PRODUKTY MIESNE

Do produktoéw migsnych zaliczamy:
e mieso surowe $wieze, chlodzone lub mrozone,
e podroby,

e przetwory mig¢sne.
1. MIESO
1.1. WPROWADZENIE

Migso definiuje si¢ jako migsnie szkieletowe uznane za zdatne do spozycia wraz z
przylegajacymi tkankami: taczna, kostng i ttuszczowa oraz takie narzady wewnetrzne, jak:
watroba, nerki, zoladek, ozér, mozg, ptuca itp.

Okreslenie to stosuje si¢ glownie do cial roznych gatunkow zwierzat ssakow i ptakow
(zabitych lub padtych), przeznaczonych do konsumpcji.

W 2007 r. zaczgta obowigzywaé S$ciSlejsza definicja migsa zawarta w dyrektywie
2001/101/WE, ktora definiuje ten termin w podobny sposob jak wyzej (migsnie szkieletowe
ssakow i ptakow...), ale dodatkowo okresla w formie tabeli maksymalng ilo$¢ tkanki tacznej i
thuszczu, do ktorej dla okreslonych gatunkéw zwierzat i ptakow mozna uznaé¢ produkt za
migso.

Zgodnie z ta dyrektywa produkty zawierajace wigksza ilos¢ tkanki facznej 1 thuszczu nalezy
etykietowac jako "mie¢so pozyskane mechanicznie” i podawac na etykiecie ilos¢ tych tkanek
w ich ogdlnej masie.

Potocznie uzywa si¢ nastgpujacych nazw dla popularnych gatunkow migs:

e Wieprzowina — migso $wini
e wolowina — mig¢so dorostego bydta domowego (krow, jatdwek, buhajow, wotow itd.)
o cielecina — migso cielat
e mieso drobiowe — migso ptakow hodowlanych
e baranina — migso dorostych owiec — samic i samcoéw
o jagniecina — migso mtodych owiec
e konina — migso konia
e dziczyzna — migso upolowanych zwierzat — saren, dzikoéw, zajecy i innych, takze
dzikiego ptactwa
o dziczyzna gruba — migso dzikéw, saren, jeleni
o dziczyzna drobna — mig¢so zajecy, dzikiego ptactwa
e kozina —migso koz
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1.2.  SKLAD CHEMICZNY MIESA

Sktad chemiczny migéni dorostych ssakow (migso chude) przedstawia si¢ nastgpujaco:

e woda- 75%

e Dbiatko - 16-21%

e substancje azotowe niebiatkowe - 2,3%
o thuszcz §rodmigéniowy - 2,5%

o weglowodany - 1,2%

Sktad zmienia si¢ w zaleznosci od rodzaju mi¢sa, na przyktad zawarto$¢ biatka w §wiezym
migsie wynosi:

e schab wieprzowy — 21,0%

o karkowka wieprzowa — 16,1%
e golonka wieprzowa — 18,6%

e poledwica wolowa — 20,1%

e wotowina na pieczen — 20,9%
e cielecina, topatka —19,9%

1.3. BUDOWA HISTOLOGICZNA MIESA

Podstawowa czescia sktadowa migsa jest tkanka mie$niowa, zbudowana z dtugich
wrzecionowatych komorek, o charakterystycznym dla migs$ni szkieletowych poprzecznym
prazkowaniu. Dhugo§¢ komoérek migsniowych jest czgsto rowna dtugo$ci migsnia, podczas,
gdy ich $rednica wynosi 40-70 pm. Migso zwierzat nierasowych, starych (zwlaszcza
samcOw), sklada si¢ z komodrek migsniowych o duzej $rednicy, co jest przyczyna
gruboziarnistej struktury migsa, wyraznie wyczuwalne] w czasie spozywania migsa
gotowanego. Migso z migsni stosunkowo mato pracujacych np. dlugiego grzbietu, ma
strukturg drobnoziarnista, a przyrzadzone z niego potrawy sa delikatne.

