Wedzonki - charakterystyka,

rodzaje 1 cechy jakosciowe

Wedliny zaliczane sg do przetworéw miesnych. Nazwa przetwory
miesne — obejmuje mieso poddane zabiegom, pod wptywem ktérych
stracito ono catkowicie i bezpowrotnie wtasciwo$ci miesa
surowego. Do wedlin zaliczany jest caly asortyment kietbas 1
wedzonek. Produkcja tych przetwordw opiera sie o scisle
opracowane receptury przemystowe(instrukcje technologiczne),
ktére podajag ilos¢ przypraw i materiatdéw pomocniczych, postaci
surowcOw po obrébce, postaci gotowego produktu, wydajnos¢ oraz
jakiej jakosci powinien by¢ surowiec aby otrzymad¢ wedline
dobrej jakosci.

Do produkcji wyrobdéw rozdrobnionych uzywa sie szeregu maszyn.
Do rozdrobnienia miesa stosowana jest maszyna nhazywana
wilkiem. Jej konstrukcja i dziatanie podobne jest do maszynki
do mielenia miesa uzywanej w gospodarstwie domowym.

Drugg podstawowg maszyng jest kuter, stuzgcy do doktadnego
rozdrobnienia miesa. Kuter ma ksztatt misy, w ktdorej na wale
obracajg sie szybko tngce noze. Kutrowanie odbywa sie
zazwyczaj z dodatkiem wody lub lodu, przy czym mieso nie tylko
zostaje rozdrobnione i wymieszane, ale tez odpowiednio
nawodnione. Potgczenie wilka, ktéry przeprowadza wstepne
rozdrobnienie, z kutrem- tworzy podstawowy agregat maszyn tego
typu, zwany bliZzniakiem.

Trzecig podstawowg maszyna jest napeiniarka. Wpycha ona
rozdrobniong 1 przyprawiong mase miesa(farsz) przez lejek
ostonek. Z innych maszyn uzywanych w tym dziale nalezy
wymieni¢ krajalnice(krojaca surowce w kostki), kostkownice,
mieszatke itp. W zwigzku z rozwojem mechanizacji park maszyn
przetwérstwa miesnego stale sie powieksza. Wedliny cate
wymagajg zwykle tylko zewnetrznego obrabiania, potaczonego z
formowaniem. Obrébka termiczna wielu wedlin polega na
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wedzeniu, pieczeniu, parzeniu i gotowaniu. Wedliny dzielone sg
na duze obszerne grupy przetworéw miesnych:

wedzonki
kietbasy

Wedzonki produkowane sg z catego kawatka miesa lub ttuszczu,
stanowigcego czesto oddzielng anatomiczng cze$¢ tuszy
zwierzecej. Gtowny charakterem tym przetworom nadaje solenie
(peklowanie- solenie w roztworze solanki) i wedzenie jako
proces zasadniczy.

Wedzonki dzieli sie na surowe, gotowane i pieczone. Do
wedzonek surowych naleza: szynki wedzone, bekon $rodkowy
wedzony, poledwica wedzona, baleron wedzony, zeberka wedzone,
boczek itp. Do wedzonek gotowanych naleza: szynka wedzona
gotowana, baleron wedzony gotowany, boczek wedzony gotowany
itp. Wiele z wymienionych wedlin moze by¢ poddane pieczeniu.

Wedzonki surowe odznaczajg sie zwykle konsystencjg miesa: na
przekroju miekkie, rozciggliwe, z wyczuwalnym zapachem
wedzonki, z powierzchnig suchg i gtadkg. Niedopuszczalne sg
nastepujgce wady: jasne plamy nie dowedzenia, opalenia,
okopcenie, oslizgtos¢, nalot ples$ni, barwa miesa szara, barwa
ttuszczu z6tta, smak i zapach zjetczatego ttuszczu, kwasny,
plesni lub innych obcy.

Wedzonki gotowane na przekroju sg bardziej $Sciste i Sciste.
Plasterki o grubo$ci 3 mm nie powinny sie rozpada¢. Nie moga
posiada¢ wad takich samych jak wedzonki surowe, a ponadto
wykazywa¢ miejsc niedogotowanych 1lub przegotowanych
(rozpadajagcych sie) itp.

