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Streszczenie: Przekaski staty sie obecnie nieodlgcznym elementem diety populacji, pozwalajac
na szybkie zaspokojenie gtodu miedzy positkami. Podczas gdy tradycyjne przekaski, takie jak
czipsy ziemniaczane, sa nadal wszechobecne i popularne na catym $wiecie, coraz czesciej
poszukuje sie zdrowszych alternatyw, na przyktad przekaski miesne. Suszenie to jedna z
najstarszych technik konserwowania zywno$ci. Najbardziej powszechne techniki suszenia, w tym
suszenie na stonicu i gorgcym powietrzem, sa nadal stosowane na skale komercyjna. Jednak
procesy te sg czesto powolne, mato optacalne i majg negatywny wptyw na koncowa jakosé¢
produktu. Z tego powodu wprowadzane sg nowe technologie wstepnej obrébki surowca oraz
modyfikowane s3 kluczowe parametry suszenia w celu optymalizacji catego procesu. W
niniejszym przegladzie scharakteryzowano pod katem warto$ci odzywczych suszone mieso oraz
podsumowano powszechnie stosowane techniki wytwarzania tego typu wyrobdw. Tarczynski
S.A., lider na polskim rynku w branzy przetworstwa miesnego, opracowal nowg, wysoce
efektywng technologie suszenia i produkcji przekasek miesnych o réznych ksztattach, co wpisuje
sie w trend nowoczesnych produktéw on-the-go food.
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WPROWADZENIE

W zwigzku z coraz szybszym trybem Zycia i brakiem czasu, przekaski staty sie
integralng czeScig diety wiekszoSci ludzi [1]. Przekaski sg powszechnie
definiowane jako produkty spozywane miedzy positkami, stuzace do szybkiego
zaspokojenia gtodu. Co rowniez wazne, przekaski zazwyczaj nie wymagaja
przygotowania, co czyni je wygodnymi dla oséb w pracy, szkole czy w podrozy [2].
Do najpopularniejszych przekasek naleza ciastka, czipsy, popcorn, krakersy,
orzechy i nasiona, cukierki czy lody, co schematycznie przedstawiono na rys. 1 [3].
Jednak tego rodzaju przekaski sg czesto bogate w ttuszcz, sél lub cukier przez co
nie wptywaja korzystnie na nasz organizm. Aby byly petnowartoSciowym
sktadnikiem naszej diety, musza by¢ wykonane z wysokiej jakosci produktow,
ktoére dostarcza szeregu sktadnikéw odzywczych [4].

Mieso stanowi zrodio niezbednych sktadnikéw odzywczych, dostarcza wysokiej
jakosci biatka, witamin, sktadnikéw mineralnych i innych waznych pierwiastkéw

[5].
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Rys. 1 Przyklady powszechnych przekasek

Branza przekasek miesnych odpowiada na zapotrzebowanie rynku na zdrowsze
przekaski, eliminujac z diety zawartos$¢ ttuszczu, soli czy cukru, podobnie jak w
przypadku najpowszechniejszych produktow, takich jak czipsy. Suszone przekaski
miesne to niskoweglowodanowe, wysokobiatkowe produkty o pozadanych
wilasciwosciach teksturalnych i sensorycznych oraz przedtuzonym terminie
przydatnosci do spozycia [6]. Kluczowe jest wiec wtasciwe pochodzenie miesa i
jego wtasciwa obrébka. Przemyst produkcji miesa fermowego eliminuje problemy
zwigzane z wyrobem tradycyjnym, takie jak nieodpowiednie Srodowisko
hodowlane, duza ilo$¢ $ciekdéw, produkcja metanu czy kwestia etyki zwierzat,
stanowi rowniez bezpieczne zrédto pochodzenia i utatwia sprzedaz [7]. Przemyst
ten nie jest jednak wolny od ograniczen, do ktérych zalicza sie wysoka wilgotnos¢
miesa, co ogranicza mozliwos$ci jego przechowywania, w efekcie skutkujgc krotkim
terminem przydatnosci do spozycia [6]. Ponadto procesy technologiczne
stosowane obecnie w przemys$le miesnym w do$¢ ograniczonym stopniu
wykorzystuja automatyzacje i robotyke oraz sg nieefektywne energetycznie, co
wynika m.in. z zastosowania recznego transportu produktu pomiedzy kolejnymi
elementami procesu produkcyjnego czy nieefektywnej cyrkulacji powietrza
podczas suszenia produktow.

