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Wstep

Przetworstwo surowcow pochodzenia zwierzecego obejmuje szeroki zakres zagadnien
dotyczacych przetworstwa takich surowcoéw jak mieso pochodzace od zwierzat ($win, bydla,
kurczat, indykow, krolikow, kaczek, gesi) ryb czy tez np. jaj kurzych. W Polsce surowce te
majg wazne znhaczenie gospodarcze. Ponadto tradycja przetworstwa domowego sanowi
znaczacy segment rynku.

Realizowany przedmiot Przetworstwo surowcoéw pochodzenia zwierzecego na dwoch
kierunkach studiéw tj. Rolnictwie i Towaroznawstwie oprocz jego znaczenia akademickiego
i potrzeby przekazanie niezbg¢dnej wiedzy jest okazja do przeprowadzenia warsztatow dla
studentow podczas ktorych studenci wykonuja wybrane asortymenty wedlin z poéttuszy
wieprzowej oraz kurczat. Z reguly jest to kielbasa biata, kaszanka, salceson czarny.
Przygotowujg réwniez migso na wedzonki i pekluja je przygotowujac do wedzenia. Jako
ciekawostke przygotowuja rowniez kietbasg z piersi kurczaka z nutg biatej czekolady i kawy,
co wychodzi poza tradycj¢ podlaskiego wedliniarstwa.

Realizacja zaj¢¢ jest tez okazja do dyskusji, co do tradycji i domowych przepisow na
rézne przetwory z surowcow pochodzenia zwierzgcego. W kazdym domu gotuje si¢ bigos
polski a jednak u kazdego, ma on inny, specyficzny, tradycyjny smak. | tak samo z wedlinami
przygotowywanymi w tradycji rodzinnej. Kazda kietbasa domowa wykonana wg przepisu
rodzinnego ma inny smak, zapach, wyglad. Ta r6znorodno$¢ jest bogactwem regionu.

Prowadzone warsztaty i dyskusje ze studentami staly si¢ inspiracjg do wspolnego
przygotowania skryptu obejmujacego podstawowe zagadnienia obejmujace przetworstwo
migsa wybranych gatunkéw. W pracach nad skryptem uczestniczyli studenci obu kierunkow
semestru V1 z lat akademickich 2019/2020 i 2020/2021.

Omawiane tematy w czesci | skryptu dotycza zagadnien technologicznych i obejmuja:
— przyprawy stosowanych do réznych gatunkow migsa,
— warto$¢ odzywczg migsa,
— rozbior pottusz wieprzowych, wotowych baranich,
— metody utrwalania migsa,
— maszyny i urzadzenia W przemy$le migsnym,
— produkcje wybranych asortymentow.

Druga czes¢ skryptu to zbior przepisOw na przetwory i dania z wykorzystaniem
surowcow pochodzenia zwierzecego, opracowane przez studentéw na podstawie rodzinnych
przepisoOw bedacych niejednokrotnie w rodzinie od pokolen.

Skrypt w zatazeniu redaktora ma by¢ materiatem shuzacym kolejnym rocznikom
w realizacji przedmiotu Przetworstwo surowcow pochodzenia zwierzecego. Ponadto ideg jest
wlaczenie W pracg studentow nad kolejnym wydaniem skryptu (poszerzonym i poprawionym)
tak aby byto to dla nich wazne do§wiadczenie, przygotowujace ich do opracowywania tekstow
popularno-naukowych a jednoczesnie krytycznego spojrzenia na tekst przygotowany przez ich
starszych kolegow. Takie podejscie w odczuciu redaktora pozwala szerzej zainteresowaé
studentow Rolnictwa i Towaroznawstwa problematyka poruszana na zajeciach z przedmiotu
| przygotowywac ich do myslenia lub tez prac koncepcyjnych nad wykorzystaniem mozliwosci
jakie daje rolniczy handel detaliczny i dziatalnos¢ marginalna, lokalna i ograniczona zaréwno
rolnikom jak i osobom przedsi¢biorczym nie posiadajacym gospodarstwa rolnego.

Zarowno redaktor jak i studenci bioracy udziat w przygotowaniu skryptu maja nadzieje,
ze bedzie on inspiracjg dla kolejnych rocznikéw studentéw do angazowania si¢ W dziatalno$é



naukowg | praktyczng poprzez podejmowanie réwniez badan w ramach realizowanych prac
dyplomowych szczeg6lnie na kierunku Towaroznawstwo.

Jako Redaktor pragne podzickowaé studentom za zaangazowanie We przygotowanie
skryptu i oraz realizacj¢ warsztatow na uczelni oraz ciekawe i inspirujgce dyskusje podczas
zajec.



CZESC 1. ZAGADNIENIA TECHNOLOGICZNE

Rozdzial 1. Przyprawianie miesa — rodzaje przypraw zalecane do
poszczegolnych rodzajow miesa Wojciech Chodnik

Ze wzgledu na duze ilosci biatka oraz wody, mi¢so stanowi doskonalg pozywke dla
drobnoustrojow. By op6zni¢ szybki proces psucia si¢, nalezy pamig¢ta¢ 0 jego wlasciwym
przechowywaniu. Swieze migso, przechowywane w lodéwce zachowuje swoje walory
smakowe i jest bezpieczne do spozycia przez kilka dni. Nie wiadomo doktadnie Kiedy cztowiek
pierwotny zaobserwowal, ze s61 w zetknieciu z migsem upolowanej zwierzyny korzystnie
zmienia jego mdty, surowiczy smak na znacznie bardziej atrakcyjny, a uzyta w wiekszym
stezeniu, wydluza przydatno$¢ migsa do spozycia, umozliwiajac robienie jego zapaséw.
Ponadto zauwazono, ze Wraz z poprawg Smaku i zapachu, mniej jest rowniez zachorowan po
jego spozyciu. Odkryto, ze zastosowanie niektorych roslin rowniez wydhtuza przydatno$¢ migsa
do spozycia. Obtozenie migsa lisS¢mi §wiezej pokrzywy, a nastgpnie umieszczenie naczynia
w chtodnym i ciemnym miejscu chroni migso przed zepsuciem przez kilkanascie godzin.
W podobny sposob dziataja warzywa o silnym zapachu i aromacie, takie jak czosnek, cebula
czy chrzan. Wotowing, cielgcing oraz dziczyzn¢ mozna zabezpieczy¢ przed psuciem takze
poprzez zalanie ich kwasnym mlekiem, serwatka lub maslanka. Wazne jest, by migso byto
calkowicie pokryte pltynem. Jako$¢ 1 przedtuzenie trwaloéci migsa jest jednym
Z najwazniejszych zadan przemyshu migsnego (Duda, 1998).

Rosliny przyprawowe towarzysza cztowiekowi od najdawniejszych czasow. Sa one juz
od ponad 5 tys. lat przedmiotem handlu. O tym, jakg miaty warto$¢, $wiadczy to, ze przywozone
z wielu wypraw do Europy stawaly si¢ najdrozszymi artykutami handlowymi (szczegolnie
w X1 w.). Jak podkreslajg Kudetka i Kosowska (2008) przyprawy i ziota od dawna cenione
byly za wiasciwosci smakowo-aromatyczne oraz lecznicze. Pierwotnym przeznaczeniem
wigkszosci przypraw byty przede wszystkim konserwacja zywnosci i zapobieganie
schorzeniom gastrycznym wywotywanym przez zywno$¢. Przyprawy sa obecne niemal we
wszystkich kuchniach $wiata. Cechuje je ogromna réznorodnos¢, majg szerokie zastosowanie
jako dodatek do potraw oraz jako dodatki funkcjonalne wykorzystywane w przemysle
spozywczym, a takze jako $rodki zapobiegajace wielu chorobom. Dodaje si¢ je do potraw takze
ze wzgledow estetycznych i wizualnych. Jako przyprawy wykorzystuje si¢ bardzo wiele
gatunkow roslin. Nadajg one potrawom swoisty smak, zapach, aromat oraz barwe.

Specyficzne wlasciwosci przypraw wynikajg z ich sktadu chemicznego. Zawieraja one
wiele réznorodnych zwigzkow nalezacych do grup sktadnikow odzywcezych (weglowodany,
biatka, thuszcze, sktadniki mineralne i witaminy) oraz nieodzywczych. Decydujace znaczenie
majg nieodzywcze sktadniki pokarmowe, takie jak np. olejki eteryczne, alkaloidy, flawonoidy,
glukozynolany, fitoncydy, glikozydy i wiele innych. Nie tylko wptywaja one na wartosci
smakowe i zapachowe przypraw, ale rowniez wykazujg zréoznicowane wiasciwosci zdrowotne
I wptyw na wiele waznych funkcji biologicznych organizmu cztowieka. Dlatego tez ich
zawarto$¢ jest jednym z gtownych kryteriow jakosciowych roslin przyprawowych (Kudetka,
Kosowska, 2008).

Jak przedstawiajg Tauber i Borowy (2018) smak, zapach, barwa, wyglad zewngtrzny
I tekstura wyrobu to jego podstawowe cechy sensoryczne, ktore przecietny konsument
zapamigetuje dla ulubionych potraw i produktow. Najwazniejszym z nich jest smak, dlatego
coraz czesciej konsumenci zadaja produktow migsnych charakteryzujacych sie pelnym



smakiem. Coraz powszechniejsza jest rowniez $wiadomos¢ probleméw zdrowotnych
spoteczenstw, dlatego zauwaza si¢ wzrastajgcg popularnos¢ naturalnych, niewywotujacych
alergii produktéow zywnosciowych zawierajacych naturalne przyprawy. Obecnie na rynku
znajduje si¢ ogromna liczba roznego rodzaju preparatoéw smakowo-zapachowych i to o bardzo
réznej jako$ci 1 technologicznej przydatnosci. Przyprawy oprocz ksztattowania profilu
smakowo-zapachowego posiadaja rowniez utrwalajagcy wpltyw na ttluszcz, szczegélnie ze
wzgledu na dziatanie przeciwutleniajace.

Badania wykazuja, ze ze wzgledow zdrowotnych lepsze jest stosowanie
przeciwutleniaczy naturalnych. Ich dodatek przyczynia si¢ do hamowania negatywnych zmian
zachodzgcych w migsie, np. przechowywanym chtodniczo i zamrazalniczo, a ponadto nie jest
limitowany prawnie i nie wymaga zgody na stosowanie do zywnoS$ci, CO niewatpliwie jest
wygodne z punktu widzenia firm produkcyjnych, jak i korzystne dla zdrowia konsumentow.
Szczegbélnie bogaty w przeciwutleniacze naturalne jest $wiat roslinny. Wtlasciwosci
przeciwutleniajagce majag owoce, warzywa, zboza, nasiona oleiste, ziota i przyprawy oraz
herbaty. Do najczesciej stosowanych zrodet przeciwutleniaczy zalicza sig:

* ziota i przyprawy, tj.: rozmaryn, oregano, majeranek, szatwie¢, podbial, gozdziki, kminek,
bazylie, czosnek, papryke, pieprz czarny, gorczyce, kurkume, cynamon,
« ekstrakty, m.in. z nasion zb6z, zi6t oraz pestek i skorek owocow, herbat (Werenska, 2013).

Przyprawy ze wzgledu na zawartos¢ tych sktadnikow ciesza si¢ coraz wigkszym
uznaniem i sag na nowo odkrywane. Szczeg6lnie cennymi zwigzkami wystepujacymi w tych
roslinach sg substancje biologicznie czynne. Dzigki nim przyprawy wykazujg tak
wielokierunkowe dziatanie na organizm ludzki. Do gtownych zdrowotnych zalet przypraw
nalezg: usprawnianie proceséw trawiennych, wzmaganie apetytu, zwickszenie wydzielania
$liny i sokow zotadkowych, wplywanie na uktad nerwowy i prace serca (Kudetka, Kosowska,
2008).

W przetworstwie spozywczym jest stosowanych wiele gatunkéw przypraw, ktore
mozna sklasyfikowa¢ na kilka grup w zalezno$ci od cech morfologicznych, jak i przydatnosci
technologicznej. Wedtug handlowego punktu widzenia rosliny przyprawowe podzielono na
trzy grupy: ziotowe, korzenne, warzywne. Do najbardziej popularnych przypraw ziotowych
zaliczy¢ nalezy tymianek, bazyli¢, majeranek, czaber i rozmaryn. Do przypraw korzennych
zalicza si¢ przede wszystkim pieprz (czarny, bialy, ziotowy), imbir, gatk¢ muszkatotows.
Przyprawy warzywne, dzigki ktorym wyroby maja charakterystyczny smak i przy tym
okreslone wlasciwosci trawienne, bakteriostatyczne, to przede wszystkim czosnek i cebula.

Rolg przypraw w przetworstwie migsnym mozna rozpatrywac¢ W Kilku aspektach, m.in.
majg dzialanie polepszajace cechy organoleptyczne, nadajgc przetworom migsnym
specyficznego i odpowiedniego smaku i zapachu, wygladu, a tym samym wyrozniajac
I zapewniajac réznorodnos¢ asortymentows. Ich umiejetne stosowanie jest prawdziwg sztuka,
poniewaz aby wytworzy¢ przetwory migsne 0 pozadanych kompozycjach smakowych,
zapachowych i przy tym estetycznych, nalezy pozna¢ wtasciwos$ci danej przyprawy.

Z przypraw korzennych stosuje si¢ korzen imbiru, ktory w postaci zmielonej dodawany
jest do kietbas surowych, parzonych, salami, watrobianek oraz do wyrobow pikantnych. Pieprz
jest dodawany do wszystkich migs, w przemysle migsnym jest najbardziej ceniong przyprawa
ze wzgledu na doskonate wtasciwosci smakowe i aromatyczne nadajac koncowemu wyrobowi
odpowiedni bukiet. Gozdziki wykorzystuje si¢ w celu podniesienia smakowitosci niektorych
wyrobow np. Kiszki krwistej oraz watrobianki. Gatke i kwiat muszkatotowy stosuje si¢ po
rozdrobnieniu, jako aromatyczng przyprawe do kietbas surowych, parzonych, grillowych,
metki smarownej, kiszek krwistych, watrobianek, pasztetow, studzienin i marynat. Dodaje si¢
réwniez do gulaszu, bigosoéw, flakow, farszow miesnych, zup, soséw i potraw warzywnych.

Jako przyprawy ziolowe wykorzystywane sg przede wszystkim liscie, ktore sg suszone
I rozdrabniane. Majeranek dzigki swojemu specyficznemu zapachowi, nadaje niezwykty



I cudowny aromat migsom, wedlinom, rybom, a takze zupom. Bardzo czgsto stosowany do
baraniny, wieprzowiny, kietbas, pasztetow, sosow m.in. do drobiu. Majeranek dobrze
komponuje si¢ z tymiankiem, szatwig oraz rozmarynem. Smak rozmarynu jest orzezwiajacy,
gorzkawo-korzenny, nieco cierpki, ale przyjemny. Rozmaryn jest naturalnym
przeciwutleniaczem i jest stosowany gtownie do produkcji marynat, kietbas parzonych oraz
salami podkreslajagc smak migsa. Tymianek jest przyprawg dodawang do wedlin, drobiu,
pasztetow, migsa mielonego, migsa z krolika, dziczyzny. Kminku uzywa si¢ jako przyprawy
aromatycznej, gtéwnie do kietbasy polskiej, turynskiej, kietbas grillowanych oraz kabanosow,
gulaszu i flakow. Ma szczeg6lne zastosowanie jako przyprawa kuchenna, zwtaszcza do potraw
thustych i ciezkostrawnych, m.in.: pieczonych tlustych mies, wieprzowiny, baraniny. Dodaje
si¢ go takze do wielu zup (grzybowej, ziemniaczanej, kapusniaku). Ziele angielskie jest czesto
stosowane jako namiastka pieprzu czarnego. Jest cenng przyprawg stosowang przewaznie do
watrobianek, Kiszek krwistych, studzienin, kietbas, szynek i marynat, nadajac wyrobom
delikatnego, cho¢ wyraznego korzennego aromatu, nadaje si¢ szczegdlnie do podroboéw
I dziczyzny. Bazyli¢ mozna laczy¢ z wieloma innymi ziotami jak np.: cebulg, czosnkiem.
W przemysle migsnym bazylia stosowana jest do farszow migsnych, pasztetow wieprzowych,
kietbas, wolowiny, baraniny i watrobki drobiowej. Jagodami jatowca przyprawia si¢ migso tych
zwierzat, ktére w naturalnym srodowisku czesto spotykaja krzew jatowca, a wige dziczyzng
I dzikie ptactwo. To dzigki niemu wszystkie kietbasy ,,mysliwskie” uzyskuja korzenny,
gorzkawo-stodki smak i przyjemny, balsamiczny zapach. Ponadto owoce jatowca dobrze
komponujg si¢ z aromatycznymi ziotami takimi jak tymianek, majeranek i rozmaryn oraz
ostrymi warzywami, na przyktad cebulg czy czosnkiem. Jatowiec doskonale poprawia smak
wolowiny, wieprzowiny czy baraniny przyrzadzanych ,,na dziko”.

Cebula jest dodawana gtéwnie do watrobianki, konserw, kietbasy, kiszki krwistej.
Czosnek jest przyprawa, ktora poprawia smak wszystkich gatunkéw migs. Wystepuje jako
sktadnik mieszanek przyprawowych, w ktorych nuta bukietu olejkow eterycznych czosnku
nadaje delikatnej pikanterii catej potrawie. Czosnek jest wykorzystywany do znanych wyrobow
wedliniarskich takich jak salami, kabanosy, kietbasy surowe i parzone (Tauber i Borowy,
2018).

Drob to migso, ktore najczgsciej jest wybierane na polski obiad, ze wzglgdu na tatwosc¢
I szybkos$¢ przygotowania. Kurczak jest miesem delikatnym, dlatego nalezy doprawi¢ go
dodajac mu nieco wigcej aromatu. Postuza do tego: oregano, rozmaryn, bazylia, majeranek,
natka pietruszki razem z czosnkiem. Sg to podstawowe ziota, ktore najchetniej uzywane sa
w polskiej kuchni szczegodlnie do dan migsnych. Oprocz tego oczywiscie sol 1 pieprz: zielony
— do drobiu przyrzadzanego na sposob pikantny, albo bialy odznaczajacy si¢ subtelniejszym
smakiem i aromatem, ktory stosuje si¢ do niektorych wyrobow delikatesowych oraz takich
wyrobow, W ktorych ciemne czastki zmielonego pieprzu czarnego mogtyby sprawia¢ wrazenie
zanieczyszczenia.

Cielgcina jest migsem znanym i cenionym ze wzgledu na swoja delikatnos¢. Dzieki
temu, jest szczegodlnie polecana dla dzieci, osob starszych oraz osob ze schorzeniami zotadka.
Mozna jg przyrzadza¢ na wiele sposobow. Przyprawy stosowane do cielgciny to: sol, czosnek,
cebula, gorczyca, papryka stodka, pieprz czarny, bazylia, koperek, ziele angielskie, liscie
laurowe. Taka kompozycja przypraw do cieleciny polecana jest do duszenia, pieczenia, jak
rowniez smazenia cieleciny. Specjalnie dobrane sktadniki przyprawy do cieleciny tworza
oryginalng mieszanke, dzigki ktorej kazda potrawa z cieleciny nabierze szlachetnego smaku
I niepowtarzalnego aromatu.

Jagniecina i mioda baranina sg lekkostrawne, maja charakterystyczng intensywnie
czerwong barwe, a nadto niewiele tluszczu, Sciegien i bton. By¢ moze od baraniny odstrecza
przeci¢tnego zjadacza migsa jej specyficzny zapach, ale odpowiednim sposobem
przygotowania migsa oraz odpowiednig kompozycja przypraw da si¢ to poprawic. Jagnigcina
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I baranina jest bardzo popularna w krajach arabskich i na potudniu Europy. Turecka przyprawa
do baraniny ma intensywny, czysty smak i zapach ziot, ktory wzbogaci smak migsa baraniego
I pieczeni oraz zniweluje specyficzny aromat tego migsa. W sktadzie takiej mieszanki jest:
pieprz czarny, cebula, papryka, oregano, rozmaryn, bazylia, czosnek.

Dziczyzna to szlachetne i zdrowe migso, po ktore siegaja 0soby szczegodlnie dbajace
0 swoje zdrowie, a takze doceniajgc ten oryginalny smak migsa. Migso zwierzat fownych ma
wiele zalet — jest wolne od sztucznych dodatkéw i srodkéw chemicznych, zawiera wigksza ilos¢
biatka, a mniejszg tluszczu. Jest zdrowe, bogate w witaminy, odtluszczone, nie zawiera
cholesterolu. Odznacza si¢ ciemniejsza barwa, to takze migso dos¢ zbite, stad dtuzszy czas
obrobki termicznej. Aby zachowac niepowtarzalny, naturalny smak dziczyzny warto podkresli¢
go ziotami, suszonymi warzywami i przyprawami. Korzenno-stodkawy smak owocu jatlowca
i pikantny charakter ostrej papryki doskonale komponujg si¢ z daniami kuchni mysliwskie;j.
Dodatkowo ich charakter podkresli obecnos¢ ziela angielskiego, ktorego zapach podobny jest
do aromatu gozdzikow z lekko wyczuwalng nutg muszkatu, cynamonu i pieprzu. Te trzy
przyprawy podkreslaja wyborny smak dziczyzny, ktory zwienczony zostaje orzezwiajacym
i silnym aromatem tymianku oraz ziotowo-korzenng nutg rozmarynu.

Kompozycja suszonych przypraw i ziot, gdzie w sktadzie bedzie: sol, cebula, papryka
stodka, czosnek, kolendra, pieprz czarny, ziele angielskie, owoce jatowca, majeranek, cukier,
1is¢ laurowy, korzen lubczyku, chili, rozmaryn sprawi, ze przygotowanie dan wotowych stanie
si¢ bajecznie proste, pozostawiajac przy tym niezapomniany smak i aromat. Taki zestaw
przypraw nada wyjatkowy smak potrawom z wotowiny takim jak: pieczen wolowa, duszona
wotowina, smazone lub grillowane steki, gulasz, strogonow wotowy, rolady lub zrazy wotowe,
przygotowywane na wotowinie SOSy.

W sktadzie przyprawy do wieprzowiny powinny znalez¢ si¢: czosnek, papryka stodka,
kminek, gorczyca biata, tymianek, kolendra, czaber, rozmaryn, majeranek, pieprz czarny, chili,
ziele angielskie, lis¢ laurowy, sol oraz suszone warzywa. Taka kompozycja ziot i przypraw,
skomponowana specjalnie do potraw z tego rodzaju migsa sprawi, ze tak przygotowywane
migsa za kazdym razem beda zachwycaé wyjatkowym smakiem.

Spozywajac przerozne przetwory migsne, czgsto nie zdajemy sobie sprawy jak wiele
zawdzigczamy przyprawom. Dzigki przyprawom nabierajg one swoistego aromatu i smaku.
Rosliny przyprawowe oprocz waloréow odzywczych posiadaja takze wartosci lecznicze, tak
wigc przyprawy moga stuzy¢ cztowiekowi, ale pod warunkiem, ze sg uzyte w odpowiednich
proporcjach. Odgrywaja one wazng rolg W racjonalnym zywieniu cztowieka. Ich dziatanie
zostalto juz docenione w wielu krajach. W srédziemnomorskim modelu racjonalnego zywienia
przypisuje si¢ im wazne funkcje, m.in.: przyspieszanie procesu trawienia, ograniczanie ilosci
spozywanego tluszczu i soli. Rosliny przyprawowe sg nadal przedmiotem licznych badan.
Najnowsze badania potwierdzaja, ze umiarkowane stosowanie przypraw ma niezwykle
korzystny wpltyw na zdrowie czlowieka. Udowodniono réwniez ich dziatanie
antynowotworowe (czosnek, imbir, melisa).
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Rozdzial 2. Wartosci odzywcze migsa

2.1. Wymagania dla surowcow uiywanych do produkcji produktow pochodzenia
zwierzecego lwona Dolega, Mariola Jankowska, Monika Kaczynska

Konsumenci jako ostatni szczebel w drodze uzyskanego produktu wymagaja
odpowiedniej jakosci, ktora wabi estetykg opakowania i widniejgcego W nim gotowego
przetworu. W ostatnich latach wzrasta §wiadomo$¢ konsumenta oraz nastapito pojawienie si¢
nowego trendu ,,well-being” odbieranego jako zdrowy styl zycia, dodatki zostaly uznane za
niepozadany sktadnik zywnos$ci (Czech-Zatubska, 2019).

Osiagnigcie idei jakosci produktu zaczyna sie juz na poczatku drogi jaka przechodzi
surowiec. W tym celu powstaty przepisy Unii Europejskiej i przepisy krajowe majace na celu
zapewnienie konsumentowi gwarancji jakosci. Przystowiowy kawalek migsa, z ktorego
powstaje okreslony produkt migsny wymaga stosowania Dobrej Praktyki Wytwarzania (GMP),
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) , system monitorowania CCP i systemu Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) . HACCP jest to tzw. siedem zasad wykonywanych
podczas wdrazania Systemu bezpieczenstwa z naciskiem na najczestsze miejsca wystepowania
zagrozen surowca w zaktadzie przetworstwa bez wzgledu na wielkos$¢ danego przedsigbiorstwa
(Borowy T., Kubiak M.S. 2013).

Wszelkie wspomniane zasady pracy z surowcem majg za zadanie uchronienie przed
zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi, fizycznymi i chemicznymi. Nie zapominajmy
jednak, iz wszystkie zwierzgta, z ktorych chcemy pozyska¢ surowiec muszg by¢ zdrowe , w
odpowiednio krotkim czasie schtodzone poubojowo oraz przechowywane w odpowiednich
warunkach chtodniczych czekajgc na dalszy cykl przerobu (Knecht D., Jankowska-Makosa A.,
2018).

Celem pracy jest przedstawienie wymagan poszczegolnego podziatu gatunku zwierzat
i surowcow do produkcji produktow pochodzenia zwierzecego.

Podzial surowcow i wymagan
Swieze mieso wolowe, wieprzowe, baranie, kozie oraz konskie

Pozyskanie wszelkiego rodzaju migsa musi odby¢ si¢ W sposob humanitarny
w specjalistycznie przystosowanych ubojniach badz rzezniach rolniczych (Dz. U. z 2020 r. poz.
56) przy uzyciu odpowiedniej metody usmiercenia zwierzgcia. Opisane zostalo to
w Rozporzadzeniu Rady (WE) nr 1099/2009 z dnia 24 wrzesnia 2009 r., ktore dopuszcza dla
poszczegolnych gatunkow zwierzat sposob ogluszania oraz metode wykrwawiania ich. Do
zgodnych z prawem zaliczamy metody mechaniczne, elektryczne i gazowe (Dz. Urz. UE L 303
2 24.09.2009 z pozn. zm.). W odpowiednich warunkach zachowania higieny podczas uboju jak
réwniez i czasie obrobki poubojowej przez pracownikow danego miejsca. Wymagana jest
réwniez obecnos¢ lekarza weterynarii.

Wystepuje tu podzial na dwie strefy uboju: tzw. ,brudna”, w ktoérej nast¢puje
przygotowanie do uboju, uboj oraz zabiegi przy powlokach zwierzecych (odszczecinianie lub
oskérowanie oraz oczyszczenie powierzchni). Pozostate zabiegi zwigzane z tuszami
przeprowadzane sa juz w strefie drugiej zwanej ,,czysta”. Sektory oddzielone sa od siebie
W sposob utrudniajgcy bezposredni kontakt w celu ograniczenia skazenia tusz i pottusz (Knecht
D., Jankowska-Makosa A.).



Swieze mieso drobiowe lub zajeczakéw

Do rzezni musi by¢ dostarczony zywy drob lub zajeczaki. Tylko taki moze zostaé
dopuszczony do dalszych czynnosci pozyskania surowca. Przyjety jest rowniez ubdj
w gospodarstwie, drobiu patroszonego z opdznieniem oraz ptakdéw, z wylaczeniem ptakow
bezgrzebieniowych, ktore nie zostajag uznawane za gospodarskie, lecz sg utrzymywane
w warunkach fermowych identycznie jak zwierzgta gospodarskie (np. przepiorki, perliczki).
W rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. odzwierciedlone zostaly rowniez szczegotowe zasady dotyczace higieny w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierz¢cego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55, z p6zn. zm.;
Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 14) opisane w zataczniku 11 w sekcji
Il w rozdziale VI. Surowiec

Swieze mieso zwierzat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych

Migso pozyskiwane od tych zwierzat musi by¢ poddane ubojowi w rzezni. Dopuszczony
jest ich ubdj takze w gospodarstwie, pod warunkiem spetnienia wymogow dotyczacych:
pomieszczen, urzgdzen, wyposazenia, higieny, obrobki, dostgpnosci wody i przechowywania
produktow. Wytyczne odnoszace sie do uboju w gospodarstwie zawarte s3 w Dz. Urz. UE L
139.1 7 30.04.2004 z p6zn. zm. Zatacznik |11 sekcja 1l. Swieze migso musi byé poddane badaniu
poubojowemu przez urzgdowego lekarza weterynarii.

Swieze mieso zwierzat lownych

Migso pozyskuje sie ze zwierzat townych odstrzelonych zgodnie z wymogami prawa
towieckiego. Natychmiast po odstrzale migso nalezy przewiez¢ do zatwierdzonego zaktadu
przetworstwa zwierzat fownych, gdzie poddane zostanie obrobee i badaniu przez urzedowego
lekarza weterynarii. Bezposrednio po odstrzale migso moze by¢ tez przewiezione do punktu
skupu, gdzie bgdzie przechowywane do momentu przewiezienia do zaktadu przetworstwa.
W punkcie tym migso zostaje schtodzone ( w warunkach odpowiedniej higieny i temperatury
dla danego rodzaju migsa). Migso zwierzat townych nie moze wykazywa¢ zadnych zmian
chorobowych, z wyjatkiem urazéw powstatych przy odstrzale lub wad rozwojowych i innych
zmian, pod warunkiem, ze badanie laboratoryjne wykluczy szkodliwos¢ tych wad i zmian dla
zdrowia lub zycia ludzi. W zatwierdzonym zaktadzie przetworstwa migso ze zwierzat townych
powinno by¢ poddane obrobce w pomieszczeniu innym niz te, w ktorym przechowuje si¢ mig¢so
badz tez w innym cyklu produkcyjnym. Migso ze zwierzat townych musi by¢ odpowiednio
oznakowane.

Produkty rybolowstwa

Produkty rybotowstwa muszg spetnia¢ wymagania okre§lne w zatgczniku Il w sekcji
VIl w rozdziale Il czes¢ A i D oraz w rozdziale IV i V rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r ustanawiajgcego szczegolne przepisy dotyczgce
higieny w odniesieniu do Zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz W zatgczniku 11 w sekcji |
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawiajgcego srodki
wykonawcze w odniesieniu do niektorych produktow objetych rozporzqdzeniem (WE)
nr 853/2004 i do organizacji urzedowych kontroli na mocy rozporzgdzern (WE) nr 854/2004
oraz (WE) nr 882/2004, ustanawiajgcego odstepstwa 0d rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004
| zmieniajgcego rozporzqdzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr 854/2004 (Dz. Urz. UE L 338
2 22.12.2005, str. 27, z pozn. zm.).
Produkty rybotéwstwa po odtowieniu nalezy jak najszybciej zabezpieczy¢ przed stoncem
I innymi zrédtami ciepta natomiast do mycia stosowac¢ nalezy wodg pitna, ewentualnie czysta
wodg. Podczas sktadowania i obrobki produkty te nie powinny by¢ narazone na zgniecenie.
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Produkty inne, niz te utrzymywane przy zyciu nalezy jak najszybciej schtodzi¢ ( 16d stuzacy do
schtodzenia musi by¢ wykonany z wody pitnej). Jezeli nie ma mozliwosci schtodzenia nalezy
jak najszybciej roztadowa¢ je na ladzie. Odglawianie i patroszenie ryb na poktadzie musi
odbywa¢ sie w warunkach higienicznych, jak najszybciej po odtowieniu. Produkty muszg by¢
doktadnie umyte woda czysta lub pitng a wngtrznosci 1 inne niepozadane czes$ci nalezy
przechowywac¢ oddzielnie od czesci przeznaczonych do spozycia. W wyzej wymienionych
ustawach znajduja si¢ takze przepisy dotyczace wymagan dla wytadunku produktow
rybotowstwa na lad.

Mleko surowe i siara
Wymogi zdrowotne w zakresie produkcji surowego mleka uwzglednia Rozporzadzenie

(WE) NR 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.

z uwzglednieniem rozporzadzenia (We) 1662/2006. Surowe mleko musi pochodzi¢ od

zwierzat, ktore:

a) nie wykazuja zadnych objawow chordb zakaznych;

b) maja ogodlny stan zdrowia dobry,

C) nie majg zadnej rany wymion,

d) nie poddano zadnych niedozwolonych substancji oraz leczeniu w rozumieniu dyrektywy

96/23/WE.

W szczegblnosci w odniesieniu do brucelozy i gruzlicy surowe mleko musi pochodzié¢ od stada,

ktore w rozumieniu dyrektywy 64/432/EWG nie jest zarazone na bruceloz¢ oraz gruzlicg.

Mleko surowe odbierane z gospodarstw musi spetnia¢ nastgpujace wWymagania w surowym

mleku krowim przeznaczonym do produkcji mleka spozywczego:

a) liczba drobnoustrojow o0znaczona metodg ptytkowa w temp. 30°C , bedaca Srednig
geometryczng za okres 2 msc. przy zbadaniu co najmniej 2 probek w msc. nie moze
przekracza¢ w 1 ml 100.000;

b) liczba komoérek somatycznych oznaczona metoda ilo§ciowa bedaca $rednig geometryczng za
okres 3 msc. przy zbadaniu co najmniej 1 probek w msc. nie moze przekracza¢c w 1 ml
400.000. Mleko spozywcze krowie powinno spetnia¢ dodatkowo nastepujace wymagania:

a) wykazywacé gestos¢ w temperaturze 20°C nie mniejsza niz 1,028g na 11. w przypadku mleka
pelnego;

b) zawiera¢ nie mniej niz 289 biatka na 1. stanowiacego iloczyn catkowitej zawartosci azotanu
wyrazanego W % 1 wspolczynnika 6,38, oraz nie mniej niz 8,5% suchej masy
bezttuszczowej;

) wykazywac punkt zamarzania nie nizszy niz-0,520°C.

Naturalne, swieze mleko powinno si¢ charakteryzowac¢ nastepujacymi cechami:

— wyglad— ptyny biaty kolor, bez zanieczyszczen;

— konsystencja — ptynna, jednolita, bez cigglosci;

— smak — przyjemny, stodkawy, bez obcych posmakow;

— zapach — czysty, charakterystyczny dla mleka, bez obcych zapachow (Marek Zina 2009).

Siara musi spelnia¢ wymagania okreslone W zataczniku Il w sekcji IX w rozdziale |

w podrozdziale I i 1l ww. rozporzadzenia (WE) nr 853/2004.

Jaja

Jakos¢ jaj na etapie produkcji surowca zalezy od rasy i pochodzenia niosek, sposobu ich
zywienia, wieku i pory nie$no$ci, profilaktyki weterynaryjnej, zastosowanych systemow
chowu, warunkéw zoohigienicznych utrzymania ptakow oraz sposobu i warunkow dystrybucji
surowca jajczarskiego.
Stan higieniczny jaj jest najwazniejszym parametrem decydujacym 0 jakosci i trwalosci
surowca oraz powstalych z niego produktow. Czystos¢ mikrobiologiczna jaj, redukujaca



zakazenia mikrobiologiczne skorupy i tresci, stanowi jedno z gléwnych kryteriow oceny
warto$ci surowca w handlu i przetworstwie. Na jako$¢ mikrobiologiczng jaj wpltywa wiele
czynnikow. Najwazniejsze to: wiek i zdrowotno$¢ drobiu, system hodowli, odziatywanie
mikroflory statej i przejsciowej, ktorej zroédtami mogg byé czlowiek, gryzonie i owady,
zanieczyszczenia mikrobiologiczne paszy i pomieszczen produkcyjnych, sposob i warunki
pakowania oraz przechowywania i dystrybucja surowca (Harbanczuk 2001).

Wymagania jakosciowe dotyczace jakosci jaj, znakowania 1 pakowania okresla
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 589/2008 z 23 czerwca 2008 r. Rozporzadzenie (WE)
nr 1234/2007 okresla podstawowe wymogi, normy handlowe, ktére musza spetniac jaja, aby
mogty by¢ wprowadzone do obrotu.

Ustawa 0 jakos$ci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2004 r., nr 96, poz. 959)
ustala nastepujace klasy jakosci jaj kurzych przeznaczonych do spozycia: klasy A i B oraz jaja
przemystowe, ktore nie sg przeznaczone do spozycia przez ludzi. Zgodnie z Polska normag (PN-
A-86503) ocena jakosciowa jaj obejmuje ocene: skorupy, komory powietrznej, biatka, zotdak,
tarczki zarodkowej oraz ocen¢ zapachu. Jaja muszg spelnia¢ wymagania okreslone
w zalgczniku Il w sekcji X w rozdziale | ww. rozporzadzenia (WE) nr 853/2004. Oznacza to,
ze jaja powinny byé, m. in. czyste, suche, pozbawione obcych zapachow, skutecznie
zabezpieczone przed wstrzasami | bezposrednim dziataniem promieni stonecznych. Ponadto
jaja nalezy przechowywaé i transportowa¢ W temperaturze zapewniajacej optymalne
zachowanie ich wtasciwosci higienicznych, najlepiej state;j.

Podsumowanie

Problematyka jakosci produktow nie jest tematem nowym, jednakze $wiadomos$é
wzrastajgcych oczekiwan i potrzeb konsumentéw sprawia, ze zagadnienie to jest ciagle
aktualne. Probujac zdefiniowac pojecie jakosci produktu, najprosciej przyjaé, ze jego jakosé to
stopien, w jakim spetnia on wymagania klientow. Zwracajac jednak uwage na to, ze adresatem
produktu sg zazwyczaj rozne grupy klientow, jakos¢ produktu jest pojeciem bardzo pojemnym
I musi by¢ rozpatrywana w szerokim kontekscie [Zimon, 2013]. Warto réwniez podkresli¢, ze
jakos¢ produktu moze by¢ réznie rozumiana, w zalezno$ci od podmiotu definiujacego. W inny
sposOb okreslaja ja producenci i dostawcy, a inaczej konsumenci. Wprowadzajac na rynek
produkty spozywcze, na wszystkich etapach produkcji i obrotu zywno$cig nalezy spetniac
okreslone wymagania zwigzane z bezpieczenstwem i jakoscig produktow. Poniewaz te
wymagania mogg by¢ inne dla réznych rodzajow produktow najlepiej przed rozpoczeciem
dziatalnosci zwroci¢ si¢ do powiatowego lekarza weterynarii. Na podstawie przekazanych
przez ten organ informacji nalezy opracowaé i wdrozy¢é system zapewniania jakosci
| bezpieczenstwa.

Jakos¢ produktu odgrywa znaczaca role W zyciu konsumentéw. Wyznacza standardy
I pozwala na spehianie oczekiwan nabywcow. Determinuje ona takze postawy i zachowania
konsumenckie.
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Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi 2019.Wymagania weterynaryjne dla prowadzenia
produkcji i sprzedazy produktow pochodzenia zwierzecego w ramach dziatalnosci
marginalnej, lokalnej i ograniczonej.

Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i Lesne Warszawa 2004. Surowce zwierzece ocena i
wykorzystanie.

Rozporzadzenie Komisji (WE) NR 589/2008 z dnia 23 czerwca 2008 r.

Rozporzadzenie Rady (WE) NR 1099/2009 z dnia 24 wrzesnia 2009 r.

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1234/2007 (Dz.U. L 163 z 24.6.2008, str. 6.

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 853/2004 z uwzgl¢dnieniem rozporzadzenia (We) 1662/2006.

Ustawa z 21 marca 2016 r. w sprawie szczegotowych warunkow uznania dziatalno$ci
marginalnej, lokalnej i ograniczonej (tekst jedn.: Dz. U. z 2014 r. poz. 451, poz. 1577
oraz z 2015 r. poz. 1893).

Ustawa z dnia 24 wrzesnia 2009 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas ich usmiercania
(Dz. Urz. UE L 303 z 24.09.2009 z pézn. zm.)

Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014. Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego.

2.2. Wieprzowina Godlewska Klaudia

Migso pochodzi te ze $wini tak zwanej rowniez pottusza. Jest ono dos¢ popularne
w Polsce spowodowane jest najnizszg ceng W stosunku do innych migs. Wieprzowina jest
rowniez dosy¢ prostym migsem do przygotowania w potrawy niestety Zle przygotowana jest
bogata w cholesteroli kalorie. Wickszos¢ ludzi nadal wiezy, ze jest migso cigzkostrawne
i szybko mozna po tym przytyé. Po czgsci jest to rowniez prawda jesli przygotujemy
z wieprzowiny tluste i niezdrowe potrawy. Poltusze mozna zasta¢ w sklepie nie w catosci
a podzielona na 15 elementow

Rysunek 1 Elementy pottuszy wieprzowej
Zrodto: https://pl.wikipedia.org/wiki/Wieprzowina
. glowa (ryj)

. podgardle

. stonina

. karkéwka

. mostek

. schab

. biodrowka

. poledwiczka

. zeberka

10. boczek z zeberkami

11. topatka wieprzowa

12. szynka
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13. golonka
14. noga
15. ogon

Oprdécz migsa mozna czesto rowniez pobra¢ ptuca, jezyk, nerki, mozdzek, pegcherz,

serce, uszy watroba, zotadek, jelito cienkie, krzyzowka wieprzowa, $ledziona. NajczeSciej
Polacy wybieraja schab, szynke, karkowke, zeberka, stoning, golonke, poledwiczke, topatke.
W obrebie Unii Europejskiej obowiagzuje klasyfikacja wieprzowiny, na poszczegodlne klasy:

Klasa |- migso to jest chude, , bez Sciggien, znajduje si¢ w nim maksymalnie 15%
thuszczu, przewaznie znajduja si¢ w tej klasie szynki, poledwice.

Klasa Il A— w tym migsie znajduje si¢ od 16% do 20% tluszczu jest ono réwniez
troche Sciegniste. Uzyskuje sie ja z okrawania szynki.

Klasa Il B— migso wieprzowe mocno tluste, oraz trochg Sciggniste. Ttuszcz w tej klasie
zaczyna si¢ od 21% az do 45% najczegsciej jest to boczek.

Klasa 11— jest to chude migso ktére jest mocno $ciegniste. Pochodzi najczesciej
te migso z golonek — jest mocno kleiste, rowniez stosowane sa delikatne btony np.
z szynki, topatki poniewaz ta klasa jest klejem do kietbas.

Klasa V- jest to migso krwawe z duzg iloscig duzych $cigegien i weztdéw chtonnych
migso te W zalezno$ci chude lub thuste lecz thuszczu moze by¢ tylko 35%.

Migso wieprzowe ma bardzo zréznicowane i bogate warto$ci odzywcze. Ponizej

przedstawiona zostanie tabela z zawarto$cig biatka, tluszczu i kalorii w elementach
wieprzowiny.

Tabela 1. Zawartos¢ thuszczy biatka w wieprzowinie

Elementy tuszy Zawartos¢ Zawarto$¢ biatka Zawarto$¢ thuszczu
wieprzowej kcal/100g w g/100 g w g/100 g

Schab 152 21,20 7,70
Szynka 118 22,04 3,31
Lopatka 145 19,29 7,50
Karkowka 213 16,18 16,48
Zeberka 309 13,97 28,17
Boczek 322 14,22 29,43
Podgardle 655 6,38 69,90
Stonina 702 6,60 74,00
Biodrowka 138 19 6
Poledwiczka 143,3 21 2,2
Golonka 174 27 7
Noga 275 21,9 16,05
Ogon 378 17,75 33,50

Zrédto: opracowanie whasne

Wartosci odzywcze migsa sa rozne. Migsa chude posiadaja sg z mniejszg iloscig thuszezu

dlatego sa tez mniej kaloryczne. Dlatego w naszej diecie powinno znajdowac si¢ wigcej migs
ktore sa mato kaloryczne, by ograniczy¢ w naszym organizmie cholesterol chociaz
W terazniejszych czasach jest i jego mniej i jako$¢ wieprzowiny znacznie si¢ polepszyta. Nalezy
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rowniez doda¢ ze wieprzowina jest bardzo dobrym zrédtem witaminy Bl, E oraz zelaza.
W pottuszy wieprzowej znajdziemy rowniez witaminy takie jak z grupy B, A, D, cynku, potasu,
a nawet fosforu. Nie nalezy traktowac jednak wieprzowiny jako glownego zrodta zadnej
z witamin. Pelnowartosciowe biatko ktore znajdziemy w migsie $wini zawiera duzg ilo$¢
aminokwasow. Biatko wptywa dobrze na stymulacje tkanek oraz poprawia prace uktadu
odporno$ciowego. Jest ono cenne dlatego sportowcow i zaleca im si¢ spozywanie.
Dziatanie poszczeg6lnych witamin z wieprzowiny:

— B6 —spowalnia procesy neurodegeneracyjne,

— Zelazo — 0soby cierpiace na anemie,

— Koenzym Q10 — uktadu odpornosciowego,

— B1 - uktadu nerwowy,

— PP —obniza poziom cholesterolu,

— D i K—niedobor ich powoduje krzywice i wady postawy,

— Cynk — wyglad skory i paznokci.

Mniej ttuszczu !

Mato sodu !

Rysunek 2. Dzisiejsza wieprzowina
Zrodto: https://angelikaskowron.pl/wieprzowina/

Zawarto$¢ thuszczu nie jest rowniez zbyt wysoka jesli pochodzi od najlepszych polskich
ras $win o0 odpowiednich cechach genetycznych. Wplyw na zawarto$¢ thuszczu ma roéwniez to
z jakiej czgsci mamy migso oraz W jaki sposob go przetworzymy.

Srednio w danym kawatku migsa wieprzowego znajduje si¢ thuszczu okoto:

Poledwiczki wieprzowe: 0-3%,

Schab, szynka i podroby: 3-10%,

Szynka, topatka, karkowka, zeberka, kietbasy, wedzonki: 10-25%

Boczek: >25%

Wieprzowina to w pelni wartoSciowe migso z ktérego nie powinnismy rezygnowac na
rzecz tanszego i czesto gorszej jakosci migsa. Konsumpcja migsa wieprzowego chudego nie
wplynie negatywnie na cztowicka jedynie zbyt duze ilosci tlustego migsa mogg wptyna¢ nie
pozadanie. Mimo, ze nalezy do migs czerwonych jest ona zdrowa. Migso pochodzace od swin
jest zZrodtem waznych dla prawidlowego funkcjonowania ludzkiego organizmu
wielonienasyconych kwasow tluszczowych z rodziny omega-3. Migso wieprzowe jest bardzo
zdrowe.
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2.3. Baranina Mirostaw Jablonski

,Baranina (mi¢so baranie) —migso otrzymane zowcy. Jest jednym z Kilku migs
uzywanych w kuchni europejskiej (gtownie na potudniu Europy). Dawniej baranina byta
bardzo popularna, dzi$ jednak jej spozycie jest znacznie mniejsze. Baranina jest rowniez
popularna w krajach muzutmanskich, gdzie religia zabrania spozycia wieprzowiny. Stanowi
podstawe diety w Mongolii. Jest takze podstawowym rodzajem pozywienia (obok ryb)
na Islandii ( https://pl.wikipedia.org/wiki/Baranina#cite_ref-:0_1-0).

