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Opis wynalazku

DZIEDZINA TECHNIKI

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania surowych kietbasek ze 100% udziatem miesa
strusiego o obnizonej zawarto$ci sodu i korzystnym profilu kwaséw ttuszczowych z dodatkiem natural-
nych substancji rolinnych o wtasciwosciach prozdrowotnych.

STAN TECHNIKI

W ostatnich latach obserwujemy epidemie choréb zwigzanych ze zmiang stylu zycia. Brak ruchu,
siedzacy tryb zycia oraz inne czynniki wptywajg negatywnie na spoteczernstwo w postaci epidemii oty-
tosci, a z tym zwigzane sg choroby takie jak np. cukrzyca, nadci$nienie tetnicze, miazdzyca etc. Podob-
nie jak czynniki mobilnosci zwiekszyt sie udziat produktow wysoko przetworzonych oraz wysoko kalo-
rycznych, co dodatkowo wptywa negatywnie na wspomniane wczes$niej czynniki chorobowe. Spozywa-
nie produktow o niskiej warto$ci odzywczej, niskiej jakosci przy wysokiej zawartosSci ttuszczy oraz kalorii
powoduje wedtug badan wystepowanie choréb dietozaleznych takich jak wcze$niej wspomniane nad-
waga otytosé, szczegoblnie brzuszna, choroby uktadu krgzenia (Wierzbicka, 2006).

W ostatnim czasie na $wiecie wida¢ trendy promujgce zdrowy tryb zycia, popierany przez rzady
panstw oraz organizacje miedzynarodowe takie jak WHO. Sposobem na przeciwdziatanie chorobom
dietozaleznym i cywilizacyjnym jest wprowadzenie do diety zwigzkéw biologicznie czynnych poprzez
spozywanie zywnosci funkcjonalnej o udowodnionym korzystnym, nie tylko odzywczym wptywie na
funkcjonowanie organizmu (Middleton i wsp., 2000; Queen i Tollefsol, 2010).

Zgodnie z danymi OECD-FAO opublikowanymi w roku 2020 globalne spozycie miesa w Swiecie
wyniosto 325 min ton, a przecietne spozycie miesa wynosi 33,7 kg per capita. Konsumenci wedtug tych
najchetniej statystycznie spozywali drdb, ktéry stanowit 14,9 kg. Prognozuje sie, iz spozycie miesa be-
dzie wzrastac¢ do roku 2029 0 3,7%.

Drob stat sie najczes$ciej wybieranym produktem miesnym dopiero pie¢ lat temu, przedtem byta
to wieprzowina. Ma to zwigzek z nowymi zwyczajami zywieniowymi, gdzie produkty o wickszej zawar-
toSci ttuszczy wypierane sg przez produkty, ktére majg mniejszg zawarto$¢ ttuszczy, lepsze inne mikro-
sktadniki. Niebagatelng role odgrywa tez fatwo$¢ hodowli oraz przechowywania miesa po uboju.

Mieso strusie jest miesem o wysokiej wartosci odzywczej, docenianym przez $wiadomych kon-
sumentdéw europejskich. Cechuje sie niskg zawartoscig tluszczu i wysokg zawartoscig biatka. Jest bar-
dzo dobrym zrédtem zelaza hemowego.

Wedtug danych Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) szacuije sie, ze na $wiecie z powodu nie-
doboru zelaza cierpi nawet 600—-700 milionéw ludzi. Najcze$ciej powodem sg obfite krwawienia np.
menstruacyjne wiec z niedoborem tego pierwiastka czesto mamy do czynienia w przypadku kobiet. Inne
grupy ryzyka to osoby z krwotokami z przewodu pokarmowego np. poprzez nadmierne zazywanie nie-
ktérych Srodkow przeciwbdlowych. Kolejne przyczyng niedoboru zelaza sg obfite biegunki.

