
Kiełbasy  –  podział,
peklowanie i ocena jakości
Kiełbasy są to wędliny produkowane z surowców rozdrobnionych,
przeważnie  peklowanych,  którymi  napełniane  są  osłonki
naturalne  (jelita)  lub  sztuczne  (z  pergaminu,  celofanu,  z
tworzyw sztucznych). Kiełbasy, poza surowcami, poddawane są
obróbce  cieplnej  w  różnej  postaci  (gotowaniu,  parzeniu,
pieczeniu) oraz wędzeniu.

Kiełbasy  stanowią  najobszerniejszą  grupę  wędlin.  Głównego
podziału kiełbas dokonuje się według ich obróbki trwałości.
Rozróżnia się więc (przykładowo):

kiełbasy  trwałe  i  półtrwałe  surowce  np.  salami,  kiełbasa
wędzona itp.;

kiełbasy trwałe i półtrwałe pieczone lub parzone np.: kiełbasa
myśliwska, jałowcowa, krakowska, wiejska, żywiecka, kujawska,
litewska, podhalańska i wiele innych;

kiełbasy nietrwałe średnio i grubo rozdrobnione np.: śląska,
szynkowa, bydgoska, tomaszowska i inne;

kiełbasy nietrwałe średnio i drobnorozdrobnione np.: serdelki,
kiełbasa parówkowa, parówki, kiełbasa serdelkowa, mortadela,
kiełbaski porcjowane i inne:

kiełbasy nietrwałe surowe np.: kiełbasa biała surowa.

Kiełbasy powinny odznaczać się konsystencją ścisłą. Wszystkie
składniki  powinny  być  związane  masą  wiążącą  równomiernie
rozmieszczone.  Niedopuszczalne  wady  kiełbas  to  opalenie,
okopcenie,  zabrudzenie,  wycieki  tłuszczu,  oślizgłość,  nalot
pleśni, barwa mięsa szara, do szarozielonej, a tłuszczu żółta,
smak i zapach zjełczały, kwaśny lub jakikolwiek obcy, zacieki
tłuszczu pod osłonką, skupiska jednego składnika. Szczegółowe
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wymagania  jakościowe  dla  wszystkich  wędlin  zawierają
odpowiednie  normy  przedmiotowe.

Bardzo  ważnym  elementem  produkcji  wędlin  jest  peklowanie
mięsa.  Jest  to  jeden  z  najstarszych  sposobów  utrwalania.
Mieszanki peklowane zawierają w swoim składzie oprócz soli
kuchennej, azotany(saletrę) i azotyny(sole sodowe lub potasowe
kwasu  azotowego  V  i  kwasu  azotowego  III)  oraz  dodatki
specjalne.  Składniki  mieszanek  działają  bakteriostatyczne
(hamują  rozwój  drobnoustrojów),  przedłużają  trwałość  mięsa
oraz kształtują jego pożądane cechy sensoryczne.

Jakość wędlin zależy przede wszystkim od:

jakości i rodzaju surowców podstawowych,

jakości  i  rodzaju  surowców  uzupełniających  i  substancji
dodatkowych użytych do produkcji,

właściwie przeprowadzonego procesu technologicznego,

sposobu zapewnienia jakości w sferze obrotu.

Surowce  uzupełniające  stosowane  do  produkcji  wędlin  to
składniki białkowe, tłuszczowe, węglowodanowe, owoce, warzywa,
grzyby  i  przyprawy.  Substancje  dodatkowe  stosowane  do
produkcji wędlin to dodatki do żywności spełniające określoną
rolę funkcjonalną, poprawiające niektóre cechy i zwiększające
trwałość produktu.

Jak  klasyfikuje  się  i  ocenia
kiełbasy
Dzisiejszy rynek kiełbas jest bardziej zróżnicowany niż prosty
podział  na  wyroby  trwałe,  półtrwałe  i  nietrwałe.  Produkty
można  opisywać  jednocześnie  według  stopnia  rozdrobnienia,
rodzaju  surowca,  zastosowanej  osłonki,  obróbki  cieplnej,
wędzenia, fermentacji, suszenia oraz gotowości do spożycia.



Kiełbasa  może  być  drobno  rozdrobniona  i  parzona,  grubo
rozdrobniona i podsuszana, surowa przeznaczona do obróbki albo
fermentowana i dojrzewająca. Każda z tych cech ma znaczenie
technologiczne. Trwałość nie wynika z samej nazwy, lecz z
połączenia  składu,  aktywności  wody,  kwasowości,  obróbki,
opakowania  i  temperatury  przechowywania.  Dlatego  nazwy
zwyczajowe warto zawsze czytać razem z opisem produktu na
etykiecie.

