Kietbasy — podziat,
peklowanie 1 ocena jakosci

Kietbasy sg to wedliny produkowane z surowcéw rozdrobnionych,
przewaznie peklowanych, ktérymi napetniane sg ostonki
naturalne (jelita) Llub sztuczne (z pergaminu, celofanu, z
tworzyw sztucznych). Kietbasy, poza surowcami, poddawane sg
obrébce cieplnej w réznej postaci (gotowaniu, parzeniu,
pieczeniu) oraz wedzeniu.

Kietbasy stanowig najobszerniejsza grupe wedlin. Gtéwnego
podziatu kietbas dokonuje sie wedtug ich obrébki trwatosci.
Rozréznia sie wiec (przyktadowo):

kietbasy trwate i péttrwate surowce np. salami, kietbasa
wedzona itp.;

kietbasy trwate i péttrwate pieczone lub parzone np.: kietbasa
mysliwska, jatowcowa, krakowska, wiejska, zywiecka, kujawska,
litewska, podhalanska i wiele innych;

kietbasy nietrwate Srednio i grubo rozdrobnione np.: $laska,
szynkowa, bydgoska, tomaszowska i inne;

kietbasy nietrwate sSrednio i drobnorozdrobnione np.: serdelki,
kietbasa paréwkowa, paréwki, kietbasa serdelkowa, mortadela,
kietbaski porcjowane i inne:

kietbasy nietrwate surowe np.: kietbasa biata surowa.

Kietbasy powinny odznaczac¢ sie konsystencjg $cistg. Wszystkie
sktadniki powinny by¢ zwigzane masg wigzacg roéwnomiernie
rozmieszczone. Niedopuszczalne wady kietbas to opalenie,
okopcenie, zabrudzenie, wycieki ttuszczu, o$lizgtos$¢, nalot
plesni, barwa miesa szara, do szarozielonej, a ttuszczu zétta,
smak i zapach zjetczaty, kwasny lub jakikolwiek obcy, zacieki
ttuszczu pod ostonka, skupiska jednego sktadnika. Szczegétowe
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wymagania jako$ciowe dla wszystkich wedlin zawieraja
odpowiednie normy przedmiotowe.

Bardzo waznym elementem produkcji wedlin jest peklowanie
miesa. Jest to jeden z najstarszych sposobdéw utrwalania.
Mieszanki peklowane zawierajg w swoim sktadzie oprécz soli
kuchennej, azotany(saletre) 1 azotyny(sole sodowe lub potasowe
kwasu azotowego V 1 kwasu azotowego III) oraz dodatki
specjalne. Sktadniki mieszanek dziataja bakteriostatyczne
(hamuja rozwéj drobnoustrojéw), przedtuzajg trwatos¢ miesa
oraz ksztattujg jego pozgdane cechy sensoryczne.

Jakos¢ wedlin zalezy przede wszystkim od:
jakosci i rodzaju surowcéw podstawowych,

jakosci 1 rodzaju surowcOw uzupetniajgcych i substancji
dodatkowych uzytych do produkcji,

wtasciwie przeprowadzonego procesu technologicznego,
sposobu zapewnienia jakos$ci w sferze obrotu.

Surowce uzupeitniajgce stosowane do produkcji wedlin to
sktadniki biatkowe, tt*uszczowe, weglowodanowe, owoce, warzywa,
grzyby i przyprawy. Substancje dodatkowe stosowane do
produkcji wedlin to dodatki do zywnosci spetniajgce okres$long
role funkcjonalng, poprawiajgce niektére cechy i zwiekszajace
trwatos$¢ produktu.

Jak klasyfikuje sie 1 ocenila
kietbasy

Dzisiejszy rynek kietbas jest bardziej zréznicowany niz prosty
podziat na wyroby trwate, pottrwate i nietrwate. Produkty
mozna opisywal jednoczesnie wedtug stopnia rozdrobnienia,
rodzaju surowca, zastosowanej ostonki, obrdébki cieplnej,
wedzenia, fermentacji, suszenia oraz gotowo$ci do spozycia.



Kietbasa moze by¢ drobno rozdrobniona i parzona, grubo
rozdrobniona i podsuszana, surowa przeznaczona do obrobki albo
fermentowana i dojrzewajgca. Kazda z tych cech ma znaczenie
technologiczne. Trwato$¢ nie wynika z samej nazwy, lecz z
potagczenia sktadu, aktywnosci wody, kwasowosci, obrobki,
opakowania 1 temperatury przechowywania. Dlatego nazwy
zwyczajowe warto zawsze czyta¢ razem z opisem produktu na
etykiecie.