W zwigzku z powyzszym osoby majgce problem z witasciwym poziomem zelaza w organizmie
powinny koncentrowac sie na prawidtowym odzywianiu wybierajgc produkty bogate w zelazo, szczegol-
nie te pochodzenia odzwierzecego, ze wzgledu na to, iz jest lepiej przyswajalne przez organizm. Wy-
soka zawarto$¢ zelaza jest charakterystyczna dla miesa czerwonego i jego wyrobdw, przy czym row-
noczes$nie majg one zawartosci substancji niepozadanych takich jak np. azotyn sodu (E250). Przepro-
wadzone badania wykazujg zalezno$¢ pomiedzy chorobami takimi jak rak jelita grubego, a spozywa-
niem miesa czerwonego (Bastide i wsp., 2011). Ma to szczegdlne znaczenie w krajach wysokorozwi-
nietych, gdzie wedtug badan rak jelita jest drugg najczestszg przyczyng zgonow.

Istnieje wiec potrzeba poszukiwania produktéw miesnych o duzej zawartosci zelaza, korzystnie
niskiej zawartosci ttuszczu, ktére mogg by¢ zrédiem zelaza oraz innych substancji odzywczych.

Majgc na wzgledzie obecne tendencje prozdrowotne mieso strusia wydaje sie dobrg alternatywa
jako dobre zrédto zelaza, a takze wysokg warto$é odzywczg dobrg zawarto$cig mikroelementow takich
jak fosfor, mangan oraz lizyny, przy mniejszej zawarto$ci sodu w poréwnaniu do innych gatunkéw miesa
(Lisitsyn i wsp., 2007; Ferrara i wsp. 2002; Lombardi-Boccia i wsp., 2005; Horbanczuk, 2003; Sales
i Hayes, 1996). Kolejnym pozytywnym elementem jest niska zawarto$¢ ttuszczu $rédmiesniowego
(Fisher, 2000) oraz korzystna proporcja kwasow ttuszczowych nasyconych do monoenowych i polieno-
wych (Horbanczuk i wsp. 1998) oraz walory smakowe. W hodowli nie stosuje sie antybiotykdw ani sty-
mulatoréw wzrostu przez co jest to surowiec bezpieczny.
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Kolejnym czynnikiem przemawiajgcym za miesem ze strusia jest mozliwo$¢ adaptacji go do oséb
majgcych alergie na inne rodzaje miesa oraz dla kultur, gdzie spozywanie wieprzowiny lub wotowiny
jest zabronione (Muzutmanie, Hindusi, mieso strusia nie moze by¢ spozywane przez Zydow, jako nie
koszerne) (Alonso-Calleja i wsp., 2004; Fisher i wsp., 2000). Mieso strusie ma relatywnie wysokie pH
przez co w naturalny sposéb wigze wode, bez koniecznos$ci zastosowania dodatkowych czynnikéw ta-
kich jak fosforany (Fisher, 2000).

Kolejnym czynnikiem przemawiajgcym za hodowlg i miesem strusia sg wystepowanie chordb
u innych zwierzat hodowlanych takich jak ,choroby szalonych kréw” (BSE), pryszczycy, afrykanski po-
mor Swin i inne. Stad tez nastepuje poszukiwanie innych zrédet biatka (Dgbrowska, Ruszkowska,
Dabrowski 2011).

Mieso strusi jest stodsze od wotowiny, a takze od niej suchsze, zawiera bowiem niewiele ttuszczu
Srédmiesniowego. Fakt ten powoduje mniejszg soczystoS¢ strusiny, wywotujgc uczucie suchosci
w ustach podczas zucia, zwtaszcza gdy przyrzadzanie miesa trwa zbyt dtugo. Smakiem i strukturg
mieso strusi przypomina raczej wotowine, a nie mieso drobiu, za$ pod wzgledem delikatnosci, krucho-
Sci, smakowitosci i zapachu nie ustepuje ono najcenniejszym elementom tuszy wotowej (Harris S.
i wspOtpr. 1995, Sale J., Hayes J.P 1996).

