
Wędzonki  –  charakterystyka,
rodzaje i cechy jakościowe
Wędliny zaliczane są do przetworów mięsnych. Nazwa przetwory
mięsne – obejmuje mięso poddane zabiegom, pod wpływem których
straciło  ono  całkowicie  i  bezpowrotnie  właściwości  mięsa
surowego. Do wędlin zaliczany jest cały asortyment kiełbas i
wędzonek.  Produkcja  tych  przetworów  opiera  się  o  ściśle
opracowane  receptury  przemysłowe(instrukcje  technologiczne),
które podają ilość przypraw i materiałów pomocniczych, postaci
surowców po obróbce, postaci gotowego produktu, wydajność oraz
jakiej  jakości  powinien  być  surowiec  aby  otrzymać  wędlinę
dobrej jakości.

Do produkcji wyrobów rozdrobnionych używa się szeregu maszyn.
Do  rozdrobnienia  mięsa  stosowana  jest  maszyna  nazywana
wilkiem. Jej konstrukcja i działanie podobne jest do maszynki
do mielenia mięsa używanej w gospodarstwie domowym.

Drugą podstawową maszyną jest kuter, służący do dokładnego
rozdrobnienia mięsa. Kuter ma kształt misy, w której na wale
obracają  się  szybko  tnące  noże.  Kutrowanie  odbywa  się
zazwyczaj z dodatkiem wody lub lodu, przy czym mięso nie tylko
zostaje  rozdrobnione  i  wymieszane,  ale  też  odpowiednio
nawodnione.  Połączenie  wilka,  który  przeprowadza  wstępne
rozdrobnienie, z kutrem- tworzy podstawowy agregat maszyn tego
typu, zwany bliźniakiem.

Trzecią  podstawową  maszyna  jest  napełniarka.  Wpycha  ona
rozdrobnioną  i  przyprawioną  masę  mięsa(farsz)  przez  lejek
osłonek.  Z  innych  maszyn  używanych  w  tym  dziale  należy
wymienić  krajalnicę(krojąca  surowce  w  kostki),  kostkownicę,
mieszałkę itp. W związku z rozwojem mechanizacji park maszyn
przetwórstwa  mięsnego  stale  się  powiększa.  Wędliny  całe
wymagają zwykle tylko zewnętrznego obrabiania, połączonego z
formowaniem.  Obróbka  termiczna  wielu  wędlin  polega  na
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wędzeniu, pieczeniu, parzeniu i gotowaniu. Wędliny dzielone są
na duże obszerne grupy przetworów mięsnych:

wędzonki

kiełbasy

Wędzonki produkowane są z całego kawałka mięsa lub tłuszczu,
stanowiącego  często  oddzielną  anatomiczną  część  tuszy
zwierzęcej. Główny charakterem tym przetworom nadaje solenie
(peklowanie-  solenie  w  roztworze  solanki)  i  wędzenie  jako
proces zasadniczy.

Wędzonki  dzieli  się  na  surowe,  gotowane  i  pieczone.  Do
wędzonek  surowych  należą:  szynki  wędzone,  bekon  środkowy
wędzony, polędwica wędzona, baleron wędzony, żeberka wędzone,
boczek  itp.  Do  wędzonek  gotowanych  należą:  szynka  wędzona
gotowana, baleron wędzony gotowany, boczek wędzony gotowany
itp. Wiele z wymienionych wędlin może być poddane pieczeniu.

Wędzonki surowe odznaczają się zwykle konsystencją mięsa: na
przekroju  miękkie,  rozciągliwe,  z  wyczuwalnym  zapachem
wędzonki, z powierzchnią suchą i gładką. Niedopuszczalne są
następujące  wady:  jasne  plamy  nie  dowędzenia,  opalenia,
okopcenie, oślizgłość, nalot pleśni, barwa mięsa szara, barwa
tłuszczu żółta, smak i zapach zjełczałego tłuszczu, kwaśny,
pleśni lub innych obcy.

Wędzonki gotowane na przekroju są bardziej ścisłe i ścisłe.
Plasterki o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać. Nie mogą
posiadać wad takich samych jak wędzonki surowe, a ponadto
wykazywać  miejsc  niedogotowanych  lub  przegotowanych
(rozpadających  się)  itp.

