utrwalania miesa

Wigkszo$¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego W warunkach naturalnych
ulega tatwemu zepsuciu. Powodami szybkiego psucia si¢ mig¢sa jest m.in.:
niewlasciwa temperatura, wilgotnos¢ oraz nieodpowiednie warunki sanitarne
1 niewlasciwe obchodzenie si¢ z migsem. Predyspozycje psucia si¢ migsa
| przetworéw migsnych wywotane sag wptywem dziatania drobnoustrojow,
dzialaniem enzymow tkanki wilasnej oraz dziataniem nieenzymatycznych re-
akcji chemicznych (Poszepczynski W., 1991 https://wedlinydomowe.pl/fo-
rum/topic/17408-rodzaj e-i-zasady-utrwal ani a-mi%C4%99sa-zwierz6C4%
85t-rze%C5%BAnNych/ ).

Migso i przetwory migsne utrwalasi¢ w celu wydhuzenia trwatosci prze-
chowalniczej poprzez zahamowania rozwoju szkodliwych drobnoustrojow
glownie bakterii, grzybow i plesni oraz w celu zachowania cech sensorycz-
nych i technologicznych (Forestowicz D., 2019 https://www.spozywczetech-
nol ogie.pl/miesne-technol ogi &/ skl ep-miesny/249/metody-utrwal ania-miesa-
i-przetworow-miesnych)

Celem konserwowania, utrwalania zywnosci jest zapobieganie psuciu
si¢ produktow spozywczych oraz zachowanie ich wartosci odzywczej przy
jednoczesnym zachowaniu waloréw organoleptycznych i pozadanego stanu
higienicznego. Kazdy zaktad produkcyjny doktada wszelkich staran poprzez
wdrozenie obligatoryjnych odpowiednich procedur, rozwigzan, aby produkt
wprowadzony do obrotu handlowego posiadat mozliwie najdtuzszy termin
przydatno$ci do spozycia. Pozwala to na ograniczenie marnowania Zywnosci,
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co jest aktualnie do§¢ sporym problemem (Janiszewski P., https:.//mieso.
com.pl/aktual nosci/metody-przedluzani a-trwal osci -produktow-miesnych-
wybrane-zagadnienia/ ?fbclid=IwY 2xjawG9GgtleHRUA2FI bQIXMAABHY
EPy8xAV 5z9ex-hV BmncX 6jEzZTM RbFdrj pE2UL s3p-2W8n6Pw99N|fSGQ
_aem_ycV FEsgchLkV 33rzl4n6Q).

Odpowiednie utrwalanie migsa oraz jego przetworéow pozwala na dtuz-
sze przechowywanie i transport nawigksze odlegltosci. Stwarzato odpowied-
nie warunki zaopatrzenia i wyzywienia ludnosci. W procesach utrwalania
migsa zatrzymujemy lub ograniczamy zmiany w mim zachodzace. Nalezy
jednak mie¢ na uwadze, ze utrwalanie migsa powoduje zmiany w strukturze
migsa, a stosowanie srodkéw chemicznych w niekontrolowanych ilosciach
moze hiekorzystnie wptynaé¢ na cechy zdrowotne produktéw (Hrysenko D.,
2023, s. 40-43).

Znanych jest wiele metod utrwalania produktow migsnych. Wybrane
metody utrwalania mi¢sa i przetworow migsnych przedstawia schemat nr 2.

Metody utrwalania

miesa 1 przetworow

|
Fizykochemiczne Chemiczne

Utrwalanie T
wysokimi Utrwalanie niskimi

temperaturami

solenie

peklowanie

wedzenie

temperaturami

suszenie .
: 5 chlodzenie
pieczenie )
. zamrazanie
smarzenia
gotowanie
parzenie

pasteryzacja

tyndalizacja

sterelizacja

Schemat 2. Metody utrwalania miesa i przetworéw miesnych
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie: Hrysenko D., (2023), s. 40-43.
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Podstawowym zadaniem jest zahamowanie rozwoju szkodliwych drob-
noustrojow znajdujacych si¢ na tuszach zwierzecych w wyniku czego moze
doj$¢ do zakazenia mikrobiologicznego migsa i obnizenia trwato$ci surowca.
Wplyw na trwatos¢ migsa ma wiele czynnikéw poczawszy od czynnikow
przyzyciowych, wtasciwej higieny podczas uboju, zapewnienia wtasciwego
ciggu chlodniczego w czasie calego procesu produkcyjnego po pakowanie
gotowego produktu az po przechowywanie w punktach handlowych. (Jani-
szewski P., https://mieso.com.pl/aktual nosci/metody-przedl uzania-trwal osci-
produktow-miesnych-wybrane-zagadnienia/ ”fbclid=lwY 2xjawG-Y GRIeHR
UAZ2FIbQIXMAABHXJHSIrzM5_TY 8PZDZ31SpgeoNIXWyMTI-UK Pp-
OMs37r4unM|_wDo2Dbg aem 4V ZzTIBQNZPRFNDBNTCskw ).

Fizyczne metody utrwaania zywnosci oparte sg na dziataniu wysokich
lub niskich temperatur maja na celu zwolnienie lub zahamowanie przebiegu
reakcji powodujacych psucie si¢ zywnosci.

Utrwalanie wysokimi temperaturami w czasie, w ktoérym wystepuje
wiele procesow jest istotng czynnoscig W przetworstwie migsa. Utrwalanie
w podwyzszonej temperaturze jest czynnikiem zahamowujgcym aktywno$é
drobnoustrojow i enzymoéw oraz formg przystosowania surowcow pochodze-
niazwierzgcego do spozycia (Forestowicz D., 2019 https://www.spozywcze-
technol ogi e.pl/miesne-technol ogi e/ sklep-mi esny/249/metody-utrwal ania-
miesa-i-przetworow-miesnych). Podczas termiczngl obrobki miesa otrzy-
muije sie produkt o zmienionych wtasciwosciach odzywczych i zmienionej
wiasciwosci sensorycznej. Wptyw wysokigj temperatury powoduje obnizenie
warto$ci odzywcezych migsa, de w zamian zachodza korzystne przemiany
zwickszajace strawnos$¢, powstanie pozadanego zapachu i smaku oraz elimi-
nacje niekorzystnych drobnoustrojow (Kuchlewska M., 2022, https://infor-
matormasarski .pl/przetworstwo-z-pomys em/wybrane-procesy-obrobki-
ciepl ngj-stosowane-w-przetworstwie-miesnyny).

Obrobka cieplna decyduje o uzyskaniu najlepszych cech organol eptycz-
nych, trwato$ci mikrobiologicznej oraz o0 wydajnosci wyroboéw. W czasie ob-
robki termiczng biatka tkanek ulegaja denaturacji przejawiajaceg si¢ m.in.
brakiem zdolno$ci wigzania wody. Obrobke cieplng przeprowadza sie W go-
racej wodzie, parze lub w goracym powietrzu. ,,Stosujac temperature parze-
nia 72-75°C uzyskujemy wewnatrz batonu 68-70°C, powoduje to catkowita
denaturacj¢ biatek i inaktywacj¢ mikroflory patogennej” (Zajac M, 2018,
s. 15-26).

W wyniku obrébki cieplnej w temperaturze 67°C biatka zawarte w wok-
nach mig$niowych S$cinajg si¢ co powoduje kurczenie si¢ migsa. Podczas
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gotowania migsa powstaja straty masy od 25% do 40%, spowodowane kur-
czeniem si¢ tkanki migéniowej powodujacej wycisk ,,soku” z mi¢sa. W czasie
gotowania ttuszcz cze§ciowo si¢ wytapia, ,,biatka ulegaja nieznacznej hydro-
lizie, nastgpuje rowniez cz¢§ciowy rozpad witamin grupy B. witamina B; roz-
pada si¢ w 20%, Bz i niacynaw 10%”. Termiczna obrobka migsa zwigksza
zasadniczo jego strawnosc¢, jednak zbyt wysokie ogrzanie moze je obnizy¢.
Wedhug badan laboratoryjnych najlepiej trawione bylo migso poddane ob-
rébee termicznej do 100°C, stabiej trawione byto migso ogrzane do 70°C,
biatka poddane obrobce termicznej powyzej 140°C uzyskaty bardzo niski
wspotczynnik strawnosci (Wysokinska Z., 1978, s. 170-172).

Najpowszechnig stosowang metoda utrwal aniazywnosci za pomoca ni-
skich temperatur jest chtodzenie. Chtodzenie obejmuije zakres temperatur od
0°C do -4°C i istotne jest, aby temperatura utrzymywana byta na statym po-
ziomie. Zmiany wartosci temperatury sprzyjaja rozwojowi drobnoustrojow.

~Zamrazanie — polega na szybkim schtodzeniu produktu do temperatury
-20°C czy -40°C (ale zwykle nie ponizej -30°C i rzadko dochodzacej do
-40°C) i utrzymaniu jej ponizej -18°C w czasie catego okresu przechowywa-
nia produktéw w chtodni. Zamrazanie wstrzymuje rozwoj i dziatanie drobno-
ustrojow powodujacych psucie zywnosci i wywotujacych zatrucia. Dzigki ni-
skiej temperaturze znacznie zwalnia si¢ przebieg reakcji chemicznych oraz
procesow enzymatycznych i biochemicznych, jakie zachodza w zywnosci nie
zamrozonej” (Forestowicz D., 2019, https.//www.spozywczetechnol o-
gie.pl/miesne-technol ogi e/skl ep-miesny/249/metody-utrwal ani a-miesa-i-
przetworow-miesnych).

Zamrazanie — Utrwalanie zapomoca hiskig temperatury od okoto -18°C
do okoto -30°C skutkuje znacznie obnizonej aktywnosci wody wskutek prze-
miany w 16d, powoduije zatrzymanie wzrostu drobnoustrojoéw i drozdzy, spo-
walnia znacznie procesy fizyczne i chemiczne oraz powoduje obnizenie ak-
tywnosci enzymow. W przetworstwie wykorzystuje si¢ takie metody jak:
owiewowe, kontaktowe, immersyjne i kriogeniczne. Okres przechowywania
migsa W zaleznos$ci od temperatury i rodzaju migsa wynosi od 6 do 24 mie-
sigcy (Krzywinski T., Tokarczyk G., 2013, s. 36-41)

Fizykochemiczne metody utrwalania migsa

Wedzenie jest fizykochemiczng metoda utrwalania produktow miesnych za
pomocg dymu wedzarniczego. Dym wedzarniczy powstaje w wyniku niepet-
nego i powolnego spalania surowca dymotworczego (pirolizy). Podczas ter-
micznego rozktadu drewna przy ograniczonym dostepie tlenu powstge
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szereg zwigzkéw chemicznych wywotujacych zmiany fizykochemiczne
w poddawanych temu procesowi wyrobach migsnych. Jedng z podstawo-
wych zmian jest zwigkszenie trwato$ci wedzonych wyrobow (Wajdzik J.,
2022, https://informatormasarski.pl/przetworstwo-z-pomyslem/zdrowotne-
aspek ty-procesu-wedzeni&/).

Wedzenie jest etapem procesu technologicznego wpltywajacym na
barwe wedlin. Brazowe zabarwienie powierzchni wyrobéw migsnych po-
wstaje w wyniku reakcji zwigzkow karbonylowych dymu wedzarniczego
z grupami aminowymi biatek na powierzchni produktow. W sktad barwo-
tworczych sktadnikow dymu wchodza: fenole, zywice, zwiazki karbonylowe
(alkohole, adehydy i ketony) oraz zwiazki 0 charakterze weglowodanow.
Fenole na powierzchni produktu utleniajg si¢ tworzgc czerwone i czerwono-
brazowe zwigzki barwne. Za czerwone zabarwienie produktow odpowiadaja
tez: produkty utleniania zywic, produkty rozpadu celulozy. Charaktery-
styczne zabarwienie wyrobow peklowanych jest widoczne na ostonce
i wwarstwach produktu bezposredni przylegajacym do ostonki. Korzystne
dziatanie dymu na zabarwienie dotyczy catego przekroju batonu. Powstgieto
w wyniku silnych wiasciwosci przeciwutleniajgcych substratow i produktow
reakcji barwnych wczesniej wymienionych. Proces wedzenia przyspieszare-
akcje azotyndéw przez redukcje metmioglobiny. Nawet w procesie wedzenia
zimnego wzrasta temperatura, co powoduje przyspieszenie przylaczenia
tlenku azotu. Uzyskanie odpowiednigj barwy i potysku wedlin jest uzalez-
nione od procesu wedzenia. Na poczatek wedzenia powinno si¢ osuszy¢ po-
wierzchni¢ wyrobow do okoto 12-15%, sktadniki dymu z tatwoscia przeni-
kajg wtedy do wnetrza produktoéw, poglebia to utrwalenie barwy przekroju,
a zabarwienie powierzchni zmienia si¢ nieznacznie. W momencie przenik-
ni¢cia odpowiednig ilosci sktadnikow dymu do srodka produktu, zwiek-
Szamy jego gestos¢ | podnosimy jego wilgotnos¢. Powoduje to szybkiei row-
nomierne zabarwienie powierzchni wyroboéw. Podczas wedzenia na ciepto
ostonka lekko sie natluszcza nadajac jednocze$nie pozadanego blasku
(Krysztofiak K., 2008, s. 118-132).

Solenie jest metodg znang w konserwowaniu migsa od tysiacleci, uzy-
wang juz przed nasza era. Konserwujace dziatanie soli kuchenng NaCl
w migsie polega na odwodnieniu srodowiska wskutek przenikania wody
Z tkanek do roztworu i poprzez zwigzanie wody przez jony soli wnikajace do
migsa. SOl po wniknigciu do srodowiska obniza aktywno$¢ wody i podnos
cisnienie osmotyczne. W wyniku czesciowej utraty wody z migsa wzrasta ci-
$nienie osmotyczne wewnatrz komorki powodujac zahamowanie rozwoju
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bakterii gnilnych i grzyboéw. Mozliwo$¢ rozwoju drobnoustrojéw uwarunko-
wanajest wraz z dostgpnosciag dlanich wody. Jednoczesénie utratawody moze
powodowac rozwdj flory bakteryjnej halofilngj, dlatego solenietaczy si¢ z in-
nymi metodami utrwalania migsa takimi jak: chtodzenie, peklowanie i we-
dzenie. Optymalna aktywno$¢ wody (aw) dla rozwoju drobnoustrojow zngj-
duje sie w przedziale 0-90 do 0,99, minimaha uzalezniona jest od innych
czynnikow wystepujacych jednoczesnie takich jak: temperatura, pH czy do-
stepnos¢ tlenu. Produkt uwazany jest za stabilny, gdy aktywnos$¢ wody wy-
nosi 0,96. Mozna to osiagna¢ dodajac sol w ilosci 4,5-5,0%. Dodatek soli
w ilosci 18-20% pozwala zakonserwowac migso bez wzgledu na aktywnos¢
wody (Krzywinski T., Tokarczyk G., 2013, s. 36-41).

Sél wptywa nazmiang barwy migsa z naturalnej naszarg, co powoduje,
Ze mieso staje sie, mato apetyczne. Proces soleniamiesa polega nawymianie
osmotyczno-dyfuzyjnej. Mieso pozbywasie czesci wody, ktorg zastepuje sol
W wyniku czego staje si¢ sztywniegjsze (tykowate). W procesi e solenia docho-
dzi do powstawaniaznaczacych strat sktadnikéw odzywcezych takich jak bia-
tek rozpuszczalnych w wodzie, oraz witamin, ktére przechodzg do powstajg-
cg solanki (Dolatowski Z., Szymanski P., Okon A., 2018, https.//www.ibprs
.pl/wp-content/uploads/2019/01/peklowanie_miesa_przewodnik.pdf).

S6l poza zwigkszeniem trwalosci wpltywa na smakowitos¢ wyrobow.
Chlorek sodu jest dodatkiem technologicznym decydujacym o teksturze wy-
robow, nadajagcym im odpowiedniej konsystencji i zwieztosci. Sol wspot-
dziata w powstawaniu pozadanej barwy migsa peklowanego, ktora tworzy si¢
w reakcji barwnikéw hemowych z tlenkiem azotu wytwarzanego z dodanego
do miesa czynnika peklujgcego, amianowicie: azotynu sodu lub jego prekur-
soraazotanu sodu (Wajdzik J., 2017, https://informatormasarski.pl/maszyny-
i-technol ogi e/niskowydaj ne-ki el basy-tradycyjne/ ?fbclid=IwY 2xjawHU6f dl
eHRUA2FIbQIXMAABHRrNr0aA4SuORtPZZeGNdnnpud2Mr_edf8uFXe
w3_ALOObEOKGHgLiUdrg_aem_-G6g0pUiu3H_6xp3MiXTTw)

Peklowanie jako chemiczne utrwalanie zywnoSci

Peklowanie jest jedng z najstarszych metod utrwalania zywnos$ci. O stosowa-
niu soli kuchenngj jako substancji o wlasciwo$ciach konserwujgcych jest sto-
sunkowo duzo informacji w starodrukach. O procesie utrwalania zywnosci
zuzyciem soli, prawdopodobnie i o peklowaniu, ale raczej nieswiadomie,
wiedzieli juz starozytni: Babilonczycy, Egipcjanie, Rzymianie, Sumerowie
oraz inne starozytne narody. W krolestwie Judei 1600 lat p.n.e. solone i su-
szone migso stanowito niemal codzienny pokarm. 1200 lat p.n.e. Chinczycy
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produkowali s61 z wody morskiej naturalnie zanieczyszczon€ azotanami. Juz
w czasach Homera solenie i wedzenie migsa i ryb byto powszechne. ,,Katon
(234- 149 p.n.e), jest m. in. autorem instrukcji technologii suchego peklowa-
nia szynek.” W okresie $redniowiecza do utrwalania migsa zaczeto dodawac
swiadomie saletre, miod a nastepnie cukier (Duda Z., 1998, s. 5-42).