Suszenie jest waznym procesem majgcym na celu zmniejszenie zawarto$ci wolnej
wody, a tym samym wydtuzenie okresu przydatnosci do spozycia suszonych
produktéw miesnych. Suszenie powietrzem jest najczeSciej stosowang metoda
ograniczania aktywnos$ci wody w przemystowych procesach produkcji suszu
miesnego [8]. Jednak suszenie powietrzem powoduje utwardzanie dyfuzyjne
poprzez szybkie suszenie powierzchni, co skutkuje twarda teksturg i
niewystarczajagcym wysychaniem, a samo suszenie jest jedng z najbardziej
energochtonnych operacji [9]. Dodatkowo, technologie stosowane w
przetworstwie miesnym czesto wymagaja wysitku wielu pracownikéw, co
niekorzystnie wptywa na ekonomiczno$¢ procesu. Obecnie przemyst miesny
poszukuje nowych technologii, ktéore poprawig ekonomike produkcji poprzez
wdrozenie wysokowydajnej technologii do produkcji wyrobéw miesnych, w tym
przekasek. Oprécz standardowych technik, takich jak suszenie powietrzem,
stosuje sie rowniez inne techniki obejmujace suszenie na zimno, suszenie na
stoncu, suszenie prézniowe, suszenie ultradZzwiekowe, liofilizacje, suszenie
mikrofalowe, suszenie za pomoca pompy ciepta czy suszenie pulsacyjnym polem
elektrycznym [10]. Chociaz te techniki sg skuteczne w suszeniu miesa, uwaza sie,
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ze te procesy, ktore wymagaja wyzszych temperatur, powoduja degradacje
cennych sktadnikdw odzywczych w miesie, takich jak biatko, jednocze$nie
obnizajac jako$¢ produktu konncowego. W niniejszym przegladzie skupiono sie na
technologiach stosowanych w suszeniu wyrobéw miesnych, oraz charakterystyce
efektywnej ekonomicznie technologii produkcji nowych przekasek miesnych przez
firme Tarczynski S.A., ktora jest liderem na polskim rynku w produkcji przekasek
miesnych.

CHARAKTERYSTYKA SUSZONEGO MIESA

Praktycznie od poczatku mieso byto i w wiekszosci nadal jest podstawg diety
ludnosci [11]. lo$¢ i rodzaj spozywanego miesa zalezy od tradycji, kraju i kultury,
ale nadal wiekszo$¢ positkéw w krajach zachodnich sktada sie z miesa i warzyw,
ktére stanowiag uzupeinienie gtéwnego positku. Mieso, ze wzgledu na sktad wielu
sktadnikéw, jest ,analogiem” ludzkiego miesnia szkieletowego [5] dostarczajac
nam aminokwasy, ktore sg podstawg syntezy biatek do budowy mies$ni. Jest to
bardzo wazne dla prawidlowego utrzymania sprawnos$ci fizycznej i zdrowia
metabolicznego [12]. Ponadto pozyskiwane z miesa anseryna, karnozyna,
kreatyna, hydroksyprolina i tauryna odgrywaja wazna role jako zwigzki
zapobiegajace m.in. chorobom uktadu krazenia [12].

Mieso jest bogatym Zrédtem ttuszczéw nasyconych, ktore zawierajg okoto 40%
nasyconych kwaséw tluszczowych, 50% jednonienasyconych kwaséw
ttuszczowych, 5% kwasow ttuszczowych trans i 4% wielonienasyconych kwaséw
ttuszczowych [13], ktore sg kluczowe dla prawidtowej pracy naszego mézgu. Co
wiecej, przecietne dzienne spozycie okoto 190 g miesa dostarcza odpowiednio 19,
52, 281 38% zelaza, cynku, selenu i fosforu [14]. Rysunek 2 przedstawia niektore
korzysci ptynace z jedzenia suszonego miesa.
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Rys. 2 Przyklady wlasciwosci pro-zdrowotnych suszonego miesa
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Suszone mieso posiada cechy zblizone do miesa $Swiezego przy jednoczesnym
dtuzszym terminie przydatnosci do spozycia. Na catym Swiecie istnieje wiele
réznych suszonych produktéw miesnych, takich jak jerky w Ameryce, cecina w
Hiszpanii czy pastrima w Turcji, dlatego w przemysle stosuje sie wiele réznych
technik suszenia, takich jak wspomniane suszenie ultradZwiekowe czy suszenie
mikrofalowe [10]. Typowe metody suszenia, do ktérych zalicza sie suszenie na
stoncu lub na powietrzu, pomimo niskich kosztéw maja niestety wiele wad, takich
jak powolne tempo suszenia i mogg prowadzi¢ do ciemnienia barwy, obnizenia
aromatu i sktadnikow odzywczych czy utlenienia lipidéw, co prowadzi do utraty
jako$ci miesa. W zwigzku z tym opracowywane sg obecnie nowe technologie,
pozwalajace unikna¢ tego typu niedogodnosci.

