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Opis wynalazku

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposob wytwarzania kietbasy homogenizowanej i kiet-
basa homogenizowana.

Od tysiecy lat przetwarza sie mieso w celu przedtuzenia jego $wiezosci i przydatnosci do spozycia
stosujgc przy tym réznego rodzaju dodatki. Obecnie w Polsce mieso przechowuje sie powszechnie
w postaci kietbas. Z opisu patentowego pt. ,Spos6b wytwarzania wyrobéw miesnych, zwlaszcza kiet-
bas”, PL178919, znany jest sposéb, w ktérym do surowego wyrobu miesnego podczas jego rozdrab-
niania w kutrze, mielenia w maszynie do mielenia miesa, mieszania w mieszarce i podczas obrébki
dodatkowej, dodaje sie granulki COo.

Z kolei z opisu patentowego pt. ,Kompozycja przyprawowa do wyrobéw miesnych, zwlaszcza
pasztetu i sposéb wytwarzania kompozycji przyprawowej do wyrobéw miesnych, zwlaszcza pasztetu”,
PL206451, znana jest kompozycja przyprawowa zawierajgca skrobie ziemniaczang, make z pfatkéow
ziemniaczanych, papryke suszong oraz cebule suszong i prazong w postaci czgstek, suszone liscie
pietruszki, kolendry, majeranku, pieprzu w postaci proszku oraz sktadniki smakowo-zapachowe.

Ponadto, z opisu patentowego pt. ,Sposéb wytwarzania wedliny podrobowej, zwiaszcza typu
pasztetowa o podwyzszonej zdrowotnosci”, PL217291, znany jest sposéb wytwarzania wedliny podro-
bowej z oparzonego i obgotowanego surowca miesnego, ttuszczu drobnego, watroby i mieszanki sma-
kowo-zapachowej poprzez kutrowanie i poddawanie obrébce cieplnej gotowego wyrobu. Zgodnie z opi-
sanym sposobem, gotowy wyréb po szybkim wychtodzeniu przekazuje sie do chtodni.

Z opisu zgtoszeniowego pt. ,Masa wyrobéw wedliniarskich i garmazeryjnych zawierajgca kwas
o~linolenowy, btonnik i $luzy roslinne”, P.407347, znana jest masa zawierajgca kwas o-linolenowy, bton-
nik i $luzy ro$linne, skfadniki pochodzenia zwierzecego, takie jak mieso, ttuszcz i produkty uboczne
przetworstwa miesnego oraz dodatki pochodzenia ro$linnego.

Publikacja opisu zgtoszeniowego CN102726726 ujawnia wynalazek pt. ,Jedzenie z funkcjg upiek-
szania skory”, w ktérym jedzenie zawiera nastepujgce sktadniki w czeSciach wagowych: 30—40 czesci
kolagenu, 14-23 czesci proszku z cytryny, 3-8 czesci proszku z wanilii, 0,5—1 czesci mleka, 20-28
czesci btonnika, 0,5-1,5 cze$ci biatka z soi, 0,5-1 cze$ci maltodekstryny, 0,6—1,5 czesci cytryny, 0,5—1
czesci kwasu cytrynowego w proszku, 12—-18 czeéci sorbitolu, 0,5—-1 czesci waniliny, 0,6—-1,5 czesci
witaminy C, 0,5-1,5 czeéci PIP gronowych, 0,5-1,5 czesci koenzymu Q10, 0,5-1,5 czesci kwasu hialu-
ronowego, 0,1-1,5 czesci likopenu, 0,5-1,5 czesci aloesu, 0,5-1,5 czesci z gingko i 0,5-1,5 czesci
witaminy E. Wynalazek ujawnia metode przygotowania jedzenia z funkcjg upiekszania skéry. Gdy pro-
dukt jest spozywany przez diugi okres skutecznie zwicksza elastyczno$é skory, gteboko nawilza i redu-
kuje melatonine.

W zwigzku z tym, ze przypuszcza sie, iz zwigzki, ktére przenikajg do wyrobéw miesnych podczas
wedzenia mogg byé rakotwoércze, ciagle poszukuje sie innych sposobéw przediuzenia przydatnosci
miesa do spozycia, zwtaszcza przez dodawanie zwigzkéw chemicznych.