Dziatanie barwotwoércze azotynéw odkryto przypadkowo jako zanie-
czyszczenie soli kuchenngj. Poczatkowo do procesow peklowania stosowano
azotany w potaczeniu z solg kuchenng. Na poczatku XX wieku poznano re-
akcje zachodzagce w przebiegu peklowania (Krysztofiak K., 2008
s. 118-132). Przebieg tradycyjnego peklowania azotanowego przedstawia
schemat nr 3.

N03 __ bakterie denitryfikacje, cza; NOz __ substancje redukujace, pg NO + mlogl Obl na

—» nitrozylomioglobina 297*¥e nitrozylomiochromogen

Schemat 3. Peklowanie azotanowe

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie (Krysztofiak K., 2008,
s. 118-132)

Peklowanie to proces utrwalania migsa za pomocg mieszanki peklujacej
sktadajacej si¢ gtownie z chlorku sodu (NaCl) azotanow (V) lub azotanéw
(IIT) 1 innych substancji wspomagajacych proces peklowania. Azotan jest
przeksztatcany przy pomocy drobnoustrojow denitryfikujacych do azotynu
i to on odpowiada za efekt procesu peklowania. Peklowanie samym azoty-
nem okresla si¢ jako metode peklowania bezbakteryjnego (Wajdzik J., 2021,
https://informatormasarski..pl/przetworstwo-z-pomyslem/pekl owanie-miesa-
korzysci-i-koniecznosc-stosowani&/).

Proces peklowania w przetworstwie konwencjonalnym polega na dzia-
faniu na migso solg z dodatkami nitrytu, saletry, wielofosforanéw, cukru
W roztworze wodnym lub na dziataniu mieszanka peklujaca w procesie su-
chego peklowania. Proces peklowania pozwala przedtuzy¢ trwatos¢ produk-
tow poprzez dziatanie soli z rOwnoczesnym utrwaleniem barwy r6zowo-Czer-
wonej utrzymujacej sie po obrobcee termicznej. Jest to zjawisko redukcji azo-
tynu pochodzacego z dodanej do peklowania saletry do tlenku azotu z mio-
globing, barwnikiem miesa. W przetworstwie ekologicznym miesa dodatek
azotanoéw 1 azotynéw musi by¢ uzgodniony z jednostka certyfikujacg i musi
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by¢ zgodny z wymogami prawnymi (Dolatowski Z., Szymanski P., Okon A.,
2018, https://www.ibprs.pl/wp-content/upl oads/2019/01/peklowanie_miesa_
przewodnik.pdf).

Badania umozliwity okre$lenie ilosci gwarantujacych funkcjonalne
dzialanie azotynu sodu w procesie peklowania. Aby otrzymac¢ efekt barwo-
tworczy nalezy zastosowac 30-50 mg/ kg migsa NaNOy, dziatanie antybotu-
linowe 80-150 mg/kg, a efekt smakowo-zapachowy wystepuje po dodaniu
20-40 mg/kg migsa. (Duda Z., 1998, s. 5-42).

Temperatura podczas peklowanie powinna wynosi¢ 4-8°C i w zalezno-
$ci od grubosci kawatkow powinno trwa¢ 2-3 dni. Wyzsza temperatura pe-
klowaniasprzyja psuciu si¢ migsa, nizsza ogranicza dyfuzje i wymiane sktad-
nikow bioracych udziat w peklowaniu. Niekorzystne aspekty peklowania
zmuszaja do poszukiwania alternatywnych metod peklowania, polegajacych
na ograniczeniu lub eliminacji NaNO. w celu zmnigjszenia ryzyka powsta-
wania N-nitozoamin. ,,Nalezy doda¢, ze dzieci do lat trzech nie mogg konsu-
mowa¢ produktéw peklowanych”. Podstawowa trudnoscia jest zastapienie
azotynu sodu inng substancjg zabezpieczajaca przed rozwojem Clostridium
botulinum. W trosce 0 wymienione zagrozenie bada si¢ mozliwos$¢ ograni-
czenia albo wykluczenia azotynow stosowanych podczas peklowania. ,,Na
przestrzeni kilkunastu ostatnich lat dozwolone poziomy dodatku azotynu do
migsa w polskim ustawodawstwie obnizano wielokrotnie i sg one ograni-
czone do minimum.

Dodatkowo, przed przypadkowym przedawkowaniem azotynow zabez-
piecza przepis, ktory zezwala na stosowanie tych zwigzkoéw wytacznie w po-
staci mieszaniny z sola kuchenng zawierajaca nie wiecej niz 0,5-0,6%
NaNO,”. Produkcja wyrobow o obnizonej zawartosci lub bez dodatku azo-
tynu sodu jest trudne do wykonania ze wzgledu na jako$¢ i na bezpieczenstwo
mikrobiologiczne wyrobow (Dolatowski Z., i in., 2011 s9-11).

Wiele emocji wzbudza wsrod konsumentéw wedlin dodatek azotynow
(azotanow III) stuzacych do peklowania migsa. Powstawanie zagrozenia
zdrowia konsumentoéw na skutek zawartych w wyrobach peklowanych azo-
tanow zwigzane jest z tworzeniem si¢ toksycznych zwigzkow nazywanych
nitrozoaminami. Zwigzki te uznawane sg za mutagenne i rakotworcze w sto-
sunku do wielu gatunkéw zwierzat. Konwencjonalna produkcja wedlin po-
lega na zastosowaniu wielu dodatkéw, w tym uzyskiwanych w drodze che-
micznej. ,,Zbyt wysokie spozycie produktow bogatych w konserwanty i pod-
danych obrobce termicznej, moze powodowaé indukcje nowotworéw wa-
troby, jelita grubego, ptuc, trzustki, czy tez zotadka” (Dolatowski Z.,

63



Andrzej Grodzki, Ireneusz Zuchowski

Szymanski P., Okon A., 2018, https//www.ibprs.pl/wp-content/uplo-
ads/2019/01/peklowanie_miesa_przewodnik.pdf).

Nitrozoaminy sa zwiazkami powstajacymi w wyniku reakcji azotanow
z aminami w odpowiednich warunkach. Aminy ll-rzgdowe powstajg w wy-
niku z rozpadu biatek, a ilo$¢ ich wzrasta wraz z czasem przechowywania.
Dostepny do reakcji azotan (I11) jest azotanem resztkowym, ktory nie ulegt
reakcji z barwnikami migsa. Reakcja moze zaj$¢, gdy w tym samym czasie
bedzie obecny azotan III, aminy Il-rzgdowe i temperatura powyzej 130°C
oraz $rodowisko kwasne. W zwigzku naciskami konsumentéw przeprowa-
dzono wiele badan na temat wycofania azotanow z przetworstwa migsa i na-
dal prowadzone sa badania dotyczace wptywu migsa i produktéw migsnych
na zdrowie cztowieka. W trosce o zdrowie konsumentéw w wiekszosci kra-
jow Europejskich obowigzuja limity stosowania azotynow i azotanow i Wy-
nosza tacznie 150 mg/kg w wigkszosci produktow. W Danii maksymalny do-
datek azotanéw do produkcji niektorych wyrobow obnizono do 60 mg/kg.
»Dzienne maksymalne spozycie dla azotanéw V ustalono na poziomie
3,7 mg/kg masy ciata (FAO/WHA), natomiast dla azotandéw III na poziomie
0,07 mg/kg masy ciata. Co dla dorostego 60 kg cztowieka stanowi odpowied-
nio 222 mg i 4,2mg.” (Zajac M., 2020, https:.//www.spozywczetechnolo-
gie.pl/miesne-technol ogi e/technol ogi e-produkcji/487/pekl owani e-temat-po-
wracajacy-jak-bumerang).

Badanie przeprowadzone w 2016 przez Marchel, Rudy i Duma dowo-
dza, ze dlugos¢ czasu peklowania ma wptyw na ilo$¢ zaabsorbowanych azo-
tynow (III) oraz na jako$¢ schabu wieprzowego. Z przeprowadzonego bada-
nia wynika, ze w pierwszych dniach peklowania byta niewielka absorbcja
azotan6éw (III) i tak w pierwszym dniu peklowania migso zaabsorbowato —
8,9%, w drugim — 10,3%, w trzecim 9,0%, a juz w czwartym 27,3% azotanow
(III). Ponadto naukowcy zauwazyli, ze wydluzenie czasu peklowania powo-
duje nieznacznie zmniejszenie zawartos¢ wody 1 biatka oraz obnizenie pH.
Zaobserwowano rowniez zmiany w teksturze migsa, ktore stato sie twardsze,
bardziej gumowate i zwigzte (Marchel M., Rudy M., Duma P., 2016,
s. 103-113).
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1.2.8. Zasady doboru surowca, przypraw i opracowania
receptur wedlin domowych

Wirod polskich konsumentow wedliny cieszg sie duzg popularno$cia, ae co-
raz czgsci zwraca si¢ uwage na jako$¢ kupowanych produktow. Bardziej niz
cena brane sg pod uwagg przy zakupie walory sensoryczne i naturalny sktad
wyrobow. ,,Wyroby wytwarzane w tradycyjny sposob zyskuja na popularno-
$ci i stanowig alternatywe dla wedlin wytwarzanych na masowa skale z wy-
korzystaniem duzej ilo$ci substancji dodatkowych” (Kedzior W., Halagarda
M., Pyrzynska E., 2014, s. 237-243.

Znuzenie konsumpcja wysokoprzetworzonej zywnos$ci z duzym udzia-
tem dodatkow chemicznych doprowadzito do poszukiwania produktow natu-
ralnych, z lokalnych rynkow, wytwarzanych w sposob tradycyjny. Pojawia
jacy sie trend na produkty tradycyjne, lokalne, regionalne oraz rosngca ich
popularno$¢ prowadza do naduzy¢ ze strony producentéw zywnosci. ,,Pojecia
produkt tradycyjny, lokalny i regionalny sg szeroko rozumiane i stosowane
czesto w stosunku do produktow, ktore takimi nie sg”. Produkt tradycyjny
w rozumieniu prawa Unii Europejskigj to taki, ktory w sposdb udokumento-
wany przynamnigj przez okres wskazujacy ,,na przekaz z pokolenia na po-
kolenie” byl na rynku wspolnotowym. Zywnosé¢ tradycyjna posiada specy-
ficzna ceche, ktora odroznia ja od innych podobnych znajdujacych si¢ na
rynku (Migdat W., i in.,, 2019, s. 3-11).

Produkty zywnoS$ciowe tradycyjne, regionalne stanowig niewielki udziat
w rynku wigkszo$ci krajow. Naturalny, czasochtonny sposob wytwarzania
zywnosci tradycyjnej zwigzanej z danym regionem sg kontrastem standary-
zacji i zunifikowania produkcji zywnosci zwigzanej z globalizacja. ,,Unia Eu-
ropejska, aby przeciwdziata¢ falszowaniu zywnosci oraz majac na wzgledzie
zachowanie tozsamosci kulturowej (kulinarnej) regiondw, a nawet krajow,
wprowadzita system ochrony nazw produktow, ktorych wysoka jakos¢ oparta
jest nazwiazku z regionem wytwarzania lub tradycyjnej metodzie produkc;ji.
Producenci takich produktéw, tj. produktow chronionych, maja prawo je
oznakowac¢ odpowiednimi znakami, ktore $wiadcza walorach i wyjatkowosci
tej zywnosci. Oznakowanie jest potwierdzeniem wysokiej jej jakosci. W ja-
ko$ciowym systemie unijnym wyroznia si¢ produkty regionalne rejestrowane
jako Chroniona Nazwa pochodzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne
oraz produkty tradycyjne rejestrowane jako Gwarantowana Tradycyjna Spe-
cjalno$¢”. System ochrony, promocji produktéw regionalnych i tradycyjnych
dziala w oparciu rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
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nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. ,,w sprawie systemow jakosci pro-
duktoéw rolnych i srodkow spozywcezych” (GulbieckaB., 2014, s. 7-27).

Standaryzacja produkcji zywno$ci spowodowala poszukiwanie przez
konsumentéw zupetnie nowych wrazen smakowych. Dziedzictwo kulinarne
regiondw w Polsce stato si¢ powodem turystyki. Migso w polskiej kuchni
regionalnej zajmuje wazne miejsce. Dla wigkszo$ci migso byto zawsze czyms
wyjatkowym. ,,Polskie wedliny, kielbasy, szynki, migsa wedzone to nieprze-
brana gama cenionych smakow i aromatow. Sam aromat wedzenia w kuchni
polskiej kojarzy si¢ z jedzeniem $wigtecznym, o smaku niezwyktym, niepo-
wtarzalnym i oryginanym. Polska kuchnie¢ dzieli si¢ na kilka regionow kuli-
narnych. W wielu z nich do produkcji zywnosci wykorzystuje si¢ podobne
surowce, jednak specyfika kuchni regionalnej polega na wyjatkowej meto-
dzie ich taczenia, stosowaniu innych technik kulinarnych, sposobie serwowa-
nia lub nazewnictwie. Wszystko to sktada si¢ na wyjatkowos¢ tradycji kuli-
narnych danego regionu” (Kuchlewska M., 2020, https://informatormasar-
ski.pl/przetworstwo-z-pomysl em/mi eso-w-pol skigj-kuchni-regional nej/
?Zfbclid=lwY 2xjawHWZCVIeHRuA 2FIbQIxXMAABHWNJAMdgBMK d-
NyNSaEn6yREZ23Amy75HpT1VdH5H8D]hPC_LKZXj4slllw_aem 4ND
Y 2LV E5zuWej4txq9I 3g).

Rosngca $§wiadomos¢ konsumentow oraz przywigzanie do tradycji
w stosunku do wedlin, spowodowaty pojawienie si¢ na rynku wyrobow mie-
snych nowych grup wedlin. Sg to wedliny naturalne i ubogie w dodatki, we-
dliny wysokogatunkowe oraz przetwory ekologiczne. Wedliny te sa produ-
kowane w oparciu o tradycyjne, regional ne receptury, wykorzystujac trady-
cyjne sposoby wytwarzania. Sg to wedliny niskowydajne, produkowane
Z ograniczong iloscia dodatkéw funkcjonalnych przy zastosowaniu natural-
nych przypraw, charakteryzujace si¢ duza wartoscig odzywcza. Wytwarzajac
W oparciu o opracowane procesy technologiczne takie jak: peklowanie, we-
dzenie, czy w niektorych przypadkach suszenie, uzyskuje si¢ otrzymanie po-
zadanej konsystencji, z pozadanym smakiem, z charakterystycznym aroma-
tem i dlugim czasem zachowania $wiezosci. Istotg produkcji wedlin nisko-
wydajnych jest odpowiedni dobor surowca. Najczesciej wedliny takie wy-
twarza sie z wieprzowiny, rzadziej z wotowiny, drobiu i dziczyzny. Dobrze
wychtodzony surowiec jest gwarantem utrzymania na niskim poziomie drob-
noustrojow, gtownie tych powodujacych psucie sie migsa. Najbardzigj przy-
datnym surowcem jest migso z wlasciwym przebiegiem glikolizy 1 kwasowo-
sci pH w przedziale 5,8-6,2. Stosuje si¢ tez mieso o cechach PSE, ASE oraz
RSE. Obnizone pH tych migs zwigzane z niskg wodochlonno$cig staje si¢
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atutem w produkcji kietbas niskowydajnych, zwlaszcza tych 0 pozadanej kru-
chegj konsystencji (Wgjdzik J., 2017, https://informatormasarski.pl/maszyny-
i-technol ogi e/ni skowydaj ne-kiel basy-tradycyjne/bclid=IwY 2xjawHU6fd
leHRUA 2FIbQIXM AABHRrNroaA4SuORtPZZeGNdnnpud2Mr_e4f8uF
Xew3 ALo ObEOKGH(gLiUdrg_aem -G6q0pUiu3H_6xp3MiXTTw).

Niezastgpiona role w przetworstwie migsa odgrywaja ziota i przyprawy,
wedtug opinii technologéw po surowcu migsnym sg drugim najwazniejszym
sktadnikiem. Znaczenie przypraw mozna rozpatrywac¢ w wielu aspektach po-
przez zmiang smaku, zapachu, wygladu. Przyprawy wptywaja takze nastraw-
no$¢, dziataja przeciwdrobnoustrojowo i ograniczaja zmiany oksydacyjnie
wyrobdéw migsnych. W ostatnich latach powstata moda na ,,zdrowy styl zy-
cia” przejawiajacy si¢ spozywaniem zywnosSci poprawiajacej jakos$¢ zdrowia.
Konsumenci oczekuja, aby przetwory migsne zawieraly mieszanki ziotowe
i przyprawy jednosktadnikowe nalezace do cennych rolin ,,stosowanych
w sztuce kulinarne;j”. Podatno$¢ migsa i produktow z niego wytworzonych na
zmiany przechowalnicze, rozwoj niepozadanej mikroflory oraz na zmiany
procesoéw utleniania ttuszczoéw i biatek, wptyneta na powstanie oferty pro-
duktéw, ktorych trwatos¢ zostata wydtuzona dzigki zastosowaniu odpowied-
nio dobranych przypraw. Jak zauwazyta Kuchlewska: ,,W literaturze odna-
lez¢ mozna wiele doniesien na temat zardwno przeciwdrobnoustrojowego,
jak i antyutleniajacego dziatania przypraw. Za najbardzigj skuteczne w ha-
mowaniu rozwoju drobnoustrojéw uwaza si¢ m.in. czosnek i cebule, rozma-
ryn, tymianek, oregano, ktore zawieraja olejki eteryczne o specyficznych
wilasciwos$ciach, zdolnych zahamowac wzrost patogenow. Do ngjbardziej ak-
tywnych sktadnikow tych olejkow naleza zwigzki fenolowe. Uwaza sie,
ze aktywnos$¢ olejkoéw eterycznych jako dodatkow do produktow spozyw-
czych moze by¢ wykorzystana dwojako — mogg one dziata¢ jak samodzielne
konserwanty lub wspomaga¢ dziatanie innych zwigzkow konserwujacych.
Ponadto dodawane do potraw moga chroni¢ konsumenta przed infekcjami
gastrycznymi. Podkresli¢ jednak nalezy, ze aktywno$¢ przeciwdrobnoustro-
jowa przypraw uzalezniona jest od gatunku ro$liny przyprawowej, sposobu
przygotowania wyciagéw z nigj, rodzaju drobnoustrojéw iich opornosci”.
Odpowiednio dobrane przyprawy nie tylko wydtuzajg trwatos¢ produktow,
ale rowniez dostarczajg odpowiednich sktadnikoéw ,,0 znacznych walorach
zdrowotnych”. Ziota i przyprawy moga wywiera¢ pozytywny wplyw na zdro-
wie czlowieka, w tym m. in.:
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,,* intensyfikuja prace uktadu trawiennego, wzmagajac wydzielanie $liny
(m.in. imbir, chili, papryka, ziele angielskie, pieprz, gorczyca) i soku
zotadkowego (pieprz, gorczyca, kurkuma, kminek, kolendra, koper)
oraz pobudzajac czynnosci watroby (mieta, tymianek, kurkuma, kmi-
nek, gozdziki), a takze tagodza skurcze i wzdecia (majeranek, koper
wloski, czgber, kolendra, kminek);

» dziataja moczopednie i dezynfekujaco na drogi moczowe (pie-
truszka, jalowiec);

* wykazujg dziatanie przeciwdrobnoustrojowe, hamujac rozwoj bakte-
rii lub niszczac je (cebula, czosnek, chrzan, gozdziki, majeranek, ty-
mianek, mieta, koper wtoski, cynamon)”.

