Produkcja konserw miesnych 1
ich rodzaje

Konserwy sg powaznym dziatem ciggle rozwijajgcego sie
przetwérstwa miesnego. Do konserw zalicza sie przetwory w
opakowaniach hermetycznych, utrwalone przez pasteryzacje lub
sterylizacje. Ze wzgledu na uzyte surowce rozréznia sie
konserwy miesne , podrobowe 1 mieszane tj. miesno-warzywne
oraz podrobowo-warzywne (ros$line). Z uwagi na rodzaje obrdébki
utrwalajgcej rozréznia sie konserwy pasteryzowane, o krotkiej
trwatosci (dziat*anie temperatury ponizej 100C) i
sterylizowane, dtuzszej trwatos$ci (dziatanie temperatury ponad
100C, zazwyczaj od 112C do 122C).

0d konserw odroznia sie tzw. potkonserwy, zwane tez
prezerwami. Sg to produkty w hermetycznym opakowaniu, lecz nie
poddane utrwalajgcemu zabiegowi termicznemu. Wystepujg w
ograniczonym asortymencie jak np. smalec w puszce, boczek
wedzony w puszce.

Ze wzgledu na dobor surowcdw rozroznia sie:

konserwy miesne, zawierajgce wytgcznie surowce miesne oraz
niezbedne przyprawy,

konserwy podrobowe, ktérych gtéwnym sktadnikiem sg podroby,

konserwy pasztetowe, czyli pasztety; sa to konserwy podrobowo-
miesne o duzym stopniu rozdrobnienia,

konserwy miesno-warzywne, w ktdrych mieso stanowi ponad 50%
zawartos$ci wsadu,

konserwy warzywno-miesne, w ktdrych mieso stanowi do 50%
wsadu,

konserwy typu specjalnego, jak np. dietetyczne i typu Bobo-
vita.
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Asortyment konserw jest tak obszerny i réznorodny ze tylko dla
przyktadu wymienimy: szynke, poledwice, cielecine w galarecie,
topatke, ozorki, szynke i *opatke mielong, gulasze oraz bardzo
rozpowszechnione konserwy miesno-warzywne, takie jak pulpety w
sosach, bigos z wieprzowing, zrazy z kapusta lub z kasza,
kietbase z kapusta i inne.

Czym roznia sle wspoOtczesne
konserwy miesne

Okreslenie ,konserwa” opisuje produkt zamkniety w szczelnym
opakowaniu i utrwalony tak, aby zachowat bezpieczenstwo oraz
jakos¢ przez zaplanowany czas. Nie kazda konserwa miesna jest
jednak produktem, ktdéry mozna przechowywal w temperaturze
pokojowej. Puszka lub stoik moga zawiera¢ wyrdéb sterylizowany,
pasteryzowany albo wymagajgacy chtodzenia z innego powodu. O
wtasciwym sposobie postepowania decyduje etykieta. Ksztatt
metalowego opakowania sam w sobie nie daje prawa do zatozenia,
ze produkt jest trwaity bez chtodzenia. Dotyczy to miedzy
innymi czes$ci szynek w puszce i delikatnych konserw
pasteryzowanych.

Konserwy sterylizowane sg projektowane tak, aby osiggnac tak
zwang sterylnos$¢ handlowg. Nie oznacza ona catkowitego braku
kazdego zywego mikroorganizmu, lecz stan, w ktdérym przy
normalnym przechowywaniu nie rozwijajg sie drobnoustroje
zdolne zepsuc produkt albo stworzy¢ zagrozenie. 0sigga sie go
przez potgczenie szczelnego zamkniecia i obrébki cieplnej pod
cidnieniem. Projekt procesu bierze pod uwage wielkos¢
opakowania, lepko$¢ wsadu, uktad kawatkdéw, pH oraz sposédb
przenoszenia ciepta. Czas i temperatura odpowiednie dla matej
puszki pasztetu nie muszg wystarczy¢ dla duzego bloku miesa.