PARAMETRY SUSZENIA

Suszenie stanowi jedng z kluczowych i najpowszechniejszych technik konserwacji
zywnos$ci, stosowang od czaséw starozytnych [15]. Podczas suszenia miesa zawsze
nalezy doktadnie przemysle¢ sposob suszenia, poniewaz kazdy wykonany proces
ma wplyw na jakos$¢ produktu koncowego. Zrozumienie kinetyki suszenia jest
kluczowe w optymalizacji i sterowaniu procesem suszenia. Kinetyka suszenia
pozwala na monitorowanie tempa utraty wody w czasie w okreslonych warunkach
[16]. Modele matematyczne pozwalaja na scharakteryzowanie odwadniania
produktéw spozywczych, np. poprzez obliczenie wspoétczynnika dyfuzyjnosci
wody (ktory pokazuje szybkos¢ dyfuzji wody przez produkt) [17]. Takie modele
matematyczne mogg znaleZ¢ zastosowanie w suszeniu cienkowarstwowym miesa,
takim jak plastry czy nawet przekaski miesne w postaci czipséw miesnych [18].
Najwazniejszymi parametrami wptywajacymi na jako$¢ surowca sg temperatura,
wilgotno$¢ wzgledna oraz zawarto$¢ wody podczas procesu suszenia [19]. Mieso
jest bogatym Zrédtem biatka, aminokwaséw i witamin wrazliwych na wysoka
temperature, ponadto walory smakowe i wizualne sg czesto rowniez zalezne od
zastosowanej temperatury [20]. Stosowanie wysokiej temperatury stwarza wiec
ryzyko utraty jakoSci miesa i ryzyko skazenia mikrobiologicznego, ale z drugiej
strony znaczaco skraca czas suszenia, co wptywa na ekonomike procesu [21,22].
Dlatego zaleca sie stosowanie nizszych temperatur i Srodowiska bez ostepu tlenu
w procesach suszenia, co zmniejszy stopien rozkladu biochemicznego, a
dodatkowo zastosowanie warunkéw beztlenowych bedzie sprzyja¢ konserwacji
miesa, ktore jest wrazliwe na ciepto i moze sie utlenia¢ powodujac degradacje
istotnych zwigzkoéw jak i negatywnie wptywac na walory sensoryczne [21]. Istotne
jest wiec wdrazanie nowych technologii, ktore beda korzystne ekonomicznie i
pozwolg unikngc¢ tego typu problemow.

W wielu badaniach zaobserwowano, Ze rdézne temperatury i czas suszenia
wptywaja na aktywnos$¢ wody i wilgotnos$¢ produktow [23]. Nizsza temperatura i
dtuzszy czas suszenia skutkuje mniejsza wilgotnoscia i aktywnoscia wody.
Kontrola tych parametrdéw jest kluczowa z punktu widzenia mozliwej kontaminacji
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mikrobiologicznej - wilgotne $rodowisko i wyZsza temperatura korzytnie
wptywajg na rozwdj mikroorganizmow, w tym patogennych [24].

Badania wykazaty, Ze szynka peklowana na zimno ma wysoka jakos¢, gdy jest
peklowana w temperaturze okoto 15°C przez osiem miesiecy. Po takim wysuszeniu
wyrobu miesnego w ostatnim etapie dodawano smalec, aby zapobiec
nadmiernemu wysuszeniu [25]. Gorszg jako$¢ miesa obserwowano podczas
suszenia w krétszym czasie, ale w temperaturze w zakresie 25-28°C przez kilka
miesiecy [25]. Dtugi proces suszenia miesa w tagodniejszych warunkach pozwala
na zwiekszong produkcje aminokwaséow i kwasow ttuszczowych, przy
jednoczesnym zminimalizowaniu degradacji biatka, ktore wystepuje w wyzszej
temperaturze, jak réwniez enzyméw wytwarzajacych niezbedne zwigzki.
Aminokwasy oprocz tego, ze sg budulcem wielu biatek, wptywaja réwniez na
wilasciwosci sensoryczne miesa [26].

