Proces technologiczny
produkcji kietbas

Proces technologiczny wyrobu kieibas sktada sie z operacji,
ktére mozna zgrupowac nastepujaco:

peklowanie w pojemnikach lub basenach,
rozdrobnienie surowcéw i ich mieszanie,
napeinienie ostonek farszem,

osadzenie i dojrzewanie kietbas. Osadzenie to uscis$lenie
farszu w ostonce, a dojrzewanie to polepszenie 1
stabilizowanie sie cech smakowo-zapachowych; w tym celu
kietbasy rozwiesza sie w przewiewnym i chtodnym miejscu na
okres od kilku godzin do kilku dni,

wedzenie, gotowanie 1lub parzenie (kietbasy trwate 1
péttrwate),

studzenie ( ewentualnie podsusznie).

Od rozdrobnienia do gotowej
kietbasy

Produkcja kietbasy zaczyna sie od zaplanowania receptury 1
standaryzacji surowcéw. Mieso réznych klas, ttuszcz, woda lub
16d, przyprawy i dozwolone substancje dodatkowe muszg by¢
odwazone w proporcjach przypisanych do konkretnego wyrobu.
Wazna jest temperatura: rozdrabnianie wytwarza ciepto, a zbyt
ciepty farsz gorzej wigze wode i ttuszcz. Zaktad dlatego
kontroluje temperature miesa przed wilkiem lub kutrem, czas
pracy urzadzen i temperature koncowg masy. Surowce pozostajg
oznaczone numerem partii, co pozwala potgczy¢ gotowy baton z
dostawami oraz wynikami kontroli. To praktyczne rozwiniecie
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dawnych czynnosci wymienionych w schemacie technologicznym.

Wstepne rozdrobnienie w wilku dobiera sie do oczekiwanej
struktury. Sito o wiekszych otworach pozostawia widoczne
kawatki, a drobniejsze przygotowuje surowiec do dalszego
kutrowania. Noze i sitka powinny by¢ ostre; tepe elementy
miazdzg mieso, podnoszg temperature 1 pogarszajg wyglad
przekroju. W kiet*basach homogenizowanych kuter lub emulgator
tworzy bardzo drobng mase. Biatka rozpuszczone pod wptywem
soli otaczajg krople ttuszczu i pomagajag zatrzyma¢ wode. Nie
jest to jednak proces nieograniczony. Nadmiar wody,
niewtasciwa kolejnos$¢ sktadnikéw, za wysoka temperatura albo
zbyt dtugie rozdrabnianie prowadzg do niestabilnej emulsji 1
wycieku po ogrzaniu.

Mieszanie rozprowadza sél, przyprawy, ttuszcz i czastki miesa
oraz rozwija kleistos$¢ farszu. W wielu technologiach prowadzi
sie je pod prdézniag, aby ograniczy¢ pecherze powietrza i
utlenianie. Parametry zaleza od rodzaju wyrobu: farsz kietbasy
grubo rozdrobnionej nie powinien straci¢ wyrazistego
uziarnienia, natomiast pardwka wymaga niemal jednolitej
struktury. Dodawane alergeny muszg by¢ kontrolowane nie tylko
na etykiecie, lecz réwniez w planie produkcji i mycia, aby
ograniczy¢ przypadkowe przeniesienie do innego produktu. Po
zakoficzeniu mieszania masa nie powinna bez potrzeby czekad w
cieple; jest kierowana do nadziewania w ustalonym czasie.

Nadziewarka wprowadza farsz do ostonki pod takim cid$nieniem,
aby baton byt wypeiniony, lecz nie pekat. JednoczesSnie
porcjuje mase, skreca lub klipsuje odcinki. Powietrze
zamkniete wewngtrz moze tworzy¢ puste przestrzenie, w ktdérych
gromadzi sie galareta, ttuszcz lub wilgo¢. Ostonka musi by¢
dobrana do Srednicy, obrobki i pdzZzniejszego pakowania. Jelita
naturalne przygotowuje sie przez ptukanie 1 namaczanie, a
ostonki sztuczne zgodnie z instrukcjg dostawcy. Metalowe
klipsy oraz elementy urzadzenia sg objete kontrolg ciat
obcych. Rdéwna $Srednica batondéw utatwia potem uzyskanie
powtarzalnego ogrzania 1 chtodzenia.