Istotnym czynnikiem stosowania przypraw w przetworstwie migsa jest
mozliwo$¢ wytwarzania produktow o wiasciwosciach prozdrowotnych, za-
pobiegajacych chorobom cywilizacyjnym obnizajgc zawarto$¢ soli i thuszczu.
Thuszcz jest no$nikiem smaku trudnym do zastgpienia, jednak odpowiednio
dobrane przyprawy pozwalaja ,,na wydobycie charakterystycznego aromatu
przetwordw miesnych” a tym samym ,,atrakcyjnych dla konsumentow”. Uzy-
cie odpowiedniej gamy przypraw do gatunku migsa powoduje, ze ,,sa Wy-
kwintne” i charakteryzuja si¢ wyjatkowym, niepowtarzalnym smakiem (Ku-
chlewska M., 2023, https.//informatormasarski.pl/przetworstwo-z-pomys-
lem/ziol a-i-przyprawy-w-przetworstwie-miesnym/).

Do produkcji wedlin domowych wykorzystujemy surowce pochodzenia
roslinnego. Najwieksze znaczenie maja kasze: gryczana, jeczmienna i manna.
Autorzy pracy najwiekszym sentymentem sposrod produktow roslinnych sto-
sowanych w przetworstwie migsa darzy kasze gryczang bialg lub inaczej mo-
wigc ,,nieprazong” jako jeden z surowcow do produkcji kaszanki.

Kasza gryczana od dawna uchodzi za zdrowa i z duza warto$cig odzyw-
cza. Kasza biata z racji niepoddania procesowi prazenia jest agodniejsza
w smaku, tatwiej strawna i zachowuje wigcej cennych witamin i mineratow.
Bogata jest w biatko roslinne, zawiera wszystkie niezb¢dne aminokwasy oraz
witaminy z grupy B, magnez, zelazo cynk i mangan. Kasza gryczana biata
posiada niskg warto$¢ indeksu gimnicznego przez co pozwala utrzymac sta-
bilny poziom cukru we krwi. Jako doskonale Zzrodto blonnika wspiera prace
uktadu trawiennego i pomaga obnizy¢ cholesterol (Cebulak-Brzykcy J.,
2024, https.//terazgotuje.pl/skladniki-i-produkty/news-jest-cztery-razy-zdro
wsza-od-zwykl g -kaszy-gryczanej-obniza-,nld,7882367).
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Podzial wedlin na grupy technologiczne

Proces produkcji wedlin jest zroznicowany w zalezno$ci od asortymentu. Dla
niektorych wedlin procesy technologiczne sg wspolne, inne wymagaja od-
dzielnych operacji. Produkcja wyrobow migsnych ma dwa podstawowe cele:

1. Wydhuzenie przydatno$ci do spozycia surowcow miegsnych.

2. Zwigkszenie asortymentu produktow migsnych.

Produktami migsnymi nazywamy wszelkiego rodzaju wyroby wykonane

z tkanek zwierzecych, poddanych odpowiednim procesom technol ogicznym
z dodatkiem lub/bez przypraw i surowcow uzupetniajacych, ktore wskutek
przetwarzania utracily wlasciwosci $wiezego miesa czy podrobow. Gléwnym
celem przetwarzania jest zmniejszenie nietrwalosci i uzyskanie okreslonych
cech organoleptycznych. Wyrdézniamy nastepujgce grupy technologiczne
wedlin:

e Waedzonki — produkty migsne wykonane z jednego kawatka migsa
[ub kilku kawatk6éw anatomicznych tuszy, w ostonkach lub bez osto-
nek, poddane odpowiednim procesom technologicznym. Przyktady:
szynka, szynka surowa dojrzewajaca itp.

¢ Kielbasy — produkty migsne wykonane z rozdrobnionych surowcow
miesno-ttuszczowych peklowanych lub solonych z dodatkiem przy-
praw i w zalezno$ci surowcow uzupehiajacych w naturalnych lub
sztucznych ostonkach poddane odpowiedniemu procesowi utrwala-
nia i moga by¢: wedzone lub nie, parzone, pieczone. Dziela si¢ we
wzgledu na stopien rozdrobnienia 1 mogg by¢: homogenizowane,
drobno, $rednio i grubo rozdrobnione.

e Wedliny podrobowe — ,,s3 to produkty wyprodukowane z peklowa
nych lub solonych podrobéw, migsa i tluszczu w ostonkach natural-
nych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi spozyw-
czej, surowcOw uzupeliajacych, przyprawione, parzone lub pie-
czone, ewentualnie wedzone. Do wedlin podrobowych naleza: wa-
trobianki, kiszki pasztetowe, kiszki kaszanei salcesony”.

e Produkty blokowe — ,,produkty migsne wykonane z surowcow mie-
sno- thuszczowych 0 zachowanej lub czgsciowo zachowanej struktu-
rze tkankowsej lub rozdrabnionych, peklowanych lub solonych
z ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupetniajacych, przypra-
wione, poddane obrobce cieplnej w formach lub ostonkach i formach
zachowujacych ich ksztatt. Przyktady produktow blokowych: rolady,
studzieniny” (Zajac M., 2018, s. 15-26).
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Ze wzgledu na trwatos¢ wedliny dzielimy na:
o trwale zawierajace <35% wody — moga by¢ przechowywane do
6 miesiecy (wegdzonki mocno wedzone, suche kielbasy, kietbasy su-
rowe ,.typu salami’;
o poltrwate zawierajace <65% wody ($rednio rozdrobnione) — przecho-
wywane do 1 miesigca w temp 4-6°C;
¢ nictrwate zawierajace 60-75% wody — przechowywane w temperatu-
rze 6°C do kilku dni (parowki, kietbasa biata, wyroby wysoko wy-
dajne)”
(https.//ostoja-szczecinek. pl /wp-content/upl oads/2013/10/Produkty-mi%C
4%99sne.pdf.)

Opracowanie r eceptur

Recepturg mozna porownac do bardziej opisanego przepisu na jakgs$ potrawe.
Jednak brak jest mozliwos$ci dokonywania w niej wlasnych poprawek. Kazdy
pracownik powinien ,,bezwzglg¢dnie stosowacé si¢ do wytycznych zapisanych
w recepturze”. Gtéwnym celem receptury jest zapewnienie powtarzalnosci
produktéw finalnych. Receptury pomagaja w szkoleniu nowych pracowni-
kow. (RECEPTURY GASTRONOMICZNE https://wzdz.opole.pl/dow-
nload.php? d=2400)

»Produkcja wyrobéw powinna opierac si¢ na recepturach. Poszczegdlne
zaktady mogg uktada¢ wiasne receptury, powinni si¢ tym jednak zajmowaé
najlepsi technolodzy o duzej wiedzy i doswiadczeniu. Podczas produkcji kaz-
dego wyrobu nalezy korzysta¢ wytacznie z obowigzujacych w danym zakta-
dzie przepisdéw.” Opracowujgc recepture nalezy m.in.:

e Podac nazwe produktu, date utworzenia i autora

e Sktad surowcow potrzebnych do produkcji

e Sposdb wykonania

o Wydajnosé

e Zwroty poprodukcyjne ktore moga by¢ wykorzystane

Funkcja receptury jest zaplanowanie zuzycia surowcow, stuzy do kalku-
lacji kosztow, rozliczania surowcow i materialdw oraz zapewniajag mozliwos¢
produkcji wyrobéw o wyrownanej jakosci (Jeziorek M., 2021, http://www.
ckzkluczbork.edu.pl /wp-content/upl 0oads/2021/01/2.Receptury-gastronomi
czne.pdf.).
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2.
Metodyka badan i wyniki badan

2.1. Miejsce i opis metodyki badan

,,Przemystowa produkcja zywnosci powoli przechodzi do historii, na skutek
rosnacej $wiadomosci konsumenta, rozwoju nauk o zywnosci dowodzacych
wplywu sposobu odzywiania na funkcjonowanie organizmu. (...) Konsument
coraz czgsciej stwierdza, ze tylko zywno$¢ powstata w warunkach zblizonych
dojak ngjbardziej naturalnych spetni jego oczekiwania”. (Dolatowski Z.i in.,,
2011, s. 1).

Zaobserwowano wzrost zainteresowania domowym przetworstwem
migsa przejawiajacy sie, miedzy innymi powstawaniem licznych grup tema-
tycznych w mediach spoteczno$ciowych, przy jednoczesnym niedoborze od-
powiednigj literatury. Literaturaprzedmiotu z jednej strony opisuje przetwor-
stwo przemystowe miesa ukierunkowane na duze wydajnosci, dlugi termin
przydatnosci do spozycia wymuszony przez handel, zywno$¢ ,,light”, z dru-
gig strony promuje si¢ przetworstwo ekologiczne. Konsumenci od zywnosci
oczekuja odpowiednich cech sensorycznych, ale tez bez lub z ograniczeniem
sztucznych konserwantow.

Zauwazono potrzebe przeprowadzenia badania polegajacego na wyko-
naniu wedlin domowych, z ograniczeniem stosowania azotynu sodu
(NaNOy), bez zastosowania dodatkow funkcjonalnychi o skroconym czasie
peklowania oraz opracowanie koncepcji rozbioru poitusz wieprzowychw tro-
sce o zdrowie konsumentoéw oraz osob wykonujacych prace.

Cel badania: przedstawienie mozliwosci przetworstwa migsa wieprzo-
wego na poziomie gospodarstwa rolnego z wykorzystaniem innowacyjnych
metod rozbioru pottusz wieprzowych. Szczegdtowym celem niemnigjszych
badan byto sprawdzenie mozliwosci wykonania wedlin wieprzowych w wa-
runkach domowych z wykorzystaniem innowacyjnej metody rozbioru
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pottusz wieprzowych. Badanie zrealizowano w trzech zagadnieniach badaw-
czych:

1. Koncepcja rozbioru poltusz wieprzowych na potrzeby przetwor-

stwa w gospodarstwie rolnym.

2. Mozliwosci wykonania wedlin domowych, wieprzowych w warun-

kach domowych
a) bez zastosowania ,,dodatkow funkcjonalnych™ z ograniczona
iloscig azotynu sodu (NaNOy),
b) w skroconym czasie peklowania do 36 godzin.
3. Przeprowadzenie badania oceny konsumenckig wykonanych wy-
robow domowych ze skréconym czasem peklowania i redukcja
NaNO. pod wzgledem atrakcyjnosci sensorycznych.

Badanie przeprowadzono w gminie Rutki w 2024 roku w warunkach do-
mowych. Przedmiotem badan byt surowiec migsny pozyskany z rozbioru po6t-
tuszy wieprzowej sklasyfikowanej wedtug systemu EUROP klasa S o masie
42,18 kg zakupionej w jednej z ubojni na terenie wojewddztwa podlaskiego.
Oceny konsumenckiej dokonali pracownicy naukowi Migdzynarodowej Aka-
demii Nauk Stosowanych w Lomzy.

2.2 ZZakres badan

2.2.1. Przygotowanie receptur i instrukcji wykonania
wedlin domowych

Przed przystgpieniem do wykonywania badania na podstawie przepiséw
opracowanych w oparciu 0 doswiadczenie autorow pracy W branzy przetwor-
stwa migsa oraz na podstawie przebadang literatury przedmiotu, sporza-
dzono receptury i instrukcje wykonania wyrobow domowych. Na podstawie
opracowanych receptur przygotowano list¢ wyrobow, w celu dobrania odpo-
wiedniego surowca i materialdw pomocniczych wykorzystanych w doswiad-
czeniu. W przeprowadzonym badaniu wykonano nastgpujace ,,wyroby do-
mowe””:
e Wedzonki:

— Szynka wedzona

— Polgdwica wedzona

— Baleron wedzony

— Boczek wedzony
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¢ Kielbasy:

— Kielbasa wieprzowa grodzka

— Kietbasa wieprzowa rutkowska
e Wedliny blokowe:

— Stonina rolowana
e Wedliny podrobowe

— Salceson jasny

— Salceson ciemny

— Kaszanka studencka

WEDZONKI
Receptura

1. Surowiec

1.1. Elementy pochodzace z rozbioru i wykrawania, uformowane, przygotowane do
produkcji wedzonek

2. Przyprawy i materialy pomocnicze

2.1 Uzyte do peklowania
a zimnawoda 10 litry
b. pekloso6l 800 g
c.s01400g
d. cukier 12 g

3. Skrét instrukcji wykonania

Surowiec pochodzacy z rozbioru i wykrawania, podzielony na porcje

1. Przygotowanie handlowe. Szynki, karkowki, uformowane w ksztalcie walca o masie

surowea okoto 1 kg, schaby (naturalny ksztatt) — 0,8 kg, boczki (paski) — 0,5 kg

Peklowanie mokre. M etoda kombinowana nostrzykowo — zalewowa,

. zuzycie solanki 0,4-0,6 (w zalezno$ci od naczynia uzytego do

2. Peklowanie peklowania,) litra na 1 kg surowca. Czas peklowania 36 godz.
Temperatura peklowania 4-6°C

3 Ociekanie Przed sznurowaniem surowiec umieszcza si¢ na okolo 2 godz. na

stole celem ocieknigcia

Sznuruje si¢ raz w wzdtuz i co 2,5-3 cm w poprzek robiac pegtelke do

4. Sznurowanie - . . .. S . .
zawieszania. Zbieramy na kije wedzarnicze i zawieszamy na wozkach

| Wigzanie wedzarniczych lub stojakach do osadzania.

5. Osadzanie W pomieszczeniu chtodniczym w temp. 16°C przez 2 godz.

6. Wedzenie Tradycyjne, dq uzyskania barwy s’rf)mlfowej. W czasie wedzenia
przektadamy kije lub przekrgcamy wozki.

7 Parzenie W temp. 80-82°C przez okoto 50 min. do 1 godz. na 1 kg batonu. Do

otrzymania wewnatrz batonu temp. 72°C
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8. Studzenie Po parzeniu studzimy zimng woda i umieszczamy w pomieszczeniu
' chtodzonym w celu uzyskania temp. ponizej 12°C
9. Posta¢ Szynki o cigzarze okoto 0,9 kg, balerony o cigzarze okoto 1 kg,
gotowego poqulwwe 0 F:lqzarze 0,7 kg w ksztalcie meforemn?go walca, boczki
produktu paski o masie okoto 0,45 kg. Barwa zewngtrza jasnobrazowa, na
przekroju rézowa, ciemnorézowa do jasnoczerwone;j,

Tabela 5. Receptura wedzonek i instrukcja wykonania

Zrédlo: wiasne

SEONINA ROLOWANA
Receptura

1. Surowiec

1.1. Surowiec thuszczowy w jednym kawatku do 1 cm grubosci 4 kg
1.2. Farsz kietbasy grodzkiej 6 kg

2. Przyprawy i materialy pomocnicze

2.1 Uzyte do peklowania: peklowanie mokre razem z wedzonkami
2.2 Dodane w czasie produkdji
a. zieleangielskiemielone 10 g

3. Skrét instrukcji wykonania

1. Przygotowanie
surowca

Surowiec pochodzacy z rozbioru i wykrawanie, stonina bez skory
grubosé¢ do 1 cm, cate platy.

2. Peklowanie

Peklowanie mokre. Metoda — zalewowa, zuzycie solanki 0,4-0,6 litra
(w zalezno$ci od naczynia uzytego do peklowania,) na 1 kg surowca.
Czas peklowania 36 godz. Temperatura peklowania 4-6°C

3. Rozdrabnianie

Farsz kietbasy grodzkiej rozdrobniony na siatce o $rednicy oczek

(przygotowanie
nadzienia) @5mm

Rozdrobnione surowiec miesza si¢ dodajac ziele angielskie i 16d Iub
5. Mieszanie lodowata wode w ilosci 2% w stosunku do farszu. Mieszamy do

wyréwnania jednolitej masy.

