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1. WPROWADZENIE

Spozycie produktow miesnych w Polsce jest jednym z najwyzszych w swiecie i
stanowi okoto 43% z 3,2 mIn ton migesa ogotem. W poréwnaniu do poprzednich lat
zaznacza sie tendencja spadkowa spozycia produktéw miesnych, a zwiekszenia
miesa kulinarnego. W opinii fizjologbw zywienia cziowieka udziat produktéow
miesnych w spozyciu miesa nie powinien przekracza¢ 30%.

Wszystkie produkty miesne, z wyjatkiem wedzonek, sg produkowane z miesa
rozdrobnionego, przy czym prawie zawsze Sg oOne mieszaning miesa
zroznicowanego pod wzgledem pochodzenia gatunkowego (np. wieprzowego,
wotowego, drobiowego i in.), rodzaju tkanek, klas jakosciowych i surowcéw nie
miesnych. Udziat poszczegolnych sktadnikdw okreslajg receptury zaktadowe.
Przyjmujgc za podstawe podziatu stosowane procesy technologiczne, produkty
miesne dzielimy na dwie podstawowe grupy: wedliny i konserwy. W grupie wedlin
rozrozniamy wedzonki, kietbasy, wyroby podrobowe oraz blokowe.

Polska jako kraj cztonkowski Unii Europejskiej jest zobowigzana do stosowania
przepiséw prawnych, w tym przepisow prawa zywnosciowego, zawartych m.in. w
rozporzadzeniach organow Unii Europejskiej obowigzujgcych wprost we wszystkich
panstwach cztonkowskich oraz dyrektywach, ktore wymagajg wdrozenia do prawa
krajowego. Dotyczyto to rowniez zasad normalizacji produkcji, kontroli i badania
jakosci gotowego produktu. W praktyce przemystowej obowigzujg normy europejskie
(EN), miedzynarodowe (ISO) oraz czes¢ norm polskich (PN). Pozostate normy
polskie nie sg obligatoryjne, a jedynie zalecane do stosowania. Kazdy producent
produktow miesnych musi mie¢ jednak wtasng dokumentacje produkcji, wedtug
ktérych je produkuje i okresla na etykiecie (wraz z niezbednymi dalszymi
informacjami o producencie, uzytych surowcach itp.). Informacja podana na etykiecie
jest formg umowy cywilnoprawnej pomiedzy producentem a kupujgcym.

Od kilku lat w srodkach masowego przekazu trwa dyskusja o pogorszeniu sie
jakoéci produktéw miesnych i niebezpieczenstwach zwigzanych z ich spozywaniem.
Spowodowane jest to gtdwnie tendencjg do obnizania kosztow wytwarzania poprzez
uzycie tanszych surowcéw miesnych, stosowanie dodatkéw funkcjonalnych
zwiekszajgcych wydajnos¢ oraz zmianami procesu produkcyjnego. Wielu
konsumentow, szczegdlnie starszego pokolenia, oceniajgc wspotczesne produkty
miesne nawigzuje do jakosci sensorycznej produktow tradycyjnych sprzed wielu lat.
Prawie nikt z konsumentéw, a takze wielu handlowcow, nie uswiadamia sobie, ze:

e surowiec miesny pochodzi w olbrzymiej wiekszosci ze zwierzat intensywnie
hodowanych, uwzgledniajgcych najnowsze osiggniecia naukowe z zakresu
genetyki, zywienia, zwierzat, ochrony zdrowotnej, dobrostanu, ochrony
Srodowiska. Surowiec ten w wyniku odstepstw od poprawnych warunkéw hodowli
i przygotowania zwierzat do uboju czesto wykazuje wady technologiczne,
obnizajgce ich przydatnos¢ do konsumpcji, jak i produkcji produktéw miesnych,

e cena surowca miesnego jest stosunkowo bardzo wysoka, a produkty "czysto
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miesne" sg drogie i dostepne tylko dla czesci konsumentow,

e W produkcji produktéw miesnych muszg by¢ uwzglednione aspekty zdrowotne
(bezpieczenstwo zdrowia konsumenta, wartos¢ odzywcza produktu) oraz
dyspozycyjnosc¢ (fatwosc przygotowania, trwatos$¢, wielkosé jednostkowa itp.).

Niniejszy dokument okresla szczegotowe wymagania w produkcji wedlin o
wysokiej, gwarantowanej jakosci (QAFP) w zakresie doboru surowcow miesnych i nie
miesnych, procesu produkcyjnego i warunkéw przechowywania w magazynach,
hurtowniach i sklepach detalicznych oraz zasad okreslenia jakosci poszczegolnych
grup towarowych.
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2. DEFINICJE

Surowiec wieprzowy - jest to surowiec miesny pochodzgcy z tusz wieprzowych
wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami okreslonymi w zeszycie branzowym
"Kulinarne migeso wieprzowe”. Pochodzenie surowca wieprzowego oraz warunki jego
produkcji i przetworzenia muszg by¢ potwierdzone przez producenta posiadaniem
waznego certyfikatu QAFP.

Homogenizacja farszu kietbasianego — proces rozdrobnienia prowadzony w
specjalnych urzadzeniach (kutrach przelotowych, homogenizatorach) w celu
uzyskania homogennych farszéw do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych
(parzonych lub surowych — np. paréwki, metka) oraz wyrobéw podrobowych np.
watrobianki, pasztety.

Kietbasy parzone sg to produkty miesne wykonane w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, z rozdrobnionych surowcow miesno-ttuszczowych, peklowanych lub
solonych, z dodatkiem lub bez surowcow uzupetniajgcych i przypraw, wedzone lub
nie wedzone, parzone lub pieczone.

Kietbasy surowe s3g to produkty miesne wykonane w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, z rozdrobnionych surowcdéw miesno-ttuszczowych, peklowanych lub
solonych, z dodatkiem przypraw, wedzone lub nie wedzone, surowe.

Kietbasy surowe dojrzewajace sg to produkty miesne wykonane w ostonkach
naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowcoéw miesno-ttuszczowych,
peklowanych lub solonych, z dodatkiem przypraw i kultur starterowych, wedzone lub
nie wedzone, surowe poddawane procesom dojrzewania produkcyjnego.

W zaleznosci od stopnia rozdrobnienia surowcéw miesno-ttuszczowych
wyrdznia sie kietbasy:

e homogenizowane

e drobno rozdrobnione

e Srednio rozdrobnione

e grubo rozdrobnione

Wedliny sg to produkty wyprodukowane z peklowanego lub niepeklowanego
jednego lub kilku rodzajow miesa zwierzat kierowanych do uboju lub zwierzat
townych, solonego lub niesolonego ttuszczu i podrobow z dodatkiem przypraw, oraz
z dodatkiem lub bez surowcoéw nie miesnych.

Wedzonki sg to produkty miesne bez ostonek lub w ostonkach o zachowanej
strukturze tkankowej wykonane z jednego lub kilku kawatkéw anatomicznych tuszy,
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peklowane lub solone, wedzone lub nie wedzone, surowe, parzone, suszone,
pieczone.

Wedliny podrobowe sg to produkty wyprodukowane z peklowanych lub solonych
podrobow, miesa i ttuszczu w ostonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z
dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione,
parzone lub pieczone, ewentualnie wedzone.

W zaleznosci od rodzaju uzytych surowcow wyrdznia sie produkty miesne:

e wieprzowe - gdy uzyte surowce miesno-ttuszczowe pozyskiwane s3g
wylgcznie z trzody chlewnej,

e wotowe - gdy uzyte surowce miesno-ttuszczowe pozyskiwane sg wytgcznie z
bydta,

e wieprzowo-wotowe - gdy ponad 50% surowcéw miesno-ttuszczowych
pozyskiwanych jest z trzody chlewnej, a pozostata czes¢ z bydia,

e wotowo-wieprzowe - gdy ponad 50% surowcéw miesno-ttuszczowych
pozyskiwanych jest z bydta, a pozostata czes¢ z trzody chlewne;.

Dopuszcza sie inne kombinacje mieszanin surowcow migsno-ttuszczowych, przy
czym ich charakter definiuje sie zgodnie z powyzszg zasadg.

Wyroby blokowe sg to produkty miesne wykonane 2z surowcOw miesno-
ttuszczowych o zachowanej lub cze$ciowo zachowanej strukturze tkankowej lub
rozdrobnionych, peklowanych lub solonych z ewentualnym dodatkiem surowcow
uzupetniajgcych, przyprawione, poddane obrdbce cieplnej w formach lub ostonkach i
formach zachowujgcych ich ksztakt.

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego —
dopuszczalne odchylenia od podanych wartosci */- 2 jedn. procentowe.