L~Jagniecina — baranina pozyskana z jagniecia od 6 do 12 miesigca zycia (Avigail
Holdings Sp., Jagniecina — Encyklopedia produktow, www.niam.pl [dostep 2018-06-21].).
Oddzielnym rodzajem jagnieciny, uchodzaca za najsmaczniejsze, jest migso jagniat, ktore nie
ukonczyly 6 tygodnia zZycia i byly karmione wylacznie mlekiem (Avigail
Holdings Sp., Jagni¢cina — Encyklopedia produktéw, www.niam.pl [dostep 2018-06-21]).

,Jagniecina  zawiera takg samg ilo$¢ thuszczuikwasow  nasyconych, co
mieso wotowe i wieprzowe. Ich zawartos¢ jest jednak zalezna od wieku i tuszy zwierzecia,
z ktorego pochodzi. Jagnigecina ma wysoka zawartos$¢ biatka, jest dobrym zrodtem witamin
z grupy B. Zawiera tez duzo cynku i zelaza (Sanders (red.), 1997).

Sklad baraniny (w 100 g)
« 0gWEGLOWODANY
« 189 TLUSCZE
« 18gBIALKO
o 0gBLONNIK
o 58.6 g WODA
Sklad energetyczny

« 0% WEGLOWODANY
e 31% BIALKO
e 69% TLUSZCZ
Baranina — mineraly (w 100g)

e Potas 249 mg
o Fosfor 155 mg
e Magnez 23 mg
e Wapn 9mg
o Sod 66 mg
o Zelazo 2.3 mg
e« Cynk 2.97 mg

Baranina — powigzane produkty
o Baranina, lopatka 284 kcal/100 g
e Baranina, 10j 902 kcal/100 g
e Baranina, udziec 232 kcal/100 g
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Tabela 2. Warto$ci odzywcze migsa baraniego z topatki i udzca w 100 gr

Wyszczegdlnienie Migeso z topatki Mieso z udzca
Energia 287 kcal 234 kcal
Biatko 15,6 g 18,09
Thuszcz 2509 18,0 g

Weglowodany 0,09 00g
Btonnik pokarmowy 00g 0,09
Sod 66 mg 78 mg
Potas 249 mg 380 mg
Wapn 9mg 10 mg
Fosfor 155 mg 213 mg
Zelazo 2,3 mg 2,7 mg
Magnez 23 mg 23 mg
Witamina E 0,60 mg 0,33 mg
Tiamina 0,140 mg 0,160 mg
Ryboflawina 190 mg 220 mg
Niacyna 4,50 mg 5,20 mg
Witamina C 0,0 mg 0,0 mg

Zrodto: https://pl.wikipedia.org/wiki/Baranina#cite_note-:0-1, Hanna Kunchanowicz i
inni, Wartosci odzywcze wybranych produktow spozywczych i typowych potraw, Warszawa:
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 1997, s. 34-35, ISBN 83-200-2099-9.

,Atutem baraniny jest wysoka zawarto$¢ nienasyconych kwasow tluszczowych,
zwlaszcza dobroczynnego kwasu linolowego, ktory doskonale wptywa na obnizenie poziomu
ztego cholesterolu LDL — istotnego czynnika rozwoju chorob uktadu krazenia. Jest takze
substancjg 0 wilasciwos$ciach antyutleniajacych, regulujacg m.in. metabolizm glukozy, co
docenig 0soby zmagajace si¢ z cukrzyca. Baranina bogata jest takze w kwas orotowy, bedacy
barierg zapobiegajacg namnazaniu si¢ komorek nowotworowych. Wykazuje takze dziatanie
ochronne i odtruwajgce. Zapobiega m.in. problemom z watrobg oraz wspiera organizm
w usuwaniu szkodliwych toksyn. — Migso jest rowniez zrodtem witamin z grupy B. Nalezy
zwroci¢ uwage na duzg zawartos¢ witaminy B1. Nieprzypadkowo nazywa si¢ ja ,,witaming
radosci”, poniewaz W uktadzie nerwowym wspomaga choling, ktora jest odpowiedzialna za
nasz nastr6j, poprawg samopoczucie i zwigkszenie odpornosci na stres. Baranina jest bardzo
bogatym zrodtem naturalnej L-karnityny, substancji pobudzajacej procesy spalania tluszczu.
W migsie znajdziemy takze sporo cennego biatka (ok. 15-20 proc.), potrzebnego np. w czasie
rekonwalescencji po cigzkiej chorobie (https://kuchnia.wp.pl/czy-warto-jesc-baranine-
6054905995715713a?nil=&src01=f1e45&src02=isgf).
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2.4. Wolowina Karol Gutowski

Uzyskanie migsa wotowego wysokiej jakosci zalezy nie tylko od czynnikow
przyzyciowych, ale takze w znacznym stopniu od czynnikéw poubojowych. Wolowina to
szlachetny gatunek migsa, tatwo rozpoznawalny ze wzgledu na kruchos¢ i kolor migsa oraz
oczywiscie smak. Jest to jedno z najwartosciowszych odzywczo migs. Wazny jest tu proces
dojrzewania poubojowego, w wyniku ktorego ksztaltuja si¢ charakterystyczne cechy
jakosciowe wotowiny kulinarnej decydujace 0 jej atrakcyjnosci. O jakosci migsa decyduje
przede wszystkim jego typ, czy jest to migso pochodzace z bydta mlecznego badz migsnego.
Rasy bydla migsnego charakteryzujg si¢ lepsza jakoScig migsa niz bydlo uzytkowane dla
produkcji mleka. Wiaze si¢ to przede wszystkim z wicksza predyspozycja do wytwarzania
biatka w postaci migéni. Bydto mleczne skupia si¢ na maksymalizacji ilosci i najlepsza jakosc¢
mleka. Dostepne na rynku mieso pochodzace z rasy mlecznej zazwyczaj, stanowi produkt
uboczny, swego rodzaju odpad, ktory uzyskuje si¢ przy produkcji mlecznej. Trudno jest
uzyska¢ tusze, ktore dawatyby odpowiednio soczyste i kruche migso, poniewaz tluszcz
srédmigsniowy i podskorny odktada si¢ dopiero jako ostatni. Jego kumulacja najpierw zachodzi
w okolicach nerek i jelit. Wotowina pochodzaca z rasy migsnej charakteryzuje Si¢ pozadanym
stopniem otluszczenia | zawartoScig tluszczy S$rédmigsniowego, czyli marmurkowatosci.
W hodowlach mozna wyr6zni¢ Kilka klas migsa, ktore roznig si¢ miedzy sobg wizualnie, badz
tez temperamentem. Bydto niezaleznie od rasy posiada cechy wspélne. Migso te uwazane jest
na calym $wiecie za zdrowe i zarazem smaczne.

Oczywistym walorem zdrowotnym migsa wotowego jest jego wysoka zawartos¢ lekko
strawnego i tatwo przyswajalnego biatka, ktora wynosi pomigdzy 18-23%. Migso wotowe,
W przeciwienstwie do migsa Innych gatunkow zwierzat rzeznych, charakteryzuje sie¢
stosunkowo niewielka zawarto$cia ttuszczu, ktora nie przekracza 5%. Udziat weglowodandow
I produktow ich rozktadu w wotowinie jest mniejszy niz 1%, a sktadnikow mineralnych okoto
1%. O wartosciach odzywczych wotowiny decyduja zawartos¢ i sktad biatka oraz tluszczu
srodmigsniowego. Jest to jedno z najwarto$ciowszych odzywczo migs. Warto$¢ odzywcza
migsa wotowego 0 duzej zawartosci srodmiesniowej tkanki tacznej jest niska ze wzgledu na
niewielka warto$¢ odzywcza oraz obnizong strawno$¢ biatek Iacznotkankowych. Migso
wolowe, zawiera wiecej przyswajalnego zelaza niz migso innych gatunkow zwierzat rzeznych.
Wotowina jest jednym z gléwnych zrodet witaminy A, E, D i H. Migso te zawiera wigcej
przyswajalnego zelaza niz migso innych gatunkow zwierzat rzezniczych jest rowniez bogate
zrodto fosforu, zelaza oraz cynku. Migso wotowe stanowi gtoéwne Zrodlo zapotrzebowania
cztowieka na witaming B12, ktore nie wystepuja w produktach roslinnych, oraz witaminy B1
i B6.

Warto$¢ odzywcza biatka migsa determinuje zawartos¢ sroédmigsniowej tkanki taczne;.
Morfologia, sktad i ilo$¢ $rodmigsniowej tkanki tacznej mogg ulec zmianie w zaleznosci od
typu mig$nia, rasy czy tez wieku danego zwierzgcia. Spore réznice W cenie wotowych wynikaja
z rdznej zawartosci srodmigsniowej tkanki tacznej np. stekow z poledwicy czy goleni, bedace
odzwierciedleniem konsumenckiej preferencji jakosciowej. Kolagen jest gtownym sktadnikiem
srodmigsniowej tkanki tgcznej. Tryptofan nie wystepuje w kolagenie, a aminokwasy siarkowe
wystepuja W niewielkich ilosciach. Niepowtarzalnym sktadnikiem aminokwasowym kolagenu
jest hydroksyprolina. Hydroksyprolina stanowi ona 13-14% masy kolagenu i nie wystepuje
w innych biatkach organizmu zwierzat. Zawarto$¢ kolagenu mozna obliczy¢ poprzez
zawarto$ci hydroksyproliny w hydrolizatach biatkowych migsa. Poziom kolagenu w migéniach
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bydlecych waha si¢ od 1 do 15% suchej masy. Elastyna jest biatkiem srodmig$niowej tkanki
tacznej 0 niskiej wartosci biologicznej. Zawartos¢ elastyny w migsniach bydlgcych wynosi od
0,6 do 3,7% suchej masy. Niska wartos¢ biologiczna wymienionych biatek tgcznotkankowych
jak i obnizona ich strawnos$¢ wptywaja na mniejszg wartos¢ odzywczg elementéw kulinarnych
wolowiny 0 wysokiej zawartosci srodmiesniowe;j tkanki tacznej. W sytuacji gdy stosunek azotu
tkanki tacznej do azotu ogdlnego tkanki migsniowej jest wiekszy niz 1, warto$¢ odzywcza
migsa istotnie si¢ obniza.

W sktad tluszczu $rodmigsniowego wotowiny sktada sie¢ okoto 44% z kwasow
thuszczowych nasyconych, 46% kwasow ttuszczowych jednonienasyconych oraz 10% kwasow
tluszczowych wielonienasyconych. Dominujgcymi W wotowinie kwasami tluszczowymi sg
kwasy 14:0, 16:0 i 18:0. Kwas oleinowy jest dominujagcym kwasem jednonienasyconych
w wotowinie. Kwasy linolenowy jak i linolowy s3g dominujacymi W wolowinie
wielonienasyconych. Stosunek tych dwoch kwasow w wotowinie jest stosunkowo niski
i wynosi okoto 0,25.

Koncepcja w chowie i zywieniu bydta rzeznego powinna by¢ ukierunkowana na
zmniejszenie W thuszczu wotowym kwasow ttuszczowych nasyconych lub zwigkszenie kwasow
thuszczowych wielonienasyconych. Niewielkie sa niestety mozliwosci genetyczne regulacji
sktadu kwasoéw thuszczowych tluszczu wotowego. Jednak mozna uzyskaé istotne zmiany
w sktadzie kwaséw thuszczowych wotowiny stosujac W zywieniu bydta. Zwigkszenie udziatu
kwasow tluszczowych wielonienasyconych w sktadzie tluszczu $rodmig$niowego moze
ograniczy¢ trwalos¢ wotowiny w czasie jej sktadowania poubojowego i dystrybucji oraz
pogorszenia jej smakowitosci.

Metody w chowie i zywieniu bydla rzeznego powinna by¢ ukierunkowana na
zmniejszenie w tluszczu wotowym Nasyconych kwaséw tluszczowych 1 zwigkszenie
wielonienasyconych kwasow thuszczowych. Rowniez lepsze bedzie zwigkszenie zawartosci
kwasu linolowego. Mozliwosci genetyczne regulacji sktadu kwasow thuszczowych thuszczu
wolowego sa niewielkie. Natomiast mozna uzyskac istotne zmiany w skladzie kwasow
thuszczowych wolowiny stosujac W zywieniu bydla takie jak np.: dodatek pasz bogatych
w nienasycone kwasy ttuszczowe, pasze bogate w prekursory serii n-3 wielonienasyconych
kwasow tluszczowych, ochron¢ nienasyconych kwaséw tluszczowych paszy przed
uwodornieniem w zwaczu.

Mozna wigc stwierdzi¢, ze wotowina pochodzaca z mtodego bydta jest znaczacym
zrodtem pierwiastkow w diecie. Dostarcza przede wszystkim cynk i miedz oraz zelazo hemowe,
ktore charakteryzuje si¢ wysoka biodostgpnoscia.

Swieza wolowina powinna mie¢ barwe jasnoczerwona. Barwa zalezna jest przede
wszystkim od stezenia i formy chemicznej podstawowego barwnika mig$niowego, ktorym jest
mioglobina. W $wiezym migsie mioglobina wystepuje w trzech formach redoks jako:
dezoksymioglobina, oksymioglobina jak i metmioglobina. Polaczenie wymienionych form
mioglobiny oraz barwy migsa zalezy od cisnienia parcjalnego tlenu i aktywnosci redukujacej
migsa. Dostepnos¢ tlenu, szybkos¢ jego wykorzystania oraz zdolno$¢ do redukcji
metmioglobiny odgrywaja podstawowa rolg W ksztaltowaniu barwy migsa i jej trwatosci
w czasie sktadowania i dystrybucji.

Do zalet wotowiny zalicza si¢ jej cechy sensoryczne, gtéwnie smakowito$¢, ktora
tworzg takie elementy, jak smak i zapach. W trakcie obrobki termicznej cech smakowo-
zapachowe wchodzg we wzajemne reakcje chemiczne i tworza nowe zwiazki, nadajace migsu
pozytywne wiasciwosci smaku i zapachu. Pionierem smakowo-zapachowym migsa sg glownie
aminokwasy, cukry redukujace oraz kwasy ttuszczowe. Z nich, w wyniku termicznej obrobki
mie¢sa, powstaja wlasciwe cechy smakowitosci.

Wotowina jest jednym z najbardziej wartosciowych rodzajow migsa pod wzgledem
wartosci odzywczych. Decyduje 0 tym zar6wno wysoka zawarto$¢ tatwo przyswajalnego



biatka, jak rowniez niska warto$¢ energetyczna i niewielka zawartos¢ thuszczu. Ponadto, migso
wolowe dostarcza niezbednych mikroelementow takich jak zelazo, cynk, miedz, selen, kwas
linolowy oraz witamin z grupy B. W Polsce gtéwna przyczyna niskiego spozywania oraz staba
jakoscig miesa jest fakt, iz mieso pochodzi od rasy mlecznej. Jest to produkcja towarzyszaca
pozyskiwaniu mleka, nie gwarantujaca otrzymania wotowiny wysokiej jakosci. Jednak,
znaczny popyt rosnie na dobrej jakosci kulinarne migso wotowe w krajach Unii Europejskiej.
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2.5. Drob Martyna Jankowska

Popyt na migso drobiu nieustannie wzrasta. Istnieja dwie przyczyny tendencji
rozwojowej produkcji i konsumpcji migsa drobiowego. Pierwsza ma konsekwencje finansowe,
poniewaz jest tansza i mniej obcigza domowe budzety konsumentéw. Drugi powdd dotyczy
odzywiania i zdrowia. Migso to charakteryzuje si¢ wysoka wartoscig odzywcza, dietetyczna,
kulinarna, techniczng oraz wysokimi walorami sensorycznymi (Orkusz 2015).

Na jakos$¢ migsa sktadajg sig:
e bezpieczenstwo zdrowotne,
e warto$¢ odzywcza,
o wiasciwosci funkcjonalne,
e cechy sensoryczne.

Zdrowie i Dbezpieczenstwo migsa drobiowego koncentruje si¢ gléwnie na
drobnoustrojach chorobotworczych. Ryzyko zatru¢ pokarmowych zwigzanych z zywno$cia
jadalng zalezy od rodzaju i ilo$ci drobnoustrojow chorobotworczych, ilosci wytwarzanych
przez nie toksyn oraz podatnosci organizmu cztowieka na zatrucia. Dane epidemiologiczne
wskazuja, ze drob jest czesto skazony nastepujgcymi patogenami: Salmonella, Listeria,
Campylobacter jejuni, Staphylococcus, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, Clostridium
perfringes, Shigella i innymi. Uboj drobiu prowadzony jest zgodnie z zasadami dobrej praktyKi
technicznej, z zachowaniem wymogow higieniczno-sanitarnych i moze zapobiec zakazeniu
drobiu drobnoustrojami chorobotwoérczymi na wszystkich etapach. Ocena mikrobiologiczna
migsa drobiowego powinna obejmowac przede wszystkim ustalenie, czy nie zawiera ono
drobnoustrojow chorobotwoérczych mogacych powodowaé zatrucia konsumenckie oraz
okreslenie liczby bakterii powodujacych psucie si¢ migsa (Orkusz 2015).
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Rys. 1. Podzial zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego ze wzgledu na pochodzenie
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Zrédto:http://orka.sejm.gov.pl/ WydBAS.nsf/0/98311DFE7B93F661C12583990038B6F7/$fil
e/4.Paulina%20Maria%20Nowicka_Janusz%20Kocik.pdf

Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego mozna podzieli¢ na zewnetrzne | wewngtrzne
ze wzgledu na ich zrodta. Powodem wewnetrznym jest brak skutecznych i zorganizowanych
wysitkow spotecznych, realizowanych gtoéwnie poprzez wspolne dziatania instytucji
publicznych, majace na celu poprawg, promocje, ochrong i przywracanie zdrowia ludnosci.
Zagrozenia zewnetrzne mogag pochodzi¢ ze zZrédet biologicznych, chemicznych,
srodowiskowych lub nieznanych (Nowicka P.M., Kocik J.2018).

Tabela 1. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza miesa i podrobéw drobiowych
Przecietna zawarto$¢ w 100 g czeéci jadalnej
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SMk;‘?rZ"Z“dZ"a'“dyka’ ze 742 | 64 |184| 5 | 213] 08| 26 | 20 | 0056|0256 | 9,04
Kaczka, tuszka 572|286 |135| 8 | 149 | 21| 14 | 24 |0177| 0,226 | 3.45
Kurczak, tuszka 712 | 93 [186| 10 | 187 |12| 20 | 9 |0,083 0,159 | 516
Migso z piersi kurczaka, bez | 205 | 43 | 515 240 | 04| 33| 6 | 009 | 0,153 | 12,44

skory 5

Migso z ud kurczaka ze skorg | 72,0 | 10,2 | 16,8 | 9 | 196 | 0,7 | 23 20 0,06 | 0,226 | 2,78
8
8

Watrdbka kurczaka 728 | 6,3 | 191 320 [ 95| 21 | 9304 | 0,360 | 2,7 10,2
Zoladek kurczaka 76,2 | 42 | 182 135 | 35| 13 65 0,09 | 0,05 | 45

Zrédlo:  Konarzewska M., Gastronomia Tom Il, Technologia gastronomiczna
z towaroznawstwem, WSIP, Warszawa, 2014. https://docplayer.pl/5758543-Technologia-
gastronomiczna-z-towaroznawstwem.html




Migso drobiowe jest zrodtem pelnowartosciowego biatka zwierzecego. Wedtug wzorca
zalecanego przez FAO/WHO warto$¢ biologiczna migsa drobiowego jest rownowazna warto$ci
biatka mleka. Pod wzglgdem odzywczym migso drobiowe przewyzsza migso Wieprzowe
I wolowe, gdyz zawiera wigcej biatka ogdlnego oraz mniej tkanki tacznej, zwlaszcza kolagenu.
Migso indycze i kurze jest tatwo przyswajalne i ma niskg warto$¢ energetyczna, gdyz zawiera
thuszcz bogaty w nienasycone kwasy tluszczowe. Jest ono réwniez dobrym zrodtem sktadnikow
mineralnych, m.in. potasu, magnezu, cynku, wapnia, fosforu, sodu, selenu, a takze zelaza.
Migso drobiowe stanowi istotne uzupetnienie diety w witaminy z grupy B (Kowalski R.,
Kowalska G).

Biatlko mie$niowe, gtownie miofibrylarne, ma fundamentalne znaczenie
w ksztattowaniu cech uzytkowych migsa i przetworow migsnych. Ilo§¢ biatka miofibrylarne
ijego stan fizykochemiczny zaleza od: wiasciwosci zelowych | emulgujacych,
rozpuszczalno$ci i wodochtonnos$ci migsa. Zelowanie bialek zapewnia wigzanie kawatkow
migsa, stabilno$¢ fizyczng i chemiczng wody i tluszczu w posiekanych nadzieniach oraz
wlasciwos$ci reologiczne wymagane dla preparatu. Bardzo wazng cechg biatek mig$niowych,
zwlaszcza biatek miofibrylarnych, rozpuszczalnych w roztworze soli fizjologicznej, jest ich
rozpuszczalno§é, poniewaz warunkuje ona pozyskiwanie dobrze skojarzonych
rekombinowanych i rozdrobnionych produktow migsnych. Gdy migso drobiowe jest
wykorzystywane do bezposredniego gotowania i przetwarzania, nalezy zwrocié¢ szczegdlng
uwage na wchianianie wody przez migso, poniewaz ma to bezposredni lub posredni wptyw na
trwatos¢, kolor i teksturg miesa 0 wysokiej wodochtonnos$ci traci mniej sosu podczas gotowania
I pieczenia, dzigki czemu oprocz wigkszej wydajnosci zachowuje rowniez lepsza soczystosc.
Absorpcja wody determinuje utrat¢ lub przyrost masy podczas przetwarzania
| przechowywania migsa. Za wchtanianie wody przez tkanke migsniowa odpowiadajg miozyna,
aktyna i do pewnego stopnia tropomiozyna. Na szybkos¢ wchianiania wody przez migso maja
wplyw takie czynniki jak typ migs$nia, gatunek, wiek i pte¢ zwierzgcia, przebieg choroby
pos$miertnej, odlegto$¢ miedzy grubymi i cienkimi wtoknami, obrobka cieplna migsa, wartos¢
pH $rodowiska i inne czynniki (Orkusz 2015).

O jakosci sensorycznej decyduja:

e Smak i zapach migsa ptakoéw starszych sg bardziej intensywne niz ptakow mtodych, stad
rosot z kury jest smaczniejszy niz rosot z kurczat. Bardziej cenione jest migso z hodowli
ekstensywnej (powolnej, bez $rodkéw wspomagajacych hodowle) niz intensywnej. Migso
z piersi ma smak kwaskowaty i tagodniejszy niz migso z ndg. Smak i zapach migsa drobiowego
zaleza rowniez 0od rodzaju karmy, szczegolnie podawanej krotko przed ubojem [Konarzewska
2019].

o Tekstura. Migso drobiu mtodego, W szczegdlnosci brojlerow, jest bardziej kruche od migsa
ptakow starszych. Wynika to z mniejszej grubosci widkienek miesniowych. Dobrg kruchos¢
migsa drobiowego uzyskuje si¢ po 4-5 godzinach dojrzewania po uboju w temperaturze 2-4°C.
Dhuzszego czasu dojrzewania wymaga migso gesi i indykow, a takze kur po okresie niesnos$ci
— co najmniej 24 godzin (Konarzewska 2019).

e Soczystos¢. Miegso z udek drobiowych uwazane jest za bardziej soczyste niz migso z piersi.
Soczystos¢ zalezy od prawidlowo przeprowadzonego dojrzewania (Konarzewska 2019).

« Barwa migsa drobiowego zalezy od zawartosci mioglobiny i hemoglobiny. Wieksze stezenie
tych barwnikow wystepuje W migsniach udowych niz w mig$niach piersiowych. Migso kaczek
I gesi jest ciemniejsze niz kur, kurczat i indykow (Konarzewska 2019).

Konsumenci oczekuja, ze zywno$¢ bedzie nie tylko bezpieczna, ale takze niezmiennie
wysokiej jakosci. W przypadku drobiu postrzega go przez pryzmat cech sensorycznych,
zdrowotnych i przetworczych. W poréwnaniu z innymi rodzajami migsa zwierzgcego migso
drobiowe charakteryzuje si¢ nizszg zawarto$cig thuszczu i korzystniejszym stosunkiem kwasow
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tluszczowych nienasyconych do kwasow ttuszczowych nasyconych, dlatego konsumenci sa
bardzo zainteresowani wartoscig dietetyczng migsa drobiowego.
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Rozdzial 3. Rozbidr pottusz

3.1. Pottusza wieprzowa Lukasz Chrzanowski

Pottuszg wieprzowa nazywa si¢ tusze ze skorg lub czeSciowo oskorowana, po
wykrwawieniu, opaleniu, usunigciu: jezyka, matzowin usznych i gatek ocznych, narzadow
ptciowych oraz wszystkich narzadéw wewnetrznych jamy piersiowej, brzusznej i miednicy
wraz z sadtem. Przy tuszy pozostaje gtowa i nogi bez puszek rogowych. Tusze wieprzowe dzieli
si¢ na pottusze wzdhuz kregostupa.

Poszczegblne czesci tuszy wieprzowej roznig si¢ zawartoscig thuszezu i strukturg, o
moze mie¢ wplyw na smak i nalezy zawsze bra¢ pod uwage przy wyborze rodzaju migsa do
danej potrawy.

Tusze, pottusze i ¢wierCtusze zwierzat rzeznych, w celu utatwienia i usprawnienia
manipulacji w produkcji jak i w obrocie, sa poddawane rozbiorowi, polegajacemu na podziale
na czesci 0 roznej wartosci uzytkowej, zwane czgsciami zasadniczymi.

W zaleznos$ci od Kierunku zagospodarowania i sposobu podziatu pottusz wyroznia sig
trzy podstawowe rodzaje rozbiorow:

— rozbior na czg$ci zasadnicze, tzn. podziat pottusz wieprzowych petnych lub
zdekompletowanych na czesci stanowigce cato$¢ anatomiczng z uwzglgdnieniem budowy
anatomicznej i Kierunku przeznaczenia.

— rozbidr czgsciowy, tzn. odcigcie z tuszy, pottuszy i ¢wierctuszy jednej lub wigcej czesci
zasadniczych, ktére w danym czasie potrzebne sg do przerobu. W wyniku rozbioru
czesSciowego uzyskuje zdekompletowane tusze, pottusze i wierctusze

— rozbior uzupelniajacy czeSci zasadniczych, w wyniku ktorego uzyskuje si¢ elementy
przeznaczone do produkcji wedzonek, konserw i do dystrybucji.

Ze wzgledu na sposob podziatu i stopien zmechanizowania czynnos$ci rozbiorowych wyréznia

si¢:

— rozbior zmechanizowany, wykonywany na zmechanizowanych liniach rozbiorowych
wyposazonych w mechaniczne urzadzenia

— rozbior niezmechanizowany, wykonywany recznie Z uzyciem noza, tasaka i pit recznych na
stotach rozbiorowych.

Zrédto: https://www.gastrosilesia.pl/vademecum-branzowe/podziel-sie-podzial-tuszy-na-
elementy-kulinarne,2,2,1933,1854,1933
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Glowa — Glowe wieprzowa dzieli si¢ na nast¢pujace elementy gastronomiczne: Ucho jest
to catkowita zewnetrzna matzowina odcigta od glowy z krazkiem ttuszczu. Ucho zawiera
tkanke chrzestng, powigzie W czgsci dolnej, warstwe thuszczu i skore. Glowe odcina si¢
w stawie potylicznym i dalej wzdtuz krawedzi dolnej szczeki

Podgardle — Podgardle nie zawiera kosci, jest to partia ttuszczowo-migsna poprzerastana
tkanka fgczng. Linia cigcia przebiega od dotu po linii podziatu tuszy na poéttusze, od przodu
po linii odcigcia gtowy, od tytu i od goéry po linii odcigcia plata stoninowego i topatki
Stonina — jest to zewnetrzna warstwa tluszczu ze skorg lub bez skoéry. Od gory po linii
rozcigcia tuszy na poéttusze, od tytu po linii odcigcia szynki, od dotu po linii odcigcia
boczku i pachwiny , od przodu linia odciecia topatki i podgardla

Karkéwka — Karkowka zawiera nastepujace kosci: 7 przepotowionych krggow szyjnych
i 4 przepotowione kregi piersiowe z gérnymi odcinkami zeber. Karkowka zawiera czgs¢
miegsni dhugich glowy, migsnie Szyi oraz czgs¢ migsnia najdtuzszego grzbietu. Karkowke
odcina si¢ z odcinka szyjnego pottuszy, od przodu po linii oddzielenia gtowy, od tytu po
linii oddzielenia schabu, od gory po linii podziatu tuszy na poéttuszg, od dotu wzdhuz
trzonow kregow szyjnych i dalej przecinajac zebra, rownolegle do kregow piersiowych
Mostek — Mostek oddziela si¢ od gory po linii chrzastkowego zakonczenia zeber tak, aby
dolne odcinki zeber pozostaty przy mostku, od dotu — po linii podziatu tuszy na pottusze
Schab — Schab zawiera przepotowione kregi piersiowe od pigtego do ostatniego wigcznie,
razem z przylegtymi do nich gérnymi odcinkami zeber oraz przepotowione kregi
ledZzwiowe wszystkie lub bez ostatniego. Odcina si¢ z odcinka piersiowo— ledzwiowego po
linii od przodu— migdzy czwartym a pigtym kregiem piersiowym, od gory po linii podziatu
tusz na pottusze, od tytlu po linii oddzielenia biodrowki, od dotu po linii prostej
w odlegtosci 3 cm ponizej prostej granicy przyczepu migsnia najdtuzszego grzbietu do
zeber.

Biodréwka — Biodrowke odcina si¢ z odcinka krzyzowego pottuszy po liniach: od przodu
wzdhuz linii oddzielenia schabu, od gory po linii podziatu tuszy na péttusze, od dotu wzdtuz
linii dolnej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, od tytu po linii oddzielenia szynki migdzy
pierwszym a drugim kregiem kosci krzyzowej. Biodrowka zawiera przepolowiony
pierwszy kreg kosci krzyzowej, przednig czes¢ kosci biodrowej oraz ewentualnie
przepotowiony ostatni kreg ledzwiowy.

Poledwica

Zeberka — Linia ciecia od dotu po linii biegnacej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber
chrzastkowych, od przodu po przedniej krawedzi pierwszego zebra, od tylu po tylnej
krawedzi ostatniego zebra, od gory po linii oddzielenia schabu. Zeberka zawieraja zebra
bez czeéci pozostawionych przy karkowce i schabie oraz potowe kosci mostka. Zeberka
zawieraja migsnie miedzyzebrowe zewngtrzne | wewnetrzne.

10. Boczek — Linie cig¢ boczku sg nastepujace— od gory po linii odciecia ptata stoninowego, od

tytu po linii odciecia pachwiny, od przodu po linii odcigcia topatki i pachwiny, od dotu po
linii odcigcia pasa ttuszczu taczgcego boczek z pachwing. Boczek z rozbioru pottusz Kl. |
i Il nie zawiera kosci, natomiast boczek z pottusz Kl. 111 zawiera dolne konce zeber od 5 do
ostatniego

11. Lopatka — Od dotu cigcie na wysokosci stawu tokciowego tak, by kosci podramienia

i nasada dolna ko$ci ramiennej pozostaty przy golonce a czg¢s¢ wyrostka tokciowego kosci
tokciowej pozostata przy topatce. Od gory ciecie potkoliste od podgardla przez ptat stoniny
do przedniej linii odcigcia boczku z zeberkami, bez naruszenia migéni topatki.

12. Szynka — Szynka jest odcigta z tylnej czesci pottuszy a linie cig¢ przebiegaja: miedzy

pierwszym a drugim kregiem ko$ci krzyzowej z odcietym fatdem thuszczu pachwinowego
I przepotowionymi kregami kosci krzyzowej, golonke¢ tylna obcina si¢ od szynki na
wysokosci 1/3 kosci goleni, liczac w dot od stawu kolanowego.



13. Golonka przednia — jest odcigta od topatki ha wysokosci stawu tokciowego W ten sposob,
aby podramig¢ bez czesci wyrostka kosci tokciowej i bez nasady dolnej kosci podramienia
pozostalo w golonce, noga przednia jest odcigta w taki sposob, aby kosci nadgarstka
pozostaly przy niej.

Golonka tylna — odcina si¢ od gory od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni, liczac w dot
od stawu kolanowego, a od dotu po linii odcigcia nogi tylnej tj. powyzej stawu skokowego
tak, aby guz kosci pecinowej pozostat przy nodze, a szpik kostny nie byt odstonigty

14. Nogi — noga przednia jest odcieta w stawie podramienno-nadgarstkowym
z pozostawieniem kosci nadgarstka przy nodze.

Noga tylna odcicta jest powyzej stawu skokowego w ten sposob, by guz pigtowy kosSci
pictowej pozostal przy nodze, nie odstaniajac szpiku kostnego.

15. Ogon — ogon odcina si¢ od szynki razem z przepotowionymi kregami kosci krzyzowej,
zwracajac uwage, by przy nasadzie pozostato jak najmniej miesni i thuszczu.

Narzedzia reczne do rozbioru i wykrawania

NoOz: podstawowe narzedzie, ktore bylo uzywane przez diugi czas. Sktada si¢ z dwoch
podstawowych czesci: rekojesci 1 ostrza. Konstrukcja rekojesci pozwala na trzymanie
i prawidlowe sterowanie nozem, jest bezpieczny w obstudze i tatwy do czyszczenia
I plukania. Ostrze powinno by¢ wykonane z najcienszej stali nierdzewnej. To wygtadzi
przekrdj migsnia i zapobiegnie zbyt szybkiemu wyblaknigciu noza.

Wszystkie noze stosowane w przemysle migsnym mozna podzieli¢ na dwie glowne kategorie.
Specjalny noéz, ktory stuzy do wykonywania okreslonego zadania i nie moze by¢
zastgpiony innym zadaniem oraz zwykty n6z, ktéry moze swobodnie zastapi¢ w uzyciu.

Topory — stuzg do przecinania kosci.

Pity reczne — utatwiaja pracg robotnikom oraz umozliwiaja uzyskanie rownych przekrojow
migsa I kosci. Najwazniejsza jest pita ramowa. Podstawowe elementy to stalowa rama,
rekojes$¢ z litego drewna i jednostronny brzeszczot o szerokosci 10 mm. Pita z mocnym
ostrzem wykonanym ze specjalnej stali stuzy do oddzielania mrozonego migsa.

Toczarki i musaty (stalki) — stosowane sg do ostrzenia nozy toczarka to tarcza z piaskowca
obstugiwana recznie lub mechanicznie za pomocg wody zasilajacej. Musat sktada sie
z kawalkow stopowej stali narzedziowej i specjalnie odlewanych watkoéw. Przekroj czgsci
roboczej moze by¢ okragty lub kwadratowy. Powierzchnia czesci pracujacej jest gesto
nacigta tworzgc rodzaj pilnika

Literatura:

Glowacka I., ,,Atlas rozbioru na czesci tusz zwierzat rzeznych” http://www.pcez-bytow.pl
/download/plk/atlas-rozbioru-na-czesci-tusz-zwierzt-rzeznych.pdf
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Olszewski A., Technologia przetworstwa migsa WNT, Warszawa 2002

https://www.gastrosilesia.pl/vademecum-branzowe/podziel-sie-podzial-tuszy-na-elementy-
kulinarne,2,2,1933,1854,1933

3.2. Pottusza wotowa Anna Cudnik
Przy obrobce poubojowej tuszy wotowej nalezy W sposob szczegolny przestrzegac
prawidlowego procesu technologicznego oraz zasad higieny. W tej fazie nastepuje oddzielenie

zanieczyszczonych czgéci tuszy i odstonigcie migsni, CO wigze si¢ z ryzykiem ich zakazenia
wtornego.
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Podczas rozbioru, wykrawania, porcjowania i konfekcjonowania mig¢sa nalezy réwniez
zachowa¢ wysoki rezim higieniczny (najkorzystniejsza temperatura w zakresie 0-4 C, unikanie
nieuzasadnionego przetrzymywania mi¢sa W halach rozbiorowych oraz wzrostu temperatury
miesa powyzej 7°C. [Prokopiuk 2006]

W zaktadach migsnych proces technologiczny rozbioru wotowiny dokonuje si¢ na
dwoch rownolegle ustawionych liniach: linii wykrawania przodéw (¢wierctusz przednich)
i linii wykrawania zadoéw (¢wierctusz tylnych). Poéttusze wotowe zawieszone na S-hakach,
z wychtadzalni poubojowej sa transportowane kolejkg podwieszong do hali rozbiorowej.
Pierwsza czynno$cig rozbiorowa jest podziat pottuszy na dwie ¢wierctusze. Kazda ¢wierétusza
zawieszona na S-haku jest transportowana kolejka podwieszong i przektadana jest nastepnie na
ruchoma, ustawiong pod nieduzym katem platform¢ w postaci blatu z biatego tworzywa.
Na utozonej tam ¢wierctuszy pracownik za pomoca pity przecina tylko kosci. Pracownicy za
pomoca noza dokonuja rozdzielenia ¢wierctusz na podstawowe elementy zasadnicze i wstepnie
je obrabiaja. W dalszej czgsci linii nastgpuje podzial na wysegregowane rodzaje migs
w zaleznos$ci 0od kierunku przeznaczenia, tzn. czy migso kierowane bedzie do dystrybucji, na
wedzonki, czy tez na migsa drobne do przetworstwa. W wyniku podziatu zasadniczego
¢wier¢tusz wolowych uzyskuje si¢ nastgpujace elementy zasadnicze: — z c¢wierétuszy
przedniej: szyje, karkowke, rozbratel, antrykot, topatke, szponder, mostek i golen (prege)
przednia, — z ¢wiercétuszy tylnej: rostbef, poledwice, tate, udziec, ogon i golen (prege) tylna.
Linia rozbioru wotowiny wyposazona jest w pity tasSmowe, pile tarczowa i moze by¢ rowniez
wyposazona W odbtoniarke. Elementy w pojemnikach plastykowych, migsa drobne i kosci sa
przewozone transporterem ptytkowym do magazynu migsa [Szudrowicz 2007]

Obecnie w Polsce obowiagzuje jeden system oceny i klasyfikacji tusz bydlecych
w systemie nazywanym EUROP, okreslajacy stopien uformowania migsni.

Systemu EUROP.

Rys.1. Profile udzca odpowiadaj olnym klasom

[

Zrédto: https://www.google.pl/



Klasy uformowania tusz bydta dorostego (Rozporzqdzenie Komisji (WE) nr 1249/2008)

Klasa

uformowania Opis
Udziec: bardzo mocno zaokraglony,
podwdjnie umiesniony, wyraznie Zrazowa gorna wystaje bardzo wyraznie
S oddzielone pasma ponad spojenie miedniczne (symphisis
Wybitna Grzbiet: bardzo szeroki i bardzo gruby | peluis)
az do lopatki Czes¢ krzyzowa bardzo zaokraglona
Lopatka: bardzo mocno zaokraglona
Udziec: bardzo zaokraglony ) )
E : e ) Zrazowa gorna wystaje wyraznie ponad
Grzbiet: szeroki i bardzo gruby az do spojenie miedniczne (symphisis pelvis)
Doskonala lopatki 3 A
P Czesé krzyzowa bardzo zaokraglona
Lopatka: bardzo zaokraglona
U Udziec: zaokraglony ngzovya gérna wyst.aje pongd spojenie
Bardzo dobra | Grzbiet: szeroki i gruby az do lopatki | miedniczne (symphisis pelis)
Lopatka: zaokraglona Czgs¢ krzyzowa zaokraglona
Udziec: dobrze rozwiniety
Lopatka: dos§¢ dobrze wyksztalcona
Udziec: srednio rozwiniety do slabo
rozwinietego
(0] Grzbiet: przecietnie gruby do G A
Dostateczna | niedostatecznie grubego gl ey prafil prosty
Lopatka: §rednio rozwinieta do prawie
plaskiej
P Udziec: stabo rozwiniety
Slaba Grzbiet: waski z widocznymi kosémi

Lopatka: plaska z widocznymi kos¢émi

Rozbior zasadniczy pottusz i ¢wierétusz wotowych Schemat podziatu pottuszy wotowej na
¢wier¢ tusze przedstawia rysunek

a) b)

ar

Rysunek 3.6. Schemat podziatu péhtuszy wolowej na ¢wierctusze: a) ¢wierctu-
sza przednia, b) ¢wierctusza tylna

Zrédto: https://www.google.pl/
Schemat podziatu péttusz wotowych na czesci zasadnicze
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13 14 12 1 10 9

Rysunek 3.8. Linie cig¢ elementéw zasadniczych péhuszy wolowej (wg PN-88/

/A-82003. Wolowina. Czegsci zasadnicze); 1 - szyja, 2 — karkéwka, 3 — rozbratel,

4 - antrykot, 5 - poledwica, 6 — rostbef, 7 — ogon, 8 - golen tylna, 9 - udziec,
10 - fata, 11 - szponder, 12 - mostek, 13 — goleri przednia, 14 - topatka

Zrédto: https://www.google.pl/

Linie odciecia:

a-b — odciecie szyi od karkowki migdzy drugim a trzecim kregiem Szyjnym cieciem
prostopadtym do kregostupa,

c-d — odciecie karkéwki od rozbratla miedzy ostatnim krggiem Szyjnym a pierwszym
piersiowym,

e-f — oddzielenie rozbratla od antrykotu miedzy szostym a siddmym kregiem piersiowym,

g-h — oddzielenie antrykotu od rostbefu miedzy ostatnim a przedostatnim krggiem piersiowym,

h-i —odciecie szpondra od rozbratla (f-i) i antrykotu (f-h) od gtéwki pierwszego zebra do dolnej
krawedzi migsnia biodrowo-zebrowego,

d-j — odcigcie szpondra od mostka wzdtuz linii od dolnej cz¢sci kostnej pierwszego zebra do
zakonczenia czeSci kostnej 6smego zebra,

k-1 — oddzielenie goleni przedniej w stawie tokciowym,

n-o — oddzielenie udzca od rostbefu i taty migdzy ostatnim kregiem ledzwiowym a koscia
krzyzowa oraz wzdtuz omigsnej mig$nia czworoglowego uda tak, aby migsnie brzucha
pozostaty przy lacie,

r-s — oddzielenie goleni tylnej od péttuszy w stawie kolanowym,

h-p — oddzielenie rostbefu od taty po linii prostej w odlegtosci 5-7 cm od migsni grzbietu,

t-u — oddzielenie ogona od udzca

Czesci zasadnicze:

1. Szyja: — wyrdznia si¢ migsnie: uktadu kostnego szyi, — kosci: przepotowione, — $redni
wskaznik uzysku w stosunku do masy poéttuszy waha si¢ w granicach: 1,2-1,4%.

2. Karkowka: — znajdujg si¢ migénie: uktadu prostego szyi, najdtuzszy szyi, cz¢s¢ przednia
mies$nia czworobocznego, odcinek szyjny uktadu tutowiowego bocznego i czes¢ uktadu
podkregowego, — koSci: pie¢ przepotowionych kregdéw szyjnych, — sredni wskaznik
uzysku w stosunku do masy pottuszy waha si¢ w granicach: 5,6-6,8%.

3. Rozbratel: — migénie: najdluzszy grzbietu na odcinku miedzy pierwszym a szostym
krggiem piersiowym, gorna czg$¢ miesni migdzyzebrowych zewngtrznych i wewngtrznych
oraz cze$¢ tylna migsnia czworobocznego, — kosci: szes¢ pierwszych przepotowionych
kregow piersiowych z przylegtymi do nich gérnymi odcinkami zeber, — $redni wskaznik
uzysku w stosunku do masy pottuszy waha sie¢ w granicach: 6,5-7,3%



10.

11.

12.

13.

14.

Antrykot: — migsnie: najdluzszy grzbietu na odcinku miedzy széstym a trzynastym
kregiem  piersiowym, goérna cze$¢ migsni  migdzyzebrowych  zewnetrznych
I wewngtrznych, — koS$ci: sze$¢ przepotowionych kregdéw piersiowych od siddmego do
dwunastego wiacznie, — Sredni wskaznik uzysku w stosunku do masy pottuszy waha si¢
w granicach: 5,6-5,9%.

Poledwica: — jest to caty miesien ledzwiowy wewnetrzny i cz¢$¢ migsnia biodrowego, bez
kosci, — sredni wskaznik uzysku w stosunku do masy pottuszy waha si¢ w granicach:
1,0-1,5%.

Rostbef: — migénie: czg$¢ migsnia najdtuzszego grzbietu (odcinek miedzy ostatnim
| przedostatnim kregiem piersiowym a ostatnim kregiem ledzwiowym) i gorng czesé
mies$ni brzucha, — koSci: przepotowiony ostatni (trzynasty) kreg piersiowy z goérnym
odcinkiem zebra i cze$¢ przepotowionych kregdw ledzwiowych, — §redni wskaznik uzysku
w stosunku do masy pottuszy waha si¢ w granicach: 4,7-5,2%.

Ogon: — sktada si¢ z kregdw ogonowych pokrytych migsniami, — $redni wskaznik uzysku
w stosunku do masy pottuszy waha si¢ w granicach: 0,4-0,6%.

Golen tylna: — migénie: brzuchaty, ptaszczowaty, wycinki prostownikow i zginaczy, —
kosci: goleni (podudzia) i stepu, — sredni wskaznik uzysku w stosunku do masy pottuszy
waha si¢ w granicach: 3,9-4,3%.

Udziec: — migénie: dwuglowy uda, potsciegnisty, potbtoniasty, czworogtowy uda, zespot
miesni  posladkowych, — kosci: kos¢ udowa z rzepka kolanowa, ko$¢ miednicy,
przepotowione kregi kosci krzyzowej, — $redni wskaznik uzysku w stosunku do masy
pottuszy waha sie¢ w granicach: 28,2-30,0%.

Lata: — migsnie: brzucha bez czegsci mig$ni pozostatych przy rostbefie, — kosci: dolny
odcinek ostatniego Sebra, — $redni wskaznik uzysku w stosunku do masy pétuszy waha
si¢ W granicach: 5,2-5,4%.

Szponder: — migénie: migdzyzebrowe zewngtrzne | wewngtrzne, migsien zebaty
grzbietowy tylny, zespot migéni klatki piersiowej (cze$¢ migsnia zgbatego bocznego
i migsien piersiowy gleboki) i migénie nadzebrowe, — kosci: srodkowe odcinki Seber od
pierwszego do 6smego wlacznie, — $redni wskaznik uzysku w stosunku do masy pottuszy
waha si¢ w granicach: 6,97,

Mostek: — czgs¢ miesni piersiowych (glebokiego i powierzchniowego), migdzyzebrowe
oraz zakonczenia mie$ni majacych przyczep na mostku, — kosci: przepotowione kosSci
mostka i dolne odcinki Zeber wraz z chrzastkami zebrowymi, — §redni wskaznik uzysku
w stosunku do masy pottuszy waha si¢ w granicach: 7,6-7,8%.

Golen przednia: — migénie: zginacze i prostowniki palcow nadgarstka, — kosci:
podramieniowa, tj. promieniowa i lokciowa nadgarstka, — sredni wskaznik uzysku
w stosunku do masy pottuszy waha si¢ w granicach: 2,7-3,5%.

Lopatka: — gtdéwne migsnie to: nadgrzbietowy, podgrzebieniowy, podtopatkowy oraz
zespOl migsni ramiennych tj. trojgtowy ramienia, dwugtowy ramienia i naramienny, —
ko$ci wystepujace to: topatkowa bez chrzastki i ko§¢ ramienia, — $redni wskaznik uzysku
w stosunku do masy pottuszy waha si¢ w granicach: 10,7-12,6%

Rozbiér uzupeliajagcy wotowych elementow zasadniczych polega na przygotowaniu
elementow do sprzedazy detalicznej jako tzw. elementy handlowe lub tez
z przeznaczeniem na eksport.

