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nastepuje

¢ kietbasy

Parzenie zasadniczo odbywa si¢ w wodzie lub w parze o temperaturze 72--75 °C
az do osiggniecia wewnatrz batonu temperatury 6872 °C (kietbasy w ostonkach
celofanowych parzy si¢ w temperaturze nieprzekraczajacej 72 °C). Do parzenia
stuzg kotly lub komory wedzarniczo-parzelnicze.

Pieczenie odbywa si¢ w temperaturze 75-85 °C az do osiagnigcia wewnatrz
batonu temperatury 68-72 °C.

Studzenie nastepuje za pomoca zimnego natrysku w czasie ok. 5 min, do osiagnie-
cia wewnatrz batonu temperatury ok. 40 °C. Po studzeniu odparowuje si¢ wilgod.

Chlodzenie ma obnizy¢ temperature kietbas do ok. 10 °C i odbywa si¢ za po-
mocg zimnego powietrza.

Kietbasy suszone i podsuszane po studzeniu powtérnie wedzi sie dymem zim-
nym przez 12-24 godz. lub cieptym w czasie o potowe krétszym. Traca one wtedy
nadmiar wody i dojrzewaja. Suszenie odbywa si¢ w pomieszczeniach o tempe-
raturze 12-18 °C i wilgotnosci wzglednej powietrza 75-80% w czasie od kilku
do kilkunastu dni.

Wedliny podrobowe s3 przetworami wyprodukowanymi z solonych Iub peklo-
wanych podrobow, migsa i thuszczu z dodatkiem ewentualnie krwi oraz surowcéw
uzupetniajacych i przypraw w ostonkach naturalnych lub sztucznych, albo w for-
mach. Poddaje sig je parzeniu lub pieczeniu i ewentualnie wedzeniu.

Produkty blokowe s3 przetworami migsnymi wyprodukowanymi z miesa o cal-
kowicie lub czesciowo zachowanej strukturze tkankowej lub z rozdrobnionego
ttuszczu i podrobéw, z ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupetniajacych,
przyprawione, ewentualnie poddane obrébce cieplnej w formach lub ostonkach
utrzymujacych ich ksztatt.

6.7.3.2. Produkcja konserw

Konserwa (zgodnie z PN-A-82022:1998) jest ,,produktem spozywczym zamknie-
tym w hermetycznym opakowaniu, poddanym obrébce cieplnej, ktéra powoduje
zniszczenie lub redukcjg mikroflory do poziomu zapewniajacego jego trwatosé
1 bezpieczefistwo zdrowotne”. Podziat konserw zestawiono w tab. 6.8.

Tabela 6.8. Klasyfikacja konserw

Rodzaj wsadu, sklad surowcowy, forma | + migsne
zwigzania skiadnikow | e podrobowe
P e = blokowe

° tluszczowe
¢ typu pasztet

¢ typu migso lub podroby w sosie

Sposeb obrebki ciepinej itrwatos¢ |« pasteryzowane (KP)
mikrobiologiczna konserw ; * sterylizowane (KS)
ERe Ly * trwate w temperaturze otoczenia (KT)
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