3. WEDZONKI

Wedzonki sg to produkty miesne bez ostonek lub w ostonkach, o zachowanej
strukturze tkankowej, wykonane z jednego lub kilku kawatkéw anatomicznych tuszy,
peklowane lub solone, wedzone lub nie wedzone, poddane lub nie poddane obrébce
termicznej. W zaleznos$ci od zastosowanej obrobki termicznej wyrdznia sie wedzonki:

e parzone — poddane parzeniu lub pieczeniu do osiggniecia w centrum
geometrycznym wyrobu temperatury minimum 70°C; asortymenty: szynka,
topatka, poledwica, baleron;

e surowe i surowo dojrzewajgce — nie poddane parzeniu ani pieczeniu;
asortymenty: szynka, poledwica, boczek.
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3.1. WEDZONKI PARZONE

3.1.1. SUROWCE

1.

3.1.2.

Do produkcji wedzonek parzonych wykorzystywany jest surowiec zgodny z
definicjg surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje.

Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego.

Po uboju i wychtadzaniu tusze wieprzowe przetrzymywa¢ w warunkach
chtodniczych przez 2-3 doby (proces dojrzewania miesa).

Wedzonki parzone muszg by¢ wykonane z jednego nierozdrobnionego
kawatka miesa, za wyjatkiem szynki, ktéra moze sktada¢ sie z kilku duzych
kawatkdw.

Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

Wolno stosowaé tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje
uzupetniajgce:

a. chlorek sodu (sél kuchenna),

b. azotyn sodu

c. fosforany,

d. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w

stosunku do masy gotowego wyrobu,
e. naturalne przyprawy.

PROCES TECHNOLOGICZNY

Peklowanie — metodg suchg lub mokrg. Z punktu widzenia jakosci i
bezpieczenstwa wyrobu zalecane jest peklowanie metodg mokrg nastrzykows.
Temperatura solanki zalewowej i nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielkos¢
nastrzyku nie powinna by¢ wyzsza niz 25%. Temperatura panujgca w
peklowani w zakresie 4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 24 h.
Dopuszcza sie masowanie nastrzyknietego solankg surowca miesnego.

Formowanie, sznurowanie, napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan
zaktadowych dotyczgcych danego asortymentu.

Obrobka termiczna — wedzenie i parzenie/pieczenie Ilub samo
parzenie/pieczenie. Wedzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu
wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie
stosowania preparatow dymu wedzarniczego. Parzenie/pieczenie do
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osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie nizszej niz

70°C.

4. Studzenie/wychtadzanie powietrzne do temp. ponizej 10°C wewnatrz batonu.

5. Wydajnos¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 100% w stosunku do surowca
niepeklowanego.

3.1.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:
a. wyglad ogolny: ksztatt uzalezniony od rodzaju miesnia oraz uzytej

ostonki; powierzchnia zewnetrzna batonu czysta, sucha Ilub lekko
wilgotna,

b. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista;

C.

d.

dopuszcza sie niewielkie rozdzielenie plastrow w miejscu ztgczenia
miesni; konsystencja soczysta; powierzchnia przekroju lekko wilgotna;
niedopuszczalne sg: wyciek soku, skupiska galarety lub wytopionego
ttuszczu,

barwa przekroju: rozowa lub rézowo-czerwona w przypadku wedzonek
z miesa peklowanego lub szara w przypadku wedzonek z miesa
niepeklowanego; niedopuszczalne sg odchylenia barwy,

smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczagcy o nieswiezosci
surowca lub obcy.

2. Wymagania chemiczne:

Zawarto$¢ [% masowe]
Rodzaj wedzonki nie mniej niz nie wiecej niz
Biatko Tluszcz Woda Sol
Szynka parzona 18,0 8,0 80,0 2,0
topatka parzona 17,0 9,0 80,0 2,0
Poledwica parzona 18,0 5,0 78,0 2,0
Baleron parzony 15,0 15,0 75,0 2,0

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w wedzonkach parzonych: biatek innych niz
pochodzgcych z miesa, hydrokoloidow, preparatdéw btonnikowych oraz
dodatkéw innych niz wymienione w p. 3.1.1. podpunkt 6.

4. Zawartosc¢ fosforanéw dodanych — nie wyzsza niz 1500 mg P20Os/kg gotowego
wyrobu.
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3.2. WEDZONKI SUROWE | SUROWE DOJRZEWAJACE

3.2.1. SUROWCE

1.

3.2.2.

Do produkcji wedzonek surowych i surowych dojrzewajgcych wykorzystywany
jest surowiec zgodny z definicja surowca wieprzowego w Rozdziale 2
Definicje.

Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego.

Po uboju tusze wieprzowe zaleca sie wychtadza¢ systemem jednofazowym a
nastepnie przetrzymywac¢ w warunkach chtodniczych przez 2-3 doby (proces
dojrzewania miesa). Temperatura surowcow miesnych nie moze by¢ wyzsza
niz 1°C.

Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

Wedzonki surowe muszg by¢ wykonane z jednego nierozdrobnionego kawatka
miesa i/lub elementu tuszy.

Wolno stosowaé¢ tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje
uzupetniajgce:

a. chlorek sodu (sél kuchenna),

b. azotyn sodu i/lub azotan potasu,

c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w

stosunku do masy gotowego wyrobu,

d. naturalne przyprawy,

e. cukier?,

f.  kultury startowe.

PROCES TECHNOLOGICZNY

Peklowanie — metodg suchg Ilub mokrg (zalewowg Ilub nastrzykowq).
Temperatura solanki zalewowej i nastrzykowej nie wyzsza niz 5°C.
Temperatura panujgca w peklowni w zakresie 4-6°C. Czas peklowania — kilka
dob.

Formowanie — dokrojenie kawatkédw miesa uzaleznione od wymagan
zaktadowych dotyczgcych danego asortymentu.

Obrobka termiczna wedzonek surowych — wedzenie dymem cieptym (temp.
25-35°C) lub wedzenie i suszenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu

! Dodawanie cukru na zasadach ,, quantum satis”
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3.2.3.

2.

dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie
stosowania preparatéw dymu wedzarniczego.

Wychtadzanie wedzonek surowych — wytgcznie powietrzne do temp. ponize;j
10 °C w centrum geometrycznym batonu.

W przypadku wedzonek surowych dojrzewajgcych prowadzi sie proces
dojrzewania w zmiennych warunkach temperatury, wilgotnosci i ruchu
powietrza oraz ewentualnie zimnego dymu wedzarniczego przez okres kilku
do kilkudziesieciu dob (w zaleznosci od asortymentu).

Wydajnos$¢ wedzonek surowych nie wyzsza niz 100%, a wedzonek surowych
dojrzewajgcych nie wyzsza niz 85% w stosunku do surowca niepeklowanego.

WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogdlny: ksztatt uzalezniony od rodzaju elementu lub miesnia;
powierzchnia zewnetrzna batonu czysta, sucha lub lekko wilgotna,

b. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista;
dopuszcza sie niewielkie rozdzielenie plastrow w miejscu ztgczenia
miesni; w przypadku wedzonek surowych konsystencja lekko
sprezysta, powierzchnia przekroju lekko wilgotna; w przypadku
surowych dojrzewajgcych konsystencja elastyczna umozliwiajgca
krojenie cienkich plastrow, powierzchnia sucha,

c. barwa przekroju: rézowa lub rézowo-czerwona; niedopuszczalne sg
odchylenia barwy,

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o daleko posunietych
zmianach (gtéwnie jetczenie tluszczu) lub obcy.

Wymagania chemiczne:

Zawartosc [% masowe]

Rodzaj wedzonki nie mniej niz nie wiecej niz
Biatko Ttuszcz Woda Sol
Szynka wedzona 18,0 20,0 69,0 4,0
Poledwica wedzona 19,0 8,0 78,0 4,0
Boczek wedzony, ] ] i 40
wedzonki bekonowe ’

3.

Nie dopuszcza sie obecnosci w wedzonkach surowych: biatek innych niz
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pochodzgcych z miesa, hydrokoloidow, preparatow btonnikowych oraz
dodatkow innych niz wymienione w p. 3.2.1. podpunkt 6.

4. KIELBASY PARZONE

Kietbasy parzone/pieczone sg to produkty miesne wykonane w ostonkach
naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowcéw miesno-ttuszczowych,
peklowanych lub solonych, z dodatkiem lub bez surowcéw uzupetniajgcych i
przypraw, wedzone lub nie wedzone, parzone i/lub pieczone. W zaleznosci od
stopnia rozdrobnienia surowcow miesno-ttuszczowych wyroznia sie kietbasy:

oo

homogenizowane — surowce miesno-ttuszczowe zostaty zhomogenizowane,
drobno rozdrobnione - surowce migsno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na
czgstki o wielkosci ponizej 5 mm,

srednio rozdrobnione — powyzej 50% surowcéw miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 do 20 mm,

grubo rozdrobnione — powyzej 50% surowcow migsno-ttuszczowych zostata
rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20 mm.

4.1. SUROWCE

1.

Do produkcji kietbas parzonych wykorzystywany jest surowiec zgodny z
definicjg surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje.

Udziat mrozonych surowcow miesno-ttuszczowych w skfadzie surowcowym
nie moze przekracza¢ 30%.

Wymagana jest standaryzacja miesa drobnego kl. Il w zakresie zawartosci
ttuszczu (£ 3%).

Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

Temperatura chtodzonych surowcéw miesno-ttuszczowych nie moze byc¢
wyzsza niz 3°C.

W produkcji kietbas parzonych wolno stosowac tylko nastepujgce dodatki
funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:

a. chlorek sodu (sél kuchenna),

b. azotyn sodu,
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c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,

d. naturalne przyprawy.

e. cukier?

7. W produkcji kietbas homogenizowanych i drobno rozdrobnionych wolno
stosowac izolaty biatek sojowych w dawce nie wigkszej niz 2% w stosunku do
masy gotowego wyrobu. Surowiec roslinny nie moze by¢ wykorzystywany jako
zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego.

4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Peklowanie — metodg suchg. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie
4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 12 h.

2. Farsz kutrowany wykonuje sie z surowcow miesno-ttuszczowych i lodu.
Kutrowanie farszu prowadzi sie do uzyskania jednorodnej emulsji miesno-
ttuszczowej. Temperatura kohcowa farszu musi byé w zakresie 12-15°C.
Zalecane jest kutrowanie w prozni.

3. Mieszanie prowadzone jest do rownomiernego wymieszania skfadnikow.
Zalecane jest stosowanie mieszatek prézniowych.

4. Napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan zaktadowych dotyczgcych
danego asortymentu.

5. Obrébka termiczna - wedzenie | parzenie/pieczenie Ilub samo
parzenie/pieczenie. Wedzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu
wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie
stosowania preparatow dymu wedzarniczego. Parzenie/pieczenie do
osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie nizszej niz
70°C.

6. Studzenie wodno-natryskowe lub powietrzne do temp. ponizej 20°C wewnatrz
batonu; wychtadzanie powietrzne do temperatury ponizej 7°C.

7. Wydajnosé gotowego produktu (w stosunku do surowca niepeklowanego) nie

wyzsza niz:
- homogenizowane 120%
- drobno rozdrobnione 115%

2 Dodawanie cukru na zasadach ,, quantum satis”.
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srednio rozdrobnione 100%

Srednio rozdrobnione podsuszane 85%
Srednio rozdrobnione suszone 75%
grubo rozdrobnione 100%
grubo rozdrobnione suszone 70%

4.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:
a. wyglad ogolny: wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia

b.

C.

d.

czysta i sucha; ostonka scisle przylegajgca do farszu; nie dopuszcza
sie wytryskow farszu na powierzchnie batondw; nie dopuszcza sie
wyciek ttuszczu i galarety pod ostonke; w przypadku kietbas suszonych,
podsuszonych i pieczonych ostonka rownomiernie pomarszczona,
struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce réwnomiernie
roztozone na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego ze
sktadnikow, zaciekow  tluszczu i galarety; konsystencja
charakterystyczna dla danego asortymentu: w przypadku kietbas
homogenizowanych i drobno rozdrobnionych - soczysta, suszonych,
podsuszanych i pieczonych — krucha,

barwa na przekroju: w przypadku kietbas z miesa peklowanego -
r6zowa lub roézowo-czerwona, a nie peklowanego - szara;
niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia; barwa tluszczu - od
kremowej do biatej;

smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub obcy.

2. Wymagania chemiczne:

Zawartosc¢ [% masowe]
Rodzaj kietbasy nie mniej niz nie wiecej niz

Biatko Ttuszcz Woda Sol
Homogenizowane 12,0 25,0 75,0 2,0
Drobno rozdrobnione 12,0 25,0 75,0 2,0
Srednio rozdrobnione 15,0 25,0 75,0 2,0
Srednio rozdrobnione 17.0 30,0 65.0 22
podsuszane
Srednio rozdrobnione 18,0 35,0 55,0 3,7
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suszone

Grubo rozdrobnione 16,0 25,0 77,0 2,0

Grubo rozdrobnione 18,0 30,0 60,0
suszone 37

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w kietbasach parzonych: biatek innych niz
pochodzgcych z miesa za wyjgtkiem kietbas homogenizowanych i drobno
rozdrobnionych (w ktérych mogg by¢ obecne preparaty biatek sojowych),
hydrokoloidéw, preparatow btonnikowych oraz dodatkow innych niz
wymienione w p. 4.1. podpunkt 6.

5. KIELBASY SUROWE | SUROWE DOJRZEWAJACE

Kietbasy surowe sg to produkty miesne wykonane w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, z rozdrobnionych surowcow miesno-ttuszczowych, peklowanych lub
solonych, z dodatkiem przypraw, wedzone lub nie wedzone, surowe.

Kietbasy surowe dojrzewajace sg to produkty miesne wykonane w ostonkach
naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowcow miesno-ttuszczowych,
peklowanych lub solonych, z dodatkiem przypraw i kultur starterowych, wedzone lub
nie wedzone, surowe poddane procesowi dojrzewania produkcyjnego.

5.1. SUROWCE

1. Do produkciji kietbas surowych i surowo dojrzewajgcych wykorzystywany jest
surowiec zgodny z definicjg surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje.

2. Po uboju i wychtadzaniu tusze wieprzowe przetrzymywaé w warunkach
chtodniczych przez 2-3 doby (proces dojrzewania migsa).

3. Niedozwolone jest stosowanie migsa oddzielonego mechanicznie.
4. Temperatura chtodzonych surowcow miesnych musi by¢ nizsza niz 2°C.

5. Wolno stosowaé¢ tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje
uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sol kuchenna),
b. azotyn sodu lub/i azotan potasu,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
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d. naturalne przyprawy,
e. cukiers,
f. kultury startowe.

5.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Peklowanie — metodg suchg. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie
4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 12 h.

2. W zaleznosci od asortymentu kietbas rozdrabnianie prowadzi¢ w wilku i/lub
kutrze. Zalecane jest stosowanie kutréw prézniowych.

3. Mieszanie prowadzone jest do rownomiernego wymieszania sktadnikow.
Zalecane jest stosowanie mieszatek prézniowych.

4. Napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan zaktadowych dotyczgcych
danego asortymentu.

5. Dojrzewanie produkcyjne i poprodukcyjne:

a. w przypadku kietbasa surowych bez lub z dymem zimnym w komorach
wedzarniczych. Nie dopuszcza sie stosowania preparatow dymu
wedzarniczego.

b. w przypadku kietbas dojrzewajgcych proces dojrzewania prowadzony jest
w zmiennych warunkach temperatury, wilgotnosci i ruchu powietrza oraz
ewentualnie zimnego dymu wedzarniczego przez okres kilku do
kilkudziesieciu dni (w zaleznosci od asortymentu).

6. Wydajnos¢ gotowego produktu (w stosunku do surowca niepeklowanego) nie

wyzsza niz:
a. drobno rozdrobnione surowe 100%
b. Srednio rozdrobnione surowe 90%
c. Srednio rozdrobnione surowe dojrzewajgce 70%
d. grubo rozdrobnione surowe dojrzewajgce 75%

5.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:
a. wyglad ogolny: wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta i sucha; ostonka $Scisle przylegajgca do farszu; nie dopuszcza sie
wytryskdéw farszu na powierzchnie batondw; nie dopuszcza sie wyciek

3 Dodawanie cukru na zasadach ,, quantum satis”.
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ttuszczu i galarety pod ostonke; w przypadku kietbas dojrzewajgcych,
suszonych lub podsuszonych ostonka rownomiernie pomarszczona,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce rownomiernie roztozone
na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego ze sktadnikow,
zaciekow ttuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego
asortymentu,

c. barwa na przekroju: w przypadku kietbas z miesa peklowanego - r6zowa
lub rézowo-czerwona, niepeklowanego - szara; niedopuszczalna jest
barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia; barwa ttuszczu — od kremowej do biatej;

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub obcy.

2. Wymagania chemiczne:

Zawartosc [% masowe]
Rodzaj kietbasy nie mniej niz nie wiecej niz

Biatko Tiuszcz Woda Sol
Drobno rozdrobnione 10.0 40.0 65.0 3.0
surowe
Srednio rozdrobnione 15.0 20,0 66.0 3.0
surowe
Srednio ro.zdrobn.lone 20.0 50.0 40.0 4.0
surowe dojrzewajgce
Grubo I‘OZ(.ZII‘Oan(?ne 18.0 30.0 60.0 4.0
surowe dojrzewajgce
3. Nie dopuszcza sie obecnosci w kietbasach surowych i surowych

dojrzewajgcych: biatek innych niz pochodzgcych z miesa, hydrokoloidéw,
preparatow btonnikowych oraz dodatkow innych niz wymienione w p. 5.1.
podpunkt 5.