Poszczegdlne komorki migsniowe ulozone sg w peczki, ktore sg otoczone warstwa
tkanki lacznej. W migsie, wsrod kilku rodzajow tkanki tacznej, wystepuja gtownie tkanka
faczna widknista i sprezysta. Wypetniajg one przestrzenie miedzy poszczegdlnymi wtoknami,
peczkami widkien lub migsniami. Tkanka taczna zbudowana jest z wiokien kolagenowych i
elastynowych.

Tkanka taczna w warunkach dobrego odzywiania zwierzgcia, przeksztatca si¢ w
tkanke tluszczowg (komorki tkanki tacznej wypetniaja si¢ thuszczem). Ilos¢ 1 rozmieszczenie
tkanki thuszczowej decyduje w znacznym stopniu o przydatnosci technologicznej i kulinarnej
migsa. Szczegdlne znaczenie ma ilos¢ 1 rozmieszczenie thluszczu Srodmigsniowego (ktory
tworzy tzw. marmurkowatos$¢). Tluszcz ten w trakcie obrobki termicznej uplynnia si¢ 1 w
czasie zucia decyduje o odczuwaniu soczystosci 1 smakowitosci.

Udzial tkanki mig$niowej 1 tluszczowej wzajemnie si¢ dopetnia — wzrost udziatu
thuszczu powoduje zmniejszenie udziatu migsa i odwrotnie.
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Pozostate sktadniki anatomiczne migsa takie, jak kosSci, chrzastki, naczynia
krwionosne, wezly chtonne, nerwy 1 inne nie maja wigkszego wpltywu na warto$¢ uzytkowa
migsa.

Badanie procentowego udzialu poszczegolnych sktadnikow anatomicznych migsa
nazywa si¢ dysekeja. Polega ona na oddzieleniu (z tzw. wyrebow po uboju) tkanki
migsniowej, thuszczowej 1 kostnej. Jest to jedna z obiektywnych metod oceny wartosci
rzezne;j.

14. CECHY FIZYKOCHEMICZNE MIESA

Cechy fizykochemiczne migsa sa najcze$ciej wykorzystywane jako wskazniki
przydatnosci do wyrobu wedlin 1 konserw, warunkujag bowiem wydajnos¢ przerobowa i
jako$¢ gotowych produktow. Najistotniejszg rolg odgrywaja:

Barwa,
Marmurkowato$c,
Konsystencja,

pH ,

Gestos$¢ wlasciwa,
Przewodnos¢ cieplna,
Wodochtonnosc¢.

Barwa migsa jest zasadniczym, 1 rdwnoczesnie najlatwiejszym do oceny, kryterium
jego jakosci. Ocena barwy wykorzystywana jest w kontroli przydatnosci surowca do
przerobu, prawidlowosci przebiegu proceséw technologicznych, jak tez — w ocenie jakosci
gotowego produktu. O barwie migsa decyduje w gltownej mierze obecna w migsniach
mioglobina i jej pochodne (oksymioglobina i metmioglobina), w mniejszym stopniu —
hemoglobina obecna w pozostato$ciach krwi. Innym waznym czynnikiem jest struktura biatek
mig$niowych, bedaca funkcja wartosci pH (ciemna barwa towarzyszy wyzszym warto§ciom
pH). Roéznice w barwie migsa obserwuje si¢ przede wszystkim w jej jasnosci. Bezposrednio
po uboju migso wykazuje barwe bladorézowa lub ciemnorézowa, Stezenie posmiertne
powoduje rozjasnienie barwy migsa. Migso dojrzate ma ponownie barwe bladorézowsg lub
ciemnorozowsg. Pod wplywem tlenu mioglobina przeksztalca si¢ w oksymioglobing, a
dziatanie wysokiej temperatury (pieczenie, gotowanie) powoduje tworzenie brazowej
metmioglobiny:

tlen tlen+temp
MIOGLOBINA ——  »  OKSYMIOGLOBINA ———» METMIOGLOBINA
(naturalna czerwona) ( jasnoczerwona ) (brazowa)

