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The assessment of technological parameters in traditional kabanosy
manufacturing®
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Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wynikow ba-
dan dotyczqcych oceny parametrow technologicznych prob-
nej produkcji kabanosow tradycyjnych w zakladzie prze-
tworstwa migsnego. Produkcja skiadata si¢ z nastepujqgcych
etapow: przygotowanie surowcow, peklowanie, rozdrabnia-
nie, mieszczanie, nadziewanie, osadzanie, wedzenie, piecze-
nie, oraz dojrzewanie w ciggu 6 dni polqgczone z podsusza-
niem. Cykl produkcyjny kabanosow trwat 11 dni. Straty masy
surowca podczas produkcji wynosity 41%. Jakos¢ sensorycz-
na kabanosow zostala oceniona na wysokim poziomie i od-
powiadata charakterystyce jakosci kabanosow tradycyjnych.

WPROWADZENIE

Na rynku polskim pod nazwa kabanos wystepuje wiele
odmian kietbas wieprzowych, drobiowych, a takze wotowych
i o mieszanym sktadzie na przyktad z dodatkiem jagnigciny.
Kabanosy produkowane sg rowniez w wielu wersjach sma-
kowych np: z dodatkiem sera, chili, peperoni, cebuli, orzecha
wtloskiego, z czosnkiem, z zielonym pieprzem, z chrzanem,
z zurawing. Cechg kabanosow jest niewielka $rednica prze-
kroju, oprocz tradycyjnych o $rednicy ok 18-20 mm wystepu-
ja tez o przekroju 12-15 mm lub ciensze 8 mm. Wedtug dekla-
racji producentow do przygotowania 100 gramow kabanosoéw
wykorzystuje si¢ od 130 do 200g migsa [4, 5].

Nazwa kabanosy wywodzi si¢ od tureckiego stowa kaban,
czyli wieprz. Kabanem nazywano mtodego wieprzka tuczone-
go gtéwnie ziemniakami, ktdrego migso wyrdznialo si¢ wyso-
ka jakoscia.

Termin ,.kabanos” w znaczeniu kietbasy wieprzowej zna-
ny byt juz w XIX wieku na terenach pogranicza Polski i Litwy.

Tradycja wytwarzania kabanoséw pozwolita na wpisanie
ich w 2011 roku do unijnego rejestru, jako polska Gwaranto-
wana Tradycyjna Specjalno$¢ (GTS) [3,6]. Kabanosy moga
by¢ produkowane we wszystkich krajach Unii, ale tylko Pol-
ska moze umieszczaé na opakowaniu oznaczenie GTS. Reje-
stracja kabanosoéw jako GTS w tym przypadku bez zastrzeze-
nia nazwy pozwala wszystkim producentom uzywania nazwy
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The aim of the work was to assess the technological parame-
ters of the trial production of traditional kabanosy in a meat
processing plant. The production consisted of the following
stages: preparation of raw materials, curing, crumbling,
townspeople, stuffing, settling, smoking, baking, and maturing
within 6 days combined with pre-drying. The production cycle
of kabanosy lasted 11 days. The losses of raw material during
production were 41%.. The sensory quality of kabanosy was
assessed at a high level and corresponded to the characteris-
tics of traditional kabanosy.

kabanosy. Natomiast gwarancja tradycji, smaku i jako$ci sa
kabanosy oznaczone znakiem unijnym GTS.

Warunkiem rejestracji produktu jako Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalno$é, jest wykazanie jego ,,specyficznego
charakteru”, czyli cechy lub zespolu cech, ktére wyraznie
odrdézniaja go od innych, podobnych do niego. Musi by¢ wy-
twarzany przy uzyciu tradycyjnych surowcow lub charakte-
ryzowac si¢ tradycyjnym sktadem i sposobem produkcji. Na-
zwa kwalifikuje si¢ do zarejestrowania jako Gwarantowana
Tradycyjna Specjalno$¢, jezeli opisuje okreslony produkt lub
$rodek spozywczy, ktory: otrzymano z zastosowaniem sposo-
bu produkeji, przetwarzania lub sktadu odpowiadajacego tra-
dycyjnej praktyce wynoszacej co najmniej 30 lat, albo zostat
wytworzony z surowcow i skladnikow, ktore sa tradycyjnie
stosowane [2, 7].