Elementy handlowe z migsa wotowego mozna podzieli¢ na

— czeSci zasadnicze nieobrobione, takie jak: szyja, karkowka, rozbratel, mostek, antrykot,
szponder, golen przednia i tylna, rostbef, udziec wotowy z kos$cig i topatka z koscia,

— cze$ci zasadnicze obrobione, tzn. migso wotowe z topatki, migso wolowe z udzca,
poledwica, tata wolowa. Elementy nieobrobione uzyskane w fazie rozbioru zasadniczego
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powinny mie¢ powierzchni¢ czysta, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez glebszych
pozacinan, przekrwien i pomiazdzonych kregow. W przypadku kierowania tych elementéw do
handlu, w fazie rozbioru zasadniczego dokonuje si¢ jednoczes$nie obrobki uzupelniajacej
polegajacej na $cieciu nadmiernej okrywy tluszczowej do okre§lonej grubosci w granicach:
1-1,5 cm.[ Wojcik,2017]

Podsumowanie

Najwazniejsze cechy jakosciowe wolowiny z punktu widzenia konsumenta to: kruchosc,
smakowito$¢, soczystos¢ oraz barwa. Aktualnie konsumenci oczekuja migsa nie tylko
0 wysokiej wartosci odzywczej, bezpiecznego, ale roéwniez 0 duzych walorach sensorycznych,
do szybkiego i prostego przygotowania positku. Obecnie skrajnie niski poziom spozycia
wotowiny w naszym kraju(1,6 kg na osob¢) moze sugerowac, ze poza relatywnie wysoka jego
ceng, nieodpowiednie cechy jakosciowe sa gldéwnymi przyczynami ograniczajagcymi
konsumpcj¢ tego gatunku migsa.
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3.2. Poltusza barania Mikotaj Frey

Baranina jest to migso z owiec, jagnigt i baranéw. Jedne z najcenniejszych migs do
celow kulinarnych. Najlepsze jednak sa jagnigcta karmione mlekiem. Migso to jest
jasnoczerwone, o delikatnej, cienko-wioknistej tkance. Starsze migso jest ciemnoczerwone. £6j
barani ma kolor biaty, szybko krzepnie oraz wydziela niemity zapach.

Kiedy wiemy z czym mamy do czynienia zajmujemy si¢ obrobkg wstepng. Na wstepie
nalezy migso umy¢é. Ma to na celu usunigcie drobnoustrojow (bakterii, plesni) oraz
zanieczyszczen mechanicznych. Myjemy pod biezacg woda najlepiej o temperaturze 25-30°C.
Do czyszczenie mozemy zastosowaé sztywne szczotki ryzowe.

Nastepnym etapem jest usuwanie niechcianych kosci. Najczesciej usuwa si¢ kosci
w duzych skupiskach miesni tj. udziec wolowy, topatka lub szynka. Przy wycinaniu kosci
trzeba uwazac, aby jak najmniej kaleczy¢ tkanke migsng. Cigcia powinny by¢ przeprowadzane
wzdhuz kosci w najcienszych warstwach miegsni.

Kolejnym etapem jest usuwanie powigzi i $ciggien. To W jaki sposob bedziemy
pozbywac si¢ powiezi i §ciegien uzaleznione jest od przeznaczenia kulinarnego migsa. Czgsci
przeznaczone do pieczenie potrzebuja najdoktadniejszego usuwania powiezi i sciggien. Migsa
przeznaczone do gotowania nie poddaje si¢ temu zabiegowi.

Po tych czynnosciach otrzymujemy tusze gotowe do dalszej obrobki. Tuszg baranig
dzieli si¢ na pottusze | wyszczegolnione czgséci zasadnicze:

e Udziec;

e Comber;

e Plecowke;
o Antrykot;
e Mostek;

o Karkowke;



Golen tylna;
Golen przednig;
Ogon;

Rysunki przedstawiajace zewnetrze 1 wewnetrze linie cigeia pottuszy baraniej
Z opisanym umiejscowieniem poszczegolnych czesci zasadniczych)

Rysunek 5.3. Zewnetrzne linie ciecia péituszy baraniej (wg PN-A-82006: 1996.

Baranina. Czesci zasadnicze); 1 - karkéwka, 2 — gérka (plecéwka), 3 — antrykot

(kotlet), 4 — comber, 5 - goleri przednia, 6 — mostek, 7 — udziec, 8 - goleri tylna,
9 - ogon

(wraz

https://images10.fotosik.pl/3023/7e38de47f3f3e6¢fmed. jpg
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Rysunek 5.4. Wewnetrzne linie cigcia p6ttuszy baraniej (wg PN-A-82006: 1996.
Baranina. Czesci zasadnicze); 1 — karkéwka, 2 — gérka (plecéwka), 3 — antrykot
(kotlet), 4 — comber, 5 — goleri przednia, 6 — mostek, 7 — udziec, 8 — goleri

tylna, 9 — ogon
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Elementy pozyskane z rozbiorki tuszy baraniej i ich procentowy udziat cato$ciowej masy.

1. Karkéwka.

Karkoéwka barania jest to mieso z koscig z odcinka szyjnego poéttuszy baraniej. Linia odciecia
elementu od pottuszy biegna od przodu linii oddzielenia glowy— miedzy koscia potyliczna,
a pierwszym kregiem szyjnym. Oraz od tytu po linii oddzielenia gorki— miedzy pigtym
a szostym kregiem szyjnym. Srednio karkowka w pottuszy baraniny stanowi 6,6-7,2%.

2. Gorka (plecowka)

Jest to migso z koscig z przedniego odcinka gornej partii piersiowej wraz z topatka. Linia

odcigcia powinna przebiegac:
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— od przodu po linii oddzielenia karkowki, tj. migdzy piatym a szostym kregiem Szyjnym;
—od tytu po linii oddzielenia antrykotu, tj. mi¢gdzy szostym a siodmym kregiem piersiowym;
— od gory po linii podziatu tuszy na pottusze;

— od dotu po linii oddzielenia mostka i goleni przedniej;

Procentowy wskaznik gorki wynosi— 21,5-22,6%

. Antrykot

Antrykot wystepuje w srodkowym odcinku partii piersiowej poéttuszy. Do trzymania
antrykotu powinni$my wykona¢ nastepujace ciecia:

— od przodu po linii odcigcia gorki (plecowki), tj. miedzy szostym a sidodmym kregiem
piersiowym;

— od tylu po linii oddzielenia combra, tj. mi¢dzy ostatnim a przedostatnim kregiem
piersiowym i odpowiadajacym mu zebrem;

— od dotu po linii oddzielenia mostka;

— od gory po linii podziatu tuszy na pottusze;

. Comber

Comber jest to ledzwiowa czes$¢ pottuszy baraniej bez nerki i toju okotonerkowego. Do jej
uzyskania powinnismy cigé W nastgpujacy sposob:

— od przodu po linii oddzielenia antrykotu, tj. migdzy ostatnim a przedostatnim kregiem
piersiowym;

— od tylu po linii oddzielenia udzca, tj. migdzy ostatnim a przedostatnim kregiem
ledzwiowym;

— od dotu po linii oddzielenia mostka wraz z tata;

— od gory po linii podziatu tuszy na pottusze;

Jest go w granicach 8,4-9,2% masy pottusza;

. Golen przednia

Sa to nogi przednie. Golen przedniag oddziela si¢ od pottuszy powyzej glowki kosci
ramiennej, przecinajgc wierzchotek wyrostka tokciowego. W goleni przedniej wystepuja
takie kosci, jak: gtowka kosci ramiennej, podramienia (promieniowa i tokciowa) oraz kosci
nadgarstka. Stanowi okoto 3,4-3,9% masy tuszu.

. Mostek

Mostek to dolna czg¢s¢ partii piersiowo-brzusznej pottuszy baraniej, odcieta od pottuszy
W sposob podany ponizej:

— od gory wzdtuz dolnej linii oddzielenia gorki, antrykotu i combra, tj. cigciem prostym
przebiegajacym od dolnej gtowki pierwszego zebra do ostatniego zebra w polowie jego
dhugosci i dalej przez gorna czgs¢ migéni brzucha (taty);

— od tylu wzdtuz linii odciecia udzca, tj. po omigsnej migsnia czworogtowego uda;

Stanowi okoto 18-20,1% masy tuszu.

. Udziec

Udziec odcina si¢ od tylnej partii pottuszy baraniej miedzy ostatnim a przedostatnim
kregiem ledzwiowym cigciem prostopadtym do kregostupa i dalej, wzdtuz omigsnej mig$nia
czworoglowego uda tak, aby miegsnie brzucha (fata) pozostaty przy czgsci ledzwiowo-
brzusznej pottuszy.

Stanowi okoto 25-27,5% masy tuszu.

. Golen tylna

Golen tylng odcina si¢ od pottuszy baraniej w stawie kolanowym, cigciem prostopadtym do
stawu wraz z catym $ciegnem Achillesa oraz przylegltymi do ko$ci goleni migsniami w ten
sposob, aby migsnie udopigtowe pozostawatly przy udzcu.

Stanowi okoto 3,5-4,7 % masy tuszu.

. Ogon



Ogon jest odciety od tylnej czesci tutowia (udzca) u nasady, tj. na ostatnim kregu
nieruchomym. Ogon zawiera wszystkie kregi ogonowe pokryte tkanka.
Stanowi okoto 0,6-0,9% masy tuszu.
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Rozdzial 4. Metody utrwalania miesa — podzial metod Dariia Hrysenko

Wiasciwe utrwalanie migsa i jego przetworow umozliwia dtuzsze przechowywanie oraz
transport na dalsze odlegtosci, co stwarza mozliwos¢ normalnego zaopatrzenia i wyzywienia
ludnosci, niezaleznie od rejonizacji i sezonowosci podazy zywca. Wraz z rozwojem przemystu
I oddzieleniem miasta od wsi, a takze z powstawaniem duzych zaktadow przetworstwa
miesnego, wyrazniec wzrosta rola utrwalania migsa | zywnosci. Utrwalajac migso,
zatrzymujemy lub wyraznie spowolniamy zmiany zachodzace w migsie i jego przetworach, jak
i w zywnosci. Nalezy jednak pamietaé, ze wszelkie utrwalanie powoduje zmiany w strukturze
miesa, a dodatek srodkéw chemicznych w niekontrolowanych ilosciach moze by¢ niekorzystny
dla cech zdrowotnych produktu.

Metody utrwalania zywnos$ci mozna podzieli¢ na trzy zasadnicze grupy:
1. Metody chemiczne (peklowanie);
2. Metody fizyczne (niskie i wysokie temperatury);
3. Metody fizykochemiczne (solenie i wedzenie).

METODY CHEMICZNE
Utrwalanie metodami chemicznymi polega na dodaniu do migsa i przetwor6w migsnych
w matych dawkach zwigzkoéw chemicznych, ktoére hamuja rozw6j lub niszcza drobnoustroje, a
nie wptywaja ujemnie na smak i zapach gotowego wyrobu oraz sg nieszkodliwe dla zdrowia
konsumenta.
Peklowanie — jest jednym z podstawowych etapéw W produkcji przetworéw migsnych,
ktorego funkcja sprowadza si¢ do:
utrwalenia rézowoczerwonej barwy, charakterystycznej dla migsa peklowanego;

- nadania migsu pozadanych, charakterystycznych dla przetworow peklowanych cech

smakowo-zapachowych;

- hamowania rozwoju niektorych mikroorganizmow;

- opdzniania autooksydacji thuszczow.
Jego przebieg zalezy od wielu czynnikoéw. Nalezg do nich miedzy innymi:

- rodzaj migsa;

- jego sktad chemiczny i morfologiczny;

- pH migsa;

- postepowanie z migsem przed peklowaniem;

- temperatura i Czas trwania procesu.

METODY FIZYCZNE

Oparte sa na dziataniu niskich lub wysokich temperatur. Zarowno jedne, jak i drugie maja za
zadanie zwolnienie lub zahamowanie przebiegu reakcji chemicznych i biochemicznych,
powodujacych psucie si¢ zywnosci (miegsa, thuszczow). Zastosowanie temperatur niskich
powoduje takze zwolnienie lub nawet catkowite wstrzymanie procesow zyciowych
drobnoustrojow. Efekty te mozna osiggna¢ rdwniez przez zniszczenie pewnej ilosci
drobnoustrojow W czasie gotowania/parzenia. Jednak gotowanie przetworéw migsnych, nie
zamknigtych w hermetycznym opakowaniu (konserwy), daje efekty znacznie gorsze
(krotkotrwate) niz np. mrozenie.

UTRWALANIE NISKIMI TEMPERATURAMI
e Chtlodzenie (0°C do -4°C)
e Zamrazanie (-20°C czy -40°C)
e Zamrazaniec owiewowe w tunelach
e Metoda fluidyzacyjna



e Zamrazanie kontaktowe

e Zamrazanie immersyjne (-20°C.)

e Zamrazanie z zastosowaniem skroplonych gazow, zwane kriogenicznym
(temperaturze wrzenia -195,8°C lub ditlenek wegla o temperaturze sublimacji rzedu -
78,5°C.)

UTRWALANIE WYSOKIMI TEMPERATURAMI

Ogrzewanie, w czasie ktorego wystepuje wiele procesow podstawowych, jest bardzo wazng

czynnoscig W przetworstwie migsa. Jest jednocze$nie metoda utrwalania oraz przystosowania

surowcow rzeznych do spozycia. Moze by¢ takze procesem czastkowym, jak to ma miejsce

podczas suszenia czy tez wedzenia. Utrwalanie przez ogrzewanie w podwyzszonej

temperaturze jest czynnikiem hamujacym (inaktywatorem), aktywno$¢ drobnoustrojow

I enzymow. Pozadang temperatur¢ ogrzewania surowcow i produktéw migsnych mozna

osiggna¢ w srodowisku odpowiednio dobranym do rodzaju ogrzewania. Moga to by¢ takie

czynniki, jak:

e woda gorgca (gotowanie migsa i przetworow migsnych, parzenie wedlin, pasteryzacja
konserw);

« woda przegrzana (sterylizacja konserw, gotowanie w parze);

e gorace powietrze (pieczenie, temperatura 160+190°C);

e rozgrzany tluszcz (smazenie, temperatura 120+180°C);

« woda-para wodna-ttuszcz (duszenie pod przykryciem).

UTRWALANIE WYSOKIMI TEMPERATURAMI
e Suszenie

o Pasteryzacja

o Sterylizacja (wyjatawianie)

o Tyndalizacja

e Parzenie

o Gotowanie

e Smazenie

e Pieczenie

Suszenie
Suszenie produktow ma na celu obnizenie w nich zawartosci wody do 15% lub jeszcze mniej
(1-3%), dzigki czemu nie moga zachodzi¢ procesy enzymatyczne i procesy zyciowe
drobnoustrojéw. Odwodnienie surowca mozna przeprowadzi¢ réznymi sposobami, np.:

- przez suszenie w podwyzszonej temperaturze (odparowanie wody);

- suszenie W przeciwpradzie gorgcego powietrza drobno rozpylonych czasteczek ptynu;

- za pomocg promieni podczerwonych;

- suszenie prozniowe pod zmniejszonym cisnieniem.

Pasteryzacja
Pasteryzacja polega na ogrzewaniu materialu do temperatury nie przekraczajacej 100°C
(przewaznie 65+85°C), ma ona na celu zniszczenie drobnoustrojow chorobotworczych
I unieszkodliwienie form wegetatywnych innych mikroorganizmow.
Wyrdznia si¢ nastepujace SPosoby pasteryzacji:
- pasteryzacje niska lub dtugotrwata, polegajaca na ogrzewaniu w temp. 63+65°C w czasie
20+30 minut;
- pasteryzacje momentalna, polegajaca na ogrzaniu do temp. 85+90°C i natychmiastowym
schlodzeniu;
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- pasteryzacje wysoka W ktorej stosuje si¢ ogrzewanie w temp. od 85°C do prawie 100°C
w czasie od co najmniej 15 sekund do kilku, a czasem i kilkudziesi¢ciu minut.

Sterylizacja
Proces majagcy na celu zabicie lub usuni¢cie mikroorganizmow oraz ich przetrwalnikoéw
z danego srodowiska. Polega na ogrzewaniu produktu w temperaturze powyzej 120°C.
Sterylizacja termiczna — przeprowadza si¢ stosujgc suche, gorgce powietrze o temperaturze
160+180°C, przez 1-1,5 godziny lub goraca parg wodna— tyndalizacji w 100°C, w autoklawie
w temperaturze 121+123°C, przez 15-30 minut, nadci$nieniem 1 atmosfery.
Tyndalizacja jest to parokrotne przeprowadzenie procesu pasteryzacji np. konserw.
Parzenie jest to proces obrobki w wodzie lub w parze o temperaturze okoto 85+95°C.
Gotowanie jest to proces obrobki w wodzie lub w parze w temperaturze 100°C, przy petnym
wrzeniu wody.
Smazenie jest procesem ogrzewania mig¢sa na ttuszczu lub zanurzonego w rozgrzanym thuszczu
o0 temperaturze 160+80°C. Pod zwigkszonym ci$nieniem smazenie odbywa si¢ w temperaturze
160°C.
Pieczenie to proces ogrzewania w atmosferze suchego powietrza w temperaturze 160+180°C.
W koncowej fazie pieczenia celowo zwigksza si¢ temperatur¢ do okoto 200°C, aby zrumienic¢
powierzchnig pieczeni i uzyskaé¢ intensywniejszy aromat.

METODY FIZYKOCHEMICZNE

« Solenie
o Wedzenie
Solenie

Najprostsza metoda utrwalania zywnosci szczegdlnie w produktach zwierzecych i roslinnych:
migso, ryby, grzyby, warzywa korzeniowe itp. Polega na przesyceniu tkanek roztworem soli,
odpowiednio stezony hamuje rozwoj drobnoustrojow. S61 ma wilasciwosci odciggania wody
z produktu i komorek drobnoustrojow. Przy stezeniu 15-25% zdecydowana wiekszos¢
drobnoustrojow zostaje unieszkodliwiona.

Wadg tej metody jest konieczno$¢ moczenia w wodzie w celu usunigcia nadmiaru soli.
Moczenie powoduje rowniez utrate wielu cennych sktadnikow odzywczych.

Podobnie jak w przypadku kiszonek zalewa musi pokrywa¢ caty surowiec. Solenie mozna
rowniez wykonywa¢ w dowolnym czasie nie jest zalezne od por roku.

Wedzenie — jest to specyficzny rodzaj utrwalania migsa i ryb, w ktorym produkt poddaje si¢
dziataniu ciepta i zwigzkoéw chemicznych zawartych w dymie otrzymanym podczas spalania
drewna. Do wedzenia wykorzystuje si¢ najczesciej drewno takie jak: buk, olcha, klon, jawor
oraz drewno drzew owocowych. W celu nadania produktom specyficznego smaku i aromatu
dodaje si¢ podczas wedzenia jatowca w formie jagod. Nie stosuje si¢ natomiast drewna z drzew
iglastych z uwagi na zawarto$¢ w nim duzych ilosci zwigzkow zywicznych, ktore wptywajg na
gorzkawy smak wedzonek, ich nieprzyjemny zapach oraz duzych ilosci sadzy powstajacych
podczas procesu palenia.
Fenole i aldehydy znajdujace si¢ w dymie spowalniajg procesy autolityczne w produkcie oraz
dziatajg bakteriobdjczo na mikroflorg. W czasie wedzenia obsycha powierzchnia produktu oraz
osiadajg na niej sktadniki dymu, tworzac warstwy silnie nasycone o intensywnej barwie,
zapachu i potysku. W dymie rozrdznia si¢ nastepujace grupy zwigzkow:

- kwasy karboksylowe;

- zwiazki karbonylowe;

- fenole i ich pochodne;

- zwiazki obojetne, takie jak: alkohole, estry, wegglowodory.
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4.1. Gotowanie Magda Korytkowska

Odpowiednie utrwalenie migsa i jego przetwordw pozwala na wydtuzenie czasu jego
przechowywania i transportu na dalsze odlegloséci, co daje nam mozliwo$¢ wyzywienia
ludnos$ci na catym $wiecie, niezaleznie od réznych czynnikéw, m.in.: uniezaleznienia
przetworstwa od sezonowych wahan produkcji oraz jego ksztaltowania W zaleznosci od
potrzeb. Wraz z rozwojem przemystu wyraznie wzrosta rola utrwalania migsa i zywnosci.
Utrwalajac migso, zatrzymujemy lub wyraznie spowolniamy zmiany w nim zachodzace
W i jego przetworach, jak i w zywnos$ci. Powinni$my jednak pamigtac, ze wszelkie utrwalanie
powoduje zmiany w strukturze migsa. [Forestowicz 2019]

Obrobka termiczna migsa to nic innego jak metoda utrwalania zywnosci i jednoczes$nie
ogniwo, ktore taczy surowiec z produktem koncowym gotowym do spozycia. Jest to wiec
ostatni etap tzw. tancucha zywnosciowego, podczas ktérego wazne jest przestrzeganie zasad
wlasciwego przetwarzania zywno$ci, uwzgledniajac nie tylko dazenie do uzyskania
pozadanych cech sensorycznych positku, ale takze zachowania wszystkich niezbednych
sktadnikow odzywczych [Kwiecien i inni 2014].

W trakcie obrobki termicznej migsa zachodza rézne procesy (fizyczne, chemiczne,
biochemiczne), w efekcie ktorych uzyskujemy produkt o zmienionej wartosci
organoleptycznej, odzywczej, a takze barwie i smaku. Prowadzg takze do eliminacji szkodliwej
mikroflory surowcow [Rakowska i inni 2013].

Utrwalanie wysokimi temperaturami

Ogrzewanie, w trakcie ktorego nastgpuja podstawowe procesy, jest niezwykle istotng
czynnosciag W przetworstwie migsa, a jednoczesnie metoda utrwalania oraz dostosowania
materiatdéw rzeznych do konsumpcji. Ponadto moze by¢ takze procesem czastkowym innych,
np. suszenia czy tez we¢dzenia [Forestowicz 2019].

Polega na poddaniu poétproduktow dziataniu wysokiej temperatury i przetwarzaniu ich
w gotowe potrawy. Metody obrobki cieplnej roznig sie:

 rodzajem srodowiska przewodzacego ciepto,

« zdolnoscig jego nagrzewania,

e sposobem przenoszenia energii cieplnej [Konratowicz 2014].

Odpowiednig temperaturg ogrzewania surowcoOw i produktow migsnych mozna uzyskac
za pomoca czynnikow takich jak:

e woda gorgca (gotowanie miegsa i przetworOw migsnych, parzenie wedlin, pasteryzacja
konserw),

« woda przegrzana (sterylizacja konserw, gotowanie w parze),

e gorace powietrze (pieczenie, temperatura 160 +~190°C),

e rozgrzany tluszcz (smazenie, temperatura 120+180°C),

43


https://www.starabimbrownia.pl/porady/metody-utrwalania-zywnosci/

« woda-para wodna-thuszcz (duszenie pod przykryciem) [Forestowicz 2019].

Sposoby przenoszenia ciepta to: przewodzenie, konwekcja, promieniowanie.

Podstawowe metody obrobki cieplnej stosowane podczas sporzadzania potraw to: gotowanie,

smazenie, duszenie, pieczenie [Konarzewska 2014].

Gotowanie

Obroébka termiczna zywno$ci pozwala na pozbycie sie niekorzystnej, chorobotworczej
mikroflory bakteryjnej, ktora ginie w temperaturze ok. 70°C. Zabezpiecza nas to wiec przed
zatruciami pokarmowymi, ktére moze spowodowaé przede wszystkim zywno$¢ pochodzenia
zwierzecego. Jednak w tej temperaturze znikajg takze inne rzeczy, czyli witaminy i sktadniki
odzywcze. Mimo wszystko metody gotowania, jako utrwalania sg to zdecydowanie jednymi
z najzdrowszych sposoboéw [Drzewiecka-Cichy 2020].

Rakowska i inni [2013] twierdza, ze najwicksze iloSciowe straty sktadnikow zywnosci
obserwuje si¢ po dlugim gotowaniu lub smazeniu, natomiast najmniejsze po gotowaniu na
parze, duszeniu i ogrzewaniu w mikrofaléwce.

Wrzatek w trakcie gotowania wyptukuje z warzyw i migsa ok. 40% zawartosci witamin
i sktadnikow mineralnych, ktore w efekcie przedostajg sie do wody (nie zawsze musimy ja
jednak odcedzac). Inng opcja jest gotowanie bez wody, ktoére umozliwia zachowanie w srodku
potrawy niezbedne sktadniki. Dlatego tez nalezy stosowaé garnki z grubym dnem wraz
z przykryciem. Mozna gotowac¢ W ten sposob warzywa i migso [Miszczak 2010].

a. Gotowanie tradycyjne

Polega na ogrzewaniu zywnos$ci W gotujacej si¢ wodzie w temperaturze 98-100°C. Taki
sposob gotowania zywnosci, powoduje rozmickczenie tkanek i rozpuszczenie sktadnikoéw
pokarmowych. Mamy mozliwo$¢ gotowania pod przykryciem lub bez przykrycia. Najlepszym
rozwigzaniem jest wktadanie produktow bezposrednio do gotujacej wody, gdyz wtedy tracimy
zdecydowanie mniej sktadnikow odzywczych.

Inne formy gotowania tradycyjnego:

o Poszetowanie odbywa si¢ w temperaturze 75-95°C, w duzej ilosci ptynu stodko-kwasnego,
znajduje zastosowanie w obrobce potproduktow o delikatnej strukturze, np. ryb, migkkich
migs, potprodukt wktada si¢ do wrzgcego pltynu, a nastepnie powoli ogrzewa — nosi to nazwe
tzw. mrugania,

e gotowanie w matlej ilosci ptynu — we wlasnym sosie, w temperaturze ok. 100°C,
z niewielkim dodatkiem wody, zazwyczaj stosowane jest do delikatnych produktow,
Gotowanie w duzej ilosci ptynu powoduje duze ubytki masy oraz sktadnikéw odzywczych,
takich jak sole mineralne i witaminy rozpuszczalne w wodzie. Wysokos¢ strat sktadnikow
odzywczych zalezy w duzym stopniu od: ilosci uzytej wody, czasu gotowania, stopnia
rozdrobnienia surowca, temperatury uzytej wody [Konarzewska 2014].

b. Gotowanie metoda sous-vide

Inaczej nazywane jest gotowaniem w pojemniku prézniowym. Caly proces
przygotowania potrawy zachodzi w niskiej temperaturze. Wszystkie wazne wtasciwosci
takie jak: smak i aromat zostajg w potrawie. Produkty wykorzystywane w tej technice
powinny charakteryzowaé si¢ swiezoscig i by¢ dobrze oczyszczone. Pierwsza czynnos$cig
podczas gotowania metodg sous-vide jest umieszczenie produktow ich w specjalnych,
odpornych na temperature workach prézniowych. W rezultacie dzigki temu produkt jest
utrwalany, a ponadto skraca si¢ czas gotowania, a wszystkie wazne mikroelementy
i sktadniki odzywcze zostajg w tak przygotowywanej potrawie. Naturalnie mozemy
wczesniej zamarynowac | przyprawi¢ migso, a W kolejnym kroku rozpocza¢ zdrowe
gotowanie. Tak przygotowany produkt gotuje si¢ w wodzie, utrzymujac rOwnomierng, niska
temperature przez dtugi czas, czyli to tzw. ,.kapiel wodna” [4]



c. Gotowanie pod ci$nieniem

Gotowanie pod cisnieniem odbywa si¢ w tzw. szybkowarach. Ma zastosowanie przede
wszystkim w przygotowaniu dania z produktow, ktore dtugo si¢ gotuja. Metoda ta bazuje na
tym, ze wysokie cisnienie wytwarzajace si¢ wewnatrz garnka ze specjalna, szczelng pokrywa
pozwala uzyska¢ temperatur¢ W granicach 110-120°C. Obydwa czynniki: temperatura
i ciSnienie skracajg czas gotowania nawet do 30%.

Proces ten przeprowadza si¢ w:

garnkach tradycyjnych,

garnkach z perforowana wktadka do gotowania na parze,

w garnkach akutermicznych —majg one grube dno, ktore akumuluje ciepto oraz dostosowang
do $cianek garnka pokrywe; w efekcie skraplania pary w gornej czgséci garnka w srodku
naczynia wytwarza sie¢ takie podcisnienie i gotowanie, ktore pozwala na prowadzenie
czynnosci ponizej temperatury wrzenia,

kuchniach mikrofalowych, polega na ogrzewaniu produktu w wyniku przeksztatcania
energii pola elektromagnetycznego mikrofal w ciepto. Po wniknigciu do produktu mikrofale
oddziatujgna czgstki spolaryzowane, im wiecej wody zawiera produkt, tym szybciej
si¢ ogrzewa pod wptywem mikrofal.

piecach konwekcyjno-parowych (na parze),

w szybkowarach, autoklawach, szafach cisnieniowych — pod podwyzszonym ci$nieniem —
ma szczelne zamknigcie, ktore umozliwia podniesienie ci$nienia wewnatrz garnka, co
pozwala na podwyzszenie temperatury wrzenia wody, a w efekcie skraca czas obrobki
cieplnej, natomiast dzieki dodatkowym wktadkom umozliwia gotowanie na parze
[Konarzewska 2014].

o

Rys. 1. Gotowanie w garnkach akutermicznych
Zrodto: Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. 2014, s. 96

Rys. 2. Szybkowar
Zrodlo:  https://tadar.pl/images/_news_shot/szybkowar-na-indukcje-konighoffer.jpg  [dd:
13.06.2021]
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Najistotniejszym celem utrwalania zywnosci jest przedluzenie trwatosci
przechowalnicze] migsa i jego przetworéw. Mamy taka mozliwos$¢, dzigki ograniczeniu
rozwoju drobnoustrojow, zwtaszcza bakterii, ktore sg wynikiem przemian réznych sktadnikow
znajdujacych si¢ w danym surowcu, gdyz ten produkt stanowi dla nich pozywke. Ogrzewanie,
w tym przypadku gotowanie doprowadza do pelnej inaktywacji drobnoustrojow. Jako$¢
produktow wytwarzanych podczas obrobki termicznej zalezy od szeregu czynnikow wsrod
ktorych decydujgce znaczenie ma odpowiednia kombinacja czasu i temperatury procesu.
Gotowanie jest jedng z prostszych metod utrwalania zywnosci [Lozna 2009].
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4.2. Piecznie Adam Kosewski

Zdecydowana wigkszo$¢ artykutéw zywnosciowych pochodzenia zwierzgcego ulega
tatwemu zepsuciu i dzieje si¢ to w warunkach naturalnych, dlatego artykuty te nazywa sie¢
artykutami szybko psujacymi si¢. Przyczynami psucia moga by¢, np. temperatura ponad 20°C,
wilgotno$¢ otoczenia powyzej 85%, a takze nieodpowiednie warunki sanitarne i higieniczne
(mogga to by¢ brudne rgce, narzedzia) i nieumiejetne obchodzenie si¢ z migsem. Dzigki réznym
technikom i metodom mozemy przedtuzy¢ przydatnos¢ produktow do spozycia [Krzysztofik
i in., 2015].

Utrwalanie albo konserwowanie zywnosci jest to dziatanie zmierzajgce do przedtuzenia
trwalosci zywnosci. Obrobka termiczna migsa jest to metoda utrwalania zywnosci, a takze
ogniw, ktore tgczy surowiec z produktem koncowym, ktory jest gotowy do spozycia
[Krzysztofik i in., 2015]. W trakcie takiej obrobki termicznej zachodza rézne procesy, np.
fizyczne, chemiczne i biochemiczne. W ich efekcie uzyskujemy produkty o zmienionej
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wartos$ci odzywczej, a takze innej barwie i smaku. Prowadza one do eliminacji mikroflory
surowcow, ktora jest szkodliwa [Rakowska i in., 2013].

Wystepuja rozne metody utrwalania zywnosci, a jedng z nich jest utrwalanie wysokimi
temperaturami. Ogrzewanie jest bardzo wazng czynno$cig W przetwoOrstwie migsa. Jest metodg
utrwalania, ale takze przystosowania produktéw rzeznych do spozycia. Moze by¢ réwniez
procesem czastkowym, np. podczas suszenia czy wedzenia. Utrwalania przez ogrzewanie
w wysokiej temperaturze hamuje aktywno$¢ enzymow i drobnoustrojow. Mozemy uzyskac
wymagang temperature ogrzewania, poprzez odpowiednio dobrane srodowisko do rodzaju
ogrzewania i moze to by¢:

— woda goraca (gotowanie migsa, parzenie wedlin, pasteryzacja konserw)

— woda przegrzana (sterylizacja konserw, gotowanie na parze)

— gorace powietrze (pieczenie, temperatura 160° C — 190° C

— rozgrzany tluszcz (smazenie, temperatura 120° C — 180° C

— woda, para wodna, tluszcz (duszenie pod przykryciem) [Forestowicz, 2019].

Pieczenie to technologiczny proces przebiegajacy pod wptywem nagrzanego goracego
powietrza w zamknietej przestrzeni, urzadzeniach zamknigtych lub otwartych [Lozna, 2009].
Polega na ogrzewaniu potproduktéw suchym lub nawilzonym powietrzem o temperaturze 170-
250°C [Konarzewska, 2014]. Proces suchego pieczenia stosuje si¢ najczesciej do ciast, warzyw
I owocow, a Z nawilzeniem do migs, drobiu i ryb. Na poczatku procesu pieczenia migsa i drobiu
stosuje si¢ wysoka temperature ok. 220- 250°C, do momentu wytworzenia si¢ zdenaturowanej
warstwy ochronnej , nastepnie zmniejsza si¢ jado 170-180°C. Czynnikiem przenoszacym
ciepto jest suche lub wilgotne, goragce powietrze. Metoda ta stosowana jest do obrobki cieplnej
niektorych rodzajéow migs itp. Pieczenie mozna przeprowadzac takze na roznie, wowczas do
pieczenia nie uzywa si¢ thuszczu [Lozna, 2009]. Pieczenie na roznie polega na nadzianiu
potproduktu na rozen, podczas pieczenia na ruszcie potprodukt uktada si¢ na ruszcie,
a nastepnie ogrzewa si¢ nad zrodtem ciepta [Konarzewska 2014].

Migso przeznaczone na pieczenie musi by¢ dobrego gatunku, ze sztuk odpowiednio
karmionych, dostatecznie dojrzale. Migso nie odpowiadajace tym warunkom lepiej
przeznaczy¢ na duszenie, gdyz migso W ztym gatunku po upieczeniu jest twarde i tykowate.
Odnosi sig to gtéwnie do wotowiny i drobiu z dorostych sztuk. Gdy pieczone migso po naktuciu
wydziela wiele wodnistego, metnego soku, jest jeszcze niedopieczone. Sok dopieczonego
migsa jest zlotawy, przejrzysty, nie wydziela si¢ w obfitosci. Tkanka migsna jest migkka
widelec wchodzi w nig bez wielkiego oporu. Pieczenie migsa w zbyt wysokiej temperaturze
daje ujemne wyniki. Powierzchnia jego jest zbyt mocno zrumieniona i twarda. Tkanka migsna
jest sucha, ubytek cig¢zaru niewspotmiernie duzy [http://www.dieta-proteinowa.eu/mieso-
pieczone/].

W zywieniu dietetycznym stosuje sie pieczenie w folii aluminiowej lub pergaminie lub
specjalnych foliach z tworzyw sztucznych. Produkty pieczone w ten sposéb sg tatwiej strawne
I przyswajalne, gdyz sporzadza si¢ je bez dodatku ttuszczu [Lazna, 2009]. Najzdrowiej jest piec
bez ttuszczu, w naczyniach zaroodpornych lub w folii. Podczas pieczenia mies i ryb najlepiej
dolewac¢ do nich wody lub bulionu, by zbytnio nie wyschty. Popularnos¢ zdobywaja ostatnio
takze torebki do pieczenia, w ktore wktada si¢ potrawe, zapobiegajace jej nasgczaniu thuszczem
[Miszczak, 2010].

Formy i odmiany pieczenia:
1. Zapiekanie — technika pieczenia, ktéra ma na celu nadanie ugotowanym uprzednio
I skomponowanym w potrawe surowcom pozadanych cech smakowo-zapachowych.
Potrawy zapieka si¢ w piekarnikach, w kamionkowych lub Zaroodpornych naczyniach,
w ktorych podaje si¢ je konsumentowi. Do zapiekania stosuje si¢ takze grille z gornym
nagrzewaniem wykonujac zapiekanki z pieczywa i roznych dodatkow, np. migsnych,
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warzywnych 1 tartego sera. Zapiekanie trwa znacznie krocej niz pieczenie (Kilka —
kilkanascie minut) [Konarzewska, 2014].

Opiekanie — jest formg pieczenia, w ktorej energia dostarczana do produktu pochodzi
z promieniowania podczerwonego. Energia fal elektromagnetycznych wnika do
zewngetrznych warstw produktu i zamienia si¢ w ciepto. Opiekaniu poddaje si¢ ryby,
mate tuszki drobiu, owoce i warzywa o delikatnej strukturze. Opieka si¢ takze gotowe
do spozycia produkty w celu uzyskania przypieczonej skorki [Lazna, 2009].

Obroébka cieplna za pomoca mikrofalowych —w kuchenkach mikrofalowych magnetron
przeksztatca prad elektryczny w fale elektromagnetyczne o wysokiej czgstotliwosci.
Mikrofale sg pochtaniane przez potrawe i wprowadzaja w ruch jej czasteczki. Powoduje
to wytwarzanie ciepta w wewngtrznych warstwach ogrzewanej potrawy, nie wytwarza
si¢ jednak rumiana skorka. Za pomocg mikrofal mozna rozmraza¢, podgrzewaé oraz
gotowac. Do pieczenia wykorzystuje si¢ urzadzenia mikrofalowe majace dodatkowe
zrodto ciepta, np. grill. Do zalet kuchni mikrofalowych mozemy zaliczyc¢:

— przygotowywanie lekkostrawnych potraw

— gotowanie bez wody i ttuszczu

— réwnomierne ogrzewanie catej masy produktu

— male straty witamin

— krotki czas obrobki cieplnej [Konarzewska, 2014].

Proces pieczenia przeprowadza si¢ W:

1

piekarnikach

prodizach,

kombiwarach

naczyniach zaroodpornych, np. garnek rzymski

piecach konwekcyjnych, konwekcyjno-parowych oraz ezektorowych (na potprodukt
lezacy na tasmie nadmuchiwane jest goragce powietrze z wielu cienkich dysz). W piecach
konwekcyjno-parowych jest stosowany system nawilzania gorgcego powietrza oraz
wymuszony jego ruch. Pozwala to uzyska¢ dobrej jakosci potrawy oraz zwigksza
wydajnos$¢ i skraca czas procesu obrobki cieplnej [Konarzewska, 2014].

proces pieczenia moze si¢ rowniez odbywac¢ w folii aluminiowej, pergaminie lub
specjalnych foliach z tworzyw sztucznych.

Pieczenie: 1. w brytfannie, 2. na blasze, 3. w folii aluminiowej
Rys. 1 Pieczenie
Zrodto: Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, 2014, s. 98.

Gléownym celem utrwalania jest wydluzenie trwalosci przechowalniczej migsa

I przetworéw miesnych. Jest to mozliwe w wyniku ograniczenia rozwoju drobnoustrojow,
zwlaszcza bakterii, ktore sa wynikiem przemian sktadnikéw zawartych w surowcu, produkcie



stanowigcych dla nich pozywki. Ogrzewanie powoduje pelng inaktywacj¢ drobnoustrojow
[Forestowicz, 2019].
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4.3. Suszenie Karolina Kulesza

Odpowiednie konserwowanie migsa | jego przetworow wplywa na dluzsze
przechowywanie, wptywa to na normalne zaopatrzenie i wyzywienie ludzi, niezaleznie od
sezonowosci 1 rejonizacji zapotrzebowania zywca. Dzigki rozwoju w przemysle, a takze
z dobrze rozwinigtymi zaktadami przetworstwa migsnego, mozna znacznie dostrzec role jaka
petni utrwalenie migsa i zywnosci. Utrwalajagc migso doprowadzamy do zatrzymania lub
spowolnienie zmian, do ktorych zachodzi w migsie i jego przetworach. Jednak nalezy mie¢ na
uwadze to, ze wszelkie utrwalenia powoduja zmiany w strukturze migsa, a dodatki r6znych
srodkow chemicznych w nieograniczonych ilosciach moze by¢ niekorzystne dla zdrowego
produktu jaki chcemy uzyska¢. Utrwalanie migsa i przetworow powstatych z migsa ma na celu
przede wszystkim zahamowanie rozwoju szkodliwych drobnoustrojow oraz zachowanie cech
sensorycznych i technologicznych. Zabiegi utrwalajace wptywaja pozytywnie na korzysci
gospodarcze, spoteczne i ekonomiczne migdzy innymi w postawi: zmniejszenia kosztow
produkcji produktow zywnosciowych, lepszego wykorzystania zdolnosci magazynowych,
uniezaleznienia przetworstwa od sezonowych wahan produkcji, mozliwosci ksztattowania
dostaw na rynek wewnetrzny W zalezno$ci od potrzeb oraz rytmicznego eksportu przetworéw
spozywczych. Do gtéwnych metod utrwalania zywno$ci mozna zaliczy¢: metody chemiczne
takie jak peklowanie, metody fizyczne takie tak niskie i wysokie temperatury, metody
fizykochemiczne takie jak solenie i wedzenie. [Olszewski, 2017]

Suszenie migsa stanowi jedng z najstarszych metod utrwalania zywnos$ci, ma ona na
celu redukowanie zawartosci wody w surowcu, poprzez jej wyparowanie. Wykorzystywane
produkty powinny mie¢ obnizong zawarto$¢ wody do 15% lub jeszcze mniej, dzieki czemu
uniemozliwia t0 rozw6j drobnoustrojéw oraz hamuje do minimum przemiany enzymatyczne
i nieenzymatyczne. Odwodnienie surowca mozna prowadzi¢ réznymi metodami, do nich
zaliczamy: suszenie w podwyzszone temperaturze, suszenie w przeciwpradzie goracego
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powietrza drobno rozpylonych czasteczek ptynu, za pomocg promieni podczerwonych, za

pomoca suszenia prozniowego pod zmniejszonym ci$nieniem. [Zin, 2008]

Suszenie migsa cieptym powietrzem w praktyce ma okrojone zastosowanie, poniewaz dziatanie

wysokiej temperatury wptywa niekorzystnie na zmiane barwy, smaku i zapachu.

Suszenie mozna podzieli¢ na:

— naturalne — stosowane w krajach o cieptym Kklimacie, gdzie wykorzystuje si¢ ciepto
stoneczne i wiatr,

— sztuczne — przeprowadzane w naszych warunkach, w urzadzeniach zwanych suszarkami.

Suszenie sztuczne mozna dodatkowo podzieli¢ na: kontaktowe, konwekcyjne,
promiennikowe, fluidyzacyjne, sublimacyjne, przeprowadzone za pomoca mikrofal.
[Typrowicz, 2006]

Suszenie kontaktowe bazuje na dostarczaniu ciepta do produktu, poprzez bezpo$redni
kontakt z ogrzang wewngtrznie metalowa podloga lub potkami. Przeprowadzane jest
w suszarkach komorowych prozniowych i walcowych. [dr. hab. inz. K. Tereszkiewicz —
Metody utrwalania zywnosci]

W suszeniu konwekcyjnym stosuje si¢ OWiew suszonego produktu goragcym powietrzem
lub innym gazem. Z ogrzewanego produktu wydobywa si¢ wilgo¢, natomiast dostaje si¢ ciepto.
Zmienia si¢ wigc jego temperatura oraz zawartos¢ wody. Wyr6znia si¢ cztery sposoby suszenia
konwekcyjnego:

— przeciwpradowe — W ktoérym nagrzane powietrze wchodzi do komory badz tunelu od
strony, z ktorej wyprowadza si¢ Wysuszony materiat, jest najczesciej stosowane,

— wspotpradowe — w ktorym ogrzane powietrze wprowadza si¢ od tej samej strony co
wilgotny material, stosowane w celu przyspieszenia poczatkowego suszenia, CO
przeciwdziata koncowemu zapiekaniu si¢ produktu,

— mieszane — realizowane w suszarkach tunelowych,

— krzyzowe — ruch powietrza jest prostopadty do kierunku przesuwania si¢ suszonego
materiatu. [dr. hab. inz. K. Tereszkiewicz — Metody utrwalania zywnosci]

Suszenie promiennikowe odbywa si¢ poprzez promieniowanie podczerwone jako zrodto
ciepta. Stosuje¢ si¢ tu suszarki tunelowe. Produkt w bardzo szyki sposob si¢ nagrzewa,
a nastepnie suszy. Metode ta mozna uzywaé¢ do cienkich warstw produktu lub do surowcow
wczesniej suszonych innymi sposobami.[ dr. hab. inz. K. Tereszkiewicz — Metody utrwalania
Zywnosci|
Suszenie fluidyzacyjne polega na przepuszczaniu od dotu strumienia ogrzanego powietrza,
przez drobnoziarnisty material. Pr¢dkos¢ przeptywu strumienia powietrza powinna by¢
dobrana w taki sposob, aby cata masa zostata uniesiona, tworzac stan fluidalny. W stanie tym
suszony materiat jest intensywnie mieszany, a wszystkie czasteczki owiewane sg przez gorace
powietrze. Temperatura jest taka sama w catej masie suszonego materiatu. Metoda ta suszy si¢
np. groch, rzepak, fasole, zboza, czy owoce jagodowe i proces ten przebiega bardzo szybko.
Stosuje si¢ suszarki fluidyzacyjne. [dr. hab. inz. K. Tereszkiewicz — Metody utrwalania
Zywnosci|

Suszenie sublimacyjne przeprowadza si¢ w temperaturze ponizej 0°C i przy bardzo
niskim cisnieniu. Stosowane urzadzenie to potaczenie suszarki prozniowej z zamrazarka. WWoda
jest usuwana z zamrozonego produktu, w wyniku przemiany fazy stalej w gazowa. Pomijana
jest faza ciekta. Najpierw surowiec zamraza si¢ W temperaturze od -20 do -40°C, nastgpnie
odbywa si¢ suszenie w wysokiej prozni, przy cisnieniu 0,13-1,3 hPa, podczas ktorego nastepuje
intensywne odprowadzenie ciepta od produktu i odwodnienie. Poczatkowo sublimacja
zachodzi na powierzchni produktu, pozniej przechodzi glebiej. Podczas suszenia do materiatu
musi by¢ doprowadzane ciepto, przez przewodnictwo lub lampy promiennikowe. Ogrzewanie
jest prowadzone tak, aby produkt si¢ nie rozmrozit. Suszenie zostaje zakonczone, Kiedy
zywno$¢ osiagnie temperatur¢ dodatnig. W taki sposob usuwa si¢ okoto 80-95% wody.