W  kiełbasach  grubo  rozdrobnionych  po  przekrojeniu  widać
kawałki  mięsa  i  tłuszczu,  natomiast  w  wyrobach
homogenizowanych farsz tworzy drobną, jednolitą strukturę. Do
jej  uzyskania  potrzebne  jest  dokładne  rozdrobnienie  oraz
związanie wody i tłuszczu przez białka mięśniowe. Kluczowe są
niska  temperatura  surowców,  właściwa  kolejność  dodawania
składników i czas mieszania. Przegrzanie farszu może prowadzić
do oddzielenia tłuszczu i galarety, a zbyt słabe wymieszanie
do kruchego, rozpadającego się plastra. W wyrobach o widocznym
uziarnieniu  celem  nie  jest  pełna  emulsja,  ale  równomierne
rozmieszczenie cząstek, zachowanie ich kształtu i osiągnięcie
odpowiedniego związania całego farszu.

Osłonka nadaje batonowi formę i wpływa na przebieg obróbki.
Jelita naturalne są jadalne i przepuszczalne dla dymu oraz
pary,  lecz  różnią  się  średnicą  i  wymagają  starannego
przygotowania.  Osłonki  kolagenowe  zapewniają  większą
powtarzalność, a celulozowe mogą być zdejmowane po obróbce.
Wielowarstwowe  osłonki  barierowe  ograniczają  utratę  wody  i
dostęp tlenu, dlatego stosuje się je w wyrobach niewędzonych
lub tam, gdzie liczy się wysoka wydajność i dłuższa trwałość.
Rodzaj  osłonki  musi  pasować  do  procesu:  materiał
nieprzepuszczalny nie sprawdzi się w klasycznym wędzeniu. Dla
konsumenta ważna jest informacja, czy osłonka jest jadalna,
zwłaszcza gdy nie można tego łatwo rozpoznać.

Peklowanie i przyprawianie budują smak, barwę i stabilność
mikrobiologiczną. Oprócz soli w recepturach mogą występować
pieprz,  czosnek,  majeranek,  gorczyca,  cukry,



przeciwutleniacze,  fosforany  i  inne  dopuszczone  dodatki.
Substancje dodatkowe powinny być wymienione poprzez funkcję
oraz nazwę lub numer E. Szczególną uwagę zwraca się na azotyny
i azotany, których limity są regulowane prawem. Nie należy
zakładać, że produkt bez azotynu jest zawsze bezpieczniejszy
ani  że  obecność  dopuszczonego  dodatku  zastępuje  higienę.
Bezpieczeństwo  wynika  z  całego  systemu:  jakości  mięsa,
receptury,  obróbki,  chłodzenia,  pakowania  i  przestrzegania
terminu przydatności.

Kiełbasy  fermentowane  i  dojrzewające  tworzą  odrębną  grupę.
Wybrane  kultury  bakterii  przekształcają  cukry  w  kwasy,
obniżając  pH  i  kształtując  smak.  Następnie  kontrolowane
suszenie zmniejsza aktywność wody. Proces musi przebiegać w
określonej  temperaturze  i  wilgotności,  aby  woda  odchodziła
równomiernie,  bez  powstawania  suchej  obwódki  i  wilgotnego
środka. Na powierzchni niektórych wyrobów celowo rozwija się
szlachetna pleśń, która nie jest tym samym co przypadkowy
nalot  na  produkcie.  Konsument  nie  powinien  samodzielnie
oceniać  nieznanej  pleśni  jako  nieszkodliwej.  Jeżeli  wygląd
odbiega od opisu producenta lub opakowanie jest uszkodzone,
bezpieczniej produktu nie używać.

Ocena jakości kiełbasy obejmuje znacznie więcej niż barwę.
Liczy się smak i zapach właściwy dla receptury, sprężystość,
soczystość,  równomierność  rozdrobnienia,  brak  pustych
przestrzeni,  związanie  plastra,  stan  osłonki  oraz  ilość
wycieku. Wyrób powinien kroić się zgodnie ze swoim typem:
parówka  ma  tworzyć  gładki  przekrój,  a  kiełbasa  grubo
rozdrobniona  może  mieć  wyraźne  cząstki.  Niejednolita  barwa
bywa wadą, lecz jej odcień zależy również od gatunku mięsa,
przypraw, peklowania, wędzenia i oświetlenia. Nie każdy jasny
lub ciemny fragment oznacza zepsucie. O bezpieczeństwie nie
wolno jednak rozstrzygać wyłącznie zmysłami.