6. WYROBY BLOKOWE

Wyroby blokowe sg to produkty miesne wykonane z surowcOw miesno-
ttuszczowych o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze tkankowej lub
rozdrobnionych, peklowanych lub solonych z ewentualnym dodatkiem surowcow
uzupetniajgcych, przyprawione poddane obrobce cieplnej w formach lub ostonkach i

Strona 19 z43



formach zachowujgcych ich ksztalt. W zaleznosci od stopnia rozdrobnienia surowcow
miesno-ttuszczowych wyroby blokowe dzielg sie na:

a.

drobno rozdrobnione - surowce miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na
czgstki o wielkosci ponizej 5 mm,

srednio rozdrobnione - powyzej 50% surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 do 20 mm,

grubo rozdrobnione — powyzej 50% surowcow miesno-ttuszczowych zostata
rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20 mm.

6.1. SUROWCE

1.

Do produkcji wyrobéw blokowych wykorzystywany jest surowiec zgodny z
definicjg surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje.

Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.
Temperatura surowcow miesno-ttuszczowych musi by¢ nizsza niz 3°C.

W produkcji wyrobow blokowych wolno stosowac tylko nastepujgce dodatki
funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
d. naturalne przyprawy.

W produkcji wyroboéw blokowych drobno rozdrobnionych wolno stosowaé
izolaty biatek sojowych w dawce nie wiekszej niz 2% w stosunku do masy
gotowego wyrobu. Surowiec roslinny nie moze byC wykorzystywany jako
zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego.

6.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1.

Peklowanie — metodg suchg. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie
4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 12 h.

Farsz kutrowany, wykorzystywany jako farsz wigzacy, wykonuje sie z
wychtodzonych surowcow migsno-ttuszczowych i lodu. Kutrowanie farszu
prowadzi sie do wuzyskania jednorodnej emulsji miesno-ttuszczowe;.
Temperatura koncowa farszu musi by¢ w zakresie 12-15°C. Zalecane jest
kutrowanie w prozni.
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3. Mieszanie prowadzone jest do rownomiernego wymieszania sktadnikéw.
Zalecane jest stosowanie mieszatek prozniowych.

4. Napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan zaktadowych dotyczgcych
danego asortymentu. Po napetnieniu batony umiesci¢ w prasach formujgcych.

5. Obrobka termiczna — parzenie w komorach parzelniczych lub w kottach z
woda, do osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie
nizszej niz 70°C.

6. Studzenie wodno-natryskowe do temp. ponizej 20°C wewnatrz batonu;
wychtadzanie powietrzne do temperatury ponizej 7°C.

6.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: wyrob w ostonce sztucznej o ksztatcie zaleznym od
ksztattu formy; powierzchnia czysta i sucha; ostonka scisle przylegajgca
do farszu; nie dopuszcza sie uszkodzen batondéw; nie dopuszcza sie
wyciek ttuszczu i galarety pod ostonke,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny =z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce rownomiernie roztozone
na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego ze sktadnikow,
zaciekow ttuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego
asortymentu: plastry o grubosci 3 mm nie mogg sie rozpadac w
temperaturze 18°C,

c. barwa na przekroju: charakterystyczna dla danego asortymentu; barwa
migesa rézowo-czerwona lub czerwona, ttuszczu biata do kremowe;;
niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona,

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub obcy.

2. Wymagania chemiczne:

Zawartosc [% masowe]
Rodzaj wyrobu nie mniej niz nie wiecej niz
Biatko Ttuszcz Woda Sol
Drobno rozdrobnione 10,0 35,0 68,0 2,2
Srednio rozdrobnione 13,0 30,0 73,0 2,2
Grubo rozdrobnione 16,0 25,0 77,0 2,2
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3. Nie dopuszcza sie obecnosci w wyrobach blokowych: biatek innych niz
pochodzgcych z miesa, hydrokoloidow, preparatow btonnikowych oraz
dodatkow innych niz wymienione w p. 6.1. podpunkt 4.

7. WEDLINY PODROBOWE

Wedliny podrobowe sg to produkty wyprodukowane z peklowanych lub solonych
podrobow, miesa i ttuszczu w ostonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z
dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione,
parzone lub pieczone, ewentualnie wedzone. Do wedlin podrobowych naleza:
watrobianki, kiszki pasztetowe, kiszki kaszane i salcesony.

7.1. SUROWCE

1. Do produkcji wedlin podrobowych wykorzystywany jest surowiec zgodny z
definicjg surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje.

2. Zakaz stosowania miesa oddzielonego mechanicznie.

3. Kasze gryczana, jeczmienna, manna i inne substancje uzupetniajgce o dobrej
jakosci, bez obcego zapachu i smaku swiadczgcych o zepsuciu lub starosci,
wolne od szkodnikéw i ich odchoddéw i innych zanieczyszczen (mechanicznych
— piasek, biologicznych — inne ziarna).

4. W produkcji wedlin podrobowych wolno stosowac tylko nastepujgce dodatki
funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (s6l kuchenna),
b. azotyn sodu,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
. naturalne przyprawy,
. kasza gryczana, kasza jeczmienna, kasza manna.

o Q

5. W produkciji kiszek pasztetowych i watrobianych wolno stosowacé izolaty biatek
sojowych w dawce nie wiekszej niz 2% w stosunku do masy gotowego
wyrobu. Surowiec roslinny nie moze by¢ wykorzystywany jako zamiennik
biatek pochodzenia zwierzecego.

7.2. PROCES TECHNOLOGICZNY
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1. Peklowanie/solankowanie — metodg mokrg zalewowg. Temperatura solanki
zalewowej nie wyzsza niz 5°C. Temperatura panujgca w peklowani w
zakresie 4-6°C, a czas peklowania/solankowania nie krotszy niz 12 h.

2. Obrobka termiczna surowcow miesno-ttuszczowych do osiggniecia
zatozonego w opisie procesu technologicznego stopnia ich miekkosci.

3. Formowanie, napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan zaktadowych
dotyczgcych danego asortymentu.

4. Obrbbka termiczna — parzenie lub wedzenie i parzenie. Wedzenie w komorach
wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w
dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie stosowania preparatow dymu
wedzarniczego. Parzenie w kottach z wodg lub w komorach parzelniczych do
osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie nizszej niz
75°C.

5. Studzenie wodno-natryskowe do temp. ponizej 20°C wewnatrz batonu;
wychtadzanie powietrzne do temperatury ponizej 7°C.

7.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: wyrob w ostonce naturalnej lub sztucznej; ksztatt
zalezny od uzytej ostonki lub formy; powierzchnia czysta i sucha; nie
dopuszcza sie zabrudzenia, osliztosci i nalotu plesni;

b. struktura i konsystencja:

- watrobianki, kiszki pasztetowe — smarowna, jedrna;

- kiszki kaszane — dosc $cista, plaster o grubosci 10 mm nie moze
sie rozpadaC, niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
sktadnikow;

- salcesony — $cista, plaster o grubosci 5 mm nie moze sie
rozpadac, niedopuszczalne  skupiska  niewymieszanych
sktadnikow;

c. barwa:

- watrobianki, kiszki pasztetowe — powierzchni — jasnokremowa z
szarym odcieniem lub zastosowanej ostonki sztucznej, - na
przekroju szara, szarokremowa do rézowej, niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy;

- kiszki kaszane — powierzchni — szara do brunatnej, - na przekroju
brunatna, typowa dla uzytych sktadnikéw;

- salcesony — powierzchni — szara do rozowej, - na przekroju
typowa dla uzytych sktadnikdw;
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d. smak i zapach:

- watrobianki, kiszki pasztetowe — charakterystyczny dla danego
asortymentu, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej
watroby, niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o
nieswiezosci, plesniowy, kwasny, gorzki lub inny obcy;

- kiszki kaszane, salcesony — charakterystyczny dla danego
asortymentu, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak
zapach swiadczgcy o nieswiezosci, plesniowy, kwasny, gorzki
lub inny obcy;

2. Wymagania chemiczne:

Zawarto$¢ [% masowe]
Rodzaj wedliny nie wiecej niz
Ttuszcz Sol
Watrobianki 60,0 2,0
Kiszki pasztetowe 60,0 2,0
Kiszki kaszane 40,0 2,0
Salcesony 35,0 2,0

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w wedlinach podrobowych: biatek innych niz

pochodzgcych z migsa i z kasz (za wyjagtkiem kiszek pasztetowych i
watrobianek), hydrokoloidow, preparatéw btonnikowych oraz dodatkéw innych
niz wymienione w p. 7.1. podpunkt 4.

8. PROCEDURY KONTROLNE

. Ocena organoleptyczna:

wyglad ogdlny i barwe powierzchni batonu okresla¢ wzrokowo, ocenia¢ wyciek
galarety i ttuszczu, plam nie dowedzenia lub przewedzenia,

strukture i konsystencje okresla¢ dotykiem przez ucisk palcem powierzchni
batonu oraz ocene rownomiernosci napiecia ostonki,

barwe przekroju okresla¢ wzrokowo,

smak okreslaé przez zucie w ustach probki przez jedng minute, a nastepnie po
jej usunieciu z ust okresli¢ posmak,

zapach okre$la¢ przez wagchanie powierzchni, a nastepnie przekroju lub
przetamania batonu.

