Cechy zewnetrzne wedlin 1 ich
ocena

Jakos¢ zywnosci, ktéra wptywa mniej lub bardziej Swiadomie na
nasze decyzje konsumenckie, jest oceniana na podstawie wielu
kryteridéw. PoSrednio kryteria te zwigzane z systemem produkcji
— przedsiebiorstwa zwracajg uwage na nasze zdrowie 1 staraja
sie minimalizowal potencjalnie szkodliwe substancje w
produkcji zywno$ci [Green i in. 2003].

W zalezno$ci od jakosci wedlin, rozréznia sie dwie klasy
jakosci: I i II. Wedliny klasy I przeznaczone na zaopatrzenie
sieci handlowej, a klasa II dla sieci zamknietego zywienia
zbiorowego. W wypadkach szczegélnych, wedliny klasy II moga
by¢ kierowane do innych odbiorcdéw. Wymagania ogolne wedlin I
klasy jakosci sg szczegotowo okreslone.

Cechy zewnetrzne: wedliny powinny by¢ produkowane w formie
batondw, wianekoéw, parek i zwojow. Przez pojecie barwy
powierzchni rozumie sie charakterystyczng i prawidtowg barwe
danego asortymentu, z uwzglednieniem przeswitdéw sktadnikodw,
wytopionego ttuszczu 1 galarety pod ostong, plam nie
dowedzenia (wraz ze $ladami sadzy w miejscu styku z kijem
wedzarniczym), oraz naturalnej barwy wedzonych wytryskow
farszu na powierzchnie. Barwa wedlin produkowanych z
preparatem wedzarniczym jest rozjasniona z odcieniem rézowym
lub czerwonym. Ztamane batony powinny by¢ réwno odciete.

Praktyczna ocena cech zewnetrznych
wedlin

Wyglad zewnetrzny jest pierwszg informacjg o wedlinie, ale
powinien by¢ oceniany w odniesieniu do rodzaju produktu.
Pomarszczona powierzchnia moze by¢ wada parzonej kietbasy, a
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naturalng cechg wyrobu dtugo suszonego. Nierdwna Srednica
jelita naturalnego nie musi Swiadczy¢ o btedzie, podczas gdy
duze réznice w produkcie formowanym maszynowo mogg wskazywacd
na niestabilne napetnianie. Specyfikacja jako$ciowa opisuje
ksztatt, wielkos¢, barwe, stan ostonki, dopuszczalny wyciek i
sposob wykonczenia kohAcéw. Dzieki temu kontroler poréwnuje
wyréb z uzgodnionym wzorcem, a nie z ogdélnym wyobrazeniem, ze
kazda kietbasa powinna wyglgda¢ identycznie.

Ostonka powinna by¢ wtasciwa dla technologii, dobrze przylega¢
i nie wykazywac¢ niezamierzonych peknie¢. Odstawanie moze
wynika¢ z utraty wody, niedostatecznego napeinienia, zbyt
gwattownego chtodzenia albo st*abego zwigzania farszu.
Pekniecie bywa skutkiem przepetnienia, niewtasciwego
przygotowania jelita lub zbyt intensywnej obrébki cieplnej. W
ostonkach niejadalnych liczy sie takze %*atwo$¢ zdejmowania.
Niewielka ilos¢ galarety pod ostonkg moze by¢ dopuszczona dla
niektorych wyrobdéw, ale rozlegte kieszenie ttuszczu lub ptynu
wskazujg na problem procesu. Ocena powinna rozréznia¢ wade
estetyczng, ktéra nie wptywa na bezpieczenstwo, od uszkodzenia
otwierajgcego droge zanieczyszczeniu.

Barwa powierzchni powstaje pod wptywem surowca, peklowania,
wedzenia, ogrzewania, suszenia i Swiat*a. Produkt niewedzony
bedzie wyglagdat inaczej niz wedzony, a ostonka moze dodatkowo
zmienial postrzegany odcien. Ciemne smugi po dymie, jasne
miejsca styku batondéw lub zacieki mogg Swiadczy¢ o nieréwnym
przeptywie powietrza i dymu. Zielonkawe, czarne albo nietypowo
szare zmiany wymagajg wyjasnienia, lecz ostatecznej oceny nie
powinno sie opierac¢ na fotografii lub oswietleniu sklepowym. W
laboratorium i zak*adzie barwe mozna mierzy¢ aparatem, co
pozwala pordownywal partie bez wptywu subiektywnego widzenia.