Suszenie sublimacyjne stosuje si¢ np. do migsa, grzybow, warzyw, owocow, ryb i innych
surowcow. Zachowujg one pierwotne cechy fizyczne. [dr. hab. inz. K. Tereszkiewicz — Metody
utrwalania zywnosci]

Suszenie mikrofalg, opiera si¢ na stosowaniu pola elektromagnetycznego o duzej
czestotliwosci. W srodku produktu wytwarza si¢ wyzsza temperatura niz na jego powierzchni.
Cecha charakterystyczng tej metody jest wydzielanie ciepta w samym produkcie oraz zjawisko
elektroosmozy, wywolujace ruch wody w stanie ciektym ku powierzchni, ulatwiajac jej
odparowanie. [dr. hab. inz. K. Tereszkiewicz — Metody utrwalania zywnosci]

Postep cywilizacyjny wptynat w znacznym stopniu na generowaniu do systemow suszenia

nowych metod i urzadzen, tj.:

— suszenie azeotropowe polegajace na dodaniu do surowca dozwolonego do zywnosci
sktadnika, dzigki ktéremu utworzyt z woda mieszaning azeotropowa, 0 temperaturze
wrzenia nizszej od temperatury wrzenia wody, a nastgpnie suszeniu az do catkowitego
usuni¢cia sktadnika azeotropowego. Uzyskuje si¢ susz o dobrej jakosci,

— suszenie w strumieniu goracego gazu o temperaturze 1400°C pulsujacego z czgstotliwoscia
250 Hz i ptynacego z duzg szybkoscia, dzigki rezonansowej komorze spalania. W metodzie
tej uzywa si¢ bardzo rozdrobnionego materialu 0 zréznicowanej konsystencji, ktory
wprowadza sie do strumienia gazu, gdzie zostaje momentalnie wysuszony,

— suszenie materialu ptynnego w stanie spienionym, przeprowadzane pod normalnym lub
obnizonym ci$nieniem, po wczesniejszym dodaniu do ptynu gazu obojetnego, np. CO-,

— suszenie w urzadzeniach energooszczgdnych, czyli suszenie w nowoczesnych,
konstrukcyjnych suszarkach, umozliwiajacych zredukowanie strat ciepta, np. suszarka
rozpytowa. Pozwala to oszczedzi¢ okoto 25-35% energii cieplnej. [Zin, 2008]
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4.4. Parzenie Martyna Pogorzelska

Wstep

W diecie Polakow migso Stanowi powazng pozycje, Z wyrazng przewaga Wieprzowiny.
W ostatnich 20 latach statystyczny mieszkaniec naszego kraju spozywat rocznie okoto 40 kg
migsa Wieprzowego, co stanowito ponad 60% konsumowanego migsa ogétem. Zmiany stylu
zycia, czy nowoczesne diety nie zmienity ugruntowanych dtuga tradycja preferencji migsnych
konsumentow, mozna sadzi¢, ze wieprzowina bedzie w dalszym ciggu chetnie spozywana
[Ko¢win-Podsiadta i in. 2003]. Oczekiwania konsumentoéw na przestrzeni wiekow przechodzity
swoista ewolucje. W XIX wieku najwazniejszy dla konsumentow byt thuszcz, ktorego cena
osiggata nawet warto$¢ trzy krotnie wyzsza od ceny migsa. W pozniejszym okresie wigkszego
znaczenia nabrato migso. jednak w czasie wojen i glodu gtéwnym problemem byta ilosé¢
pozywienia. W takiej sytuacji zainteresowania jakoscig tusz czy miesa stawato sie drugorzedne.
Druga potowa XX wieku przyniosta rozwoj intensywnej produkcji zwierzecej i zaspokojenie
potrzeb ilosciowych. Wtedy wsrod konsumentow, coraz czeSciej wzrastato zainteresowanie
sposobem produkcji, warunkami utrzymania zwierzat i ochrong $rodowiska naturalnego
[Hammermeister i in. 2009].
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Glownym celem przetworstwa migsa jest przetwarzanie surowcow migsnych,
tluszczowych i podrobowych pochodzacych ze zwierzat rzeznych na rézne potprodukty lub
produkty zywno$ciowe, niezbedne W odzywianiu cztowieka [Olszewski 2007]. Ponadto do
podstawowych celow otrzymywania przetworow migsnych zaliczy¢é mozna zwiekszenie
asortymentu form uzytkowych réznych rodzajow migsa wraz ze zwigkszeniem ich
atrakcyjnosci sensorycznej oraz wydtuzenie okresu ich przydatnosci do spozycia za pomocg
réznych metod utrwalania [Swiderski 2003].

Wedliny sg produktami spozywczymi otrzymywanymi z migsa, thuszczu i podroboéw
zwierzat rzeznych, dziczyzny i drobiu z ewentualnym dodatkiem surowcoéw uzupetniajgcych.
Definicja méwi, ze migso, t0 ,,mi¢snie szkieletowe ssakow i ptakoéw uznane za zdatne do
spozycia przez cztowieka wraz z zawarta i przylegajaca tkanka, gdzie ogoélna zawartosc
thuszczu i tkanki tacznej nie przekracza okreslonych warto$ci i kiedy to migso stanowi sktadnik
innego produktu spozywczego”. W Polsce uznaje si¢, ze migso stanowiace sktadnik srodka
spozywczego powinno pochodzi¢ od ssakow i ptakow, gdy zawartos¢ thuszezu i tkanki taczne;j
w tym migsie nie przekracza dopuszczalnych wartosci przyjetych w Unii Europejskiej.
Z definicji tej wytaczone jest migso oddzielone mechanicznie (MOM), otrzymane za pomoca
mechanicznego oddzielenia tkanek przylegajacych do kosci, z wyjatkiem kosci glowy,
odcinkéw dalszych konczyn potozonych ponizej stawow nadgarstkowego i skokowego,
krggostupa przezuwaczy i kregdw ogonowych $win, przeznaczonych do dalszego przetworstwa
[Kilar 2010a].

Podzial wedlin na grupy technologiczne:

Wedliny dzielg si¢ na nastepujace grupy technologiczne:

— wedzonki — przetwory migsne bez ostonek lub w ostonkach o zachowanej lub czgsciowo
zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatkow czeSci
anatomicznej tuszy, peklowane lub solone, wedzone lub nie wedzone, suszone, surowe,
parzone, pieczone;

— kietbasy to przetwory migsne W ostonkach naturalnych lub sztucznych wyprodukowane
z rozdrobnionego migsa i tluszczu, peklowanego lub niepeklowanego, solonego,
z dodatkiem lub bez surowcow uzupehiajacych, wedzone lub niewegdzone, surowe,
dojrzewajace, parzone lub pieczone;

— wedliny podrobowe to przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobow,
migsa I thuszczu W ostonkach naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez
krwi spozywczej i1 surowcoOw uzupetniajacych, przyprawione, parzone lub pieczone
i ewentualnie wedzone;

— produkty blokowe to przetwory miesne wyprodukowane z migsa 0 zachowanej lub
czesciowo zachowanej strukturze tkankowej, z mi rozdrobnionego, z ttuszczu 1 podrobow,
peklowanych, solonych, z ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupetniajgcych,
przyprawione, poddane lub nie poddane obrobce cieplnej w formach lub ostonkach
utrzymujacych ich ksztatt [Kilar 2010b].

Wazniejsze procesy technologiczne w produkcji wedlin

Do najwazniejszych proceséw technologicznych w produkcji wedlin zalicza sie:

— peklowanie — gltéwnym celem jest utrwalenie rézowoczerwonej barwy miegsa, nadanie
gotowemu produktowi charakterystycznych cech smakowo — zapachowych, a takze
zabezpieczenie przed rozwojem Clostridium botulinum (pateczki jadu kietbasianego).
Gloéwnym sktadnikiem mieszaniny peklujacej jest tak zwana sol peklujaca (chlorek sodu —
s6l kuchenna — z dodatkiem okoto 0,5% azotynu sodowego). Sol kuchenna ogranicza rozwadj
mikroflory i dziatalno$¢ enzyméw proteolitycznych, przedtuza trwatosé wedlin i poprawia
jej smakowitos¢, teksture i wodochtonnosé. Azotyn sodowy wptywa na barwe migsa oraz



ma dziatanie bakteriostatyczne. W sktad mieszanek peklujacych moga wchodzi¢ takze
cukier, kwas askorbinowy, fosforany sodowe [Swiderski 2003, Olszewski 2007]. Mieso
mozna peklowa¢ dwoma sposobami: metoda na sucho i na mokro. Metoda sucha polega na
wymieszaniu miesa peklosolg oraz substancjami wspomagajgcymi | pozostawieniu
w temperaturze 4-6°C na 24-48 godzin. Stosuje si¢ ja najczesciej do peklowania migs
drobnych. Metoda mokra polega na dziataniu na mieso solanki peklujacej: roztworu
wodnego peklosoli, substancji wspomagajacych i innych dodatkow. Stosowana jest ona do
peklowania duzych kawatkow migsa, przeznaczonych gtéwnie na wedzonki. W metodzie
mokrej migso jest nastrzykiwane lub zalewane przygotowanym roztworem solanki
peklujacej [Dtuzewski 2001].

rozdrobnienie na wilku — w urzadzeniu tym migso ulega rozdrobnieniu na czastki
0 okreslonej wielko$ci W zaleznosci od $rednicy otwordow zastosowanej siatki (od 2 do
24 mm).

kutrowanie — jest podstawowym procesem w produkcji wedlin homogenizowanych i drobno
rozdrobnionych oraz przy sporzadzaniu farszow wigzacych w wedlinach grubo i $rednio
rozdrobnionych.

mieszanie — stosuje si¢ przy produkcji kietbas grubo i srednio rozdrobnionych oraz
w przypadku wedlin podrobowych. w procesie tym uzyskany w kutrowaniu farsz miesza si¢
ze sktadnikami rozdrobnionymi w wilku oraz z przyprawami i ewentualnie innymi
dodatkami.

napelnianie ostonek — przygotowany w mieszarce lub kutrze farsz wprowadzany jest do
ostonek sztucznych (pétprzepuszczalne shuzg do wedzenia lub nieprzepuszczalne
wykorzystywane do produkcji wyrobéw 0 podwyzszonej trwatosci) badz naturalnych.
osadzanie — proces ten umozliwia osadzanie si¢ farszu w ostonkach, uzupetnienie procesu
peklowani, wyréwnanie aromatu i osuszenie powierzchni [Swiderski 2003].

wedzenie — jest najstarszym i szeroko stosowanym sposobem konserwowania oraz
nadawania charakterystycznego smaku wyrobom migsnym. W zaleznosci od rodzaju
wyrobu procesy wedzenia moga by¢ koncowym etapem produkcji, badz tez etapem
posrednim — przygotowawczym do dalszej obrobki cieplnej [Kilar 2010b]. Proces ten polega
na nasyceniu surowca sktadnikami dymu drzewnego, usunieciu pewnej ilosci wilgoci oraz
spowodowaniu takich zmian w biatkach, dzigki ktorym wyréb staje si¢ jadalny bez
dodatkowej obrobki kulinarnej [Ziotkowski 2005, Mazur, Sobczak 2006]. W zaleznosci od
produkowanego asortymentu stosuje si¢ wedzenie zimne, ciepte i gorgce. W wedzeniu
zimnym stosuje si¢ dym o temperaturze 16-22°C i wysokiej wilgotnosci wzglednej 90-95%.
Czas wedzenia moze wynosi¢ do kilku dni, a uzyskane wyroby cechujg si¢ duzg trwatoscia.
W wedzeniu cieptym temperatura dymu wynosi 23-40°C, wilgotno$¢ wzgledna 70-90%,
a czas wedzenia od 4 do 48 godzin. Natomiast wedzenie gorace stosowane jest najczgscie;,
odbywa sie¢ w temperaturze od 40 do 90°C i trwa do kilku godzin. Sktadniki dymu
wedzarniczego nie sa obojetne dla zdrowia cztowieka. Proces ten zastepuje si¢ czasami
stosowaniem dodatku preparatu dymu wedzarniczego [Swiderski 2003].

pieczenie — proces ten wykorzystuje si¢ przy produkcji niektorych kietbas (kabanosy,
kietbasa mys$liwska) i realizuje si¢ go w koncowe;j fazie wedzenia, w temperaturze 75-90°C.
Pieczenie przedtuza trwatos¢ wyrobom i nadaje im pozadane cechy smakowo-zapachowe.
parzenie — stosuje si¢ jako alternatywe dla pieczenia i jest stosowane bezposrednio po
wedzeniu lub z jego pominigciem. Proces ten przebiega w temperaturze 72-75°C i ma za
zadanie uzyskanie korzystnych cech sensorycznych wyrobu i podwyzszenie jego trwatosci
[Swiderski 2003].

studzenie — przeprowadza si¢ go bezposrednio po parzeniu i polega na zraszaniu wedlin
zimna woda az do osiaggnigcia wewnatrz batonu temperatury okoto 30°C.
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Metody utrwalania migsa
Metody utrwalania miegsa dzieli si¢ na:

— metody fizyczne,

— metody chemiczne,

— metody mieszane (fizykochemiczne).
Metody fizyczne oparte sg na dziataniu wysokich badz niskich temperatur. Maja za zadanie
zwolnienie i zahamowanie przebiegu reakcji biochemicznych i chemicznych, ktére powoduja
psucie miesa i thuszczéw [Zuchowski 2021].

Metody fizyczne oparte na dziataniu niskich temperatur to:
— mrozenie,
— liofilizacja,
— chlodzenie,

Metody fizyczne oparte na dziataniu wysokich temperatur to:
— suszenie,
— parzenie,
— obgotowywanie,
— gotowanie,
— pieczenie,
— pasteryzacja,
— sterylizacja,
— tyndalizacja,
— smazenie,
— duszenie [Zuchowski 2021].

Parzenie
Parzenie jest procesem krotkotrwatego zanurzenia surowca we wrzatku (kilkanascie sekund).
Poprawia czysto$¢ mikrobiologiczng powierzchni wyrobu, a takze powoduje Scigcie biatka, co
zabezpiecza soki komorkowe przed wyciekaniem. Prowadzone bezposrednio po procesie
wedzenia lub z jego pominigciem. Celem parzenia jest zwigkszenie strawnosci
I przyswajalnosci biatek, uzyskanie wtasciwej jakosci wyrobow, przedtuzenie trwatosci wedlin
poprzez niszczenie drobnoustrojow, utrwalenie ksztattu wyrobu [Zuchowski 2021].

Proces parzenia prowadzi si¢ W goracej wodzie w kottach otwartych lub w parze wodnej
w komorach wedzalniczo-parzelniczych. Wedliny ogrzewa sie¢ do uzyskania w nich temp. od
68°C do 72°C. Temperatura wody powinna wynosi¢ 75-78°C. Czas parzenia zalezy od
wielkosci naszych wedlin oraz od stopnia rozdrobnienia migsa. Zbyt wysoka temperatura
parzenia czy za dhlugi czas parzenia wptywaja na pogorszenie jakosci wyrobu oraz obnizenie
wydajnosci [Zuchowski 2021]. Wyroby wyjete powinny by¢ natychmiast optukane zimna woda
I najlepiej zawieszone do czasu wystygnigcia.



Zrodto:  https://smaker.pl/przepisy-sniadania/przepis-szynka-swiateczna-wedzona-i-parzona,
177487,drnowak.html (20.06.2021)

Podsumowanie

Gloéwny celem utrwalania migsa jest zahamowanie procesow psucia zywnosci, w skutek
dziatania drobnoustrojow. Im wyzsza temperatura wewnatrz parzonych wedlin, tym produkt
dhuzej zachowuje swiezos¢. Temperatura ma wptyw rowniez na ubytki masy, ktore zwiekszaja
si¢ wraz z jej wzrostem. Podczas obrobki termicznej tworzy si¢ barwa migsa oraz jego
konsystencja, ktora powinna by¢ delikatna i migkka. Zbyt wysoka temperatura powoduje duze
utraty wody, przez co produkt staje si¢ suchy, o Scistej konsystencji, zbyt niska temperatura
powoduje, ze produkt staje si¢ twardy i nie jest dobrze sparzony.
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4.5. Smazenie Weronika Sadkowska

Najdawniejszym i chyba najskuteczniejszym w owym czasie sposobem na wydtuzenie
trwatosci produktow byto ich wedzenie oraz suszenie przy ognisku lub na stoncu i wietrze.
W ten sposob dbano rowniez 0 to, by migso i ryby mogty przetrwaé znacznie dtuzsze okresy
np. zime. Suszenie migsa juz 12 tys. lat temu bylo powszechnie stosowane na Bliskim
Wschodzie i w Azji Srodkowej. Wowczas nie rozumiano prawdopodobnie istoty tego procesu,
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polegajacego W gtownej mierze na tym, ze to usunigcie wody z produktu przedtuzato okres jego
przydatnosci. Wraz z rozwojem przemystu i oddzieleniem miasta od wsi, jak rowniez
z powstawaniem duzych zaktadoéw przetworstwa migsnego, wyraznie wzrosta rola utrwalania
miesa 1 zywnos$ci. Utrwalajagc migso, zatrzymujemy lub wyraznie spowolniamy zmiany
zachodzace W migsie i jego przetworach, jak i w zywnosci. Niemniej jednak nalezy pamigtac,
ze wszelkie utrwalanie powoduje zmiany w strukturze migsa, a dodatek srodkow chemicznych
w ponadnormatywnych ilosciach moze by¢ niekorzystny dla cech zdrowotnych produktu.
Utrwalanie migsa i przetworéw migsnych ma glownie na celu zahamowanie rozwoju
szkodliwych drobnoustrojow (W szczegdlnosci bakterii, grzybow i plesni) a takze zachowanie
jej wiasciwych cech sensorycznych i technologicznych. Konieczno$¢ stosowania zabiegow
utrwalajacych daje wiele korzysci gospodarczych, spotecznych i ekonomicznych w postaci:
zmniejszenia kosztow produkcji produktow zywnoSciowych, lepszego wykorzystania
zdolnosci magazynowych, uniezaleznienia przetworstwa od sezonowych wahan produkcji,
mozliwo$ci ksztattowania dostaw na rynek wewnetrzny (Krajowy) w zalezno$ci od potrzeb oraz
rytmicznego eksportu przetworéw spozywczych (D. Forestowicz).

Metody utrwalania zywnos$ci mozna podzieli¢ na trzy zasadnicze grupy:

Metody chemiczne

Metody fizyczne

Metody
fizykochemiczne

METODY CHEMICZNE - polegaja gtéwnie na dodaniu do przetwarzanej zywnos$ci
substancji, ktore stosowane w matych ilosciach hamuja lub uniemozliwiaja rozwdj
drobnoustrojow przyktadem sa konserwanty. Utrwalanie metodami chemicznymi polega
przede wszystkim na dodaniu do migsa i przetworow migsnych w matych dawkach zwiazkow
chemicznych, ktorych zadaniem jest hamowanie rozwoju lub catkowite zniszczenie
drobnoustrojow ale nie powodujagcym przy tym pogorszenia walorow Ssmakowych
i zapachowych gotowego wyrobu oraz sa nieszkodliwe przede wszystkim dla zdrowia
konsumenta. Przyktadem metody chemicznej jest peklowanie, ktore idealnie nadaje si¢ do
utrwalenia rézowoczerwonej barwy migsa czy tez nadaniu migsu pozadanych
charakterystycznych dla przetworéw peklowanych cech smakowo-zapachowych jak réwniez
hamowania rozwoju niektérych mikroorganizmoéw oraz opdznieniu autooksydacji thuszczow.
Oczywiscie jego przebieg zalezy od wielu czynnikoéw np. rodzaj migsa, jego sktad chemicznego
I morfologicznego, pH migsa, postgpowaniem z migsem przed peklowaniem, temperatury i czas
trwania procesu. Do najpopularniejszych substancji peklujacych naleza m.in.: kwas
askorbinowy, kwas izoaskorbinowy, kwas mlekowy, kwas cytrynowy, cukry, weglany,
pochodne aminokwasow. Zasadniczo rozrdznia sig trzy rodzaje peklowania:

o Peklowanie na sucho,

e Peklowanie na mokro,

o Peklowanie kombinowane.

METODY FIZYCZNE - polegaja na wykorzystaniu zjawisk fizycznych lub zastosowaniu
substancji zwigkszajacych cisnienie osmotyczne, np. sol, cukier. Oparte sg na dziataniu niskich
lub wysokich temperatur. Zaréwno jedne, jak i drugie maja za zadanie zwolnienie lub
zahamowanie przebiegu reakcji chemicznych i biochemicznych, powodujacych psucie sie
zywnosci (migsa, thuszczow). Zastosowanie temperatur niskich powoduje takze zwolnienie lub
nawet catkowite wstrzymanie proceséw zyciowych drobnoustrojow. Efekty te mozna osiggnac



réwniez przez zniszczenie pewnej ilosci drobnoustrojow W czasie gotowania czy tez parzenia.
Jednak gotowanie przetworéw miesnych, nie zamknigtych w hermetycznym opakowaniu
(konserwy), daje efekty znacznie gorsze (krotkotrwate) niz np. mrozenie.

Jedna z metod fizycznych jest powszechnie znane smazenie migsa. Jest procesem
ogrzewania migsa na ttuszczu lub zanurzonego w rozgrzanym tluszczu o temperaturze 160-
180°C. Pod zwigkszonym cisnieniem smazenie odbywa si¢ w temperaturze 160°C. Jest to
dziatanie w otwartym naczyniu tluszczu rozgrzanego powyzej 100°C na migso, W wyniku
Czego zatraca ono surowy charakter i nabiera swoistego smaku oraz zapachu. Thuszcz jest
nosnikiem ciepta wptywajacym na smak, a takze regulatorem temperatury. Temperatura zbyt
wysoka dla danego rodzaju thuszczu powoduje tzw., ,,dymienie” sygnalizujace rozktad thuszczu
I pogorszenie jakosci smazonego produktu. Dlatego temperature ttuszczu podczas smazenia
utrzymuje si¢ ponizej 180°C, przeprowadzajacej W kottach otwartych i wkladajac migso
dopiero po nagrzaniu thuszczu do ok. 140°C. Najlepsze wyniki uzyskuje sig, gdy ilos¢ uzytego
thuszczu jest dwukrotnie wigksza od ilosci smazonego migsa. (Poszepczynski 1984)

Zmiany zachodzace podczas smazenia przedstawia tabela ponize;:

zmiana barwy,
zarumienienie sie¢ i kurczenie produktu,

Smazenie
o kontaktowe (mata ilo$¢ thuszczu)
e zanurzeniowe (duza ilo$¢ thuszczu) Scigcie bialek,
160-180°C smazy¢ mozna tylko produkty karmelizacja i dekstrynizacja cukrow
bardzo dobrej jakosci, 0 delikatnej tkance (przy produktach panierowanych),
poniewaz jest to proces krotkotrwaty. e Wytapianie i rozktad ttuszczow,
o tworzenie zwiagzkow Maillarda,
e wydzielanie zwigzkéw aromatycznych
e produkty smazone sg bardzo smaczne
ale powinny by¢ spozywane przez osoby
zdrowe poniewaz sg cigzkostrawne.

METODY FIZYKOCHEMICZNE - sa to metody, ktore wykorzystuja zarowno dziatanie
czynnikow fizycznych, chemicznych jak i biochemicznych. Przyktadowa metoda
fizykochemiczng utrwalania migsa jest wedzenie. Podczas wedzenia nastgpuje odwodnienie
produktu, spowodowane jest to dziataniem podwyzszonej temperatury panujacej w komorze
wedzarniczej, jak rowniez przenikanie do wngtrza produktu zwigzkow chemicznych zawartych
w dymie. Wedzenie jest jedng z najstarszych metod utrwalania.

Migso jest jednym z najwartosciowszych artykutdow zywnosciowych, jest
wysokogatunkowym i tatwo-strawnym zroédtem réznych substancji odzywczych, uznanym za
najlepsze zrodto wysokowartosciowych biatek, thuszczoéw, witamin z grupy B i niektorych
sktadnikow mineralnych. Jego sktad chemiczny zalezy od wielu czynnikow przed
I poubojowych. Przecietnie migso zawiera 70% wody, 17,5% biatka, 0,6% weglowodandw, 9%
thuszczu, 4,8% substancji mineralnych. Sg to proporcje przyblizone, poniewaz rzeczywista
zawarto$¢ tych sktadnikow waha si¢ w szerokich granicach, w zaleznosci od takich czynnikow
jak: gatunek, wiek, pte¢, warunki chowu, metody zywienia itp. oraz od zjawisk zachodzacych
po uboju. Wiasciwe utrwalanie migsa i jego przetworéow umozliwia dtuzsze przechowywanie
oraz transport na dalsze odlegtosci, co stwarza mozliwo$s¢ normalnego zaopatrzenia
I wyzywienia ludnosci, niezaleznie od rejonizacji i sezonowosci podazy zywca. Glownym
celem utrwalania jest wydtuzenie trwatoSci przechowalniczej migsa i przetworéw migsnych.
Jest to mozliwe w wyniku ograniczenia rozwoju drobnoustrojow, zwtaszcza bakterii, ktore sa
wynikiem przemian sktadnikow zawartych w surowcu, produkcie stanowigcych dla nich
pozywki. Mrozenie, suszenie czy dziatanie solg powoduje obnizenie aktywnosci wody
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dostepnej dla mikroorganizmow. Natomiast ogrzewanie powoduje peilng inaktywacje
drobnoustrojow. Stosujac za$§ peklowanie, mozna uzyska¢ ograniczenie rozwoju
mikroorganizmow, a takze dodatkowe pozadane cechy jakosciowe produkowanej zywnosci.
Nowoczesnym sposobem hamujacym rozwoj mikroflory jest sktadowanie w atmosferze gazow
ochronnych. Podczas obrobki termicznej migsa zachodza procesy fizyczne, chemiczne
i biochemiczne, w wyniku ktérych otrzymujemy produkt o zmienionej wartosci odzywczej
I sensorycznej, barwie konsystencji oraz zapachu. Dziatanie temperatury wplywa na obnizenie
warto$ci odzywczej migsa poprzez zmniejszenie zawartosci witamin i sktadnikow mineralnych
oraz prowadzi do rozpadu ttuszczow. wielko$¢ tych zmian jest uwarunkowana rodzajem
procesu cieplnego oraz czasem jego trwania. Procesy cieplne powodujg powstawanie
pozadanego smaku i zapachu migsa oraz likwiduja zagrozenie zwigzane ze szkodliwa
mikroflorg surowcow. Najwigksze ilosciowe straty sktadnikéw zywnosci zachodzg przy dtugim
smazeniu I dlugim gotowaniu w wodzie o ile wywar nie jest wykorzystywany do celow
spozywczych (zup i sosow) Najmniejsze straty sktadnikow zywnosci obserwuje si¢ podczas
gotowania na parze duszenia oraz ogrzewania mikrofalowego. (Rakowska)
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4.6. Duszenie Mateusz Sendrowski

Wigkszo§¢ produktow  zywnoS$ciowych nalezy podda¢ rdéznym procesom
technologicznym w celu nadania zywnosci wygladu , smaku, poprawy struktury i konsystencji
zwigkszajac przy tym strawno$¢ oraz przyswajalnos$¢ sktadnikow zawartych w sktadzie
produktu, ale takze ma za zadanie usunigcia niekorzystnych drobnoustrojéw oraz
zanieczyszczen. [Rakowska i inni 2013]

Utrwalanie zywno$ci polega na powstrzymaniu wielu zlozonych procesow
biochemicznych, na przyklad ciemnienia enzymatycznego, niedopuszczenie do rozwoju
i dziatalno$ci drobnoustrojow. Jak réwniez wstrzymanie zmian dotyczacych konsystencji
i struktury, zabezpieczenie przed inwazja i rozwojem szkodnikow, zabezpieczenie przed
réznego  typu zanieczyszczeniami, glownie chemicznymi i fizycznymi.
[https://docplayer.pl/5311399-Fizyczne-metody-utrwalania-zywnosci-schladzanie-i-
zamrazanie-miesa.html]

Utrwalanie zywnos$ci moze by¢ przeprowadzanie na wiele sposobow, wykorzystujacych
metody: chemiczne, biotechnologiczne oraz fizyczne. [Typrowicz 2006]

Wyrdznia si¢ nastepujace podstawowe metody obrobki cieplnej:
A) Gotowanie

B) Smazenie

C) Duszenie

D) Pieczenie



Duszenie to proces obrobki termicznej ktory taczy proces krotkiego smazenia
w temperaturze okoto 200 °C oraz gotowania w matej ilosci wody lub proces dtugotrwatego
gotowania produktéw w matej ilosci wody i thuszczu bez etapu obsmazania. Sprzgt ktory mozna
wykorzysta¢ do tego procesu to niskie garnki z przykrywka. Czynnikiem przenoszace ciepto
jest tluszcz i niewielka ilos¢ bulionu.

Duszenie mozna wykona¢ bez osmazenie jednak niesie to za soba wady w postaci:

— braku zarumienienia,
— braku smaku powstajgcemu przy smazeniu,
— mata ilo$¢ sosu.
Natomiast zaletami tego sposobu jest :
— niewielkie straty sktadnikéw pokarmowych i zapachowych,
— potrawy przyrzadzone bez osmazania sg zdrowe i lekkostrawne,
— ze wzgledow zywieniowych ma przewage nad innymi metodami obrobki cieplnej.

Utrwalanie zywno$ci polega na powstrzymaniu wielu zlozonych procesow
biochemicznych, na przyktad ciemnienia enzymatycznego, niedopuszczenie do rozwoju
I dziatalno$ci drobnoustrojow. Jak rowniez wstrzymanie zmian dotyczacych konsystencji
i struktury, zabezpieczenie przed inwazjg i rozwojem szkodnikow, zabezpieczenie przed
réznego typu zanieczyszczeniami, gtdéwnie chemicznymi i fizycznymi. Jednak najwazniejszym
zadaniem utrwalenia zywnosci jest zabezpieczenie przed zakazeniem drobnoustrojami
chorobotworczymi.[https://docplayer.pl/5311399-Fizyczne-metody-utrwalania-zywnosci-
schladzanie-i-zamrazanie-miesa.html].

Duszenie to proces obrobki termicznej bedacy potaczeniem procesu krotkiego smazenia
(obsmazania) oraz gotowania w malej ilosci wody lub proces dtugotrwatego gotowania
produktow w matej ilosci wody i thuszczu bez etapu obsmazania. W obu przypadkach do
duszenia uzywa si¢ naczyn z dopasowanymi pokrywami, zapobiegajacymi Szybkiemu
ulatnianiu  si¢ pary, ktora przenikajac tkanki potproduktow, przyspiesza proces
zmigkczania.[https://pl.wikipedia.org/wiki/Duszenie (obrobka zywnosci]

Duszenie, polega na ogrzewaniu surowca w niewielkiej ilosci wody i thuszczu. Proces
przebiega w zamknigtym naczyniu w temp. 100°C. Wyr6zni¢ mozemy duszenie ze wstepnym
obsmazaniem produktu lub bez obsmazania. Gotowanie polega na ogrzewaniu zywnosci
w temp. 100°C, najczesciej w wodzie , a takze parze wodnej. Podczas gotowania w surowcu
zachodzg zmiany spowodowane przez oddziatywania wysokiej temperatury na poszczegolne
sktadniki odzywcze, ale rowniez z mozliwosci przechodzenia czesci sktadnikow do
wywaru[Rozalska i inni 2013].

Prawidtowo przeprowadzony proces duszenia zachodzi wolno, przy niezbyt nagrzanym
srodowisku, wiec zmiany zachodzace W migsie nie sg zbyt daleko posuniete. Trzeba jednak
zaznaczy¢, ze duszenie, podobnie, jak gotowanie w cieczy, nie moze si¢ przeciggac. Migso
musi by¢ duszone tak dlugo, dopoki nie zmigknie. Poprzez za diugie duszenie, migso
rozgotowuje sig, tkanka tluszczowa wytapia si¢ W zupetnosci i nastgpuje wtedy znaczna strata
masy migsa, zmienia zewnetrzny wyglad potrawy niestety na niekorzystny . Warto zaznaczy¢,
ze proces duszenia, nadaje si¢ do przyrzadzania migsa podrzednego gatunku, ze zwierzat zle
zywionych oraz z przero$nigtych kawatkow migsa w nadmiarze tkanka laczng. Blony te
peczniejg bowiem w czasie powolnego, dlugotrwalego podgrzewania, rozklejajg sig,
wygotowuja si¢ do sosu, ktory zyskuje na smaku i zawiesistosci.[http://www.dieta-
proteinowa.eu/proces-duszenia-miesa/]

Przykrycie pomaga w zatrzymaniu wydzielajacej si¢ pary. Para ta przyczynia si¢ do
zmigkczenia potrawy. Zachodzi wigc w tym wypadku gotowanie tak w wodzie jak i w parze.
Gdy migso zostanie podlane woda, magka znajdujaca si¢ na powierzchni migsa zaczyna si¢
rozklejac¢ i z maki, thuszczu od smazenia i wody powstaje dos¢ zawiesisty sos. W sosie tym
migso ma dusi¢ si¢ do migkkosci przez czas dtuzszy. Aby uchroni¢ potrawe od przypalenia,
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ktoremu sos podprawiony tatwo ulega, nalezy ja dusi¢ na niezbyt silnym ogniu i przyrzadzié
w rondlu zeliwnym. W czasie gotowania i w miare parowania wody nalezy uzupetnia¢ ubytek
wody. [http://www.dieta-proteinowa.eu/proces-duszenia-miesa/].

Zaletg procesu duszenia migsa jest niewatpliwie t0o, ze mozemy wykorzysta¢ mig¢so
gorszego gatunku np. przero$nigtego. Czesto takie migso jest przeznaczone na straty
i wyrzucane lub przeznaczane na skarmianie zwierzat domowych. Duszone mig¢so wchiania
wigcej witamin oraz mineratow, poprzez tak zwane parzenie. Obsmazaniu powoduje ze nie
wyptywaja sktadniki biatkowe, a sos wiasny pozostaje w migsie . Gdy obsmazamy powstajg
sktadniki wptywajace na smak i zabarwienie potrawy. Proces duszenia zawiera kilka wad takich
jak np. dania duszone sg ciezkostrawne, ze wzgledu na powstate podczas smazenia sktadniki
oraz dodatek tluszczu, dlatego nie nadaja si¢ przy sporzadzaniu potraw dietetycznych.
[http://bezale.pl/2016/10/08/duszenie-miesa/]

Btedy popetniane podczas procesu duszenia:

A. Zasuche lub za twarde migso.
Duszone migso jest gotowe tylko wtedy gdy mozemy je przekroi¢ bokiem widelcem lub
bez problemu mozemy je oddzieli¢ od catosci np. tyzka. Gdy bedziemy dusi¢ zbyt krotko
mieso bedzie surowe i nie bedzie nadawac sie do konsumpcji, natomiast gdy wykonamy
ten proces zbyt dtugo duszony produkt zrobi si¢ twardy. Jezeli chcemy szybko udusié
mieso doskonale nadaje sie do tego mieso mielone.

B. Przesuszenie
Do efektu przesuszenia dochodzi gdy nie polejemy cieczg wierzchu migsa.
Do przesuszenia migsa dochodzi wtedy, gdy wierzch migsa nie jest polewany. Produkt
zrobi si¢ suchy takze gdy duze kawatki migsa sg duszone w niskim rondlu o duzej srednicy.
Zaleca si¢ przygotowywanie takich potraw w wyzszym, ale mniejszym naczyniu, zeby
tworzacy si¢ S0S zakrywat migso W jak najwigkszym stopniu.

C. Migso ocieka ttuszczem
Migso dostarcza cztowiekowi witaminy B12, zelaza oraz biatko. Ttuszcz wymagany jest
tylko do podsmazenia z obu stron chyba ze uzywamy patelni ktore nie wymagaja thuszczu
wywczas go hie stosujemy.

D. Mdty smak
Chcac uzyskac dobry smak migsa duszonego nalezy je odpowiednio zamarynowac. Przed
duszeniem nalezy umy¢ migso oraz je osuszy¢. Podczas marynowania wytworzy sie¢ sok
ktory mnalezy doda¢ podczas duszenia. [https://www.odzywianie.info.pl/kuchnia
[artykuly/art,5-najczestszych-bledow-popelnianych-przy-duszeniu-miesa.html]
Migso jest jednym z podstawowych sktadnikow diety. Dostarcza nam niezbednych
substancji odzywczych, lecz tatwo zatraci¢ te skladniki nieumiejetnie poddajac je
obrobkom termicznym.
Duszenie jest bardzo popularnym sposobem utrwalania zywnosci. Znamy go z naszych
doméw. Udusi¢ mozemy prawie kazde migso. Drob, dziczyzng, ryby. Nalezy jednak
zawsze pamigta¢ aby do tego procesu wybiera¢ migso zdrowe, $wieze, oraz przestrzegac
podstawowych zasad duszenia aby nie zepsuc¢ sktadnika.
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4.7. Pasteryzacja Pawel Sieruta

Okreslenie ,,pasteryzacja” pochodzi od odkrywcy tego procesu, Ludwika Pasteura,
obecnie uznanego réwniez za ojca mikrobiologii. Do jej rozwoju znacznie przytozyto si¢ takze
francuskie Ministerstwo Marynarki Wojennej, ktore juz w XIX wieku zmagato si¢
Z narastajgcym na statkach problemem kwasnienia wina. Przy dtuzszych wyprawach alkohol
ten stawat si¢ bowiem nie nadajacy si¢ do picia, a jego gotowanie nie wchodzito oczywiscie w
gre. Dlatego potrzebny byt inny, tani i tatwy sposob, ktory pozwolitby zaoszczedzi¢ na
marnotrawstwie i stratach finansowych. Ta nowa metoda, nazwana potocznie "podgrzewaniem
wina", polegajaca na podwyzszeniu jego temperatury do ustalonych 63°C, skutecznie
unieszkodliwiata drobnoustroje, jednoczesnie zachowujac wysoka jako$¢ wina. Z uptywem
czasu zostata ona wykorzystana réwniez do innych produktéw spozywczych.

Pasteryzacja — to metoda utrwalania zywnosci, wykonywana przez podgrzewanie
produktu, zazwyczaj do osiagniecia temperatury ponizej 100 °C (212 °F). Proces pasteryzacji
jest wykorzystywany w celu zniszczenia lub zahamowania rozwoju mikroorganizméow
chorobotworczych i enzymow, przy zachowaniu wiasciwosci smakowych i niedopuszczeniu
do spadku jako$ci odzywczej. Dzigki temu wydtuza si¢ okres trwatosci danego produktu.
Glownymi elementami pasteryzowanymi sg; mleko i przetwory mleczne, migso, wedliny,
owoce i przetwory owocowe, warzywa i przetwory warzywne, oraz oczywiscie piwo i wino.

Tabela 1. Rodzaje pasteryzacji.

Rodzaj pasteryzacji
dlugotrwata lub inaczej niska

Warunki

temperatura 60-65°C. dhugi
czas obrobki (np. w
przypadku mleka 30 minut)

Zastosowanie
mleko

soki owocowe
lody spozywcze
piwo butelkowane
mleko

wysokiej temperatury i
krotkiego czasu (z ang. High
Temperature Short Time -

wysoka temperatura i krotki
czas obrdbki (np. mleko
71.5° C przez 15 sekund)

soki owocowe
lody spozywcze

HTST)

momentalna ogrzanie (np. do temp 85- mleko
90°C w przypadku mleka) i
natychmiastowe schlodzenie

wysoka wysoka temperatura (np. w $mietanka

w czasie kilku - kilkunastu
sekund, a czasem nawet
minut)

Zrodto: http://www.e-biotechnologia.pl/artykuly/pasteryzacja/

Domowymi sposobami pasteryzacji zywnosci jest:
Pasteryzacja za pomocg podgrzewania przetworO6w W gorgcej wodzie.
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Zrodto: https://www.hoebook.pl/artykuIy/4879/jak-pasteryzowac-sloiki-domowe-sposoby-
na-pasteryzacje

Pasteryzacja za pomoca piekarnika elektrycznego badz gazowego.

Zrodto: https://www.homebook.pl/artykuIy/4879/jak-pasteryzowac-sloii-domowe-sposoby-
na-pasteryzacje

Pasteryzacja w zmywarce
W zmywarce mozesz uzy¢ programu 70-75°C . Nie do$¢, ze pasteryzacja w zmywarce
przebiega szybko, to jeszcze mozna jednorazowo za pasteryzowac wiecej stoikow.
Jak to zrobi¢?
Ustaw cykl myjacy w zmywarce.
Wstaw stoiki, ustawiajac je do gory dnem.
Nie dodawaj zadnych $rodkow myjacych.
Wiacz zmywarke.

i N =



5. Po zakoficzeniu cyklu myjacego poczekaj, az stoiki ostygng i wyjmij je ze zmywarki.
Zrodto: https://www.amart.pl/blog/pasteryzacja-przetworow-zobacz-kompletny-poradnik.html

Pasteryzacja w piekarniku wymaga skupienia uwagi na stoikach, aby wypetic je do 1-2 cm
ponizej szyjki stoika. Gorace stoiki z dzemem nalezy wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, zas
zimne do chtodnego. Nastepnie powinno si¢ ustawi¢ konfitury na blasze — tak, aby nie stykaty
si¢ ze soba. Kiedy w stoiku pojawig si¢ babelki, nalezy wytaczy¢ piekarnik, a stoiki pozostawic¢
w nim na okoto 30 minut, nastepnie dokreci¢ wieczko [Buczkowska 2021,
https://zywienie.abczdrowie.pl/pasteryzowanie].
Natomiast czas w ktorym pasteryzowane sg przetwory zalezy gtownie od kwasowosci

danego produktu.
Przetwory wtozone do stoika na gorgco:

e stoik (0,5 ) wymaga 20 minut pasteryzacji;

o stoik (1 1) wymaga 25 minut pasteryzacji.
Przetwory wtozone do stoika na zimno:

o stoik (0,5 ) wymaga 25 minut pasteryzacji;

e sloik (1 1) wymaga 30 minut pasteryzacji.

4.8. Sterylizacja Przemystaw Wilk

UTRWALANIE WYSOKIMI TEMPERATURAMI

Ogrzewanie, w czasie ktorego wystepuje wiele procesow podstawowych, jest bardzo
wazng czynno$cig W przetworstwie migsa. Jest jednoczesnie metodg utrwalania oraz
przystosowania surowcow rzeznych do spozycia. Moze by¢ takze procesem czastkowym, jak
to ma miejsce podczas suszenia czy tez wedzenia. Utrwalanie przez ogrzewanie
w podwyzszonej temperaturze jest czynnikiem hamujacym (inaktywatorem), aktywno$é
drobnoustrojow i enzymow. Pozadang temperature ogrzewania surowcoéw i produktow
migsnych mozna osiggna¢ w srodowisku odpowiednio dobranym do rodzaju ogrzewania.
Sterylizacja (wyjatawianie)

Sterylizacja jest to proces prowadzacy do usuni¢cia lub zabicia wszystkich
mikroorganizmow z danego srodowiska, rowniez przetrwalnikow. Najczesciej stosowanym
czynnikiem wyjatawiajacym jest wysoka temperatura.

Sterylizacja polega na poddawaniu produktu zywno$ciowego dziataniu wysokiej
temperatury. Prowadzi do usuniecia lub zabicia wszystkich mikroorganizmow oraz ich
przetrwalnikow. Sterylizacja polega na ogrzewaniu produktu najczesciej w temperaturze 100-
121 stopni C. Sterylizacja moze by¢ przeprowadzania przy uzyciu:

— suchego i gorgcego powietrza (160-180 stopni C, 60-90 minut),
— pary wodnej pod ci$nieniem w autoklawie (121-123 stopni C, 15-30 minut).

Ciekawym rodzajem sterylizacji jest sterylizacja btyskawiczna mleka UHT (Ultra-high
temperature processing), ktoéra polega na szybkim poddawaniu produktu dziataniu bardzo
wysokiej temperatury (130-150 stopni C) przez czas ok. 2 sekund.

Rodzaj sterylizacji, ktora polega na utrwalaniu zywnoSci w hermetycznie zamknigtych
opakowaniach w autoklawach to apertyzacja.

Literatura:

https://www.odzywianie.info.pl/przydatne-informacje/artykuly/art,termiczne-metody-
utrwalania-zywnosci.html

Typrowicz J., Metody utrwalania i przechowywania zywnosci, Przemysl 2006

Olszewski A., Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo WNT, 2012.
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4.9. Solenie Szczepan Leszczynski

Solenie, czyli obrobka migsa chlorkiem sodu — NaCl, jest najstarszym s$rodkiem
chemicznym konserwowania migsa i innych towarow spozywczych. Sposob ten, stosowany
jako samoistny lub jako kompozycyjny, osiggnat bogata recepture, ktora stara sie¢ potaczyc
wlasnosci konserwujgce soli z dodatkami smakowo — aromatycznymi.

Dziatanie soli polega gtéwnie na zmniejszeniu ilosciowym wody W migsie, a tym
samym na koncentracji sktadnikow w obecnosci soli w takim stosunku, jaki utrudnia rozwoj
drobnoustrojow. Popularnie si¢ méwi, ze sol wchodzi w migsie w miejsce wody, doktadniej, ze
redukuje ilos¢ wody 0 10 — 15%, przy czym ogdlny ubytek na wadze dosigga¢ moze ca 17%.
Jezeli w migsie chudym ilos¢ wody waha si¢ od 70 do 75%, to pod dziataniem soli zmniejsza
si¢ do ca 60%. Poza tym nalezy zaznaczy¢, ze roztwory soli w zaleznosci 0d stgzenia musza
wywota¢ pewne zmiany w biatkach i w strukturze migsa.

Drugim momentem wplywajacym na zdolnos¢ i sit¢ konserwujaca soli jest dziatanie
bakteriobdjcze. Roztwory soli stabsze i 0 §redniej koncentracji sa stosunkowo stabym srodkiem
antyseptycznym, dlatego nie mozna od nich zada¢ doraznej sity bakteriobojczej. Na podstawie
doswiadczen stwierdzono, ze przy dluzszym dziataniu roztworow solnych niektore mniej
odporne i wrazliwe rodzaje bakterii wyginety. Z drugiej strony, jezeli dla celow
eksperymentalnych do pozywek bakteriologicznych dodano soli, to okazato sig, ze wigkszos¢
drobnoustrojow chorobotwoérczych dalej si¢ rozwijata. Podobnie ma sig rzecz, gdy uzywa sig¢
soli jako $rodka konserwujacego do migsa bgdacego w stanie rozktadu. Wowczas procesy
gnilne nie ulegaja zahamowaniu, co najwyzej otrzymuje si¢ chwilowe zwolnienie tempa
rozktadu. Roztwory soli dziataja dos¢ silnie na pasozyty zwierzece, ktore po pewnym czasie
ging. Cala sita bakteriobdjcza soli polega na jej hydrolizie — powstawaniu kwasu solnego,
wyzwalaniu si¢ wolnego chloru. Zdolnos¢ za$ konserwujaca polega na niestwarzaniu podtoza
podatnego dla drobnoustrojow gnilnych, ktore atakuja migso po nasoleniu. W miarg
wzmacniania stezenia roztworu powicksza si¢ znacznie zdolno$¢ antyseptyczna soli i szybkos¢
reakcji, co jednak przy procesach solenia dla celow konsumcyjnych, z powodu ograniczonej
receptury ilosciowej nie moze mie¢ zdecydowanego znaczenia praktycznego. Przy
konserwowaniu musi si¢ oscylowaé migdzy warto$cig smakowg I uzytecznoscig Spozywcza
ailoscig srodka konserwujacego, ktory by przy pewnym minimum stworzyl mozliwosci
przechowywania, nie oddziatywujac ujemnie na warto$¢ odzywcza lub smakows.