Wilgotnos$¢ wzgledna to kolejny wazny parametr w kontek$cie suszenia, ktéry w
duzym stopniu wptywa na jako$¢ miesa. Niska wilgotno$¢ ogranicza rozwoj
mikroorganizmoéw. Najbardziej pozadana wilgotnos$¢ w trakcie suszenia okresla sie
badajac kilka réznych wilgotnos$ci produktéw miesnych. Podczas badan trzech
ré6znych wilgotnosci wzglednej powietrza (okoto 52 i 85%) zauwazono, Ze
odwodnienie przy wilgotnosci wzglednej okoto 52% moze znacznie obnizy¢
zawarto$¢ wody w koncowym wyrobie miesnym [27]. Aby zmniejszy¢ ryzyko
zanieczyszczenia, istnieje potrzeba przechowywania miesa w srodowisku o niskiej
wilgotnosci.

TECHNOLOGIE SUSZENIA PRODUKTOW MIESNYCH

Wyzwaniem dla przemystu przetworstwa miesnego jest poprawa ekonomiki
produkcji. Producenci, ze szczegélnym uwzglednieniem producentéw
specjalizujacych sie w wyrobach wedzonych i parzonych, daza do poprawy
ekonomiki poprzez obnizenie kosztéw procesu technologicznego. Obecne procesy
technologiczne w przemysle miesnym wykorzystuja automatyzacje i robotyke w
ograniczonym zakresie i sg nieefektywne energetycznie. Ponadto stosowanie
recznego transportu produktu pomiedzy Kkolejnymi elementami procesu
produkcyjnego oraz nieefektywna cyrkulacja powietrza podczas suszenia
produktéw roéwniez moze by¢ nieekonomiczna, podobnie jak stosowanie
proceséw recznych wptywa na optacalno$¢ catego procesu. Istnieje gtebokie
zapotrzebowanie na nowe, innowacyjne podejscia, ktore mozna zastosowac¢ w
przemys$le do suszenia produktéw spozywczych. W tabeli 1 przedstawiono
niektdre techniki suszenia ré6znych rodzajow miesa.

Powszechnie stosowane metody suszenia, takie jak suszenie na stonicu [31],
suszenie goracym powietrzem [32] czy suszenie z zastosowaniem niskiej
temperatury [33], nalezg do technik suszenia konwekcyjnego, w ktérych woda
odparowuje z produktu w danej temperaturze podczas wystepowania gradientu
aktywnosci wody [34].
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Tabela 1 R6Zne metody suszenia z warunkami stosowanymi dla ré6znych gatunkéw mies

Rodzaj miesa Metoda suszenia Warunki Lit.
Wotowina, Suszenie na stoncu 33°Cprzez 120 h 28]
dréb Suszenie w piecu 60°C przez 72 h
Szynka Suszenie w piecu 40, 50, 60°C przez 5,6,7,8h [23]
wieprzowa
Wotowina £Spomagane Moc: 0, 80, 180 W [29]
mikrofalami Cyrkulacja powietrza: 1,0 m/s
60, 75,90°C
Suszenie powietrzem Cyrkulacja powietrza: 1,8 m/s
Indyk Mikrofale Moc: 180, 360, 540 W [30]
Liofilizacja Temperatura: -18°C przez 24 h

Ci$nienie: 0,1; 0,15; 0,2 mbar

Suszenie konwekcyjne goracym powietrzem odbywa sie w komorze suszarniczej
poprzez przeptyw goracego powietrza nad powierzchnig suszonego surowca.
Podczas tego typu techniki stosuje sie tace siatkowe lub zawiesine produktu
spozywczego, co pozwala na lepszg cyrkulacje powietrza [35]. Mewa i in. stosowali
suszenie konwekcyjne do suszenia plastréw wotowych o réznej grubosci (100 mm
dtugosci x 30 mm szerokosci x 2,5, 5,0, 7,5 lub 10 mm grubosci) [36]. Suszenie
prowadzono w piecu stosujac rézne temperatury: 30, 40, 50 i 60°C. W badaniach
tych zaobserwowano wzrost dyfuzyjnosci wilgoci wraz z temperatura, co byto
zwigzane ze wzrostem energii cieplnej i wiekszg aktywnos$cia czasteczek wody. Z
kolei wzrost dyfuzyjno$ci wody, ktory nastgpil wraz ze wzrostem grubosci
plastrow wotowych, wigzal sie z efektem brzegowym w grubszym plastrze -
wieksza powierzchnig i wiekszg dyfuzja poprzeczng. Chociaz tego typu
rozwigzanie jest czesto stosowane, jest ono mato efektywne ekonomicznie. Dlatego
zaczeto wykorzystywa¢ obrobke wstepna, wspomagajac proces ultradZzwiekami,
dzieki czemu mozliwe jest skuteczne obnizenie temperatury wymaganej do
suszenia, co z kolei prowadzi do poprawienia ekonomiki procesu [37].
Wykorzystanie ultradzwiekdw obejmuje m.in. suszarke konwekcyjng
wspomagang ultradzwiekami [38] lub zastosowanie ultradzwiekow jako wstepnej
obrdobki produktu [39]. Wstepne uzycie ultradZwiekow prowadzi rowniez do
skrocenia czasu potrzebnego do wysuszenia materiatu spozywczego. Mehmet
Baslar i in. [40] w swoich badaniach wykazali, ze czas suszenia miesa wotowego i
drobiowego suszonego kombinacja obrébki ultradZwiekowej i suszenia
prézniowego byt krétszy niz przy zastosowaniu metody suszenia z préznig w
réoznych temperaturach (55, 65 i 75°C). Czas suszenia metoda suszenia
prézniowego i suszenia w piecu z zastosowaniem ultradzwiekéw w temperaturze
75°C wynosit odpowiednio 300, 480 i 750 min dla miesa wolowego oraz
odpowiednio 330, 570 i 780 min dla drobiu. Zuzycie energii podczas suszenia
prézniowego i w piecu z ultradZwiekami wahato sie od 13,71 do 7,29 M]/kg, od
12,7 do 8,23 M] /kg oraz od 14,92 do 12 M]/kg dla wotowinyiod 13,7 do 8,1 M] /kg,
1319,8 MJ/kg do 12,4 i 10,9 MJ/kg dla miesa drobiowego. Potagczenie obrébki
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wstepnej przy pomocy ultradzwiekéw i z zastosowaniem proézni zuzywato mniej
energii.