Obecnie wytwarzane sg przetworzone wyroby miesne o wysokiej kalorycznoéci, bazujgce na do-
datkach funkcjonalnych posiadajgcych rozpoznane wtasciwosci emulgowania ttuszczy i ich wigzania
wraz z wodg solg oraz polifosforami. Zgodnie z badaniami nadmierne spozycie soli kuchennych jest
przyczyng podwyzszonego cisnienia tetniczego oraz chordb sercowo-naczyniowych. W wyrobach prze-
tworzonych powszechnie wystepuje sél oraz inne zrédta sodu, ktéry to zaburza réwnowage sodowo-
-potasowg dodatkowo zwiekszajgc czynniki ryzyka wystepowania choréb sercowo-naczyniowych.
Zgodnie z badaniami spozycie soli kuchennej nie powinno przekraczaé 2 g sodu (co odpowiada 5 g
chlorku sodu — ptaska tyzeczka) dziennie. W przypadku wystepowania os6b sodowrazliwych (genetycz-
nie bardziej wrazliwych na hipertensyjne dziatanie chlorku sodu) winno to wynosi¢ od 1 do 3 g chlorku
sodu (Ruusunen M., Puolanne E., 2005). Z kolei nadmierna podaz fosforanéw z pozywieniem, moze
powodowaé zaburzenia réwnowagi skfadnikdw mineralnych, gospodarki wapnia, zelaza i magnezu
w organizmie oraz upo$ledzenie syntezy aktywnej formy witaminy D w nerkach. Jednym z istotniejszych
zrédet fosforu w diecie sg wtasnie wysoko przetworzone produkty miesne, do ktérych polifosforany do-
dawane sg w procesie produkcyjnym. Takie wyroby miesne wysoko efektywnie produkowane przemy-
stowo nie powinny by¢ spozywane przez osoby, u ktérych stwierdzono wystepowanie tzw. niedokrwi-
sto$ci niedobarwliwej, anemii, chronicznego niedoboru zelaza. Mieso ze strusia wymaga mniejsze iloSci
zwigzku pochodnych sodu do utrzymania odpowiedniej konsystencji oraz wtasciwos$ci, przez co wydaje
sie dobrg alternatywg dla surowca uzyskiwanego z innych hodowili.

Zaletg miesa strusi jest niska kalorycznosé, stosunkowo niewielka zawarto$é cholesterolu oraz
korzystny profil kwaséw tluszczowych. Srednia zawarto$é cholesterolu waha sie od 35 do 68 mg/100 g
tkanki. Z punktu widzenia zawarto$ci cholesterolu strusie mieso zblizone jest do miesa indyczego,
a zawiera go wyraznie mniej niz wieprzowina, wotowina czy baranina. Mieso strusi charakteryzuje sie
tez niskg zawartoscig ttuszczu (0,9 w surowym i 1,4% w gotowanym miesie), ktora jest znacznie mniej-
sza niz u kurczat, a takze matg kaloryczno$cig. Z drugiej strony mieso to nie ustepuje poziomem biatka
wotowinie. Pod wzgledem procentu kwaséw ttuszczowych nasyconych i jednonienasyconych mieso
strusi zblizone jest do miesa kurczat, ale zawiera ich mniej niz wotowina. Zawarto$¢ wielonienasyconych
kwasow tluszczowych jest zdecydowanie najwyzsza w miesie strusi — 32-36%, podczas gdy w miesie
kurczat wynosi 20%, a w wotowinie zaledwie 5%. Na szczegdlng uwage zastuguje wysoki udziat
w strusinie niezbednych nienasyconych kwasoéw ttuszczowych (NNKT) (Reiner G. 1995, Sales J.
i wspOtpr. 1998). Mieso strusi zawiera stosunkowo duzo kwasu arachidonowego nalezgcego do grupy
dtugotancuchowych wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (DWKT).