Zachowanie jasnoczerwonej barwy wedlin poddanych obrdbee termicznej mozliwe jest
dzigki nastgpujacej przemianie zachodzacej w czasie peklowania:

MIOGLOBINA + NO ——» NITRYZYLOMIOGLOBINA ——» NITRYZYLOMIOCHROMOGEN
( czerwona ) (rozowy)



Marmurkowato$¢ jest cechg wskazujaca na ilo§¢ 1 rozmieszczenie thuszczu
miedzymie$niowego i srddmigsniowego w miesie wotowym i wieprzowym. Thuszcz ten jest
widoczny w postaci cieniutkich, jasnych niteczek. Marmurkowatos¢ decyduje w znacznym
stopniu 0 przydatno$ci technologicznej i kulinarnej migsa. Ttuszcz $rodmigsniowy w trakcie
obrébki termicznej uplynnia si¢ i decyduje o odczuwaniu kruchos$ci, soczystosci i
smakowito$ci. Migso marmurkowate jest soczyste i smaczne. Nadmierna marmurkowatos¢
utrudnia jednak produkcje niektorych wyrobow (np. wedzonek) i nie jest akceptowana przez
konsumentoéw ze wzgledow estetycznych.

Konsystencja migsa wynika z jego heterogenicznej struktury; migso ma jednocze$nie
wlasciwosci ciata statego (biatka) i1 ptynu (woda wraz rozpuszczonymi w niej zwigzkami).
Tuz po uboju migso ma konsystencj¢ elastyczng i1 lepka. W wyniku poubojowego stezenia
staje si¢ twarde i plastyczne. Dojrzewanie zmienia konsystencje¢ na elastyczng i1 kruchg, migso
nabiera soczystosci i tatwo poddaje si¢ mechanicznemu rozdrabnianiu. Po zamrozeniu lub po
podaniu dzialaniu wysokiej temperatury migso staje si¢ sztywne i kruche.

Warto$¢ pH migsa jest odzwierciedleniem przemian zachodzacych po uboju. Jest to
wskaznik dojrzato$ci migsa, jego trwatosci i przydatnosci do réznych celow przerobowych.
Dynamika zmian pH jest podstawowym kryterium oceny odchylen od normalnego przebiegu
przemian poubojowych. Zaraz po uboju $rednia warto$¢ pH migsa wynosi 6,8 do 7. Wartos¢
ta spada wolniej lub szybciej, aby — w wyniku zmian poubojowych - po ok. 36 godzinach
osiggnac¢ wartos¢ 5,7 do 6.

Zbyt szybki spadek wartosci pH jest przyczyna wystgpienia objawow
charakteryzujacych migso o wodnistej strukturze (migso PSE — pale, soft, exudative),
Zwolnione tempo glikolizy i zmian pH jest przyczyna wystgpowania wadliwego migsa
ciemnego (migso DFD — dark, firm, dry).

Gestos¢ whasciwa migsa wynosi 1,051 = 1,071 g/cm3. Jest ona wypadkowg rdznej
gestosci wlasciwej poszczegolnych sktadnikoéw tkankowych; tkanki mig$niowej, thtuszczowej,
kosci, Sciggien 1 skory.

Przewodno$¢ cieplna jest wlasciwoscia majaca duze znaczenie w produkcji wyrobow
migsnych 1 w utrwalaniu niskimi temperaturami. Migso jest zlym przewodnikiem ciepta.
Przewodno$¢ cieplna migsa wszystkich gatunkéw zwierzat jest prawie jednakowa.

