Cechy przekroju wedlin -

barwa, struktura, smak 1
zapach

Cechy przekroju: barwa miesa, tXuszczu, podrobdéw, oraz
dodatkéw nie miesnych powinna by¢ wtasciwa dla uzytych
sktadnikéw surowcowych i zastosowanej technologii (np.
peklowanie, gotowanie). Plastry odpowiedniej grubosci
odkrojone w tym zakresie podajg charakterystyki poszczegélnych
asortymentdéw. Na przekroju wyrobow dopuszcza sie porowatosc,
jezeli nie *gczy sie ona z odbarwieniem farszu, oraz obecnosci
tkanki *gcznej w ilosci i stopniu rozdrobnienia wynikajacych z
uzytych surowcéw i technologii produkcji. Przyprawy mogg by¢
widoczne. Zapach i smak, stwierdzone prébg smakowg (doustnie),
powinny by¢ wtasciwe dla danego asortymentu. Dopuszcza sie
wadliwos¢ partii wedlin w I klasie jakos$ci na poziomie: 5% —
wedliny wyborowe i wedzonki, 10%- wedliny popularne.
Dopuszczalng wartos¢ ustala sie w organoleptycznej ocenie
partii — dotyczy to wad nie dyskwalifikujgcych produktu.
Pojecia dopuszczalnej wadliwo$Sci nie stosuje sie w wypadkach
stwierdzenia nieswiezosci wedlin i innych zagrozen zdrowia.

Produkt w klasie II powinien speinia¢ warunki okreslone w
wymaganiach szczegdétowych dla poszczegdélnych asortymentoéw.
Dopuszczalne dla klasy odchylenia od tych wymagan nie moga
wystepowa¢ w stopniu dyskwalifikujgcym przydatnosd
konsumpcyjng produktu.

Partie wedlin przeznaczong do odbioru uznaje sie za zgodng z
normg, jezeli wyniki przeprowadzonych badan, na pobranych
prébkach wedlin odpowiadaja parametrom okreslonym dang normg
dla I lub II klasy jakosSci.
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Co méwi przekroj wedliny

Przekrdéj ujawnia strukture, ktdérej nie widaé¢ przez ostonke. W
wedzonce mozna oceni¢ ciggtos¢ miesSnia, rozmieszczenie
ttuszczu, otwory po nastrzyku, obecnos¢ galarety i stopien
zwigzania kawatkéw. W kietbasie widad¢ wielkos¢ czastek, ich
rozktad, ilos¢ pecherzy oraz stabilnos¢ emulsji. Salceson
powinien prezentowa¢ mozaike typowg dla receptury, a
pasztetowa jednorodng mase. Nie istnieje jeden idealny wzorzec
dla catej grupy. Dobrze wykonany przekrdéj jest zgodny z
deklarowanym typem produktu, powtarzalny w obrebie batonu i
pozbawiony zmian, ktdére wskazuja na niekontrolowane
rozwarstwienie lub zanieczyszczenie.

Barwa przekroju zalezy przede wszystkim od gatunku i czesci
miesa, stopnia peklowania, temperatury obrdébki oraz dostepu
tlenu. W produktach peklowanych stabilna rdézowoczerwona barwa
powstaje w wyniku reakcji barwnika miesniowego z tlenkiem
azotu, a pb6ézniej zmienia sie podczas ogrzewania.
Nieréwnomierne peklowanie moze pozostawié¢ szary S$rodek T1lub
plamy. Z kolei Swiat*o i tlen po otwarciu opakowania moga
stopniowo odbarwiaé¢ powierzchnie plastra. Barwy nie nalezy
ocenia¢ osobno od zapachu, daty i procesu. Naturalne réznice
nie sg réwnoznaczne ze zepsuciem, ale nagta zmiana wzgledem
typowego wygladu partii powinna sktoni¢ do sprawdzenia
produktu.

Wielkos¢ i réwnomiernos¢ kawatkéw médwig o rozdrobnieniu i
mieszaniu. W kietbasie grubo rozdrobnionej czastki ttuszczu
powinny pozosta¢ wyrazne, lecz roztozone bez duzych skupisk.
Smugi rozmazanego ttuszczu mogg Swiadczy¢ o zbyt wysokiej
temperaturze podczas kutrowania lub o tepych nozach. W drobnej
emulsji widoczne oczka tiuszczu i galarety wskazujg na jej
rozpad. Pecherzyki powietrza powstajg przy niedostatecznym
odpowietrzeniu farszu albo nieprawidtowym nadziewaniu.
Niewielkie pojedyncze oczko moze by¢ tylko wadg estetyczng,
natomiast liczne jamy pogarszaja krojenie i tworzag miejsca



gromadzenia ptynu.