Znany jest kwas hialuronowy, ktéry jest wykorzystywany w medycynie, farmacji, w chirurgii pla-
stycznej i w kosmetyce. Jednym z gtéwnych zastosowan kwasu hialuronowego jest jego uzycie w chi-
rurgii ortopedycznej. Kwas hialuronowy stosowany jest jako suplement diety w Stanach Zjednoczonych,
Kanadzie i Unii Europejskiej, natomiast w Japonii i Korei jest zarejestrowany jako dodatek do zywno$ci.
Kwas hialuronowy wykazuje wiele wtasciwosci, w tym miedzy innymi zdolno$¢ wigzania duzych ilosci
wody. Zwigzek charakteryzuje sie wysokg aktywnos$cig osmotyczng, a ta z kolei umozliwia przycigganie
znacznych ilosci wody na drodze osmozy. Dla przyktadu, przy stezeniu kwasu hialuronowego w roztwo-
rze rzedu 1 mg/ml, 1 g kwasu hialuronowego jest w stanie zwigzaé nawet 1 litr ptynu. Z tego wzgledu
dodatek kwasu hialuronowego do masy miesnej moze zwiekszy¢ jej zdolnos¢ wigzania wody, poprawic
wiasciwosci reologiczne emulsji miesnych, a ponadto kwas hialuronowy bedzie sktadnikiem o charak-
terze prozdrowotnym. Dodatek kwasu hialuronowego do masy miesnej moze by¢ alternatywa dla sto-
sowania polifosforanéw czy preparatéw btonnikowych.

Ideg wynalazku jest spos6b wytwarzania kietbasy homogenizowanej polegajgcy na przygotowa-
niu ilosci poszczegobinych surowcéw zgodnie z receptura, rozdrabnianiu w wilku wychtodzonych surow-
cbéw miesnych, kutrowaniu surowcéw miesnych i poddawaniu obrébce cieplnej pétproduktu, charakte-
ryzujacy sie tym, ze podczas przygotowania farszu, rozdrabnianiu w wilku, przy uzyciu sita o $rednicy
otworéw 0,2 mm — 5 mm, poddaje sie surowce miesne wychtodzone do temperatury nie wyzszej niz
7°C, korzystnie nie wyzszej niz 4°C, a podczas pierwszego etapu kutrowania do kutra dodaje sie zmie-
lone surowce miesne w postaci schtodzonego chudego miesa w ilosci od 40% do 90% wagowych i 16d
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i/albo wode w ilosci od 5% do 100% masy miesnej, w drugiej fazie kutrowania do misy kutra dodaje sie
zmielone surowce miesne w postaci ttuszczu zwierzecego, podrobow, skérek w ilosci od 5% do 30%
wagowych, a w trzeciej fazie kutrowania dodaje sie so6l oraz przyprawy smakowe stosowane w prze-
tworstwie masy miesnej w ilosci od 0,3% do 3% wagowych i kwas hialuronowy w ilo$ci od 0,05% do 3%
masy miesnej, przy czym podczas kutrowania nie dopuszcza sie do wzrostu temperatury farszu powyzej
20°C, korzystnie 12°C, po czym tak przygotowany farsz nadziewa sie w ostonki naturalne lub sztuczne
i poddaje procesowi osadzania, przy czym osadzanie prowadzi sie w temperaturze nie wyzszej niz 30°C,
korzystnie w temperaturze nie wyzszej niz 12°C, w czasie nie krétszym niz 15 minut, korzystnie
30 minut.

Korzystnie, bezposrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi chtodzenia
w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C, korzyst-
nie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Korzystnie, bezposrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi wedzenia na
zimno, a nastepnie poddaje sie procesowi chtodzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie
4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Korzystnie, bezposrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi wedzenia na
ciepto lub na goraco, a nastepnie poddaje sie procesowi parzenia, az do osiggniecia w srodku termicz-
nym batonu temperatury co najmniej 70°C, korzystnie 77°C, a nastepnie poddaje sie procesowi chio-
dzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C,
korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Korzystnie, bezposrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi parzenia, az do
osiggniecia w Srodku termicznym batonu temperatury co najmniej 70°C, korzystnie 77°C, a nastepnie
poddaje sie procesowi chtodzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do osiggniecia
temperatury ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Ponadto, ideg wynalazku jest kietbasa homogenizowana zawierajgca mieso, ttuszcz zwierzecy,
podroby, skorki, wode i/albo 16d, s6l oraz przyprawy smakowe stosowane w przetwérstwie miesa i do-
datki funkcjonalne stosowane w przetwdérstwie miesa charakteryzujgca sie tym, ze zawiera mieso
w ilosci od 40% do 90% wagowych, ttuszcz zwierzecy, podroby, skoérki w ilosci od 5% do 30% wago-
wych, wode i/albo 16d w ilosci od 5% do 100% masy miesnej, s6l oraz przyprawy smakowe stosowane
w przetwérstwie masy miesnej w ilosci od 0,3% do 3% wagowych i kwas hialuronowy w ilosci od 0,05%
do 3% masy miesnej jako dodatki funkcjonalne stosowane w przetworstwie miesa.