6. Napehianie

Osuszony plat tluszczu rozkladamy na stole, nakladamy
i wyrownujemy cienkg warstwe (do 1 cm) wczesniej przygotowanego
nadzienia. Nastgpnie oba brzegi zawijamy $cisle do $rodka, tworzac
dwa batony, przecinamy nozem. Nakluwamy igla w celu
wypuszczenia reszek powietrza. Batony przewiazujemy dwa razy
sznurkiem wedliniarskim, nastgpnie sznurujemy raz w wzdhuz i co
3-4 cm w poprzek robigc petelke do zawieszenia. Osznurowang
stoning rolowang zanurza si¢ na okoto 1-2 min we wrzacej wodzie
(nastepuje powierzchniowe denaturacja biatka)

7. Ociekanie
i osadzanie

W pomieszczeniu chtodniczym w temp. 16°C przez 2 godz.
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. Tradycyjne, do uzyskania barwy stomkowej. W czasie wedzenia
8. Wedzenie . p
przektadamy kije lub przekrecamy wozki.
= o |- 1 1
9. Parzenie W temp. o80 82°C przez 20-25 min. Do otrzymania wewnatrz batonu
temp. 72°C
10. Studzenie Po parzeniu studzimy zimng wodg i umlgsz.cza?y W pomieszczeniu
chtodzonym w celu uzyskania temp. ponizej 12°C
11. Postaé . .. L . .
Rolada $cisle zwinigta, o dlugosci 15-18 cm, barwy stomkowej, masie
gotowego ) .
produktu okoto 0,8 kg. Na przekroju charakterystyczny zwo;j.

Tabela 6. Slonina rolowana- recepturai instrukcja wykonania
Zrédlo: wlasne

KIELBASA WIEPRZOWA GRODZKA — SREDNIO ROZDROBNIONA
Receptura
1. Surowiec

1. Migso wieprzowe kl. ITA 4 kg
2. Migso wieprzowe kl. IIB 4 kg
3. Migso wieprzoweKl. 111 2 kg

2. Przyprawy i materialy pomocnicze

2.1 Uzyte do peklowania
a. Peklos6l 100 g
b.S6180¢g
2.2 Dodane w czasie produkcji
a. czosnek §wiezy 80 g
b. pierz czarny grubo mielony 18 g
c. jelitawieprzowe kaliber 26/28 15 m

2. Skrot instrukeji wykonania

1. Przygotowanie | Surowiec pochodzacy z rozbioru i wykrawanie, sklasyfikowany —
surowca zwazy¢

Peklowanie suche mieszankg peklosoli i soli w stosunku 55.6% /
2. Peklowanie 44.4% 180 g na 10 kg surowca Czas peklowania 36 godz.
Temperatura peklowania 4-6°C

Migso wieprzowe kl. II A na siatce o $rednicy oczek @ 16 mm
3. Rozdrabnianie | Migso wieprzowe kl. II B na siatce o §rednicy oczek @ 12 mm
Migso wieprzowe kl. III i czosnek na siatce o Srednicy oczek @ 3 mm

Migso wieprzowe kl. III rozdrobnione miesza si¢ z przyprawami
4. Przygotowanie | i dodatkiem lodu lub lodowatej wody w ilo$ci do 5% (w stosunku do

masy wigzacej surowca migsnego), do powstania zwigzlej, jednolitej, ciagnacej
masy
5. Mieszanie Rozdrobnione migso wieprzowe kl. II A i kl. IT B miesza si¢ razem

Z masa wiazaca. Mieszamy do wyrdéwnania jednolitej masy (farszu).
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Farszem napelniamy $cisle wcze$niej namoczone i przelane jelita
wieprzowe. Odkrecajac kietbase w batony o dhugosci 50 cm, formujac

6. Napetnianie wianki. Powietrze wykluwamy. Kietbas¢ uformowana w wianki
zbieramy na kije wedzarnicze | zawieszamy na wozkach
wedzarniczych lub stojakach w celu osadzania.

7. Osadzanie W pomieszczeniu chtodniczym w temp. 16°C przez 2 godz.

. Tradycyjne, do uzyskania barwy stomkowej. W czasie wedzenia

8. Wedzenie . L
przektadamy kije lub przekrecamy wozki.

9 Parzenie w temp.080-82 C przez 20-25 min. Do otrzymania wewnatrz batonu
temp. 72°C

10. Studzenie Po parzeniu studzimy zimng woda i uml_e.sz_czalc}ly W pomieszczeniu
chtodzonym w celu uzyskania temp. ponizej 12°C

. Kietbasa cienka, $rednio rozdrobniona, w wiankach uformowana

11. Postaé . e

otOWedo wedlug naturalnego zwoju, dlugo$¢ wiankow zewnetrznego obwodu
gro duket?J 50 cm, barwy jasnobrazowej, na przekroju jasnorézowa z widocznym

thuszczem.

Tabela 7. Kielbasa grodzka — recepturai instrukcja wykonania
Zrédlo: wlasne

KIELBASA WIEPRZOWA RUTKOWSKA - GRUBO ROZDROBNIONA
Receptura

1. Surowiec

1. Mieso wieprzowe k1. I 8 kg
2. Farsz kietbasy grodzkiegj 2 kg

2. Przyprawy i materialy pomocnicze

2.1 Uzyte do peklowania

a. Peklos61 100 g

b. S61809g

2.2 Dodane w czasie produkcji

a. gatka muszkatotowa 5 g

b. cukier biaty 5 g

d Jelita biatkowe brazowe @ 50 mm 8 m

2. Skrét instrukcji wykonania

1. Przygotowanie | Surowiec pochodzacy z rozbioru i wykrawania, sklasyfikowany
surowca Kl. | — zwazy¢

Peklowanie suche mieszanka peklosoli i soli w stosunku 55.6% /
2. Peklowanie 444% 180 g na 10 kg surowca. Czas peklowania 36 godz.
Temperatura peklowania 4-6°C

3. Rozdrabnianie | Mieso wieprzowe kl. I na szarpaku
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Do farszu kietbasy Grodzkiej dodajemy 16d lub lodowata wodg
4. Przygotowanie | wilosci okoto 2%, w stosunku do catego surowca, cukier i gatke

masy wiazacej muszkatolowa. Mieszamy do powstania jednolitej masy (masa
wiazaca)
Rozdrobnione migso wieprzowe kl. | miesza si¢ razem z masa
5. Mieszanie wigzaca. Mieszamy do wyrOéwnania i powstania jednolite] masy
(farszu).

Farszem napetniamy $cisle weczesniej przygotowane jelita biatkowe
pocigte na odcinki dhugosci 35 cm, namoczone w letniej wodzie
i zawigzane z jednej strony wraz ze zrobiong zawieszka.
6. Napelnianie Po napetnieniu drugi brzeg wiazemy sznurkiem wedliniarskim
i szpagatujemy co 6 cm. Baony zawieszamy na kijach
wedzarniczych i umieszczamy woézkach wedzarniczych lub stojakach

do osadzenia
7. Osadzanie W pomieszczeniu chtodniczym w temp. 16°C przez 2 godz.
. Tradycyjne, do uzyskania barwy stomkowej. W czasie wedzenia
8. Wedzenie . -
przektadamy kije lub przekrgcamy wozki.
9 Parzenie W temp. 080-82 C przez 30-35 min. Do otrzymania wewnatrz batonu
temp. 72°C
10. Studzenie Po parzeniu studzimy zimng wodag i um1_e.sz_cza£ny W pomieszczeniu
chtodzonym w celu uzyskania temp. ponizej 12°C
. Kietbasa grubo rozdrobniona w batonach o dlugosci 25 cm,
11. Postaé . . .
otoOWedo sznurowana jeden raz wzdtuz i trzy razy porzecznie, barwy zewngtrz
gro duIi?J brazowej, na przekroju jasnorézowa do rdézowej z widocznymi

duzymi kawatkami chudego migsa.

Tabela 8. Kielbasa rutkowska — recepturai instrukcja wykonania
Zrédio: wlasne

SALCESON DOMOWY JASNY
Receptura

1. Surowiec

11 Glowy wieprzowe 5 kg
12 Golonka wieprzowa 3 kg
13 Sercawieprzowe 2 kg
14 Ozorki wieprzowe 1 kg

2. Przyprawy i materialy pomocnicze
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2.1 Uzyte do peklowania
a. Peklosol 700 g
b. S614009
2.2 Dodane w czasie produkcji
a. pieprz naturalny 25 g
b. czosnek 10 g
c. kminek 59
d. s61 do smaku
e. katnice wieprzowe 10 sztuk
f. sznurek wedliniarski 1 sztuka

3. Skrét instrukcji wykonania

L. Przygotowanie Surowiec pochodzacy z rozbioru i podroby staranie myjemy

surowca
Peklowanie mokre. Metoda nastrzykowo-zalewowa, zuzycie
2 Peklowanie solanki 0,4-0,6 litra (w zalezno$ci od naczynia uzytego do
’ peklowania) na 1 kg surowca. Czas peklowania 36 godz.
Temperatura peklowania 4-6°C
3. Moczenie Surowiec moczy si¢ w zimnej wodzie przez okoto 10 min.
5. Gotowanie Surowiec gotuje si¢ w niewielkiej ilosci wody. Po ugotowaniu

oddziela si¢ kosci i pozostawia do wystudzenia.

Chude migso z gtow, golonki, ozorki kraje si¢ w paski 1,5-2 cm
szerokosci i okoto 3 cm diugosci. Thiszez, uszy i serca rozdrabnia
na siatce o $rednicy oczek @ 12 mm, skorki i czosnek na siatce
0 $rednicy oczek @ 3 mm

3. Rozdrabnianie

Rozdrobnione surowiec miesza si¢ dodajac  przyprawy
i przegotowang goraca czysta wode (65-70°C). Doprawiamy sola
(surowiec powinien by¢ bardziej stony i posiada¢ bardziej
intensywny zapach) Mieszamy do wyrdéwnania jednolitej masy.

5. Mieszanie

Napelniamy katnice wieprzowe niezbyt S$ciSle. Zawiazujemy

6. Napetnianie sznurkiem wedliniarskim.

W temp. 80-82°C przez 60-80 min. Do otrzymania wewnatrz

9. Parzenie batonu temp. 72°C

10. Studzenie Po parzeniu studzimy zimng yvoda, i um1e§.zc.zamoy W pomieszczeniu
chtodzonym w celu uzyskania temp. ponizej 12°C

11. Posta¢ Salceson w katnicach, lekko sptaszczony, o masie okoto 1 kg.

gotowego produktu | Naprzekroju jasnorézowy do czerwonego.

Tabela 9. Salceson domowy jasny — recepturai instrukcja wykonania
Zrédlo: wlasne
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SALCESON DOMOWY CIEMNY
Receptura

1. Surowiec

11 Nerki wieprzowe 2 kg

12 Nogi wieprzowa 3 kg

13. Sercawieprzowe 2 kg

1.4. Ozorki wieprzowe 1 kg

15. Krew $wieza 1 kg

1.6. Stonina (klin bez skorki) 1 kg

2. Przyprawy i materialy pomocnicze

2.1 Dodane w czasie produkcji
a pieprz naturalny 25 g
b. czosnek 50 g
c. zieleangielskie mielone 5 g
d. ziele angielskie cale 5 g
e. gatka muszkatotowa 5 g
e. maeranek 10g
f. cebula100 g
d. sol do smaku
e. katnice wieprzowe/ jelita poliamidowe 10 sztuk/ 8 m
f. sznurek wedliniarski 1 sztuka

3. Skrét instrukcji wykonania

1. Przygotowanie Surowiec pochodzacy z rozbioru i podroby staranie myjemy,
surowca Z nerek usuwamy trzpienie, zalewamy zimng wodg.
3. Moczenie Surowiec moczy si¢ w zimnej wodzie przez okoto 10 min.

Surowiec gotuje si¢ w niewielkiej ilosci wody z dodatkiem ziela
angielskiego catego i cebuli. Po ugotowaniu oddziela si¢ kosci
i pozostawia do wystudzenia. Stonine pokrojong w kostke 1x1 cm
gotujemy w matej ilo$ci wody przez 5 min.

5. Gotowanie

Nerki, sercai ozorki kroi si¢ w kostke 1,5-2 cm, stoning w postaci
3. Rozdrabnianie wczesniej pokrojonej, pozostaly surowiec, krew i czosnek
rozdrabniamy na siatce o srednicy oczek @ 3 mm

Rozdrobnione  surowiec miesza si¢  dodajac  przyprawy
Doprawiamy solg (surowiec powinien by¢ bardziej stony i posiadaé
bardziej intensywny zapach) Mieszamy do wyrdwnania jednolitej
masy.

5. Mieszanie

Napelniamy katnice wieprzowe niezbyt $cisle. Zawigzujemy

6. Napetnianie sznurkiem wedliniarskim.

W temp. 80-82°C przez 60-80 min. Do otrzymania wewnatrz

9. Parzenie batonu temp. 72°C

Po parzeniu studzimy zimng woda i umieszczamy w pomieszczeniu

10. Studzenie chtodzonym w celu uzyskania temp. ponizej 12°C
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11. Postaé Salceson w katnicach, lekko sptaszczony, o masie okoto 1 kg.
gotowego produktu | Naprzekroju ciemny z w widoczna kostka stoniny.

Tabela 10. Salceson domowy ciemny — recepturai instrukcja wykonania
Zrédio: wlasne

KASZANKA STUDENCKA
Receptura

1. Surowiec

1.1 Surowiec migsno-tluszczowy, skorki 4 kg
1.2 Krew wieprzowa 1 kg
1.3 Kasza gryczana niepalona 5 kg

2. Przyprawy i materialy pomocnicze

2.1 Dodane w czasie produkdji
a. pieprz naturalny 25 g
b. czosnek 50 g
c. zieleangielskiemielone 10 g
d. majeranek 10 g
f. cebula100 g
d. sol do smaku
e. jelitagrube wieprzowe 15— 20 m
f. sznurek wedliniarski 1 sztuka

3. Skrét instrukcji wykonania

1. Przygotowanie Surowiec pochodzacy z rozbioru i podroby staranie myjemy.
surowca Zawiewamy zimng woda.

Jelita wysolone ptuczemy w zimnej wodzie, nastepnie przelewamy
2. Przygotowanie letnig woda, odwracamy, doczyszczamy, kolejiny raz odwracamy,
jelit zalewamy letnig woda z dodatkiem obranej pokrojone w plastry

cebuli na okoto dwie godziny (maceracja jelit).

3. Moczenie Surowiec moczy si¢ w zimnej wodzie przez okoto 10 min.

Surowiec gotuje si¢ w niewielkiej ilosci wody. Po ugotowaniu
4. Gotowanie oddziela si¢ kosci i1 pozostawia do wystudzenia. Kasze gryczana
parzymy w wywarze po ugotowaniu surowcow prze okoto 15 min.

Caly surowiec, krew, czosnek i cebul¢ rozdrabniamy na siatce

5. Rozdrabnianie 0 $rednicy oczek @ 3 mm

Rozdrobniony surowiec i sparzona kasze miesza si¢ dodajac
przyprawy (surowiec powinien by¢ bardziej stony i posiadaé
bardziej intensywny zapach) Mieszamy do wyréwnania jednolitej

masy.

6. Mieszanie
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Weczesniej przygotowane jelita grube wieprzowe (pociete w odcinki
7. Napetnianie okoto 50 cm) napelniamy do$¢ luzno. Brzegi zawiazujemy
sznurkiem wedliniarski i przewigzujemy w potowie, robiac parki.

W temp. 80-82°C przez okoto 60-80 min. Do otrzymania wewnatrz

8. Parzenie batonu temp. 72°C

9. Studzenie Po parzeniu studzimy zimng wodg i umieszczamy w pomieszczeniu
' chtodzonym w celu uzyskania temp. ponizej 12°C

glggi;)v(\;;glg produktu Kaszanka w jelicie grubym w odcinkach okoto 20 cm.

Tabela 11. Kaszanka studencka — recepturai instrukcja wykonania
Zrédio: wlasne.

2.2.2. Przygotowanie pomieszczenia i urzgdzen
do przeprowadzonego badania

Badanie przygotowano w warunkach domowych. Zgromadzono niezb¢dne
naczynia i urzadzenia do sprawnego i higienicznego wykonania doswiadcze-
nia. Pomieszczenie (letnia kuchnia) byto czyste z tatwo zmywalnymi $cia-
nami i podtoga ze spadkiem w kierunku zamontowanej kratki sciekowe;j. Let-
nia kuchnia posiadata staty dostep do czystej cieptej i zimnej wody.

Zdjecie 4. Przygotowanie pomieszczenia
Zrédio: wlasne.
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Znajdowala si¢ umywalka, zlewozmywak oraz brodzik stuzacy do mycia
wigkszych naczyn. Pomieszczenie nie posiadato otworu okiennego. Oswie-
tlenie zabezpieczone bylo plastikowa ostona. Pomieszczenie zabezpieczono
przed dostaniem si¢ zwierzat, posiadalo sprawnie dziatajaca wentylacjg.
W miejscu prowadzenia badan ustawiono stot ze stali kwasoodpornej, do kro-
jenia przygotowano plastikowa stolnicg. Wszystkie pojemniki i naczynia
miaty odpowiednie oznaczenie dopuszczajace do kontaktu z Zzywnoscia.
Zgromadzono niezbgdne narzedzia i urzadzenia oraz odziez robocza
i ochronng. Obrobke termiczng przeprowadzono w duzym garnku ze stali
kwasoodporng ustawionym na kuchni gazowej. Wedzenie przeprowadzono
na zewnatrz w wedzarni wykonanej z desek olchowych. W celu zachowania
ciggu chtodniczego do peklowania wykorzystano lodowke znajdujaca si¢ po-
mieszczeniu. Przygotowanie pomieszczenia i narzedzi przedstawia zdjecie
nr 4.

2.2.3. Przyjecie surowca

W celu przeprowadzeniabadaniaw jedne] z ubojni trzody chlewne naterenie
wojewoddztwa podlaskiego zakupiono pottusze wieprzowa sklasyfikowanej
wedtug systemu EUROP klasa S o masie 42,18 kg oraz podroby: 1,2 kg nerek
wieprzowych, 1,6 kg ozorkow wieprzowych, 1,1 kg serc wieprzowychi 1 kg
Krwi.