Zwigzanie plastra ocenia sie podczas krojenia i zginania.
Produkt powinien zachowywa¢ forme odpowiednig do jego rodzaju:
parzona kietbasa ma by¢ sprezysta, dojrzewajgca bardziej
zwarta, a salceson zwigzany galaretg, ale nie gumowaty.
Kruszenie moze wynikac¢ z matej ekstrakcji biatek, niewtasciwej
ilosci soli, stabego wymieszania albo zbyt duzych, suchych
kawatkéw. Nadmierna gumowato$¢ bywa nastepstwem receptury,
przegrzania Llub zbyt silnego zwigzania wody. Ocena
instrumentalna mierzy site ciecia i Sciskania, jednak panel
sensoryczny nadal jest potrzebny, bo tekstura obejmuje takze
odczucia podczas gryzienia, zucia i potykania.

Smak i zapach powinny by¢ typowe dla surowca, przypraw,
wedzenia i dojrzewania. S*onos¢, kwasnos¢ czy nuta dymna majg
rézne oczekiwane natezenie w réznych produktach. Metaliczny
posmak moze wigzac sie z utlenieniem lub niektdérymi surowcami,
jetki z ttuszczem, a gorzki z przegrzanymi przyprawami albo
dymem. Ocena probki w zaktadzie odbywa sie tylko wtedy, gdy
nie ma podejrzenia zagrozenia. Konsument nie powinien probowad
zywnosci z uszkodzonego lub wybrzuszonego opakowania. Nawet
poprawny smak nie wyklucza obecno$ci patogenu, dlatego
degustacja nigdy nie zastepuje terminu, chtodzenia i higieny.

Wyciek na przekroju lub w opakowaniu moze by¢ wodg, ttuszczem
albo galarety. Jego ilos¢ zalezy od zdolnosSci miesa do
wigzania wody, receptury, stopnia rozdrobnienia, ogrzewania i
chtodzenia. Niewielka warstwa galaretki w szynce parzonej bywa
naturalna, lecz duze kieszenie wskazujg na stabe potaczenie
elementéw lub zbyt intensywna obrébke. W produktach pakowanych
prézniowo wazna jest réwniez historia temperatury. Zamrazanie
i rozmrazanie uszkadza strukture komdrek, przez co po otwarciu
moze pojawic¢ sie wiecej piynu. Sama jego obecnos$¢ nie okresla
wiec przyczyny; trzeba jag taczy¢ z etykieta i warunkami
przechowywania.

Profesjonalna ocena sensoryczna wymaga powtarzalnych warunkodw.



Plastry powinny mie¢ podobng grubos$¢ i temperature, prébki
anonimowe kody, a kolejnos¢ podania nie moze stale faworyzowad
jednego produktu. Oceniajacy uzywajg zdefiniowanego stownika,
na przyktad ,sprezystosc¢”, ,soczystosc¢”, ,rozwarstwienie” czy
,intensywnos¢ aromatu wedzonego”. Miedzy probkami neutralizuje
sie smak. Takie zasady pozwalajg odrézni¢ preferencje — ,to mi
smakuje bardziej” — od jakosci zgodnej ze specyfikacjg. Wynik
mozna zestawi¢ z pomiarami pH, barwy, zawartosci soli i
tekstury, uzyskujac peiniejszy obraz partii.

Dla kupujgcego przekrdéj widoczny przez opakowanie jest
uzyteczng, lecz ograniczong wskazbowkag. Warto szuka¢ produktu
zgodnego z wtasnymi oczekiwaniami co do uziarnienia, ilos$ci
ttuszczu i soczystosci, a nastepnie pordéwnac te wrazenia z
wykazem sktadnikdéw i tabelg wartos$ci odzywczej. Po otwarciu
nalezy uzywaC czystego noza, nie dotyka¢ catego kawatka przy
kazdym krojeniu i szybko odtozy¢ reszte do lodéwki. Jezeli
barwa, zapach, $luz lub gaz odbiegajg od typowych cech, nie
powinno sie polega¢ na odkrojeniu zmienionego fragmentu.
Bezpieczna decyzja uwzglednia caty produkt i jego historie.