Zapotrzebowanie cztowieka na DWKT jest najwyzsze w okresie okotourodzeniowym, u ciezar-
nych i karmigcych matek oraz os6b w podesztym wieku (Girolami A. i wsp6tpr.. 2003). Stosunek kwasow
tluszczowych nasyconych do jednonienasyconych i wielonienasyconych ksztattuje sie w miesie strusi
jak 1 :1 :1, co jest szczegblnie istotne z punktu widzenia dietetyki. Mieso strusie odznacza sie takze
niskg zawartoscig sodu — 43 mg/100 g oraz stosunkowo wysokim poziomem zelaza — 2,3-2,4 mg/100 g
tkanki. Pod wzgledem zdrowotno$ci mieso strusi jest zatem cennym i pozgdanym produktem (Cooper
R.G. 1999).

Dla lepszych waloréw pro zdrowotnych i pro smakowych znane sg wyniki badan oraz analiz do-
datkéw naturalnych roslinnych:
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— owoce aceroli (Malpighia glabra L.) o zbadanych wfasciwos$ciach antyoksydacyjnych, ktére
oprécz wysokiej zawartosci witaminy C zawierajg inne bioaktywne sktadniki takie jak antocy-
jany, karotenoidy i zwigzki fenolowe oraz btonnik, znaczgco wptywajgc takze na wydtuzenie
przydatnosci do spozycia produktéw miesnych (Realini C.E., 2015),

— owoce Cytrynca chinskiego (Schisandra chinensis) zawierajgce wiele sktadnikéw bioaktyw-
nych w szczegdlnosci lignany o szerokiej aktywnosci. Dziatajgcy adaptogennie, neuroprotek-
cyjnie, poprawiajgcy funkcje poznawcze i chronigcy prace watroby (Sowndhararajan K.
2018),

— Swietg bazylie (Ocimum tenuiflorum) o dziataniu przeciwcukrzycowym, przeciwzapalnym, im-
munostymulujgcym i obnizajgcym poziom cholesterolu we krwi a takze dziatajgcym przeci-
wutleniajgco na mieso (Juntachote T. 2007, Mahajan N. 2017),

— papryka ostra (Capsicum spp.) zawarta w niej kapsaicyna odpowiadajgca za jej piekgcy smak
poprawia lipolize aktywujgc tkanke ttuszczowg. Kapsaicyna indukuje apoptoze i hamuje adi-
pogeneze w preadipocytach i adipocytach (Baskaran P. 2016), wykazuje przeciwbélowe, kar-
dioprotekcyjne, antyzapalne, przeciwnowotworowe, antyoksydacyjne i neuroprotekcyjne
dziatanie (Basith S. 2016) oraz innych przypraw naturalnych profilujgcych smak i zapach m.in.
pieprz czarny

Mieso strusia moze by¢ ciekawg alternatywg ze wzgledu na swoje wtasciwosci odzywcze, niskg

kalorycznos$¢, niskg zawarto$¢ tluszczy oraz brak koniecznoéci stosowania nadmiernych ilosci dodat-
kéw w tym mniejsza niz w innych przypadkach zapotrzebowanie na azotyn sodu (E250) daje to mozli-
wosci rozwojowe dla miesa strusia. Podstawowym problem w przerobie miesa strusia jest jego pH co
w konsekwencji wigze sie z czynnikiem przechowywania, czyli zwiekszenia dtugo$ci przydatnosci do
spozycia miesa strusiego. W przypadku dodatkéw z naturalnych produktéw roslinnych podnoszg one
zaréwno walory smakowe jak i pro zdrowotne.

UJAWNIENIE WYNALAZKU

W Swietle opisanego stanu techniki celem niniejszego wynalazku jest przezwyciezenie wskaza-
nych niedogodnosci i opracowanie metody produkciji kietbasek ze 100% udziatem miesa strusiego.