Zdjecie 5. Linie ciecia poltuszy
na cze$ci wstepne:

1. cze$¢ przednia,

2. cze$¢ srodkowa,

3. cze$¢ tylna

Zrédlo: wlasne.
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W celu higienicznego i bezpiecznego dla zdrowia konsumentdéw i osoby
wykonujacej prace zastosowano innowacyjng metode podziatu pottuszy. Dla
ulatwienia, usprawnienia manipulacji podczas rozbioru i transportu przy
braku odpowiedniego, przystosowanego do transportu pottusz wieprzowych
srodka transportu oraz braku odpowiedniej instalacji pozwalajacych na me-
chaniczne umieszczenie poéttuszy w chtodni matej masarni lub w domu
w przypadku przetworstwa na poziomie gospodarstwa rolnego, dokonano po-
dziatu wstepnego. W ubojni zastosowano podziat wstepny polegajacy na po-
dziale pottuszy na trzy elementy. Wykonano dwa cigcia poprzeczne w miej-
scach anatomicznych nie powodujac ograniczenia wykorzystania surowca.
Pierwsze ciecie porzeczne poprowadzono pomigdzy 41 5 zebrem, przecinajac
na tej wysoko$ci kregostup, jednoczes$nie oddzielajac topatke od boczku,
podgardle od pachwiny, karkoéwke od schabu i przecinajac ptat stoniny.

Na skutek powyzszego powstata cze$¢ przednia poltuszy wieprzowe;.
Kolginym cieciem wykrojono polgdwiczke (migsien lgdzwiowo-biodrowy)
od kosci biodrowej, tak aby pozostata ona przy schabie oraz cigcie po-
przeczne poprowadzone pomigdzy pachwing i szynka przecinajac kregostup
pomiegdzy pierwszym kregiem kosci krzyzowej a ostatnim kregiem lgdzwio-
wym, jednoczes$nie oddzielajac ptat stoniny od szynki. Wskutek czego po-
wstaty dwa kolgjne elementy: cze$¢ srodkowa poéttuszy wieprzowej i Cze$é
tylna pottuszy wieprzowej. Sposob cigé przedstawia zdjegcie nr 5. Podziat taki
pozwalal ograniczy¢ mas¢ podnoszonych ciezarow. Przy masie pottuszy
42,18 kg czesci wazyly:

1. Cze$¢ przednia pottuszy 16,09 kg
2. Czeé¢ srodkowa 13,24 kg

3. Czes¢ tylna 12,85 kg

Razem: 42,18 kg
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Zdjecie 6. Czesci poltuszy wieprzowe po podziale wstepnym przygoto-
wane do transportu
Zrédlo: wlasne

Elementy z podzialu wstgpnego zostaly ztozone do pojemnikéw przy-
stosowanych do kontaktu z zywnoscia. Podziat taki znacznie ograniczyt po-
trzebe podnoszenia cigzaréw 1 zabezpieczyl surowiec przed zanieczyszcze-
niami fizycznymi, mikrobiologicznymi i chemicznymi podczas transportu.
Surowiec tak przygotowany do transportu nie miat bezposredniego kontaktu
pojazdem.

2.2.4. Prezentacja rozbioru pottusz wieprzowych
na potrzeby przetwérstwa w gospodarstwie rolnym

Rozbior przeprowadzono w pomieszczeniu wezesniej przygotowanym. Roz-
bior wykonano na stole ze stali nierdzewnej. Do podziatu i rozbioru uzyto
tylko noze i stalkg. Sposob przygotowania stanowiska pracy przedstawia
zdjecie nr 7
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Zdjecie 6. Stol rozbiorowy
Zrédlo: wlasne.

Po przygotowaniu stanowiska pracy przystgpiono do rozbioru elemen-
tow pozyskanych podczas rozbioru wstgpnego. Podczas rozbioru czesci
przedniej péttuszy wieprzowej otrzymano nastgpujace elementy zasadnicze:
Glowe odcigto od karkowki w stawie potylicznym, nastgpnie cigciem wzdluz

krawedzi szczeki dolnej pozostawiajac ttuszcz policzkowy przy podgar-

dlu z jednoczesnym odstonieciem migs$ni zuchwy.
Noga przednia odcigta od golonki przedniej w stawie nadgarstkowym.
Karkowka odcigtaz przodu po linii odcigcia glowy, z tytu po linii przeciecia
pottuszy wieprzowej na elementy wstepne, od dolu razem z zeberkami

(mostkiem) odcinajac od topatki.

Lopatka razem z golonkg odci¢ta z przodu od podgardla, z gory od stoniny

(klina) z tytu po linii wstgpnego podziatu pottuszy.

Podgar dle odci¢to od stoniny.

Stonina (klin) pozostata po oddzieleniu wszystkich wczeséniej opisanych ele-
mentow zasadniczych.

Zeberka (mostki) odcieto od kosci schabowej po wytrybowaniu karkéwki.
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Linie ci¢¢ przedstawia zdjecie nr 7.

Zdjecie 7. Linie cie¢ czesci przedniel péltuszy wieprzowej na czeSci za-
sadnicze:

1- noga przednia, 2 — golonka przednia, 3 — glowa, 4 — podgardle, 5 — kar-
kowka, 6 — stonina(klin), 7 — zeberka (mostki), 8 — topatka (zaznaczona linig

przerywang)
Zrédilo: Wiasne.

Podczas rozbioru zasadniczego czegsci $srodkowej pottuszy wieprzowej
otrzymuije si¢ nastepujace elementy zasadnicze:

Poledwiczka (migsien biodrowo-ledzwiowy) odcina si¢ od kregostupa ledz-
wiowego.

Zeberka wraz ze schabem odcina si¢ od boczku i plata stoniny pozostawia-
jac cienkg warstwe migsa na zeberkach. Zeberka odcina sie od kosci
schabowej po wytrybowaniu schabu.

Pachwina — migsno — tluszczowa, dolna i tylna cze$¢ brzuszna, ktorg odcina
si¢ od dotu i tytu od boczku.

Boczek z dotu i tytu odcigty od pachwiny, z gory po linii odcigcia ptata sto-
ninowego.
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Slonina zewnetrzna okrywa thuszczowa pottuszy, naturalne pozostajaca po
odcieniu elementéw zasadniczych czgséci srodkowej. Grubos¢ powinna
wynosi¢ powyzej 2 cm ze skorg i powyzej 1,5 cm bez skory. Jezeli nie
spetnia okreslonej grubosci pozostaje jako thuszcz twardy.

Linie cieé¢ czesci srodkowej przedstawia zdjecie nr 8.

Zdjecie 8. Linie cie¢ cze$ci Srodkowej poltuszy wieprzowej na czesci za-
sadnicze: 1 — schab, 2 — poledwiczka (migsien biodrowo-ledzwiowy),
3 —zeberka, 4 — pachwina, 5— stonina, 6 — Boczek (liniaprzerywana odciecie
boczku od stoniny)

Zrédlo: Wiasne.

Podczas rozbioru zasadniczego czesci tylnej pottuszy wieprzowej otrzy-
mano nastepujace czesci zasadnicze:
Noga tylna odcigta od golonki w stawie skokowym.
Golonkatylna odcigta od szynki w stawie kolanowym.
Ogon odciety wraz koscia krzyzowa od kosci biodrowe;.
Szynka tylna czg¢$¢ pottuszy wieprzowej po odcieciu nogi i golonki tylnej
oraz ogona.
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Linie cie¢ czesci tylnej przedstawia zdjecie nr 9.

Zdjecie 9. Linie cie¢ czesci tylng péltuszy wieprzowej na czesci zasadni-
cze: 1-nogatania, 2 — golonkatylna, 3 — szynka, 4 — ogon

Zrédilo: Wiasne.

W wyniku rozbioru poszczegélnych cze$ci uzyskanych w podziale
wstepnym na cze$ci zasadnicze w oparciu o budowe anatomiczng, przydat-
no$¢ technologiczng i kulinarng otrzymano elementy zasadnicze. Mas¢ po-
szczegolnych elementow, procentowy udziat w pottuszy 1 sposdb wykorzy-
staniaw przeprowadzonym badaniu przedstawiatabelanr 4

g3 2|85
s2|ad © s 2 Zagospodarowano w badaniu do
S35 N | Nazwaelementu 2| 8 =] produkji:
2 = | B
2 2
Cze$¢ przednia poltuszy wieprzowej
1 1 Glowa 215 | 5,10 Sal ceson domowy jasny
2. 2 Nogaprzednia | 0,45 | 1,07 Salceson domowy ciemny
3. 3 Karkéwka 317 | 7,52 baleron
Surowiec migsno-ttuszczowy
4. 4 Lopatka 6,30 | 14,94 do kiclbas
Surowiec migsno-tluszczowy —
5 | ° Podgardie 2101 498 | icibasy, skorki, gruczoly-podroby
6. 6 Stonina (klin) 056 | 1,33 Salceson domowy ciemny
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7. 7 | Golonkaprzednia | 1,00 | 2,37 Migso kl. 11 'p;é‘rigglasy’ skorki -
8. 8 | Zeberka (mostki) | 0,36 | 0,85 kulinarne
Czesé¢ przednia razem |16,09| 38,15
Cze$¢ Srodkowa poltuszy wieprzowej
9. 1 Schab 4,63 | 10,98 Poledwica wedzona
Polgdwiczka
10. | 2 b(iré‘éf;i;g_ 051 | 121 Polgdwiczka tososiowa
ledzwiowy)
11. 3 Zeberka 145 | 3,44 kulinarne
12| 4 | rachwing 154|365 | i ety podroby
13. 5 Stonina 0,87 | 2,06 Stonina rolowana
14. 6 Boczek 4,24 | 10,05 Boczek paski — wedzony
Cze$¢ Srodkowa razem |13,24| 31,39
Cze$¢ tylna péltuszy wieprzowej
15 1 Nogatylna 065 | 154 Salceson domowy ciemny
16 2 Ogon 0,20 | 0,47 kulinarne
17 3 Szynka 10,83| 2568 Szynki we;dzggg,r cs)lg;’)/rki, thiszez —
18 4 Golonkatylna 1,17 | 2,77 Salceson domowy jasny
Czes¢ tylnarazem 12,85| 30,46
Elementy zasadnicze razem 42,18| 100,00

Tabela 12. Masa poszczegolnych elementéw, procentowy udzial w pottu-
szy i sposéb wykorzystania w przeprowadzonym badaniu.
Zrédto: wlasne.

Elementy zasadnicze poddano wykrawaniu i klasyfikacji, wedtug po-
wszechnie obowigzujacej sztuki. Podczas wykrawania przygotowano suro-
wiec do produkcji wedzonek oraz otrzymano migso drobne, ktore zostato
sklasyfikowane na klasy jakosciowe I, ITA, TIB, III, ttuszcz drobny, skorki
i migso wieprzowe klasy IV, ktore stanowito surowiec do produkcji wedlin
podrobowych. Surowiec na wedzonki zostal podzielony na migénie lub ze-
spoty migéni. Szynki, karkowke, poledwice wykrojono w ksztatt nieregular-
nego walca, boczki pocigto w paski. Migso drobne zostato sklasyfikowane na
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cztery klasy. Wielko$¢ uzyskanego surowca do produkcji wedzonek i kietbas
przedstawia kolumna C tabela nr 13.

A B C D E F G
Waga po Waga | Wydajnos¢
Lp. Nazwa Waga nastrzyku/ Nastgzyk produktu w %
; w % . .
peklowaniu gotowego | * $rednia
Surowiec w calych kawalkach
1 Stonina 0,48+ wsad 1,4 0,48 - 1,66 88,2
2 boczek 4,24 4,50 6,2 3,67 86,55
Karkéwka
3 (baleron) 1,49 1,63 9,8 1,25 83,89
4 | Poledwiczka 0,51 0,54 7 0,47 92,15
5 Poledwica 2,97 3,14 6 2,66 89,56
Szynka
tradycyjna
6 Z thuszczem 3,46 3,73 8 2,78 80,34
i skora
3 sztuki
Szynka bez
7 thuszczu 1,86 1,99 7,2 1,45 77,95
2 sztuki
Ogonoéwka
8 | ztluszczem 0,83 0,88 7 0,69 83,13
i skorg
Razem: 15,84+1,4=17,24 16,85 14,63 84,86*
. . Peklowanie
Surowiec — migso drobne suche Surowiec kielbasy
grodzkiej i rutkowskiej
9 wp. bk | 1,65 1,68 18 " 1,4 kg wsadu do
10 | wp. b/k 1A 3,77 3,84 18 stoniny rolowanej.
Surowic kietbasiany
11 | wp. b/kIIB 4,61 4,69 1,8 razem: 12,13-1,4 =
12 | wp. b/k Il 2,10 2,13 1,8 10,73
Razem: 12,13 12,34 8,99 83,78
Surowiec migsny 27,97 28,99 23,62
razem:

Tabela 13. Wielko$¢ uzyskanego surowca przerobowego, waga po na-
strzyku/ peklowaniu suchym, wielko$§¢ nastrzyku / peklowania w %,

masa gotowego produktu oraz wydajnos¢

Zrédlo i opracowanie: wlasne.
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W wyniku rozbioru i wykrawania otrzymano kosci:

e  Zeberka 1,36 kg
e  Zeberka mostki 0,30 kg
e  Kosci schabowe 1,86 kg
e  Kodci ptaskie 0,59 kg
e  Kosci rurkowe 1,10kg
e Nogi 1,10kg
Razem: 6,31 kg

Skoérki, migso wieprzowe klasy IV, ttuszcz drobny, glowa, golonka tylna,
nogi oraz zakupione podroby i krew byty surowcem do produkcji wedlin po-
drobowych. Przygotowano surowiec na produkcje:

Surowiec: Produkt gotowy: Wydajnosé:

Produkt Surowiec Gotowy wyréb
Salceson domowy — jasny 4,83 kg 2,80 kg (57,97%)
Salceson domowy — ciemny 3,10 kg 2,78 kg (89,67%)
Kaszanka— studencka 4,04 kg 5,88 kg (145,54%)*
Razem: 11,97 kg

* Liczone w stosunku do surowca zwierzecego

Rozliczenie surowca

Surowiec zakupiony:

Pottusza wieprzowa 42,18 kg
Ozorki 1,05 kg
Nerki 1,20 kg
Serca 1,10 kg
Krew 1,00 kg
Razem surowiec zakupiony 46,53 kg

91



Andrzej Grodzki, Ireneusz Zuchowski

Surowiec zagospodar owany

Surowiec migsny do produkcji wedzonek i kietbas 27,97 kg
Kosci 6,31 kg
Surowiec do produkcji wedlin podrobowych 11,97 kg
Razem surowiec zagospodar owany 46,25 kg
Réznica (ubytek) 0,28 kg
Ubytek% 0,6%

Przy zaprezentowanym rozbiorze innowacyjnym bez uzycia narzedzi typu ta-
sak 1 urzadzen typu pily nie zanotowano ubytku rozbiorowego. Ubytek po-
wstat w wyniki przygotowania surowcow do produkcji wedlin podrobowych.

2.2.5. Opis przebiegu produkcji wedlin domowych
2.2.5.1. Produkcja kietbas

Surowcem do produkcji kietbas byt surowiec migsno-thuszczowy pochodzacy
z rozbioru pottuszy wieprzowej, wykrawania elementow zasadniczych i kla-
syfikagji.

1. Wazenie — surowce wedtug klas zostaly powazone i zapisano wagi.
wp. b/k | 1,65kg
wp. b/k 11A. 3,37 kg
wp. b/k 11B. 4,61 kg
wp. b/k 111. 2,10 kg
Razem: 11,73 kg

92



Mozliwosci przetwdrstwa miesa wieprzowego...

Peklowanie suche — Do peklowanie surowca na kietbasy zastosowano
facznie: 0,11 kg peklosoli + 0,93 kg soli kuchenne;j. Stosujac 100 g pe-

klosoli i 80 g soli kuchenngl na

r ——

10 kg surowca migsnego tym sa-
mym wprowadzajac 60 mg
NaNO./kg migsa. Peklowanie
przeprowadzono w temperaturze
4°C umieszczajac surowiec migsny
w lodéwce we wcezesniej dostoso- |
wanych pojemnikach. Czas peklo-
wania 36 godz. Sposob peklowania
przedstawia zdjecie nr 10.
Zdjecie 10. Peklowanie
suche w lodéwce
Zrédlo: wlasne

Rozdrabianie — migso rozdrobniono maszynka do migsa zgodnie z in-
strukcja wykonania poszczegélnych kietbas. W celu uzyskania masy
wiazacej migso wWp. b/k I11 rozrobiono dwukrotnie. Pierwsze rozdrobnie-
nie przeprowadzono na siatce o $rednicy oczek @ 12 mm, po dodaniu
przypraw i odpowiedniej ilosci wody (do 5% w stosunku catego su-
rowca) i starannym wymieszaniu przeprowadzono kolegjne rozdrabnia-
nie na siatce o $rednicy oczek @ 3 mm. Taki sposob rozdrabnianie migsa
»Sciegnistego” z przyprawami i lodowata woda spowodowat efekt zbli-
zony do rozdrobienia przeprowadzonego na kutrze (powstanie masy
wiazacej).

Mieszanie — wszystkie wczesniej rozdrobnione surowce zostaty wymie-
szane r¢cznie w pojemniku do uzyskania jednolitej masy.
Przygotowanie jelit — jelita cienkie wieprzowe najpierw zostaly wyptu-
kane zimna woda z soli, nast¢pnie zostaly przelane letnig woda (tempe-
ratura wody okolo 35-36°C) i pozostawione w letniej wodzie na okoto
30 min. Jelita sztuczne biatkowe zostaly pociete na odpowiednie odcinki
przeptukane w letnig wodzie, nastgpnie z jednej strony zostaty zawia-
zane jednocze$nie robigc zawieszke do zawieszenia na kijach
wedzarniczych.

Napehianie ostonek — napeienia ostonek farszem dokonano maszynka
do migsa z zamontowang naktadka do nadziewania jelit. Kietbasy napet-
niano $cisle wedtug instrukcji.

93



10.

11.