Zgodnie z przedstawiong dokumentacjg rejestracyjng
GST, kabanosy tradycyjne powinny by¢ wytwarzane z mig-
sa wybranych ras $win, ktorych migso charakteryzuje si¢
wysoka zawartos$cig tluszczu $roédmigéniowego. Powinny
mie¢ wyglad dtugich i cienkich batonéw suchej kietbasy od-
kreconych z jednej strony i rownomiernie pomarszczonych.
Batony powinny by¢ ztozone na pot, w przegieciu posiadaé
slad po odwieszeniu. Barwa powierzchni kabanoséw powinna
by¢ ciemnoczerwona z odcieniem wisniowym. Powierzch-
nia powinna by¢ sucha i gtadka w dotyku oraz rownomier-
nie pomarszczona. Na przekroju powinny byé widoczne
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ciemnoczerwone kawatki migsa oraz jasnokremowe kawatki
thuszczu. Smak wyraznie wyczuwalny pieczonego, peklowa-
nego migsa wieprzowego, z lekkim posmakiem kminku, pie-
przu i wedzenia. Cechg charakterystyczng tego wyrobu po-
winna by¢ kruchos¢ i tamliwos¢ [3].

Kabanosy tradycyjne nalezg do trwatych kietbas wieprzo-
wych, trwato$¢ zapewnia stosowana technologia i zawarto$¢
wody, nie wyzsza niz 60%. Okreslony w dokumencie rejestra-
cyjnym sktad przedstawia si¢ nastgpujaco:

— zawarto$¢ bialka, %, nie mniej niz - 15,0

— zawarto$¢ thuszczu, %, nie wiecej niz - 35,0

— zawarto$¢ soli, %, nie wiecej niz - 3,5

— zawarto$¢ azotanow (III) i azotandéw (V) w przelicze-
niu na NaNO2, nie wigcej niz — 0,0125 %.

Kabanosy oznaczone znakiem unijnym Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalnos¢ sg gwarancja tradycji, smaku i jakosci.

MATERIAL | METODY

Celem przeprowadzonych badan byla ocena parametrow
technologicznych produkcji kabanosow tradycyjnych w za-
ktadzie przetworstwa migsnego. W produkcji postuzono si¢
recepturg zawarta w ,,Zbiorze receptur i skrétow instrukcji na
wedliny i wyroby wedliniarskich przeznaczonych na rynek”
wydanym w 1959 [8]. Produkcj¢ probng przeprowadzono
z wykorzystaniem 20 kg miegsa. Sktad surowcowy przedsta-
wiono w tabeli 1, a schemat technologiczny na rysunku 1.
Z uwagi na to, iz w latach 50 XX wieku, z ktorych pocho-
dzi receptura stosowano czteroklasowa klasyfikacje migsa,
do klasy II zaliczano migso tluste, z dopuszczalng nieznaczna
zawartoscig tkanki tacznej. Do proby technologicznej wyko-
rzystano zatem, migso klasy II ttustej, oddzielone na zasa-
dzie obowiazujacych obecnie norm, zgodnie z ktorymi mi¢so
drobne dzieli si¢ na pigc¢ klas.