. Procedury badawcze

Sol kuchenna
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1. PN-A-82112:1973 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci soli
kuchennej

2. PN-A-82112:1973/Az1:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
soli kuchennej (Zmiana Az1)

3. PN-ISO 1841-1:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
chlorkéw Czesc¢ 1: Metoda Volharda

4. PN-ISO 1841-2:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
chlorkéw Czesc¢ 2: Metoda potencjometryczna

Fosforany

1. PN-A-82060:1999 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu

2. PN-ISO 13730:1999 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu
catkowitego. Metoda spektrofotometryczna

3. PN-ISO 13730:1999/Ap1:2004 Mieso i produkty miesne Oznaczanie
zawartosci fosforu catkowitego Metoda spektrofotometryczna

4. PN-I1SO 2294:1999 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu

catkowitego (Metoda odwotawcza)

Azotany i azotyny

1.

PN-EN 12014-3:2006 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
azotanow i/lub azotyndéw. Czes¢ 3: Spektrometryczne oznaczanie zawartosci
azotanow i azotynow w produktach miesnych po enzymatycznej redukciji
azotanéw do azotynow

PN-EN  12014-3:2006/Ap1:2008  Artykuty  zywnosciowe. Oznaczanie
zawartosci azotanow i/lub azotynéw. Czes$¢ 3: Spektrometryczne oznaczanie
zawartosci azotandw i azotynow w produktach miesnych po enzymatycznej
redukcji azotanéw do azotynéw

PN-EN 12014-4:2006 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawarto$ci
azotanow i/lub azotynéw. Cze$¢ 4: Oznaczania zawartosci azotanow i
azotynéw w produktach miesnych metodg chromatografii jonowymiennej (1C)
PN-EN  12014-4:2006/Apl1:2007  Artykuty  zywnosciowe. Oznaczanie
zawartosci azotanéw i/lub azotynéw. Czes¢ 4: Oznaczania zawartosci
azotanoéw i azotynédw w produktach miesnych metodg chromatografii
jonowymiennej (IC)

Inne skladniki chemiczne

1.

PN-A-82109:2010 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu,
biatka i wody. Metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT)
z wykorzystaniem kalibracji na sztucznych sieciach neuronowych (ANN)
PN-1SO 936:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie popiotu catkowitego
PN-ISO 1442:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci wody
(metoda odwotawcza)

PN-1ISO 1444:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci ttuszczu
wolnego
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5. PN-ISO 13965:2001 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci skrobi i
glukozy. Metoda enzymatyczna

6. PN-ISO 13965:2001/Ap1:2005 Mieso i produkty miesne Oznaczanie
zawartosci skrobi i glukozy Metoda enzymatyczna

7. PN-ISO 3496:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci
hydroksyproliny

Badania organoleptyczne i fizyczne
1. PN-A-82062:1988 Produkty miesne. Wedliny. Badania organoleptyczne i
fizyczne
2. PN-ISO 2917:2001 Mieso i produkty miesne. Pomiar pH. Metoda odwotawcza
3. PN-ISO 2917:2001/Ap1:2002 Mieso i produkty miesne Pomiar pH. Metoda
odwotawcza

9. KONFEKCJONOWANIE, PAKOWANIE | ZNAKOWANIE

1. W zaleznosci od wymagan odbiorcy (sprzedaz samoobstugowa lub tradycyjne
sklepy detaliczne) batony mogg by¢ dzielone na czesci lub plasterkowane.

2. Kierowane do sprzedazy wedliny gwarantowanej jako$ci muszg byc¢
zapakowane w prozni lub w MAP.

3. Znakowanie — produkty wytworzone w systemie QAFP sg oznaczane znakiem
towarowym QAFP zgodnie z Regulaminem stosowania Znaku i Ksiegg Znaku.

10. PRZECHOWYWANIE, TRANSPORT | SPRZEDAZ

Wedliny gwarantowanej jakosci muszg byC transportowane, przechowywane w
magazynach i eksponowane w ladach sklepowych w wydzielonych strefach dla
produktéw QAFP i spetniajgcych obowigzujgce wymagania sanitarno-higieniczne i
temperaturowe:

- wedliny suche i podsuszane 4 - 18°C,

- pozostate ponizej 5°C.
Na wszystkich wyzej wymienionych etapach przechowywania, transportu i sprzedazy
obowigzuje monitorowanie i dokumentowanie temperatury.
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CZESC I

WEDLINY DROBIOWE

Wymagania produkcyjne i jakosciowe
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1. WPROWADZENIE

W Polsce na przestrzeni ostatnich lat obserwuje sie dynamiczny wzrost
spozycia miesa drobiowego. W 2011 roku osiggneto ono poziom ponad 25 kg na 1
mieszkanca. W puli tej produkty drobiowe stanowig ok. 15%. Pomimo mniejszej
popularnosci produktow z miesa drobiowego niz ze zwierzat gospodarskich
kopytnych ,przez wielu konsumentéw sg one uznawana za wyroby o wyzszej
wartosci odzywczej i ,zdrowsze”. Dlatego bardzo wazng kwestig jest ich jakosc¢ i
zachowanie wysokich standardow wytwarzania.

Polska jako kraj cztonkowski Unii Europejskiej jest zobowigzana do stosowania
przepiséw prawnych, w tym przepisow prawa zywnosciowego, zawartych m.in. w
rozporzadzeniach organow Unii Europejskiej obowigzujgcych wprost we wszystkich
panstwach cztonkowskich oraz dyrektywach, ktére wymagajg wdrozenia do prawa
krajowego. Dotyczyto to rowniez zasad normalizacji produkcji, kontroli i badania
jakosci gotowego produktu.

W praktyce przemystowej obowigzujg normy europejskie (EN), miedzynarodowe
(ISO) oraz czes¢ norm polskich (PN). Pozostate normy polskie nie sg obligatoryjne, a
jedynie zalecane do stosowania. Kazdy producent przetworéw miesnych musi miec
jednak witasng dokumentacje produkcji, wedtug ktorych je produkuje i okresla na
etykiecie (wraz z niezbednymi dalszymi informacjami o producencie, uzytych
surowcach itp.). Informacja podana na etykiecie jest formg umowy cywilnoprawne;j

pomiedzy producentem a kupujgcym.

Zgodnie z obecnie przyjetg terminologig i wymaganiami stuzb kontrolujgcych
produkty miesne deklarowane jako drobiowe muszg by¢ wykonane tylko z surowcéw
drobiowych. Jest to sytuacja odmienna, niz ta jaka byta jeszcze kilka lat temu, kiedy
za produkty drobiowe uznawano te, ktore zawieraty wiecej niz 50% tego surowca.
Stwarza to pewne komplikacje, gdyz w przypadku drobiu grzebigcego (a ten jest
gtdbwnym surowcem przetworczym) nie pozyskuje sie tluszczu sadetkowego, a
surowcem ttuszczowym mogg byc¢ tylko skérki drobiowe zawierajgce znaczne ilosci

kolagenu. Zmienia to cechy sensoryczne gotowego wyrobu. Jako alternatywe
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Zzaproponowano w niniejszym systemie uzycie wieprzowych surowcow ttuszczowych,
jednak powoduje to konieczno$¢ deklaracji przetwordéw jako drobiowo-wieprzowe.
Wszystkie produkty z miesa drobiowego, z wyjgtkiem wedzonych tuszek i
elementéw, sg produkowane z miesa rozdrobnionego, przy czym sg one prawie
zawsze mieszaning migesa zroznicowanego pod wzgledem elementu z jakiego je
pozyskano, a co sie z tym wigze rodzaju tkanek, klas jakosciowych i surowcow
niemiesnych. Udziat poszczegodlnych sktadnikdw okresSlajg receptury zaktadowe.
Przyjmujgc za podstawe podziatu stosowane procesy technologiczne, produkty z
miesa drobiowego dzielimy na dwie podstawowe grupy: wedliny i konserwy. W grupie

wedlin rozrozniamy wedzonki, kietbasy, wyroby podrobowe oraz blokowe.

Niniejszy dokument okresla szczegotowe wymagania w produkcji wedlin z miesa
drobiowego o wysokiej, gwarantowanej jakosci (QAFP) w zakresie doboru surowcow
miesnych i niemiesnych, procesu produkcyjnego i warunkéw przechowywania w
magazynach, hurtowniach i sklepach detalicznych oraz zasad okreslenia jakosci
poszczegodlnych grup towarowych. W koncowej czesci tego dokumentu podano 10

receptur wedlin z miesa drobiowego.
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2. DEFINICJE

Surowiec drobiowy - jest to surowiec miesny pochodzgcy z mtodego drobiu
rzeznego, przetworzonego zgodnie z wymaganiami zawartymi w ZESZYCIE
BRANZOWYM QAFP "Tuszki, elementy i mieso z kurczaka, indyka i mtodej polskiej
gesi owsianej" Wymagania produkcyjne i jakosciowe. Pochodzenie surowca
drobiowego oraz warunki jego produkcji i przetworzenia muszg by¢ potwierdzone
przez producenta mtodego drobiu rzeznego i przetworce posiadaniem waznego
certyfikatu QAFP.