Andrzej Grodzki, Ireneusz Zuchowski

Osadzanie — przed wedzeniem kietbasy zostaly zawieszone na kijach
wedzarniczych celem obeschnigcia powierzchni, ujednolicenia (wyrow-
nania) sktadu farszu oraz w celu dalszego peklowania.
Wedzenie — przeprowadzono na podworku we wczesniej ustawiongj
okoto 20-letnigj tradycyjng) wedzarni, zbudowanej z desek ol chowych
przez jednego z autoréw pracy. Do wedzenia wykorzystano drewno ol-
chowe, suche wysezonowane o wilgotnosci okoto 15%. W celu przepro-
wadzenia procesu wedzenia najpierw rozpalono palenisko osuszajac
$ciany komory wedzarniczej i wytwarzajac duzg ilos¢ zaru. W dobrze
ogrzanej wedzarni zostaly zawieszone kietbasy na kijach wedzarniczych
i nastapit pierwszy etap wedzenia — osuszanie. Po okoto 30 minutach
zaczeto doktadaé palacych sie powoli grubych szczap suchego drewna.
Rozpoczat si¢ drugi etap wedzenia — wedzenie zasadnicze. W etapietym
utrzymywano w komorze wedzarniczej temperatur¢ W granicach
30-40°C i swobodny przeplyw dymu. W czasie wedzenia przewieszono
— = kije z zawieszonym surowcem.
Na podstawie uzyskang barwy
wyrobu zakonczono proces wedze-
nia. Czas wedzenia okoto 3-4 godz.
Wyréb po zakonczonym procesie
wedzenia  przedstawia  zdjecie
nr 11.

Zdjecie 11. Wyroby domowe,
kielbasa grodzka po zakonczo-
nym procesie wedzenia
Zrédlo: wlasne.

Obrodbka cieplna (parzenie) — przeprowadzono w wodzie w garnku usta-
wionym na kuchni gazowej. Stosujac temperaturg parzenia 80°C wody
i do uzyskania 72°C w wewnatrz batonu.

Studzenie — przeprowadzono dwufazowo: 1. W zimngj — wodzie zanu-
rzajac produkt na 5 minut. 2. Nastepnie pozostawiono produkt w po-
mieszczeniu o temperaturze wewnetrznej okoto 10°C na 10 godzin.
Produkt gotowy — $rednia wydajno$¢ kietbas grodzkiej i rutkowskiej wy-
niosta 83,78% i zostala przedstawiona w tabeli nr 13 kolumna G.
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2.2.5.2. Produkcja wedzonek

Surowcem do produkcji wedzonek byty anatomiczne miesnie i zespoty mie-
$ni podzielone w porcje handlowe, pochodzace z rozbioru pottuszy wieprzo-
wej 1 wykrawania elementow zasadniczych.

1.

Wazenie — surowce wedlug klas zostaty powazone i zapisano wagi, su-

rowiec do produkcji wedzonek — 15,84 kg

Peklowanie mokre — nastrzykowo-zal ewowe.

— Przygotowanie solanki — sktad zgodnie z wezesniej przygotowana in-
strukcja. Przygotowano solanke w stosunku okoto 50% do surowca.
Do 8 litrow zimnej wody dodano 0,64 kg peklosoli + 0,32 kg soli
kuchenngj + 0,09 kg cukru. Solanke¢ sporzadzono na okoto 2 godz.
pozostawiono do odstania sig.

— Nastrzykiwanie — wykonano nastrzykiwarka rgczng, wprowadzajac
solanke domig$niowo i kontrolujac proces nastrzyku by nie byt za
intensywny, co mogtoby spowodowa¢ deformacje migsni. Wielkos¢
nastrzyku wyrazong W % przedstawiono w tabeli nr 13, kolumna E.
Czas peklowania 36 godz. temp. 10°C.

Ociekanie — na dwie godziny przed sznurowaniem surowiec do produk-

cji wedzonek zostal wytozony na stot w celu ocieknigcia.

Sznurowanie (szpagatowanie) — wedzonki: szynki, baleron i polgdwice

sznurowano raz w wzdluz i co 2,5-3 cm w poprzek robiac petelke do

zawieszania. Boczki przeszyto sznurkiem wedliniarskim i zrobiono za-
wieszki do zawieszenia. Zbierano na kije wedzarnicze i zawieszono na
stojakach.

Osadzanie — przed wedzeniem wedzonki zostaly zawieszone na kijach

wedzarniczych celem obeschnigcia powierzchni oraz w celu dalszego

peklowania.

Wedzenie — przeprowadzono na podworku we wczesniej ustawionej

okoto 20-letniej tradycyjnej wedzarni, zbudowanej z desek olchowych

przez jednego z autoréw pracy. Do wedzenia wykorzystano drewno ol-

chowe, suche wysezonowane o wilgotnosci okoto 15%. W celu przepro-

wadzenia procesu wedzenia najpierw rozpalono palenisko osuszajac
sciany komory wedzarniczej i wytwarzajac duzg ilo§¢ zaru. Do dobrze
ogrzanej wedzarni zostaly zawieszone kielbasy na kijach wedzarniczych

1 nastgpil pierwszy etap wedzenia — osuszanie. Po okoto 30 min zaczgto

doktada¢ grubych szczap suchego drewna (grube szczepy pala si¢ po-

woli) nastgpit drugi etap wedzenia — wedzenie zasadnicze utrzymujac

95



Andrzej Grodzki, Ireneusz Zuchowski

temperaturg w komorze wedzarniczej okoto 30-40°C i utrzymujac swo-
bodny przeptyw dymu. W czasie wedzenia przewieszono kije z zawie-
szonym surowcem. Na podstawie . S

uzyskanej barwy wyrobu zakon- g

czono proces wedzenia. Czas we-
dzenia okoto 3-4 godz. Wyréb po
zakonczonym procesie wedzenia
przedstawia zdjecie nr 12.

Zdjecie 12 Wyroby domowe, we-
dzonki po zakonczonym procesie
wedzenia

Zrédlo: wiasne. p L ‘

Obrdbka cieplna (parzenie) — przeprowadzono w wodzie w garnku usta-
wionym na kuchni gazowe;j. Stosujac temperaturg parzenia 80°C wody
i do uzyskania 72°C w wewnatrz batonu.

Studzenie — przeprowadzono dwufazowo: 1. W zimnej wodzie — zanu-
rzajac produkt na 5 minut. 2. Nastepnie pozostawiono produkt w po-
mieszczeniu o temperaturze wewngtrznej okoto 10°C na 10 godzin.
Produkt gotowy — procentowa wydajno$¢ poszczegélnych produktow
oraz $rednia wedzonek zostaty przedstawione w tabeli nr 13 kolumna G.

2.2.5.3. Produkcja wedlin podrobowych

Surowcem do produkcji wedlin podrobowych byto migso drobne pochodzace

z rozbioru pottuszy wieprzowej, wykrawania elementow zasadniczych i kla-
syfikacji klasy IV oraz skorki, thuszcze drobne i podroby.

1

Mycie i doczyszczanie surowcow do produkcji wedlin podrobowych po-
legato na usunigciu z glowy oczodotu, pozbycie si¢ resztek szczeciny,
przephlukaniu w zimnej wodzie podrobow, usuni¢ciu z nerek rdzeni.
Peklowanie mokre nastrzykowo zalewowe — peklowano tylko surowiec
do produkcji salcesonu jasnego. Solanka sktad: 5 litry wody + 0,25 kg
peklosoli + 0,25 kg soli kuchenngj, z wykonaniem nastrzyku. Czas pe-
klowania 36 godz.

Gotowanie surowcow do pozadanej migkkosci 1 parzenie kaszy grycza-
ne jasng. Nerki dodajac przyprawy i cebule ugotowano oddzielnie.
Kasze gryczang jasng po przeptukaniu zimna wodg zalano wywarem
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pochodzacym z gotowania surowcOw na podroby w stosunku 1 czes$¢
kaszy 2 czeSci wywaru i gotowano przez 15 min. nastgpnie pozosta-
wiono na 30 min w celu doparzeniai odparowania.

Rozdrabianie — zgodnie z recepturami i instrukcjg wykonania.
Mieszanie — wszystkie wczesniej rozdrobnione surowce zostaly wymie-
szane recznie w pojemniku do uzyskania jednolite) masy.
Przygotowanie jelit — jelita grube wieprzowe najpierw zostalty wyptu-
kane zimng woda z soli, nastepnie zostaty przelane letnig woda (tempe-
ratura wody okoto 35-36°C), zostaly odwrdécone, doczyszczone z thusz-
Czu i ponownie odwrdcone, pozostawione w letniej wodzie z dodatkiem
pokrojonej w plastry cebuli i listkdw laurowych na okoto 30 min. Jelita
sztuczne poliamidowe zostaty pocigte na odpowiednie odcinki przeptu-
kane w letnigj wodzie, nastepnie z jednej strony zostaly zawigzane jed-
noczesnie robigc zawieszke do zawieszenia na kijach wedzarniczych.
Napehianie ostonek — napetnienia ostonek farszem dokonano maszynka
do migsa z zamontowana naktadka do nadziewania jelit. Wedliny pod-
robowe napetniano niezbyt $cisle wedhug instrukc;ji.

Obrobka cieplna (parzenie) — przeprowadzono w wodzie w garnku usta-
wionym na kuchni gazowej. Stosujgc temperature parzenia 80°C wody
i do uzyskania 72°C w wewnatrz batonu.

Studzenie — przeprowadzono dwufazowo: 1. W zimnegj wodzie — zanu-
rzajgc produkt na 5 minut. 2. Nastgpnie pozostawiono produkt w po-
mieszczeniu o temperaturze wewnetrznej okoto 10°C na 10 godzin.
Produkt gotowy.

2.2.5.4. Produkcja stoniny rolowanej

Surowcem do produkcji stoniny rolowanej byt surowiec thuszczowy niespet-

niajacy normy stoniny.

w

Peklowanie mokre — zalewowe razem w surowcem do produkcji wedzo-
nek.

Ociekanie — na dwie godziny przed sznurowaniem surowiec do produk-
cji wedzonek zostal wytozony na st w celu ocieknigcia a nastgpnie osu-
szony recznikiem papierowym

Przygotowanie farszu — zgodnie z recepturg i instrukcja.

Napehnianie — zgodnie z instrukcjg.
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5. Sznurowanie (szpagatowanie) — stoning rolowano Sznurowano raz
w wzdluz i co 2,5-3 cm w poprzek robigc petelke do zawieszania.

6. Osadzanie- przed wedzeniem roladazostata zawieszone nakiju wedzar-
niczym celem obeschnigcia powierzchni oraz w celu dalszego
peklowania.

7. Wedzenie — razem z w¢dzonkami i kietbasami.

8. Obrobka cieplna (parzenie) — przeprowadzono w wodzie w garnku usta-
wionym na kuchni gazowej. Stosujac temperaturg parzenia 80°C wody
I do uzyskania 72°C w wewnatrz batonu.

9. Studzenie — przeprowadzono dwufazowo: 1. W zimnej wodzie — zanu-
rzajac produkt na 5 minut. 2. Nastepnie pozostawiono produkt w po-
mieszczeniu o temperaturze wewngtrznej okoto 10°C na 10 godzin.

10. Produkt gotowy.

2.3. Ocena konsumencka wyrobéw domowych

W celu sprawdzenia porzadalno$éi konsumenckiej wyrobow domowych au-
torzy pracy przygotowali krotka ankiete. Ocenie konsumenckiej zostaty pod-
dane: wedzonki, kietbasy: grodzka i rutkowska oraz wedliny podrobowe: sal-
ceson jasny, ciemny i kaszanka studencka. Z racji ,.badania do$§wiadczal-
nego” oceny konsumenckiej dokonalto tacznie 10 osob. Wszystkie osoby byty
petnoletnie i wziety udziat dobrowolnie z wezesniejszym poinformowaniem,
ze prezentowane wyroby domowe sa przedmiotem badan. Wedliny przygo-
towano z duzg starannoscig, W oparciu 0 zdobyta wiedze i umiejetnosci pod-
czas nauki w ZSZ w zawodzenie aparatowy przetworstwa miesa, i kontynu-
acji nauki w Technikum Przemystu Spozywczego w zawodzie technik tech-
nologii zywno$ci o specjalnosci przetworstwo migsa oraz wieloletnie do-
$wiadczenie w zawodzie masarza. W ankiecie (wzor zatacznik nr 1. do mo-
nografii) zwrocono sie z prosbg o ocene konsumencka okreslajacg jako$¢ we-
dlin doswiadczalnych. W badaniu zastosowano 5. cyfrowg skale z nastepuja-
cymi oznaczeniami brzegowymi 1 — nie odpowiada, 5— bardzo odpowiada
oraz uwagi i prosze o rzetelna oceng produktow. Pod uwage brano przy we-
dzonkach i kietbasach takie kryteria jak: wyglad ogo6lny, konsystencje, soczy-
stos$¢, zwigzlos¢, barwe przekroju, barwe batonu, zapach oraz smak. Wyko-
nany asortyment przedstawia zdjecie nr 13.
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Zdjecie 13. Wedzonki i kielbasy domowe wykonane w badaniu
Zrédlo: wlasne.

Uzyskane wyniki badania oceny konsumenckiej wedzonek, kietbasy
grodzkiej 1 rutkowskiej, z racji, ze brane byly pod uwage takie same cech
przedstawiono nawykresie nr 6.
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Wedzonki i kietbasy domowe
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Wykres 6. Ocena respondentéw ankiety dotyczacej parametrow we-
dzonki i kielbasy
Zrédlo: wlasne.

Przy ocenie wedlin podrobowych poproszono o oceng takich cech jak:
wyglad ogolny, konsystencja, soczystos¢, zwigztos¢, barwa przekroju, za-
pach i smak. Wykonane wyroby przedstawia zdjgcie nr 14.

Uzyskane wyniki badania oceny konsumenckig wedlin podrobowych,

zragji, ze brane byty pod uwage takie same cech przedstawiono na wykresie
nrv.
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Wedliny podrobowe

6]
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zapach
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B KASZANKA STUDENCKA B SALCESON JASNY M SACLESON CIEMNY
Wykres 7. Ocena respondentéw ankiety dotyczacej parametrow wedlin

podrobowych

Zrédlo: wiasne.
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e

Zdjecie 14. Wedliny podr obowe domowe wykonane w badaniu
Zrédlo: wlasne.

Zebrane dane przedstawiono za pomocg dwoch wykresow 61 7. W py-
taniach dotyczacych wedzonek i kietbas, dane przedstawiono na wykresie
nr 6 w pytaniu o soczysto$¢ wedzonek, uzyskano sredni wynik 4,8. Pozostate
cechy zostatly ocenione maksymalnie uzyskujac wynik 5. W pytaniu dotycza-
cym wedlin podrobowych w punkcie dotyczacym wygladu ogolnego i w py-
taniu 0 smak — wszystkie prezentowane produkty otrzymaty wynik 4,9, po-
zostate cechy otrzymaty maksymalne oceny.
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3.
Dyskusja

,,Globalny Indeks Bezpieczenstwa Zywnosciowego (GFSI — Global Food Se-
curity Index) to szczegdétowa analiza czynnikéw wplywajacych na bezpie-
czenstwo zywnosciowe na catym $wiecie. Raport, opracowany przez Econo-
mist Impact i sponsorowany przez Corteva Agriscience, ocenia bezpieczen-
stwo zywno$ciowe w 113 krajach przez pryzmat kluczowych filarow.
Sg nimi: przystepnos¢ cenowa i dostgpnos¢ zywnosci, jej jakos$¢ i bezpie-
czenstwo, a takze zasoby naturalne oraz odporno$¢ systemow zywnoscio-
wych na zmiany klimatu. Nowoscia jest taczenie bezpieczenstwa zywnoscio-
wego z dostepem do $srodkow produkeji rolnej i poziomem inwestycji w ba-
dania i rozw6j w rolnictwie.” W 2022 roku Polska pos$rod 113 biorgcych
udziat w analizie zajg¢ta 21 miejsce w ogolnej klasyfikacji i 16 miejsce Spo-
§rod 26 krajow europejskich (https://przemyd spozywczy.eu/polska-na-21-
mi g scu-w-global nym-indeksi e-bezpi eczenstwa- zywnosciowego/).

Migjsce Polski i uzyskane noty w poszczeg6lnych kategoriach w bada-
niu przeprowadzonym przez GFS| za 2022 rok przedstawia tabela nr 14.
Z danych raportu wynika, ze w Polsce niedozywienie okreslono na poziomie
2,5%, 2,3% dzieci jest z zahamowaniem wzrostu, 0,7% dzieci jest z niedo-
waga, 25,6% zmaga si¢ z otytoscia, a wskaznik rozwoju spotecznego wynosit
0,88%.

Wynik Przystgpnosé . Jakos¢ Zrownowazony rozwoj
f Dostepnos¢ | . . g - !
ogolny cenowa i bezpieczenstwo i adaptacja
75,5 874 63,8 815 66,7

Tabela 14. Polska w rankingu w poszczegélnych kategoriach w badaniu
przeprowadzonym przez GFSI za 2022 rok. Wyniki liczone sa do 100.
Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie (https://impact.economist.convsu-
stai nability/project/food-security-index/expl ore-countries/poland).
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W pracy kierowano si¢ zagadnieniami bezpieczenstwa zywnosci. Ana-
lizujac literature przedmiotu i wykonujac badanie mozliwosci przetworstwa
migsa wieprzowego na poziomie gospodarstwa rolnego z wykorzystaniem in-
nowacyjnych metod rozbioru pottusz wieprzowych brano pod uwage takie
zagadnienia jak: znaczenie migsa w rozwoju cztowieka, wptyw na zdrowie
konsumenta i1 pracownika, dostepno$¢, jakos$¢ oraz ciaglos¢ dostaw produk-
tow miesnych. State rowne spozycie migsa wieprzowego w Polsce na po-
ziome okoto 40 kg rocznie na osob¢ w wpisuje si¢ w materiat badan. Anali-
zowano produkcje trzody chlewnej i produkcj¢ migsa wieprzowego w Polsce
na przestrzeni lat. Na podstawie zebranych danych stwierdzono gwattowny
spadek hodowli trzody chlewng i produkcji migsa wieprzowego, a tym sa-
mym uzaleznienie si¢ od importu. Polska jest importerem wieprzowiny.
Saldo wymiany handlowej w odniesieniu do migsa wieprzowego wyniosto —
350,7 tys. ton. Stan taki moze negatywnie wplywac na dostgpnosc i przystep-
nosci cenowa Wieprzowiny.