Grubos$¢ plastra wyraznie zmienia odczuwanie produktu. Cienki
plaster wydaje sie delikatniejszy i moze uwalniaé¢ aromat
szybciej, a gruby mocniej eksponuje twardosc¢, sprezystosc i
uziarnienie. Dlatego normy zakladowe okreslajg sposéb
przygotowania prébki. Krajalnica musi miel ostre ostrze i
stabilne prowadzenie; poszarpany plaster moze by¢ skutkiem
sprzetu, nie samej wedliny. Przy poréwnaniu produktdéw nalezy
uzywa¢ zblizonej grubos$ci. W domu ta sama zasada pomaga
rozpoznaé¢, czy problemem jest krucha struktura, czy
niewtasciwe krojenie zbyt cieptego lub Zle podpartego batonu.

Temperatura wptywa na przekrdj i teksture. Ttuszcz jest
twardszy w chtodzie, a galareta moze miekngé¢ wraz z
ogrzewaniem. Produkt krojony bezposSrednio po wyjeciu z bardzo
zimnej loddéwki zachowuje sie inaczej niz pozostawiony dtugo na
stole. Profesjonalna ocena ustala wiec zakres temperatury
podania. Nie oznacza to, ze wedline trzeba ogrzewac¢ dla



bezpieczenstwa; chodzi o pordéwnywalnos¢ wrazen. Po zakonczeniu
oceny pozostatosci nie powinny wraca¢ wielokrotnie do
wspdlnego opakowania, zwtaszcza gdy dotykaty ich rece lub
sztudce.

Utlenianie ttuszczu moze rozpoczg¢ sie zanim powstanie bardzo
wyrazny jetki zapach. Sprzyjajg mu tlen, Swiatto, ciepto i
czas, a tempo zalezy od rodzaju ttuszczu oraz obecnos$ci
przeciwutleniaczy. Na przekroju moze pojawi¢ sie zmiana barwy,
a smak staje sie kartonowy, metaliczny lub gorzkawy. Szczelne
opakowanie i chtd6d spowalniajg proces, lecz po otwarciu
ochrona maleje. Zamrazanie takze nie zatrzymuje wszystkich
reakcji bez konca. Dlatego mate opakowanie moze by¢
praktyczniejsze dla osoby, ktdéra spozywa wedline rzadko, mimo
wyzszej ceny za kilogram.

Analiza przyczyny %agczy przekréj z zapisami procesu. Szary
Srodek moze skierowal uwage na peklowanie, duze oczka na
odpowietrzenie, a galareta pod ostonkg na stabilno$¢ farszu i
ogrzewanie. Technolog sprawdza kilka sztuk z réznych miejsc
partii, poniewaz wada pojedyncza i systemowa wymagajg innej
reakcji. Zdjecie przekroju wykonane w statym sSwietle utatwia
dokumentowanie zmian. Jezeli niezgodno$¢ moze dotyczyd
bezpieczenstwa, partia pozostaje zatrzymana do oceny;
atrakcyjny wyglad pozostatych batondéw nie jest podstawg do jej
automatycznego zwolnienia.

Warto tez rozrézni¢ ocene zgodnos$ci od preferencji. Jedna
osoba moze lubi¢ bardziej ttusta, grubo rozdrobniong kietbase,
a inna delikatng emulsje. Oba wyroby mogg by¢ prawidtowe,
jesli odpowiadaja deklaracji. W badaniu konsumenckim pyta sie
0o akceptacje, natomiast przeszkolony panel opisuje
intensywnos¢ konkretnych cech. Producent potrzebuje obu
informacji: pierwsza méwi o rynku, druga pomaga sterowad
procesem. Mieszanie tych celdéw prowadzitoby do uznania ma%o
popularnego smaku za wade technologiczng albo do tolerowania
rzeczywistej niezgodnosci tylko dlatego, ze cze$¢ osob ja
akceptuje.



Dla oséb szukajgcych pomocy w pisaniu prac z rdéznych dziedzin
polecamy serwis pisanie prac z prawa, administracji,
zarzadzania, marketingu, pedagogiki i wielu innych dziedzin.
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