Przed wedzeniem baton moze przej$¢ osadzanie i osuszanie, aby
powierzchnia byta przygotowana do przyjecia dymu. W komorze
program %tgczy temperature, wilgotnosc¢, przeptyw powietrza,
czas 1 intensywnos¢ dymienia. Produkty parzone sg nastepnie
ogrzewane do wartosci wynikajgcej z zatwierdzonego procesu, a
nie z jednej reguty pasujgcej do kazdej Srednicy. Rejestracja
temperatury pomaga potwierdzi¢ przebieg partii. W kietbasach
surowych dojrzewajgcych =zamiast parzenia stosuje sie
kontrolowang fermentacje 1 suszenie. Kultury starterowe,
obnizenie pH i aktywnosci wody tworzg ochrone tylko wtedy, gdy
caty proces przebiega w okreslonych granicach.

Studzenie powinno szybko obnizy¢ temperature, a zarazem nie
dopusci¢ do wtdérnego zanieczyszczenia. Po obrdbce cieplnej
kietbasa jest produktem gotowym do jedzenia, wiec kontakt z
nieczystym wézkiem, wodg, dtonig lub urzgdzeniem moze
wprowadzi¢ drobnoustroje, ktérych pdézniej nie usunie juz zaden
etap. Z tego powodu strefe produktu po obrdobce oddziela sie
organizacyjnie 1 przestrzennie od surowca. Przed pakowaniem
powierzchnia powinna by¢ odpowiednio sucha, aby zgrzew by%
szczelny. Niektdére wyroby sa podsuszane, inne natychmiast
trafiajg do prézni lub atmosfery ochronnej. Kazdy wariant
wymaga osobno ustalonej trwatosci.

Kontrola jakosci przekroju ujawnia wiele bteddéw procesu. Puste
oczka mogg sSwiadczy¢ o powietrzu w farszu, szary Srodek o
nierédwnym peklowaniu lub ogrzewaniu, a wyciek ttuszczu o
przegrzaniu albo niestabilnej emulsji. Kruszenie bywa skutkiem
niedostatecznej ekstrakcji biatek, ztego rozdrobnienia 1lub
proporcji receptury. Sama wada sensoryczna nie zawsze oznacza
zagrozenie, ale kazda niezgodnos¢ powinna zostac¢ odniesiona do
specyfikacji. Poza oceng zmystowag zaktad moze mierzy¢ pH,
aktywnos$¢ wody, zawartos¢ soli, mase, temperature i szczelnos¢
opakowania oraz wykonywa¢ badania mikrobiologiczne zgodnie z
planem opartym na ryzyku.

Gotowy produkt musi otrzyma¢ wtasciwg etykiete i numer partii.
Szczegdlne znaczenie ma odrdznienie kietbasy gotowej do



spozycia od surowej, ktdora wymaga obrébki. Instrukcja nie moze
by¢ ukryta ani niejednoznaczna. Producent okresla temperature
przechowywania, date oraz warunki po otwarciu na podstawie
oceny trwatosci. W dystrybucji monitoruje sie chtodnie i czas
transportu. Dzieki temu technologiczny cigg nie koAczy sie na
studzeniu: obejmuje jeszcze pakowanie, znakowanie,
magazynowanie i dostarczenie wyrobu w warunkach, w ktdrych
zachowuje on cechy potwierdzone podczas projektowania procesu.

W surowcu mogg wystepowaé¢ fragmenty kosSci, chrzgstek 1lub
metalu pochodzgcego z urzadzen. Kontrola zaczyna sie od
wykrawania i stanu nozy, a konczy na urzagdzeniach
wykrywajgcych ciata obce dobranych do produktu oraz
opakowania. Detektor metalu nie usuwa potrzeby ogledzin 1
konserwacji; wykrywa tylko okreslone materiaty w granicach
swojej czutosci. Klipsy metalowe mogg utrudniac¢ badanie,
dlatego potozenie detektora i format produktu sg uwzgledniane
w projekcie 1linii. Kazde odrzucenie sztuki wymaga
zabezpieczenia i ustalenia przyczyny, aby fragment nie pojawit
sie ponownie.