W ostatnim czasie mocno nasilita si¢ debata na temat spozywania migsa
i produktow odzwierzecych w trosce o zdrowie konsumentow, ale takze
W trosce o §rodowisko i etyke.

Klosiewicz-Latoszek L., (2020): ,,Wedtug zalecen ekspertow amerykan-
skich, europejskich oraz polskich spozycie migsa, zwlaszcza czerwonego
przetworzonego nalezy ograniczac i zastgpowac je migsem biatym, ktore za-
wiera mniej thuszczu i cholesterolu. Nie nalezy przekraczac¢ ilosci 350-500 g
na tydzien. Zamiast migsa mozna rozwazy¢ wprowadzenie do diety ryb, dwa
razy w tygodniu oraz ro$lin straczkowych (groch, fasola, soja, ciecierzyca,
soczewica), ktore rowniez sa dobrym zrodtem biatka”

Trudno si¢ zgodzi¢ z teoria, ze migso jest szkodliwe dla czlowieka.
Z przedstawiongj analizy literatury wynika, Zze migso jest i byto spozywane
przez czlowieka i jego przodkow od 2,5 miliona lat. Jedzenie tak dlugi czas
,»szkodliwego pokarmu” powinno sprawi¢, ze juz dawno wyginelibysmy jako
gatunek, a jest zupetnie odwrotnie. Zyjemy coraz dtuzej i osiggamy ciagly
rozwoj. Czlowiek ewolucyjnie przystosowany jest do jedzenia mig¢sa, o CZym
$wiadczy m.in. budowa uktadu pokarmowego i pH Zotadka. U zdrowego
cztowiekapH wynosi 1,5-2,5. | chociaz cztowiek nie posiada ktow i ma miek-
kie paznokcie to jako jedyny ze zwierzat moze $wiadomie wykorzystywaé
ogien co umozliwia przygotowanie pokarmoéw. To te umiejetnosé odrozniajg
nas migdzy innymi od drapieznikoéw i pozwalaja spozywa¢ migso jako ele-
ment zréznicowanej diety.

104



Mozliwosci przetwdrstwa miesa wieprzowego...

Lekarze i dietetycy nie potrafig wcigz jednoznacznie odpowiedzie¢ na
pytanie: czy spozywac mig¢so? Wytyczne mowia, ze ,,biate mi¢so” jest zdrow-
sze od ,,czerwonego migsa”, w zwiagzku z tym profilaktycznie zaleca si¢ ogra-
niczenie spozycia migsa czerwonego. Zalecenia te jednak nie znajduja po-
twierdzenia w badaniach naukowych. ,Naukowcy przeprowadzili cztery
kompleksowe analizy badan skoncentrowanych na wplywie czerwonego
i przetworzonego mig¢sa w diecie na ryzyko rozwoju raka, choréb serca i cu-
krzycy. Wszystkie badania poddane przegladowi objety w sumie kilka milio-
néw 0sob i nie potwierdzily obaw o negatywne efekty konsumpcji czerwo-
nego migsa w kontekscie zdrowia. W jednym z badan zauwazono jedynie
niewielka redukcje ryzyka zapadnigcia na wspomniane choroby przy zmniej-
szeniu o trzy liczby porcji czerwonego lub przetworzonego migsa spozywa-
nych tygodniowo. Rdznica byla jednak na tyle drobna, Ze trudno wyciggac
Z niej jakiekolwiek wnioski na przysztos¢. Elementem badania byta rowniez
ankieta majaca wykazac stosunek jego uczestnikow do spozywania czerwo-
nego miesa. Jak si¢ okazalo, wigkszo$¢ osob postrzega jedzenie migsa jako
zdrowe, cenig je za smak i odniesli si¢ negatywnie do prob zmiany ich diety
w jakikolwiek sposob”. (Szulik K., 2023 https.//www.doz.pl/czytel-
nialal4761-Najnowsze badania_naukowe dotyczace szkodliwosci_miesa).

Poprzez lekturg prac, artykutdow naukowych zaprezentowanych w mo-
nografii mozna stwierdzié¢, ze migso wieprzowe dostarcza niezbednych bia-
tek, thuszczow, makro i mikroelementéw oraz witamin. Niektore z tych sktad-
nikoéw nie wystepuja w ogole w roslinach albo maja niska biodostgpnos¢ po-
wodujaca niewystarczajace pokrycie dziennego zapotrzebowania. Wyelimi-
nowanie calkowicie migsa i produktéw migsnych moze doprowadzi¢ do ne-
gatywnych skutkéw zdrowotnych powodujacych zwigkszenie ryzyka po-
wstawania wielu chorob.

Zywno$¢ coraz czeéciej staje si¢ przedmiotem dyskusji spotecznej. Wia-
$ciwie zapewniona jako$¢ migsa i przetwordw migsnych w obecnych czasach
jest sprawa szczegolnie wazng. Wzrost swiadomos$ci konsumentéw powoduje
coraz wigksze, sprecyzowane wymagania co do jako$ci zakupywanego migsa
i wyrobow wedliniarskich. Dotycza one nie tylko tadnych opakowan, ale
przede wszystkim pozadanych cech organoleptycznych, odpowiednich wta-
sciwosci odzywczych oraz zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego. Wia-
Sciwe przestrzeganie warunkow produkcji zapobiega zakazeniom substan-
cjami szkodliwymi lub drobnoustrojami w konsekwencji powodujacymi za-
trucia. ,,Podczas produkcji i obrotu zywnoscig srodki spozywcze sg nieustan-
nie narazone na oddzialywanie zagrozen zwigzanych z czynnikami
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biologicznymi, chemicznymi i fizycznymi, ktore zanieczyszczajac zywnosé
mogg szkodliwie oddziatywa¢ na konsumenta”. W produkcji migsa i wedlin
nalezy kontrolowa¢ wszystkie procesy majace na celu zapewnienie bezpie-
czenstwa zdrowotnego (Tauber R., Borowy T., Kovinko O., 2020
https.//www.spozywczetechnol ogi e. pl/miesne-technol ogi e/ higiena/508/j ako
sc-kontrol owana-idea-systemu-haccp?fbclid=IwY 2xjawHHqOBleHRUA 2F
bQIXMAABHb-xrQIEk-bzEY 9GEcpNUXLK6NBO0zI 5CVykhllpHdg9z Tk
TeSldFswJWg_aem_ZQSpzOnQIWHC_o7Wz42dZg).

W przeprowadzonym badaniu podjeto probe wykonania wedlin w war
runkach domowych, w trosce o zdrowie konsumenta i 0s6b produkujacych
wedliny.

Do koncepcji rozbioru zaprezentowanego w tej pracy trudno si¢ odnies$¢
poprzez literature przedmiotu. Stusznie zauwazyta (Bilska A., 2020), ze:
,Przesuwanie catej tuszy, a nastepnie jej czesci odbywa si¢ recznie”. Autorzy
pracy potwierdzaja to z wiasnych do$wiadczen zawodowych. W trosce
0 zdrowie pracownikéw wykonujacych rozbidr i ograniczenie zanieczyszcze-
nia pottusz wieprzowych opracowana zostata innowacyjna metoda rozbioru.
Przedstawiona technologia rozbioru poéttuszy nie ogranicza wykorzystania
technologicznego i kulinarnego elementow. Tabela nr 15 przedstawia porow-
nanie uzyskanych elementow.

. Dolatovysk_i Z., Uzyskane
p. Nazwa elementu Szymanski P., w badaniu
Okon A., (2018)

1. Glowa 4,6% 5,10%
2. Karkowka 5,3% 7,20%
3. Schab 7,3% 10,98%
4, Biodréwka 1,1%

5. Szynka 20% 25,68%
6. Lopatka 13% 14,94%
7. Golonka przedniai tylna Brak danych 5,14%
8. Podgardle 5,4% 4,98%
9. Boczek 8,5% 10,05%
10. Pachwina 4,4% 3,65%
11. Zeberka 2,4% 3,44%
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12. Nogi przedniai tylne 1,7% 2,61%
13. Ptat stoninowy Brak danych 2,06%
14. Ogon 0,3% 0,47%
15. Poledwiczka - 1,21%
16. Stonina klin - 1,33%

Tabela 15. Procentowe poréownanie elementow zasadniczych péltuszy
wieprzowej

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie: Dolatowski Z., Szymarski P.,
Okon A., (2018) i wynikow zebranych podczas przeprowadzonego badania.

Réznica w poszczegolnych elementach moze wynika¢ z lepszego umig-
$nienia poltuszy wykorzystanej w badaniu. Wigksza warto§¢ procentowa
szynki spowodowana byta pozostawieniem cze$ci ogonkowi przy tym ele-
mencie.

Zgodnie z przepisami BHP maksymalna masa podnoszona podczas
pracy statej dla mezczyzn wynosi 30 kg, przenoszenie powyzej barkow;
21 kg (Kuzmicka A., 2022 https://ehsconsulting.pl/ile-mozna-dzwigac-w-
pracy-normy-dzwigania-ciezarow-bhp/). Cigzar catej pottuszy przedstawio-
nej w badaniu wynosit ponad 42 kg. ,,W latach 2013-2017 w zaktadach prze-
tworstwa migsnego 235 0sob zostato poszkodowanych w wypadkach przy
pracy, w tym 12 poniosto $mier¢, a 65 odniosto cigzkie obrazenia ciata”.
Przyczyny ludzkie i organizacyjne stanowily 82% wszystkich wypadkow
(https://asystentbhp.pl/bezpieczna-praca-w-ubojni-i-masarni/).  Kasjaniuk
w ,,Bezpieczna Pracaw Masarni i Ubojni. Poradni dlapracodawcy” w punk-
cie 6 — Transport zwraca uwage na sposob obchodzenia si¢ z tuszami, pottu-
szami: ,,Natomiast cale tusze lub pottusze oraz inne elementy migsa transpor-
towane sg przy pomocy recznych lub elektrycznych kolejek podwieszanych.
Pracodawca jest zobowigzany stosowa¢ odpowiednie dziatania techniczno-
organizacyjne zmierzajagce do wyeliminowania r¢gcznych prac transporto-
wych. Organizacja takich prac powinna

e minimalizowa¢ odleglosci recznego przemieszczania przedmiotow,

e ogranicza¢ do minimum dlugotrwaty wysitek fizyczny obstugi,

¢ climinowac nadmierne obcigzenie uktadu migsniowo-szkieletowego,

e uwzglednia¢ wymagania ergonomii” (Kaganiuk B., 2019, s. 5-44).
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W malych przetworiach i przetworstwie domowym migsa, gdzie nie
ma wymienionych wyzej instalacji, rozbior przedstawiony w monografii wpi-
suje sie w potrzebe ograniczania wysitku fizycznego i eliminowanie nadmier-
nych obcigzen ukladu migsniowo-szkieletowego poprzez wczesniejszy
podziat poéttuszy na mniejsze elementy spetniajace normy podnoszenia
cigzarow.

W badaniu mozliwosci przetworstwa migsa wieprzowego na poziomie
gospodarstwa rolnego z wykorzystaniem innowacyjnych metod rozbioru po6t-
tusz wieprzowych wykonano wedliny domowe z wlasnych §rodkow na po-
trzeby wlasne, bez zastosowania dodatkow funkcjonalnych, przy ograniczo-
nym dodatku azotynow i azotanéw oraz skroconym czasie peklowania do
36 godz. Ograniczajac ilosci azotanow, skupiono si¢ na stworzeniu maksy-
malnie higienicznych warunkéw badania oraz wykorzystanie naturalnych
przypraw jako $rodki antyoksydacyjne i konserwujace. Profesor Zbigniew
Duda w obszernym opracowaniu ,,Wybrane zagadnienia stosowania azotynu
w przetworstwie migsa” opisuje doktadnie procesy, mechanizmy zachodzace
podczas peklowania, dawki potrzebne do zapewnienia barwy, otrzymania
wlasciwosci smakowo — zapachowej, dawki bakteriostatycznej wyrobow pe-
klowanych, aletez zauwaza potrzebe ograniczania. Podsumowujac w/w opra-
cowanie umiescit stwierdzenie odnoszace si¢ do stosowania azotynu. Brzmi
ono: ,,Nalezy minimalizowa¢ wyjsciowa ilos¢ NaNOz po to, zeby jego wolna,
resztkowa ilo$¢ byta rowniez minimalna. Azotynu nalezy stosowaé w prze-
tworstwie zywnos$ci w tym takze migsa, tylko tak duzo, ile to jest konieczne
1 tylko tak malo jak to jest mozliwe” (Duda Z., 1998, s. 5-42). Przetworstwo
ekologiczne migsa pozbawione jest wszystkich sztucznych konserwantéw
ana uzycie azotanow i azotyndw potrzebna jest pisemna zgoda jednostki cer-
tyfikujace;.

Autorzy przeprowadzili analizg literatury naukowsj, prawa UE i krajow
UE, w tym Danii (DecyzjaKomigi (UE) 2024/1225 z dnia 30 kwietnia 2024
r. dotyczaca przepiséw krajowych zgloszonych przez Dani¢ w sprawie doda-
wania azotynoéw do niektorych produktow migsnych (notyfikowana jako do-
kument nr C (2024) 2669)). Po przeanalizowaniu dostgpnych materialow wy-
konano kietbasy domowe z zastosowaniem 60 mg NaNO. na kg miesa.

Wykonane wedliny uzyskaty atrakcyjny wyglad, odpowiedniag konsy-
stencje, smak, zapach, odpowiednig barwe batondw i wyrdwnang barwg prze-
kroju charakterystyczna dla wedlin peklowanych. Caty asortyment wedlin
poddano ocenie konsumenckigj przez waska 10 osobowa grupe responden-
tow. Trudno wiec moéwié o reprezentatywno$ci wynikow. Na podstawie
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uzyskanych w badaniu ocen mozna stwierdzi¢ wysokg jakos¢ wykonanych
wedlin domowych | mozna je zaliczy¢ do grupy ,,wedlin premium”. Wyniki
zawarte na wykresie nr 6 pokazuja wysokie maksymalne oceny wszystkich
poddanych cech, poza cechg okreslong jako soczysto$¢, gdzie srednia ocen
wyniosta 4,8. Uzyskany wynik moze wynika¢ z przeprowadzonej obrdobki
termiczngj do 72°C wewnatrz batonéw w celu zabezpieczenia produktow
przed mozliwoscig rozwoju drobnoustrojow. Wyniki zawarte na wykresie
nr 7, jedna osoba ocenita ogdlny wyglad salcesonu jasnego na 4 i jedna osoba
ocenila smak wszystkich wedlin podrobowych na 4. Pozostale cechy uzy-
skaty maksymalne wartosci. W warunkach domowych udato si¢ wykonac
wedliny spetniajace oczekiwania konsumenckie. Uzyskano niska wydajnos¢
w granicach 85% spelniajacg jako$¢ wedlin niskowydajnych. Wydajnosc¢
w granicach 85% $wiadczy o niskiej aktywnosci wody. Istnieje wigc realna
potrzeba przeprowadzenia ponownych badan w oparciu o rzetelne wyniki la-
boratoryjne w celu ustalenia bezpieczenstwa tego typu wedlin.

Autorzy pracy, zgadzaja si¢ z Kuchlewska: ,,Produkcja i sprzedaz pro-
duktéw tradycyjnych i serwowanie potraw regionalnych daja olbrzymia
szans¢ rozwoju dla mieszkancoéw i producentow zwiagzanych z miejscem wy-
twarzania danego wyraobu, migjscem pochodzenia surowca lub sposobem
produkcji. Produkty tradycyjne i regionalne to dobra kojarzace si¢ z takimi
okre$leniami jak: naturalne, o wyjatkowych walorach smakowo-zapacho-
wych, wysokiej jakosci i wartosci odzywczej. Warto dotozy¢ wszelkich sta-
ran do rozpropagowania idei produkcji oraz spozycia tradycyjnej zywnosci
regionalng, nie tylko zdrowej i bezpiecznej, ale takze zawierajacej pierwia-
stek lokalnego patriotyzmu”. (Kuchlewska M., 2020, https://informatorma-
sarski.pl/przetworstwo-z-pomyslem/mieso-w-pol skigj-kuchni-regional nej/?
fbclid=lwY 2xjawHWZCVIeHRuA2FIbQIXMAABHWNJAMdgBMK dNy
NSaEn6yREZ23Amy75HpT 1VAH5H8DhPC_LKZXj4slllw_aem_4NDY 2
LVE5zuWej4 txq9l 3g).
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4.
Podsumowanie i wnioski

., Nauka to podroz, ktora trwa przez cale zZycie.
Dla otwartych umystow swiat jest pelen pytan,
na ktore warto pozna¢ odpowiedzi.”