Problemem technicznym rozwigzywanym przez wynalazek jest produkcja kietbasek z udziatem
100% miesa strusiego o obnizonej zawartosci sodu i korzystnym profilu kwaséw ttuszczowych z dodat-
kiem naturalnych substancji ro$linnych.

Sposdb wytwarzania surowych kietbasek z miesa strusiego charakteryzuje tym, ze przygotowuje
sie surowiec o sktadzie:

— surowca miesnego w ilosci 93%,

— surowca tluszczowego w ilosci 7%,
ponadto przygotowuje sie dodatki w ilo$ci odniesionej do surowca miesnego i ttuszczowego:
— peklosol w iloSci 1,10%,
— chlorek potasu w iloSci 0,30%,
— pieprz tamany w iloSci 0,45%,
— czosnek granulowany w iloSci 0,35%,
— owoce cytryfnca chinskiego suszone w iloSci 0,08%,
— ekstrakt z cytryinca chinskiego w iloSci 0,03%,
— ekstrakt z aceroli bez no$nika standaryzowany do 17%,
— witaminy C w iloSci 2,20%,
— proszek z lisci Swietej bazylii w iloSci 0,05%,
— papryka ostra w iloSci 0,3%,

— -staphylococcus Carnosus — liofilizat w iloSci 0,028%,

nastepnie po przygotowaniu skfadnikédw wykonuje sie czynnosci:
— rozdrabnia sie surowiec miesny w wilku na siatce o $rednicy oczek 8 mm,
— rozdrabnia sie zamrozony surowiec ttuszczowy na siatce o $rednicy oczek 8 mm,
— odwaza sie przyprawy i dodatki oraz miesza sie z rozdrobnionym surowcem miesem w mie-
szatce przez 3-5 minut,
— dodaje sie zamrozony surowiec ttuszczowy i miesza sie wszystko razem nie dtuzej niz 1 minute,
— nadziewa sie w jelita wieprzowe kalibrowane do 24 mm, odkrecanie na odcinki od 13 do 20 cm,
— zawiesza sie na kijach wedzarniczych i umieszcza sie na wézku,
— osadza sie 18 godzin w temperaturze 22-25°C w wilgotnosci okoto 85%,
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— suszy sie w komorze przez 48 h temperaturze 19-22°C,

— wedzi sie zimnym dymem olchowym przez 90 minut w temperaturze 19-22°C,

— dosusza sie 8 godzin temperaturze 19-22°C,

— odwaza sie, pakuje sie prézniowo w atmosferze ochronnej lub na tackach w technologii

,Skin pack”,

— przechowuje sie chtodniczo w temperaturze 0-3°C,

przy czym surowiec miesny skfada sie z miesa klasy IlIA ze strusia, czyli mieso $ciegniste, chude,
z wykrawania catek tuszy,

przy czym surowiec ttuszczowy sktada sie z ttuszczu grzbietowego strusia.

Korzystnie, utrzymuje sie parametr temperatury wedzenia nie wiekszy niz 37°C.

Zaletg jest produkt o obnizonej zawartosci sodu, niskottuszczowy o wysokim stezeniu mikroskfad-
nikédw w tym szczegdlnie tatwo przyswajalnego zelaza. Koncowe produkty posiadajg pozadane przez
konsumentoéw cechy sensorycznych w szczegélnosci zapachu, smaku, barwie, kruchosci i soczystos$ci.
Gotowy produkt ma lepsze wiasciwosci mikrobiologiczne.

Kolejng zaletg jest zwiekszenie mozliwosci antyoksydacyjnych oraz przeciwzapalnych gotowego
produktu. Niewatpliwie kietbaski tak produkowane majg korzystny profil ttuszczowy pro zdrowotny, a za-
stosowane dodatki majg wtasnos$ci pro dietetyczne. W kietbasie obserwuje sie wyjgtkowo korzystny
profil tuszczowy ze Sladowg zawartoscig ttuszczy trans.