Wspotczesne spojrzenie na wedzonki

Wedzonki nadal wyréznia to, ze ich zasadniczg cze$¢ stanowi
jeden element anatomiczny albo duzy zespdét miesni, a nie farsz



otrzymany przez rozdrobnienie. Do tej grupy zalicza sie miedzy
innymi szynki, poledwice, balerony, boczki i *opatki, cho¢
handlowa nazwa produktu nie zawsze wystarcza do rozpoznania
jego sktadu. Wspdétczesny konsument powinien zestawic nazwe z
wykazem sktadnikdéw, procentowg zawarto$cig miesa, sposobem
obrébki oraz informacja, czy produkt jest surowy, parzony,
pieczony, gotowany Llub dojrzewajacy. Dzieki temu mozna
odrozni¢ wedzonke uformowang z catego mies$nia od wyrobu z
potgczonych kawatkdéw miesa, mimo ze na pierwszy rzut oka oba
produkty mogg wyglada¢ podobnie.

Podstawg jakosci jest dobdr surowca. Znaczenie maja gatunek
zwierzecia, czes¢ tuszy, proporcja mies$ni i ttuszczu, pH,
Swiezo$¢ oraz sposOb postepowania z miesem od uboju do
przetworzenia. Element powinien by¢ prawidtowo wychtodzony i
oczyszczony, a jego wielkos¢ mozliwie wyrdwnana, poniewaz
wptywa to na tempo peklowania i obrébki cieplnej. Zbyt duze
réznice miedzy partiami utrudniajg osiggniecie powtarzalnej
barwy, kruchosci i soczysto$ci. Dzisiejsza produkcja jest
dlatego oparta na specyfikacjach surowca, identyfikowalnos$ci
partii 1 pomiarach procesu, a nie jedynie na ocenie wzrokowej.
Réwnie wazna jest higiena narzedzi, powierzchni,
nastrzykiwarek, masownic i komdér wedzarniczych.

Peklowanie peini kilka funkcji naraz. S6l wptywa na smak,
wigzanie wody i trwatos¢, a dozwolone azotyny lub azotany
uczestniczg w tworzeniu charakterystycznej barwy oraz
ograniczaniu rozwoju niektdérych drobnoustrojéw. Ich uzycie nie
jest jednak dowolne. Przepisy unijne okreslajg, w jakich
kategoriach zywnosSci mogg by¢ stosowane i jakie sg maksymalne
poziomy, a producent powinien uzy¢ ilosci technologicznie
uzasadnionej. W 2023 roku Unia Europejska zaktualizowata
limity dotyczgce azotynéw i azotandéw, dazac do ograniczenia
powstawania nitrozoamin przy zachowaniu ochrony, zwtaszcza
przed bakterig odpowiedzialng za botulizm. Informacja o
zastosowanych substancjach musi znaleZz¢ sie w wykazie
sktadnikow.



Wedzenie nie jest pojedynczg operacjg o zawsze takim samym
przebiegu. Moze by¢ prowadzone dymem wytwarzanym z odpowiednio
dobranych zrebkdéw, w réznych zakresach temperatury i przy
kontrolowanej wilgotnosci, przeptywie powietrza oraz czasie.
Dym nadaje aromat i barwe powierzchni, a zarazem zmienia jej
wtasciwosci. Zbyt intensywne lub Zle kontrolowane wedzenie
moze pogorszy¢ smak i zwiekszy¢ zawartos¢ niepozadanych
zwigzkéw. Nowoczesne komory pozwalajg oddzieli¢ wytwarzanie
dymu od obrébki produktu i doktadnie sterowal parametrami.
Stosowane bywajag takze aromaty dymu wedzarniczego, ale
podlegajg one odrebnym zasadom autoryzacji i nie powinny by¢
utozsamiane z tradycyjnym kontaktem produktu z dymenm.

Nie kazda wedzonka jest gotowa do spozycia bez dalszej
obrébki. Produkty parzone, gotowane lub pieczone przechodza
proces cieplny zaprojektowany tak, aby osiggng¢ wymagany efekt
bezpieczenstwa i jakosci. Wyroby surowe dojrzewajace uzyskujg
trwatos¢ inng drogg: przez potaczenie peklowania, zakwaszenia,
suszenia, obnizenia aktywnosci wody i odpowiednio dtugiego
dojrzewania. 0 bezpieczenstwie nie przesadza jedna temperatura
ani jedna cecha produktu, lecz caty zatwierdzony proces.
Dlatego domowe pordwnywanie stopnia obroéobki wytgcznie na
podstawie barwy przekroju moze prowadzi¢ do btedu.
Najwazniejsze dla konsumenta sg nazwa, instrukcja uzycia 1
warunki przechowywania podane przez producenta.