Jim Stova

Glownym tematem badan bylo migso wieprzowe jako: surowiec, produkt,
jego dostepnosé, wptyw na zdrowie i srodowisko oraz potrzeba i metody
przetwarzania. Wzrost swiadomosci i troska o zdrowie konsumentéw wymu-
sza poszukiwane nowych technologii przetworstwa migsa. Konsumenci po-
szukujg produktow o wyzszych standardach zdrowotnych, domowym smaku,
wytwarzanych w sposob tradycyjny, regionalny. W przeprowadzonym bada-
niu autorzy podjeli si¢ proby opracowania technologii przetworstwa nowego
segmentu wedlin. Szukajgc mozliwosci przetworstwa pomigdzy ,,przetwor-
stwem ekologicznym” i ,,przetworstwem przemystowym”. Przetworstwie
opartym na naturalnych surowcach, przyprawach, ostonkach i tradycyjnych
metodach przetwarzania z jednoczesnym ograniczenie dodatku azotynow,
azotanow i bez zastosowania,,dodatkéw funkcjonalnych”. W prawie polskim
na zastosowanie azotynoéw 1 azotanow w przetworstwie ekologicznym po-
trzebna jest zgoda jednostek certyfikujacych. Produkcja wedlin bez $rodkow
peklujacych powoduje, ze wedliny po obrobce termicznej posiadajg nieatrak-
cyjng szarobragzowa barwe przekroju. Z drugiej strony przetworstwo przemy-
stowe nastawione na duze wydajnosci i dtugg trwalos¢ przechowalniczg wy-
muszong przez handel produkuje wyroby z zastosowaniem $rodkoéw pekluja-
cych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami UE i zaopiniowanymi przez Eu-
ropejska Agencje ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (European Food Safety Au-
thority — EFSA). Zabezpieczeniem przed przedawkowaniem jest wylaczne
stosowanie w mieszaninie NaNO; (nitrytu) z NaCl (sola kuchenng), gdzie
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dodatek azotynu wynos 0,5-0,6%. Trzeba dodaé, ze wedliny produkowane
przemystowo z zastosowanym ,,dodatkow funkcjonalnych” maja wigksza
wydajnos¢, a procesowi peklowania poddaje si¢ tylko surowiec migsny.
Skrocenie czasu peklowani mana wzgledzie oszczednosé energii zuzytej do
chtodzenia i ograniczenie absorbcji azotanow i azotyndéw.

Przeprowadzone badanie mozliwo$ci wykonania wedlin domowych na
poziomie gospodarstwa rolnego potwierdza mozliwosci przetworstwa migsa
na poziomie gospodarstwa. Szczegdétowym celem niemniejszych badan byto
sprawdzenie mozliwosci wykonania wedlin wieprzowych w warunkach do-
mowych z wykorzystaniem innowacyjnej metody rozbioru pottusz wieprzo-
wych. Badanie zrealizowano w trzech zagadnieniach badawczych:

1. Koncepcja rozbioru poéttusz wieprzowych na potrzeby przetworstwa
w gospodarstwie rolnym.

2. Mozliwosci wykonania wedlin domowych, wieprzowych w warun-
kach domowych

a) bez zastosowania ,,dodatkéw funkcjonalnych” z ograniczong ilo-
$cig azotynow,

b) w skroconym czasie peklowania do 36 godzin.
3. Ocena konsumencka wyrobow domowych.

Autorzy zalozyli, ze ograniczenie czasu peklowania pozytywnie wptywa
na jako$¢ wedlin. Wysokie wyniki uzyskane w badaniu konsumenckim oce-
nianych wedlin domowych wykonanych w badaniu potwierdzaja wysoka ja-
kos¢. Wszystkie zagadnienia zostaty zrealizowane zgodnie z oczekiwaniami.
Z powodoéw wysokich kosztéw, wedliny wyprodukowane podczas doswiad-
czenia nie zostaly poddane badaniom laboratoryjnym. W zwiazku z powyz-
szym autorzy odniesli si¢ do badania dostepnego w literaturze przedmiotu.

Oceny jako$ci wedlin dokonali Kedzior, Halagarda i Pyrznska, ktorzy
w 2014 roku w badaniu: ,Jako$¢ wedlin tradycyjnych” oznaczali podsta-
wowe parametry fizykochemiczne, zawarto$¢ substancji dodatkowych (azo-
tanoéw, fosforanow), barwy oraz dokonali analizy sensorycznej szynek trady-
cyjnych wpisanych na liste MRiRW, produktéw nie wpisanych na liste, awy-
kazujacych tradycyjny charakter i wyrobow konwencjonalnych. Uzyskane
wyniki potwierdzaja, ze wedliny tradycyjne i regionalne w poréwnaniu do
wedlin konwencjonalnych, charakteryzowaly si¢ wyzsza wartoscig odzyw-
cza, zawieraly wigcej biatka, wody, soli kuchennej, nie zawieraly dodatkow
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polifosforanow i skrobi, a pozostalosci azotyndéw i1 azotandéw S$wiadczyty
0 ,,umiarkowanym uzyciu peklosoli”. Wyroby tradycyjne posiadaty wyzsza
jako$¢ sensoryczng oraz wyzsze oceny we wszystkich analizowanych para-
metrach dotyczacych: zapachu, smaku, konsystencji, barwy i smakowito$ci
(Kedzior W., Halagarda M., Pyrzynska E., 2014, s. 237-243).

Peklowanie pozostaje nadal jednym z filarow technologii migsa, taczac
tradycyjne metody z nowoczesnymi wymaganiami bezpieczenstwa i jakosci
wedlin. Rozwdj alternatywnych technik konserwacji migsa Stanowi odpo-
wiedz na rosngce obawy zdrowotne konsumentoéw. Przyszto$é tej technologii
zalezy od dalszych badan nad metodami ograniczania szkodliwych substancji
oraz ich wptywem na walory sensoryczne i bezpieczenstwo zywnos$ci. Osta-
tecznym celem pozostaje harmonijne potgczenie tradycji i innowacji, ktore
sprosta zardwno wymaganiom konsumentdéw, jak i regulacjom prawnym.
Przetworstwo migsa wieprzowego na poziomie gospodarstwa rolnego ma
silne korzenie w tradycjach wiejskich. Tradycyjne receptury bazuja na natu-
ralnych sktadnikach, prostych metodach przetwarzania i ograniczeniu dodat-
kow funkcjonalnych. Wyroby takie jak kietbasy, szynki, rolady czy pasztety
sa nie tylko smaczne, ale rowniez zdrowe, gdyz czesto ograniczaja uzycie
azotanow i azotynoéw do niezbg¢dnego minimum. Produkcja wedlin w oparciu
o tradycyjne receptur w ramach RHD i MOL ma kilka kluczowych zalet:

e Promocja dziedzictwa kulinarnego. Lokalne wyroby oparte natrady-
cyjnych recepturach sg cenione zarowno przez spolecznosci lokalne,
jak 1 konsumentéw z miast, poszukujacych autentycznych smakow.

e Skracanie tancuchéw dostaw — bezposrednia sprzedaz produktéw
ogranicza po$rednikéw, zmniejszajac koszty i negatywny wplyw
transportu na srodowisko.

e Budowanie relacji z konsumentami poprzez transparentnos¢ produk-

tow.

W dobie globalizacji sektora rolnego lokalni producenci stojg przed wie-
loma wyzwaniami takimi jak rosngca konkurencja cenowa, presja na standa-
ryzacje produktow oraz utrata bezposredniego kontaktu z konsumentem.
Migdzynarodowe korporacje dominuja na rynku, marginalizujac drobnych
rolnikow. W tym kontekscie dywersyfikacja dochodow staje si¢ kluczowym
elementem utrzymania stabilnosci finansowej gospodarstw rolnych. Mate
i Srednie gospodarstwa, w obliczu presji duzych korporacji i globalnych

113



Andrzej Grodzki, Ireneusz Zuchowski

tancuchow dostaw musza szuka¢ sposobow na zwigkszenie swojej konkuren-
cyjnosci. Jednym z nich jest rozwijanie przetworstwa migsa wieprzowego
w ramach Rolniczego Handlu Detalicznego (RHD), w ramach Marginalna,
Ograniczona, Lokalna (MOL) dziatalno$¢ i produkcji na uzytek wiasny.
Dziatania te nie tylko zwiekszaja dochody rolnikéw, ale rowniez przyczy-
niaja si¢ do zrbwnowazonego rozwoju, skracania tfancuchéw dostaw i podno-
szenia bezpieczenstwa zywnosciowego. Mozliwo$¢ sprzedazy przetworzo-
nych produktow bezposrednio do konsumentéw zwieksza dochody gospodar-
stwa. W Polsce RHD oraz mozliwo$¢ przetwarzaniaw ramach MOL stano-
wig odpowiedz na potrzeby drobnych rolnikow. Dzigki uproszczonym regu-
lacjom prawnym rolnicy moga legalnie przetwarza¢ migso w swoich gospo-
darstwach i oferowac je lokalnym konsumentom, po spelieniu okre§lonych
przepisami prawa wymogami. Nawet uproszczone regulacje RHD i MOL
wymagajg dostosowania infrastruktury gospodarstwa do standardow higieny
i bezpieczenstwa zywnosci.

Produkty migsne przygotowane w ramach RHD i MOL moga ubiega¢
si¢ 0 oznaczenia geograficzne, takie jak Chroniona Nazwa Pochodzenia czy
Chronione Oznaczenie Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjal-
nos$¢. Oznaczenia te podkreslaja unikalny charakter wyrobow zwigzany
Z migjscem ich pochodzeniai tradycyjnymi metodami wytwarzania. Certyfi-
katy takie stanowig potwierdzenie jakos$ci i pozwalajg gospodarstwom wy-
ro6zni¢ si¢ na tle konkurencji. Ponadto produkty z oznaczeniami geograficz-
nymi sg czesto postrzegane jako bardziej ekologiczne i etyczne, co zwigksza
ich atrakcyjnos¢ w oczach konsumentow.

Przetworstwo migsa wieprzowego w ramach RHD, MOL i na uzytek
wlasny stanowi wazny element strategii przetrwania i rozwoju matych gospo-
darstw w erze globalizacji. Tradycyjne receptury, ograniczenie chemicznych
dodatkow oraz lokalna dystrybucja wpisuja si¢ w potrzeby wspolczesnych
konsumentéw i zasady zréwnowazonego rozwoju.

Majac na celu wykonanie najwyzej jakosci wedlin domowych spetniajgcych
oczekiwania konsumentow, po przeanalizowaniu literatury przedmiotu i wy-
konaniu badania nasuwaja si¢ nastgpujace WniosKi:

e Przeprowadzone badanie mozliwosci wykonania wedlin domowych
na poziomie gospodarstwa rolnego potwierdza mozliwosci przetwor-
stwa migsa W gospodarstwach.
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Bogate w sktadniki odzywcze migso jest odpowiednim pozywieniem
do zaspokojenia potrzeb zywnosciowych cztowieka. Udowodnione
znaczenie migsa w ewolucji nadal stanowi gldéwny czynnik decydu-
jacy o zdrowiu i rozwoju ludzkos$ci. Usuniecie, ograniczenie czy za-
pobieganie wzrostom podazy i spozycia migsa niesie ze sobg ryzyko
dlaprzysztosci systemu zywnos$ciowego.

Ograniczanie hodowli zwierzat moze wigzac si¢ z komplikacjami zy-
wieniowymi, ale takze prowadzi¢ do niezamierzonych konsekwencji
srodowiskowych.

Tradycyjne receptury, ograniczenie chemicznych dodatkéw oraz lo-
kalna dystrybucja wpisuja si¢ w potrzeby wspolczesnych konsumen-
tow 1 zasady zrownowazonego rozwoju. Dziatania te nie tylko
wzmacniajg lokalng gospodarke, ale rowniez chronig dziedzictwo ku-
linarne i zwigkszaja bezpieczenstwo zywnosciowe, czyniac je jed-
nym z kluczowych narze¢dzi dywersyfikacji dochodow rolnikow.

Istnieje realna potrzeba przeprowadzenia ponownych badan w opar-
ciu o Dobrg Praktyke Laboratoryjng (GLP) w celu okre$lenia zmian
zachodzacych podczas przechowywania i ustalenie terminu przydat-
nosci do spozycia wedlin domowych wykonanych z ograniczeniem
zawarto$ci azotynow 1 azotanow.

Przetworstwo migsa na poziomie gospodarstwa przyczynia si¢ do
zrownowazonego rozwoju przez wzmocnienie lokalnej gospodarki.
Dochody z RHD i MOL pozostaja w regionie, wspierajac inne lo-
kalne przedsigbiorstwa i tworzac miejsca pracy.

Produkcja wedlin w oparciu o tradycyjne receptury w ramach RHD
i MOL ma kilka kluczowych zalet:

— Promocjadziedzictwakulinarnego, lokalne wyroby oparte natra-
dycyjnych recepturach sa cenione zaréwno przez spotecznosci lo-
kalne, jak i konsumentéw z miast, poszukujacych autentycznych
smakow.

— Skracanie tancuchéw dostaw, bezposrednia sprzedaz produktow
ogranicza posrednikdéw, zmniejszajgc koszty i negatywny wplyw
transportu na srodowisko.
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Budowanie relacji z konsumentami poprzez transparentnos¢ pro-
duktow.

Zgodnie z obowigzujacymi regulacjami, stosowanie azotanow
i azotynow w produkcji zywnosci musi by¢ $cisle kontrolowane.

Rozwijanie przetworstwa migsa wieprzowego na poziomie go-
spodarstwa to jedna z ngjskutecznigjszych metod dywersyfikacji
dochoddéw. Rolnicy moga organizowa¢ sprzedaz bezposrednio na
targach, poprzez wspotprace z restauracjami, rozwijac¢ agrotury-
styke kulinarna, organizujac warsztaty kulinarne.

Produkcja wedlin na uzytek wtasny nie wymaga spetniania rygo-
rystycznych wymogoéw prawnych. Pozwala na oszczednosci
w budzecie gospodarstwa i utrzymanie tradycyjnych metod prze-
twarzania.

Przedstawiona koncepcja rozbioru péttusz wieprzowych nie ogra-
nicza wykorzystania technologicznego i kulinarnego surowcow,
znacznie za$ eliminuje narazenia mig¢sa na ré6znego rodzaju zanie-
czyszczenia. Z punktu bezpieczenstwa pracy zapobiega podno-
szeniu duzych ciezaréow. Istnieje wigc potrzeba opracowania
szczegotowego ,,Atlasu rozbioru péltusz wieprzowych” z wyko-
rzystaniem przedstawionego innowacyjnego rozbioru, nagrania
filmu edukacyjnego oraz jezeli bedzie takie zapotrzebowanie,
przeprowadzenie cyklu szkolen twardych.

Uzycie narzedzi tnacych typu ,tasak’, ,,topor” oraz urzadzen typu:
,»pily tarczowe” powoduje zanieczyszczenie surowca miazga mig-
sno-kostna, przedstawiona koncepcja rozbioru ogranicza powsta-
jace zanieczyszczenia, co przektada si¢ na wyzsza jako$¢ wytwa-
rzanych produktow oraz spowalnia rozwoj niekorzystnych drob-
noustrojow.

Majac wiedze na temat surowca, sposobow zagospodarowania su-
rowca z ewentualnymi wadami mozna opracowywac receptury
I instrukcje wykonania unikatowych wedlin.

Podczas wedzenia zauwazono, ze pomimo dlugiego czasu uzyt-
kowania wedzarni nie zachodzi osadzanie ciat smolistych na $cia-
nach komory wedzarniczej. Istnieje potrzeba przeprowadzenia
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badan pozwalajacych okresli¢ stopien zanieczyszczenia (WWA)
produktow domowych wedzonych tradycyjnie i wptywu na zdro-
wie konsumentow.

Zgodnie z przepisami przedsiebiorca jest odpowiedzialny za bez-
pieczenstwo zywnosci, ktora produkuje i wprowadza do obrotu.

Przeanalizowana literatura przedmiotu, uzyskane wyniki i argu-
mentacja potwierdzaja celowos¢ przeprowadzenia badania. Auto-
rzy maja nadzieje, ze wiadomosci zawarte w tej pracy przyczynia
si¢ do zachecenia mtodych ludzi do pozostania na terenach wiej-
skich, do zakladania wedliniarni, przetwdrni migsa, masarni,
paszteciarni itp., i pozwola na uzyskanie dodatkowych srodkow
pieni¢znych przez mniejsze gospodarstwa rolne, ktore nie sg
w stanie konkurowa¢ z duzymi farmami.
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Szanowni Panstwo,

Zwracam si¢ z prosba o wypetnienie ankiety, co pomoze w realizacji
badan.

Ocena konsumencka okreslajaca jako$¢ wedlin do§wiadczalnych. W ba-
daniu zastosowano 5. cyfrowa skale z nastepujacymi oznaczeniami brzego-
wymi 1 — nie odpowiada, 5 — bardzo odpowiada oraz uwagi.

Prosze o rzetelng oceng produktow.

Z powazaniem
Andrzej Grodzki

1. Kielbasa cienka, Srednio ROZDROBNIONA ,,Grodzka”

OCENA PRODUKTU

LP. | Cecha 1 2 3 4 5 Uwagi
1 Wyglad og6lny

2 Soczystos¢

3 Zwigztos¢

4 Barwa przekroju

Barwa batonu

5 . .
(stopien uwedzenia)

6 Zapach

7 Smak
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2. Kielbasa gruba, grubo ROZDROBNIONA ,,Rutkowska”

OCENA PRODUKTU
LP. | Cecha 1 2 3 4 5 Uwagi
1 Wyglad ogblny
2 Soczystosé
3 Zwigzlos¢
4 Barwa przekroju
5 Barwa batonu
(stopien uwedzenia)
6 Zapach
7 Smak
3. Wedzonki
OCENA PRODUKTU
LP. | Cecha 1 2 3 4 5 Uwagi

1 Wyglad ogdlny
2 Soczystosc

3 Zwieztos¢e

4 Barwa przekroju

5 Barwa batonu
(stopien uwedzenia)

6 Zapach

7 Smak
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4, Kaszanka studencka

OCENA PRODUKTU
LP. | Cecha 1 2 3 4 5 Uwagi
1 Wyglad og6lny
2 Konsystencja
3 Soczystos¢
4 Zwigztos¢
5 Barwa przekroju
6 Zapach
7 Smak
5. Salceson jasny
OCENA PRODUKTU
LP. | Cecha 1 2 3 4 5 Uwagi
1 Wyglad og6lny
2 Konsystencja
3 Soczystosé
4 Zwieztosé
5 Barwa przekroju
6 Zapach
7 Smak
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6. Salceson ciemny

OCENA PRODUKTU
LP. | Cecha 1 2 3 4 5 Uwagi
1 Wyglad ogblny
2 Konsystencja
3 Soczystosé
4 Zwieztos¢
5 Barwa przekroju
6 Zapach
7 Smak
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