W czasie solenia nastepuje przenikanie roztworu soli do wnetrza komorek i odwrotnie,
tresci komorkowej na zewnatrz. Tworzy si¢ tzw. ropa, ktora, jest wodnym roztworem solnym
tacznie z czescig rozpuszczonych ciat biatkowych miesa, substancji wyciggowych oraz soli
mineralnych. Wida¢, ze przez proces solenia traci migso czegs¢ swoich sktadnikow. Ubytek ten
bedzie zalezal od czasu trwania i od koncentracji roztworu. Wedtug Foitha konserwowane
migso przez 14 dni stracito:

10.4% wody,

1.1% ciat biatkowych,

2.1% innych substancji organicznych,

8.5% kwasu fosforowego (podane zestawienie dotyczy prawdopodobnie miesa solonego
sposobem suchym, bo przy peklowaniu jest wigksza strata w sktadnikach pozywnych a mniejsza,
wzglednie Zadna, jezeli chodzi o procent wody).

Najsilniejszy ubytek sktadnikow zarejestrowa¢ mozna w pierwszych dniach. Wskutek
czesciowego przenikania cieczy komorkowej na zewnatrz nastgpuje skurczenie si¢ komorek,
a co za tym idzie, wtokien; masa migsna traci na objetosci.

Do solenia nadaje si¢ najlepiej migso osobnikow mtodych typu migsnego, $rednio
opasionych. Poza tym migso musi by¢ nalezycie wykrwawione i odznacza¢ si¢ prawidtowymi
wlasnosciami. Przystgpi¢ do solenia mozna dopiero po catkowitym jego ostygnieciu,



tj. najwczesniej po uptywie 2.4 godzin. Dobrze jest, jezeli migso przejdzie proces stgzenia

w warunkach chtodniczych, bo solenie nast¢puje wowczas w okresie, kiedy sok miesny juz

»powrocil" do wlasciwej masy migsnej, a tym samym zasolenie przebiega rownomiernie;.

Migso tluste w zasadzie nie nadaje si¢ do trwatego solenia, z powodu utrudnionego
przenikania soli przez warstwy tluszczowe, co w konsekwencji grozi niedosoleniem,
a w dalszym ciggu procesem rozktadowym. Podobnie ma si¢ rzecz z tkanka kostng. Dlatego
przygotowujac migso do obrobki solg, trzeba wyjac z niego (,,wytrybowac") wicksze kosci,
oddzieli¢ warstwy tluszczowe, usung¢ zyly i ewentualnie $ciegna.

Jezeli chodzi w ogolnosci 0 solenie migsa, to trzeba wyrdzni¢ solenie czasowe
(stosowane dla konserwacji krotkotrwatej, potaczone czesto z innymi srodkami) oraz solenie
trwate (stosowane dla celow przemystowo — handlowych — do dluzszego przechowywania
migsa). To ostatnie moze si¢ odbywac¢ metoda suchg, mokra lub mieszang. Poza tym wyr6znia
si¢ jeszcze solenie przyspieszone.

Solenie suche polega na posypywaniu i wcieraniu soli w kawatki migsa 0 grubosci do
8 cm i 0 wadze do 5 kg (przewaznie ca 3 kg). Po nasoleniu pozostawia si¢ w chtodnym miejscu
na okres przynajmniej 24 godzin. Z kolei kawatki umieszcza si¢ w beczkach przesypujac
warstwa, soli i nakrywa si¢ obcigzonym wiekiem. Okres zasalania wynosi od 2 do 6 tygodni,
co zalezy od wielkosci kawatkow i od koncentracji solanki.

Beczki winny by¢ sporzadzone z drzewa twardego, suchego, niezywicznego, przed
utozeniem migsa powinny by¢ starannie wymyte i wydezynfekowane siarka.

Sposob suchego solenia ma rowniez zastosowanie przy tluszczu. Solac thuszcz (stoning,
sadto, 10j) nalezy zwréci¢ uwage, by sol byta z nim dobrze zwigzana i przy przektadaniu nie
odpadata.

Solenie metodg mokrg, czyli peklowanie, odbywa si¢ w basenach, kadziach, beczkach,
w ktorych na utozone migso dziata si¢ roztworem solanki. Czas, koncentracja solanki, dodatki
smakowe i inne zalezne sg 0od rodzaju migsa lub jego przetworéw (wotowina, bekony, szynki).
Przy peklowaniu wigkszych kawatkow migsa lub potdéwek — bekondéw, czynnoscig
wspottowarzyszaca jest zastrzykiwanie solanki do warstw wewngtrznych. Chodzi w tym
wypadku o ulatwienie rOwnomiernego zasolenia. Zastrzykiwanie ma duze znaczenie, gdy
w peklowanym migsie pozostawia si¢ kosci lub gdy przebiegaja warstwy tluszczowe i nie
usuwa sie skory (bekony, szynki). Wskazang jest rowniez rzeczg pozostawione kosci,
szczegolnie szpikowe, rozwierca¢ W Kilku miejscach, bo wowczas zastrzyknigta solanka
przeniknie przez oporng tkank¢ kostng. Zastrzykiwanie, jako zabieg dodatkowy lub gtéwny,
jest celowe, jezeli chce si¢ otrzymacé towar trwaty i rOwnomiernie przepeklowany.
Zastrzykiwanie przeprowadza si¢ przy pomocy duzej, pojemnej strzykawki, zakonczonej
dtuga, ostra, rurkowata; igta, na koncu ktorej znajduje si¢ szereg otworkow.

Przy metodzie mieszanej wpierw si¢ migso soli na sucho, a nastgpniec moczy
w roztworze solanki. Jest to sposob bardzo dobry, bedacy jakoby wypadkowsa zalet mokrego
I suchego marynowania. Traktujac $cisle 0 soleniu i jego odmianach trzeba doda¢, ze do
konserwacji i przyrzadzania nie stosuje si¢ samej soli, lecz mieszaning, W ktorej glownym
sktadnikiem jest sol. Tlosciowy sktad mieszaniny jest przewaznie tajemnicg przedsigbiorstwa.
Skoro mowi sig, ze migso peklowane pochodzace z wytworni A jest soczyste, aromatyczne
I Smaczne, a z wytworni B mato soczyste i jakby wiokniste, jest to w duzym stopniu wynikiem
roznej receptury.

Glownymi sktadnikami mieszaniny zasalajacej sa:

1. sol kuchenna, ktéra musi mie¢ wilasnosci prawidtowe, czyli musi odpowiadaé soli
przeznaczonej do spozywania przez ludzi. Jako dodatkowy warunek moze by¢ zadanie
sterylizacji wody uzytej do sporzadzenia roztworu;

2. saletra, ktora przez reakcje chemiczne powoduje zachowanie w konserwowanym migsie
naturalnej barwy (r6zowej do czerwonej). Z powodu szkodliwego dziatania saletry
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bezposrednio, wzglgdnie posrednio przez wywigzywane zwiagzki chemiczne, ilos¢ jej jest

ograniczona (w mysl rozporzqdzenia ministra Spraw Wewnetrznych z dnia 24 VI 31

0 konserwowaniu artykutow zZywnosci, wolno stosowaé przy miesie 1 przetworach

miesnych:

1) saletre (azotan potasowy i sodowy) w ilosci maksymalnej 0, 3 g na 100 g produktu,

2) azotyn sodowy, W ilosci maksymalnej 0,02 g na 100 g produktu.

Azotyn sodowy dopuszczalny jest do konserwowania migsa i prze tworéw miegsnych jedynie

pod postaciq rownomiernej mieszaniny z solqg kuchenng, zawierajgcej 0,5% azotynu

sodowego. Mieszanina ta W sprzedazy musi mie¢ uwidocznione na opakowaniu W sposob
wyrazny: nazwisko (firma) wytwaorcy lub upowaznionego zastepcy, adres wytwérni, napisy

,,501 do konserwowania migsa" i ,, chronic¢ przed wilgocig", podang procentowg zawartosé

azotynu sodowego oraz dwie czerwone wstegi catkowicie okalajgce naczynie, szer. najmn.

2 cmdo 5 kg wagi, a 5 cm na naczyniach ponad 5 kg.).;

3. cukier, ktory zapobiega przesoleniu, tagodzi ,,stonos$¢"; nadmiar uzytego cukru powoduje
osliztos¢ peklowanego migsa (w porze letniej i przy braku warunkéw chiodniczych
zmniejsza si¢ dodatek cukru, bgdz w ogdle si¢ go nie stosuje, jezeli si¢ chce unikngé
ewentualnych procesow fermentacyjnych);

4. dodatki smakowo-aromatyczne, jak: pieprz, ziele angielskie, liscie bobkowe, gatka
muszkatotowa i inne.

Poniewaz, jak wspomnielis$my, Scista receptura pozostaje tajemnica produkcyjna, przeto
tylko dla orientacji podamy, ze przy soleniu suchym uzywa si¢ na 10 kg migsa 0,5 do 0,75 kg
soli plus ustawowa ilo$¢ saletry. Przy peklowaniu sporzadza si¢ roztwory od 20 do 40%,
dodajac 1 % cukru i saletry. Ogoélnych sposobow solenia jest kilka. Wsrod nich wymienimy
najwazniejsze, zwigzane z poszczegolnymi Krajami, jak sposob angielski, hamburski
(niemiecki), rosyjski i austriacki. Sposob angielski i rosyjski, mokry przewiduje nast¢pujace
przygotowanie ilosciowe roztworu: na 100 czgsci wody: 30 czgséci suchej soli kuchennej,
0,5 czesci saletry, 1 czes¢ cukru oraz dodatki smakowo — aromatyczne. Sposob rosyjski
przewiduje tylko moczenie, angielski jako czynnos¢ gtowna — zastrzykiwanie. Wedtug sposobu
austriackiego mieszanego, 100 czeSci migsa naciera si¢ 6 cz. soli z dodatkiem saletry (1 cz.),
nastepnie sporzadza solanke 30% i nig si¢ pekluje.

Na podstawie analiz stwierdzono, ze migso solone wedtug sposobu angielskiego zawiera
7-9% soli, wg sposobu niemieckiego (hamburskiego) — $rednio 9%, wg sposobow rosyjskich
5-9%, wg sposobu austriackiego 5-7%, U nas przyjmujemy, ze migso solone jakimkolwiek
sposobem winno zawiera¢ ca 7-9% soli. Aby uzyska¢ wymagane i zamierzone zasolenie,
postugujac si¢ metoda mokrg (z dodatkowym zastrzykiwaniem) przy uwzglednieniu
normalnych utrudnien w przenikaniu roztworu solnego, trzeba sporzadzi¢ 3-3,5 razy silniejszy
roztwor soli dzialajacej zewnetrznie. Przy metodzie mokrej bez zastrzykiwania 4-4,5 razy
silniejszy. Przy metodzie mieszanej migso po natarciu solg zalewa si¢ solanka 0 odpowiedniej
koncentracji 25-30%. Przy sposobie mokrym z rownoczesnym zastrzykiwaniem uzywa si¢ do
zastrzykiwania solanek stabszych (10-20%). Stwierdzajac, ze wewngtrz migsa so6l znajduje si¢
W roztworze, mozna postugiwaé-si¢ terminologia — roztwor zasalajacy, czyli zewnetrzny
I roztwor wewnetrzny — konserwujacy. Wspominajgc na poczatku 0 zdolnosci antyseptycznej
soli, mieliSmy na mysli roztwor wewnetrzny i jego koncentracje.

Zawarto$¢ soli w masie migsnej nie jest rtownomierna. Podajac, ile migso solone zawiera
lub powinno zawiera¢ soli, traktujemy to jako wymog przyblizony, dozwalajac na tolerancje
spowodowang utrudnianiem przenikania soli, przy czym najwicksze przeszkody stanowig:
warstwy thuszczowe, skora i kosci. Wedlug Groniga badana szynka peklowana zawierata:
w czystej masie miesnej 11,6% soli, w thuszczu 0,9% soli, bezposrednio pod skorg 0,5% soli.
Przenikanie wiec soli w szynce odbywa si¢ od wykrojonej czgsci migsnej, jako najlatwiej
dostgpne;.



Zestawiajac solenie suche z mokrym trzeba zauwazy¢, ze wigcej dodatnich stron ma
sposob suchy, bo:

1) nastepuje mniejsza utrata sktadnikow pozywnych,
2) jest trwalszy,
3) nie wymaga zadnych urzadzen specjalnych.

Zasadniczg jego wade stanowi wymog wielu czynno$ci manualnych, co jest utrudnieniem
technicznym, gdy peklowanie przy uzyciu basenu jest technicznie i ekonomicznie
dogodniejsze. Poza tym trzeba doda¢, ze peklowanie jest powszechnie stosowane, jezeli chodzi
0 solenie wickszych kawaltkéw migsnych, ¢wiartek, wzglgdnie potowek.

Uzasadnienie mniejszej straty w sktadnikach wartosciowych (pkt. 1.) znajdujemy
w stronie fizycznej, gdyz w czasie moczenia w roztworze zachodza procesy osmotyczne,
rozpuszczanie i tugowanie. Jezeli chodzi o trwatos¢, to przy peklowaniu nastepuje mniejszy lub
zaden ubytek wody (przy dfugim przetrzymywaniu w solance stwierdzono podwyzszenie wagi
migsa, siggajqgce do kilku procent, ale rownoczesnie nastgpuje strata na jakosci), przez co, co
prawda, towar nie traci na cigzarze albo mato traci, ale i nie zyskuje na trwatosci. Przy
marynowaniu suchym, przez wyciek wodo-krwisty, nastepuje zmniejszenie na cigzarze, ale
z drugiej strony koncentracja sktadnikow przyczynia si¢ do trwatosci produktu.

Migso solone oboje¢tne jakim sposobem winno posiadac nastepujace cechy:
kolor: r6zowy do czerwonego, w zaleznosci 0d rodzaju uzytego migsa;
konsystencja: zwarta, twarda;

reakcja: neutralna;

zapach: normalny badz stabo aromatyczny pochodzacy od dodatkow;
smak: stonawy, w miare stony;

thuszcz: zwarty 0 normalnym zabarwieniu i zapachu;

zasolenie : rOwnomierne.

Przy ocenie migsa solonego bez uzycia sposobow laboratoryjnych zwraca si¢ uwage:

a) by w dotyku byto ono twardsze od migsa normalnego, $wiezego;

b) by przy rozkrajaniu miato na catym przekroju jednolitg barwe;

¢) by miato prawidtowy smak i zapach;

d) by po ugotowaniu probki rosot byt czysty i klarowny o smaku stono-korzennym, migso
0 barwie jasnoczerwonej;

e) by mieso w opakowaniu (beczki, puszki) nie byto plamiste, pokryte plesnia, ropa zas by byta
przezroczysta nie oslizta 0 barwie czerwonej, by nie wykazata zawiesin ani tendencji do
,burzenia si¢".

Solenie migsa wolowego i wieprzowego. Odpowiednio przygotowane kawatki migsa
naciera si¢ mieszaning konserwujaca, pozostawia na pewien czas (12-24 godz.) w celu
odciekniecia wodno-krwistego soku, a z kolei uktada si¢ szczelnie do opakowan. Na dno
jednostki opakunkowej ktadzie si¢ warstwe mieszaniny konserwujacej, na ktorg uktada si¢ rzad
kawatkow miesnych. Kazdy rzad przysypuje si¢ solg i tak postepuje si¢ az do zatadowania
kompletnego, dajac na wierzch rownorzedng warstwe soli. Po zatadowaniu pozostawia sie¢ na
3-4 dni pod lekkim przyciskiem, po czym dopetnia si¢ roztworem soli 0 mocy ca 18°Be i zabija
si¢ wzgl. zamyka wieko. Solenie winno si¢ odbywa¢ w temperaturze 2-4°C. Czas potrzebny do
przeniknigcia soli, w zaleznosci od wielkosci kawatow, 20-30 dni.

Wedlug innego przepisu postepuje si¢ nast¢pujgco: Migso po przechtodzeniu
I ustgpieniu stezenia dzieli si¢ na kawalki do 3 kg, usuwa si¢ kosci, naciera mieszaning
konserwujgcg i uktada w basenach, nakrywajgc drewniana przykrywa obcigzong kamieniami.
Mniej wiecej po tygodniu przektada si¢ warstwy dolne do gory i odwrotnie posypuje si¢ solg
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I pozostawia na dalszych 7-9 dni. Po tym wstepnym nasoleniu uktada si¢ migso szczelnie do
beczek i zalewa solankg 25% Beczki przechowuje si¢ w pomieszczeniach chtodnych.

Solenie migsa baraniego. Tusze baraniny rozrgbuje si¢ wzdtuz na dwie potowy, kazda;
za$ potowe dzieli si¢ na pi¢¢ czesci. Dalsze postepowanie, jak przy miesie wotowym. Baranina
chuda jest produktem peklowanym po 10-21 dniach.

Do opakowania migsa solonego stuzg worki (bekony), beczki i puszki. Puszki powinny
by¢ pobielane, tzn. pokryte warstwa cyny. Beczki winny by¢ czyste, zdezynfekowane siarka
i ze wzgledu na tatwos¢ przenoszenia o wadze brutto do 100 kg.

Przechowywac¢ migso solone nalezy w przewiewnych i chtodnych pomieszczeniach,
w temperaturze 0-4°C, nie dtuzej niz 1 rok. W czasie magazynowania konieczna jest kontrola
I dozor. Nalezy kazdej dekady (10 dni) obraca¢ beczki i puszki do gory dnem, w razie wycieku
dopetnia¢ solanka, a w razie zauwazenia ,burzenia si¢” tre$ci odsgczy¢ starg solanke,
zamieniajac ja $wiezo przygotowang i sterylizowana.

Rozpatrujac krytycznie solenie jako srodek konserwowania migsa nalezy zaznaczy¢, ze
ustepuje ono niskiej temperaturze glownie dlatego, ze powoduje pewne zmiany
fizykochemiczne, ktoére w wigkszym lub mniejszym stopniu zmieniaja whasnosci i charakter
migsa jako towaru §wiezego.

Pod wzgledem fizycznym zachodza zmiany strukturalne, powodujace kurczenie sig¢
tkanek (przy soleniu suchym), badz powickszenie si¢ przestrzeni miedzykomorkowych,
powstawanie porow i szczelin (przy dluzszym moczeniu). Przy przetrzymywaniu migsa
w solance nastgpuje czg$ciowe ztykowacenie.

Sktad chemiczny zmienia si¢ na skutek wyptywu badz przejscia czgsci sktadnikow do
roztworu zewnetrznego. Dodatek saletry rowniez powoduje zachodzenie szeregu reakcji
i powstanie zwigzkow, ktore w nadmiarze sg szkodliwe dla organizmu ludzkiego. S61 powoduje
odbarwienie migsa, saletra zas ma by¢ czynnikiem nadajagcym mu powrotnie barwe wlasciwa.
Dzieje si¢ to przez rozktad na kwasne sole azotowe, ktoére wchodzg w reakcje z hemoglobina,
a powstate zwigzki gtoéwnie pod dzialaniem wyzszej temperatury (w czasie gotowania)
przechodzg w hemochromogen, nadajacy migsu trwale zabarwienie czerwone. Dokonywane
przemiany nie sa obojetne dla organizmu, bo wigksza ilo$¢ azotynéw powoduje zmiany w Krwi
(methenoglobina) o charakterze trujacym. Zauwazono, ze rozktad saletry w migsie
peklowanym przebiega o wiele wolniej i dopiero po trzech tygodniach osigga swoja dolng
granice utrzymujac si¢ na niej przez dtuzszy czas, zanim z kolei dojdzie do maksymalnej normy
sanitarno-lekarskiej; natomiast przy soleniu suchym przebieg jest szybszy i moze by¢
w skutkach ,,jadowity". Z wymienionych powodow nieuczciwe i niebezpieczne jest dozowanie
saletry ,,na oko", bez wagi i przekraczanie norm dopuszczonych przez rozporzadzenie.

Z innych zmian chemicznych wspomnimy o mozliwosci zaistnienia reakcji alkalicznej,
ktora nie musi §wiadczy¢ 0 rozkladzie. W kazdym badz razie w takim wypadku nalezy towar
wylaczy¢ z obrotu i przeprowadzi¢ badanie, poniewaz trudno stwierdzi¢, czy rozpoczat si¢
proces gnicia, czy tez $rodowisko zasadowe jest rezultatem zachodzacych badz nie
ukonczonych reakcji, ktore posrednio spowodowat roztwor konserwujacy.

Inne zmiany, jak mienienie si¢ migsa solonego, nie sg szkodliwe i ustepuja w czasie
gotowania.

4.10. Peklowanie Mateusz Zabielski

Peklowanie jest to najstarszy sposob utrwalania migsa, polegajacy na nacieraniu go lub
posypywaniu z jednoczesnym nacieraniem, chlorkiem sodu, czyli sola, tacznie z
umieszczeniem migsa W warunkach niskiej temperatury. So6l kuchenna wptywa na zmiang
naturalnej barwy miesa z r6zowo-Czerwonej na szarg, przez co solone migso wydaje si¢ mato



apetyczne. Poza nadaniem migsu trwalosci przez okreslony czas, sol nadaje mu okreslony
smak. Istota solenia migsa, polega na wymianie osmotyczno-dyfuzyjnej. Migso traci czesé
wody, ktora zastepuje sol, staje si¢ sztywniejsze. Jednakze nie udaje si¢ unikngé sporych strat
wartosciowych sktadnikow (biatka rozpuszczalne w wodzie, witaminy i inne), ktore
przechodza do powstajacej solanki. W czasie czesciowej utraty wody przez migso, wzrasta
ci$nienie osmotyczne wewnatrz komoérek, hamujac skutecznie rozwoj bakterii gnilnych oraz
plesni. Taka sytuacja sprzyja jednak rozwojowi bakterii sololubnych. Dlatego tez, najlepsze
efekty utrudniajace ten proces, osiggamy stosujac tgczenie solenie migsa z innymi metodami
takimi jak peklowanie, schtadzanie, wedzenie, suszenie. Peklowanie w produkcji
konwencjonalnej polega na dziataniu na migso solg z dodatkiem saletry, nitrytu, cukru

I wielofosforanow w roztworze wodnym (solance) lub na sucho (mieszanka peklujaca).

Peklowanie, poza przedtuzaniem trwalosci migsa, wywotanym dziataniem soli, nadaje mu

takze trwalg (utrzymujaca si¢ po obrobce termicznej), rézowo — czerwong barwe, CO jest

nastepstwem interakcji azotynu powstajacego z uzytej do konserwacji saletry, a w koncowej
fazie — tlenku azotu i barwnika migsa mioglobiny. Peklowanie przeprowadza si¢

w temperaturze 0-4°C . Do solenia i peklowania nadaje sie migso wszystkich rodzajow zwierzat

rzeznych. Najczesciej jednak pekluje si¢ wieprzowing i wotowing, ten zabieg wplywa

uszlachetniajgco, nadajac migsu specyficznego smaku, zapachu i trwatej barwy. Dodatek
azotanow Il i V do wyrobow ekologicznych musi by¢ uzgadniany z jednostka certyfikujaca,
oraz musi by¢ zgodny z wymaganiami prawnymi. Sktadniki dodatkowe:

— Sol kuchenna jest prawie czystym chlorkiem sodowym, gdyz zawartos¢ jego w soli
kuchennej nie moze by¢ mniejsza od 97,5%. Czysta s61 ma barwg biata, stony smak
I pozbawiona jest zapachu. Soél nie rozpuszcza si¢ W tluszczach, a rozpuszczalno$é jej
w wodzie nie zmienia si¢ zbytnio ze zmiang temperatury: w temp. 0°C nasycony roztwor
zawiera 26,2% soli, a w temperaturze 100°C — ok. 28,9% soli. Uzywamy dwoch rodzajow
soli: o soli warzonej zwanej warzonka otrzymywanej przez odparowanie wody
z roztworow solnych; bardzo czystej, puszystej i odznaczajacej si¢ duzg i tatwa
rozpuszczalno$cig, od soli kamiennej, wystepujacej w formie trwatych i $cistych
krysztatkow; trudniej rozpuszczajacej si¢, uzywanej najcze$ciej do dlugotrwatego
peklowania suchego.

— Saletra — w tej grupie, wyrézniamy dwa zwigzki chemiczne: o azotan sodowy — saletra
sodowa i azotan potasowy — saletra potasowa. Azotan sodowy jest to substancja
bezbarwna, krystaliczna o smaku stonawym, lekko cierpkim, rozpuszczalna w wodzie
(rozpuszczalno$¢ wzrasta wraz ze wzrostem temperatury wody), posiadajaca wlasnosci
korodujace w stosunku do metali, a azotan potasowy — to zwigzek chemiczny bezbarwny,
krystaliczny, rozpuszczalny w wodzie, o smaku stonawo-gorzkim, higroskopijny,
0 dziataniu korodujacym na metale, znacznie mniejszymi od saletry sodowej.

— peklosol — do peklowania migsa najczesciej stosuje sie gotowa mieszanine Soli kuchennej
I nitrytu. Mieszanka peklujaca (peklosol) — 99,5-99,6% NaCl i 0,5-0,6% NaNO>, solenie
(tylko chlorek sodu). Mieszaniny dodaje si¢ w ilosci okoto 2%. Dozwolony jest dodatek
saletry (NaNOz) do wyrobow surowo dojrzewajacych. Ograniczony jest dodatek zwigzkow
azotowych do wyrobéw miesnych. Do wyrobow ekologicznych na dodatek peklosoli musi
by¢ zezwolenie jednostki certyfikujacej. Dodatek zwigzkéw azotowych do wyrobow
ekologicznych nie powinien by¢ stosowany.

— nie stosuje si¢ dodatkow takich jak: fosforany, cytryniany, askorbiniany i inne zwigzki
chemiczne do migsnych wyrobow ekologicznych.

Duze emocje wsrod konsumentow wzbudza dodatek do wyrobéw migsnych azotanow

Il (azotyny). Wykorzystuje si¢ je w procesie peklowania migsa. Zagrozenie zdrowia przez
azotyny zawarte w wyrobach peklowanych jest zwigzane z tworzeniem toksycznych zwigzkow
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zwanych nitrozoaminami. Generalnie, nitrozoaminy odznaczaja si¢ rakotworczos$cia
wstosunku do wielu gatunkéw zwierzagt, sa ponadto mutagenne, teratogenne
I embriotoksyczne. Wystepowanie W zywnosci zwigzkéw N-nitrozowych oraz synergizm
dziatania z substancjami kokancerogennymi i kancerogennymi, jak réwniez mozliwo$é
tworzenia si¢ N-nitrozozwigzkow z prekursorow obecnych w Zywnosci, stanowia
0 potencjalnym zagrozeniu zdrowia cztowieka przez te substancje. Do ich prekursoréw, procz
naturalnych sktadnikow zywno$ci, np. amin i aminokwasow, nalezg takze pozostalosci
pestycydow, antybiotykoéw i niektore leki. Zwigzki N-nitrozowe powstajag w produktach
spozywczych podczas przechowywania (nawet w warunkach chtodniczych), podczas proceséw
technologicznych i kulinarnych, do ktorych m.in. zaliczamy: we¢dzenie, peklowanie migsa,
smazenie wyrobow migsnych peklowanych. Moga tez powstawa¢ endogennie w organizmie,
m.in. w zotadku w nizszym zakresie pH. Kluczowg rolg w endogennym tworzeniu si¢ tych
substancji odgrywaja mikroorganizmy obecne w przewodzie pokarmowym cztowieka, ktore
moga redukowa¢ azotany do azotynow, badz utlenia¢ amoniak do azotynow. Ponadto
mikroorganizmy moga mie¢ udziat w degradacji biatek do Il-rzgdowych amin lub
w wytwarzaniu enzymo6w katalizujacych reakcje nitrozowania. W reakcjach tworzenia si¢ ww.,
zwigzkow, oprocz prekursorow bedacych sktadnikami srodkéw spozywczych, niezbedne sg
takze czynniki nitrozujace; moga by¢ nimi np., tlenki azotu, zwigzki nitrozylowe, azotyny,
azotany. Dwa ostatnie czynniki posiadaja szczegdlne znaczenie podczas tworzenia si¢
zwigzkéw N-nitrozowych w migsie i W jego przetworach podczas procesu peklowania.
Do najczesciej wykrywanych w zywnoSci N-nitrozozwigzkoéw naleza:
N-nitrozodimetyloamina, N-nitrozodietyloamina, N-nitrozopirolidyna i N-nitrozopiperydyna.
Najistotniejszym ich zrodtem w dziennym pobraniu z zywnosciag moze by¢ migso peklowane.
Dotychczas znalezione ilosci N-nitrozoamin w produktach zywno$ciowych wynosza 0-500
ug/g. Sa to gtownie nitrozodwumetyloamina (NDMA) i nitrozopirolidyna (NPy). Tworzenie
si¢ nitrozoamin zalezy od szeregu czynnikow, jak rodzaj aminy, stezenie reagentow i jonow
wodorowych, temperatura. Szczegélnie istotng role odgrywa temperatura. W surowych
wyrobach peklowanych nie stwierdza si¢ wystgpowania nitrozoamin. Natomiast poddanie ich
obrobce termicznej przyczynia si¢ do powstania nitrozoamin, w ilosci zaleznej od sposobu
doprowadzenia ciepta. Najwiecej nitrozoamin wykryto w produktach smazonych, a najmniej
w ogrzewanych mikrofalowo, przy czym w tkance ttuszczowe;j jest ich dziesigciokrotnie wigcej
niz W mig$niowe;j. [Szymanski i inni 2018]

Metody peklowania

Suche — pocicte na kawatki migso miesza si¢ z suchg mieszankg peklujaca. Podczas procesu
peklowania mieszanka rozpuszcza si¢ W wyciekajacym osoczu i dyfunduje w glab migsa.
Mokre — peklowanie roztworem mieszanki peklujacej, ktora jest nazywana solanka:
zalewowe — mieso uktada si¢ w specjalnych naczyniach badz basenach peklowniczych
I nastepnie zalewa solanka;

nastrzykowe — polega na wprowadzaniu solanki za pomoca specjalnych urzadzen
nastrzykowych jedno — lub wieloigtowych do wewnetrznych warstw peklowanego migsa;
dotetnicze (niestosowane) — polega na wprowadzaniu solanki do aorty catych tusz zwierzgcych
bezposrednio po wykrwawieniu; zalewowo-nastrzykowe lub kombinowane — polega na
nastrzyknieciu migsa solanka, nastepnie utozeniu w basenach peklowniczych i zalaniu solankg
peklujaca.



Proces uwalniania rodnika NO:
NaNO; — HNO, — NO + H,O

Proces utrwalania barwy:
mioglobina + NO — nitrozylomioglobina (czerwona) + temperatura —
nitrozylomiochromogen (r6zowy) [WWW.wikipedia.pl]

Wplyw peklowania na barwe migsa

Problem mechanizmoéw rzadzacych powstawaniem nitrozylo barwnika, tj. substancji
typowej i charakterystycznej dla peklowanej tkanki mie$niowej zwierzat rzeznych, byt
w przesztosci 1 nadal jest przedmiotem zainteresowan badawczych , wysoce znaczacym
bodZzcem do badan wptywu peklowania na barwe migsa sa zwigkszajace si¢ wymagania
dystrybucyjne, szczegdlnie w odniesieniu do trwatosci cech sensorycznych, dla ktorych
konsumencka atrakcyjno$¢ 1 trwato$¢ barwy peklowanych przetworow migsnych, ma
wyjatkowo duze znaczenie. Liczna jest literatura dotyczaca barwotworczego skutku procesu
peklowania, zaréwno ta poznawcza, jak i zastosowawcza, M. in. stwierdzono, ze stopien
konwersji barwnikow hemowych w fermentowanej kietbasie zwigkszyt si¢ z wyjsciowo 70%
do 90% w wyrobie finalnym, istotnie polepszajac atrakcyjnosc¢ jego barwy , a przechowalnicze
odbarwianie si¢ kietbasy bolonskiej w wigkszym stopniu byto uwarunkowane naswietlaniem,
za$ W mniejszym bylo uzaleznione od temperatury . Intensywnos¢ nitrozylowania mioglobiny,
a tym samym tworzenie si¢ wysyconej barwy miesa peklowanego, jest pochodng wielu
czynnikéw m. in. takich jak: pH, reaktywnos¢ i redukcyjnos¢ srodowiska, temperatura, ilos¢
barwnikéw hemowych i ich dostepnos¢ dla tlenku azotu, a takze od stopnia zaawansowania
oraz poprawnosci lub wadliwosci glikolitycznych zmian poubojowych. Wadliwos¢
glikolitycznych zmian poubojowych skutkuje m. in. np. tym, ze migso DFD zle si¢ pekluje.
Dynamika nitrozylowania jest rowniez uzalezniona od reduktorow wprowadzanych do migsa
wraz z innymi substancjami peklujacymi. W warunkach przemystowych wykorzystuje sie¢ do
tego celu przede wszystkim kwasy askorbinowy i izoaskorbinowy oraz ich sole — gtownie
sodowe, ale takze m. in. kwas cytrynowy i jego sol sodowa, albo mieszaniny obu tych
zwigzkow. Stosowane sg W tym celu rowniez i inne zwigzki chemiczne.[Duda Z. 1998]
Nazewnictwo barwnika migsa peklowanego surowego i poddanego obrébcee cieplnej.
Migso peklowane surowe
Nitrozylomioglobina (nazwa uprzednia), rodniko-kation nitrozylomioglobiny (nazwa
aktualna), nitrozylooksymioglobina (po redukcji rodniko-kationu nitrozylomioglobiny)
Migso peklowane po obrébce cieplnej
Nitrozylohemochromogen, mononitrozylohem (kompleks pigciokoordynacyjny),
dinitrozylohem (zwiazek sze$ciokoordynacyjny). mononitrozyloprotohem,
dinitrozyloprotohem — (nisko-spinowy kompleks zelazoporfirynowy),
mononitrozylozelazoprotoporfiryna — (wigze 1 czasteczke NO),
dinitrozylozelazohemochromogen — (nazwa przestarzata), mononitrozylohem —
(pigciokoordynacyjny paramagnetyczny kompleks) [Duda, 1998]
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4.11. Wedzenie Jakub Wilkowski

Wedzenie to metoda konserwacji mig¢sa za pomocg dymu. Wedzenie jest procesem,
w trakcie ktorego przetwory poddawane sg dziataniu ciepta i zwigzkéw chemicznych zawartych
w dymie wedzarniczym.
Metody wedzenia
Wedzenie zimne przebiega w temperaturze od 10 do 30 stopni. Wilgotnos¢ powinna
by¢ utrzymywana na poziomie 85%. Wilgotno$¢ mozna regulowa¢ moczeniem drewna woda.
Ruch powietrza w zaleznosci od wielkosci kawatkéw powinien by¢ staty, a dla matych
kawatkow wiekszy. Wedzenie moze trwac¢ nawet Kilka dni.
Wedzenie ciepte przebiega w temperaturze od 22 do 45 stopni. Wilgotno$¢ powinna by¢
utrzymywana na poziomie okoto 70%. Wedzenie na ciepto trwa od 2 do 48 godzin.
Wedzenie na goraco przebiega w temperaturze od 50 do 100 stopni. Przy uzyciu tej
metody wedzenia wilgotnos$¢ nie powinna by¢ wysoka.
Dym do wedzenia migsa jest wytwarzany z powolnego palenia si¢ drewna. Sktad chemiczny
dymu zalezy od:
— stosowanego drewna,
— sposobu palenia drewna,
— warunkow tlenowych i wilgotnosci.
Do wedzenia nie uzywamy drewna z drzew iglastych, poniewaz zawieraja zywice powodujac
oblepienie si¢ migsa sadzg.
Najlepsze do wedzenia sg drewna z drzew lisciastych. NajczeSciej uzywane jest drewno z olchy.
Uzywane sg rowniez:
jabton — bardzo tagodny dym z subtelnym owocowym posmakiem, lekko stodki, barwi skorke
drobiu na kolor ciemnobrazowys;
wisnia — podobne walory smakowe dymu do dymu jabtoni, jednak jest lekko gorzki, barwi
skorke na kolor ciemnobrazowy;
klon cukrowy — dym nadaje wedzonkom tagodny i lekko stodki smak oraz ztocistozotty kolor
jesion — szybko si¢ pali i opieka potrawy, jest ostry z lekkim, wyrozniajacym go, smakiem;
nadaje wedzonkom ztocistozotta barwe, $wietny do dziczyzny;
winoro$l — dostarcza duzo dymu, wszystkie rodzaje posiadajg jednak generalnie bogaty
i gleboki smak owocowy; polecana szczeg6lnie do wedzenia ryb i drobiu;
akacja — powoduje cytrynowy kolor wedzenia;
bez — dym bardzo lekki, tagodny, subtelny z odrobing zapachu (smaku) kwiatowego, polecany
do wedzenia owocow morza i baraniny;
dab czerwony — jedno z najszybciej palacego si¢ drewna; wyczuwalny smak miodu oraz
posmak ziemisty z odrobing goryczki; daje barwe brazows;

dab biaty — jest nieco tagodniejszy, nadaje potrawom zabarwienie ciemnozobtte;

buk — nadaje potrawom wedzonym zabarwienie ztocistozotte;

grusza — w czasie wedzenia uzyskuje si¢ barwe czerwonego wina;;

olcha — najczesciej stosowane do wedzenia drewno w Polsce; uzyskuje si¢ ciemnozotty kolor
przechodzacy W braz,

orzech — uzyskujemy ciemnozotte zabarwienie migs, oraz specyficzny aromat potraw.

Do wedzenia wykorzystywane sa rowniez ziota 1 przyprawy. Podczas wedzenia,
szczegblnie W koncowej jego fazie, mozna doda¢ startego czosnku, papryki, cebuli, pieprzu,
tymianku bezposrednio do paleniska, co spowoduje powstanie duzej ilosci aromatycznego
dymu i nada potrawom specyficznego zapachu i smaku.



Wedzarnia

https://grillpal.pl/wedzarnie-i-akcesoria/zainwestowac-w-wedzarnie-ogrodowa/

Schemat dziatania domowej wedzarni

http://www.wedzarnianadzialce.pl/poradnik-sztuki-w-dzenia.html

Zrodla:
https://grillpal.pl/porady/techniki-wedzenia-na-cieplo/
https://pl.wikipedia.org/wiki/\W%C4%99dzenie
http://jmblog.pl/technika-wedzenia-na-zimno/
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4.12. Chlodzenie Kamil Lipski

Chtodzenie jest jedng z najstarszych i najpowszechniej stosowanych metod utrwalania
zywnosci. W przypadku przechowywania pottusz czy ¢wierCtusz zwierzat rzeznych po uboju
praktycznie jedyng stosowang metoda ich utrwalania. Zadaniem poubojowego schtadzania jest
zwolnienie szybkos$ci przebiegu proceséw biochemicznych a tym samym zabezpieczenie migsa
przed zepsuciem oraz zapewnienie prawidtowego uksztattowania procesu dojrzewania tkanki
mig$niowej. W pracy omoéwiono zagadnienia zwigzane ze schladzaniem i przechowywaniem
r6éznego rodzaju migsa W pottuszach i ¢wierctuszach. Chlodzenie musi by¢ ciagte i rozpoczyna
si¢ natychmiast po zakonczeniu cyklu ogrzewania. Najczesciej wystepujace bakterie
powodujgce zatrucie pokarmowe mogg rozwija¢ si¢ w temperaturze od 0°C do 54°C; jednakze
zakres gwaltownego wzrostu wynosi od 27°C do 54°C. Tak wigc skuteczne chtodzenie
produktu jest bardzo istotne, ale jeszcze wazniejsze jest szybkie chtodzenie w trakcie tego
zakresu gwattownego wzrostu, aby uniemozliwi¢ nadmierny wzrost potraktowanych metoda
szoku cieplnego zarodnikéw czynnikow chorobotworczych, w tym gatunkow Clostridium.
Operator musi zastosowac jeden z ponizszych harmonograméw chlodzenia, stosownie do
rodzaju produktu, w celu chtodzenia wszystkich przetwarzanych termicznie produktow, aby
zminimalizowa¢ wzrost bakterii chorobotworczych w/na swoich produktach. Niezwykle istotne
jest, aby mieso dostarczane do chtodni byto odpowiedniej jakosci, gdyz tylko takie zgodnie
Z obowigzujagcymi normami, mozna schtadza¢ i przechowywaé. Migso przeznaczone do
spozycia musi odznacza¢ si¢ odpowiednig jakos$cig sensoryczng, wartosciag odzywcza,
technologiczno-przetworcza oraz by¢ bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym. Istotna jest,
zatem kontrola technologiczna zmian zachodzacych w migsie po uboju, poniewaz duzy wptyw
na trwato$¢ surowcéw rzeznych wywiera sam proces schtadzania poubojowego. W tkance
mig$niowej po uboju zachodzg zmiany strukturalne typowe dla kazdej komorki, w ktorej
przerwany zostat metabolizm. Migsnie poczatkowo migkkie i elastyczne, powoli twardniejg —
az do catkowitego zesztywnienia. Stan ten okreslany jako stezenie po$miertne wystepuje
w ciagu 4-6 h od uboju w temp. 18°C, natomiast w temp. ok. 0°C — po ok. 15 h. Tkanka
mig$niowa ulega wowczas bardzo silnemu i wolno ustajacemu skurczowi, ktory sprawia, ze
mieso po obrobee cieplnej jest twarde.

Ogo6lne wymogi dotyczace powolnego chlodzenia majg zastosowanie do produktow
miesnych opracowanych w nastgpujacy sposob:

* 0 aktywnosci wody (aw) powyzej 0,92, nie mniejszej niz 120 ppm zawartosci azotynu
sodowego (lub jego réwnowaznika w KNO2) i stezeniu solanki wynoszagcym 3,5%
w produkcie gotowym lub wigcej; lub

» 0 aktywnos$ci wodnej (aw) powyzej 0,92, nie mniejszej niz 40 ppm zawarto$ci azotynu
sodowego (lub jego réwnowaznika w KNO2) i stezeniu solanki wynoszacym 6% lub wigcej
w produkcie gotowym; lub

* 0 aktywnosci wodnej (aw) nizszej lub rownej 0,92 na poczatku procesu chtodzenia, z udzialem
lub bez udziatu azotynéw (takich jak produkty suszone); lub

0 aktywnos$ci wodnej (aw) powyzej 0,92, nie mniejszej niz 180 ppm zawartosci azotynu
sodowego (lub jego roéwnowaznika w KNOZ2) i stezeniu solanki wynoszacym 2,3%
w produkcie gotowym lub wigce;.

Szybkie chtodzenie:

Podczas chtodzenia maksymalna temperatura wewnetrzna produktu nie moze
pozostawac¢ W zakresie od 54°C do 27°C przez dtuzej niz dwie (2) godziny, ani w zakresie od
54°C do 4°C przez dtuzej niz 7 godzin. Alternatywnie, produkty sktadajace si¢ z kawatka
nienaruszonego (z wyjatkiem zmigkczania) migénia, takie jak wolowina pieczona, wotowina
gotowana, piers z indyka lub schab, mozna schtodzi¢ do 4°C w ciggu 7,5 godzin od rozpoczgcia



procesu chtodzenia, przy czym osiagni¢cie strefy temperatury z 50°C do 20°C nie trwa dtuze;j

niz dwie godziny.

Chtodzenie przerywane:

Gotowane produkty chtodzone z 54°C do 18°C w ciggu 2 godzin mozna utrzymywac przez

4 godziny, jesli sa:

» przechowywane w temperaturze ponizej 18°C w ciggu 4 godzin, oraz

+ chronione przed zanieczyszczeniem po ugotowaniu (np. przykryte, opakowane itp.) oraz

 schtodzone do 4°C w ciggu 2 godzin natychmiast po zakonczeniu 4-godzinnego okresu
utrzymywania.

W celu unikni¢cia zjawiska skurczu mieéni nalezy, co najmniej przez 15 godzin
przetrzymywac tusze w temp. 12°C, aby moglo zajs¢ stezenie poSmiertne. P6zniej mozna juz
dowolnie szybko schtadza¢. Ma to duze znaczenie przy schtadzaniu tusz cielecych i owczych,
natomiast w odniesieniu do tusz bydlgcych i trzody chlewnej nie jest to az tak wazne.
Ze wzgledu na duza mase lub okrywe ttuszczowa tylko powierzchniowe warstwy tych tusz sg
narazone Na wystepowanie tego zjawiska. Dlatego tusze bydta i trzody chlewnej poddaje si¢
szybkiemu schtadzaniu, ktore procz przedtuzenia trwato$ci migsa, zmniejszajg ubytki masy
przecigtnie 0 40% W poréwnaniu z innymi systemami chtodzenia. Ponadto migso tusz szybko
schtodzonych po uboju charakteryzuje mniej kwasny odczyn, z ktorym jest zwigzana bardzo
istotna wada jakosciowa migsa tzw. wodnista struktura.

Tusze swin, owiec oraz cielat po schtodzeniu sg dostarczane bezposrednio do sprzedazy
lub dzielone, w zaleznosci od przeznaczenia i przechowywane. Tusze bydlece przed
dystrybucja wymagaja dtuzszego przechowywania w chtodni, az minie st¢zenie poubojowe
i uzyskajg odpowiednig krucho$¢ oraz smakowito$¢, 0 Czym wczesniej juz wspomniano.
Przedtuzenie czasu przechowywania surowcow migsnych w warunkach chtodniczych jest
wynikiem  obnizania  predkosci  przebiegania  mikrobiologicznych,  chemicznych
i biochemicznych proceséw rozktadu w temperaturze o kilka stopni wyzszej od temperatury
zamrazania fazy wodnej. Podstawowe znaczenie ma przemiana fazowa wody w 16d, stanowigca
istote zamrazania. Mechanizm tego procesu polega na rownoczesnym przenoszeniu ciepta
I masy (wilgoci) z powierzchni zamrazanego produktu na zimniejsza od niej powierzchnie
parownika. Jednak wigksze znaczenie gospodarcze ma ususzka powstajaca podczas
dhugotrwatego sktadowania, powodujagca znaczne ubytki masy oraz zmiany jakoSciowe
w schtodzonym migsie — powstate W wyniku aktywnosci drobnoustrojow i enzymow.
Technologia schtadzania poubojowego migsa

Migso po uboju przewaznie schtadza si¢ owiewowo. Rozrdznia si¢ trzy podstawowe
metody wychtadzania tusz, tj. metod¢ wielostopniowsa, jednostopniowsg i szybka dwufazows .
Najczgsciej w praktyce przemystowej spotyka si¢ te dwie ostatnie metody — techniki szybkie
I ultraszybkie. Wychtadzanie jednostopniowe jest najczesciej stosowanym sposobem we
wszystkich tuszach zréznicowanych gatunkowo. Ma ono wyrazny charakter procesu
cyklicznego, w ktérym wyodrebnia si¢ pig¢ kolejno po sobie nastgpujacych etapow
technologicznych:

Czas i szybko$¢ procesow zalezy od:

— ilosci ciepta wymagajacego odprowadzenia, zaleznej od masy, pojemnosci cieplnej
i temperatury tusz;

— rozmiarow I ksztattu tusz (grubo$¢, stosunek powierzchni do objgtosci);

— wlasciwosci cieplnych tkanek (wspotczynnika wnikania ciepta a wspolczynnika
przewodzenia ciepta A) i otoczenia (parametry powietrza, wptywajgce na wymiane
ciepta i parowanie wilgoci);

— sposobu rozmieszczenia tusz (odlegtosci migdzy poszczegolnymi sztukami), systemu
rozprowadzania powietrza w schtadzalni (kierunek przeptywu, zastawy do jego
regulowania).
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W krajowym przemysle migsnym nie jest stosowany jednolity sposéb wychtadzania ciaglego.
W zasadzie zalezny jest on od przyjetej technologii w nowobudowanych kombinatach
miegsnych (technologia niemiecka, szwedzka, amerykanska i polska).
Poubojowe schtadzanie tuszek drobiu stanowi integralng operacje procesu technologicznego.
W warunkach przemystowych stosuje si¢ dwie podstawowe metody:

— schladzanie owiewowe w intensywnym strumieniu ozigbianego powietrza,

— schtadzanie immersyjne w kapieli wodnej o temp. ok. 20C, oraz r6zne modyfikacje tych

metod.