Konserwy pasteryzowane przechodza *agodniejszg obrébke, ktéra
lepiej zachowuje niektdére cechy miesa, ale nie zapewnia takiej
samej stabilnosci jak sterylizacja. Zwykle wymagaja



chtodzenia, a ich termin przydatnosci jest krétszy. W
historycznych podziatach spotyka sie nazwe ,pétkonserwy”, lecz
dla konsumenta najwazniejsza jest nie kategoria podrecznikowa,
tylko doktadne warunki na etykiecie. Produkt przeznaczony do
chtodni nie powinien trafic¢ na potke kuchenng. Jezeli byt zbyt
dtugo przechowywany w cieple, nie nalezy uznawaé, ze zamknieta
puszka automatycznie ochronita zawartosc.

Klasyfikacja wedtug surowcéw nadal pomaga opisaé asortyment.
Konserwy mogg zawiera¢ cate kawatki miesa, farsz rozdrobniony,
podroby, ttuszcz, galarete, warzywa lub sktadniki zbozowe.
Wspdtczesna nazwa 1 wykaz sktadnikdéw powinny jasno
przedstawia¢ ich charakter. Procent skt*adnika podkreslonego w
nazwie lub grafice utatwia pordéwnanie dwoéch produktow.
Informacja zywieniowa pokazuje, ze podobnie nazwane konserwy
moga znacznie réznié¢ sie zawartoscig ttuszczu, biatka i soli.
Przezroczysty stoik pozwala obejrze¢ zawartos$é¢, lecz zwieksza
jej ekspozycje na sSwiatto; metalowa puszka chroni przed
Swiattem, ale wymaga zaufania do oznakowania i kontroli
zamkniecia.

Szczelnos¢ opakowania jest rownie wazna jak obrdébka cieplna.
Puszka ma z*acze korpusu i zamkniecia, najczesSciej podwdjng
zaktadke, ktdérej wymiary oraz ciggtos¢ sa kontrolowane podczas
produkcji. S*oik wykorzystuje system wieczka 1 uszczelnienia
dobrany do procesu. Nawet prawidtowe ogrzewanie nie
zabezpieczy produktu, jezeli po nim do wnetrza przedostanie
sie zanieczyszczona woda lub powietrze. Zak*ad sprawdza
zamkniecia, proznie, stan powtoki i dziatanie zamykarki.
Opakowania sg kodowane, aby w razie niezgodnosci mozna byto
zidentyfikowa¢ partie i czas produkcji.

W konserwie wazne sg takze zmiany chemiczne zachodzgce podczas
przechowywania. Ttuszcz moze sie utleniac¢, barwa i aromat moga
stopniowo stabngé¢, a sktadniki oddziatywad¢ z metalem, jezeli
powtoka wewnetrzna jest uszkodzona lub niedobrana. Temperatura
przyspiesza wiekszos¢ tych reakcji. Nawet produkt trwaty w
temperaturze pokojowej najlepiej przechowywa¢ w miejscu



suchym, bez duzych wahan temperatury i bez nastonecznienia.
Data minimalnej trwatosci wskazuje okres oczekiwanej jakosci w
okreslonych warunkach; nie zwalnia z oceny, czy puszka nie
jest wybrzuszona, nieszczelna, silnie skorodowana lub gteboko
wgnieciona przy zamknieciu.

Po otwarciu kohAczy sie ochrona zapewniana przez hermetyczne
opakowanie. Zawartos¢ staje sie zywnoscig *tatwo podatng na
wtérne zanieczyszczenie i zwykle wymaga lodowki. Nalezy
przestrzega¢ informacji o czasie spozycia po otwarciu. Reszte
warto przetozy¢ lub pozostawi¢ w pojemniku zgodnie z
zaleceniem producenta, zawsze czystym i zakrytym, a do
naktadania wuzywac¢ czystych sztuédcéw. Nie powinno sie
przechowywa¢ konserwy godzinami na stole ani wktada¢ do niej
tyzki, ktora miata kontakt z inng zywno$ciag. Zapach i wyglad
sg pomocne, ale nie upowazniajg do ignorowania instrukcji.

Najwazniejsza zasada konsumencka jest prosta: nie probowad
zawartosci wybrzuszonej, ciekngcej lub wyraznie uszkodzonej
puszki. Otwieraniu podejrzanego opakowania moze towarzyszyd
wyrzut gazu lub ptynu, ale brak takiego zjawiska nie
gwarantuje bezpieczenstwa. Produkt nalezy odrzucié¢ w sposéb
ograniczajacy kontakt ludzi i1 zwierzat. Drobne powierzchniowe
wgniecenie daleko od szwu nie musi oznaczal nieszczelnoSci,
jednak gtebokie uszkodzenie na wieczku, dnie lub zaktadce jest
powodem rezygnacji. Konserwa jest bezpieczna dzieki
wspbétdziataniu receptury, procesu, szczelnosSci i warunkow
przechowywania, a nie dzieki samej obecnos$ci metalu wokét
Zywnosci.