Specyficzna cechg migsa jest jego wodochlonnosé¢, rozumiana jako zdolnos¢ wigzania
wody wlasnej oraz wody dodanej. Wodochtonno$¢ jest waznym czynnikiem decydujgcym o
wydajnosci przetworczej oraz ksztaltujagcym cechy organoleptyczne migsa i przetworow.
Przydatno$¢ przetwoércza jest tym wyzsza, im wigksza ilo§¢ wody zostanie utrzymana w
migsie przez sity wewngtrznego przyciagania. Wodochtonno$¢ jest zwigzana z
fizykochemicznym stanem bialek migsa. W czasie dojrzewania zdolno$¢ wigzania wody
wzrasta wskutek rozluznienia siateczki biatek mig$niowych. Wysoka temperatura (obrobka
termiczna mig¢sa) prowadzi do utraty zdolnos$ci utrzymywania wody przez bialka.

O zdolnosci zatrzymywania wody endo- 1 egzogennej informuje miernik zwany
wyciekiem. Jest to ilos¢ wody utraconej przez probk¢ migsa w sposob naturalny albo
wymuszony (sitg nacisku lub dziataniem wysokiej temperatury).



2. UBOJ ZWIEZAT RZEZNYCH

Proces uboju uznanych za zdrowe zwierzat rzeznych obejmuje czynnos$ci, ktorych
celem jest przerwanie funkcji zyciowych zwierzecia oraz oddzielenie migsa od ubocznych
artykutow uboju. Proces technologiczny uboju obejmuje wiele czynnosci, wsrod ktorych
najwazniejsze to:

przygotowanie zwierzat do uboju (odpoczynek i gtodéwka przedubojowa)

czynnos$ci ubojowe (oszatamianie, wykrwawianie)

czynnosci przy powtokach zewnetrznych (oparzanie, opalanie, zdejmowanie skor)
patroszenie tusz

podziat na péttusze lub ¢wierétusze

wychtadzanie poubojowe, trwajace do 24 godzin.

W procesie uboju uzyskuje si¢ wiec:

Migso w postaci pottusz lub ¢wierétusz
Uboczne surowce jadalne (podroby). Podroby wotowe i wieprzowe zestawiono w
tabeli:

Wotlowe Wieprzowe
Flaczki Zotqdek
Serce Serce
Watroba Watroba
Nerki Nerki
0zor 0zor
- Ptuca
- Mdézdzek

Surowce ttuszczowe (podgardle, stonina)
Inne surowce:

2.1.

Kosci

Ogony

Krew (uzywana przy produkcji wedlin podrobowych)
Sledziony (uzywane przy produkcji wedlin podrobowych)
Wymiona (uzywane przy produkcji wedlin podrobowych)
Jelita (stosowane jako ostonki wedlin)

Pecherze moczowe (stosowane jako ostonki wedlin)

ZMIANY POUBOJOWE MIESA

Przerwanie przyzyciowej przemiany materii w wyniku uboju 1 wykrwawienia zwierzecia
prowadzi do procesu rozpadu substancji organicznych. Nastepuje przerwanie zaopatrzenia
komorek, tkanek i narzagdéw w tlen i inne metabolicznie niezbedne zwigzki chemiczne, a
takze zahamowanie badz przerwanie przemian energetycznych. Zmieniajg si¢ kierunki reakcji
enzymatycznych z procesOw syntezy na procesy rozpadu, ktoérych przyczyng sa enzymy
tkankowe. Przemiany te nazywamy endogennymi.
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W procesie przemian poubojowych zachodzacych w migsie wyrdznia si¢ trzy fazy:
stezenie poubojowe i jego ustepowanie, dojrzewanie oraz rozpad autolityczny.