Urzadzenia do schladzania mi¢sa

Technologia i technika produkcji oddziatywaja na siebie i stanowig sktadowe elementy
szeroko rozumianego postepu technicznego w przetworstwie. Przemyst migsny pod wzglgdem
réznorodnos$ci  $rodkéw  technicznych  stosowanych do  prowadzenia  proceséw
technologicznych zajmuje jedno z pierwszych miejsc w szeroko rozumianym przemysle. Przez
wyposazenie technologiczne rozumie si¢ $rodki techniczne uczestniczace bezposrednio
w procesach technologicznych..

Tusze i poltusze zawiesza si¢ W schiadzalni na kolejkach podwieszanych pod stropem
lub partych na specjalnej konstrukcji nosnej w $cianach lub filarach. Do tusz wotowych
uzywane sg przewaznie Kolejki ciezkie dwuszynowe. Pottusze wieprzowe, ¢wiartki wotowe
i tusze baranie oraz cielece zawiesza si¢ na lekkich kolejkach suwowych tzw. S-hakach.
Produkty uboczne kieruje si¢ do schtadzalni na wozkach z potkami. W zaktadach migsnych
mozna spotka¢ Kilka rozwigzan schtadzalni miesa. Nalezg do nich:

— schiadzalnie z systemem chtodzenia za pomoca chtodnic powietrza znajdujacych si¢

w komorze, nad komorg lub przylegajacych do komory,

— schladzalnie tunelowe pracujace w sposob okresowy, ciagty lub przerywany,
— schtadzalnie z mieszanym systemem chlodzenia za pomocg baterii parownikoéw

i chtodnic powietrza.

Obecnie spotyka si¢ coraz czgsciej roznego typu tunele szybkiego chlodzenia.
Zapewniaja one zwigkszenie rownomiernosci i intensywnosci chtodzenia. Ksztatt i wymiary do
szybkiego chtodzenia sg rozne. Przeptyw powietrza moze by¢ podtuzny lub poprzeczny. Ten
ostatni zapewnia lepsza wymiane ciepta wskutek burzliwego ruchu powietrza wokot tusz.
W tunelowej schiadzalni dunskiej prawidlowy oplyw powietrza uzyskuje si¢ dzigki
kierownicom nastawianym w czasie eksploatacji urzadzenia. Po ochtodzeniu tusze kierowane
sg — W zaleznosci od dalszego przeznaczenia — do chtodni rzeznej, rozbieralni migsa
I pomieszczen spedycyjnych, peklowni, ociekalni, przetworni wedlin, magazyndéw gotowych
produktow, konserwiarni, bekoniarni, smalcowi i innych pomieszczen produkcyjnych.
Alternatywny proces chtodzenia

Kazdy alternatywny proces chtodzenia musi zosta¢ przedstawiony przez operatora
odpowiedzialnemu kontrolerowi, ktory skonsultuje si¢ z okregowym specjalista W zakresie
programu. Nastepnie protokot zostanie oceniony przez krajowego specjaliste ds. przetworstwa
migsa We wspoéltpracy z grupa ds. bezpieczenstwa zywnosci. Wniosek musi mie¢ poparcie
w postaci dowodéw naukowych dla potrzeb zatwierdzenia przedtozenia. W tym celu nie
wystarcza samo badanie mikrobiologiczne. Taki pakiet dokumentacji powinien zawiera¢, lecz
nie wylacznie, zalecenie organu ds. przetwarzania wykazujace, ze alternatywny proces
chtodzenia jest rownie skuteczny jak obecne standardy. Alternatywny proces chtodzenia nie
moze by¢ stosowany przed akceptacja przez krajowego specjaliste ds. przetworstwa migsa.



Zrodia:
https://www.chlodnictwoiklimatyzacja.pl/artykuly/79-wydanie-102007/445-technologia-
schladzania-i-przechowywania-miesa.htmil
https://www.wetgiw.gov.pl/download/Schladzanie-produktow-miesnych-po-obrobce-
cieplnej,3603.pdf

4.13. Mrozenie Wioletta Luczaj

Mrozenie jest dobrym sposobem pozwalajgcym na ograniczenie skazenia
mikrobiologicznego produktéw miegsnych. Z licznych badan wynika, ze zamrazanie do
temperatury ponizej —18°C hamuje rozwdj mikroorganizmow. Pod wzglgdem
mikrobiologicznym mieso zamrozone jest bardziej bezpieczne w poréownaniu do migsa
Swiezego.

Zamrazanie jest jedng z lepszych metod utrwalania zywnosci. Polega ono na szybkim
schtodzeniu produktu do temperatury —20°C, a nawet do —40°C i utrzymaniu jej ponizej —18°C,
czyli ponizej temperatury krioskopowej (temperatury zamarzania sokoéw komorkowych),
w czasie catego okresu przechowywania w chtodni.

Zamrazanie opdOznia psucie si¢ produktow spozywczych, dzigki zmniejszeniu
aktywnos$ci enzymow uczestniczagcych w procesach prowadzacych do zepsucia oraz
zapobieganiu namnazania si¢ W nich drobnoustrojow. Woda zawarta w produktach tworzy
podczas zamarzania drobne krysztatki, co powoduje zwigkszenie stezenia rozpuszczalnych
substancji, stwarzajac warunki uniemozliwiajace rozwdj mikroorganizmow. W produkcie
zamrozonym zahamowaniu ulegaja rowniez wszelkie procesy fizyczne i chemiczne. Jednak
wickszos$¢ drobnoustrojow (poza pasozytami) przezywa zamrazanie. Dlatego trzeba zachowaé
ostroznos$¢ zardwno przed zamrozeniem, jak i po rozmrozeniu produktu spozywczego.

Nalezy pamietac, aby nie zamraza¢ ponownie produktu raz rozmrozonego. Zamrazanie
tylko w niewielki sposdb zmienia wartos¢ odzywcza produktow spozywczych. Niektore owoce
I warzywa przed zamrozeniem dobrze jest blanszowaé, aby unieczynni¢ enzymy i drozdze,
ktore moglyby powodowac zepsucie produktu w zamrazarce.

W produktach migsnych, drobiowych, rybach i masle niemal zupetnie nie dochodzi do
strat, poniewaz mrozenie nie prowadzi do jakichkolwiek strat biatka, witaminy A i D oraz
sktadnikow mineralnych. Zalezy to jednak od sposobu, w jaki przeprowadzony zostanie proces
zamrazania. Podczas rozmrazania moze dojs¢ do utraty plynu zawierajacego witaminy
rozpuszczalne w wodzie oraz sole mineralne. Z uwagi na sposob odbioru ciepta od produktu
zamrazanego wyrdzniamy zamrazanie owiewowe, kontaktowe, immersyjne i kriogeniczne.

Zamrazanie owiewowe przebiega w aparatach tunelowych okresowych, spiralnych,
tasSmowych itd. Zasada zamrazania W tego typu aparatach jest nastgpujagca: schtodzone do
zatozonej temperatury powietrze krazy w zamknigtym tunelu lub komorze, odbierajac ciepto
oraz wilgo¢ od ochtadzanego produktu, nast¢pnie przeptywa przez chtodnice, oddajac jej ciepto
jawne oraz utajone i dalej za pomoca wentylatoréw, ewentualnie specjalnych kierownic lub
dysz, zawraca do produktu. Zamrazanie owiewowe stosuje si¢ gtdéwnie do zamrazania wWarzyw
I owocow.

Zamrazanie kontaktowe stosuje si¢ do0 zamrazania warzyw, owocow, grzybow,
kukurydzy w kolbach, produktow z migsa rozdrobnionego, drobiu, produktéow garmazeryjnych
itd. Odbywa si¢ w zamrazarkach plytowych 0 zatadowaniu poziomym lub pionowym.
W zamrazarkach kontaktowych zamraza si¢ m.in. ryby cate, odglowione i patroszone oraz
filetowane, migso luzem, masto, soki, przeciery oraz kremogeny owocow i warzyw.

Metoda zamrazania kontaktowego pozwala na osiagnigcie duzych wartosci
wspoétczynnika wnikania ciepta. Produkt opakowany w regularne, ptaskie porcje lub bloki
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uktada si¢ w metalowe formy umieszczone pomigdzy ptytami, ktore sg nastepnie dociskane
hydraulicznie tak, aby zostat wytworzony odpowiedni kontakt tych ptyt z produktem.
Pomini¢cie posredniego osrodka chlodzacego — powierza — pozwala na uzyskanie duzych
warto$ci wspotczynnika wnikania ciepta, a zatem krotkiego czasu zamrazania oraz umozliwia
podwyzszenie temperatury parowania czynnika chtodniczego.

Zamrazanie immersyjne realizuje si¢ jednym z trzech sposobow: przez zanurzenie
produktu w ciektym os$rodku chtodzacym, przez jego zraszanie lub omywanie produktu ciecza
chtodzacg. Metoda ta pozwala uzyska¢ duzg predko$¢ zamrazania, dzieki pelnemu kontaktowi
calej powierzchni zamrazanego produktu z ciecza ochtadzajaca (duze wspotczynniki wnikania
ciepta przy stosunkowo wysokiej temperaturze wrzenia czynnika od —-25 do —35°C).
Urzadzenia tego typu posiadaja mate wymiary i sa bardzo proste w konstrukcji. Szybkie
zamrazanie jest bezpieczniejsze dla waloréw odzywczych i estetycznych. Pojawia si¢ wtedy
duzo matych krysztatkow, ktore nie niszcza produktu wewnatrz. Powolne zamrazanie
powoduje, ze duzo wody wydobywane jest z wnetrza produktu, tym samym uszkadzajac go
wewnatrz. Zamrazanie immersyjne stosuje si¢ migdzy innymi do zamrazania drobiu i ryb.
Odpowiednie opakowanie

Podstawowym zabezpieczeniem jest dobre opakowanie. Plastikowe tacki badz
woreczki, w ktorych migso jest sprzedawane, nie sa do tego odpowiednio przystosowane.
Przede wszystkim nie grzesza trwatoscig i pod wptywem niskiej temperatury pekaja.
W rezultacie migso jest stabo chronione i wystawione na szkodliwe dziatanie ewentualnych
zanieczyszczen. Tym samym stanowi tez zagrozenie dla zdrowia.

Specjalne torby

Do mrozenia powinno si¢ zatem uzywac trwalych opakowan odpornych na wilgoc.
Najlepiej sprawdza si¢ specjalnie do tego przeznaczone torby do mrozenia. Warto pamigtac, ze
w sytuacji gdy pakujemy do nich kilka kawatkow migsa, warto porozdziela¢ je papierem
woskowanym i tym samym unikna¢ ich sklejania sie.

Porcjowanie i opis torebek

Zanim poporcjowane migso trafi do zamrazarki, torb¢ nalezy starannie opisaé
i zaznaczy¢, z jakim gatunkiem mamy do czynienia oraz kiedy doktadnie zostatlo ono
zapakowane. Dzigki temu prostemu zabiegowi unikniemy chaosu w lodowce i bedziemy
wiedzie¢, kiedy uptywa data przydatnos¢ do spozycia konkretnego gatunku migsa.

Literatura:

Zywno$éé Nauka Technologia Jako$é.rok.2011, Tom 18, nr 4. Tworcy— Katedra
Towaroznawstwa i Przetworstwa Surowcow Zwierzecych, Wydziat Biologii i Hodowli
Zwierzat, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin

Typrowicz J., Metody Utrwalania i Przechowywania Zywnos$ci— opracowal — Przemysl rok.
2006.

Zasady mrozenia zywno$ci — YouTube.

4.14. Liofilizacja Bogumit Duszak

Juz dawno temu ludzie pierwotni wymyslali rozmaite sposoby utrwalania zywnosci,
ktorg to czesto musieli szybko gromadzi¢, | musiata im starczy¢ na dlugi okres czasu (np.
upolowane zwierzeta). Zaczgto wowcezas probowac rozmaitych sposobow jej utrwalania, np.
gotowanie, pieczenie na ognisku, chtodzenic w dotach, jednak te metody nie przedtuzaty
zdatnosci do spozycia nalezycie, 1 starczaly na krotko. Kolejnymi metodami byty zasalanie,
suszenie, kiszenie oraz wedzenie, ktore z biegiem czasu rozpowszechnito si¢ jako bardzo dobry


https://agro.icm.edu.pl/agro/element/bwmeta1.element.agro-journal-209572c4-5657-4dc8-912a-100e5abc87b7
https://agro.icm.edu.pl/agro/element/bwmeta1.element.agro-52aeb594-3d7d-474d-a88d-85a9cbcdacd3
https://agro.icm.edu.pl/agro/element/bwmeta1.element.agro-33f7916b-da85-4438-a2f8-69c01cf28568
https://agro.icm.edu.pl/agro/element/bwmeta1.element.agro-e7e2bd6e-929f-492b-ae68-4cb2ea48f556
https://www.youtube.com/watch?v=MnR-SVh7GT8

sposob na pozyskanie w zaciszu domowym migsa bardzo dobrej jakosci zakonserwowanego
naturalnymi metodami, niejako metoda hobbystyczna. Z biegiem czasu ludzie zaczgli
wymysla¢ coraz to nowe metody, lub poszerzaé juz istniejace, tak aby optymalnie wykorzystac¢
ich potencjat. Wigzalo si¢ to z wymaganym dtugim czasem przechowywania, cz¢sto rowniez
z transportem pozywienia na duze odlegtosci w celu zapewnienia pozywienia niezaleznie 0d
dostepno$ci np. zwierzyny townej. Nastepnie po wyksztalceniu wickszych aglomeracii
miejskich niezbedne stato si¢ transportowanie zywnosci z terenéw rolniczych do miejskich oraz
sktadowanie ich w celu sprzedazy. Namnazaly si¢ wtedy problemy zwigzane z rozwojem
bakterii, plesni, grzybow oraz postepowaniem proceséOw gnilnych. Kolejnym aspektem byto
zachowanie cech jakosciowych migsa, aby przez dtugi okres byto jak najlepszej jakosci. W tym
celu ludzie wymyslali coraz to nowe gatgzie utrwalania zywnosci, dzielace si¢ na utrwalanie
metodami chemicznymi(np. peklowanie), fizykochemicznymi (np. solenie i wedzenie), oraz
metodami fizycznymi (np. dziatanie na migso niska, lub wysoka temperaturg). Utrwalanie
i konserwacja produktow ostatniag grupa metod nastepuje dzieki zjawiskom fizycznym,
z ktorych najczesciej wykorzystywana jest wysoka i niska temperatura, odwodnienie, jak
rowniez stosowanie substancji podnoszacych ci$nienie osmotyczne (B. Krzysztofik i in. 2015).

Metody fizyczne
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Rys. 1. Metody fizyczne utrwalenia surowcow i produktow zywnosci.
Zrodto:(B. Krzysztofik i in. 2015).

Liofilizacja (inaczej suszenie sublimacyjne) jest przemystowa metoda utrwalania
zywnosci, jednak niektore zrodta podaja, iz stosowala jg ludno$¢ zamieszkujaca Andy juz
w X1 w! Archeolodzy odkryli na terytorium dzisiejszej Boliwii i Peru §lady wskazujace, ze
juz $redniowieczne spoteczenstwa przygotowywaty ,.chufio” — suszone mrozem ziemniaki.
Wyecisniete z wody bulwy najpierw wynoszono w gory i pozostawiano do zamarznigcia,
a nastepnie wystawiano na dziatanie promieni stonecznych. Ten genialny proces wspoétczesna
nauka rozwingta jednak dopiero w XX w. jako liofilizacj¢ zywnoSci(https://www.ekologia.pl/).
Jednak jako wspotczesne rozpoczecie badan nad suszeniem liofilizacyjnym mozemy traktowac
minione stulecie, gdzie podczas ksztatcenia si¢ kosmonautyki, oraz jednoczesnych dziataniach
wojennych w Europie wschodniej rzad USA zaczat prowadzi¢ prace nad zmniejszeniem wagi

79



racji zywno$ciowych dla zotnierzy, jaki dla astronautéw, co doprowadzito do badan nad
zywnoscig liofilizowana. Suszenie sublimacyjne (liofilizacja) jest obecnie szeroko stosowane
zarowno W laboratoriach jak i na skale przemystowa]...]. Coraz cz¢sciej metoda ta stosowana
jest w przemysle spozywczym. Konserwowanie produktow spozywczych metodg suszenia
sublimacyjnego pozwalana zachowanie w znacznym stopniu ich organoleptycznych wtasnosci
wyjsciowych(H.B. Owczarek i in. 2002 r.).

W procesie liofilizacji woda jest usuwana z zamrozonego produktu, w wyniku
przemiany fazy statej w gazowa. Pomijana jest faza ciekta. Najpierw suro-wiec zamraza si¢
w temperaturze od -20 do -40°C, nastgpnie odbywa si¢ suszenie w wysokiej prozni, przy
cisnieniu 0,13-1,3 hPa, podczas ktérego nastepuje intensywne odprowadzenie ciepta od
produktu i odwodnienie. Poczatkowo sublimacja zachodzi na powierzchni produktu, pdzniej
przesuwa si¢ W glab. Konieczne do poprawnego prze-prowadzenia procesu jest takze
doprowadzenie ciepta sublimacji, bedacego suma ciepta parowania wody i utajonego ciepta
topnienia lodu oraz utrzymanie réznicy cisnien przez odprowadzenie pary wodnej
I nieskraplajacych si¢ oparow. Ogrzewanie jest prowadzone tak, aby produkt si¢ nie rozmrozit.
Suszenie zostaje zakonczone, kiedy zywno$¢ osiggnie temperature dodatnig. W taki sposob
usuwa si¢ okoto 80-95% wody. Suszenie sublimacyjne stosuje si¢(B. Krzysztofik i in. 2015)
nie tylko w odniesieniu do migsa, mozna uzywac go do réznych surowcow, takich jak owoce,
przetwory mleczne, warzywa oraz grzyby, ponad to, ze metoda suszenia sublimacyjnego jest
niezwykle wszechstronna i ma zastosowanie nie tylko w przytoczonej juz branzy wojskowej,
czy kosmicznej, ale znalazta zastosowanie np. w mocno rozpowszechnionym juz bushcrafcie,
surwiwalu, wspinaczce wysokogorskiej czy sportach outdorowych. Bardzo dobrze wpisata si¢
ona w oczekiwania tej grupy, poniewaz dzigki temu, ze produkt jest suszony bezposrednio ze
stanu zamrozonego nie ulegaja degradacji najcenniejsze jego sktadniki, tj.: witaminy, sktadniki
mineralne, biatka i wtasciwosci: zapach, smak, kolor. Dobrze zachowana struktura komorkowa
pozwala na szybkie ponowne uwodnienie produktu,[...]Jowoce i warzywa dobrze zachowuja
barwe, zapach i smak, natomiast zmniejsza si¢ zawarto$¢ sktadnikow lotnych.

Strawnos$¢ liofilizowanych owocow i warzyw nie rozni si¢ od strawnosci swiezych
produktow (B. Krzysztofik i in. 2015).Pomimo tego, iz proces liofilizacji jest kosztowny (do
8 razy drozszy niz klasyczne suszenie wysokotemperaturowe), produkty liofilizowane znalazty
odbiorcow, ktorzy sa w stanie zaakceptowac wyzsza ceng, W zamian za wysoka jakos¢ jaka
oferuja, tatwos¢ przygotowania, dhugi termin przydatnosci do spozycia, za porecznosé takiej
zywnosci, brak koniecznosci przechowywania jej w lodowce oraz wszystkie zalety ktore
przytoczylem wyzej. W zywnosci liofilizowane] z reguly nie znajdziemy innych
konserwantow, polepszaczy smaku czy sztucznych barwnikow (proces suszenia
sublimacyjnego nie wptywa destruktywnie na barwe surowca poddanego mu).

Obecnie dzieki rozwojowi technologii i wyczuciu trendu na zywno$¢ pozbawiong
konserwantow oraz sztucznych aromatow i barwnikow rynek zywnosci liofilizowanej preznie
si¢ rozwija. Pomaga w tym réwniez rozwdj §wiadomosci konsumenckiej, dzigki ktorej my jako
konsumenci jesteSmy w stanie dostrzec przewage takich produktow, i mozemy nawet zaptacié¢
za nie nieco wiecej, ale widzimy w tym zysk.

Z racji powigkszajacego si¢ popytu na zywnos$¢ suszong sublimacyjnie powstajg
potezne zaktady, ktore produkuja ja masowo. Do masowej liofilizacji wykorzystuje sig
specjalne urzadzenia ztozone z systemu mrozacego, komory prozniowej, komory produktu,
aparatow kontrolnych i kondensatora. Takie maszyny sa dzi$ na biezaco sprzedawane i moga
by¢ wykorzystywane takze na mniejszg skale. A zdaniem analitykéw, rynek zywnos$ci
liofilizowanej rosnie 0 ponad 7% rocznie i w samych tylko Stanach Zjednoczonych w 2021 r.
ma osiggnaé¢ 66,5 miliardow dolaréw. Najwiekszy udziat w rynku majg przy tym owoce
suszone mrozem(https://www.ekologia.pl/).



Foto: Liofil izator przemystowy.
Zrodlo: http://pl.freezedryer-st.com/freeze-dryer/industrial-freeze-dryer/20-freeze-dry-
machine-freeze-dryer.html

Liofilizacja jest wydaje si¢ idealnym sposobem przedtuzania terminu przydatnosci
miesa jak 1 innych surowcow, a dzigki swoim zaletom zywnos¢ liofilizowana zdaje si¢ by¢
najrozsadniejszym z wyborow utrwalenia zywnosci na dtuzszy czas. Dzigki surowcom
liofilizowanym mozna cieszy¢ si¢ zywnoscig ktéra ma niemalze niezmienione cechy
jakosciowe, a jednoczesnie ma dluzszy czas przydatnosci do spozycia, nie tylko w waskim
gronie niektérych branz, ale i w zaciszu domowym. Mozemy wzbogaca¢ swoje dania
0 pelnowarto$ciowy pokarm, bez koniecznosci martwienia si¢ iloscig substancji
konserwujacych. Jednak jedyny ale i dos¢ istotny minus tego procesu to cena, ktéra znaczaco
przekracza oczekiwania wigkszosci konsumentéw, ale daje to jednoczes$nie potencjal do
rozwoju tej dziedziny, aby w przysztosci surowce liofilizowane byty jeszcze bardziej dostepne.
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Rozdzial 5. Maszyny i urzadzenia w przemysle miesnym

5.1. Rozbior miesa Urszula Zaniewska

Do przeprowadzenia rozbioru stuza linie rozbiorowe. W zaleznosci od potrzeb
I mozliwo$ci danego zaktadu linie rozbiorowe majg zréznicowany stopien zmechanizowania.
Aby linia rozbiorowa spetnita swoje zadanie musi by¢ wyposazona w odpowiednie urzadzenia
techniczne i sprzet. Pracownicy zatrudnieni przy obstudze tych urzadzen powinni posiada¢
wymagane kwalifikacje zawodowe oraz zgodng z wymaganiami higieny produkcji, odziez
roboczg i srodki ochrony osobistej.

Urzadzenia techniczne w linii rozbioru
Do urzadzen technicznych, bedacych wyposazeniem linii rozbiorowych, naleza:

Pita tarczowa (rys. 1) — podstawowym elementem roboczym pity jest tarcza robocza
zebata. Srednica tarczy moze wynosi¢ od 160 mm do 330 mm. Pila ma ostong zabezpieczajaca
tarcze W czasie pracy. Polozenie ostony moze by¢ regulowane, co pozwala na nastawianie
glebokosci cigcia. Pity mogg by¢ 0 napedzie elektrycznym lub pneumatycznym. Pita tarczowa
jest niezbednym urzadzeniem do naznaczania linii cig¢ i do przecinania kosci.
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Rys. 1. Pily tarczowe rozbiorowe: a), b), ¢) elektryczne, d), ¢), f) pneumatyczne [8, s. 160].

(Szudrowicz, 2007 r.)

No6z mechaniczny (rys. 2) — jest przeznaczony do wykonywania czynnosci, W ktorych
inne narz¢dzia majg matg wydajnos¢ lub sa wrecz nieskuteczne. Jest on wygodny, bezpieczny
w uzyciu i tak zaprojektowany, aby mozna byto nim operowac ptynnie i bez wysitku. Wszystkie
modele tych nozy dostepne sg w wersjach z napedem elektrycznym lub pneumatycznym.
(Szudrowicz, 2007 r.)



Rys. 2. N6z mechaniczny [8, s. 159].
(Szudrowicz, 2007 r.)

Pita tasmowa (rys. 3) — jest przeznaczona do ciecia elementow migsa (np. schabu,
karkowki) na porcje, a takze do cigcia kosci, elementéw mrozonych i blokow migsa mrozonego.
Pita wykonana jest ze stali nierdzewnej. Wyposazona jest w ruchomy blat i krawedz boczng
pozwalajaca na doktadnos¢ cigeia. Przecinanie i odcinanie poszczegodlnych elementéw odbywa
si¢ na blacie stalowym, w s$rodku, ktorego W plaszczyznie pionowej pracuje wirujaca,
zabkowana tasma.
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Rys. 3. Pila taSmowa rozbiorowa [8, s. 160]

(Szudrowicz, 2007 r.)

Odskorowaczka i odbtoniarka (rys. 4) — stanowig duze usprawnienie organizacyjne
w linii rozbiorowej. Stuza do zdejmowania skory z elementéw zasadniczych (np. lopatki
wieprzowej, podgardla) oraz do odbtoniania zespotdéw migséni i mie$ni wyselekcjonowanych
(np. migsni szynkowych, poledwicy). Zespot roboczy urzadzen sktada si¢ z zestawu watkow
ztobkowanych dociskajacych, noza oraz stotu. Wszystkie czesci robocze sa w petni odporne na
rdzewienie. Urzadzenia te mogg pracowa¢ oddzielnie lub jako jedno urzadzenie skorowaczko-
odbtoniarka.
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Rys. 4. Odskorowaczka mechaniczna [8, s. 161].

(Szudrowicz, 2007 r.)

Narzedzia r¢czne do rozbioru i wykrawania

Wszystkie narzedzia reczne stosowane w przemysle migsnym zostaty znormalizowane.

Normy okre$laja szczegotowo wymagania techniczne dla tych narzg¢dzi. Do narzedzi recznych
wykorzystywanych do rozbioru i wykrawania stuza:

1.

N

N6z — jest podstawowym i od dawna stosowanym narzedziem. Sktada si¢ on z dwoch
podstawowych czesci: trzonka i1 klingi. Konstrukcja trzonka powinna umozliwiac
uchwycenie gwarantujace prawidtowe opanowanie noza oraz zapewni¢ bezpieczng prace
I fatwo$¢ doktadnego oczyszczenia i wymycia. Klinga powinna by¢ wykonana z najlepszej
stali nierdzewnej, ktora zagwarantuje gtadki przekr6j migsni oraz zapewni, ze ndz nie
bedzie sie zbyt szybko tepit. Wszystkie noze stosowane w przemys$le migsnym mozna
podzieli¢ na dwa zasadnicze rodzaje: noze specjalne, stuzace do wykonywania pewnych
okreslonych czynno$ci i niedajgce si¢ zastapi¢ Innymi oraz noze zwykte, ktore
w uzytkowaniu mozna dowolnie zastgpowac.

Topory — stuzg do przecinania kosci.

Pity reczne — utatwiaja prace robotnikom oraz umozliwiaja uzyskanie rownych przekrojow
miesa | kosci. Najwieksze znaczenie ma pita ramowa Jej podstawowymi elementami sa:
rama stalowa, rekojes¢ wykonana z twardego drewna oraz brzeszczot jednostronny
0 szerokosci 10 mm. Do podzialu migsa mrozonego jest stosowana pita 0 mocnym
brzeszczocie, wykonanym ze specjalnej stali.

Toczarki i musaty (stalki) — stosowane sa do ostrzenia nozy. Toczarki sa to tarcze
z piaskowca napedzane recznie lub mechanicznie z doprowadzong wodg. Musat sktada sig
Z czeSci pracujgcej wykonanej ze stopowej stali narzedziowej oraz specjalnie odlanego
trzonka. Przekr6j poprzeczny czesci pracujacej moze by¢ okragly lub kwadratowy.
Powierzchnia czeSci pracujacej jest gesto nacieta tworzac rodzaj pilnika.

Odziez i sprzet ochrony osobistej

Kazdy pracownik w hali rozbioru i wykrawania powinien by¢ zaopatrzony w odziez

roboczg: biate ubrania dwuczeSciowe, czapki, chustki, fartuch podgumowany oraz obuwie
robocze odporne na dziatanie wody, tluszczow, soli i substancji chemicznych. W celu
dodatkowej ochrony przed ewentualnymi wypadkami pracownicy sg zaopatrzeni w sprzet
ochrony osobistej. Na stanowisku wykrawacza do sprzetu tego zaliczane sa: biata 5-palcowa



rekawica ochronna, rekawica siatkowa metalowa, pochwa na noze, skorzany nabrzusznik lub
fartuch z siatki metalowej oraz ostona przedramienia.
Wymagania dla rozbiorowych

Hale rozbiorowe w zaktadzie migsnym znajdujg si¢ przewaznie bezposrednio przy
wychtadzalniach ubojowych tusz, péttusz i éwierétusz zwierzgcych. W pomieszczeniach
rozbiorowych $ciany, sufity i podtogi powinny by¢ wykonane z materiatu, nienasigkliwego
i trwatego. Sciany do zasiegu pracy linii technologicznej powinny mieé¢ powierzchnie gtadka
i tatwo zmywalng. Podlogi musza odpowiada¢ okreslonym wymaganiom techniczno-
eksploatacyjnym, tzn. powierzchnia posadzki powinna by¢ gtadka, szczelna i tatwa do
zmywania. Ze wzgledu na bezpieczenstwo pracownikow powierzchnie posadzek muszg by¢
dostatecznie szorstkie, wykonane z materiatow trudno Scieralnych i zapobiegajacych
poslizgom. Poza tym powinny mie¢ podtaczenie do kanalizacji odprowadzajacej ptynne odpady
I Scieki. Wszystkie powierzchnie robocze majace kontakt z zywnoscia, powinny mie¢ trwata
konstrukcje, by¢ tatwe do mycia i dezynfekcji, nienasigkliwe i nieabsorbujace czasteczek
zywnosci, detergentow 1 $rodkow dezynfekcyjnych. W celu zapewnienia odpowiednich
warunkow higieniczno — sanitarnych w hali rozbioru powinny si¢ znajdowa¢ umywalki z ciepta
woda, pltynne mydto, ptyn do odkazania rgk oraz r¢czniki jednorazowego uzytku. Ponadto
muszg tam by¢ sterylizatory do pit, nozy i stalek, myjki do fartuchow i rekawic ochronnych.

Temperatura w pomieszczeniach rozbiorowych nie moze przekroczyé 12°C,
a temperatura migsa podczas rozbioru i wykrawania nie moze by¢ wyzsza od 7°C. Dopuszcza
si¢ rozbidr migsa cieptego pod warunkiem, ze jest ono transportowane bezposrednio z rzezni
do oddziatu rozbioru znajdujacego si¢ w tym samym obiekcie, a rozbiér nastepuje natychmiast
po
dostarczeniu migsa.

Rozbiér zmechanizowany

Rozbior ten przeprowadza si¢ w liniach rozbiorowych 0 zréznicowanym stopniu

zmechanizowania. Przedstawione zostana przyktady dwoch linii potokowych rozbioru.

Pierwszym przyktadem jest linia potokowego rozbioru wieprzowiny.

Sktada si¢ ona nastepujacych zasadniczych urzadzen i narzedzi:

— przenosnika 0 taczach stalowych umocowanych do tacznika napedzajgcego silnikiem
elektrycznym, o sredniej predkosci przesuwu tasmy 5 m/min (A),

— noza tarczowego do przecinania poéttusz na dwie czgsci (B),

— walca (prasy) do formowania i wyréwnywania czesci pottusz, zsynchronizowanego z praca
przenosnika (C),

— umocowanej do stotu pity tarczowej do odcinania nogi od szynki (E),

— umocowanej do stotu pily tasmowej do odcinania nogi od topatki (D),

— pit tarczowych ruchomych o napedzie elektrycznym, zawieszonych nad przeno$nikiem,
stuzacych do odcinania szynki, gtowy i schabu (F).

Ponadto linia ta jest wyposazona w:

— noze lub noze-oéniki 0 dwoch uchwytach (potokragte) do oddzielania schabu od stoniny,
szynki od ttuszczu oraz zeber od boczku i stoniny,

— stoty przy tasmie przenosnika, stuzace do oddzielania gtowy, szynki i schabu od péttuszy,

— stoly do obrobki elementow,

— sterylizatory do pit i nozy. (Szudrowicz, 2007 r.)
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5.2. Mieszarki Adam Sasinowski

Przed | wojng swiatowg oraz w okresie miedzywojennym przetworstwo migsa W Polsce
bazowalo na niewielkich zaktadach rzemieslniczych, w ktorych dominowata gtownie praca
reczna. W latach 1910-1911 powstaty pierwsze bekoniarnie (w Czerniewicach koto Wioctawka
oraz Motyczu na Lubelszczyznie) i od tego czasu datuje si¢ powstawanie przetworni (gldwnie
bekoniarni), migsa 0 charakterze przemystowym. Po 1932 r. powstaty pierwsze konserwiarnie,
produkujace szynki i topatki w puszkach oraz nieliczny jeszcze asortyment innych konserw —
glownie na eksport. Produkcja wedlin w dalszym ciggu odbywata si¢ w matych warsztatach
rzemie$lniczych.

Po Il wojnie $wiatowej (W czasie ktorej zniszczeniu ulegla wickszos¢ zakltadow
przetworczych) rozpoczeto tworzenie duzego uspolecznionego przemystu migsnego.
Szczegblnym elementem postepu i rozwoju tego przemyst byto oddanie do eksploatacji wielu
kombinatow przetworczych, fabryki ostonek — biatkowych, wytworni preparatu dymu
wedzarniczego i oddziatu maczek paszowych. W nowo wybudowanych zaktadach zastosowano
na ten moment najnowoczes$niejsze rozwigzania techniczne i technologiczne. W gtéwnych
dziatach produkcyjnych nastgpita pelna mechanizacja i automatyzacja catych linii i ciagow
produkcyjnych. W nowo powstatych zaktadach wprowadzono takze mozliwos$¢ prowadzenia
automatycznego wazenia i rejestracji wszystkich operacji wagowych (elektroniczny uktad
samorejestrujgcych wag sprzezony z uktadem dwoch komputerow) (Poszepczynski 1984).
Od tamtego czasu przemyst migsny znacznie si¢ zmienit i ogromnie ewoluowal. Ciagte
udoskonalanie maszyn i urzadzen oraz wprowadzanie nowych sprawito, ze Polska aktualnie
nie odbiega od innych krajéw Europejskich pod tym wzglgdem.

Aktualne badania przeprowadzone w regionie Dolnego Slaska dowodza, ze W sektorze
migsnym obecnie dominujg mate firmy, ktére majg ograniczone mozliwosci prowadzenia
wlasnych prac badawczo-rozwojowych. Menedzerowie tego sektora zaktadajg zarowno
w planach operacyjnych, jak i strategicznych przedsi¢biorstw zmiany techniczno-
organizacyjne oraz zwracajg uwage na celowos¢ wprowadzania postepu technicznego. Stad tez
gtéwna determinantg podnoszenia konkurencyjnosci i innowacyjnosci jest wspotpraca
z jednostkami naukowymi i badawczo-rozwojowymi, transfer technologii oraz inwestowanie
w kapitat ludzki (K. Szybiga, K. Prymon 2009). Obecnie przemyst masarki jest bardzo dobrze
rozwiniety. Na rynku jest bardzo duzo konkurencyjnych firm, a zatem niezbedne sg maszyny
i urzadzenia, dzieki ktorym praca bedzie szta szybciej i efektywniej, a jednocze$nie
gwarantujac wysoka jako$¢ wytwarzanych produktow. Aby zaktad przetworstwa migsnego
funkcjonowat sprawnie i efektywnie musi posiada¢ nowoczesne maszyny, ktore skutecznie tna,
rozdrabniaja, mielg i mieszajg migso. To whasnie dzigki nim przedsigbiorstwo moze realizowac
swoje cele i dostarcza¢ wysokiej klasy produkty do sklepow. Maszyny w przemysle masarskim
pelnig ogromng rolg. Utatwiaja | przyczyniaja si¢ do przyspieszenia poszczegélnym etapow
pracy. To od ich stanu i jakosci, a takze ilosci zalezy ilos¢ wyprodukowanych wyrobow
miesnych. Z racji tego, ze od maszyn przeznaczonych do masarni wiele zalezy, warto wiedziec,
ktore maszyny sa niezbedne do wykonywania okreslonych prac przy tworzeniu
rozparcelowaniu migsa, tworzeniu szynek czy innych wyrobéw migsnych. Proces ich
powstawania polega w gtownej mierze na: masowaniu, marynowaniu czy wedzeniu.

Do najbardziej znanych maszyn, ktorych nie moze zabrakngé w przemysle masarskim zalicza
sig:
e nadziewarki— profesjonalne nadziewarki stluzg do nadziewania kietbas, wystepuja
W réznej pojemnosci gtownie od 3 do 10 litrow. Dostgpne sa w wersji pionowej lub
poziomej jak rowniez recznej czy elektrycznej.



Rys. 1. Nadziewarka do kietbas pionowa Zrédlo: https://costway.pl/

Rys. 3. Nadziewarka elektryczna Zrédlo: https://multigastro.pl

e masownice— to maszyny majace zastosowanie w zaktadach przetworstwa migsnego do
masowania wszelkich gatunkow migs. Pozwalajg na bardzo skuteczne uelastycznienie
dowolnych wyrobéw migsnych bez niszczenia ich struktury oraz uwalniania biatka
miofibrylarnego. Poprawiajg parametry jakosciowe i fizyczne migs jak: soczysto$é,
krucho$¢, smak czy struktura migsa.
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Rys. 4. Masownica prozniowa do migsa Zrodto: www.masmet.pl

e nastrzykiwarki- urzadzenia, ktore stuzag do peklowania migsa. Wystepujg w wersji recznej
i mechaniczne— automatyczne ze sterowaniem mikroprocesorowym. Nastrzykiwarka moze
by¢ wyposazona W igly — nozyki (bagneciki) i wowczas spelnia role tenderyzatora.
Nastrzykiwarki poza zespotem napg¢dowym, glowica z igtami , zbiornikiem i sitem do
solanki wyposazone sg W tasmg¢ do przesuwania nastrzykanego migsa.

« rozdrabniacze migsa— sg to np. gilotyny( tnie migso w plastry, bloki), kostkownice, ktore
sg uzywane do krojenia migs, thuszczow, podrobow lub gotowanych produktow bedacych
wsadem w produkcji garmazeryjnej. Ciekawym urzadzeniem do rozdrabniania migsa sg tez
wilki czy tez kuter.

« mieszarki do migs — sa to urzadzenia majace dac jednorodng parti¢ farszu w poszczegdlnych
rozdrobnionych sktadnikéw okre§lone recepturg (po dodaniu przypraw). Mieszarki moga
by¢ otwarte lub prézniowe z jednym lub dwoma mieszadtami (jednoosiowe lub dwuosiowe).
Wystepuja W roznych pojemnos$ciach. Przyktady mieszarek przedstawiam na ponizszych
rysunkach. ( A. Olszewski 2007)

a)

b)
1]

Rys. 5. Mieszarka do migsa Karl Schnell a) mieszarka z dwoma watami i wyrzutnikami
otwieranymi hydraulicznie b) mieszarka prozniowa 1,2,3,4-rézne rodzaje zespotow
mieszajacych Zrodto A. Olszewski, Technologia przetworstwa migsa, 2007




Rys. 6. Mieszarki do migsa Laska &) o pojemnosci 800 | b) 0 pojemnosci 1000 |
Zrodlo A. Olszewski ., Technologia przetworstwa migsa 2007

Nowoczesny, kompletny i sprawny park maszynowy jest nieodzowny, jesli chcemy, aby
nasze przedsigbiorstwo osiagneto sukces w branzy. Na wyposazeniu zaktadu masarskiego
powinny znalez¢ si¢ maszyny takie jak nadziewarki, masownice, nastrzykiwarki, kutry
masarskie czy tez mieszarki. Automatyzacja niesie za soba wiele korzysci. Dzigki niej zaktad
moze funkcjonowaé znacznie sprawniej. Za sprawg maszyn mozemy Wytwarzaé
najpopularniejsze wyroby migsne np. wedliny. Jezeli chcemy, aby zaklad przetworstwa
migsnego funkcjonowat jak sprawnie naoliwiona maszyna, powinni$§my postawi¢ na
nowoczesny sprzet, ktory usprawni wszystkie prace.
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5.3. Wedzarnie Mateusz Bednarczyk, Adrian Chojnowski, Aleksandra Fronczyk, Dominika
Dzieniszewska, Adam Rostkowski

Na rynku dostepnych jest szeroki wybor modeli wedzarni, ktore rdznig si¢ technologig procesu
wedzenia. Kazdy typ wedzarni ma zalety i wady. Nalezy przed podjgciem decyzji 0 wyborze
dokona¢ analizy swoich potrzeb i przeanalizowa¢ wady i zalety kazdego typu konfrontujac je
z tymi potrzebami.
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Wedzarnia klasycznie opalana

Do wyboru jest np. grill betonowy z wedzarnig. Jest to popularny model opalany klasycznie
drewnem. Zaleta wedzarni betonowej jest estetyczny wyglad. Murowana konstrukcja idealnie
wpasowuje si¢ W krajobraz ogrodu, niemniej jednak trzeba pamicta¢ 0 jej regularnym
czyszczeniu, ktore potrafi by¢ dos¢ klopotliwe. Grille betonowe sg ponadto bardzo cigzkie, co
praktycznie uniemozliwia ich swobodne przenoszenie z miejsca na miejsce. Trzeba tez
pamigta¢ 0 zapasie odpowiedniego drewna. Ponadto proces wedzenia nad paleniskiem jest
dhugotrwaty.

Wedzarnie elektryczne

Sa to urzadzenia stosunkowo mate i mobilne, a takze tatwe w obstudze oraz wydajne. Idealne
dla mitosnikow domowych wyrobow, czy wiascicieli matej gastronomii. Proces wytwarzania
dymu rozpoczyna si¢ automatycznie, po wsypaniu do generatora dedykowanych zrgbkow
wedzarniczych i wecisnigciu przycisku. Obrobka zywnosci jest relatywnie krotka, a walory
smakowe i wizualne przygotowanych wyrobow w zaden sposob nie odbiegajg od tych
z klasycznego paleniska. Co wigcej, sa od nich znacznie zdrowsze poniewaz sterylnos¢ pracy
wedzarni elektrycznych sprawia, ze wedliny zawierajg 0 wiele mniej substancji smolistych.

Wedzarnie w stylu amerykanskiego BBQ

Smokery to urzadzenia 0 zaawansowanej technologii, ktoére pozwalaja na przygotowanie
amerykanskiego barbecue w dymie. Dzieje si¢ tak dlatego, ze smokery wyposazone sa
w wiekszy grzejnik, ktory jest w stanie wygenerowaé wyzsza temperatur¢ niz tradycyjna
wedzarnia — mianowicie 150 stopni, czyli temperature optymalng do barbecue. Dostepne dzi$
na rynku smokery (m.in. firmy Borniak) posiadajg elektroniczny termostat, ktory znacznie
utatwia kontrole temperatury wewnatrz komory.

Podstawowe elementy wedzarni

Kazda wedzarnia musi zawiera¢ nastepujace elementy:

Palenisko — wedzenie opiera si¢ na wykorzystaniu dymu, konieczna jest przestrzen, w ktorej
bedziemy spala¢ drewno. Palenisko mozna wyposazy¢ np. w efektowne, zeliwne
drzwiczki z zaroodporng szyba, ktora pozwala na kontrolowanie procesu spalania; jego
lokalizacja determinowana jest modelem wedzarni:

* W czeSci rozwigzan jest ono elementem konstrukcji i znajduje si¢ pod komorg
wedzarnicza,

 w innych stanowi element oddzielony od wedzarni (oddalony od niej optymalnie o 1,5-
2 m) i polaczony z komorg rurg (metalowa lub kamienng) 0 srednicy min. 15 cm i kacie
utozenia min. 5-10 stopni;

kanat dymowy — czyli przewdd dostarczajacy pozbawiony ptomieni dym z paleniska do komory
wedzarniczej; moze by¢ on wykonany z dowolnego materiatu (z wyjatkiem rur z tworzyw
sztucznych);

komore wedzarniczg — czyli przestrzen, W ktorej znajduja si¢ poddawane procesowy wedzenia
produkty. Komora wyposazona jest w rozne akcesoria umozliwiajace ich utozenie lub
zawieszenie — prety, haki, siatki itp. Posiada tez otwor, ktorym dociera do niej dym
z przewodu dymowego;

szyber — czyli element umozliwiajacy kontrolowanie i regulowanie poziomu temperatury
i illosci dymu w komorach wedzarniczych, a takze ciggu komina; moze by¢ to np.
urzadzenie obrotowe instalowane w kominie czy np. reczna regulacja polegajaca na
cze$ciowym przykrywaniu otworu wylotowego dymu; otwarty szyber rozrzedza i ostabia
dym, dzigki czemu mozliwe jest tzw. wedzenie na zimno; zamknigty — sprawia, ze dym
jest gesty i pozwala na wedzenie na gorgco; podczas procesu wedzenia powinien by¢



mniej lub bardziej otwarty, by wytracajaca si¢ Z wedzonych produktow wilgo¢ mogta by¢
odprowadzana z komory;

komin — za jego posrednictwem na zewnetrz odprowadzany jest nadmiar dymu, a takze
wytrgcona Z produktéw w procesie wedzenia wilgo¢; im wigksza jest odlegto$¢ pomiedzy
paleniskiem a wylotem dymu, tym komin ma lepszy ciag, co przektada si¢ na mozliwosé
uzyskania wyzszej temperatury w komorze wedzarniczej (ma to znaczenie zwlaszcza
zimg, podczas dopiekania produktow). Odpowiedni ciagg komina gwarantuje optymalng
cyrkulacje dymu oraz wiasciwe nawilzenie przetworow;

termometr — uzyskanie oczekiwanych efektow wedzenia wymaga zapewnienia odpowiedniej
temperatury podczas tego procesu. Termometr mozna zamontowaé¢ na Scianie komory
wedzarniczej lub na jej pokrywie — dzigki nim bedzie mozna kontrolowaé i regulowac
poziom temperatury.

Rodzaje wedzarni:

Wedzarnie na zrebki — Drewno z zasobnika generatora transportowane jest na grzaltke,
gdzie zrebki tlg si¢ powoli wytwarzajac dym. Tak uwedzone wyroby (bez ptomienia
I w odpowiedniej temperaturze) bgda zdrowe i nie osmolone.

Wedzarnie ogrodowe— Murowana wedzarnia ogrodowa sktada si¢ z paleniska, czyli miejsca
w ktorym bedzie spalane drewno. Kolejnym elementem jest przewod dymowy czyli
kanal, ktorym bedzie dostarczany dym do komory wedzarnicze;.