Fermentowane kietbasy wymagajg kontroli kultury starterowej.
Mikroorganizmy powinny by¢ przechowywane i dozowane zgodnie z
zaleceniem, a farsz otrzymac¢ odpowiednig ilos¢ fermentujacego
cukru. Zakwaszenie mierzy sie, zamiast ocenia¢ tylko po smaku.
Zbyt wolny spadek pH daje niepozagdanej mikroflorze wiecej
czasu, natomiast nadmierny moze stworzy¢ krucha, kwasng
kietbase. Kolejny etap, suszenie, musi odprowadza¢ wode z
wnetrza bez utworzenia twardej skorupy. Pomiar ubytku masy 1
aktywnosci wody pozwala potwierdzi¢ gotowo$¢, a nie tylko
osiggniecie umownej liczby dni.

W przypadku kietbas wedzonych znaczenie ma powtarzalnos¢
zatadunku komory. Batony zawieszone zbyt blisko stykajg sie i
pozostawiajg jasne miejsca, a przepetnienie utrudnia przeptyw
powietrza oraz ogrzewanie. Rézna Srednica powoduje rdézny czas
dojscia srodka do celu. Operator powinien zachowa¢ odstepy,
wtasciwie rozmiescic¢ czujniki i uzywac programu dla danego



formatu. Jesli czes¢ batondw wymaga dituzszej obrébki, nie
mozna zaktada¢, ze powierzchniowa barwa dowodzi gotowosSci.
Dokumentacja zatadunku pomaga powigza¢ niezgodnos$¢ z miejscem
w komorze.

Mycie linii rozdrabniania jest trudne, poniewaz farsz dostaje
sie do szczelin, uszczelek i przewodéw. Najpierw usuwa sie
pozostatosci, potem stosuje wtasciwie dobrany $rodek i
parametry mycia, ptukanie oraz dezynfekcje. Skutecznos¢
sprawdza sie ogledzinami 1 wybranymi testami higienicznymi.
Zbyt duza ilos¢ chemii nie jest lepsza; niewtasciwe stezenie
moze pozostawic¢ resztki lub uszkodzié¢ materiat. CzesSci powinny
wyschng¢ i by¢ chronione przed ponownym zabrudzeniem. Dobrze
zaprojektowane urzgadzenie umozliwia dostep do powierzchni
kontaktujgcych sie z zywno$cig i ogranicza miejsca zalegania.

Reklamacja konsumenta moze dostarczy¢ informacji o procesie,
jezeli zachowano kod partii, zdjecie opakowania 1 opis
przechowywania. Powtarzajgce sie zgtoszenia dotyczgce wycieku,
odstawania ostonki czy kwasnego zapachu moga wskazywa¢ na
zmiane surowca, zgrzewu lub chtodzenia. Zaktad nie powinien
analizowa¢ wytgcznie pojedynczej paczki, lecz pordéwnaé zapisy
produkcji i probki archiwalne. W razie ryzyka dla
bezpieczenstwa uruchamia procedure wycofania.
Identyfikowalno$¢ pozwala dziata¢ na wtasciwym zakresie,
zamiast usuwal wszystkie wyroby bez rozréznienia albo zbyt
wasko traktowal problem.

Plan produkcji powinien uwzglednia¢ kolejno$¢ receptur.
Najpierw mozna wytwarzal produkty prostsze pod wzgledem
alergendw i przypraw, a p6Zniej bardziej ztozone, co utatwia
mycie 1 ogranicza przenoszenie sktadnikéw. Zmiana z surowej
kietbasy na gotowg do jedzenia wymaga szczegdlnej kontroli
stref oraz sprzetu. Pojemniki nie mogg krazy¢ bez oznaczenia
miedzy materiatem surowym a produktem po obrdbce. Czytelny
przeptyw surowca, ludzi, opakowan i odpadéw jest niewidocznym
elementem technologii, ale czesto decyduje o tym, czy
prawidtowa receptura pozostanie bezpieczna do korica. Regularny



przeglad uktadu 1inii pozwala wychwyci¢ nowe drogi
krzyzowania.

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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