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Peklowanie
{mokre, nastrzykowe)
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Masowanie 3
{w bebnach masowniczych} |

Napelnianie i sznurowanie ;,
(stosuje sie ostonki naturalne, sztuczne lub siatki kurczliwe) |
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Wedzenie
(wedzenie dymem cieptym o temp. 25+:40°C, przez 224 godz.
do osiqgnigcia ciemnowisniowej barwy) %

Obrdbka ciepina — nie dotyczy produkeji baleronu wedzonego |
(parzenie w temp. 80+82°C, przez 1,5+2,5 godz. do osiggnigcia wewngtrz
temp. 68+72°C)
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Studzenie — nie dotyczy produkcii baleronu wedzonego ||
{z udziatem powietrza) :

Chiodzenie :
{do temp. < 10°C wewnaqtrz batonu} |
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Rys. 6.16. Schemat produkcji wedzonek na przyktadzie baleronu wedzonego i gotowanego [wg 17]

Z kolei kietbasy podsuszane i suszone dzieli sig na: surowe wedzone, pieczone
i parzone.

Do kietbas niepodsuszanych naleza: parzone (drobno, §rednio i grubo roz-
drobnione) oraz surowe.

6.7.3.1. Proces produkcji kietbas

Proces produkcji kietbas przedstawiono na rys. 6.17.

Peklowanie migsa drobnego z przeznaczeniem na kietbasy odbywa sie metoda
suchg w pojemnikach lub basenach. Czas peklowania wynosi 36-96 godz. w tem-
peraturze 4-6 °C.

Migso jest rozdrabniane w wilkach (dla kietbas §rednio lub grubo rozdrobnio-
nych stosuje sig¢ siatki o oczkach 9-12 mm, a dla kietbas drobno rozdrobnionych
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