Soczystos¢ wedzonki zalezy od naturalnej zdolnosSci miesa do
utrzymania wody oraz od przebiegu peklowania, masowania 1
ogrzewania. Nie nalezy jej jednak ocenia¢ w oderwaniu od
sktadu. W wykazie sktadnikéw moga wystepowal woda, biatka
funkcjonalne, cukry, fosforany, przeciwutleniacze, substancje
zageszczajgce lub stabilizujgce, o ile sa dopuszczone dla
danej kategorii. Ich obecnos¢ nie oznacza automatycznie
niskiej jakosci, lecz pokazuje sposob zaprojektowania
produktu. Przy poréwnywaniu dwéch wedzonek pomocne sg procent
miesa, kolejnos¢ sktadnikdéw, zawartos¢ biatka, ttuszczu i soli
oraz cena odniesiona do kilograma. Krdétki sktad nie zawsze



gwarantuje lepsze cechy sensoryczne, ale utatwia zrozumienie
charakteru wyrobu.

Przy zakupie warto obejrzel cate opakowanie. Folia nie powinna
by¢ rozszczelniona, nadmiernie wzdeta ani wypetniona
przypadkowym pt*ynem, a produkt nie powinien mie¢ nietypowych
przebarwien lub sSluzowatej powierzchni. Trzeba odrézniad
normalng galaretke lub niewielki wyciek w produkcie pakowanym
prézniowo od zmian wskazujgcych na utrate jakosci. Sam zapach
po otwarciu takze nie jest peilnym testem bezpieczenhstwa,
poniewaz cze$¢ drobnoustrojow chorobotwérczych nie powoduje
wyczuwalnych zmian. W przypadku zywnos$ci oznaczonej terminem
,nalezy spozy¢ do” nie powinno sie przekracza¢ daty, nawet gdy
wyglad wydaje sie prawidtowy. Po otwarciu obowigzuje dodatkowo
czas spozycia wskazany na etykiecie.

Wedzonki nalezy przewozi¢ i przechowywa¢ w warunkach podanych
przez producenta. Produkty chtodzone powinny mozliwie szybko
trafi¢ z koszyka do lodéwki, najlepiej w torbie ograniczajacej
wzrost temperatury. Czysty néz, deska i pojemnik zmniejszajg
ryzyko wtdérnego zanieczyszczenia po otwarciu. Plastry
przygotowane w domu majg znacznie wiekszg powierzchnie
kontaktu z otoczeniem niz catly kawatek, dlatego zwykle traca
jakos¢ szybciej. Zamrazanie moze wydtuzy¢ mozliwos¢
przechowania, jezeli etykieta go nie wyklucza, lecz po
rozmrozeniu tekstura bywa bardzie]j wodnista.
Najbezpieczniejszg praktyka pozostaje Kkupowanie ilosci
dostosowanej do planowanego spozycia 1 przestrzeganie
informacji na konkretnym opakowaniu.

Istotna jest réwniez rdéznica miedzy wedzonkg krojong w sklepie
a fabrycznie zapakowang. Przy krojeniu na zyczenie produkt ma
kontakt z krajalnicg, powierzchnig roboczg i personelem, a
p6zniej trafia do prostszego opakowania. Nie oznacza to
nizszej jakosci, ale zwykle uzasadnia krotsze przechowywanie.
W paczce fabrycznej trwato$¢ zostata oceniona dla okres$lonego
zgrzewu, atmosfery i liczby plastréw. Po naruszeniu tej paczki
pierwotna data nie opisuje juz w peini sytuacji. Dobrym



zwyczajem jest zanotowanie dnia otwarcia, zwtaszcza gdy w
lodowce znajduje sie kilka podobnych opakowan.

Wybor wedzonki moze uwzglednial takze sposéb planowanego
uzycia. Do cienkich kanapek liczy sie zwigzanie plastra 1
tagodny smak, do gotowania lub pieczenia — odpornos¢ struktury
na dalsze ogrzewanie, a do deski przekasek — aromat 1
mozliwoS¢ podania w matej porcji. Produkt o wyzszej zawartosci
soli nie staje sie mniej stony po dodaniu do potrawy; moze
natomiast pozwolié¢ ograniczy¢ sél w pozostatych sktadnikach
dania. Swiadome porcjowanie jest praktyczniejsze niz dzielenie
wszystkich wedzonek na ,dobre” i ,zte” bez odniesienia do
sktadu, ilosci oraz czestotliwo$ci spozycia.

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