Innym stosowanym podejSciem do suszenia produktéw jest samo suszenie
préozniowe, ktére wykorzystuje warunki niskotemperaturowe i beztlenowe,
umozliwiajgce konserwacje zywnos$ci wrazliwej na utlenianie i wysoka
temperature. Jednak ze wzgledu na dtugi czas suszenia, a takze utrate jakosci
miesa, metoda ta jest czesto iaczona z obrobka wstepna polegajaca na
wprowadzeniu mikrofal, co skutkuje skréceniem czasu suszenia [21].

Liofilizacja jest dobra alternatywa dla suszenia produktéow spozywczych
wrazliwych na temperature i utlenianie. Zasada liofilizacji opiera sie na
tréjstanowej przemianie wody. Temperatura punktu potréjnego wody wynosi
0,0098°C, a cis$nienie 4,579 mmHg [41]. Podczas liofilizacji woda zawarta w
produktach zostaje zamrozona i jednocze$nie sublimuje ze stanu statego do
gazowego za pomoca prozni. Zywnoé¢ liofilizowana jest zatem wysokiej jakosci ze
wzgledu na unikniecie denaturacji biatka czy utraty witamin, a takze zachowuje
swdj smak, aromat i barwe [41].

Jedna z najtanszych wykorzystywanych metod suszenia jest suszenie
podczerwienig, ktére mozna uznac za sztuczny odpowiednik suszenia na stoncu,
ale mogace trwac 24 godziny na dobe [42]. Juz w 1986 roku Sandu dostrzegt kilka
zalet stosowania suszenia z zastosowaniem podczerwieni, takich jak prostota,
szybko$¢ ogrzewania i suszenia, fatwa instalacja, niski koszt inwestycyjny oraz
mozliwo$¢ zastosowania do szerokiej gamy produktéw spozywczych [43]. Tego
typu suszenie polega na przekazywaniu energii promieniowania z elementu
grzejnego na powierzchnie suszonego materiatu, bez ogrzewania otaczajgcego
powietrza [42]. Technika ta moze by¢ rowniez stosowana do suszenia produktow
wrazliwych na ciepto, takich jak mieso, na przyktad poprzez okresowe stosowanie
podczerwieni. Przerywane suszenie podczerwienig jest tatwe do wdrozenia i ma
korzystny wplyw na poprawe koloru produktu i kinetyke suszenia. Ten rodzaj
suszenia produktéow spozywczych jest korzystny zaréwno z punktu widzenia
skrocenia czasu trwania procesu suszenia, jak i poprawy jakos$ci produktu [44].

NOWA, EFEKTYWNA EKONOMICZNIE METODA PRODUKCJI PRZEKASEK
MIESNYCH W TARCZYNSKI S.A.