Korzystnie, miesem w ilosci od 40% do 90% wagowych jest mieso wieprzowe lub wotowe.

Korzystnie, miesem w ilosci od 40% do 90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy Il stanowigce
od 50% do 70%, korzystnie 60% masy miesnej, podgardle wieprzowe, stanowigce od 20% do 40%,
korzystnie 30% masy miesnej, i mieso wieprzowe klasy IIB stanowigce od 5% do 15%, korzystnie 10%
masy miesne;.

Korzystnie, miesem w ilosci od 40% do 90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy IIB stano-
wigce od 40% do 70%, korzystnie 50% masy miesnej, podgardle wieprzowe, stanowigce od 20% do
40%, korzystnie 20% masy miesnej, i mieso wotowe klasy Il stanowigce od 20% do 40%, korzystnie
30% masy miesnej.

Korzystnie, miesem w ilosci od 40% do 90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy IIA stano-
wigce od 40% do 70%, korzystnie 40% masy miesnej, podgardle wieprzowe, stanowigce od 10% do
40%, korzystnie 30% masy miesnej, i mieso wieprzowe klasy Il stanowigce od 20% do 50%, korzystnie
30% masy miesnej.

Korzystnie, miesem w ilosci od 40% do 90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy IIB stano-
wigce od 40% do 70%, korzystnie 50% masy miesnej, mieso wotowe klasy Il, stanowigce od 20% do
50%, korzystnie 25% masy miesnej, i mieso wotowe klasy Il stanowigce od 20% do 50%, korzystnie
25% masy miesne;j.

Zaletg rozwigzania wedtug wynalazku jest wprowadzenie do produkitéw wyprodukowanych
z miesa kwasu hialuronowego o wiasciwosciach prozdrowotnych, co pozwoli otrzymagé produkt funkcjo-
nalny. Kwas hialuronowy zwicksza nawilzenie lub nawodnienie skéry i dziata jak smar pomiedzy macie-
rzg kolagenowg skory. Ponadto kwas hialuronowy jest w szczegéInoéci waznym sktadnikiem odzyw-
czym dla stawdw: wptywa na poziom ptynu maziowego dzieki poprawie lepkosprezystosci, wptywa na
biosynteze i rozpad chrzgstki, dziata przeciwzapalnie i wykazuje bezpos$rednie dziatanie przeciwbdlowe.
Oprécz wtasciwosci prozdrowotnych, dodatek kwasu hialuronowego do masy miesnej bedzie réwniez
korzystnie wplywat na wlasciwosci technologiczne farszéw miesnych. Dodatek ten zwicksza zdolno$é
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wigzania wody przez farsz, co bedzie wptywac na podnoszenie wydajnosci produktu. Ponadto dodatek
kwasu hialuronowego do emulsji miesnych bedzie poprawiat ich wiasciwosci reologiczne. Dodatek
kwasu hialuronowego do masy miesnej bedzie umozliwiat rezygnacje z innych dodatkéw funkcjonal-
nych, takich jak polifosforany, co bedzie korzystne z punktu widzenia konsumentow.

Przedmiot wynalazku jest uwidoczniony w przyktadzie wykonania na rysunku, na ktérym Fig. 1
przedstawia schemat procesu produkcyjnego kietbasy homogenizowane;j.