Drobiowe kietbasy parzone sg to wedliny drobiowe w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, z peklowanych lub niepeklowanych surowcow drobiowych i innych
surowcow, o0 roznym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem Ilub bez surowcoéw
uzupetniajgcych i przypraw, wedzone lub nie wedzone, parzone lub pieczone.

W zaleznosci od stopnia rozdrobnienia surowcéw miesno-tluszczowych
wyrdznia sie kietbasy drobiowe:
e homogenizowane — surowce miesno-tluszczowe zostaty zhomogenizowane,
e drobno rozdrobnione - surowce miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na
czgstki o wielkosci ponizej 5 mm,
e Srednio rozdrobnione — przewazajgca czes$¢ surowcdw miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 do 20 mm,
e grubo rozdrobnione — przewazajgca czes¢ surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20 mm.

Drobiowe wyroby blokowe sg to produkty drobiowe w ostonkach sztucznych, z
peklowanych lub niepeklowanych surowcoéw drobiowych i innych surowcow, o
réznym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem lub bez surowcow uzupetniajgcych i
przypraw, poddane obrébce cieplnej w formach zachowujgcych ich ksztatt.

Drobiowe wedliny podrobowe sg to wedliny drobiowe w ostonce wyprodukowane z
rozdrobnionych peklowanych lub solonych podrobdéw, miesa i ttuszczu, z dodatkiem
lub bez surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone,
ewentualnie wedzone.

Wedliny sg to produkty wyprodukowane z peklowanego lub niepeklowanego miesa
drobiowego, solonego lub niesolonego ttuszczu i podrobéw z dodatkiem przypraw,
oraz z dodatkiem lub bez surowcdéw niemigsnych.

Wedzonki drobiowe sg to produkty drobiowe wyprodukowane z tuszki drobiowej
patroszonej, element tuszki lub miesa drobiowego bez kosci, bez ostonek lub w
ostonkach o zachowanej strukturze tkankowej, poddane peklowaniu lub soleniu oraz
wedzeniu lub wedzeniu i parzeniu;
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3. WEDZONKI DROBIOWE PARZONE

Wedzonki drobiowe parzone sg to produkty drobiowe wyprodukowane z tuszki
drobiowej patroszonej, elementow tuszki lub miesa drobiowego bez kosci, bez
ostonek lub w ostonkach o zachowanej strukturze tkankowej, poddane peklowaniu
lub soleniu oraz wedzeniu lub wedzeniu i parzeniu lub pieczeniu do osiggniecia w
centrum geometrycznym wyrobu temperatury minimum 70°C; asortymenty: np.
szynka drobiowa, poledwica drobiowa oraz wedzone elementy tuszki m.in. kurczak
wedzony, skrzydetka, filet, cwiartka tylna.

3.1. SUROWCE

1. Do produkcji parzonych wedzonek drobiowych wykorzystywany jest surowiec
zgodny z definicjg surowca drobiowego w Rozdziale 2 Definicje.

2. Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego.

3. Po uboju i wychfadzaniu tuszki drobiowe przetrzymywa¢ w warunkach
chtodniczych przez 1 dobe (proces dojrzewania miesa).

4. Wedzone elementy drobiowe muszg by¢é wykonane 2z jednego
nierozdrobnionego elementu. Natomiast szynka drobiowa i poledwica
drobiowa sktadajg sie z wielu kawatkdéw odpowiednio miesni nog lub filetow
rozdrobnionych w wilku z siatkg szarpak oraz maksymalnie 10% miesa
rozdrobnionego w wilku z siatkg o $rednicy otworéw 3-5 mm.

5. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

6. Stosuje sie tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu,
c. fosforany,
d. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
e. naturalne przyprawy.

3.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Peklowanie — metodg suchg lub mokrg. Z punktu widzenia jakosci i
bezpieczenstwa wyrobu, tam gdzie jest to mozliwe, zalecane jest peklowanie
metodg mokrg zalewowg lub nastrzykowg. Temperatura solanki zalewowej i
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nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielko$¢ nastrzyku nie wyzsza niz 25% w
stosunku do masy surowca. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie 4-
6°C, a czas peklowania nie krétszy niz 24 h. Dopuszcza sie masowanie
nastrzyknietego solankag surowca miesnego.

2. Formowanie, sznurowanie, napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan
zaktadowych dotyczgcych danego asortymentu.

3. Obrobka termiczna — wedzenie i parzenie/pieczenie lub samo
parzenie/pieczenie. Wedzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu
wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie
stosowania preparatow dymu wedzarniczego. Parzenie/pieczenie do
osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie nizszej niz
70°C.

4. Studzenie/wychtadzanie powietrzne do temp. ponizej 10°C wewnagtrz elementu
lub batonu.

5. Wydajnos¢ gotowego produktu:
a. wedzonek w postaci elementow tuszek - nie wyzsza niz 90% w
stosunku do surowca niepeklowanego,
b. szynki i poledwicy drobiowej - nie wyzsza niz 115% w stosunku do
surowca niepeklowanego.

3.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1.Wymagania organoleptyczne:

e. wyglad ogolny: ksztatt uzalezniony od rodzaju elementu oraz uzytej
ostonki; powierzchnia zewnetrzna wyrobu czysta, sucha lub lekko
wilgotna,

f. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dosc¢ Scista;
w przypadku szynki i poledwicy drobiowej dopuszcza sie niewielkie
rozdzielenie plastrow w miejscu zigczenia miesni; konsystencja
soczysta; powierzchnia przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalne s3:
wyciek soku, skupiska galarety lub wytopionego tluszczu,p

g. barwa przekroju: od jasnorézowej do rézowo-czerwonej w przypadku
wedzonek z miesa peklowanego lub szara w przypadku wedzonek z
miesa niepeklowanego; niedopuszczalne sg odchylenia barwy,

h. smak 1 zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach sSwiadczgcy o nieswiezosci
surowca lub obcy.
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2. Wymagania chemiczne:

Rodzaj wedzonki

Zawartosc¢ [% masowe]

nie mniej niz

nie wiecej niz

Biatko Tiuszcz Woda Sol
Wed;one _elementy 17 10 80 2.0
drobiu grzebigcego
Wed;one elementy 16 ) 80 2.0
drobiu wodnego
Szynka drobiowa 16 8 80 2,0
Poledwica drobiowa 18 5 80 2,0

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w wedzonkach: biatek innych niz pochodzgcych
z miesa, hydrokoloidéw, preparatéw btonnikowych oraz dodatkéw innych niz
wymienione w p. 3.1. podpunkt 5.

4. Zawartosc¢ fosforanoéw dodanych — nie wyzsza niz 1500 mg P20s/kg gotowego

wyrobu.

4. DROBIOWE KIELBASY PARZONE

Drobiowe kietbasy parzone sg to wedliny drobiowe w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, z peklowanych lub niepeklowanych surowcéw drobiowych i innych
surowcéw, o rdéznym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem Ilub bez surowcow
uzupetniajgcych i przypraw, wedzone lub nie wedzone, parzone lub pieczone. W
zaleznosci od stopnia rozdrobnienia surowcéw miesno-ttuszczowych wyrdznia sie

kietbasy:

» homogenizowane — surowce miesno-ttuszczowe zostaty zhomogenizowane,
» drobno rozdrobnione - surowce migsno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na
czastki o wielkosci ponizej 5 mm,
» srednio rozdrobnione — przewazajgca czes¢ surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 do 20 mm,
» grubo rozdrobnione — przewazajgca czes¢ surowcdw miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20 mm.

4.1. SUROWCE

1. Do produkcji parzonych kietbas drobiowych wykorzystywany jest surowiec
zgodny z definicjg surowca drobiowego w Rozdziale 2 Definicje.

2. Udziat mrozonych surowcédw miesno-ttuszczowych w sktadzie surowcowym
nie moze przekracza¢ 30%.
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3. Niedozwolone jest stosowanie miesa odzielonego mechanicznie.

4. Temperatura chtodzonych surowcéw miesno-ttuszczowych nie moze byc¢
wyzsza niz 3°C.

5. Surowiec tluszczowy moze stanowi¢ emulsja z surowych skoérek drobiowych,
w ktorej role emulgatora petnig preparaty biatek sojowych. Dozwolone jest
uzycie ttuszczu wieprzowego: podgardla, ttuszczu drobnego, jednak wtedy
wytworzony przetwor miesny musi by¢ deklarowany jako wyréb drobiowo-
wieprzowy.

6. W produkcji drobiowych kietbas parzonych wolno stosowac tylko nastepujgce
dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
d. naturalne przyprawy
e. cukier?

7. W produkcji homogenizowanych i drobno rozdrobnionych drobiowych kietbas
parzonych wolno stosowac izolaty biatek sojowych w dawce nie wigkszej niz
2% w stosunku do masy gotowego wyrobu. Surowiec roslinny nie moze byc¢
wykorzystywany jako zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego.

4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Peklowanie — metodg suchg. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie
4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 12 h.