Podzielone i sklasyfikowane mig¢so zostato przekazane
do peklowni. Temperatura mig¢gsa wynosita 3,5 °C, (zgodnie
z procedurami nie powinna by¢ nizsza niz —1°C ani przekra-
cza¢ +4°C). Odwazone migso osobno klasy I i klasy II przeto-
zono do aluminiowych pojemnikoéw i wymieszano z mieszan-
ka peklujaca sktadajaca si¢ z soli warzonki i azotanu potasu.
Do migsa klasy I dodano 0,168 kg mieszanki peklujacej, a do
migsa klasy IT — 0,252 kg. Migso natarto mieszanka peklujaca
i ulozono w pojemnikach. Grubos¢ warstwy nie przekraczata
20 cm. Powierzchni¢ migsa wyrownano a pojemniki ustawio-
no tak, aby przeptyw powietrza byt swobodny.

Migso peklowano w temperaturze +4 do + 6°C, przez
okres 30 godzin, co zapewnito jednolita zywoczerwona barwe
na przekroju. Kontrola stopnia peklowania przeprowadzona
po 24 godz. wykazala obecnos$¢ szarych plam na przekroju
w grubszych kawatkach migsa. W zwigzku z tym peklowanie
przedtuzono. Masa migsa peklowanego wynosita odpowied-
nio: 7,90kg oraz 11,87kg, temperatura 4°C.

Nastepnie migso klasy I rozdrobniono w wilku na sicie
o otworach o $rednicy 8 mm, a mi¢so klasy II — na otworach
o $rednicy 5 mm. Rozdrobniong wieprzowine wraz z odwazo-
nymi wcze$niej przyprawami i cukrem, wymieszano starannie
w mieszalce w czasie 20 minut do uzyskania jednolitej masy.
Cala wymieszang mas¢ przeniesiono do pojemnika i ubito tak,
aby pozby¢ si¢ powietrza.

Tabela 1. Sklad surowcowy kabanoséw tradycyjnych

Table 1. The raw material composition of traditional
kabanosy
Nazwa surowca Jedn.ostka llos¢
miary

1. | Migso wieprzowe klasy | kg 8,00
2. | Mieso wieprzowe klasy Il ttustej kg 12
3. | Sél warzonka kg 044
4. | Azotan potasu (KNO,) kg 0,02
5. | Cukier kg 0,04
6. | Pieprz naturalny kg 0,03
7. | Gatka muszkatotowa kg 0,01
8. | Kminek kg 0,01

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

W kolejnym etapie prowadzono nadziewanie w ostonki
naturalne — jelita baranie, ktére wczesniej poddano moczeniu
w wodzie o temperaturze okoto 30°C przez 2 godz. Zastoso-
wano niezbyt $ciste nadziewanie ostonek, aby nie dopusci¢
do ich pekania. Nadziane jelita odkrecono tradycyjnie w parki
o dhugosci okoto 30 cm. Koncowki ostonek zwigzano na su-
petki tak, by nie dopusci¢ do wyptywania farszu. Widoczne
pod ostonka pecherze powietrza usuwano przez naktucie no-
zem. Nadziang kietbase rozwieszono na kijach wedzarniczych
zwracajac szczeg6Olng uwage, aby batony nie stykaly si¢ ze
sobg.

Osadzanie wedliny przeprowadzono w chtodni o tempe-
raturze 4°C w czasie 14,5 godz. Aluminiowe kije z kietbasg
umieszczone byly na wézku wedzarniczym. Masa kabanosow
po osadzaniu wynosita 20,19 kg (calkowity wsad wraz z przy-
prawami wynosit 20,32 kg).

Wedzenie i pieczenie przeprowadzono w tradycyjnej dwu-
komorowej wedzarni.

W pierwszym etapie prowadzono wedzenie kabanosow
gorgcym dymem o temperaturze 45°C przez 60 minut. W tym
celu, wczesniej w pierwszej komorze wedzarniczej rozpalono
ogien w palenisku, uzywajac do tego zr¢bek wedzarniczych z
drewna olchowego. Rozpalanie trwato dopoki, dopoty zrebki
si¢ nie wypalily 1 pozostat sam zar. Nastepnie kije z wedling
umieszczono wewnatrz komory i zamknigto zasuwe. Podczas
trwania tego etapu przektadano kije, tak, aby wedlina rowno-
miernie si¢ wedzila.