Współczesne spojrzenie na wędzonki
Wędzonki nadal wyróżnia to, że ich zasadniczą część stanowi
jeden element anatomiczny albo duży zespół mięśni, a nie farsz



otrzymany przez rozdrobnienie. Do tej grupy zalicza się między
innymi szynki, polędwice, balerony, boczki i łopatki, choć
handlowa nazwa produktu nie zawsze wystarcza do rozpoznania
jego składu. Współczesny konsument powinien zestawić nazwę z
wykazem  składników,  procentową  zawartością  mięsa,  sposobem
obróbki oraz informacją, czy produkt jest surowy, parzony,
pieczony,  gotowany  lub  dojrzewający.  Dzięki  temu  można
odróżnić wędzonkę uformowaną z całego mięśnia od wyrobu z
połączonych kawałków mięsa, mimo że na pierwszy rzut oka oba
produkty mogą wyglądać podobnie.

Podstawą jakości jest dobór surowca. Znaczenie mają gatunek
zwierzęcia,  część  tuszy,  proporcja  mięśni  i  tłuszczu,  pH,
świeżość  oraz  sposób  postępowania  z  mięsem  od  uboju  do
przetworzenia. Element powinien być prawidłowo wychłodzony i
oczyszczony,  a  jego  wielkość  możliwie  wyrównana,  ponieważ
wpływa to na tempo peklowania i obróbki cieplnej. Zbyt duże
różnice  między  partiami  utrudniają  osiągnięcie  powtarzalnej
barwy,  kruchości  i  soczystości.  Dzisiejsza  produkcja  jest
dlatego oparta na specyfikacjach surowca, identyfikowalności
partii i pomiarach procesu, a nie jedynie na ocenie wzrokowej.
Równie  ważna  jest  higiena  narzędzi,  powierzchni,
nastrzykiwarek,  masownic  i  komór  wędzarniczych.

Peklowanie pełni kilka funkcji naraz. Sól wpływa na smak,
wiązanie wody i trwałość, a dozwolone azotyny lub azotany
uczestniczą  w  tworzeniu  charakterystycznej  barwy  oraz
ograniczaniu rozwoju niektórych drobnoustrojów. Ich użycie nie
jest  jednak  dowolne.  Przepisy  unijne  określają,  w  jakich
kategoriach żywności mogą być stosowane i jakie są maksymalne
poziomy,  a  producent  powinien  użyć  ilości  technologicznie
uzasadnionej.  W  2023  roku  Unia  Europejska  zaktualizowała
limity dotyczące azotynów i azotanów, dążąc do ograniczenia
powstawania  nitrozoamin  przy  zachowaniu  ochrony,  zwłaszcza
przed  bakterią  odpowiedzialną  za  botulizm.  Informacja  o
zastosowanych  substancjach  musi  znaleźć  się  w  wykazie
składników.



Wędzenie nie jest pojedynczą operacją o zawsze takim samym
przebiegu. Może być prowadzone dymem wytwarzanym z odpowiednio
dobranych  zrębków,  w  różnych  zakresach  temperatury  i  przy
kontrolowanej wilgotności, przepływie powietrza oraz czasie.
Dym nadaje aromat i barwę powierzchni, a zarazem zmienia jej
właściwości.  Zbyt  intensywne  lub  źle  kontrolowane  wędzenie
może  pogorszyć  smak  i  zwiększyć  zawartość  niepożądanych
związków.  Nowoczesne  komory  pozwalają  oddzielić  wytwarzanie
dymu od obróbki produktu i dokładnie sterować parametrami.
Stosowane  bywają  także  aromaty  dymu  wędzarniczego,  ale
podlegają one odrębnym zasadom autoryzacji i nie powinny być
utożsamiane z tradycyjnym kontaktem produktu z dymem.

Nie  każda  wędzonka  jest  gotowa  do  spożycia  bez  dalszej
obróbki. Produkty parzone, gotowane lub pieczone przechodzą
proces cieplny zaprojektowany tak, aby osiągnąć wymagany efekt
bezpieczeństwa i jakości. Wyroby surowe dojrzewające uzyskują
trwałość inną drogą: przez połączenie peklowania, zakwaszenia,
suszenia,  obniżenia  aktywności  wody  i  odpowiednio  długiego
dojrzewania. O bezpieczeństwie nie przesądza jedna temperatura
ani  jedna  cecha  produktu,  lecz  cały  zatwierdzony  proces.
Dlatego  domowe  porównywanie  stopnia  obróbki  wyłącznie  na
podstawie  barwy  przekroju  może  prowadzić  do  błędu.
Najważniejsze dla konsumenta są nazwa, instrukcja użycia i
warunki przechowywania podane przez producenta.