Mieso w konserwie moze by¢ w zalewie wktasnej, galarecie, sosie
albo ttuszczu. Medium wptywa na sposOb przenoszenia ciepta,
smak i wartos$¢ odzywczg. Ptynne sosy mogg krazy¢ w opakowaniu,
podczas gdy gesty pasztet ogrzewa sie gtdwnie przez
przewodzenie. Zmiana zagestnika 1lub proporcji statych
sktadnikéw moze wiec wymaga¢ ponownej oceny procesu. Dla
konsumenta ilo$¢ zalewy ma rdéwniez znaczenie uzytkowe: masa
netto i ewentualna masa po odsgczeniu pokazujg, ile produktu



faktycznie otrzymuje, gdy ptyn nie jest przeznaczony do
wykorzystania.

Wspotczesne konserwy moga by¢ gotowym positkiem, sktadnikiem
dania lub produktem do podgrzania. Instrukcja uzycia powinna
uwzgledniaé¢, czy zawartos¢ mozna je$SC bez ogrzewania.
Zamknietej metalowej puszki nie wk*ada sie do kuchenki
mikrofalowej ani nie ogrzewa bezposSrednio na ogniu. Jesli
produkt ma by¢ podany na ciepto, nalezy przetozy¢ go do
odpowiedniego naczynia 1 mieszac¢, aby ogrzewanie by?to
rownomierne. Po podgrzaniu niewykorzystanej porcji nie powinno
sie wielokrotnie studzi¢ i ogrzewa¢. Lepiej od poczatku
odmierzy¢ ilos¢ potrzebng do positku.

Szkto ma te zalete, ze pozwala wykry¢ rozwarstwienie i obce
czgstki przed otwarciem, ale naturalna galareta lub ttuszcz
moga wyglada¢ inaczej w chtodzie i cieple. Osad przypraw
rowniez nie musi by¢ wada. Niepokojace sg pecherzyki
powstajgce bez poruszania, wyciek spod wieczka, utrata
podcidnienia, pekniecie i nietypowa zmiana barwy. Stoik z
wyszczerbiong krawedzig nalezy odrzuci¢ nawet wtedy, gdy
wieczko wydaje sie zamkniete, poniewaz uszczelnienie moze by¢
przerwane, a fragment szka znalez¢ sie w zywnosci.

Konserwy sg przydatne w zapasie awaryjnym, jes$li rotuje sie je
i przechowuje zgodnie z etykietg. Warto wybierac¢ format
odpowiadajacy jednemu uzyciu, poniewaz duza puszka po otwarciu
wymaga chtodzenia i szybkiego spozycia. Zapas trzeba okresowo
przeglgda¢ pod kagtem dat, korozji i wgniecen, a
najwczesniejsze terminy ustawiac¢ z przodu. Sama dtuga data nie
uzasadnia magazynowania w garazu narazonym na upat i mroéz.
Trwatos¢ zaktada okreslone warunki, ktorych domowe miejsce
przechowywania powinno mozliwie dobrze przestrzegac.

Wartos¢ uzytkowa konserwy obejmuje tez tatwos¢ otwierania.
Wieczko z pierscieniem nie wymaga otwieracza, ale uszkodzony
lub oderwany uchwyt nie powinien sk*ania¢ do przebijania
puszki przypadkowym narzedziem. Tradycyjny otwieracz nalezy



umy¢, a ostre krawedzie zabezpieczy¢. Przed otwarciem mozna
przetrze¢ wieczko, zwtaszcza gdy puszka byta przechowywana bez
kartonu. Jezeli podczas otwierania wida¢ nieszczelnos¢,
nietypowe cisnienie albo obce zanieczyszczenie, nie nalezy
przenosi¢ zawartos$ci do innego naczynia w celu ukrycia
problemu.

Dla oséb szukajgcych pomocy w pisaniu prac z réznych dziedzin
polecamy serwis pisanie prac z prawa, administracji,
zarzadzania, marketingu, pedagogiki i wielu innych dziedzin.
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