Nastepnie do paleniska podtozono drewno (wznawiajac
ptomien), co spowodowato podniesienie temperatury w ko-
morze do 80°C. Po czym pozostawiono wedling nad zarem na
okoto 20 minut. Po tym czasie temperatura wewnatrz batonu
wyniosta 68,5°C.
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FAZA CZYNNOSC MATERIALY
PRODUKCYJNA TECHNOLOGICZNA POMOCNICZE
Dobor i wazenie SUROWIEC

> SUrowcow —» WPKLI WP KL IT
podstawowych Ske 12 ke
[ v |
Peklowanie N Peklowanie na sucho p leaszanka peklujaca:
- s6l warzona 0,40 kg
¢ ¢ - saletra 0,02 kg
N Rozdrabnianie L 8mm S5mm
y
— > Mieszanie | »| Do rownomiernego | Zestaw przypraw:
rozmieszania - saletra 0,02 kg
sktadnikow - cukier 0,04kg
- pieprz naturalny 0,03 kg
- gatka muszkatotowa 0,01 kg
- kminek — 0,01 kg
A 4
Napetnianie ostonek i Jelita wypelnia si¢ Scisle Oslonki naturalne baranie o
—> ich odkrecanie | wymieszanym farszem, |¢| . . )
. . Srednicy 22-24 cm
odkrecajac kietbase
recznie w odcinki o dt
ok. 30 cm. Przewiesi¢ na
kiju. Powietrze wyklu¢.
v
Osadzanie W temperaturze ok. 2-
» | 6°C przez ok. 12 godzin
Wedzenie i pieczenie Tradycyjna wedzarnia:
> | - wedzenie goragcym
przez 50-60min w
temp. 45°C
- pieczenie przez 20
min w temp 80°C
v
Dojrzewanie W temperaturze 12-
d > 18°Ci wilgotnosci 75-
80% przez 6 dni,
podsuszanie codziennie
przez 10 min w
zimnym dymie

Rys. 1. Schemat procesu technologicznego kabanoséw tradycyjnych.
Fig. 1. Diagram of the technological process of traditional kabanosy.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study



INZYNIERIA ZYWNOSCI 79

Tabela 2. Wymagane maszyny, urzadzenia, sprzet pomocniczy i materialy do poszczegélnych etapéw produkeji kabano-
sow tradycyjnych

Table 2.

Required machines, equipment, auxiliary equipment and materials for individual stages of traditional kabano-

sy production

ETAP produkgji

Wymagane maszyny
i urzadzenia

Sprzet pomocniczy i materiaty

Dobor surowcéw
produkcyjnych

Waga techniczna do odwazenia miesa
Waga analityczna do odwazenia przypraw i dodatkéw

Pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego

Peklowanie

Wanny aluminiowe
Pojemniki z tworzywa sztucznego
Termometr

Rozdrabnianie

Wilk z sitami o wielkosci oczek 8 mm i 5 mm

Mieszanie

Mieszatka

Nadziewanie
i odkrecanie jelit

Wanna aluminiowa
Specjalny lej do nadziewarki, umozliwiajacy uzycie
cienkich jelit baranich

Nadziewarka

i podsuszanie

N6z
Osadzanie Pomieszczenie chtodzone o temperaturze 2-6 °C; Kije wedzarnicze
Woézek wedzarniczy do powieszenia kijow z wedling
Wedzenie Tradycyjna wedzarnia - pomieszczenie do przeprowa- Zrebki wedzarnicze z drzewa olchowego;
i pieczenie dzenia proceséw wedzenia i pieczenia Drewno olchowe
Studzenie Komora wedzarnicza — pomieszczenie znajdujace sie

blisko wedzarni, o temperaturze wewnatrz ok. 15°C;
w ktorym kietbasa przebywa przez okres podsuszania