Powierzchnia wyrobu powinna odpowiada¢ jego deklarowanej
metodzie utrwalenia. Kietbasa parzona jest zwykle czysta 1
sucha lub lekko wilgotna, natomiast produkt dojrzewajacy moze
by¢ pokryty kontrolowang kulturg plesni. Taki biaty nalot nie
jest automatycznie zepsuciem, jezeli stanowi zamierzony



element produktu. Przypadkowa plesn na wedlinie, ktdéra nie
powinna jej mieé¢, nie moze by¢ po prostu odkrojona. Strzepki,
resztki smaru, sadza, =zanieczyszczenia i $luz s3a
niedopuszczalne. Sluzowato$¢ trzeba odrézni¢ od naturalnej
wilgoci Llub galaretki, ale w potaczeniu z nieprzyjemnym
zapachem i konczacym sie terminem jest wyraZnym sygnatem
utraty jakosci.

Zapach powierzchni ocenia sie po uwzglednieniu sposobu
pakowania. BezpoSrednio po otwarciu opakowania prozniowego
moze pojawi¢ sie krotkotrwata nuta zwigzana z warunkami
beztlenowymi; powinna szybko zanikna¢. Zapach kwasny, gnilny,
stechty lub nietypowo chemiczny, ktéry sie utrzymuje, jest
powodem odrzucenia produktu. Nie wolno jednak traktowa¢ braku
ztego zapachu jako dowodu bezpieczenstwa. Bakterie
chorobotwércze moga wystepowal bez wyraznej zmiany
sensorycznej. Z tego wzgledu kontrola daty, temperatury i
integralnos$ci opakowania jest co najmniej tak wazna jak
wachanie, a prdébowanie podejrzanej wedliny nie jest bezpieczng
metodg oceny.

W produkcie paczkowanym czeScig oceny zewnetrznej staje sie
opakowanie. Zgrzew powinien by¢ ciggty, bez fatd, ttuszczu i
fragmentéw produktu w linii zamkniecia. Préznia powinna
przylega¢ do wyrobu zgodnie z konstrukcjg paczki, a atmosfera
ochronna utrzymywaé¢ zaprojektowany ksztatt. Niezamierzone
wzdecie moze wskazywa¢ na nieszczelnos$S¢ lub aktywnosd
drobnoustrojow. Krople kondensatu nie zawsze $wiadczg o
zepsuciu, lecz ich nadmiar moze by¢ skutkiem wahan
temperatury. Czytelna etykieta, brak przeklejen zastaniajgcych
date i zgodnos¢ zawarto$ci z nazwg sa réwniez elementami
jakosci, ktére konsument moze ocenié¢ przed zakupem.

Profesjonalna kontrola postuguje sie planem pobierania prébek
i ustalonymi warunkami oceny. Produkty doprowadza sie do
poréwnywalnej temperatury, oglada w neutralnym oswietleniu i
opisuje za pomocg zdefiniowanych cech. W razie niezgodnosci
sprawdza sie, czy wada dotyczy pojedynczej sztuki, opakowania



czy catej partii. Pomocne sg zdjecia, pomiar $rednicy, masy,
ubytku oraz sity potrzebnej do zdjecia ostonki. Taki system
ogranicza arbitralnos¢ decyzji. Cechy sensoryczne pozostaja
wazne, ale tgczy sie je z danymi procesowymi, wynikami badan i
historig przechowywania, aby ustali¢ przyczyne, a nie tylko
nazwa¢ skutek.

W domu rozsgdna ocena przebiega w prostej kolejnosci:
sprawdzenie opakowania, daty 1 temperatury, potem wygladu i
zapachu po otwarciu. Jezeli produkt ma termin ,nalezy spozy¢
do”, jego przekroczenia nie powinno sie usprawiedliwiad
prawidtowym wyglagdem. Po otwarciu wazny jest osobny czas
podany przez producenta. Nie nalezy takze usuwadé tylko
Sliskiej warstwy, optukiwac splesniatej wedliny ani podgrzewad
jej w nadziei na odzyskanie bezpieczenstwa. Gdy opakowanie
jest nieszczelne, produkt wybrzuszony lub cechy wyraznie
nietypowe, rezygnacja ze spozycia jest wtasSciwsza niz
eksperyment sensoryczny.