PRZYKLADY

Do wyprodukowania surowej kietbasy z miesa strusiego stosuje sie:

— surowiec miesny sktada sie z miesa klasy IlIA ze strusia, czyli mieso $ciegniste, chude, z wy-

krawania catek tuszy,

— surowiec tluszczowy sktada sie z ttuszczu grzbietowego strusia.

Proporcje zachowuje sie w ilosci 93% surowca miesnego, przy 7% surowca tluszczowego.

W stosunku do masy surowca miesnego oraz ttuszczowego dobiera sie dodatki oraz przyprawy
w iloSciach:

— peklosol w iloSci 1,10%,
— chlorek potasu w iloSci 0,30%,
— pieprz tamany w iloSci 0,45%,
— czosnek granulowany w iloSci 0,35%,
— owoce cytryfnca chinskiego suszone w iloSci 0,08%,
— ekstrakt z cytryinca chinskiego w iloSci 0,03%,
— ekstrakt z aceroli bez no$nika standaryzowany do 17%
— witaminy C w iloSci 2,20%,
— proszek z lisci Swietej bazylii w iloSci 0,05%,
— papryka ostra w iloSci 0,3%,
— staphylococcus Carnosus — liofilizat w iloSci 0,028%.

Przygotowu1ac produkt wykonuje sie nastepujgce etapy:

rozdrabnia sie surowiec miesny w wilku na siatce o $rednicy oczek 8 mm,

— rozdrabnia sie zamrozony surowiec tluszczowy na siatce o Srednicy oczek 8 mm,

— odwaza sie przyprawy i dodatki oraz miesza sie z rozdrobnionym surowcem miesnym w mie-
szatce przez 3-5 minut,

— dodaje sie zamrozony surowiec ttuszczowy i miesza sie wszystko razem nie dtuzej niz 1 mi-
nute,

— nadziewa sie w jelita wieprzowe kalibrowane do 24 mm, odkrecanie na odcinki od 13 do
20 cm,

— zawiesza sie na kijach wedzarniczych i umieszcza sie na wézku,

— osadza sie 18 godzin w temperaturze 22-25°C w wilgotnosci okoto 85%,

— suszy sie w komorze przez 48 h temperaturze 19-22°C,

— wedzi sie zimnym dymem olchowym przez 90 minut w temperaturze 19-22°C,

— dosusza sie 8 godzin temperaturze 19-22°C,

— odwaza sie, pakuje sie prézniowo w atmosferze ochronnej lub na tackach w technologii
,Skin pack”,

— przechowuje sie chtodniczo w temperaturze 0-3°C.
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Podczas produkcji zwraca sie szczeg6ing uwage na jako$¢ liofilizatu Staphylococcus Carnosus,

ze szczegblnym uwzglednieniem tego produktu oraz przydatnosci do uzycia liofilizatu.

Wazne jest, aby temperatura wedzenia w zadnym momencie procesu wedzenia nie moze prze-

kroczy¢ krytycznej temperatury 37°C po przekroczeniu ktérej ttuszcz strusi wytapia sie z ostonki.

Osadzanie musi odby¢ sie w Scisle kontrolowanej temperaturze i wilgotnos$ci tak by dodany liofi-

lizat mégt sie namnozyé do odpowiedniej wielkoSci.

W wyniku przeprowadzonej procedury uzyskano produkt gotowy (kietbaski surowe) normy mikro-
biologiczne w 21 dniu przechowywania chtodniczego w temp. 4-5°C a takze wysoko ocenione przez

konsumentow.