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Studzenie i podsuszanie przeprowadzono w drugiej ko-
morze wedzarniczej w temperaturze 15°C. Po wystudzeniu
masa kabanosow wynosita 17,30 kg. Kolejny etap dojrze-
wania z podsuszaniem prowadzono przez 6 dni. Codziennie,
na okoto 10 minut kabanosy byly umieszczane w komorze
wedzarniczej nad samym zarem — dymem, a nastgpnie byly
przewozone do drugiej komory o temp. okoto 15°C, w kto-
rej dojrzewaty. Stosowano si¢ do zasady, aby dym byt bardzo
delikatny i nie za gesty. Nadmiar dymu wptynatby nie tylko
na pociemnienie barwy ale i pogorszenie smaku, powodujac
nieprzyjemna gorycz.

W czasie procesu technologicznego kontrolowano masg
polproduktow i gotowego wyrobu. Okreslono wydajnosé
i czasochtonnosé.

Gotowe kabanosy poddano ocenie sensorycznej stosujac
metode opisowa z wykorzystaniem wyr6znikow przedsta-
wionych w literaturze przedmiotu [1]. Ocene przeprowadzit
8 osobowy zesp6l doswiadczonych pracownikdéw zaktadu
miesnego. Badaniu poddano:

+ cechy zewnetrzne (ksztatt i dtugo$¢ batonu, jakos¢ wykon-
czenia, wyglad zewngtrzny, barwa, rodzaj i jako$¢ ostonki)

+ przekroj batonu: udziat thuszczu 1 migsa na przekroju po-
dluznym i poprzecznym, stopien wymieszania sktadni-
kow, obecnosé Sciggien, kostek, chrzastek oraz skupisk
thuszczu i galarety

teksture
stopien zwigzania farszu

zapach

.

smak.

OMOWIENIE WYNIKOW

Przeprowadzony proces produkcji kabanosow wedtug tra-
dycyjnej receptury wiazal si¢ z 41% strata masy w stosun-
ku do masy wykorzystanego migsa (rys.1). Oznacza to, ze
do wyprodukowania 100g kabanosow tradycyjnych zgodnie
z tg recepturg nalezy uzyé 169,5 g migsa. Najwigksze ubytki
wynoszace 27,5% stwierdzono na etapie dojrzewania i pod-
suszania kietbasy. W poréwnaniu do technologii kabanoséw
tradycyjnych proces technologiczny kabanosow popularnych
trwa jeden dzien i ze 100 kg migsa otrzymuje si¢ (wg informa-
cji producentéow) ok. 99 kg gotowego wyrobu. Zastosowane
w probnej produkceji tradycyjne podsuszanie wedliny przez
6 kolejnych dni pozwolito na uzyskanie pozadanych dla kaba-
nosow tradycyjnych cech wedliny suchej.

Cechy sensoryczne wyprodukowanych kabanosow tra-
dycyjnych $§wiadczyly o wysokim poziomie jakosci. Ksztatt
kabanosow zostat opisany jako: dtugi, jednolity, wyréwnany,
prosty. Dhugos¢ kietbasek wynosita od 29 cm do 30 cm, $red-
nio 29,41cm. Biorac pod uwage fakt, ze byly one wykona-
ne recznie (dlugos$¢ nadana przez odkrecanie dtonmi a nie za
pomoca maszyny, jak to jest w przypadku kabanosow prze-
mystowych) rdznica byta nieznaczna bo 1 cm, co §wiadczy
o duzej staranno$ci produkcji. Jako$¢ wykonczenia i sposob
zwigzania osltonek zostaly opisane jako prawidlowe, Sci-
ste, mocne, estetyczne, bez pecherzy powietrznych. Barwe
oceniono jako intensywna, pozadang oraz jednolita ciemna
brazowo-wisniowa. Powierzchnia kietbasek byta sucha i row-
nomiernie pomarszczona. Masa migsna $cisle przylegata do
ostonki, calkowicie ja wypetniajac. Nie stwierdzono zadnych
»wolnych przestrzeni” czy luznej ostonki nie dotykajacej
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Wszystkie oceny smaku byly pozy-
tywne, nikt z badajacych nie stwierdzit
niepozadanego badz obcego posmaku.
Cechy jakos$ci sensorycznej odpowiadaly
charakterystyce tradycyjnych kabanosow
pod wzglgdem wszystkich wyrdznikéw
i $wiadczyly o ich wysokiej jakosci.