Zgodnie z wynalazkiem wytworzenie kietbasy homogenizowanej rozpoczyna sie w kroku 1 od
przygotowania surowcow zgodnie z recepturg, po ktérym w kroku 2 ma miejsce wstepne rozdrobnienie
surowcoéw wychtodzonych do temperatury nie wyzszej niz 7°C, korzystnie nie wyzszej niz 4°C, ktére
poddaje sie rozdrabnianiu w wilku, w szczeg6lnosci mieleniu w wilku, przy uzyciu sita o $rednicy otwo-
réw 0,2-5 mm. Podczas pierwszego etapu kutrowania, w kroku 3 do kutra dodaje sie schtodzone chude
mieso 11 i 16d 12, a nastepnie tak rozdrobnione czesci surowcédw miesnych poddaje sie procesowi
kutrowania, przy czym w drugiej fazie kutrowania w kroku 4, do misy kutra dodaje sie schtodzone mieso
tluste 13 lub ttuszcz zwierzecy lub podroby, przyktadowo skérki. Z kolei w trzeciej fazie kutrowania
w kroku 5 dodawane sg przyprawy 14 oraz kwas hialuronowy 15, a temperatura farszu podczas kutro-
wania nie powinna przekroczyé 20°C, korzystnie 12°C. Tak przygotowany farsz, w kroku 6 nadziewa
sie w ostonki naturalne 16 lub sztuczne i poddaje procesowi osadzania w kroku 7, przy czym osadzanie
powinno odbywac sie w temperaturze nie wyzszej niz 30°C, korzystnie w temperaturze nie wyzszej niz
12°C, w czasie nie krétszym niz 15 minut, korzystnie 30 minut.

Po procesie osadzania produkt mozna od razu poddaé procesowi chtodzenia w kroku 10 w tem-
peraturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie
ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Produkt po procesie osadzania mozna najpierw poddaé procesowi wedzenia na zimno, na ciepto
albo na gorgco w kroku 8, a nastepnie schtodzi¢ w kroku 10 w temperaturze nie wyzszej niz 10°C,
korzystnie 4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Po wedzeniu produkt mozna poddaé procesowi parzenia w kroku 9 az do osiggniecia w srodku
termicznym produktu uformowanego w postaci batonu temperatury co najmniej 70°C, korzystnie 77°C,
a nastepnie poddaé procesowi chiodzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do
osiagniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Produkt mozna takze poddac¢ procesowi parzenia w kroku 9, bez uprzedniego wedzenia, az do
osiggniecia w $rodku termicznym produktu uformowanego w postaci batonu temperatury co najmniej
70°C, korzystnie 77°C, a nastepnie podda¢ procesowi chtodzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C,
korzystnie 4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

W jednym z przyktadéw wykonania, na kietbase homogenizowang wytworzong z miesa o wadze
10 kg z dodatkiem kwasu hialuronowego zuzyto mieso wieprzowe klasy Il w iloSci 6 kg, stanowigce
60% masy miesnej, podgardle wieprzowe w ilosci 3 kg, stanowigce 30% masy miesnej, mieso wie-
przowe klasy IIB w ilosci 1 kg, stanowigce 10% masy miesnej, wode lub 16d, w ilosci odpowiadajgcej
20% masy miesnej, s6l peklujgca, w ilosci odpowiadajgcej 2% masy miesnej, kwas hialuronowy, w ilosci
odpowiadajgcej 0,1% masy miesnej i mieszanke przypraw naturalnych, ilosci odpowiadajgcej 0,6%
masy miesne;.

W innym przyktadzie wykonania, na kietbase homogenizowang wytworzong z miesa o wadze
10 kg z dodatkiem kwasu hialuronowego zuzyto mieso wieprzowe klasy Il w ilosci 4 kg, stanowigce
40% masy miesnej, podgardle wieprzowe w ilosci 5 kg, stanowigce 50% masy miesnej, mieso wie-
przowe klasy IIB w ilosci 1 kg, stanowigce 10% masy miesnej, wode lub 16d w iloSci odpowiadajgce;j
30% masy miesnej, s6l peklujgca w ilosci odpowiadajgcej 2,4% masy miesnej, kwas hialuronowy
w ilosci odpowiadajgcej 0,05% masy miesnej i mieszanke przypraw naturalnych w iloéci odpowiadajgcej
0,6% masy miesnej.

W jeszcze innym przyktadzie wykonania, na kietbase homogenizowang wytworzong z miesa
o wadze 10 kg z dodatkiem kwasu hialuronowego zuzyto mieso wieprzowe klasy lll w ilosci 7 kg, sta-
nowigce 70% masy miesnej, podgardle wieprzowe w ilosci 2 kg, stanowigce 20% masy miesnej, mieso
wieprzowe klasy IIB w ilosci 1 kg, stanowigce 10% masy miesnej, wode lub 16d w ilosci odpowiadajgcej
50% masy miesnej, s6l peklujgca w ilosci odpowiadajgcej 1,8% masy miesnej, kwas hialuronowy
w ilosci odpowiadajgcej 0,05% masy miesnej i mieszanke przypraw naturalnych w iloéci odpowiadajgcej
1,2% masy miesnej.