Tkanka mig$niowa zwierzat rzeznych zaraz po uboju jest intensywnie czerwona, migkka,
elastyczna 1 blyszczaca oraz cechuje sie duzg wodochtonnoscia. Po 2-6 godz. (w zaleznos$ci
od gatunku zwierzat) pojawiaja si¢ objawy stezenia poubojowego, tzn. mi¢$nie twardnieja,
stajg si¢ sztywne 1 matowiejg. Miesnie tezeja tym szybciej, im wigcej pracy wykonywaty za
zycia zwierzecia. Migsnie serca i jezyka najwczesniej ulegaja skurczowi po$miertnemu; w
nastepnej kolejnosci tezejg migsnie glowy, karku, konczyn przednich i tylnych, a na koncu
migénie grzbietu. Objawy stezenia poubojowego w zasadzie ustepuja przed uptywem 24 godz.
po uboju, chociaz bywajg takie przypadki, ze zanikajg dopiero po 3-4 dobach magazynowania
w chtodni. Migso w czasie st¢zenia nie powinno by¢ wykorzystywane do celéw kulinarnych
i do przetworstwa. W czasie st¢zenia po$miertnego obniza si¢ pH migsa —z 6,2 ~ 7,0 do
okoto 5,0. Powodem obnizania si¢ pH w migsie jest tworzenie si¢ kwasu mlekowego w
wyniku rozktadu glikogenu oraz kwasu fosforowego z ATP.

Drugag zmiang endogenng jest dojrzewanie, wywotane glownie enzymami
proteolitycznymi (rozktadajacymi biatka), pojawiajace si¢ po zaniku stezenia poubojowego.
W czasie dojrzewania migsa najistotniejsze zmiany obserwuje si¢ w biatkach, tluszczu i
barwnikach, powodujace wyksztalcenie si¢ najwazniejszych cech sensorycznych, jakimi sg
barwa, kruchos¢, soczystos¢, smak i zapach migsa kulinarnego.

Stan cech organoleptycznych migsa w roznych fazach dojrzewania przedstawia tabela:

doi Faza Wyglad Barwa Tekstura Zapach
ojrzewania powierzchni
Wilgotna, Blador6zowa Migkka, Brak
Bezposrednio | btyszczaca lub elastyczna charakterystycznego
po uboju ciemnordézowa zapachu migsa,
zapach potu
. Sucha, matowa | Jasnor6zowa Bardzo twarda, | Nieprzyjemny
Stezenie ;
. mato soku bulionowy,
poubojowe )
niearomatyczny
Sucha Blador6zowa Elastyczna, Przyjazny,
lub soczysta, charakterystyczny
Dojrzewanie ciemnorézowa, | krucha dla danego gatunku
sok migsa
przezroczysty

Trzecia zmiang endogenng jest autolityczny rozklad miesa, proces obnizajacy jego

przydatnos¢ kulinarng i technologiczna. Rozktad ten zachodzi podczas ditugotrwatego
przechowywania migsa w warunkach chlodniczych w wyniku zachodzacych zmian w
budowie gtownych sktadnikow (m.in. w procesie rozpadu biatek). Objawami rozpadu
autolitycznego migsa sa:

o wilgotna powierzchnia (w przekroju) mie$ni o barwie jasniejszej lub zmienionej,
jasnobrunatnej, szaroczerwonej, szarobiatej, a przy zetknigciu z tlenem powietrza -
zielonkawej,

o konsystencja mato spoista, ciastowata, lekko rozwidkniajaca sig,



kwasny zapach, duszacy, z wyczuwalnym zapachem siarkowodoru,

nieprzyjemny smak,

kwasny odczyn,

duza zawarto$¢ azotowych zwigzkéw rozpuszczalnych w wodzie, $wiadczaca 0
glebokich zmianach bialek.



2.2. SYSTEM EUROP KLASYFIKACJI POUBOJOWEJ TUSZ

EUROP jest systemem  klasyfikacji i oceny poubojowej tusz wotowych i
wieprzowych, obowigzujagcym w krajach UE.

System klasyfikacji tusz wolowych dotyczy tusz uzyskanych z bydta dojrzatego tj.
osobnikow o masie powyzej 300 kg. System polega na ustaleniu kategorii tuszy oraz
wizualnej ocenie dwoch elementow: uformowania 1 ottuszczenia tuszy.