Innowacyjng technologie w sektorze przekasek ,snack&chips” opracowata firma
Tarczynski S.A., gtéwny producent przekasek miesnych w Polsce. Nowa
technologia wytwarzania przekasek zostata wykonana w ramach projektu o
numerze POIR.01.01.01-00-1022/17 dofinansowanego przez Narodowe Centrum
Badan i Rozwoju z Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj 2014-2020
wspoétfinansowanego ze Srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego.
Firma w ramach projektu opracowata nowe przekaski na bazie sztandarowych
kabanoséw, wykorzystujac nowa recepture farszu, ktéra eliminuje proces
wedzenia i powloke alginianowa. Powstate przekaski w postaci paluszkow fi8,
cienkich paluszkéw fi5, precli, krazkéw i czipséw (niektére przekaski miesne
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przedstawione na rysunku 3), charakteryzuja sie wysoka jako$cig i wartoScig
odzywczga, doskonale wpisujac sie w niezagospodarowany dotad segment rynku
przekasek miesnych.

Fig. 3. Miesne precle (po lewej), paluszki (po prawej)

Tego typu przekaski sg przygotowane w formie wygodnej dla konsumentdw,
jednoczes$nie nie zawierajg duzej ilos¢ weglowodanow, ttuszczu czy soli jak np.
popularne czipsy ziemniaczane.
Opracowane przez Tarczynski S.A. nowe przekaski na bazie kabanosa
charakteryzuja sie wysoka zawartoscig biatka (do 60 g na 100 g produktu),
obnizong zawarto$cig ttuszczu (co najmniej 16 g na 100 g produktu) oraz wysoka
zawartos$cig miesa (do 250 g na 100 g produktu). Aby otrzymac przekaski o
ré6znych ksztattach jak i o odpowiednich wartosciach odzywczych firma
opracowata innowacje procesowg w postaci technologii umozliwiajgcej
wytwarzanie tego typu przekasek miesnych o nietypowych ksztattach oraz
integrujacej strefy technologicznej w jeden w petni zautomatyzowany ciag. Proces
wytwarzania charakteryzuje sie:

e pelng automatyzacja - pozwalajaca na redukcje zapotrzebowania mediéw
oraz roboczogodzin, w tym w szczegblnosci: zmniejszenie zapotrzebowania na
energie elektryczng - o 9,7% w poréwnaniu do tradycyjnego, manualnego
procesu; zmniejszenie zuzycia wody potrzebnej do umycia pretéow i wozkéw
wedzarniczych - do 20% w poréwnaniu do tradycyjnego, manualnego
procesu; zmniejszenie liczby pracownikéw potrzebnych do obstugi procesu -
z23do5;

e zwiekszeniem dostepnosci procesu do 98%;

e skrdceniem czasu potrzebnego na produkcje jednej partii przekgsek miesnych
-z70hdo12h;

e skrdceniem czasu potrzebnego na proces wysuszenia produktu z 47 h do 9 h;

e mozliwoscig wytwarzania nowych form przekasek miesnych;

 mozliwo$cig wytwarzania przekasek miesnych z pominieciem fazy wedzenia
- a zatem wyeliminowanie szkodliwych dla zdrowia konsumenta
benzopirendéw.

Zaprezentowana produkcja oparta na integracji i automatyzacji catego procesu

wytwarzania przekasek miesnych pozwala na skrécenie czasu obrobki termicznej
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surowca, dzieki czemu finalny produkt charakteryzuje sie podwyzszonag
zawartoscig biatka. Obecny proces wytwarzania kabanosow sktada sie gtéwnie z
wielu etapdw obrdébki: nadziewania, osadzania, parzenia, wedzenia i suszenia. Caty
proces produkcji jednej partii wyrobéw miesnych trwa okoto 3 dni. Kluczowym
etapem wytworzenia kabanosow jest proces obrdbki termicznej, na ktory sktadaja
sie fazy parzenia, wedzenia oraz suszenia. Na dtugo$¢ obrobki termicznej, ktory
trwa obecnie okoto 47 godzin, wplywa najbardziej proces suszenia. Suszenie
odbywa sie w komorze do ktérej wprowadzane sg manualnie wézki wedzarnicze z
produktem. W komorach regulowane sg parametry wilgotnosci i temperatury
powietrza. Nowy proces wytarzania przekasek wykorzystuje nowy typ komory do
suszenia. Nowa komora umozliwia petne kontrolowanie parametréw
odpowiedzialnych za predko$¢ suszenia produktéw, w tym w szczegdlnosci
predkosci taSmy transportujacej wyttoczony farsz, ustawienie dysz nawiewowych,
sity nawiewu, temperature oraz wilgotno$¢ rdzenia komory suszacej (rys. 4).
Mozliwo$¢ kontrolowania tych parametréw umozliwita skrdcenie czasu
potrzebnego na obrobke termiczng jednej partii przekgsek miesnych z
standardowych 47 godzin do okoto 9 godzin.