W kietbasach grubo rozdrobnionych po przekrojeniu widacd
kawatki miesa 1 tiuszczu, natomiast w wyrobach
homogenizowanych farsz tworzy drobng, jednolita strukture. Do
jej uzyskania potrzebne jest doktadne rozdrobnienie oraz
zwigzanie wody i ttuszczu przez biatka miesniowe. Kluczowe sg
niska temperatura surowcow, wtasciwa kolejnos¢ dodawania
sktadnikéw i czas mieszania. Przegrzanie farszu moze prowadzid
do oddzielenia ttuszczu i galarety, a zbyt stabe wymieszanie
do kruchego, rozpadajgcego sie plastra. W wyrobach o widocznym
uziarnieniu celem nie jest petna emulsja, ale réwnomierne
rozmieszczenie czgstek, zachowanie ich ksztattu i osiggniecie
odpowiedniego zwigzania catego farszu.

Ostonka nadaje batonowi forme i wptywa na przebieg obrobki.
Jelita naturalne sg jadalne 1 przepuszczalne dla dymu oraz
pary, lecz rdéznig sie $rednicg 1 wymagajg starannego
przygotowania. Ostonki kolagenowe zapewniajg wieksza
powtarzalnos¢, a celulozowe mogg byc¢ zdejmowane po obrdébce.
Wielowarstwowe ostonki barierowe ograniczajg utrate wody i
dostep tlenu, dlatego stosuje sie je w wyrobach niewedzonych
lub tam, gdzie liczy sie wysoka wydajnos¢ i dtuzsza trwatosc.
Rodzaj os*onki musi pasowa¢ do procesu: materiat
nieprzepuszczalny nie sprawdzi sie w klasycznym wedzeniu. Dla
konsumenta wazna jest informacja, czy ostonka jest jadalna,
zwtaszcza gdy nie mozna tego tatwo rozpoznacd.

Peklowanie i przyprawianie budujag smak, barwe i stabilnos¢
mikrobiologiczng. Oprdécz soli w recepturach mogg wystepowad
pieprz, czosnek, majeranek, gorczyca, cukry,



przeciwutleniacze, fosforany i inne dopuszczone dodatki.
Substancje dodatkowe powinny by¢ wymienione poprzez funkcje
oraz nazwe lub numer E. Szczegdlng uwage zwraca sie na azotyny
i azotany, ktérych limity sa regulowane prawem. Nie nalezy
zaktada¢, ze produkt bez azotynu jest zawsze bezpieczniejszy
ani ze obecnos¢ dopuszczonego dodatku zastepuje higiene.
Bezpieczenstwo wynika z catego systemu: jako$ci miesa,
receptury, obrébki, chtodzenia, pakowania i przestrzegania
terminu przydatnosci.

Kietbasy fermentowane i dojrzewajgce tworzg odrebng grupe.
Wybrane Kkultury bakterii przeksztatcajg cukry w Kkwasy,
obnizajgc pH 1 ksztattujgc smak. Nastepnie kontrolowane
suszenie zmniejsza aktywnos¢ wody. Proces musi przebiegad¢ w
okreslonej temperaturze i wilgotno$ci, aby woda odchodzita
réwnomiernie, bez powstawania suchej obwodki i wilgotnego
srodka. Na powierzchni niektérych wyrobéw celowo rozwija sie
szlachetna plesn, ktdéra nie jest tym samym co przypadkowy
nalot na produkcie. Konsument nie powinien samodzielnie
ocenia¢ nieznanej plesni jako nieszkodliwej. Jezeli wyglad
odbiega od opisu producenta lub opakowanie jest uszkodzone,
bezpieczniej produktu nie uzywac.

Ocena jako$ci kietbasy obejmuje znacznie wiecej niz barwe.
Liczy sie smak i zapach wtasciwy dla receptury, sprezystos¢,
soczystos¢, réwnomiernos¢ rozdrobnienia, brak pustych
przestrzeni, zwigzanie plastra, stan ostonki oraz ilos¢
wycieku. Wyrdb powinien kroic¢ sie zgodnie ze swoim typem:
pardwka ma tworzy¢ gtadki przekrd6j, a kietbasa grubo
rozdrobniona moze mie¢ wyrazne czastki. Niejednolita barwa
bywa wada, lecz jej odcien zalezy réwniez od gatunku miesa,
przypraw, peklowania, wedzenia i oswietlenia. Nie kazdy jasny
lub ciemny fragment oznacza zepsucie. 0 bezpieczeristwie nie
wolno jednak rozstrzyga¢ wytacznie zmystami.