Soczystość wędzonki zależy od naturalnej zdolności mięsa do
utrzymania  wody  oraz  od  przebiegu  peklowania,  masowania  i
ogrzewania.  Nie  należy  jej  jednak  oceniać  w  oderwaniu  od
składu.  W  wykazie  składników  mogą  występować  woda,  białka
funkcjonalne, cukry, fosforany, przeciwutleniacze, substancje
zagęszczające  lub  stabilizujące,  o  ile  są  dopuszczone  dla
danej  kategorii.  Ich  obecność  nie  oznacza  automatycznie
niskiej  jakości,  lecz  pokazuje  sposób  zaprojektowania
produktu. Przy porównywaniu dwóch wędzonek pomocne są procent
mięsa, kolejność składników, zawartość białka, tłuszczu i soli
oraz cena odniesiona do kilograma. Krótki skład nie zawsze



gwarantuje lepsze cechy sensoryczne, ale ułatwia zrozumienie
charakteru wyrobu.

Przy zakupie warto obejrzeć całe opakowanie. Folia nie powinna
być  rozszczelniona,  nadmiernie  wzdęta  ani  wypełniona
przypadkowym płynem, a produkt nie powinien mieć nietypowych
przebarwień  lub  śluzowatej  powierzchni.  Trzeba  odróżniać
normalną galaretkę lub niewielki wyciek w produkcie pakowanym
próżniowo od zmian wskazujących na utratę jakości. Sam zapach
po  otwarciu  także  nie  jest  pełnym  testem  bezpieczeństwa,
ponieważ  część  drobnoustrojów  chorobotwórczych  nie  powoduje
wyczuwalnych zmian. W przypadku żywności oznaczonej terminem
„należy spożyć do” nie powinno się przekraczać daty, nawet gdy
wygląd wydaje się prawidłowy. Po otwarciu obowiązuje dodatkowo
czas spożycia wskazany na etykiecie.

Wędzonki należy przewozić i przechowywać w warunkach podanych
przez producenta. Produkty chłodzone powinny możliwie szybko
trafić z koszyka do lodówki, najlepiej w torbie ograniczającej
wzrost temperatury. Czysty nóż, deska i pojemnik zmniejszają
ryzyko  wtórnego  zanieczyszczenia  po  otwarciu.  Plastry
przygotowane  w  domu  mają  znacznie  większą  powierzchnię
kontaktu z otoczeniem niż cały kawałek, dlatego zwykle tracą
jakość  szybciej.  Zamrażanie  może  wydłużyć  możliwość
przechowania,  jeżeli  etykieta  go  nie  wyklucza,  lecz  po
rozmrożeniu  tekstura  bywa  bardziej  wodnista.
Najbezpieczniejszą  praktyką  pozostaje  kupowanie  ilości
dostosowanej  do  planowanego  spożycia  i  przestrzeganie
informacji  na  konkretnym  opakowaniu.

Istotna jest również różnica między wędzonką krojoną w sklepie
a fabrycznie zapakowaną. Przy krojeniu na życzenie produkt ma
kontakt z krajalnicą, powierzchnią roboczą i personelem, a
później  trafia  do  prostszego  opakowania.  Nie  oznacza  to
niższej jakości, ale zwykle uzasadnia krótsze przechowywanie.
W paczce fabrycznej trwałość została oceniona dla określonego
zgrzewu, atmosfery i liczby plastrów. Po naruszeniu tej paczki
pierwotna  data  nie  opisuje  już  w  pełni  sytuacji.  Dobrym



zwyczajem  jest  zanotowanie  dnia  otwarcia,  zwłaszcza  gdy  w
lodówce znajduje się kilka podobnych opakowań.

Wybór  wędzonki  może  uwzględniać  także  sposób  planowanego
użycia. Do cienkich kanapek liczy się związanie plastra i
łagodny smak, do gotowania lub pieczenia — odporność struktury
na  dalsze  ogrzewanie,  a  do  deski  przekąsek  —  aromat  i
możliwość podania w małej porcji. Produkt o wyższej zawartości
soli nie staje się mniej słony po dodaniu do potrawy; może
natomiast pozwolić ograniczyć sól w pozostałych składnikach
dania. Świadome porcjowanie jest praktyczniejsze niż dzielenie
wszystkich wędzonek na „dobre” i „złe” bez odniesienia do
składu, ilości oraz częstotliwości spożycia.

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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