Do wad ksztattu nalezg takze zagniecenia, nierdwne przewezenia
i zdeformowane konce. Mogg powsta¢ podczas nadziewania,
zawieszania, obrobki lub transportu. Wyrdb $Scisniety w
kartonie nie zawsze jest niebezpieczny, ale deformacja moze
spowodowa¢ pekniecie ostonki albo zgrzewu. Zakt*ad sledzi
miejsce pojawienia sie wady: jezeli baton jest prawidtowy po
komorze, a uszkodzony po pakowaniu, przyczyny nalezy szukacC w
prowadnicach, chwytakach lub ukt*adzie kartonu. Taka analiza
ogranicza straty i zapobiega powtarzaniu uszkodzenia.

Osad na powierzchni moze miel kilka Zrédet. Krysztatki soli
pojawiajg sie czasem na wyrobach suszonych, t*uszcz moze
tworzy¢ jasny nalot po zmianie temperatury, a kultury plesni
bywajg czeScig zamierzonego dojrzewania. 0drdéznienie ich od
przypadkowej ples$ni wymaga znajomo$ci produktu. Etykieta i
opis producenta sg pierwsza wskazdéwka. Nalot puszysty, barwny,
nieréwny albo wystepujacy na kietbasie, ktdéra nie powinna
dojrzewa¢ z plesniag, nalezy traktowa¢ jako nieprawidtowos¢.
Mycie powierzchni nie usuwa zmian mogacych siegac gtebiej.



Oceniajgc zapach, trzeba ograniczy¢ wptyw otoczenia. Silne
detergenty, przyprawy i dym papierosowy mogg maskowac albo
znieksztatcaé¢ wrazenie. W kontroli zawodowej probke umieszcza
sie w czystym naczyniu 1 ocenia po ustabilizowaniu
temperatury. Zbyt zimny produkt pachnie stabiej, a podgrzanie
moze ujawni¢ inne nuty, ale wykonuje sie je tylko dla wyrobu
uznanego za bezpieczny do badania. Stownik zapachdéw powinien
opisywa¢ ceche, na przyktad ,kwasny” 1lub ,jetki”, zamiast
ogélnego ,zty”, poniewaz precyzyjny opis pomaga znalez¢
przyczyne.

W sprzedazy na wage higiena krajalnicy 1 szczypiec staje sie
czeScig jakosci zewnetrznej, cho¢ nie widac¢ jej na produkcie.
Resztki zalegajgce przy ostrzu moga zanieczyszcza¢ kolejne
plastry i przenosi¢ alergeny miedzy wyrobami. Personel
powinien czys$cic¢ urzadzenie z ustalong czestotliwoS$cig, uzywad
wtasciwych narzedzi i chronié¢ odciety produkt. Klient moze
zwréci¢ uwage na czystosc¢ stanowiska, sposdéb chwytania wedliny
i stan papieru lub folii. Po zakupie warto przetozyc¢ plastry
do lodéwki i nie traktowad opakowania sklepowego jako bariery
o tej samej trwatosci co fabryczna préznia.

Jakos¢ zewnetrzng mozna dokumentowaé¢ za pomocg wzorcowych
fotografii, ale zdjecie powinno miel state oswietlenie, to i
skale. Automatyczne systemy wizyjne wykrywajg réznice
ksztattu, barwy i obecnos¢ zabrudzen, lecz takze wymagaja
wzorca oraz weryfikacji przez cztowieka. CieA lub refleks na
folii nie powinien prowadzi¢ do fatszywego odrzucenia.
Technologia pomaga przeglada¢ duzg liczbe sztuk, jednak nie
mierzy zapachu ani catej historii temperatury. Najlepszy
system *gczy obserwacje, pomiary, zapisy procesu 1 decyzje
osoby rozumiejgcej charakter konkretnego wyrobu.

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



https://pisanieprac.edu.pl/