59

PODSUMOWANIE

Tradycyjne przetwory migsne sa coraz
bardziej poszukiwane na rynku. Stano-
wig nisz¢ rynkowa, poniewaz zaspokajaja

Rys. 2. Zmiany masy w procesie produkcji kabanoséw tradycyjnych w stosun-

ku do surowca podstawowego w %.
Fig. 2.

tion to the basic raw material in%.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

farszu migsnego. Oceniajgc udziat thuszczu i migsa na prze-
kroju, 4 osoby oszacowaly, iz w kabanosach jest 70 % migsa i
30 % thuszczu; jedna stwierdzila ze zawierajg one 75 % migsa
i thuszczu 25 %. Pozostate dwie osoby wskazaty odpowiednio:
60% do 40% oraz 65% do 35%.

Nie stwierdzono tez obecnosci nierozdrobnionych kawat-
kéw zardwno miesa jak i thuszczu oraz obecnosci $ciggien,
kostek, chrzastek a takze skupisk tluszczu i galarety. Stopien
wymieszania poszczegolnych sktadnikéw opisano jako pra-
widlowy i réwnomierny. Nie stwierdzono zadnych nieprawid-
fowosci.

Tekstura kabanosow byta okreslana jako zwigzta, $cista,
twarda, przy tamaniu wydawaly charakterystyczny dzwigk,
okreslany przez fachowcow ,strzalem” co przy tego typu
asortymencie jest bardzo pozadane.

Stopien zwigzania farszu oceniano poprzez odkrojenie
cienkiego plasterka kabanosow i nastgpnie potrzgsanie nim
jednoczesnie obserwujac czy plasterek sie rozpada. Zadnemu
z oceniajgcych plasterek nie rozpadt si¢, utrzymujac swoja
pierwotna, czyli bardzo $cistg strukture.

W ocenie zapachu najczesciej pojawiajacymi si¢ okresle-
niami, byly: aromatyczny, wyczuwalny zapach dymu wedzar-
niczego, pieczonego mig¢sa, oraz uzytych przypraw, pozadany.
Nikt z oceniajacych nie stwierdzil zadnych nieprawidtowosci
w postaci obcego lub niepozadanego zapachu.

Przy ocenie smaku zadaniem oceniajacych, bylo wzigcie
kawatka kabanosa do ust i nastegpnie zucie go przez okoto mi-
nute. Po usunigciu okreslili pozostaly w ustach posmak jako:

— prawidtowy, bardzo pozadany;

Mass changes in the process of traditional kabanosy production in rela-

charakterystyczny dla wedliny podsuszanej wieprzowej;
wyraznie wyczuwalny smak i przypraw i wedzenia;
bardzo pozadany smak;

charakterystyczny, prawidtowy;

bardzo dobry z wyczuciem uzytych przypraw i aromatem
dymu wedzarniczego;

wyraznie wyczuwalny smak przypraw i migsa wieprzowe-
go wedzonego;

typowy dla asortymentu, bardzo prawidlowy.