2. Farsz kutrowany wykonuje sie z surowcéw miesno-ttuszczowych i lodu.
Kutrowanie farszu prowadzi sie do uzyskania jednorodnej emulsji miesno-
ttuszczowej. Temperatura kohcowa farszu musi byé w zakresie 12-15°C.
Zalecane jest kutrowanie w prozni.

3. Mieszanie prowadzone jest do rownomiernego wymieszania skfadnikow.
Zalecane jest stosowanie mieszatek prézniowych.

4. Napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan zaktadowych dotyczgcych
danego asortymentu.

4 Dodawanie cukru na zasadach ,, quantum satis”.
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5. Obrobka termiczna - wedzenie | parzenie/pieczenie Iub samo
parzenie/pieczenie. Wedzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu
wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie
stosowania preparatow dymu wedzarniczego. Parzenie/pieczenie do
osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie nizszej niz
70°C.

6. Studzenie wodno-natryskowe lub powietrzne do temp. ponizej 20°C wewnatrz
batonu; wychtadzanie powietrzne do temperatury ponizej 7°C.

7. Wydajnos¢ gotowego produktu (w stosunku do surowca niepeklowanego) nie

wyzsza niz:
homogenizowane 115%
drobno rozdrobnione 110%
Srednio rozdrobnione 95%
Srednio rozdrobnione podsuszane 85%
Srednio rozdrobnione suszone 75%
grubo rozdrobnione 95%
grubo rozdrobnione suszone 70%

4.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta i sucha; ostonka Scisle przylegajgca do farszu; nie dopuszcza
sie wytryskow farszu na powierzchnie batonéw oraz wycieku ttuszczu i
galarety pod ostonke; w przypadku kietbas suszonych, podsuszonych i
pieczonych ostonka rownomiernie pomarszczona,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce rownomiernie
roztozone na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego ze
sktadnikow, zaciekow  tluszczu i galarety; konsystencja
charakterystyczna dla danego asortymentu: w przypadku kietbas
homogenizowanych i drobno rozdrobnionych - soczysta, suszonych,
podsuszanych i pieczonych — krucha,

c. barwa na przekroju: w przypadku kietbas z miesa peklowanego — od
jasnorézowej do rozowo-czerwonej, a nie peklowanego - szara;
niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia; barwa ttuszczu - od
kremowej do biatej;

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub obcy.
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2. Wymagania chemiczne:
Zawarto$¢ [% masowe]
Rodzaj kietbasy nie mniej niz nie wiecej niz

Biatko Thuszcz Woda Sol
Homogenizowane 12,0 25,0 80,0 2,0
Drobno rozdrobnione 12,0 25,0 80,0 2,0
Srednio rozdrobnione 14,0 25,0 80,0 2,0
Srednio rozdrobnione 16.0 30,0 70.0 22
podsuszane
Srednio rozdrobnione 18.0 35.0 60.0 3.5
suszone
Grubo rozdrobnione 16,0 25,0 80,0 2,0
Grubo rozdrobnione 18.0 30,0 60.0 35
suszone
3. Nie dopuszcza sie obecnosci w kietbasach parzonych: biatek innych niz

pochodzgcych z miesa za wyjatkiem kietbas homogenizowanych i drobno
rozdrobnionych (w ktérych mogg by¢ obecne preparaty biatek sojowych),
hydrokoloidéw, preparatow btonnikowych oraz dodatkow innych niz
wymienione w p. 4.1. podpunkt 6.

5. DROBIOWE WYROBY BLOKOWE

Drobiowe wyroby blokowe sg to produkty drobiowe w ostonkach sztucznych, z
peklowanych lub niepeklowanych surowcéw drobiowych i innych surowcow, o
réznym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem lub bez surowcdéw uzupetniajgcych i
przypraw, poddane obrobce cieplnej w formach zachowujgcych ich ksztatt. W
zaleznosci od stopnia rozdrobnienia surowcéw miesno-ttuszczowych wyroby blokowe
dzielg sie na:

a.

drobno rozdrobnione - surowce miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na
czgstki o wielkosci ponizej 5 mm,

srednio rozdrobnione — przewazajgca czes¢ surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 do 20 mm,

grubo rozdrobnione — przewazajgca czes¢ surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20 mm.
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5.1. SUROWCE

1. Do produkcji drobiowych wyrobéw blokowych wykorzystywany jest surowiec
zgodny z definicjg surowca drobiowego w Rozdziale 2 Definicje.

2. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.
3. Temperatura surowcow miesno-ttuszczowych musi by¢ nizsza niz 3°C.

4. Surowiec tluszczowy moze stanowi¢ emulsja z surowych skérek drobiowych,
w ktorej role emulgatora petnig preparaty biatek sojowych. Dozwolone jest
uzycie ttuszczu wieprzowego: podgardla, ttuszczu drobnego, jednak wtedy
wytworzony przetwor miesny musi byC deklarowany wyrob drobiowo-
wieprzowy.

5. W produkcji drobiowych wyrobéw blokowych wolno stosowacé tylko
nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
d. naturalne przyprawy.

6. W produkcji wyrobéw blokowych drobno rozdrobnionych z miesa drobiowego
wolno stosowac izolaty biatek sojowych w dawce nie wiekszej niz 2% w
stosunku do masy gotowego wyrobu. Surowiec roslinny nie moze byc
wykorzystywany jako zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego.

5.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Peklowanie — metodg suchg. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie
4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 12 h.

2. Farsz kutrowany, wykorzystywany jako farsz wigzacy, wykonuje sie z

wychtodzonych surowcow migsno-ttuszczowych i lodu. Kutrowanie farszu
prowadzi sie do wuzyskania jednorodnej emulsji miesno-ttuszczowe,.
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Temperatura koncowa farszu musi byé w zakresie 12-15°C. Zalecane jest
kutrowanie w prozni.

3. Mieszanie prowadzone jest do rownomiernego wymieszania skfadnikow.
Zalecane jest stosowanie mieszatek prozniowych.

4. Napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan zaktadowych dotyczgcych
danego asortymentu. Po napetnieniu batony umiesci¢ w prasach formujgcych.

5. Obrobka termiczna — parzenie w komorach parzelniczych lub w kottach z
wodg o temp. 75-78°C, do osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu
temperatury nie nizszej niz 70°C.

6. Studzenie wodno-natryskowe do temp. ponizej 20°C wewnatrz batonu;
wychtadzanie powietrzne do temperatury ponizej 7°C.

5.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: wyrob w ostonce sztucznej o ksztatcie zaleznym od
ksztattu formy; powierzchnia czysta i sucha; ostonka Scisle przylegajgca
do farszu; nie dopuszcza sie uszkodzen batonow, wycieku ttuszczu i
galarety pod ostonke,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce réwnomiernie
roztozone na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego ze
sktadnikow, zaciekow  tluszczu i galarety; konsystencja
charakterystyczna dla danego asortymentu: plastry o grubosci 3 mm
nie moga sie rozpadac¢ w temperaturze 18°C,

c. barwa na przekroju: charakterystyczna dla danego asortymentu; barwa
migsa od jasnorézowej do rozowo-czerwonej, tluszczu biata do
kremowej; niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona;

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczagcy o nieswiezosci lub obcy.

2. Wymagania chemiczne:

Zawartosc [% masowe]
Rodzaj wyrobu nie mniej niz nie wiecej niz
Biatko Thuszcz Woda Sl
Drobno rozdrobnione 12,0 25,0 74,0 2,0
Srednio rozdrobnione 14,0 25,0 72,0 2,0
Grubo rozdrobnione 16,0 25,0 70,0 2,0

Strona 38 243



3. Nie dopuszcza sie obecnosci w wyrobach blokowych: biatek innych niz
pochodzgcych z miesa, hydrokoloidow, preparatow btonnikowych oraz
dodatkow innych niz wymienione w p. 5.1. podpunkt 5.

6. DROBIOWE WEDLINY PODROBOWE

Drobiowe wedliny podrobowe sg to wedliny drobiowe w ostonce wyprodukowane z
rozdrobnionych peklowanych lub solonych podrobow, miesa i ttuszczu, z dodatkiem
lub bez surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone Iub pieczone,
ewentualnie wedzone. Do drobiowych wedlin podrobowych nalezg: watrobianki,
kiszki pasztetowe i salcesony.

6.1. SUROWCE

1. Do produkcji drobiowych wedlin podrobowych wykorzystywany jest surowiec
zgodny z definicjg surowca drobiowego w Rozdziale 2 Definicje..

2. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

3. Kasze i inne substancje uzupetniajgce o dobrej jakosci, bez obcego zapachu i
smaku swiadczacych o zepsuciu lub starosci.

4. Surowiec ttuszczowy moze stanowi¢ emulsja z surowych skérek drobiowych,
w ktoérej role emulgatora petnig preparaty biatek sojowych. Dozwolone jest
uzycie ttuszczu wieprzowego: podgardla, ttuszczu drobnego, jednak wtedy
wytworzony przetwor miesny musi by¢ deklarowany jako wyrdob drobiowo-
wieprzowy.

