Peklowanie o oczkach 3—-6 mm). Migso chude i po-
o L T przerastane tkanka laczna rozdrabmiz
sie¢ nastepnie w kutrach. Kutrowan:z

Przygotowanie surowcéw
__zgodniezrecepturg | ma dokladnie roztetrze¢ migso i znisz-
} - czy¢ strukture tkankows. W przypadkc
I _ Rozdrabnianie } kietbas drobno rozdrobnionych kutre-
R waniu poddaje si¢ caly surowiec, nato-
| « Meszante I miast do produkgji kietbas Srednio i gru-
L bo rozdrobnionych kutrowana jest tvlkc
| — Nofe*\"ionie,?s*ohek I ta cze§¢ migsa, ktdra miesza si¢ z migser=
l zmielonym za pomoca wilka.

| e OSQd LA l Mieszanie odbywa si¢ w mieszarkack

| Wedienie ! zwyklych lub prézniowych, gdzie (.)trzy-
T muje si¢ jednolita mase o whasciwej kon-
o ,l( 5 systencji i kleistosci, odpowiednia dlz
a enie] .
| = mei il danego rodzaju produktu.

- Napelnianie ostonek farszem odbywz

| Studzenie . . . 3
S si¢ za pomoca nadziewarek. Konice osto-

1

Osadzanie kietbas trwa 0,5-2 godz
(w zalezno$ci od §rednicy batonéw .
w pomieszczeniu o do$¢ intensywnym
ruchu powietrza, z czgsta jego wymianz
w temp. 20-30 °C. Kietbasy wedzone <~
rowe poddawane sg osadzaniu 1-4 dni, w temperaturze 2—6 °C.

Wedzenie nastepuje w komorach wedzarniczych lub wedzarniczo-parzeln-
czych. W zaleznosci od rodzaju kietbasy wedzi si¢ dymem zimnym, cieplym i
goracym.

Wedzenie dymem zimnym odbywa si¢ w temperaturze ok. 22 °C w wolnym ri-
chu powietrza. Wedzenie dymem cieptym odbywa si¢ w temperaturze 25-40 “C
réwniez w wolnym ruchu powietrza. Wedzenie gorace zachodzi w trzech etapacix

[ - temperatura 40-60 °C, szybki ruch powietrza, bez dymu lub w dymie rzz3-
kim - nastepuje osuszanie powierzchni kietbas,

IT - wedzenie whasciwe w temperaturze 45-60 °C, w wolnym ruchu powietrza
w dymie $rednio lub bardzo gestym,

III - temperatura 75-85 °C, szybki ruch powietrza, rzadki dym — nastgpux
powierzchniowe przypieczenie kietbasy .

Obrébka cieplna odbywa sig po zakoriczeniu wedzenia. Niektore kietbzss
(np. serdelki) sa parzone, inne (np. mysliwska sucha) - pieczone.

Kietbasy suche, pod- 5 . . o
Shezanys niepoé’suszon o| 8  nek sa zawigzywane, spinane drewnianz
| Powiome wodzonio | €  szpilka lub ,klipsowane”. Uformoware
e ] s . . .. :
] S @ kietbasy zawiesza si¢ na kijach wedzar-
c .
| Suszenie | g  niczych.
' 3
¥

l

| Obrébka koricowa

Rys. 6.17. Schemat produkg;ji kietbas [2]
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Parzenie zasadniczo ¢
az do osiggnigcia wewna
celofanowych parzy sie
stuza kotly lub komeory v

Pieczenie odbywa sic
batonu temperatury 68—

Studzenie nastepuje z
cia wewnatrz batonu tem;

Chtodzenie ma obniz
MOCg zimnego powietrz:

Kietbasy suszone i po
oym przez 12-24 godz. h
nadmiar wody i dojrzew
raturze 12-18 °C i wilgo
do kilkunastu dni.

Wedliny podrobowe s:
wanych podrobdéw, miesa
Zzupehiajacych i przypr:
mach. Poddaje si¢ je parz

Produkty blokowe sa 1
sowicie lub czesciowo za
“uszczu i podrobéw, z ¢
2rZyprawione, ewentualn
Ztrzymujacych ich ksztatt

5.7.3.2. Produkcja k

Xonserwa (zgodnie z PN-
~m w hermetycznym opa
miszczenie lub redukcje
- bezpieczefistwo zdrowot

“zbela 6.8. Klasyfikacja konse

Hodzaj wsaglu, skiad surowec
Zwigzania sktadnikow

Sposob obrébki cieplnej i trw:
mikrabiologiczna konserw

enrvwsip.pl