Ogbina

liczba drobnoustrojow
tlenowych mezofilnych [jtk/g] <10000000 1700000
Liczba Escherichia coli [jtk/g] <1000 <10
Liczba gronkowcow
koagulazododatnich (S. aureus | <1000 <10
i innych gatunkow) [jtk/g]
Liczba Enterobacteriaceae |[jtk/g] <10000 250
Obecnosc¢ Saimonella spp. w 25¢g Nie wykryto 5x nw

Wartosci aktywnoéci przeciwoksydacyjnej i aktywnos$ci przeciwzapalnej a takze zawartos$¢ sodu
w surowych kietbaskach wedtug tradycyjnej technologii oraz wedtug technologii przedstawionej w wy-

nalazku

‘Parametry fizykochemiczne
Wyniki 6eflaczert

cze

Kielbaska

Uzyskane

Procentow

Aktywnos¢ | pemwaplna— ,1 1 ,1 +773%
Inhibicja hialuronidazy

Aktywnos¢  przeciwutleniajaca | 7,4 231 +212 %
DPPH

Zawartos¢ sodu mg/kg 12703 5761 -54,7%
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Kietbaski zawierajg nastepujgcg zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych:

kwas tluszczowy oleinowy C18:1 cis9 33,7-37,6%,
palmitynowy C16:0 27,4-30,9%,
linolowy C18:2 9,5-15,8%,
oleopalmitynowy C16:1 8,5-12,0%,
stearynowy C18:0 5,1-6,3%,
kwasow ttuszczowych omega 3 1,1-17%,
kwasow ttuszczowych omega 6, 11-17%

Przyktad nie wyczerpuje mozliwosci realizacji wynalazku.
Wynalazek jest stosowany w przetwérstwie miesa strusiego.
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Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania surowych kietbasek z miesa strusiego znamienny tym, ze przygotowuje
sie surowiec o sktadzie:

— surowca miesnego w ilosci 93%,
— surowca tluszczowego w iloSci 7%,
ponadto przygotowuje sie dodatki w iloSci odniesionej do surowca miesnego i ttuszczowego:
— peklosdl w ilosci 1,10%,
— chlorek potasu w iloSci 0,30%,
— pieprz famany w iloSci 0,45%,
— czosnek granulowany w iloSci 0,35%,
— owoce cytrynca chinskiego suszone w ilosci 0,08%,
— ekstrakt z cytryiica chinskiego w iloSci 0,03%,
— ekstrakt z aceroli bez no$nika standaryzowany do17%
— witaminy C w iloSci 2,20%,
— proszek z lisci Swietej bazylii w iloSci 0,05%,
— papryka ostra w iloSci 0,3%,
— staphylococcus Carnosus — liofilizat w iloSci 0,028%,

nastepme po przygotowaniu skfadnikow wykonuje sie czynnosci:
rozdrabnia sie surowiec miesny w wilku na siatce o $rednicy oczek 8 mm,

— rozdrabnia sie zamrozony surowiec ttuszczowy na siatce o Srednicy oczek 8 mm,

— odwaza sie przyprawy i dodatki oraz miesza sie z rozdrobnionym surowcem miesem w mie-
szafce przez 3-5 minut,

— dodaje sie zamrozony surowiec ttuszczowy i miesza sie wszystko razem nie dtuzej niz 1 mi-
nute,
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nadziewa sie w jelita wieprzowe kalibrowane do 24 mm, odkrecanie na odcinki od 13 do
20 m,

zawiesza sie na kijach wedzarniczych i umieszcza sie na wézku,

osadza sie 18 godzin w temperaturze 22—-25°C w wilgotnosci okoto 85%,

suszy sie w komorze przez 48 h temperaturze 19-22°C,

wedzi sie zimnym dymem olchowym przez 90 minut w temperaturze 19-22°C,

dosusza sie 8 godzin temperaturze 19-22°C, odwaza sie, pakuje sie préozniowo w atmosfe-
rze ochronnej lub na tackach w technologii ,skin pack”,

przechowuje sie chtodniczo w temperaturze 0-3°C,

przy czym surowiec miesny sktada sie z miesa klasy IlIA ze strusia, czyli mieso Sciegniste,
chude, z wykrawania catek tuszy,
przy czym surowiec ttuszczowy sktada sie z thuszczu grzbietowego strusia.
2. Sposo6b wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze utrzymuje sie parametr temperatury wedzenia
nie wiekszy niz 37°C.