Ustalono nastgpujace kategorie tusz wotowych:
tusze niekastrowanych mtodych samcow do 2 lat
tusze pozostatych niekastrowanych samcow
tusze wykastrowanych samcow
tusze samic, ktore si¢ ocielity
tusze pozostatych samic

moowx>

System wyrdoznia 5 Kklas umigénienia i otluszczenia. Klasyfikacja EUROP jest
stosowana obowigzkowo w rzezniach, w ktorych liczba ubojow przekracza 75 sztuk
tygodniowo (3900 sztuk rocznie).

Klasa Uformowanie (umig¢$nienie) Klasa Otluszczenie
E Doskonate 1 Niskie
U Bardzo dobre 2 Mate
R Dobre 3 Srednie
0] Dos$¢ dobre 4 Duze
P Stabe 5 Bardzo duze

W kazdej klasie uformowania i otluszczenia stosuje si¢ trzy podklasy oznaczone: ,,+7,
,bez wyroznika”, ,,-”

Ocene nalezy przeprowadzi¢ najpdzniej 60 minut po uboju.
Tusze po ocenie znakuje si¢ oznaczeniem Kategorii, klasy uformowania i klasy
otluszczenia (np. A R+ 3-).

System klasyfikacji tusz wieprzowych opiera si¢ na dwoch obiektywnych
kryteriach: zawarto$ci migsa chudego w tuszy i grubosci stoniny. System wyréznia 6 klas,
przy czym klasa S jest tworzona tylko na zyczenie kraju cztonkowskiego, ktory zamawia
pottusze. Klasyfikacja EUROP jest stosowana obowigzkowo w rzezniach, w ktorych liczba
ubojow przekracza 200 sztuk tygodniowo (10400 sztuk rocznie).

Klasa Zawartos¢ migsa w t,u§zy [%] Grubosé stoniny
(klasa migsnosci)
S 60 lub wigcej -
E 55 do 60 do 12 mm
U 50 do <55 13- 17 mm
R 45 do <50 18- 22 mm
O] 40 do < 45 23- 27 mm
P ponizej 40 powyzej 27 mm




Klasy wprowadzono dla tusz w przedziale wagowym 60 - 120 kg. Ocene tusz nalezy
dokonac najpo6zniej 45 minut po uboju.

Tusze po ocenie znakuje sie literg oznaczajaca klase na skorze tylnej golonki lub szynki.
Dopuszcza si¢ stosowanie odpowiednich etykiet lub oznaczenie liczba odpowiadajaca %
zawarto$ci miesa.

2.3. ROZBIOR TUSZ

Tusze zwierzece, po 24-godzinnym wychtodzeniu poddaje si¢ rozbiorowi, przy
mozliwie starannym zachowaniu cato$ci anatomicznej migsni lub ich zespotdéw. Jezeli migso
przeznaczone jest do uzytku kulinarnego (do sprzedazy detalicznej), wowczas przeprowadza
si¢ tzw. rozbidr anatomiczny — wydzielenie nieuszkodzonych migéni, bez usuwania thuszczu
i kosci. Efektem tego rozbioru sg elementy kulinarne tuszy.

Elementy kulinarne tuszy wotowej

1. karkéwka 9. lata

2. zeberka i szponder 10. topatka
3. mostek 11. udziec

4. rozbratel 12. pachwina
5. antrykot 13. rumsztyk
6. rozbratel (rostbef) 14. prega

7. poledwica 15. ligawa

8. zeberka 1 tata 16. ogon



Elementy kulinarne tuszy wieprzowej

1. glowa (ryj) 8. poledwiczka

2. podgardle 9. boczek

3. Karczek i schab 10. brzuszek

4. topatka 11. topatka wieprzowa
5. mostek 12. szynka

6. zeberka 13. golonka

7. poledwica + (w tylnej czgsci) 14. noga

biodrowka 15. ogon



3. PRZETWORY MIESNE
Wsrdd przetwordw migsnych wyr6ézni¢ mozna dwie gtowne grupy:

e Waedliny
e Konserwy

3.1. WEDLINY, ktore dzielq si¢ na cztery grupy:

3.1.1. KIELBASY — wyroby migsne w ostonkach naturalnych lub sztucznych
wyprodukowane z rozdrobnionego migsa, thluszczu, przypraw i
ewentualnie innych dodatkow.