5. W produkcji drobiowych wedlin podrobowych wolno stosowaé tylko
nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:

a. chlorek sodu (s6l kuchenna),

b. azotyn sodu,

c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,

d. naturalne przyprawy,

e. kasza gryczana, kasza jeczmienna, kasza manna,

f. zelatyna wieprzowa do salcesonu - jednak wtedy wytworzony przetwor
miesny musi by¢ deklarowany wyréb drobiowo-wieprzowy.

6. W produkciji kiszek pasztetowych i watrobianych wolno stosowac izolaty biatek
sojowych w dawce nie wiekszej niz 2% w stosunku do masy gotowego
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wyrobu. Surowiec roslinny nie moze by¢ wykorzystywany jako zamiennik
biatek pochodzenia zwierzecego

6.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Peklowanie/solankowanie — metodg mokrg zalewowg. Temperatura solanki
zalewowej nie wyzsza niz 5°C. Temperatura panujgca w peklowani w
zakresie 4-6°C, a czas peklowania/solankowania nie krétszy niz 12 h.

2. Obrobka termiczna surowcow miesno-ttuszczowych do osiggniecia
zatozonego w opisie procesu technologicznego stopnia ich miekkosci.

3. Formowanie, napetnianie ostonek — uzaleznione od wymagan zaktadowych
dotyczgcych danego asortymentu.

4. Obrébka termiczna — parzenie lub wedzenie i parzenie. Wedzenie w komorach
wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w
dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie stosowania preparatow dymu
wedzarniczego. Parzenie w kottach z wodg lub w komorach parzelniczych w
temp. 75-78°C do osiggniecia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury
nie nizszej niz 75°C.

5. Studzenie wodno-natryskowe do temp. ponizej 20°C wewnatrz batonu;
wychtadzanie powietrzne do temperatury ponizej 7°C.

6.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogdlny: wyrob w ostonce naturalnej lub sztucznej; ksztatt
zalezny od uzytej ostonki lub formy; powierzchnia czysta i sucha; nie
dopuszcza sie zabrudzenia, osliztosci i nalotu pleéni;

struktura i konsystencja:

» watrobianki, kiszki pasztetowe — smarowna, jedrna;

» salcesony — Scista, plaster o grubosci 5 mm nie moze sie
rozpadac¢, niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
skfadnikow;

b. barwa:

» watrobianki, kiszki pasztetowe — powierzchni —
jasnokremowa z szarym odcieniem Ilub zastosowanej
ostonki sztucznej, - na przekroju szara, szarokremowa do
jasnorézowej, niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy;
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» salcesony — powierzchni szara do rézowej, na przekroju
typowa dla uzytych sktadnikow;

smak i zapach:

» watrobianki, kiszki pasztetowe — charakterystyczny dla
danego asortymentu, wyczuwalne przyprawy i posmak
gotowanej watroby, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci, plesniowy, kwasny, gorzki lub
inny obcy;

» salcesony — charakterystyczny dla danego asortymentu,
wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci, plesniowy, kwasny, gorzki lub
inny obcy;

2. Wymagania chemiczne:

Zawarto$¢ [% masowe]
Rodzaj wedliny nie wiecej niz
Tluszcz Saol
Watrobianki 35,0 2,0
Kiszki pasztetowe 35,0 2,0
Salcesony 25,0 2,0

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w wedlinach podrobowych: biatek innych niz
pochodzgcych z migsa i z kasz (za wyjgtkiem kiszek pasztetowych i
watrobianek), hydrokoloidéw, preparatéw btonnikowych oraz dodatkéw innych
niz wymienione w p. 6.1. podpunkt 5.

7.PROCEDURY KONTROLNE

1. Ocena organoleptyczna

- wyglad ogdlny i barwe powierzchni batonu okresla¢ wzrokowo, ocenia¢ wyciek
galarety i ttuszczu, plam nie dowedzenia lub przewedzenia,

- strukture i konsystencje okreslaé dotykiem przez ucisk palcem powierzchni
batonu oraz ocene robwnomiernosci napiecia ostonki,

- barwe przekroju okresla¢ wzrokowo,

- smak okresla¢ przez zucie w ustach probki przez jedng minute, a nastepnie po
jej usunieciu z ust okresli¢ posmak,

- zapach okreslac przez wagchanie powierzchni, a nastepnie przekroju lub
przetamania batonu.
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2.

Procedury badawcze

Sol kuchenna

5. PN-A-82112:1973 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci soli
kuchennej

6. PN-A-82112:1973/Az1:2002 Mieso i przetwory miesne Oznaczanie
zawartosci soli kuchennej (Zmiana Az1)

7. PN-ISO 1841-1:2002 Mieso i przetwory miesne Oznaczanie zawartosci
chlorkéw Czesc¢ 1: Metoda Volharda

8. PN-ISO 1841-2:2002 Mieso i przetwory miesne Oznaczanie zawartosci
chlorkow Czesc¢ 2: Metoda potencjometryczna

Fosforany

5. PN-A-82060:1999 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu

6. PN-ISO 13730:1999 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
fosforu catkowitego. Metoda spektrofotometryczna

7. PN-ISO 13730:1999/Ap1:2004  Mieso i przetwory miesne Oznaczanie
zawartosci fosforu catkowitego Metoda spektrofotometryczna

8. PN-ISO 2294:1999 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu

catkowitego (Metoda odwotawcza)

Azotany i azotyny

5.

PN-EN 12014-3:2006 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
azotanow i/lub azotynéw. Czes$¢ 3: Spektrometryczne oznaczanie zawartosci
azotanéw i azotynédw w produktach miesnych po enzymatycznej redukcji
azotanéw do azotynow

PN-EN  12014-3:2006/Ap1:2008  Artykuty  zywnosciowe. Oznaczanie
zawartosci azotanow i/lub azotynéw. Czes$¢ 3: Spektrometryczne oznaczanie
zawartosci azotanéw i azotynow w produktach miesnych po enzymatycznej
redukcji azotanéw do azotynéw

PN-EN 12014-4:2006 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
azotanow i/lub azotynéw. Cze$¢ 4: Oznaczania zawartosci azotanow i
azotynéw w produktach miesnych metodg chromatografii jonowymiennej (IC)
PN-EN  12014-4:2006/Ap1:2007  Artykuty  zywnosciowe. Oznaczanie
zawartosci azotanéw i/lub azotynéw. Czesé¢ 4: Oznaczania zawartosci
azotanow i azotynédw w produktach miesnych metodg chromatografii
jonowymiennej (IC)

Inne skladniki chemiczne

8.

PN-A-82109:2010 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci tluszczu,
biatka i wody. Metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT)
z wykorzystaniem kalibracji na sztucznych sieciach neuronowych (ANN)
PN-ISO 936:2000 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie popiotu catkowitego
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10.PN-ISO 1442:2000 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci wody
(metoda odwotawcza)

11.PN-ISO 1444:2000 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci ttuszczu
wolnego

12.PN-ISO 13965:2001 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci skrobi
i glukozy. Metoda enzymatyczna

13.PN-ISO 13965:2001/Ap1:2005 Mieso i przetwory miesne Oznaczanie
zawartosci skrobi i glukozy Metoda enzymatyczna

14.PN-ISO 3496:2000 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
hydroksyproliny

Badania organoleptyczne i fizyczne
4. PN-A-82062:1988 Przetwory miesne. Wedliny. Badania organoleptyczne i

fizyczne

5. PN-ISO 2917:2001 Mieso i przetwory miesne. Pomiar pH. Metoda
odwotawcza

6. PN-ISO 2917:2001/Ap1:2002 Mieso i przetwory miesne Pomiar pH. Metoda
odwotawcza

8. KONFEKCJONOWANIE, PAKOWANIE | ZNAKOWANIE

1. W zaleznos$ci od wymagan odbiorcy (sprzedaz samoobstugowa lub tradycyjne
sklepy detaliczne) batony mogqg by¢ dzielone na czesci lub plasterkowane.

2. Kierowane do sprzedazy wedliny gwarantowanej jakosci muszg byc¢
zapakowane w prozni lub w MAP

3. Znakowanie — produkty wytworzone w systemie QAFP sg oznaczane znakiem
towarowym QAFP zgodnie z Regulaminem stosowania Znaku i Ksiegg Znaku.

9. PRZECHOWYWANIE, TRANSPORT | SPRZEDAZ

Wedliny gwarantowanej jakosci muszg byC transportowane, przechowywane w
magazynach i eksponowane w ladach sklepowych w wydzielonych strefach dla
produktéw QAFP i spetniajgcych obowigzujgce wymagania sanitarno-higieniczne i
temperaturowe:

- wedliny suche i podsuszane 4 — 18°C

- pozostate ponizej 5°C
Na wszystkich wyzej wymienionych etapach przechowywania, transportu i sprzedazy
obowigzuje monitorowanie i dokumentowanie temperatury.
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