Wedzarnie z beczki— Rozpalamy ognisko, palac suchym drewnem, tak, aby osiaggna¢ duzg ilo$¢
zaru. Plomienie, a nastgpnie zar rozgrzewa wedzarni¢. Do nagrzanej beczki wktadamy
zawieszone mig¢so na wedliny. Dym musi mie¢ temperature okoto S0°C.
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5.4. Nastrzykiwarki Anastasiia Sheheda

Obecnie przemyst masarki jest bardzo dobrze rozwinigty. Konkurencja jest duza,
a zatem niezbgdne sg maszyny dzigki ktorym praca bedzie szta szybciej i efektywniej,
jednocze$nie gwarantujgc wysoka jakos¢é produktow. Maszyny w przemysle masarskim petnig
bardzo wazng role. Utatwiaja I przyczyniaja si¢ do przyspieszenia poszczegdlnym etapow
pracy. To od ich stanu i jakosci, a takze ilosci zalezy ilos¢ wyprodukowanych wyrobow
migsnych. Maszyny, ktorych nie moze zabraknag¢é w masarni z racji tego, ze od maszyn
przeznaczonych do masarni wiele zalezy, warto wiedzie¢, ktére maszyny sa niezbedne do
wykonywania okreslonych prac przy tworzeniu rozparcelowaniu migsa, tworzeniu szynek czy
innych wyroboéw migsnych. Proces ich powstawania polega w gltdwnej mierze na masowaniu,
marynowaniu czy wedzeniu. Do najbardziej znanych maszyn, ktorych nie moze zabraknac
w przemysle masarskim zalicza si¢ mieszalniki farszu, nadziewarki, masownice,
nastrzykiwarki, blendery przemystowe. Wykorzystanie pracy maszyn takich jak mieszalniki
farszu, nadziewarki, masownice, nastrzykiwarki, blendery przemystowe przyczyniaja si¢ nie
tylko do wzrostu efektywnosci pracy w przemysle masarskim, lecz przede wszystkim
gwarantujg, ze powstajagce Szynki i migso jest tworzone w odpowiednich warunkach.
Nastrzykiwarki to urzadzenia przeznaczone do domig$niowego wprowadzania solanki
peklujacej do migsa z koscig i bez kosci. Maszyny te stosowane sg W zaktadach migsnych
I masarniach. Nastrzykiwarki najczesciej maja budowg¢ maszyny wolno-stojacej z rama
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nastrzykowa W uktadzie pionowym, przenos$nikiem tasmowo-ptytkowym oraz zbiornikiem

solanki. Gtéwne funkcje jakie peini uktad sterujgcy pracg nastrzykiwarki to:

* precyzyjny nastrzyk migsa z kos$cia i bez kosci

 plynna regulacja ci$nienia

 ptynna regulacja skoku tasmy

 konstrukcja ze stali nierdzewnej

» wysoka efektywnos¢ nastrzyku

« zawor odcinajacy przeptyw solanki na biegu jatowym

» przyrzad do samoczynnego przeptukiwania igiet woda

« filtr wewnetrzny

» Uktad transportowy: Latwe do otwarcia ostony oraz tatwodemontowalna tasma transportera
pozwalaja na szybkie i skuteczne umycie nastrzykiwarki po kazdym zakonczeniu pracy.
Konstrukcja tasmy transportowej, wykonanej ze stali nierdzewnej lub tworzywa sztucznego,
gwarantuje dobra przyczepnos$¢ produktu.

Ztozono$¢ proceséw nastrzykiwania i masowania jest niebywala, a ich znaczenie
W przetworstwie migsa bardzo duze. Dzigki zastosowaniu tych dwoch proceséw istnieje
mozliwos¢ cigglego poszerzania wachlarza asortymentow. Nastrzykiwanie oraz masowanie sa
istotne  zarowno przy produkcji  wyrobow niskowydajnych, tradycyjnych, jak
I wysokowydajnych, przemystowych. Rozréznia si¢ dwa rodzaje nastrzyku, tj. nastrzyk
doarteryjny oraz domig$niowy. Jednak ze wzgledu na marginalne stosowanie nastrzyku
doarteryjnego, zostanie ono pomini¢te W ponizszym teks$cie. Nastrzykiwanie prowadzi si¢ na
specjalnych urzadzeniach nazywanych nastrzykiwarkami. Ich konstrukcja, gabaryty oraz
wydajnos¢ zalezne sg od producenta oraz od wymagan zaktadu przetworczego. Podstawowymi
elementami kazdej nastrzykiwarki sa: uktad obiegu solanki, iglice nastrzykowe oraz tasma
przesuwna. W niektorych nastrzykiwarkach wykorzystywane sa tenderyzatory, czyli elementy
rozluzniajgce struktur¢ migsni poprzez ich nacinanie lub gniecenie.

W zaleznosci od trybu pracy, nastrzykiwarki dzielimy na:

—przelotowe, o statym trybie pracy;

—pracujace W trybie przerywanym.

Proces nastrzykiwania migsa jest etapem produkcji wyroboéw, w ktorym waznym
elementem jest odpowiednie przygotowanie surowca. Nastrzykiwa¢ mozna rézne gatunki
i elementy migsa. Nalezy jednak pamietac, ze w zalezno$ci od elementu oraz gatunku migsa,
zdolno$¢ przyjmowania solanki jest rozna. Niska zdolnos¢ do chionigcia solanki wykazuje
mieso biate, natomiast wigksza migso czerwone. Wazne jest rowniez przykrawanie elementow
miesnych. Element poddawany nastrzykowi moze sktada¢ si¢ z migéni, blon oraz ttuszczu
migdzymig$niowego.

Oferta rynku polskiego, jak i zagranicznego, charakteryzuje si¢ szeroka gama
nowoczesnych nastrzykiwarek do migsa posiadajacych wiele zalet konstrukcyjnych. Wybor
nastrzykiwarki uzalezniony jest przede wszystkim od tego jaki surowiec ma by¢ poddany
procesowi peklowania poprzez nastrzyk.

Nowa jako$¢ nastrzyku umozliwiajg specjalistyczne linie o innowacyjnych
rozwigzaniach pozwalajacych na uzycie thuszczu i migsa nizszych klas do przygotowania
emulsji. Dzieki nowoczesnym urzadzeniom do nastrzykiwania mozna uzyska¢ wysokiej
jakosci produkty, ktore sa nastrzykiwane wspomniang emulsjg. Takie rozwigzania gwarantujg
otrzymanie produktow 0 wilasciwosciach technologicznych niemozliwych do osiagnigcia
konwencjonalng metodg nastrzyku. Zaleta nastrzyku ,,migsa migsem” jest poprawienie
wlasciwosci sensorycznych (kruchoséci i smaku) oraz wizualnych (wybarwienia migsni,
konsystencji, wigzania wody) wyrobow gotowych. Konstrukcje urzadzen oraz elementéw
majacych bezposredni kontakt z surowcem — igty —pozwala na uzyskanie wigkszej precyzji



procesu i wydajno$ci wyrobu oraz rownomierne rozprowadzenie mieszaniny w tkance
mig$niowej przy minimalnych sladach igiet na produktach ze skora.

Budowa nastrzykiwarek im jest prostsza i tatwa w demontazu, tym bardziej pozwala
utrzymac urzadzenie W idealnym stanie sanitarno-higienicznym, co ma kluczowy wptyw na
jakos¢ 1 bezpieczenstwo gotowego produktu. Zatem fundamentalne znaczenie dla skutecznego
zapobiegania zagrozeniom zdrowotnym zywno$ci ma odpowiednio przeprowadzony proces
mycia i dezynfekcji. System zamknigty mycia i dezynfekcji nastrzykiwarek gwarantuje przede
wszystkim bezpieczenstwo zarowno samego korzystania przy kolejnych produkcjach, jak
I bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci poddanej nastrzykowi. Wykorzystanie tego typu
urzadzen w linii produkcyjnych pozwala na osiagnigcie wysokiej powtarzalno$ci jako$ci
produkowanych  wyrobéw z  optymalnym  zachowaniem rygorow higieniczno-
technologicznych. Réznorodnos¢ konstrukcji oraz forma podawania solanki determinuje rodzaj
surowca jaki ma by¢ poddany nastrzykowi.

Przyklady nastrzykiwarek:

Foto: http://servo-maszyny.pl/pl/nastrzykiwarka-pokomat-p8270Nastrzykiwarka POKOMAT
model P8 270 jest bardzo wydajnym urzadzeniem zapewniajacym precyzyjne nastrzykiwanie
produktu w celu zwigkszenia jego waloréw. Urzadzenie jest wyposazone W System
jednoglowicowy, ktory ma zainstalowane 8 igiet 0 $rednicy 4 mm. Producent zapewnit
uzytkownikowi urzadzenia tatwos¢ w utrzymaniu jego higieny, a takze dostgp do elementow
wymagajacych konserwacji.
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Foto: http://servo-maszyny.pl/pl/nastrzykiwarka-pokomat-p8270Nastrzykiwarka GAROS jest
dwuglowicowa i dysponuje 384 igtami . Urzadzenie ma zainstalowang tasme¢ ze stali
nierdzewnej co zapewnia najwyzszy stopien higieny. Nastrzykiwarka jest idealnym
rozwigzaniem dla duzych i srednich zaktadéw przemystu migsnego.

Nastrzykiwarka REVI POK 10/300 wyposazona jest w jedng gtowicg z zainstalowanymi 10-
cioma igtami. Urzadzenie pracuje z mocg 0,75 kW - co pozwala osiggna¢ wysoka wydajnosé
produkcyjna. Nastrzykiwarka swobodnie poradzi sobie z r6znym rodzajem migsa. REVI POK
10/300 posiada regulowang tasme robocza 0 $rednicy 300 mm. Tasma urzagdzenia wykonana
jest ze stali nierdzewnej -co pozwala zachowa¢ najwyzszy stopien higieny, ktory jest bardzo
wazny podczas obrobki migsa.

Foto:  http://servo-maszyny.pl/pl/nastrzykiwarka-pokomat-p8270Pokomat ~ P30/45 to
precyzyjna nastrzykiwarka dysponujaca 30-stoma igtami. Urzadzenie stuzy do zwickszenia
wydajnosci produktow migsnych poprzez nastrzykniecie ich solankg. Pokomat P30/45 jest
urzadzeniem niezawodnym i niezbednym w zaktadach przemyshu migsnego.
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5.5. Wilki Chmielewska Patrycja, Chmielewski Mateusz, Ingielewicz Marek, Grzeszczuk
Albert, Zaremba Jakub

Przetworstwo migsne stanowi okoto 20% wartosci ogolnej sprzedazy i jest ono
najwigkszym sektorem przemystu spozywczego W Polsce. Przecigtne spozycie migsa i jego
przetworow W przeliczeniu na osobg rocznie wynosi 65-73 kg. Dominujaca rolg na rynku
Krajowym petni przetworstwo migsa wieprzowego. Przy takim zapotrzebowaniu niezbg¢dne jest
wykorzystanie specjalistycznych maszyn i urzadzen do produkcji.

Jednymi z najcze¢sciej wykorzystywanych sg wilki masarskie stuzace do rozdrabniania
zarowno surowego produktu, a takze poddanego obrébce termicznej. Zbudowane sg z korpusu
zeliwnego ztaczonego, W ktorym znajduja si¢ ich elementy robocze. Zespo6t napedowy, czyli
silnik elektryczny i r6znego rodzaju przektadnie, zespot transportujacy i tnacy W sktad ktorego
wchodza noze i siatki z wysokostopowej stali.

Rys. 3.18. Schemat budowy wilka [21]

I — misa zaladowcza. 2 - §limak, 3 — noze.
4 —siatki. 5 - pierScien dociskajacy, 6 — nakret-
ka. 7 — gardziel. 8 — silnik, 9 — pasy klinowe,

10 - przekladnia kol z¢batych

Noze wykonane sa ze stali narzedziowej najwyzszej jakosci. Te ruchome elementy
wilka bywaja ptaskie, najczgsciej czteroskrzydetkowe, w szczegolnych przypadkach stosowane
sg rowniez noze dwu i trojskrzydetkowe, ktore wspotpracujg z ptaskimi siatkami lub stozkowe
W postaci frezow i pracujg z Siatkami stozkowymi. Umiejscowione sa na powierzchni watu
$limaka roboczego i obracajg si¢ razem z nim w tym samym tempie, wigc wydajno$¢ maszyny
zalezna jest od zdolnosci przepustowej elementéw tngcych. Zespot podajacy 1 tngcy nalezy
dobrze wyregulowa¢, aby cisnienie surowca na siatki byto odpowiednie i nie nastepowato
gniecenie miesa oraz wyciek soku migsnego. Liczba noSy i siatek decyduje o rozdrobnieniu
migsa. W celu polepszenia wydajnosci pracy nalezy zwigkszy¢ liczbg obrotow §limaka. Biorac
pod uwage rézne urzadzenia, wilk masarski moze by¢ zaopatrzony w wigkszg lub mniejsza
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liczbe narzgdzi tngco-rozdrabniajacych. W zaleznos$ci od wykorzystanych w tym celu sit

I szarpakow mozna uzyska¢ rézne efekty gradacji. Duzy wptyw na wydajnos¢ pracy ma

$rednica siatki 1 $rednica jej otworow.

Ze wzgledu na cechy surowca wilki dzielimy na:

— wilki rozdrabniajace produkty w temperaturze pokojowej, w ktorych cylindry robocze sa
zwykle wykonane z zeliwnych odlewow.

— wilki przeznaczone do rozdrabniania migsa ttustego posiadaja dodatkowo grzejne plaszcze
wodne okrywajgce cylindry robocze, aby utrzyma¢ odpowiednig temperature obrabianego
produktu.

— wilki przeznaczone do rozdrabniania migsa mrozonego zZ uzebrowanymi cylindrami.

— wilki do rozdrabniania zelatyny, w tym przypadku cylindry robocze sa zaopatrzone w kanaty
wzdtuzne i zbiornik do gromadzenia wody podczas przettaczania masy do zespotu tngcego.

Mozna je takze podzieli¢ ze wzgledu na ulozenie cylindra roboczego na poziome,
pionowe i pochyte oraz z uwagi na ksztatt slimaka na wilki ze statym, zmiennym i stopniowym
skokiem s$limaka.

Surowiec moze by¢ doprowadzany z leja zatadowczego do Slimaka roboczego pod
wpltywem sit cigzkoSci, przettaczany za pomoca dodatkowego pionowego przenos$nika
slimakowego, przeno$nika uko$nego lub poziomego. Ksztalt slimaka posiada duzy wplyw na
stan rozdrobnionego produktu. Dhugo$¢ slimaka wplywa na wydajnos¢ wilka, gdyz ze
wzrostem dtugosci slimaka maleje cofanie produktu, wiec proces staje si¢ efektywniejszy.

W czasie pracy migso wprowadzone zostaje do leja zatadowczego skad zostaje zgarnigte
przez obracajgcy sie slimak roboczy i przetloczone do zespotu tngcego wilka. Wttaczane jest
w oczka siatki, a nastgpnie $cinane przez noze osadzone na koncu §limaka. Krawedzie tnace
nozy $cisle przylegaja i §lizgaja si¢ W czasie pracy po powierzchniach czotowych nieruchomych
siatek, osadzonych w korpusie.

Zrodia:

http://zfm-online.com/oferta/wilk-masarski/ linki aktywne na dzien 06.04.2022r.

Lada E.H., Podstawy przetworstwa spozywczego, WSIP, Warszawa 2008.

Klesta A., Produkowanie kietbas 741[03].Z4.02, Instytut Technologii Eksploatacji —
Panstwowy Instytut Badawczy, Radom 2007.

5.6. Chlodnie Justyna Zaniewska

Chlodzenia jest jedna z najstarszych i najpowszechniej stosowanych metod utrwalania
zywnos$ci. W przypadku przechowywania pottusz czy ¢wierctusz zwierzat rzeznych po uboju
praktycznie jedyng stosowang metoda ich utrwalania. Zadaniem poubojowego schtadzania jest
zwolnienie szybkosci przebiegu proceséw biochemicznych a tym samym zabezpieczenie migsa
przed zepsuciem oraz zapewnienie prawidtowego uksztattowania procesu dojrzewania tkanki
miesniowej. W artykule oméwiono zagadnienia zwigzane ze schtadzaniem i przechowywaniem
rdéznego rodzaju migsa W poéttuszach i ¢wierétuszach. (Kasperski J., Grabowska B. 2007).

Niezwykle istotne jest, aby migso dostarczane do chtodni byto odpowiedniej jakosci,
gdyz tylko takie zgodnie z obowigzujgcymi normami, mozna schtadzaé i przechowywacé. Migso
przeznaczone do spozycia musi odznaczaé si¢ odpowiednig jako$cig sensoryczng, wartoscia
odzywczg, technologiczno-przetworczg oraz by¢ bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym.
Istotna jest, zatem kontrola technologiczna zmian zachodzacych w migsie po uboju, poniewaz
duzy wptyw na trwatos¢ surowcoéw rzeznych wywiera sam proces schtadzania poubojowego.
W tkance migsniowej po uboju zachodza zmiany strukturalne typowe dla kazdej komorki,
w ktorej przerwany zostal metabolizm. Migsnie poczatkowo migkkie i elastyczne, powoli



twardniejg — az do calkowitego zesztywnienia. Stan ten okreslany jako stezenie po$miertne
wystepuje W ciggu 4-6 h od uboju w temp. 18°C, natomiast w temp. ok. 0°C — po ok. 15 h,
Tkanka mig$niowa ulega wowczas bardzo silnemu i wolno ustajacemu skurczowi, ktory
sprawia, ze migso po obrobce cieplnej jest twarde. Zjawisko to prawdopodobnie nastepuje
wskutek uwolnienia z retikulum sarkoplazmatycznego jonow Ca+2, ktére uczynniaja ATP-aze
aktomiozynowg. Reakcja ta zachodzi juz przy temperaturze ponizej 25°C, ale szybko$¢ jej
znacznie si¢ zwicksza ponizej 11°C. W celu uniknigcia zjawiska skurczu migsni nalezy, co
najmniej przez 15 godzin przetrzymywac tusze w temp. 12°C, aby mogto zaj$¢ stezenie
posmiertne. Pozniej mozna juz dowolnie szybko schitadza¢. Ma to duze znaczenie przy
schiadzaniu tusz cielecych i owczych, natomiast w odniesieniu do tusz bydlecych i trzody
chlewnej nie jest to az tak wazne. Ze wzgledu na duzg mas¢ lub okrywe thuszczowa tylko
powierzchniowe warstwy tych tusz sa narazone na wystepowanie tego zjawiska. Dlatego tusze
bydta i trzody chlewnej poddaje si¢ szybkiemu schtadzaniu, ktore procz przedtuzenia trwatosci
miegsa, zmniejszajg ubytki masy przecigtnie 0 40% w poréwnaniu z innymi systemami
chtodzenia.

Ponadto migso tusz szybko schtodzonych po uboju charakteryzuje mniej kwasny odczyn,
z ktorym jest zwigzana bardzo istotna wada jakosciowa migsa tzw. wodnista struktura (PSE).

N
il

miesigcy »~ N

Rys. Przedstawia dopuszczalne okresy sktadowania produktow w zaleznos$ci od temperatury
Tusze $win, owiec oraz cielat po schtodzeniu sa dostarczane bezposrednio do sprzedazy lub
dzielone, w zaleznosci od przeznaczenia i przechowywane. Tusze bydlgce przed dystrybucija
wymagaja dtuzszego przechowywania w chtodni, az minie stgzenie poubojowe i uzyskaja
odpowiednig krucho$¢ oraz smakowito$¢, 0 czym weczesniej juz wspomniano. Przedtuzenie
czasu przechowywania surowcow migsnych w warunkach chtodniczych jest wynikiem
obnizania predkosci przebiegania mikrobiologicznych, chemicznych i biochemicznych
procesow rozktadu w temperaturze o kilka stopni wyzszej od temperatury zamrazania fazy
wodnej. Podstawowe znaczenie ma przemiana fazowa wody w 1od, stanowigca istote
zamrazania. Mechanizm tego procesu polega na rownoczesnym przenoszeniu ciepta i masy
(wilgoci) z powierzchni zamrazanego produktu na zimniejszg od niej powierzchni¢ parownika.
Jednak wigksze znaczenie gospodarcze ma ususzka powstajaca podczas dhugotrwatego
sktadowania, powodujgca znaczne ubytki masy oraz zmiany jakosciowe w schtodzonym migsie
— powstate w wyniku aktywnosci drobnoustrojow i enzymow.

Urzadzenia do schladzania mi¢sa (péltusz)

Technologia i technika produkcji oddziatywaja na siebie i stanowig sktadowe elementy
szeroko rozumianego postepu technicznego w przetworstwie. Przemyst migsny pod wzgledem
réznorodnos$ci  $rodkéw  technicznych  stosowanych do  prowadzenia  procesow
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technologicznych zajmuje jedno z pierwszych miejsc w szeroko rozumianym przemysle. Przez
wyposazenie technologiczne rozumie si¢ $rodki techniczne uczestniczace bezposrednio
w procesach technologicznych.

Tusze i pottusze zawiesza si¢ W schtadzalni na kolejkach podwieszanych pod stropem
lub partych na specjalnej konstrukcji nosnej w $cianach lub filarach. Do tusz wotowych
uzywane sg przewaznie Kolejki cigzkie dwuszynowe.

Pottusze wieprzowe, ¢wiartki wotowe 1 tusze baranie oraz cielgce zawiesza si¢ na lekkich

kolejkach suwowych tzw. S-hakach. Produkty uboczne kieruje si¢ do schtadzalni na wozkach

z potkami. W zaktadach migsnych mozna spotkac¢ Kilka rozwigzan schtadzalni migsa. Naleza

do nich:

e schiadzalnie z systemem chtodzenia za pomoca chlodnic powietrza znajdujacych si¢
w komorze, nad komorg lub przylegajacych do komory,

e schiadzalnie tunelowe pracujace w sposob okresowy, ciagly lub przerywany,

e schiadzalnie z mieszanym systemem chlodzenia za pomocg baterii parownikéw i chtodnic
powietrza,

Obecnie spotyka si¢ coraz czesciej roznego typu tunele szybkiego chiodzenia.
Zapewniaja one zwigkszenie rownomiernosci I intensywnosci chtodzenia. Ksztatt i wymiary do
szybkiego chtodzenia sg rozne. Przeptyw powietrza moze by¢ podtuzny lub poprzeczny. Ten
ostatni zapewnia lepsza wymiang ciepta wskutek burzliwego ruchu powietrza wokot tusz.
(Artykut-TECHNOLOGIA SCHLADZANIA | PRZECHOWYWANIA MIESA)

Magazynowanie i skladowanie

Na terenie zaktadow branzy migsnej znajduje si¢ klika rodzajow pomieszczen magazynowych
dostosowanych do potrzeb produkcyjnych oraz prowadzonych technologii. Do tych
pomieszczen zalicza si¢:

chtodnie poubojowe,

chtodnie elementow (po rozbiorze),

mroznie skladowe,

chtodnie wyroboéw gotowych,

magazyny srodkow do produkciji,

magazyny srodkéw chemicznych. (Bogustaw Kasjaniuk 2019)

Chlodnia szokowa — kolejka z napedem (przesuw ok. 1 h w temperaturze ok. -30°C).
https://www.techmet.com.pl/pl/oferta/obrobka-poubojowa/chlodnie-szokowe-i-skladow



Migso po uboju przewaznie schtadza si¢ owiewowo. Rozroznia si¢ trzy podstawowe
metody wychtadzania tusz, tj. metode wiclostopniows, jednostopniowsg i szybkg dwufazows.
Najczesciej w praktyce przemystowej spotyka si¢ te dwie ostatnie metody — techniki szybkie
i ultraszybkie. Wychtadzanie jednostopniowe jest najczesciej stosowanym sposobem we
wszystkich tuszach zréznicowanych gatunkowo. Ma ono wyrazny charakter procesu
cyklicznego, w ktérym wyodrebnia si¢ pi¢¢ kolejno po sobie nastepujacych etapow

technologicznych opisanych w tabeli 2.

Nr . :
etapu Nazwa etapu Sposob chtodzenia
odszronienie . obieg cieptych par
. - ogrzewanie iak
4 przygotowanie czyszczenie amoniaku
wychiadzaini | \wychiodzenie do
temp. +5°C intensywne chiodzenie (temp. ok. 2°C)
2 tadowanie wychtadzalni wymuszony obieg powietrza i wymuszony
3 | okres chtodzenia do temperatury obieg amoniaku
w centrum 18°C _ B » }
zmienna intensywnos¢ dbieg powietrza
Il okres chiodzenia od 18°C chtodzenia zalezna gtdw- | naturalny lub okresowo
4 do ok. 4°C w centrum szynki nie od kierunku przezna- wymuszony.
lub udZca czenia migsa (j. od poza- Cbieg amoniaku
- _ danej temp. koricowej) zmienny
5 wytadowanie wychtadzalni bez chiodzenia

https://www.chlodnictwoiklimatyzacja.pl/images/wydania/2007_10/14c.jpg

Czas i szybko$¢ proceséw zalezy od:

e ilosci ciepta wymagajgcego odprowadzenia, zaleznej od masy, pojemnosci cieplnej

i temperatury tusz;

e rozmiardw i ksztattu tusz (grubos¢, stosunek powierzchni do objetosci);
e wilasciwosci cieplnych tkanek (wspotczynnika wnikania ciepta a wspotczynnika
przewodzenia ciepta A) i otoczenia (parametry powietrza, wptywajace na wymiang ciepta

I parowanie wilgoci);

e sposobu rozmieszczenia tusz (odlegtosci migdzy poszczegdlnymi sztukami), systemu
rozprowadzania powietrza w schtadzalni (kierunek przeptywu, zastawy do jego

regulowania).

Bibliografia:

https://www.chlodnictwoiklimatyzacja.pl/artykuly/79-wydanie-102007/445-technologia-

schladzania-i-przechowywania-miesa.htmil

https://www.pip.gov.pl/pl/fiv/209959/27%20br%20BezpPracaw-Masarni%20Internet.pdf
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Rozdzial 6. Produkcja wybranych asortymentéw — zasady ogoélne

6.1. Kietbasy Maciej Bartnicki, Aneta Danowska, Dawid Makuszewski,
Aleksandra Smiarowska, Katarzyna Tomczuk

Co to jest kielbasa?

Kietbasy tradycyjne sg robione z migsa wttoczonego do jelita. To naturalna ostonka,
pozwalajaca W szybki sposob z siekanego lub mielonego migsa stworzy¢ peta, wygodne
w przechowywaniu i w obrobee. Dzigki temu tez praktycznie cate migso zwierzecia jest w ten
czy inny sposob zagospodarowane.

Najlepsze kawatki miesa idg wtasnie do produkcji kietbas, a dodatkowo dodaje si¢ jeszcze
migsa indyczego lub woltowego, dla lepszego smaku i zeby kietbasa nie byta sucha. W pewnych
okresach ze wzgledow ekonomicznych nazywano kietbasg wyroby wedliniarsko-garmazeryjne,
w sktad ktorych wchodzito migso innych zwierzat rzeznych.

Smak kietbasy zalezy nie tylko od rodzaju migsa, z ktorego zostata wykonana, ale w rownie
znacznym stopniu od proporcji domieszek oraz sposobu konserwacji. Ze wzgledu na warunki
klimatyczne w Polsce (duza wilgotno$¢ powietrza) utrwalano kietbasy poprzez wedzenie.

Fazy technologiczne produkcji wedlin

Proces powstawania kietbasy obejmuje kilka faz procesu technologicznego. Cykl czynnosci

obejmuje nastepujace etapy:

. rozbior i klasyfikacja migsa — to etapy, ktore decyduja 0 jakosci I trwatosci gotowych
produktow,

. solenie i peklowanie metoda na sucho i na mokro, dzigki czemu migso jest
konserwowane,

. rozdrabnianie, czyli krojenie na kawalki 0 r6znej wielkosci oraz mielenie, odmienne dla
poszczegdlnych gatunkow wedlin,

. przygotowanie przypraw i ostonek, namaczanie jelit w celu zwigkszenia ich
elastycznosci,

. kutrowanie, czyli mechaniczne rozdrabnianie migsa z dodatkiem wody w celu
ujednolicenia jego konsystencji,

. mieszanie, taczenie z przyprawami i dodatkami,

. formowanie poprzez napehianie jelit i ostonek syntetycznych oraz nadawanie ksztattu
lasek lub serdelkow,

. osadzanie, osuszanie i dojrzewanie, ktorego czas uzalezniony jest od odmiany wedliny,

. wedzenie powstatych produktow odbywa si¢ dzigki zastosowaniu dymu zimnego,
cieptego lub goracego, w =zaleznosci od potrzeb producenta i typu kietbasy,
a temperatura w trakcie tego procesu miesci si¢ w granicach od 40°C do 80°C.
Kietbasy w tym czasie nie mogg si¢ ze sobg stykac, bowiem w przeciwnym wypadku nie
zostang odpowiednio przygotowane. Po etapie wedzenia, produkty wymagaja jeszcze
obrobki cieplnej w postaci parzenia lub pieczenia.

. gotowanie lub parzenie,

. studzenie i suszenie.

Podzial kielbas ze wzgledu na rodzaje migsa i Sposobu przygotowania.
Kietbasy dzielimy na rodzaj migsa, z ktorego ja wykonano:

. mieso wieprzowe

. migso wotowe

. migso cielece



. konina

. jagnigcina
. migso drobiowe
. migso krolicze

Kietbasy czgsto wykonywane sa poprzez mieszanie w odpowiedniej proporcji réznych
rodzajow migs.

Kietbasy mozemy podzieli¢ takze na rodzaje wykonania:

. kietbasa parzona — poddawana obrobce termicznej w wodzie lub na parze o temperaturze
oscylujgcej w granicach od 65 do 95°C. Celem tego procesu jest zniszczenie roznych
form wegetatywnych drobnoustrojow. Najwigcej bakterii ginie w cieple powyzej 72°C,
ale tak mocno ogrzany produkt traci na jako$ci i walorach smakowych.

. kietbasa peklowana — masa migsna jest poddawana dziataniu specjalnej mieszanki. W jej
sktad najcze$ciej wchodzi chlorek sodu, czyli s6l kuchenna, nitryt oraz kwas
askorbinowy. Niekiedy do roztworu dodaje si¢ rowniez cukier, fosforany i substancje
wzmacniajgce smak. Przywotana procedura pozwala na utrwalenie czerwonej barwy
migsa, zniwelowanie ryzyka rozwoju pateczki jadu kielbasianego, a takze nadanie
produktowi charakterystycznego smaku i aromatu. Istnieje kilka metod peklowania
(miedzy innymi na sucho i na mokro).

. kietbasa wedzona — zostaje nasycona dymem drzewnym. Zazwyczaj pochodzi on ze
spalania tak zwanego twardego drewna (na przyktad bukowego, olchowego Ilub
debowego). Sktadniki zawarte w oparach wykazuja wtasciwosci bakteriobdjcze oraz
bakteriostatyczne, ale nie sg w stanie zniszczy¢ wszystkich przetrwalnikow i grzybow
strzepkowych, dlatego finalny produkt jest podatny na plesnienie. Opisywany proces
moze przebiegaé na zimno lub na gorgco. W pierwszym przypadku temperatura wedzenia
wynosi od 20 do 30° C, a w drugim — od 120 do 140° C.

. kietbasa suszona — utrwalana metodg tradycyjng poprzez obnizenie zawartosci wody
w masie migsnej. W efekcie zahamowaniu ulega cykl zycia drobnoustrojow i bakterii.
Proces ten moze jednak prowadzi¢ do zmniejszenia wartos$ci odzywczych produkt.

. salami — surowa kietbasa poddana wedzeniu i suszeniu. Powstaje z potgczenia migsa
wieprzowego, wotowego oraz sloniny. Ma charakterystyczng pomaranczowa
powierzchnig¢ z osadem suchej, biatej plesni. Zawiera wode, thuszcz i sol.

. kietbasa parzona biata — jest wytwarzana z migsa wotowego i wieprzowego z dodatkiem
naturalnych przypraw; czosnku, majeranku, czarnego i bialego pieprzu, a takze soli
spozywczej. Swoja barwe zawdzigcza przede wszystkim naturalnej ostonce z jelita, przez
ktorg przeswituja poszczegdlne komponenty farszu. Biata lub lekko rézowa masa
podczas parzenia nabiera szarawego koloru.

Podzial kielbas ze wzgledu na trwalos¢.
Kolejnym rodzajem podziatu kietbas to podziat, ze wzgledu na czas magazynowania surowa.
Mamy 3 gtowne okresy trwatosci:
. Kielbasy trwate
. Kietbasy pottrwate
. Kieltbasy nietrwale

Kietbasy trwate, zawierajg w swoim sktadzie do 36% wody. Najczesciej sa to kietbasy
suszone. Zaliczaja si¢ do nich np. kabanosy, sucha mys$liwska, salami.

Kietbasy pottrwale, zawieraja w swoim sktadzie od 36% do 56% wody. Do kietbas
pottrwatych zaliczamy np.: polska jatowcowa, kietbasa zywiecka, kietbasa krakowska.
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Kielbasy nietrwate, zawieraja w swoim sktadzie od 56% do 72% wody. Do tego rodzaju
kietbas mozna zaliczy¢ np.: kietbase bialg, kietbase $lgska, mortadele, kietbasa zwyczajna,
metka, parowki.

Zawarto$¢ wody W kielbasach wplywa znaczgco na trwalo$¢ |1 zagrozenia
mikrobiologiczne. Duza zawarto$¢ wody to idealne srodowisko do rozwoju drobnoustrojow.
Kielbasy trwate, surowiec tego typu mozemy magazynowac¢ od 3 do 6 miesigcy.

Takie dilugie przechowywanie jest mozliwe, Kiedy jest magazynowane w odpowiednich

warunkach. Kiedy warunki sg prawidtowe, kietbasa nie traci swoich cech organoleptycznych

I wartosci odzywczych.

Kielbasa trwate powinna wyglada¢ w nast¢pujacy sposob:

. Powierzchnia batona powinna by¢ sucha, szorstka i nie powinny znajdowacé si¢ na niej
slady plesni.

. Prawidtowa barwa ma odcienie od ciemnowisniowego do wisniowego.

. Kietbasa powinna by¢ szklista na catej powierzchni, nie powinny znajdowac si¢ puste
przestrzenie w przekroju batona a farsz powinien by¢ jednolity, barwa ttuszczu musi mie¢
barwg biala.

. Baton musi mie¢ zwigzla konsystencje i mie¢ przyjemny lekko ostry smak
z wyczuwalnymi mocno przyprawami i sola.

. Zapach musi by¢ charakterystyczny dla wyrobow tego rodzaju, wyczuwalne zapach
wedzenia 0raz przypraw.

Kiedy kietbasa trwata spelnia te warunki mozna ja bezpiecznie spozywac, jednakze czasami

batony majg wady ktore moga spowodowaé uniemozliwienie ich spozycia . Do podstawowych

btedow naleza:

. Posmak zjetczatego thuszczu.

. Nalot plesniowy.

. Wady na ostonce takie jak pekniecia, puste przestrzenie w przekroju batona, wycieki
thuszczu jaki i rowniez ciemniejszy nieprawidtowy kolor na ostonce lub nie dowedzenia.

. W przekroju nie mozna doprowadzi¢ aby tluszcz i migso byto nieprawidtowo roztozone.

Kietbasy pottrwate to wyroby charakteryzujace si¢ tym ze termin ich spozycia jest znacznie

krotszy, i moze on wynie$¢ W prawidtowych warunkach przechowywania do 3 miesigcy.

Kietbasy pottrwate roznig si¢ organoleptycznie i sensorycznie od kietbas trwatych. Ich wyglad

powinien charakteryzowac si¢:

. Barwa batonu w tego rodzaju kietbasy powinna mie¢ barwe od jasnobrazowej do
ciemnobragzowej. Baton powinien w swojej konsystencji by¢ jednolity, gtadki oraz
delikatnie elastyczny, na powierzchni kietbasy powinien znajdowac si¢ rowniez lekki
pobtysk.

. Powierzchnia musi by¢ sucha i nieuszkodzona mechanicznie.

. W smaku baton powinien mie¢ charakterystyczny smak jak dla kietbas, wyczuwalne nuty
przypraw takie jak sol, pieprz.

. Odpowiednim zapachu wyrobu musi by¢ wyczuwalny zapach wedzenia oraz przypraw
uzytych w farszu.

. Kietbasa w $rodku musi mie¢ rownomiernie roztozony farsz, kawatki miesa uzyte do
wyrobu musza mie¢ barwe rézowa a thuszcz barwe bialg.

Wady kielbas pottrwatych, ktore uniemozliwiajg bezpieczne spozycie to:

. Zdeformowania, niedogotowania, wyciek farszu i thuszczu.

. Zdeformowania otoczek takie jak pekniecia.

. Barwa w przekroju batonu nieprawidtowa w odcieniach szarych lub zielonoszarych.

. Nalot plesniowy na powierzchni wyrobu.

Kietbasy nietrwate sg wyrobami ktore maja bardzo krotki termin trwatosci do bezpiecznego

spozycia. Nalezy do nich na przyktad kietbasa biata.



Wyglad organoleptyczny i cech sensoryczne kietbas nietrwatych to:
. Barwa batonéow powinna by¢ biata, lekko szarg lub lekko brgzowa z odcieniami
rdZowego.
. Konsystencja prawidtowa batona to taka gdzie jest nieelastyczna, powierzchnia sucha,
gladka bez ttustego nalotu.
. W przekroju baton powinien by¢ jednolity, o barwie blador6zowej z biatymi elementami
thuszczu.
. Smak powinien by¢ typowy dla kietbas wyczuwalne nuty soli i przypraw uzytych do
produkciji, kiedy wedzenia wyczuwalny posmak wedzenia.
. Zapach prawidtowy miesny, Kiedy kietbasa zostata poddana procesowi wedzenia musi
by¢ wyczuwalny zapach wedzenia.
Wady kietbas nietrwatych
Nieodpowiedni zapach i smak
Nieodpowiedni ksztalt, peckniecia
. Nieodpowiednia barwa w srodku
W zadnym wyrobie niezaleznie od okresu trwato$ci nie moga znajdowac sig;
jest nieodpowiedni zapach i smak, zabrudzenie tluszczem, sadzg lub popiotem, peknicte
ostonki, zabarwienie bladoszare, zielone oraz czerwonokrwiste, znaczna ilo$¢ thuszczu zottego,
obecno$¢ twardych zyt i zacieki galarety lub thuszczu pod ostonka.

Podzial kielbas ze wzgledu na stopien homogenizacji.

Podziat kietbas obejmuje stopien rozdrobnienia i dzielg si¢ one na:
. homogenizowane

. drobno rozdrobnione

. $rednio rozdrobnione

. grubo rozdrobnione.

Kietbasy homogenizowane to takie w ktorych wsad migsno-thuszczowy zostat
zhomogenizowany, za pomoca urzadzen masarskich np. kutra), stopien rozdrobnienia wsadu to
ponizej 3 mm, nalezg do nich np. paréwki i mortadela.

Kietbasy drobno rozdrobnione to takie, w ktorych wsad migsno-tluszczowy zostat
rozdrobniony na czastki 0 wielko$ci 3-5 mm, nalezg do tej grupy np. metka i salami.

Kietbasy srednio rozdrobnione to takie, w ktorych przewazajaca czes¢ wsadu migsno-
thuszczowego zostata rozdrobniona na czastki 0 wielkosci 5-20 mm, do tej grupy naleza np.
kietbasa zwyczajna, torunska, podlaska, jatowcowa, oraz kabanosy.

Kietbasy grubo rozdrobnione to takie w ktorych przewazajaca czes¢ wsadu migsno-
thuszczowego zostata rozdrobniona na czastki 0 wielko$ci powyzej 20 mm, przyktadem tej
grupy kietbas sa np. debicka i krakowska.

Podzial kielbas ze wzgledu na nazwy i wyglad.

Kietbase dobrej jako$ci mozna tez rozpoznaé po wygladzie i konsystencji. Zottawy kolor
jelita lub skorki kietbasy moze $wiadczy¢ 0 tym, ze dodano do niej zakazany barwnik, ktory
czasem stosuje si¢ do najtanszych wedlin. Obecno$¢ barwnikoéw w kietbasie mozna tez wykryc¢,
sprawdzajac, czy peta kielbasy sa jednokolorowe i nie maja jasniejszej barwy na zgigciu. To
oznacza, ze wedliny nie sa uwedzone, a jedynie ubarwione. Nalezy wybiera¢ kietbase jedrna,
0 wyrazistej barwie, ktora przy krojeniu jest krucha i elastyczna (zawiera wtedy duzo migsa).
Gdy kietbasa jest gumowata, to znak, ze znajduje si¢ w niej sporo wody i substancji zelujacych.
Ze wzgledu na wyglad i nazwy kietbase mozna podzieli¢ na :

Kielbasy cienkie
. biata
. domowa
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wiejska

chtopska
jatowcowa pieczona
kietbasa krucha ze wsi
zimowka

opolska

Kielbasy grube

kietbasa wloska sucha
kindziuk

kminkowa

krakowska parzona
krakowska pieczona
piwna

krakowska sucha
zywiecka

szynkowa

Kielbasa — jak kupi¢ te dobrej jakosci?

Asortyment kietbas jest bardzo szeroki, jednak nie wszystkie kietbasy dostgpne na rynku

charakteryzuja si¢ wysoka jakoscig. Warto kupowaé kietbasy znanych lub regionalnych

producentoéw i przy zakupie zwracaé¢ uwage na:

. sktad produktu — powinien by¢ jak najkrotszy

. dodatki — im mniej dodatkow (stabilizatoréw, wypetniaczy, konserwantow), tym kietbasa
jest lepszej jakosSci

. zawartos¢ procentowa migsa uzytego do wyprodukowania kietbasy — im wiecej miesa,
tym kietbasa lepsza

. przekroj kietbasy — kietbasy grubo i srednio rozdrobione cechuje wyzsza jakos¢

Zrédta: dostep na dzien 1 kwietnia 2022
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kie%C5%82basa
https://www.pkt.pl/artykul/jak-powstaje-tradycyjna-polska-kielbasa-7657
https://www.biznesfinder.pl/poradnik/artykuly-spozywcze-i-trafika/jak-wyglada-produkcja-
kielbasy-26008
https://fit.poradnikzdrowie.pl/diety-i-zywienie/co-jesz/kielbasa-rodzaje-kalorie-wartosci-
odzywcze-aa-hLPU-7rv6-chCq.html
https://zywienie.medonet.pl/produkty-spozywcze/mieso/kielbasa-rodzaje-kalorycznosc-i-
prozdrowotne-wlasciwosci/6g19wrz#kielbasa-rodzaje
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kie%C5%82basa
https://cech-krotoszyn.pl/wp-content/uploads/2021/03/Produkowanie-kielbas-ucz..pdf
http://www.17mm.pl/?rodzaje-wedlin,96
https://www.odzywianie.info.pl/przydatne-informacje/artykuly/art,przewodnik-po-kielbasach-
rodzaje-sklad-i-ciekawostki.html
https://fit.poradnikzdrowie.pl/diety-i-zywienie/co-jesz/kielbasa-rodzaje-kalorie-wartosci-
odzywcze-aa-hLPU-7rv6-chCqg.html
https://www.menshealth.pl/dieta/Kielbasa-jak-wybrac-te-najlepsza,5263,4
https://porady.interia.pl/zywnosc/news-kielbasa-co-zawiera-na-co-zwrocic-
uwage,nld,5222624
http://lwww.bielesz.com.pl/pl/4-kielbasy-grube



6.2. Produkcja kiethas domowych na Podlasiu Kinga Olender

Wyrob kietbasy w domowym zaciszu

W dzisiejszych czasach niezwykle cenny jest smak zdrowego, przepysznego,
domowego jedzenia. Coraz wigksza liczba osob decyduje si¢ na samodzielng produkcje
produktow. Wyrabianie kietbasy wedlug wilasnych przepisow lub sprawdzonej rodzinnej
receptury jest bardzo proste, a jej smak i aromat podbije serca catej rodziny oraz gosci.

Kazda receptura jest inna, rézni si¢ smakiem i wartoscig odzywcza, na Podlasiu mozemy
spotkac si¢ z kilkoma rodzinnymi masarniami zajmujacymi si¢ produkcja domowych kietbas.
Domowe rodzinne masarnie na Podlasiu

Masarnia u Jana powstata w 1995 roku i jest rodzinng firma produkujagca wyroby
wedliniarskie wedzone w tradycyjnych wedzarniach. Skierowane sg do wymagajacych
klientow, ktorzy poszukuja zdrowych i smacznych wedlin. Miesci si¢ ona w regionie Zielonych
Phtuc Polski w malowniczej miejscowosci Bielsk Podlaski. Wtascicielem firmy jest mistrz
wedliniarstwa Jan Jozwiuk, ktorego firma zajmuje si¢ wyrobem wedzonek, kietbas oraz
pasztetow opartych na zakladowych recepturach. Do wyrobu wedlin uzywaja migsa
dostarczonego od lokalnych ubojni. Wedliny wytwarzane sa starg metoda poprzez zalewanie
lub dojrzewanie. Do peklowania uzywane sa: s6l kuchenna, peklosol, przyprawy ziotowe oraz
czosnek. Nastepnie wedliny wedzone sag w tradycyjnej wedzarni nad ogniem w naturalnym
dymie, ktory powstaje ze spalenia drewna olchowego. Wszystko to sprawia ze wedliny maja
niepowtarzalny smak, aromat ziét oraz zapach dymu. Zaktad spelnia wszystkie wymogi Unii
Europejskiej w zakresie bezpieczenstwa wyrobu i konsumenta, w odniesieniu do przepisow,
zasad dobrej praktyki produkcyjnej i potrzeb klientéw (HACCP). Firma posiada prawo
sprzedazy wyrobow na rynek krajowy. Glownym celem jest zaspokojenie potrzeb konsumenta
poprzez state poprawianie jakosci wedlin. Wedliny mistrza Jana ciesza si¢ szerokim uznaniem
wsrod klientow.
Tadeusz Protasiewicz z Ejszeryszek jest podlaskim rekordzista. Dzigki jego staraniom Lista
Produktow Tradycyjnych Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi wzbogacita si¢ 0 siedem pozycji:
od kietbas, przez boczek, do golonki. Masarnia i gospodarstwo Tadeusza Protasiewicza
w Ejszeryszkach od granicy z Litwa dzieli okoto 800 metrow. Poczatkowo wyréb wedlin nie
byt zawodowym wyborem pana Tadeusza— na poczatku byt rolnikiem. Od dziecka pomagat
w gospodarstwie, potem zajmowat si¢ m.in. pracg zwigzang z hydraulikg. W latach 90-tych
w sklepach pojawity si¢ przetworzone wedliny, ktérych Pan Tadeusz nie mogh znies¢ ze
wzgledu na brak zachowania tradycyjnego smaku. Dlatego postanowil zajac¢ si¢ wyrobem
wiasnych domowych wedlin.

Na jednej z sal trwa rozbior migsa, nadziewanie kietbas do jelit, a w kolejnych
pomieszczeniach, moczy si¢ W solance wsrdd lisci laurowych i przypraw— boczek i szynka.
W ceglanej wedzarni opalanej drewnem olchowym wedzg si¢ kietbasy. Firma stosuje tylko te
przyprawy, ktore kiedy$S mozna bylo znalezé wsrod pol: lubczyk, majeranek, czosnek
niedzwiedzi, dodawane sg tez inne naturalne przyprawy tj. li§¢ laurowy, gatka muszkatotowa.
W kietbasie chtopskiej, zarejestrowanej na Liscie Produktow Tradycyjnych, jest sporo czosnku
I jest troche tlustsza niz inne kietbasy. A z kolei kietbasa z Ejszeryszek, rowniez zarejestrowana
na liscie, jest delikatniejsza z dodatkiem gatki muszkatolowej. dodajemy do niej gatke.
Natomiast sposrod wyroboéw z Ejszeryszek wpisanych na ministerialng listg¢ Pan Tadeusz ma
sentyment zwtaszcza do golonki.