Najbardziej powszechnym jest podziat kietbas w zaleznosci od metody wytwarzania. | tak
wyroznia sig:

e kietbasy parzone — poddawane sg obrobce termicznej w postaci parzenia, smazenia,
pieczenia lub innej.

e kielbasy gotowane — s3 wyrobami wedliniarskimi, ktore wytwarza si¢ z uprzednio
ugotowanego surowca z dodatkiem soli kuchennej i przypraw, a nast¢pnie raz jeszcze
poddaje podgrzaniu na wilgotno, ewentualnie takze wedzeniu.

e kietbasy surowe — wyrabia si¢ z surowego migsa i stoniny z dodatkiem saletry 1 soli
lub soli peklujacej oraz srodkdw wspomagajacych peklowanie, cukru i réznych jego
rodzajow oraz przypraw.

Ze wzgledu na stopien rozdrobnienia migsa kielbasy dziela si¢ na:

e homogenizowane (podstawowe surowce zostaly przeprowadzone w jednorodng
masg),

e drobno rozdrobnione (wigkszos¢ surowcow migsno-ttuszczowych  zostata
rozdrobniona na czastki o wielko$ci ponizej 5 mm),

e S$rednio rozdrobnione (wickszo$¢ surowcow migsno-ttuszczowych  zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci 5 — 20mm),

e grubo rozdrobnione (wigkszo$¢ surowcOw  migsno-tluszczowych  zostata
rozdrobniona na czastki o wielko$ci powyzej 20mm).

3.1.2. WEDZONKI - przetwory migsne wykonane z jednego lub kilku
kawalkow migsa peklowanego. Wedzonki naleza do grupy wedlin
trwatych i pottrwatych. Przyktadami wedzonek s3:

szynka,

lopatka,
poledwica,
baleron,

boczek wedzony,
stonina wedzona,



podgardle wedzone,
wedzonki bekonowe.

W grupie kietbas i wedzonek istniejg tzw. produkty wysokowydajne. Sg to wyroby z
dodatkiem sktadnikow zwiekszajacych wodochtonno$¢ (patrzz PEKLOWANIE). Przy
zastosowaniu tych dodatkéw (biatka roslinne i zwierzece, karagen) wydajno$¢ gotowego
produktu wynosi 115 — 135% w stosunku do niepeklowanego wsadu migsno-thuszczowego.

3.1.3. WEDLINY PODROBOWE - przetwory migsne wyprodukowane z

3.14.

peklowanych podrobow, migsa i tluszczu z dodatkiem lub bez krwi
spozywczej, dodatkdéw uzupehliajgcych, przyprawione, parzone lub
pieczone, ewentualnic wedzone. Wedliny podrobowe wyrabiane moga
by¢ w ostonkach naturalnych, sztucznych lub specjalnych formach. Do
wedlin podrobowych zaliczamy:

watrobianki,
pasztetowe,
Kiszki,
salcesony.

PRODUKTY BLOKOWE - przetwory migsne wyprodukowane z
migsa o catkowicie lub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowej lub
rozdrobnionego tluszczu 1 peklowanych podroboéw z ewentualnymi
dodatkami, przyprawione w ostonkach sztucznych lub formach. Produkty
blokowe dzielg si¢ na:

e drobno rozdrobnione,
e $rednio rozdrobnione,
e grubo rozdrobnione,
e podrobowe,

e studzieniny,

e rolady.