W kolejnym przyktadzie wykonania, na kietbase homogenizowang wytworzong z miesa o wadze
10 kg z dodatkiem kwasu hialuronowego zuzyto 4 kg miesa wieprzowego klasy 1I1B, stanowigce 40%
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masy miesnej, 3 kg miesa wotowego klasy Il, stanowigce 30% masy miesnej, 3 kg podgardla wieprzo-
wego stanowigce 30% masy miesnej, wode lub 16d w ilosci odpowiadajgcej 40% masy miesnej, sél
peklujgca w ilosci odpowiadajacej 2,5% masy miesnej, kwas hialuronowy w iloéci odpowiadajgcej 0,1%
masy miesnej i mieszanke przypraw naturalnych w iloéci odpowiadajgcej 0,8% masy miesne;j.

W jeszcze nastepnym przyktadzie wykonania, na kietbase homogenizowang wytworzong z miesa
o wadze 10 kg z dodatkiem kwasu hialuronowego zuzyto 5 kg miesa wieprzowego klasy lIA, stanowigce
50% masy miesnej, 4 kg miesa wieprzowego klasy Il stanowigce 40% masy miesnej, 1 kg podgardla
wieprzowego, stanowigce 10% masy miesnej, skorki wieprzowe w ilosci odpowiadajgcej 30% masy
miesnej, wode lub 16d w ilo$ci odpowiadajgcej 60% masy miesnej, s6l peklujgcg w ilosci odpowiadajgcej
3% masy miesnej, kwas hialuronowy w ilosci odpowiadajgcej 0,1% masy miesnej i mieszanke przypraw
naturalnych w iloéci odpowiadajgcej 1% masy miesne;j.

W innym przyktadzie wykonania, na kietbase homogenizowang wytworzong z miesa o wadze
10 kg z dodatkiem kwasu hialuronowego zuzyto 4 kg miesa wieprzowego klasy 11B, stanowigce 40%
masy miesnej, 4 kg miesa wotowego klasy Il stanowigce 40% masy miesnej, 2 kg miesa wotowego klasy
I, stanowigce 20% masy miesnej, skorki wieprzowe w ilosci odpowiadajgcej 20% masy miesnej, wode
lub 16d w iloSci odpowiadajgcej 30% masy miesnej, s6l peklujgca w ilosci odpowiadajgcej 2,5% masy
miesnej, kwas hialuronowy w iloSci odpowiadajacej 0,05% masy miesnej i mieszanke przypraw natural-
nych w ilosci odpowiadajgcej 0,7% masy miesnej.

W wyzej opisanych przyktadach wykonania, oprécz miesa wieprzowego moze byé uzyte mieso
wotowe. W jednym z przyktadéw wykonania mieso wotowe klasy Il stanowi 20%, a w innym 40%,
a w jeszcze innym 30% masy miesnej. W nastepnych przyktadach wykonania mieso wotowe klasy Il
stanowi 20%, a w innym 50%, a w jeszcze innym 35% masy miesnej.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania kietbasy homogenizowanej polegajgcy na przygotowaniu iloéci poszcze-
golnych surowcow zgodnie z recepturg, rozdrabnianiu w wilku wychtodzonych surowcow mie-
snych, kutrowaniu surowcéw miesnych i poddawaniu obrébce cieplnej potproduktu, zna-
mienny tym, ze podczas przygotowania farszu, rozdrabnianiu w wilku, przy uzyciu sita o $red-
nicy otworéw 0,2 mm — 5 mm, poddaje sie surowce miesne wychtodzone do temperatury nie
wyzszej niz 7°C, korzystnie nie wyzszej niz 4°C, a podczas pierwszego etapu kutrowania do
kutra dodaje sie zmielone surowce miesne w postaci schtfodzonego chudego miesa (11)
w ilosci od 40% do 90% wagowych i 16d (12) i/albo wode w iloci od 5% do 100% masy mie-
snej, w drugiej fazie kutrowania do misy kutra dodaje sie zmielone surowce miesne (13)
w postaci ttuszczu zwierzecego, podrobdéw, skérek w ilosci od 5% do 30% wagowych,
a w trzeciej fazie kutrowania dodaje sie sél oraz przyprawy smakowe (14) stosowane w prze-
tworstwie masy miesnej w ilosci od 0,3% do 3% wagowych i kwas hialuronowy (15) w iloSci
od 0,05% do 3% masy miesnej, przy czym podczas kutrowania nie dopuszcza sie do wzrostu
temperatury farszu powyzej 20°C, korzystnie 12°C, po czym tak przygotowany farsz nadziewa
sie w ostonki naturalne (16) lub sztuczne i poddaje procesowi osadzania, przy czym osadzanie
prowadzi sie w temperaturze nie wyzszej niz 30°C, korzystnie w temperaturze nie wyzszej niz
12°C, w czasie nie krotszym niz 15 minut, korzystnie 30 minut.