Wedliny z masarni rodziny Wojtachéw ze Szpakowa (gm. Jaswity)- W 2018 roku
dziatalnos¢ gospodarzy ze Szpakowa — gospodarstwo, hodowla, masarnia, sklepy firmowe
zdobyta uznanie tworcow organizatoréw ogolnopolskiego konkursu Agroliga — znalazta si¢
w finale wojewddzkim konkursu Agroliga. A w roku 2019 odebrali z rgk Ministra Rolnictwa
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i Rozwoju Wi tytut ,,Rolnika roku” za 2018. | az dziw bierze, ze Pani Malgorzata ze wsig nie
wigzala swojej przysztosci!

To ona przed laty wpadla na pomyst a nastgpnie zaczgta skrupulatnie planowaé
produkcje wedlin 0 smaku zapamietanym z domu.. Poczatkowo Pani Matgorzata zbadata rynek
pod wzgledem zapotrzebowania produktéw migsnych, jej testerami byta najpierw rodzina, mata
grupa znajomych. Im bardziej smakowato, tym wzrastata pewnos$¢, ze to dobry Kierunek.
Dzigki funduszom unijnym, gtownie Programowi Rozwoju Obszarow Wiejskich na posesji
w Szpakowie stanat budynek masarni. Kolejne dotacje pozwolity ja wyposazy¢.

Pani Matgorzata od poczatku funkcjonowania masarni nie bazowata na zadnych
gotowych przepisach. Wszystkie receptury sg autorskie, a w kietbasach i wedlinach nie ma
niczego, czego nie ma w domowej kuchni. Sol, pieprz, majeranek, czosnek — to do kielbasy.
Szynke, czy boczek moczy si¢ parg dni w solance, w ziotach i zostaje poddana wedzeniu olchg
z wlasnego gospodarstwa.

Z doswiadczen i zamowien Biebrzanskich Smakow wynika, ze najwickszym
powodzeniem cieszy si¢ poledwica i boczek. Sa réwniez amatorzy kietbas (biebrzanskiej
podsuszanej i biebrzanskiej palcowki) nagrodzonych ogodlnopolska, prestizows ,Perty”
w konkursie kulinarnym ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.

Po Biebrzanskie Smaki najlepiej uda¢ sie¢ do sklepu firmowego w Szpakowie przy
masarni. Tam na $cianie widnieje imponujaca kolekcja rozmaitych dyploméw, zaswiadczen
i certyfikatow za szereg nagrod w konkursach. Wyroby Biebrzanskich Smakow mozna tez
znalez¢ w wielu sklepach w wojewddztwie: w PSS Spotem w Augustowie, tez w Ciechanowcu,
Wysokiem Mazowieckiem i w Biatymstoku.

Przyktadowy przepis na wyprodukowanie domowej kietbasy
Produkty potrzebne do przygotowania domowej kietbasy:

— wybrany rodzaj migsa,

— maszynka do migsa,

— nadziewarka lub lejek do migsa,

— jelita do kietbasy,

— peklosol,

— dowolne przyprawy np. czosnek, papryka, pieprz, sol, gorczyca.

Krok 1.

Po pierwsze wybierz odpowiedni rodzaj migsa. Nie kupuj zmielonego juz wczesniej migsa!
Najczesciej do wyrobu kietbasy uzywana jest topatka z wieprzowiny lub wotowiny, mozesz
takze wykorzysta¢ Kilka rodzajow mies, wybor nalezy do Ciebie. Pamigtajmy, ze migso nie
moze by¢ ani za tluste, ani za chude. Najlepsze proporcje w kietbasie to 80% migsa oraz 20%
thuszczu. Jezeli znajdziesz pigkne, chude migso to tez mozesz go uzy¢, dodaj tylko do kietbasy
odpowiednig ilo$¢ stoniny. Migso nalezy pokroi¢ na mate ok. 2-3 cm kawalki.

Krok 2.

Jezeli masz juz pokrojone na kawatki mieso to pora je zmieli¢. Do tego uzyj maszynki do migsa.
Skutecznym trikiem jest wlozenie maszynki na jakis czas do chtodnego miejsca np. lodéwka,
dzigki czemu podczas mielenia ttuszcz nie odejdzie od migsa. Wybierz réwniez odpowiedni
rodzaj oczek w maszynce, w zaleznosci od rodzaju kietbasy, jaka chcesz zrobic.

Krok 3.

Do zmielonego migsa dodaj przyprawy wedlug wiasnego uznania. Mozesz zrobi¢ kietbasg
czosnkowa, tagodne kielbaski dla dzieci, kietbase pikantng uzywajac ostrej papryki, lub nawet
pieprzowa. Pamigtaj 0 posoleniu kietbasy. Do tego celu mozesz uzy¢ peklosol + sol lub samg



peklosol, oczywiscie we wilasciwych proporcjach. Mozesz je znalezé w przepisach lub
w tabelach peklujacych. Najczestsze proporcje to ok 20 g peklosoli na 1 kg migsa.

Krok 4.

Po dodaniu przypraw nalezy zagnie$¢ migso, aby wszystkie sktadniki si¢ potaczyly. Migso
powinno mie¢ wiasciwg konsystencje, najlepiej, lepka, by tatwo si¢ formowato. Na tym etapie
sprobuj odrobiny migsa. Zobacz czy nie uzytes za duzo lub za mato przypraw szczego6lnie soli.
Pamietaj jednak, aby nie jes¢ surowego migsa z dziczyzny! Mozesz takze podsmazy¢ farsz
w postaci kotleta i oceni¢ jego smak.

Krok 5.
W tym momencie odstaw mieso ha minimum 1-2h pod przykryciem, aby sktadniki wzajemnie
si¢ przeniknely, a migso nabrato odpowiedniego aromatu.

Krok 6.

Teraz mozesz zajac si¢ jelitami do kietbasy. W zaleznosci od preferowanego smaku i rodzaju
kietbasy mozesz uzy¢ jelit wotowych, wieprzowych, a nawet baranich. Jelita do kietbasy
doktadnie optucz pod zimng, biezacg woda ha zewnatrz oraz w srodku.

Krok 7.

Gdy migso odpoczeto, mozesz zaczaé nadziewac jelita farszem. Do tego celu moze postuzy¢
nadziewarka do miesa lub lejek. Po pierwsze zrob supetek na jednym z koncow jelita do
kietbasy. Nastepnie natéz jelita na lejek od maszynki do migsa. W przypadku problemu
Z naciggnieciem jelita mozesz posmarowac lejek odrobing oleju. Jesli posiadasz bardzo dtugie
jelita, to dla utatwienia podziel je na mniejsze czgsci i z kazda postepuj W ten sam sposob. Gdy
masz natozone jelito na nadziewarke¢ do migsa, mozesz wolno napehiaé jelito migsem,

przytrzymujac je reka.

Krok 8.

Po napelnieniu jelita farszem nalezy uformowa¢ z nich kietbaski 0o odpowiedniej dla nas
dhugosci. W tym celu zakre¢ kawatek kietbasy w jedng strone, drugiego kawatka nie ruszaj
I zakrec dopiero trzeci. Po napehieniu jelit migsem na obydwoch koncach zrob supetki.

Krok 9.
Po zakrgceniu jelit wypelnionych migsem nakhuj kielbasg, aby wydoby¢ powietrze, ktore
dostato si¢ W czasie napetniania.

Krok 10.

Teraz nadszedt czas sparzenia kietbasy. Wtoz kietbase do wrzatku na wytaczonej kuchence
I trzymaj pod przykryciem ok. 5 min. Wywar mozesz doprawi¢ np. liSciem laurowym lub
zielem angielskim.

Krok 11.

Gdy kietbaski wystygna, mozesz je uwedzi¢ w domowej wedzarni do osiggniecia tadnego
brazowego koloru. Podczas wedzenia uzywaj drzew lisciastych. Iglaste mozesz uzy¢ jedynie
w koncowym etapie wedzenia dla intensywniejszego aromatu. Czas wedzenia zalezy od ciepta
I dymu. W mato gestym i zimnym dymie wedzenie bedzie trwato ok. 3,5 h, w cieptym 1,5 h,
aw gorgcym 1 h.
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Zrédla:
https://produkty.podlaskie.eu/masarniaejszeryszki
https://www.deptana.pl/wyrob-kiebasy-metoda-domowa
http://www.masarniaujana.com.pl/onas.php
https://produkty.podlaskie.eu/biebrzanskiesmaki



Rozdzial 7. Przepisy

PASZTET WIEPRZOWO-DROBIOWY Z ZURAWINA
Paulina Kafetkowska

Skladniki:

1 kg topatki wieprzowej

3 ¢wiartki z kurczaka

25 dkg podgardla wieprzowego
4 marchewki

2 cebule

3-4 buiki kajzerki

0,5 kostki masta

3 tyzki $mietany 18%

4 jaja

200 g zurawiny suszonej

Sol, pieprz (mozna doda¢ gatke muszkatotows)

Sposéb przygotowania:

Weczesniej wymoczone migso, cebule i marchewke wktadamy do wywaru warzywnego
i gotujemy do migkkosci. Butki moczymy w wodzie i odciskamy. Migso, butki, cebule
i marchewke mielimy na sitku o s$rednich oczkach 3 razy. Gdy wszystko jest zmielone
dodajemy pozostate sktadniki i wyrabiamy na gtadka mas¢. Na koniec wktadamy zurawie
i doprawiamy solg i pieprzem. Wyktadamy na waskie blaszki wytozone wczesniej papierem do
pieczenia.

Pieczemy ok. 1
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ROLADA Z GOLONKI PO LITEWSKU
Monika Dmochowska

Skladniki:

a) Surowiec:

— golonka wieprzowa tylna
b) Przyprawy:

— s0l peklowa,

— s6l kamienna,

— pieprz czarny tupany,
— kolendra,

— czosnek

c) Akcesoria:

— siatka wedliniarska

Sposob przygotowania:

Z golonki odcinamy skore, tak zeby jej nie przecig¢, musi by¢ w catosci. Skore nacieramy sola
kamienng z obu stron, w proporcji 20 g soli/1 kg skory. Nastepnie oddzielamy migso od kosci
i kroimy w drobng kostke, migso peklujemy na sucho sola peklujaca w proporcjach 18 g/1 kg
mi¢sa. Nasolone skory i zapeklowane migso trzymamy w lodowce przez dwa dni
w temperaturze 6°C, dwa razy dziennie mieszajac, aby sol lepiej przeszta. Drugiego dnia do
mi¢sa dodajemy przyprawy: pieprz czarny, czosnek i kolendre, ilos¢ przypraw wedle gustu, jak
kto lubi, zeby byto smacznie. Mieszamy migso z przyprawami, wyrabiamy, az bedzie kleiste,
nastepnie napelniamy nim skorg z golonki. Formujemy rolade, cato$¢ wktadamy do foliowego
woreczka od szynkowara i scisle go zawigzujemy. Ja dodatkowo wsadzitam moje golonki do
siatki wedliniarskiej, aby miaty dodatkowy ucisk i w efekcie koncowym stanowity jedng catos¢.
Tak przygotowane rolady wktadamy jeszcze na kilka godzin do lodowki, zeby nabraty wigcej
aromatu przypraw oraz zeby peklowaty sie "regulaminowe" 48 godzin.

Wedzenie: Po dwoch dniach peklowania, przyszta pora na obrobke termiczng golonek.
Zaczynamy od podwedzenia rolady. Wedzimy w temperaturze 55-60°C przez 3 godziny na
zrgbkach olchy.
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ROLADA Z PASZTETU PRZEPIS RODZINNY OD BABCI
Veranika Kazak

Skladniki:

Watroba wotowa — 500 g

Stonina — 150 g

Cebula—-250 g

Marchew — 250 g

Masto (mrozone) — 100 g
Przyprawy i s6l — do smaku
Pietruszka — opcjonalnie

Pergamin (folia spozywcza) — 60x40

Przygotowanie

— Obra¢ warzywa. Pokroi¢ na kawatki 2-3 cm.

— Stoning oddzieli¢ ostrym nozem od skory. Pokroi¢ stonine
na mate kawatki.

— Watrobg obrac z bton i pokroi¢ na mniejsze kawatki(5 cm).
Gotowanie

Utozy¢ w garnku przygotowane sktadniki warstwami, doda¢
przyprawy i sol(WAZNE! ulozy¢ boczek na dnie; watrobe,
cebule, marchew — w dowolnej kolejnosci). Nie dodawaé
wody. W pierwszej kolejnosci z boczku wytopi sie thuszcz.
Smazy¢ okoto 1 h, az z zawartosci odparuje wilgoc.
Ostudzi¢ do cieptego stanu.

Przepusci¢ przez maszynke lub zblenderowa¢ do stanu
pasztetowego.

Przygotowac arkusz pergaminu (folia spozywcza). Utozy¢
warstwe masy pasztetowej 1-1,5 cm.

Cienko pokroi¢ zamrozone masto, umie$ci¢ go na calej
powierzchni masy pasztetowej.

Za pomocg pergaminu (uwalniajgc wolng krawedz) owingé
powstatg mas¢ W rolke 0 przyblizonej szeroko$ci 5 cm., przy
kazdym obrocie nadawaé ksztalt prostokagta, mocujgc
okreslony rozmiar rekami.

Ostroznie! przenie$ na deske do krojenia/tace. Poprawic
ksztalt pasztetu, jesli zatamat si¢ w jakim$ miejscul.

Wiozy¢ do lodowki na 3-5h, az catkowicie si¢ zastygnie.

Po stwardnieniu rolady wyja¢ z lodowki, pokroi¢ na kawatki
okoto 1 cm; pozostala rolke, zawing¢ z powrotem
w pergamin i wtozy¢ do lodowki.

Serwowac na li§ciach sataty.




PIECZONY BOCZEK
Milena Popielarczyk

Potrzebujmy:

2 kg surowego boczku

50 g soli peklowej

0,5 L wody

Pieprz czarny ziarnisty,
lis¢ laurowy

Ziele angielskie,

2 zabki $wiezego czosnku.
Stodka papryka w proszku
Majeranek

Przygotowanie:

Sol peklowa rozpuszczamy w przegotowanej wodzie i wystudzonej. Dodajemy przyprawy do
roztworu czyli pieprz czarny ziarnisty, lis¢ laurowy, ziele angielskie, dwa zabki czosnku.
Po przygotowaniu ,zalewamy boczek tym roztworem. Migso musi by¢ ulozone S$cisle
w naczyniu. Boczek wstawiamy do lodowki w temperaturze 2-6°C . Migso Peklujemy przez
10 dni, dla lepszego efektu przepeklowania migsa co dwa dni obracamy migso w naczyniu.

Po 10 dniach boczek optukujemy z solanki. Wktadamy do naczynia w celu upieczenia,
z wierzchu przyprawiamy stodka papryka w proszku i majerankiem. Pieczemy w temperaturze
150°C przez 1,5 h.

Ta potrawe przygotowujemy z okazji Swiat Bozego Narodzenia, ale takze czasami na niedziele,
jesli przyjedzie nam ochota na taka potrawe.
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ROLADA Z ORZECHAMI | JABLKAMI
Daryna Savchenko

Skladniki:

300-400 g wieprzowiny (szynka)
1-2 kwasne jabtka

1 szklanka orzechéw wioskich

1 z6ttko

skorka pomaranczowa

koperek, pietruszka

s6l, czarny pieprz

re¢kaw do pieczenia lub folia
forma do pieczenia

Sposéb wykonania:

1. Umy¢ wieprzowing, wytrze¢ z nadmiaru
wilgoci i bardzo delikatnie przecig¢ ostrym
nozem wzdhuz glebokosci 2\3. Nastepnie
delikatnie uderzy¢ w cienki kawatek . Trochg soli
I pieprzu.

2. Przygotowac nadzienie — posieka¢ orzechy,
pociera¢  jabtka, drobno pokroi¢ koperek
i pietruszke, doda¢ skorke z pomaranczy, zottko,
doprawi¢ solg. Dobrze wymieszad}.




3. Rozdrobniony kawalek roztozy¢, utozy¢ farsz nie
docierajac do krawedzi. Skre¢ w ciasng rolke, mocno
owing¢ folig.

4. Piec rolke w nagrzanym piekarniku w temperaturze
220 stopni przez 40 minut, a nastepnie wylacz
i pozostaw do ostygniecia. Po catkowitym schtodzeniu
pokroi¢, podawac pietruszke i ziola.
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MIESO W SLOIKU
Anna Gofas

Sktadniki:

v 4 kg migsa wieprzowego z tylnej szynki (na okoto 4 litrowe stoiki)
v 10 tyzek soli

v 8 listkow laurowych

v’ 12 ziarenek ziela angielskiego

Przygotowanie:

Migso kroimy w sredniej wielkosci kawatki (kilka kawatkow moze by¢ ze skorka). Kazdy
kawatek oproszamy doktadnie solg. Nastepnie migso wktadamy do umytych i suchych stoikow.
Migso nalezy wlozy¢ do stoika i dobrze docisng¢. Na wierz kazdego stoika wkladamy po
3 ziarenka ziela angielskiego i 2 listki laurowe. Stoiki wktadamy do garnka z podwodjnym dnem
lub (na dno garnka mozemy utozy¢ $ciereczke), wktadamy stoiki i zalewamy garnek woda.
(woda musi siega¢ do wigkszej potowy stoikéw). Gotujemy 3 godziny. Po tym czasie stoiki
wyciggamy. Zostawiamy do wystudzenia, potem mozna umiesci¢ W lodowce.

SMACZNEGO!
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SZYNKA DOMOWA
Monika Anna Bienkowska

Sktadniki :

— 10 kg migsa wieprzowego
—500 g soli

— lyzeczka saletry

— 10 listkow laurowych

— 10 ziarenek ziela angielskiego
— 2 czosnki

— 3 1 wody

Przygotowanie :

Przygotowaé surowe migso wieprzowe, do garnka wla¢ 3 | wody oraz podane w przepisie
sktadniki ( sol, listek laurowy, ziele angielskie, saletr¢ ,czosnek ) . Po dodaniu sktadnikoéw
garnek nalezy przykry¢ przykrywka. Po zagotowaniu zostawi¢ szynke w takiej solance na
2 tygodnie. Po uptynigciu tego czasu naciggna¢ na siatke i poddac¢ procesowi wedzenia, ktory
powinien trwa¢ srednio 4-5 h. Po tym czasie szynka jest gotowa do spozycia

Zycze Smacznego!
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PIECZONY SCHAB
Lukasz Pisarek

Czas przygotowania: 30 minut

Czas marynowania schabu: 12 godzin
Czas pieczenia schabu: 1 godzina
Ilos¢ porcji: 1000 g schabu

Skladniki:

1 kg schabu srodkowego bez kosci

2 plaskie tyzki soli

3 ptlaskie tyzki majeranku

6 zabkow czosnku

1 tyzeczka pieprzu ziotowego

pot tyzeczki czarnego pieprzu

2 tyzki smalcu lub oleju roslinnego do smazenia

Wykonanie:

Wybieramy tadny kawatek schabu. Migso powinno wazy¢ okoto 1 kilogram. Schab myjemy
w miar¢ sprawnie (nie za dtugo) w zlewie pod zimng biezaca woda i osuszamy od razu
recznikiem papierowym. Nie odcinamy widkien oraz ewentualnych kawatkow tluszczu.
To dodatkowe zabezpieczenie dla migsa przed wysuszeniem w piekarniku.

Dodajemy 3 ptaskie tyzki majeranku, 2 ptaskie tyzki soli, 1 tyzeczka pieprzu ziotowego, pot
tyzeczki czarnego pieprzu oraz sze$¢ sporych zabkow czosnku przecisnigtych przez praske.
Jesli chcemy, aby schab byt z wierzchu bardziej czerwony i miat lekko stodki smak, to zamiast
mieszanki pieprzu ziotowego dodajemy stodka papryke w proszku. Jesli chcemy zeby byt
ostrzejszy to dodajemy tez szczypte chili. Zawsze mozemy tez dodaé¢ odrobing kolendry
miotkowanej oraz suszonego tymianku, ale nie koniecznie.

Umyty i osuszony kawatek schabu mozna przed marynowaniem zwigza¢ dodatkowo w Kilku
miejscach nicig do pieczenia migsa. Taki sznurek kuchenny jest dobry, poniewaz dzigki niemu
schab zachowuje bardziej zaokraglony ksztalt. Migso nalezy obtozy¢ doktadnie papka
z przygotowanych przypraw. Nacieramy schab i zawijamy szczelnie w folig. Schab odktadamy
do lodéwki na minimum dwanascie godzin. Taki schab mozna marynowa¢ nawet do 48 godzin.
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W dniu pieczenia zdejmujemy foli¢ oraz nadmiar marynaty z migsa. Marynate¢ przektadamy do
matej miseczki, a schab obsmazamy z kazdej strony na patelni. Nagrzewamy duza patelnie,
wlewamy dwie tyzki oleju roslinnego do smazenia lub dwie tyZzki smalcu. Schab smazymy na
wysokiej mocy palnika przez maksymalnie minutg na strong. Obracamy kawatek po kawatku,
by catly tadnie si¢ zarumienit. Nastgpnie zdejmujemy schab z patelni.

Zdjeta wezesniej marynate ponownie umieszczamy na schabie. Mozemy doda¢ liscie laurowe
i chili.

Obsmazony I oblozony marynatg schab umieszczamy w brytfance lub na blaszce. Niczym go
nie przykrywajmy. Blaszke umieszczamy w piekarniku nagrzanym do 160 stopni z grzaniem
gora/dot. Wybieramy srodkowsg potke piekarnika. Schab pieczemy przez 65 minut. Pieczony
w ten sposob schab nie jest suchy.

Schab mozemy podac¢ na obiad bezposrednio po upieczeniu. Mozna tez pokroi¢ go w plasterki
I podawa¢ na zimno. Nalezy go schtodzi¢. Wowczas bedzie sie idealnie kroit nawet na bardzo
cienkie plasterki.

Smacznego!
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SCHAB WEDZONY
Marlena Bednarczyk

Sktadniki:

« schab wieprzowy bez kosci z thuszczykiem 1,8 kg
* czosnek 6 zabkow

* liscie laurowe 6

» ziele angielskie 10 ziaren

* pekloso6l 93 gram

« cukier 15 gram

+ woda 700 ml

W 250 ml. wody gotujemy 5 minut pokrojony czosnek, liscie laurowe i ziele angielskie.
Po procesie gotowania przykrywamy garnuszek i zaparzamy 15 minut. Studzimy.
Po ostudzeniu do schtodzonego wywaru dodajemy pozostalg ilos¢ zimnej wody, peklosol
i cukier. Mieszamy i taka, zimng solankg i wstrzykujemy w migso, a pozostatg zalewamy
przygotowane migso. Podczas peklowania, migso codziennie przektadamy. Czas peklowania
4 dni. Po okresie peklowania, migso ptuczemy pod biezaca zimng woda z solanki, osuszamy
reczniczkami papierowymi i osznurowujemy przedza wedliniarska. Po osuszeniu migsa,
wktadamy je w ponczochg i zawieszamy w wedzarni, U mnie moj tata sam wykonat taka
wedzarnie z metalowej beczki, i widzimy przez 12-14h. Drzewo do wedzenia musi by¢
lisciaste. Ja uzytam olchy.
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SZYNKA WEDZONA - PRZEPIS RODZINY BOROWYCH
Piotr Borowy

Skladniki:

4 kg szynki bez kosci

12 tyzek soli (25 dag)

2 tyzeczki saletry (2 dag)
10 ziaren ziela angielskiego
5 tyzek cukru

kilka ziaren kolendry
tyzeczka majeranku
kilka listkow laurowych
2 zabki czosnku

kilka gozdzikow

Sposob przygotowania:

W pierwszej kolejnosci nalezy umy¢ szynke,
a nastepnie ja obsuszy¢. Gdy to mamy juz za
sobg przygotowujemy wszystkie sktadniki
i glebokie naczynie do peklowania, ktore jest
takiej wielkosci, aby szynka wypetnita je
calkowicie. Wsypujemy do naczynia wszystkie
sktadniki i mieszamy je ze soba. Wktadamy
pozniej szynke do wczesniej przygotowanego
naczynia i nacieramy ja doktadnie wszystkimi
sktadnikami. Nastepnie wktadamy naczynie do
chtodnego miejsca na okres dwoch tygodni,
przykrywajac wczesniej szynke W naczyniu
ciezkim  przedmiotem.  Szynce  nalezy
poswigci¢  codziennie  odrobing  czasu
przekrecajac ja W naczyniu na drugg strong, ma
to na celu rownomierne przepeklowanie migsa.
Po okresie dwoch tygodni szynke nalezy
optuka¢ z mieszanki peklujacej i pozostawi¢ do
wyschnigcia. PO wyschnieciu  szynKi
przychodzi czas na jej obsznurowanie.
Sznurujagc  szynke musimy nadaé  jej
odpowiedni ksztatt.

Wedzenie:

Przed procesem wedzenia  musimy
przygotowa¢ wedzarnie. Mozemy do tego
wykorzysta¢ np. beczke bez wieka i dna.
W miejscu, w ktorym chcemy ustawic
wedzarnie  wykopujemy  wglebienie  na
szerokos¢ beczki, obok tego wykopujemy
réwniez tunel na palenisko o odpowiedniej
dhugosci. Diugosé tego tunelu musimy dobrac
tak, aby ogien nie dostal si¢ do naszych
powieszonych u gory beczki wedzonek.
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- "g Ustawiamy beczke na cegltach nad
wykopanym wczesniej wglebieniem.
:@ Palenisko przykrywamy z gory np. blacha,
% nastgpnie wszystko obsypujemy ziemia, tak
aby dym nie wydostawal si¢ na zewnatrz,
a kierowat sie do gory beczki. U gory beczki
zawieszamy na drewnianych drgzkach nasze
szynki i przykrywamy to wszystko Inianym
ptétnem, aby dym przedostawat si¢ powoli

' przez ten materiat. Gdy mamy juz
przygotowana wedzarni¢, nie pozostaje nam

nic innego jak rozpali¢ ogien, nalezy uzy¢ do
tego najpierw suchego olchowego drewna,
a nastepnie mokrego, aby wytworzy¢ jak najwigkszg ilos¢ dymu. Wedzimy szynki od trzech do
czterech godzin, gotowa szynka musi mie¢ tadny ciemnobrazowy kolor.

Gotowanie:

Po wedzeniu szynke nalezy przegotowaé, wkladamy ja do naczynia z wrzaca woda,
przykrywamy naczynie przykrywka i gotujemy dwie godziny. Szynka musi by¢ catkowicie
zanurzona w wodzie. Po ugotowaniu zostawiamy szynke W naczyniu do ostygnigcia.
Nastepnego dnia szynka jest gotowa do spozycia.



BOCZEK PIECZONY Z MAJERANKIEM
Dominika Szczepanek

Skladniki:

1 kg boczku surowego
1 cebula

2 zabki czosnku

Sol

Pieprz czarny

Pieprz ziotowy
Majeranek

Lis¢ laurowy

Sposob przygotowania:

Boczek optuka¢ ,doktadnie osuszy¢ . Cebule i czosnek obrac¢ i pokroi¢ w plasterki. Umyty
boczek doktadnie i obficie natrze¢ wszystkimi przyprawami . Na wierzch boczku utozy¢ plastry
cebuli i czosnku oraz liscie laurowe . Boczek odstawi¢ na ok. 12 godzin do przej$cia migsa
przyprawami.

Po tym czasie wlozy¢ boczek w rekaw do pieczenia , doktadnie zamknac i piec ok. 1 godzing
w 180* z termoobiegiem. Po tym czasie wyja¢ z piekarnika. Odstawi¢ do ostudzenia.

SMACZNEGO @)
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EKOLOGICZNY PASZTET Z KROLIKA — PRZEPIS RODZINNY
Rafal Korzep

Skladniki: '

Surowiec:

- 1 krolik (okoto 1,5 kilograma migsa)

- 25 dag watrobki z krolika (ewentualnie drobiowej)
- 25 dag boczku (moze by¢ réwniez podgardle)

- 25 dag topatki wieprzowej

- 3 jajka

- 5 marchewki

- 2 mate pietruszki

- 1 cebula

- /2 pora

- 1 czerstwa butka oraz bulion do jej namoczenia
Przyprawy:

- 2 liscie laurowe

- 5 ziaren ziela angielskiego

- majeranek

- tyzeczka soli

- pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Sprawdzony przepis na pasztet z krolika dostatem od mojej babci Teresy, ktora od lat
z niego korzystata. Cata rodzina i znajomi zawsze zachwycali si¢ smakiem tego dania.

Pierwszym krokiem jest zebranie wszystkich potrzebnych sktadnikéw. Nastepnie
przystapitem do przygotowywania dania. Rozpoczatem od poporcjowania tuszki krolika
i podzielenia boczku, topatki na mniejsze kawatki oraz obrania warzyw (marchewki, pietruszki,

pora i cebuli). Do duzego garnka wlatem wodg, wlozylem migso, watrobke i kolejno
dodatem przyprawy: ziele angielskie, liscie laurowe, majeranek, sol, pieprz oraz warzywa:
marchewki, pietruszki, por i cebule. Wszystko zagotowalem do migkkosci, trwato to okoto
godzing. Po ugotowaniu wszystkie sktadniki wyjatem i odstawitlem do ostudzenia. W mig¢dzy
czasie zalatlem czerstwa bulke bulionem i zostawitem do namoczenia.

Po wystudzeniu migso z krolika doktadnie obratem i wraz z pozostalym migsem,
watrobka i warzywami dwukrotnie zmielitem maszynka do migsa. Nastepnie wyjatem butke
z bulionu, delikatnie ja wycisnatem oraz rowniez zmielitem.

Do zmielonej masy miesnej dodatem jajka, przyprawy: sol i pieprz do smaku oraz
nastepnie wszystko doktadnie wymieszatem. W razie potrzeby mozna jeszcze doda¢ bulionu,
gdy uzyskana masa migsna okaze si¢ za gesta i twarda.

Kolejnym etapem, ktory wykonatem byto przetozenie masy migsnej do wczesniej
przygotowanej formy, wylozonej papierem do pieczenia. Pasztet zapiekatem w piekarniku
okoto godziny w temperaturze 180°C.

Upieczony pasztet wyjatem i odstawitem do ostygniecia W chtodnym miejscu. Nastepnie
pokroitem gotowy pasztet i poczestowatem tym daniem domownikéw. Wszyscy poczuli
niezapomniany smak pasztetu babci Teresy, ktory to przyrzadzata od lat na kazde kolejne
swigta Wielkanocne.

Zachg¢cam do skorzystania z tego przepisu. Smacznego!
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CIASTKA ZE SKRAWECZKAMI
Katarzyna Lutrzykowska

Surowiec:

e 2 kg zmielonych , upieczonych skraweczek wieprzowych
Przyprawy:

e 5ja

e 3 kg maki

e 2 proszki do pieczenia

e 0,5 szklanki $mietany

Sposob wykonania:

Wszystkie sktadniki razem mieszamy i zagniatamy ciasto. Nastepnie maszynkg do ciastek
z odpowiednig kocowka robimy ciastka i pieczemy w 180°C przez 30 min.

Ciastka tuz po upieczeniu ciepte smakujg pysznie i nie jest wyczuwalny smak wczesniej
zmielonych skwarek.
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SWOJSKA KIELBASA
Katarzyna Lutrzykowska

Surowiec:
e 3 kg migsa wieprzowego: szynka, podgardle i golonka
e 1 kg migsa wotowego
e jelita wieprzowe 26-28 mm

Przyprawy:
e 10gczosnku
9 g pieprzu
50 g soli
2 g gatki muszkatolowe;j
6 g cukru
7 g majeranku

Sposéb wykonania:

Migsa nalezy doktadnie umy¢ zimng woda. W pierwszej kolejnosci mielimy
w maszynce do mielenia migsa: migso wieprzowe najchudsze na sitku o oczkach 10 mm, migso
thuste nie$ciggniste zmieli¢ na oczkach o srednicy 4 lub 4,5 mm, a wieprzowing $ciegnista lub
wolowine przepusci¢ przez oczka o srednicy 2,5 lub 3 mm. Sol przesiewamy przez sitko
i dodajemy do migsa, dodajemy rowniez rozdrobnione (zmiksowane w mtynku) przyprawy —
bez czosnku. Cato$¢ mieszamy i wyrabiamy a po wyrobieniu rozktadamy cienkg warstwa,
uklepujemy i pozostawiamy na catg dobe w temperaturze ok. 15 stopni C. Nast¢pnego dnia
dodajemy do masy roztarty na miazge czosnek, mieszamy i wyrabiamy tak dtugo, az masa
bedzie si¢ kleita. Mas¢ migsng za pomocg masarskiej maszynki $cisle nabijamy w kietbasnice
I nadajemy im ksztatt wiankow. Pozostawiamy ja w chtodnym i przewiewnym miejscu przez
kilka godzin, a potem wedzenie. | tak, jesli chcemy by: — kietbasa byta pieczona, to wedzimy
ja w gorgcym dymie — temp. 85 stopni C przez okoto 1 godz. — w ciepltym gegstym dymie
wedzimy przez okoto 1,5 godziny. — oraz w rzadkim, zimnym dymie wedzimy kietbase przez
5 godzin, a czasem i dtuze;j.
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GOLONKA PIECZONA Z KAPUSTA KISZONA (BEZ GOTOWANIA)
Sylwia Wasilewska

Skladniki

— 1 golonka (okoto 1,5 kg)
— 500 g kapusty kiszonej
— 2 marchwie

—1 cebula

— 2 zabki czosnku

-2 tyzki oleju

— 1 tyzeczka majeranku

— 1 tyzeczka kminku
—s0l, pieprz

Sposéb przygotowania:

Umyta, opalong golonke¢ nacieramy sola, pieprzem, majerankiem i 2 zgbkami czosnku (czosnek
przecis$nigty przez praske lub drobno siekany) i odstawiamy (czas odstawienia wedle uznania
smakowego, u mnie jest to okoto p6t godziny). W momencie kiedy golonka nabiera smaku
2 marchwie scieramy na duzych oczkach, cebule drobno kroimy w kostke. Tak przygotowang
marchew i cebule dodajemy do kapusty kiszonej (jesli kapusta jest bardzo kwasna mozna ja
uprzednio optuka¢ woda). Do kapusty dodajemy dwie tyzeczki oleju i kminku do smaku.
Zamarynowana golonke wktadamy w worek do pieczenia i obktadamy kapusta. Wktadamy do
naczynia zaroodpornego i golonke z naczyniem do nagrzanego piekarnika do 180°C na okoto
2-3 godziny.

Smacznego !!
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KLOPS WIELKANOCNY
Rafat Laszuk

Skladniki:

1 kg topatki wieprzowej (mozna potaczy¢ 500 g topatki,
500 g wotowiny), 300 g podgardla (wieprzowina najlepiej
z solanki)

5-6 jajek

1 butka

Szklanka mleka

Przyprawy (jezeli migso nie lezato w solance) sol 20 g,
pieprz czarny mielony 10 g, czosnek 2 zabki, 1 duza
cebula, koper;

Przygotowanie: , ' :
Migso mielimy dwukrotnie, dodajemy dwa surowe jajka oraz butke namoczong w mleku.
W zaleznos$ci od sytuacji dodajemy przyprawy (sol, pieprz do smaku) koper, drobno posiekany
czosnek, przesmazong na masle cebule. Mas¢ nalezy doktadnie wymiesza¢. Potowg masy
migsnej wyktadamy do nasmarowanej mastem i wysypanej tarta butkg formy. Po srodku formy
uktadamy pozostate, ugotowane na twardo i obrane jajka. Wyktadamy pozostatg czes¢ masy
migsnej i uciskamy tak, aby masa dokladnie obtoczyta jajka (nie powinno by¢ wolnej
przestrzeni dookota jajka. Wypetniong blaszke mozna upuscic¢ na podtoge (tak jak w przypadku
biszkoptu) masa migsna bardziej wtedy zewrze.

Pieczemy ok 70 minut w temperaturze 180°C

Spos6ob podania — podajemy na zimno, kroimy w centymetrowe plastry. Doskonate z
chrzanem z odrobing ¢wikty.
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GULASZ WIEPRZOWY W SLOIKACH - Przepis rodzinny
Nadiia Stokalska

Kazda rodzina ma swoje wilasne tajne przepisy. Dzisiaj chce podzieli¢ si¢ jednym z nich. Jest
to przepis na robienie gulaszu wieprzowego w stoikach. Pamig¢tam z dziecinstwa, Kiedy przyszli
do mojej babci w wiosce, zawsze miata na stanie kilka stoikow z duszonego migsa. To danie
jest bardzo smaczne, moze by¢ spozywane zaro6wno z réznymi dodatkami dodatkowymi, jak
i jako niezalezne danie.

Do gotowania potrzebujemy:

1,5 kg — wieprzowina;

100g. — sala;

4 tyzeczki soli;

Czarny pieprz (ziarenka); lis¢ laurowy; woda; oraz 4 potlitrowe stoiki i pokrywki.

| tak kontynuujemy:

Wzigtam  wieprzowing,  umylam  ja,
anastgpnie dobrze osuszylam recznikiem
papierowym, z smalcem robimy to samo.
Kroimy migso na mate plastry, smalec jest
rowniez plastry modowe, ale mniejsze.
Nastepnie uktadamy migso w duzej misce
i dodajemy sol. Dobrze wymieszane migso,
odstawimy na pét godziny.

W tej chwili wezZ czyste stoiki i ugotuj je. Bierzemy stoik, ktadziemy na dnie kilka kawatkow
stoniny. Nastepnie ktadziemy migso W pot stoika. Nastepnie dodaj 2 liscie laurowe, 7-10 ziaren
czarnego pieprzu. | znowu kilka kawatkow ttuszczu, a nastgpnie miesa, aby stoik byt pelny.
Tak samo jest z kazdym stojem. Nastepnie do kazdego stoika dodaj 1 tyzke wody.
Po napetnieniu wszystkich stoikéw i dodaniu wody pokrywamy kazdy stoik pokrywka.
Ktadziemy stoiki na blasze do pieczenia i wktadamy do piekarnika. Ustawiamy piekarnik na
100 stopni C. Migso duszone jest przez 3 godziny.
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Kiedy migso jest duszone,
powinno lekko bulgotaé, ale
nie przecieka¢. Po uplywie
3godzin wylacz piekarnik
i wez sloiki. Zamknij kazdy
stoik  szczelnie pokrywka,
wytrzyj go, odwro6é i pozostaw
do ostygniecia. Gulasz jest
gotowy.

SMACZNEGO.
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SCHAB GOTOWANY W MLEKU DOSKONALY NA NIEDZIELNY OBIAD
Beata Cieslinska

Surowiec:

- Schab bez kosci — ok. 1 kg

Sktadniki :

- Mleko 3,2% — 1 litr

- Rozmaryn suszony — 1 tyzeczka

- Czosnek — 6 zabkow

- So6l do smaku

- Majeranek suszony — 2 tyzki

- Przyprawa batkanska — 2 tyzki

- Pieprz czarny grubo mielony — 1 tyzeczka
- Pieprz czarny ziarnisty — kilka ziarenek
- Lis¢ laurowa — 3 szt.

- Ziele angielskie — 5 szt.

- Olej do smazenia

Sposob przygotowania:

Schab zaczetam przyrzadza¢ wieczorem dzien wczesnie;.

Po uprzednim doktadnym umyciu i osuszeniu go,
natarfam porzadnie przyprawami (4 zabki czosnku
rozgniecionego, przyprawa batkanska, pieprz czarny,
majeranek, sol).

Tak natarty schab zawingtam w foli¢ spozywcza i
wstawitam do lodowki na 24 godziny.

Nastepnego dnia na ok. 2,5 godziny przed obiadem
zagotowatam w garnku mleko wraz z dwoma rozgniecionymi
zgbkami czosnku, lisciem laurowym, zielem angielskim,
rozmarynem, pieprzem czarnym ziarnistym i niewielka iloscia
soli (solitam p6zniej, jak nadmiar ptynu trochg¢ odparowat, aby
nie przesoli¢, zwlaszcza ze migso gotujemy w przyprawach
i soli z marynaty).

Na patelni rozgrzatam olej, odwingtam migso z folii
i obsmazytam z kazdej strony na ztoty kolor.

Tak obsmazone migso przetozytam do garnka z gotujagcym
si¢ mlekiem.

Schab powinien by¢ zakryty mlekiem, wiec lepiej uzy¢
garnka odpowiadajacego wielkoscia kawatku miesa. Jesli
jednak ptynu jest zbyt mato mozna wrzuci¢ obok migsa surowe
obrane ziemniaki, ktore podniosa poziom ptynu.

Migso przykrytam pokrywka i gotowalam na wolnym |
ogniu ok. 2 godzin, co pewien czas przewracajac na drugg

strone.
Ugotowany schab przetozytam do naczynia zaroodpornego,
przykrylam 1 wstawilam do nagrzanego piekarnika

(wylaczonego), aby nie ostygt i nie wysuszyt si¢ zbytnio.
W tym czasie zajg¢tam si¢ przygotowaniem sosu
mlecznego.




Wyjetam ziemniaki, ktére juz speinily swoja role balastu i zaczetam gotowac¢ go na
wigkszym ogniu w celu zredukowania ptynu. Przecedzitam sos przez sito i doprawitam do
smaku. Do sosu mozna doda¢ przesmazone pieczarki dla uzyskania jeszcze lepszego smaku.
Migso pokroitam na 8 plastréw (po 2 plastry na osobg) i polatam gotowym sosem. Podatam je
z ugotowang kasza gryczang i z buraczkami.
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DOMOWA MIELONKA Z MIESA WIEPRZOWEGO | DROBIOWEGO
Z SZYNKOWARU
Beata Cieslinska

Surowiec:

- 70 g topatki

- 50 g piersi z indyka lub kurczaka

Skladniki:

- 30 g zelatyny

- 1 czubata tyzka soli

- 1 tyzeczka cukru

- 3 zabki czosnku zmiazdzonego

- Pot tyzeczki pieprzu czarnego grubo zmielonego,
- Ziota wedle uznania (majeranek, ziota prowansalskie, kto co lubi)
- Pot tyzeczki kolendry zmiazdzonej w mozdzierzu

Mielonke najlepiej zaczac robi¢ wieczorem, by odstawi¢ ja do chtodzenia na cata noc.

Sposob przygotowania:

Optukane i ocieknigte migso z topatki zmielitam przez sitko 14 mm. Przetozytam do
miski, dodatam do niego piers z kurczaka pokrojong w paski o0 grubosci ok. 2 cm oraz
przyprawy i wstawitam do lodowki na noc.

Na drugi dzien do migsa dodatam tyle wody, az w trakcie wyrabiania zacznie sig klei¢ do
reki.

Przygotowanie roztworu zelatyny:

Zelatyne, rozpuszczam W goracej wodzie (niewrzacej) W Y iloéci podanej na
opakowaniu, by zwickszy¢ site zelowania zelatyny. Zmniejszona ilos¢ wody w roztworze
zelatyny pozwoli nam na uzyskanie zwartej i Scistej galaretki po wystudzeniu mielonki, ktorg
bedzie mozna tadnie pokroi¢ na plasterki. Przygotowang zelatyng wlalam do migsa
I wymieszatam bardzo doktadnie.

Tak wyrobionym farszem napetniam woreczek umieszczony w szynkowarze, dobrze przy
tym ugniatajac, tak by nie zostawi¢ wolnych przestrzeni z pgcherzami powietrza.

Jezeli zostalo nam troche farszu mozna go przetozy¢ do stoika i podobnie jak
w szynkowarze gotowa¢ na wolnym ogniu przez ok. 1 godzing, w zalezno$ci jakiej jest
pojemnosci stoik.

Nastepnie mocno skrecitam woreczek, docisngtam migso naktadka ze sprezynka i zakrecitam
szynkowar. Termometr umiescitam w otworze nakretki.

Parzenie szynki w garnku:

Szynkowar wstawitam do wysokiego garnka (wysokos¢ jego musi by¢ wigksza na tyle, by po
zalaniu wodg nie dochodzita ona pod samg nakretke), zalatam gorgca wodg i gotowatam na
bardzo wolnym ogniu utrzymujac temperaturg nie przekraczajaca 70-80 stopni C. Parzytam
mielonke przez 1,5 godziny. Po tym czasie wytaczytam gaz i zostawitam do wystygniecia. Gdy
juz ostygnie wktadamy do lodowki i na drugi dzien mielonka jest juz gotowa do spozycia.
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SMAROWIDL.O ZE SKWAREK DO PIECZYWA
Beata Cieslinska

Surowiec:

- 1 kilogram stoniny wieprzowa
Sktadniki:

- 3 cebule

- 4-7 zabkow czosnku

- 1 tyzka ziot prowansalskich

- 1 tyzka majeranku

- So6l do smaku

Sposob przygotowania:

Stoning¢ pokroitam w dos$¢ drobng kostke, wrzucitam do garnka i wytapiatam na bardzo matym
ogniu. Nalezy pamigta¢ 0 mieszaniu, kiedy skwarki zaczgty nabierac ztotego koloru wsypatam
ziola i za chwile pokrojong W kostke cebulg i posiekany drobno lub przecisnicty przez praske
czosnek. Podsmazytam to wszystko ok. 5 minut, zdjgtam z ognia garnek. Od tej pory cebulka
sama ,,dojdzie” w mocno rozgrzanym ttuszczu.




SZYNKA DOMOWA
Tomasz Leszka

Surowiec:

Migso wieprzowe 2 kg

Przyprawy:

Woda —4 |

Sol kuchenna — 200 g

Ziele angielskie — 5-6 ziarenek

Pieprz czarny ziarnisty — 5-6 ziarenek
Lis¢ laurowy — 5 lisci

Czosnek — 2 zabki

Sposob wykonania:

1. Przygotowanie solanki: Do 4 litrow przygotowanej, a nastgpnie ostudzonej wody wsypujemy
s6l kuchenng 200 g. Do roztworu kolejno dodajemy ziele angielskie 5-6 ziarenek, nastepnie
pieprz czarny ziarnisty 5-6 ziarenek, 1i¢ laurowy 5 lisci i 2 zabki czosnku.

Tak przygotowany roztwor przechodzi do kolejnego etapu.

2. Peklowanie migsa w przygotowanej solance od 3 do 4 dni w chtodnym miejscu.

3. Wedzenie okoto 5 godzin na wolnym dymie drzewem lisciastym i owocowym.
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PIECZEN Z FILETA KURCZAKA
Yan Sharlovych

Surowiec

1. Filet z kurczaka (Sredniego albo duzego rozmiaru)
2. Ser krolewski albo suluguni (3-4 plastry)

3. Szynka (3-4 plastry)

Przyprawy

1. Sol

2. Pieprz mielony

3. Pietruszka

Sposob Przygotowania

1. Filety musza by¢ pokrojone na pot wzdhuz.

2. W rozszerzonym wygladu wktadamy do celofanowej torby.

3. Ubij migso t¢pa strong noza W réznych kierunkach.

4. Wyjmujemy z torby.

5. Po obu stronach natrzyj sola i pieprzem.

6. Do $rodka nakladamy ser.

7. Nakladamy szynkg.

8. Skre¢ w rolke.

9. Zawigzac¢ sznurkiem.

10. Zeby rolka zachowata forme.

11. Rozgrzej patelnig, zalej odrobing oleju.

12. Smaz ze wszystkich stron.

13. Smazy¢ na ztoty kolor.

14. Po usmazeniu przykryj i zmniejsz temperaturg razy trzy, aby upiec srodek.
15. Gotuj przez 10 minut co chwile przewracac.

16. Rozt6z na desce, aby ostygta, ale nie usuwaj nici, dopoki nie ostygnie.
17. Posiekaj i potoz na talerzu.

18. Smacznego!