......

Rys. 4 Manualnyransport wewnatrz procesowy:
wozek wedzarniczy w komorze suszarnianej (po lewej), wézek wedzarniczy typu Z,
z odwieszonym Kabanosem Exclusive Drobiowym 120 g

Automatyzacja w podawaniu produktu do komory suszenia, a takze wprowadzenie
mozliwosci precyzyjnej kontroli parametréow takich jak przeptyw powietrza,
wilgotno$¢ czy temperatura rdzenia, znacznie skrocity czas potrzebny na
wyprodukowanie partii produktu. Rozwigzanie pozwolito rowniez na analize masy
produktu podczas procesu suszenia, co skutecznie przyczynito sie do opracowania
uczacego sie systemu nadzorujgcego ten proces. Rozwigzanie umozliwito dobér
kluczowych parametrow dla szybkosci suszenia: predkosci przenos$nika
taSmowego, na ktédrym rozprowadzany jest farsz, sity przeptywu powietrza,
kierunku dysz oraz parametréw, ktére w najwiekszym stopniu wplywaja na
ubytek masy produktu: temperatura i wilgotno$¢ w komorze suszenia. Obecnie na
rynku nie ma konkurencyjnego rozwigzania pozwalajacego na skrdcenie czasu
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suszenia poprzez integracje poszczegélnych systemé6w oraz samouczace sie
oprogramowanie pozwalajgce na dostosowanie parametrow w komorze suszenia.
Stworzenie nowego systemu przetwarzania produktéw miesnych, integrujacego
etapy nadziewania, suszenia, parzenia i pakowania oraz umozliwiajgcego
transport produktow za pomocg przenosSnika tasmowego, umozliwito
wyeliminowanie wézkéw wedzarniczych. Ponadto nowa technologia pozwolita na
ograniczenie zuzycia wody do mycia przeno$nikow tasmowych dzieki
zastosowaniu czesciowego odzysku wody (ktéry obecnie nie jest wykorzystywany
w procesie mycia wozkéw wedzarniczych). W rezultacie osiggnieto 20% redukcje
zuzycia wody. Opracowany system umozliwit rowniez lepszg kontrole warunkéw
panujacych w komorze suszarniczej, co pozytywnie wptyneto nie tylko na jakos$¢
miesa, ale rdwniez na zuzycie energii elektrycznej potrzebnej do wysuszenia
jednego kilograma gotowego produktu. Dzieki zastosowaniu omawianego
rozwigzania technologicznego do obrobki termicznej jednego kilograma gotowego
produktu zuzyto o0 9,7% mniej energii elektrycznej (redukcja z 0,88 kWh/kg do 0,8
kWh/kg). Pelne korzysci ekonomiczne podsumowano w tabeli 2.

Tabela 2 Wartos$ci parametrow produktéow

pll;Z?(ZiLi Czas procesu [h] Wydajnos¢ [kg/h] Zuzycie (Eltlegll/lkv;]procesw
Paluszki fi8 9 250 0,8
Paluszki fi5 4 350 0,6

Precle 6,5 70 2,1

Krazki 6,5 110 1,5

Czipsy 1 125 2,2

Podsumowujgc, petna automatyzacja i brak rozproszonych stref technologicznych

to gtdbwna innowacja prezentowanych rozwigzan.

W ramach innowacyjnej linii technologicznej firmy znajdujg sie w petni

zautomatyzowane strefy:

 Formowanie ksztattu i jego zastosowanie do siatek magazynowych - farsz jest
formowany w docelowy ksztatt, porcjowany i wazony. Tak przygotowane
mieso uktada sie na siatkach, nastepnie siatki uktada sie na tasmie;

e Suszenie konwekcyjne - tasma porusza sie spiralnie w gore na kilku
poziomach, w powietrzu o parametrach zadanych przez operatora
(temperatura, wilgotnosc¢). Technologia pozwala na cyrkulacje powietrza w
kontrolowany sposob. Ponadto na réznych etapach procesu suszenia
wykonywane sg pomiary masy produktéw w celu weryfikacji poprawnosci
procesu;

e Chtodzenie koncowe - po witasciwej fazie produkcji suszu konieczne jest
schtodzenie produktéw wentylatorem chtodzacym, proces ten ma na celu
przygotowanie produktow do temperatury odpowiedniej do pakowania;

e Pakowanie - wcze$niej przygotowane produkty miesne zostang
automatycznie porcjowane, zwazone, a nastepnie zapakowane. Opisany
powyzej proces technologiczny umozliwia uzyskanie pozadanych parametréow
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produktu w zakresie suszenia produktu, czasu procesu, wydajnosci i
energochtonnos$ci dla kazdego z produktéw, a tym samym pozwolit na
osiggniecie niespotykanych w branzy parametréw procesu technologicznego.

