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ZMIANY TEMPERATURY PODCZAS OBROBKI TERMICZNEJ
WYBRANYCH W EDZONEK
OTRZYMANYCH METOD A TRADYCYJN A

Streszczenie

W niniejszej pracy przedstawiono zmiany przebiegingderatury w trakcie
wedzenia i pieczenia z dodatkiem pary wodnej trzeetlliw metodami zbli-
zonymi do ,tradycyjnych” przygotowanych z iy o wykorzystaniu przez
gospodarstwa agroturystyczne z rejonu LubelszczyRoyniar zmian tempe-
ratury i rejestragj przebiegu realizowano za pomauikroprocesorowego re-
jestratora wspotpracagego z komputerem klasy PC. Calkowity czas
obrébki termicznej dla poszczegdélnych wyrobéw wyhodpowiedni: schab

— 115 minut, karczek — 150 minut, szynka — 205 minu

Stowa kluczowe:wedliny wieprzowe tradycyjne, gdzenie, pieczenie, zmia-
ny temperatury.

Wstep

Jednym z podstawowych proceséw technologicznycly produkcji wyrobdéw
wedliniarskich jest obrébka termiczna. Najéeiej stosowanym rodzajem takiej
obrébki jest wdzenie, parzenie lub pieczenie (szczegdlnie przsobach otrzy-
mywanych sposobem ,tradycyjnym”) [Banga i in. 1991]

Wedzenie polega na nasyceniu produktowesnych (poprzez mieszagimlymno-
powietrzry) substancjami otrzymywanymi przy niepetnym spalagifewna. Do-
datkowym zadaniem gdzenia jest obrobka cieplna oraz wywotanie efekibak-
teriobojczych itp. Wdzenie jest najstarszym i szeroko stosowanym sgomsob
konserwowania oraz nadawania charakterystycznegkisiwyrobom ngsnym.
W zaleznosci od rodzaju wyrobu procesygadzenia mog by¢ koncowym etapem
produkcji, adz tez etapem p&rednim - przygotowawczym do dalszej obrébki
cieplnej [Baghe-Khandan i in. 1981; Pan i in. 2000]
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Mieszanir dymno-powietrza otrzymuje s¢ podczas niepetnego spalania twarde-
go drewna podawanego do paleniska w postaci wiggirt lub graniakow.

Przy produkcji klasycznych wyrobow edliniarskich podstawow obrdbly ter-
miczm jest wedzenie oraz parzenie, ewentualnie pieczenie [Pe2864].

Cel i zakres pracy

Celem niniejszej pracy bylo przedstawienie zmiargepiegu temperatury w tra
kcie wedzenia i pieczenia trzechedlin tradycyjnych (schabu, szynki i karczku)
0 zblizonym ckzarze jednostkowym, otrzymanych z ggiezego mgsa wieprzo-
wego wedtug zmodyfikowanej metody tradycyjnej.

Metodyka badan

Wedliny przygotowano zgodnie z recepturadycyjra (pochodzca z okolic Lu-
blina stosowa przez lokalne gospodarstwa agroturystyczne naz@ioyr gaci).
W stosunku do metod ,tradycyjnych” w zygku ze wspoétczesnymi wymogami
sanitarnymi wykorzystano adzarng laboratoryjm oraz piec konwekcyjno-
parowy. Badaniom zmian temperatury w trakcie obr@okidano surowiec: schab,
szynlke i karczek.

Przed procesami termicznymi surowiec poddano pmweepeklowania przez
48 godzin w temperaturze 6°C, steguglodatek 2% peklosoli w stosunku do masy
miesa.

Wedzenie wyrobdéw realizowano w laboratoryjnegdzarni przy temperaturze
90-100°C (zastosowane temperatury byly sugerowerez pproducenta ugdzenia
jako te ktore zapewniajnajbardziej stabilp prag urzadzenia przy wdzeniu na
goraco), przez 60-120 minut (w zaleosci od wyrobu). Pieczenie przeprowadzono
w piecu konwekcyjno-parowym (w obecito 100% pary wodnej) przy temperatu-
rze 100°C do chwili uzyskania wewatrz wyrobu temperatury ok. 80°C.

Pomiar zmian temperatur i rejestrapyzebiegu realizowano za pomauikropro-
cesorowego rejestratora wspOtpracejgo z komputerem klasy PC. Pomiary reali-
zowane byly z ogstotliwoscia 1 pomiar na 5 minut. Pomiary zmian temperatur
w tracie wdzenia przeprowadzano w dolnej i gornegsck wedzarni i wewntrz
produktéw. Pomiary zmian temperatur w tracie pie@erzeprowadzano w dol-
nej i goérnej cgsci pieca oraz wewgirz produktow. Pomiar zmian temperatury
w trakcie wdzenia i pieczenia przeprowadzono w trzech powtoand.
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Rys. 1.

Fig. 1.

Rys. 2.

Fig. 2.