Inny czesto stosowany podzial wedlin zalezy od ich trwatosci. I tak wyr6zni¢ mozna

wedliny:

o trwale zawierajace <35% wody — moga by¢ przechowywane do 6 miesiecy
(wedzonki mocno wedzone, suche kietbasy, kietbasy surowe "typu salami";

e poltrwale zawierajace <65% wody (Srednio rozdrobnione) — przechowywane do 1
miesigca W temp 4-6°C;

o nietrwale zawierajace 60—75% wody — przechowywane w temperaturze 6°C do Kilku
dni (pardéwki, kietbasa biata, wyroby wysoko wydajne).



3.2. PEKLOWANIE - proces technologiczny polegajacy na dziataniu solanki lub
mieszanki peklujacej na migso. Efektem tego procesu jest utrwalanie
r6zowoczerwonej barwy, wytworzenie charakterystycznego smaku i zapachu oraz
przedluzenie trwalo$ci produktu poprzez hamowanie wzrostu bakterii
chorobotworczych i gnilnych.

Metody peklowania:

e suche - pocigte na kawalki migso miesza si¢ z suchg mieszankg peklujacg. Podczas
procesu peklowania mieszanka rozpuszcza si¢ w wyciekajagcym osoczu i dyfunduje w
glab migsa.

o mokre - peklowanie roztworem mieszanki peklujacej (solanki)

o zalewowe - migso uklada si¢ w specjalnych naczyniach badz basenach
peklowniczych i nastgpnie zalewa solanka,

o nastrzykowe - polega na wprowadzaniu solanki za pomoca specjalnych
urzadzen nastrzykowych jedno lub wieloiglowych do wewnetrznych warstw
peklowanego migsa,

o zalewowo-nastrzykowe - polega na nastrzyknigciu migsa solankg, nastgpnie
utozeniu w basenach peklowniczych i zalaniu solanka peklujaca.

Mieszanka peklujaca zawiera nastepujace sktadniki:

e Sol peklujaca:
o s6l kuchenna (ograniczenie rozwoju mikroflory, poprawa smaku)
o azotyn sodu (uksztattowanie barwy)

o Cukier (poprawa smakowitosci)

o Kwas askorbinowy lub jego sole (przyspieszenie procesu peklowania)

o Skiadniki zwickszajace wodochtonno$¢ i zdolnos¢ emulgowania thuszczu:
o Fosforany sodu
o Karagen (E407)
o Biatka roslinne (izobaty i koncentraty sojowe)
o Bialka zwierzgce (kazeiniany i ich pochodne)
o Btonnik

3.3. KONSERWY

Obok wedlin, do przetworé6w migsnych zalicza si¢ takze KONSERWY. Pod tym pojg¢ciem
nalezy rozumie¢ produkt spozywczy zamkniety w hermetycznym opakowaniu i poddany
obrébce cieplnej, zapewniajacej mu trwalos¢é. Wyrdznia si¢ konserwy:

e Blokowe
e Podrobowe
e Pasztety

e Migso lub podroby w sosie
e Tluszczowe


http://pl.wikipedia.org/wiki/Bakterie_gnilne
http://pl.wikipedia.org/wiki/Osocze_krwi
http://pl.wikipedia.org/wiki/Dyfuzja

Inny podzial konserw rozréznia trzy grupy:

Konserwy pasteryzowane — poddane obrébce w temperaturze nie wyzszej niz 100°C;
wymagaja przechowywania w warunkach chtodniczych,

Konserwy sterylizowane — poddane obrébce w temperaturze powyzej 100°C; moga
wymagac (lub nie) przechowywania w warunkach chtodniczych,

Konserwy trwate w temp. pokojowej - poddane obrobcee cieplnej na tyle skutecznej, ze
nie wymagaja przechowywania w warunkach chtodniczych,