potrzeby wymagajacych konsumentow,
gotowych zaptaci¢ znacznie wyzszg ceng
na produkt o wyjatkowych cechach. Pro-
dukcja kabanosoéw tradycyjnych wiaze
si¢ wigkszg czasochtonnoscia i wykorzy-
staniem specyficznych urzadzen i mate-
riatdow. Przeprowadzona proba techno-
logiczna wykazata mozliwos$¢ produkcji
kabanoséw tradycyjnych w nowoczes-
nym zaktadzie przetworstwa migsnego. Caly probny proces
produkcji kabanosow tradycyjnych trwat 11 dni. Niezbgdnym
wyposazeniem dla producenta jest posiadanie tradycyjnej we-
dzarni. Produkcja kabanosow tradycyjnych wymaga wyko-
rzystania tradycyjnej wedzarni, w ktorej odbywa si¢ wedzenie
w zimnym dymie i pieczenie oraz podsuszanie kabanosow. Po-
zostate etapy produkcji niewiele roznig si¢ od prowadzonych
obecnie przy produkcji wedlin. W produkcji wspolczesnych
wedlin wykorzystuje si¢ komory wedzarniczo-parzelnicze,
w ktorych proces ten nie moglby by¢ przeprowadzony. Zgod-
nie z tradycyjna receptura do nadziewania kabanosow wyko-
rzystywane muszg by¢ jelita baranie, do§¢ delikatne, mniej
trwate i wymagajace specjalnego postgpowania: przechowy-
wania w warunkach chlodniczych oraz moczenia przed uzy-
ciem. Obecnie do produkcji kabanoséw popularnych stosuje
si¢ ostonki kolagenowe, ktore sg znacznie trwalsze, wygod-
niejsze w uzyciu, nie wymagaja moczenia. Podczas produkcji
z ich wykorzystaniem nie ma strat ostonek w postaci odpa-
dow, a nadziewanie odbywa si¢ automatycznie. Tradycyjna
produkcja kabanoséw wigze si¢ duzym ubytkiem masy, ale
dzigki kilkudniowemu procesowi dojrzewania i podsuszania
wedlina uzyskuje pozadane cechy sensoryczne oraz trwatosc.

LITERATURA

[1] DOLATOWSKI Z.J. 2009. Sprawozdanie z ba-
dan podstawowych na rzecz rolnictwa ekologicznego
w 2009 r. z zadania ,,Prowadzenie badan w przetwor-
stwie produktéw roslinnych i zwierzgcych metodami
ekologicznymi.” Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie.

[2] Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie sy-
stemow jakosci produktow rolnych i srodkow spozyw-
czych (Dz. U. L 343z 14.12.2012, 1).

[3] Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) NR
1044/2011 z dnia 19 pazdziernika 2011 r. rejestrujace
w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci
nazwe [Kabanosy (GTS)], Dziennik Urz¢gdowy Unii Eu-
ropejskiej 20.10.2011.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 81

(6]

SSZ., 2014. ,,Kabanosy — nasza duma i wizytowka”.
Wiadomosci Handlowe 4 (134): 72—-74.

TYBURCY A., D. KOZYRA 2010. , Effects of com-
posite surface coating and pre-drying on the properties
of kabanosy dry sausage”. Meat Science (86) 2: 405—
410. http://doi.org/10.1016/j.meatsci.2010.05.025
WOZNICZKO M., M. PIEKUT 2015. , Stan rynku
zywno§ci regionalnej i tradycyjnej w Polsce”. Postepy
Techniki Przetworstwa Spozywczego 1: 106—-112.

[7]

(8]

WINAWER Z., H. WUJEC 2010. ,, Tradycyjne i regio-
nalne produkty wysokiej jakosci we Wspolnej Polityce
Rolnej”. Warszawa: Wyd. Fundacja dla Polski, Warsza-
wa 25:28-29, 31-33.

Zbidr receptur i skrotow instrukcji na wedliny 1 wyroby
wedliniarskie przeznaczone na rynek krajowy. Centralny
Zarzad Przemystu Migsnego, 1959. Wydawnictwo Prze-
mystu Lekkiego 1 Spozywczego ,,Przepisy wewngtrzne”
nr 16.