Poréwnujac produkty w sklepie, warto rozpoczg¢ od peitnej nazwy
i procentowej zawartosci miesa. Nastepnie nalezy sprawdzid
kolejnos¢ sktadnikéw, alergeny, wartosci odzywcze oraz ilosc



soli. Kietbasy bywaja waznym Zrdédtem biatka, ale moga
jednoczesnie dostarcza¢ duzo ttuszczu nasyconego i sodu.
Réznice miedzy odmianami sg duze, wiec ogdlna nazwa nie
zastepuje danych z konkretnej etykiety. Cena za kilogram
pomaga unikng¢ mylgcego pordwnania opakowan o rodznej masie.
Nalezy tez zwrdécié¢ uwage, czy produkt wymaga obrdébki przed
spozyciem; informacja ,surowa” albo instrukcja podgrzania ma
znaczenie dla bezpieczenstwa, a nie tylko dla sposobu podania.

Po zakupie najwazniejsze jest zachowanie *ancucha
chtodniczego. Kietbase chtodzong trzeba przechowywa¢ zgodnie z
temperaturg wskazang na opakowaniu, a po otwarciu zastosowad
sie do informacji o czasie spozycia. Pakowanie prdézniowe moze
chwilowo powodowa¢ charakterystyczny zapach, ktéry ustepuje po
kontakcie z powietrzem, ale zapach trwaty, kwasny lub gnilny,
$luz, niezamierzone wzdecie 1 nieszczelnos¢ sa sygnatami
ostrzegawczymi. Krojenie skraca praktyczng trwatos¢, dlatego
wspolne noze i deski powinny by¢ czyste. Kietbasy surowe
wymagajg oddzielenia od zywnos$ci gotowej do jedzenia oraz
obrébki zgodnej z zaleceniem producenta.

W przypadku kietbasy przeznaczonej do ogrzania istotna jest
rownomiernos$¢. Gruby baton na patelni moze szybko zrumienit
sie z zewnatrz, gdy sSrodek pozostaje chtodny. Lepszy rezultat
daje metoda dopasowana do Srednicy i instrukcji: gotowanie,
pieczenie, parzenie albo doktadne podsmazenie po nacieciu. Nie
nalezy przebija¢ surowej kietbasy tym samym widelcem, ktorym
pozniej naktada sie gotowy produkt. Szczypce, talerz i deska
po kontakcie z surowym farszem wymagajg umycia. Te proste
zasady sg szczegdlnie wazne podczas grillowania, gdy sprzet i
zywno$¢ surowa oraz gotowa czesto znajdujg sie blisko siebie.

Dla jakos$ci handlowej wazna jest powtarzalnos¢ partii.
Producent okresla tolerancje masy, $rednicy, barwy,
uziarnienia i ubytku podczas obrébki. Waga batondéw wptywa na
liczbe porcji, a Srednica na ogrzewanie. Zbyt duzy ubytek moze
oznacza¢ nadmierne wysuszenie, natomiast zbyt maty -
niedokonczony proces albo inng recepture. Wyniki nie sg



oceniane w oderwaniu: pordéwnuje sie je z temperaturg farszu,
ustawieniem nadziewarki i przebiegiem komory. Dzieki temu
kontrola jakosci staje sie narzedziem poprawy procesu, a nie
jedynie selekcjg nietadnych sztuk po zakonczeniu produkcji.

Tradycyjna nazwa bywa chroniona zwyczajem, normg firmowg albo
systemem jakosSci, ale nie zawsze gwarantuje identyczna
recepture u wszystkich producentéw. Kabanos, kietbasa
krakowska czy biat*a moga réznié¢ sie rozdrobnieniem,
przyprawami, gatunkiem miesa i obrdébka, o ile oznakowanie
pozostaje zgodne z wymaganiami i nie wprowadza w btad. Dlatego
warto budowa¢ wtasne kryteria na danych: procent miesa, sktad,
s0l, rodzaj obrobki, data i warunki. Nazwa pomaga znalez(
kategorie, lecz decyzje o zakupie powinno domknag¢ cate
opakowanie.

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