PODSUMOWANIE

Charakter przekasek, w tym przekasek miesnych, ewoluowat w czasie, nie tylko
pod wzgledem sktadu, ale réwniez technik przetwarzania. Gléwnym procesem
technologicznym stosowanym w przemysle jest suszenie, ktére wydtuza okres
przydatnos$ci do spozycia miesa. Technika ta pozwala rowniez na wytwarzanie
przekasek miesnych, ktore stanowia alternatywe dla ogoélnie znanych przekasek
(np. czips6w ziemniaczanych) zawierajacych czesto znaczng ilo$¢ ttuszczu lub soli
i nie majacych korzystnego wptywu na nasze zdrowie. Jednak wysoka temperatura
podczas suszenia negatywnie wpltywa na ostateczny sktad produktu, czesto
powodujac degradacje kluczowych zwigzkéw obecnych w surowcach.
Innowacyjne podej$cie w kontekscie suszenia to gtéwne wyzwanie technologiczne,
ktére z jednej strony pozwoli zachowa¢ odpowiednig dla konsumenta chrupiaca
strukture przekaski, a z drugiej pozwoli zachowa¢ w jak najwiekszym stopniu
niezbedne sktadniki odzywcze. Obecnie, potrzeby konsumentéw uwzgledniajace
kwestie zdrowej zywnosci, skupiajace sie na produktach naturalnych, jak réwniez
bezpiecznych i zdrowych produktach zywnoS$ciowych wyznaczajg trend w
postepie technik suszenia miesa. Proces suszenia w produkcji suszonych
produktéw miesnych ma kluczowe znaczenie, poniewaz moze wptywac na smak,
teksture i jako$¢ suszonego miesa. Standardowo wykorzystywane techniki
suszenia obejmujg suszenie konwekcyjne, suszenie na storicu lub suszenie
gorgcym powietrzem. Aby jednak metody te byly dodatkowo ekonomicznie
korzystne, suszenie powinno odbywal sie z zastosowaniem optymalnych
parametrow suszenia, a takze by¢ tagczone z innymi technikami. Warunki suszenia,
takie jak temperatura, czas wysychania i wilgotno$¢ wzgledna, muszg by¢
odpowiednio zoptymalizowane. Ponadto opracowano i przetestowano kilka
zaawansowanych technik suszenia, takich jak suszenie ultradzwiekami, prozniowe
czy liofilizacja. Metody te stanowig dobrg alternatywe dla standardowych technik
suszenia miesa pod wzgledem efektywnego suszenia i wydtuzenia okresu
przydatnosci do spozycia, przy jednoczesnym zachowaniu jakosci i waloréw
sensorycznych suszu miesnego.

Innowacja procesowa wprowadzona w firmie Tarczynski S.A. umozliwita poprawe
ekonomiki produkcji wyrobéw miesnych, pozadang z punktu widzenia producenta,
poprzez zastosowanie petnej automatyzacji. Petna automatyzacja przyczynita sie
do skrécenia czasu suszenia, zwiekszenia wydajnosci linii technologicznej,
zmniejszenia zuzycia medidw (pradu i wody) oraz zmniejszenia liczby
niezbednych operatoréw linii. Co wiecej, rozwigzania zawarte w innowacyjnym
procesie technologicznym pozwolity na peitng dowolno$¢ w zakresie ksztattu
produkowanych ,snacks&chips”.
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Technologies in drying of meat products

Abstract: Snacks have become an integral part of the population's diet, allowing for quick
satisfaction of hunger between meals. While traditional snacks, such as potato chips are still
ubiquitous and popular around the world, healthier alternatives such as meat snacks are
increasingly being sought. Drying is one of the oldest food preservation techniques. The most
common drying techniques includes sun and hot air drying and are still used on a commercial
scale. However, these processes are often slow, unprofitable and have a negative impact on the
final quality of the product. For this reason, new raw material pre-treatment technologies are
introduced and key drying parameters are modified in order to optimize the entire process. This
review characterizes dried meat in terms of nutritional value and summarizes commonly used
techniques for the production of this type of products. Tarczynski S.A., a leader on the Polish
market in the meat industry, has developed a new, highly effective technology for drying and
producing meat snacks of various shapes, which is in line with the trend of modern on-the-go
food products.

Keywords: dried meat, drying techniques, drying parameters, health benefits of meat, meat
snacks
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