Porównując produkty w sklepie, warto rozpocząć od pełnej nazwy
i  procentowej  zawartości  mięsa.  Następnie  należy  sprawdzić
kolejność składników, alergeny, wartości odżywcze oraz ilość



soli.  Kiełbasy  bywają  ważnym  źródłem  białka,  ale  mogą
jednocześnie  dostarczać  dużo  tłuszczu  nasyconego  i  sodu.
Różnice  między  odmianami  są  duże,  więc  ogólna  nazwa  nie
zastępuje  danych  z  konkretnej  etykiety.  Cena  za  kilogram
pomaga uniknąć mylącego porównania opakowań o różnej masie.
Należy też zwrócić uwagę, czy produkt wymaga obróbki przed
spożyciem; informacja „surowa” albo instrukcja podgrzania ma
znaczenie dla bezpieczeństwa, a nie tylko dla sposobu podania.

Po  zakupie  najważniejsze  jest  zachowanie  łańcucha
chłodniczego. Kiełbasę chłodzoną trzeba przechowywać zgodnie z
temperaturą wskazaną na opakowaniu, a po otwarciu zastosować
się do informacji o czasie spożycia. Pakowanie próżniowe może
chwilowo powodować charakterystyczny zapach, który ustępuje po
kontakcie z powietrzem, ale zapach trwały, kwaśny lub gnilny,
śluz,  niezamierzone  wzdęcie  i  nieszczelność  są  sygnałami
ostrzegawczymi. Krojenie skraca praktyczną trwałość, dlatego
wspólne  noże  i  deski  powinny  być  czyste.  Kiełbasy  surowe
wymagają  oddzielenia  od  żywności  gotowej  do  jedzenia  oraz
obróbki zgodnej z zaleceniem producenta.

W przypadku kiełbasy przeznaczonej do ogrzania istotna jest
równomierność. Gruby baton na patelni może szybko zrumienić
się z zewnątrz, gdy środek pozostaje chłodny. Lepszy rezultat
daje metoda dopasowana do średnicy i instrukcji: gotowanie,
pieczenie, parzenie albo dokładne podsmażenie po nacięciu. Nie
należy przebijać surowej kiełbasy tym samym widelcem, którym
później nakłada się gotowy produkt. Szczypce, talerz i deska
po kontakcie z surowym farszem wymagają umycia. Te proste
zasady są szczególnie ważne podczas grillowania, gdy sprzęt i
żywność surowa oraz gotowa często znajdują się blisko siebie.

Dla  jakości  handlowej  ważna  jest  powtarzalność  partii.
Producent  określa  tolerancję  masy,  średnicy,  barwy,
uziarnienia i ubytku podczas obróbki. Waga batonów wpływa na
liczbę porcji, a średnica na ogrzewanie. Zbyt duży ubytek może
oznaczać  nadmierne  wysuszenie,  natomiast  zbyt  mały  –
niedokończony  proces  albo  inną  recepturę.  Wyniki  nie  są



oceniane w oderwaniu: porównuje się je z temperaturą farszu,
ustawieniem  nadziewarki  i  przebiegiem  komory.  Dzięki  temu
kontrola jakości staje się narzędziem poprawy procesu, a nie
jedynie selekcją nieładnych sztuk po zakończeniu produkcji.

Tradycyjna nazwa bywa chroniona zwyczajem, normą firmową albo
systemem  jakości,  ale  nie  zawsze  gwarantuje  identyczną
recepturę  u  wszystkich  producentów.  Kabanos,  kiełbasa
krakowska  czy  biała  mogą  różnić  się  rozdrobnieniem,
przyprawami,  gatunkiem  mięsa  i  obróbką,  o  ile  oznakowanie
pozostaje zgodne z wymaganiami i nie wprowadza w błąd. Dlatego
warto budować własne kryteria na danych: procent mięsa, skład,
sól, rodzaj obróbki, data i warunki. Nazwa pomaga znaleźć
kategorię,  lecz  decyzję  o  zakupie  powinno  domknąć  całe
opakowanie.

Dla osób szukających pomocy w pisaniu prac z różnych dziedzin
polecamy  serwis  pisanie  prac  z  prawa,  administracji,
zarządzania, marketingu, pedagogiki i wielu innych dziedzin.
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