2. Sposb6b wytwarzania kietbasy homogenizowanej wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze bez-
posrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi chtodzenia w temperaturze
nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie
ponizej 10°C wewnatrz produktu.

3. Sposbéb wytwarzania kietbasy homogenizowanej wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze bez-
posrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi wedzenia na zimno, a na-
stepnie poddaje sie procesowi chtodzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie
4°C, do osiggniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

4. Sposo6b wytwarzania kietbasy homogenizowanej wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze bez-
posrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi wedzenia na ciepto lub na
gorgco, a nastepnie poddaje sie procesowi parzenia, az do osiggniecia w srodku termicznym
batonu temperatury co najmniej 70°C, korzystnie 77°C, a nastepnie poddaje sie procesowi
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chtodzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do osiggniecia temperatury
ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Sposob wytwarzania kietbasy homogenizowanej wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze bez-
posrednio po procesie osadzania produkt poddaje sie procesowi parzenia, az do osiggniecia
w $rodku termicznym batonu temperatury co najmniej 70°C, korzystnie 77°C, a nastepnie pod-
daje sie procesowi chtodzenia w temperaturze nie wyzszej niz 10°C, korzystnie 4°C, do osig-
gniecia temperatury ponizej 15°C, korzystnie ponizej 10°C wewnatrz produktu.

Kietbasa homogenizowana zawierajgca mieso, ttuszcz zwierzecy, podroby, skérki, wode i/albo
16d, sOl oraz przyprawy smakowe stosowane w przetworstwie miesa i dodatki funkcjonalne
stosowane w przetworstwie miesa, znamienna tym, ze zawiera mieso w ilosci od 40% do
90% wagowych, ttuszcz zwierzecy, podroby, skérki w ilosci od 5% do 30% wagowych, wode
i/albo 16d w ilosci od 5% do 100% masy miesnej, s6l oraz przyprawy smakowe stosowane
w przetworstwie masy miesnej w ilosci od 0,3% do 3% wagowych i kwas hialuronowy w ilosci
od 0,05% do 3% masy miesnej jako dodatki funkcjonalne stosowane w przetwoérstwie miesa.
Kietbasa homogenizowana wedtug zastrz. 6, znamienna tym, ze miesem w ilosci od 40% do
90% wagowych jest mieso wieprzowe lub wotowe.

Kietbasa homogenizowana wedtug zastrz. 6, znamienna tym, ze miesem w ilosci od 40% do
90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy lll stanowigce od 50% do 70%, korzystnie 60%
masy miesnej, podgardle wieprzowe, stanowigce od 20% do 40%, korzystnie 30% masy mie-
snej, i mieso wieprzowe klasy II1B stanowigce od 5% do 15%, korzystnie 10% masy miesnej.
Kietbasa homogenizowana wedtug zastrz. 6, znamienna tym, ze miesem w ilosci od 40% do
90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy IIB stanowigce od 40% do 70%, korzystnie 50%
masy miesnej, podgardle wieprzowe, stanowigce od 20% do 40%, korzystnie 20% masy mie-
snej, i mieso wotowe klasy Il stanowigce od 20% do 40%, korzystnie 30% masy miesne;.
Kietbasa homogenizowana wedtug zastrz. 6, znamienna tym, ze miesem w ilosci od 40% do
90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy IIA stanowigce od 40% do 70%, korzystnie 40%
masy miesnej, podgardle wieprzowe, stanowigce od 10% do 40%, korzystnie 30% masy mie-
snej, i mieso wieprzowe klasy Il stanowigce od 20% do 50%, korzystnie 30% masy miesnej.
Kietbasa homogenizowana wedtug zastrz. 6, znamienna tym, ze miesem w ilosci od 40% do
90% wagowych jest mieso wieprzowe klasy IIB stanowigce od 40% do 70%, korzystnie 50%
masy miesnej, mieso wotowe klasy I, stanowigce od 20% do 50%, korzystnie 25% masy mie-
snej, i mieso wotowe klasy Il stanowigce od 20% do 50%, korzystnie 25% masy miesnej.
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