Uklad do pomiaru i rejestracji temperatuvywedzarni laboratoryjnej:
1-komora wdzarnicza, 2-wdzony produkt, 3-wytwornica dymu, 4-wylot
dymu, 5-mikroprocesorowy rejestrator temperaturykonputer klasy
PC z oprogramowaniem
System for temperature measurement anordieg in laboratory smoke-
house: 1-smoking chamber, 2-smoked product, 3-sgesk@rator, 4-smoke
outlet, 5-microprocessor temperature recorder 6MAt software

7

Uklad do pomiaru i rejestracji temperaturypiecu konwekcyjno-parowym:
1-Piec konwekcyjno-parowy, 2-pieczony produkt, Btwator z elemen-
tem grzewczym i wytwarzaym pae, 4-Panel sterowania piecem, 5-
mikroprocesorowy rejestrator temperatury, 6-komputklasy PC
z oprogramowaniem, 7-czujnik temperatury
System for temperature measurement andrdew in a convection-
cum-steam furnace: 1-convection-cum-stram furn@ebaked product,
3-ventilator with heating and steam-producing elatme4-furnace
control panel, 5-microprocesor temperature recordé&- PC with
software, 7-temperature sensor
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Wyniki badan

Przebiegi zmian temperatury w trakcie obrobki temngej kietbas parzonych
przedstawiono na rysunkach od 3 do 8.
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Rys. 3. Zmiany temperatury w trakciedzenia
Fig. 3. Temperature changes during smoking
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Rys. 4. Zmiany temperatury w trakcie pieczenialsoh
Fig. 4. Temperature changes during pork loin bgkin
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Rys. 5. Zmiany temperatury w trakciedzenia szynki
Fig. 5. Temperature changes during pork ham sngpkin
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Rys. 6.  Zmiany temperatury w trakcie pieczenia
Fig. 6. Temperature changes during baking
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Temperatura [TC]

Rys. 7.
Rys. 7.

Temperatura [C]

Rys. 8.
Fig. 8.
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Zmiany temperatury...

Wsréd badanych wyrobow w pierwszym etapie obrobkimieznej- wedzenia
zaobserwowanoze temperatur wewmtrz wyrobu w granicach 40°C najwolniej
osiagreta szynka (130 minut), pozostate wyrobyagsity ja w dwukrotnie krot-
szym czasie dla schabu i o ok. 15% krotszym czdlsiekarczku. Analogicznie
W procesie pieczenia z udzialem pary da@sicia wewntrz wyrobu 80°C naj-
diuzszego czasu potrzebowata szynka (75 minut), o 38s4ym czasem charak-
teryzowat s¢ schab, za karczek o 40%. Catkowity czas obrobki termicznig d
poszczegoblnych wyrobow wynosit odpowiedni: schabl5 minut, karczek — 150
minut, szynka — 205 minut.

Na podstawie zebranych wynikéw opracowano rowneggeesji opisujce zmiany
temperatury w zaleoici od czasu w trakcie obrobki termicznej wybranyedy-
cyjnych wedlin wieprzowych i przedstawiono w tabeli 1. wysekivspotczynniki
determinacji uzyskanych réwhagdwiadcz o dobrym dopasowaniu do danych do-
swiadczalnych uzyskanych rowha

Tabela 1. Rownania regresji oraz wspotczynniki deieacji przedstawiajce
zmiany temperatury T w zafexsci czasur w trakcie obrobki termicznej
wybranych tradycyjnych dlin wieprzowych

Table 1. Regression equations and determinatiofficants presenting tempera-
ture T changes in relation to timeduring heat processing of chosen
traditional pork sausages

Surowiec Obrébka Réwnanie ’R
Schab Wedzenie T=0,4604r + 9,3986 0,97
Pieczenie T=0,8319% + 52,598 0,87
Wedzenie T=0,1973c+ 11,424 0,96
Szynka - -
Pieczenie T=0,7443c + 27,642 0,99
Wedzenie T=0,3127 + 9,0739 0,98
Karczek - -
Pieczenie T=0,9828 + 40,202 0,98

Podsumowanie

Zgromadzone wyniki badai obserwacje pozwolity na wysuwie nastpujacych

wnioskow:

1. W trakcie wedzenia wszystkie badane produktyagskly temperatug konco-
wa zblizona — wynoszca ok. 40°C. Jednoczeie potwierdza to stusz§é do-
boru czaséw wdzenia zalecanych dla poszczegdlnych wyrobéw w dzéto
tradycyjnej — regionalne;j.
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2. Najwigksz dynamile przyrostu temperatury w czasie proceswrenia zaob-
serwowano w schabie, a ngstie karczku.

3. Najwigksz dynamil; przyrostu temperatury w czasie procesu pieczeand-z
serwowano w karczku, a ngghie szynce.

4. Podczas pieczenia uzyskiwano od 2 do 3 - krotnigkse, dynamile wzrostu
temperatury w stosunku do procesgdzenia.
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TEMPERATURE CHANGES DURING HEAT TREATMENT
OF CHOSEN SMOKED SAUSAGES OBTAINED
BY TRADITIONAL METHOD

Summary

The study presents changes of temperature duriegisgnand baking with addi-
tion of steam of three types of sausages with nusttsamilar to ‘traditional’ de-
veloped for application in agrotourist farms in lLinbprovince. Measurement of
temperature changes and registration done by nrimcepsor recorder co-
operating with a PC. Total time of heat processargparticular products was for
pork loin — 115 minutes, shoulder — 150 minutes) ka205 minutes

Key words: Traditional pork sausages, smoking, baking, tempezahanges
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