Produkcja szynki w puszce

Z przetwordw pasteryzowanych omdéwimy krdéotko i dla przyktadu
najpowszechniejszy przetwér — tj. szynke w puszce. Surowcem do
produkcji tej konserwy sg szynki pochodzace z trzody chlewnej
typu miesnego. Szynki po przechtodzeniu, wstepnej obrdbce
(okrojenie itp.) i nastrzyknieciu solanki do ich wnetrz, sa
peklowane w basenach peklowniczych przez 48 godzin. Z peklowni
wedrujg do ociekalni, w ktdérej pozostajg przez 6 do 7 dni.
Nastepnie po wymyciu 1 lekkim podsuszeniu poddawane sg
wedzeniu w temperaturze okoto 20C. Dalsza obrobka polega na
wyjeciu kosci, okrojeniu ttuszczu i uformowaniu szynki do
puszkowania. Puszkowanie jest to czynnos¢ dopasowania szynki
do wielkosSci puszki. Do puszek dodaje sie zelatyny w ilosSci 5
do 79 na 1lkg szynki. Dalszg czynnoscig jest zamykanie puszek,
ewakuacja powietrza w aparacie prézniowym i pasteryzacja. Czas
pasteryzacji zalezy od ciezaru szynki i waha sie od 2 do 3
godzin.

Jak powstaje szynka w puszce

Szynka w puszce rézni sie od rozdrobnionej konserwy tym, ze
jej strukture tworzg wieksze mied$nie lub starannie dobrane
kawatki miesa. Celem jest uzyskanie zwartego bloku, ktéry po
otwarciu zachowuje ksztatt i daje sie réwno kroic¢, a
jednoczesnie pozostaje soczysty. Dobdor surowca obejmuje ocene
wielko$ci, ilosci ttuszczu, pH i zdolno$ci wigzania wody. Zbyt
duze zrdéznicowanie kawatkédw utrudnia rownomierne peklowanie
oraz formowanie. Mieso musi by¢ przez caty czas chtodzone,
zidentyfikowane i chronione przed zanieczyszczeniem. Kazda
partia jest powigzana z recepturg, opakowaniem i programem
obrébki cieplnej.

Peklowanie prowadzi sie zwykle przez nastrzyk odpowiednio
przygotowanej solanki, czasem uzupetniony krdétkim lezakowaniem
i masowaniem. Solanka moze zawierac¢ s6l, dozwolone substancje
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peklujgce, cukry, przeciwutleniacze oraz sktadniki
funkcjonalne przewidziane recepturg. Jej stezenie 1
temperatura sg kontrolowane, podobnie jak przyrost masy miesa
po nastrzyku. Nierdwnomierna praca igiet pozostawia miejsca o
odmiennej barwie 1 smaku. Masowanie pod préznia pomaga
rozprowadzi¢ sktadniki oraz wydoby¢ biatka, ktdére podczas
ogrzewania potgczg kawatki. Zbyt intensywna obrébka moze
jednak uszkodzi¢ naturalng strukture i nada¢ produktowi
wrazenie nadmiernie przetworzonej masy.

Po peklowaniu mieso dojrzewa w kontrolowanych warunkach, aby
sktadniki wyréwnaty sie w catej objetos$ci. Nastepnie elementy
sg formowane i uktadane tak, aby ograniczy¢ puste
przestrzenie. W puszce wazna jest orientacja mies$ni, poniewaz
wptywa na wyglad plastra i zdolnos¢ bloku do utrzymania
ksztattu. W zalezno$ci od wyrobu dodaje sie odmierzong ilosc
zalewy lub sktadnikéw tworzgcych galarete. Napetnianie musi
zapewni¢ wtasciwg mase netto oraz wolng przestrzen. Brzeg
puszki pozostaje czysty, gdyz resztka miesa lub ttuszczu w
strefie zamkniecia moze spowodowa¢ nieszczelnosc.

Usuniecie powietrza przed zamknieciem ogranicza utlenianie,
pomaga wytworzy¢ podcid$nienie i zmniejsza naprezenia podczas
ogrzewania. Mozna je osiggng¢ przez préznie, podgrzanie wsadu
lub odpowiednig organizacje linii. Zamykarka tworzy podwdjna
zaktadke %tgczgcag korpus z wieczkiem. Jej jakos¢ jest
sprawdzana poprzez pomiary i rozciecie probek, nie tylko
wzrokowo. W szynkach o nietypowym ksztatcie puszki wazne jest
rownomierne podparcie opakowania oraz wtasciwe ustawienie
maszyny. Kod naniesiony na puszke identyfikuje zaktad, linie,
date 1 partie zgodnie z systemem producenta.

Szynka w puszce moze by¢ pasteryzowana lub sterylizowana.
tagodniejsza obrdébka zwykle lepiej zachowuje soczystos¢, barwe
i teksture duzych kawatkéw, ale produkt wymaga wtedy
chtodzenia. Sterylizacja pozwala o0siggnag¢ stabilnosc¢ w
temperaturze pokojowej, lecz intensywniej zmienia biatka,
aromat i ilos¢ wydzielonej galarety. 0 wyborze nie decyduje



konsument na podstawie wygladu puszki. Informacja na etykiecie
okresla temperature przechowywania. Proces cieplny jest
ustalany dla masy, ksztattu puszki i utozenia miesa, poniewaz
najwolniej ogrzewajgce sie miejsce moze leze¢ gteboko w
zwartym bloku.

Podczas ogrzewania biatka miesSniowe $cinajg sie i %acza
kawatki, a czes¢ wody oraz ttuszczu przechodzi do wycieku.
Celem technologa jest réwnowaga miedzy bezpieczenstwem,
zwigzaniem i soczystoscig. Zbyt %tagodny proces nie osiggnie
zatozonego efektu, a nadmierny moze dac¢ suchg szynke, duzo
galarety i kruchy plaster. Po obrébce puszki s chtodzone w
warunkach chronigcych zamkniecie przed wtornym
zanieczyszczeniem. Kontrola cis$nienia zapobiega trwatemu
odksztatceniu Scian. Nastepnie produkt dojrzewa w opakowaniu
przez czas potrzebny do ustabilizowania struktury przed ocena
1 dystrybucja.

Ocena gotowej szynki obejmuje stan puszki, mase, ilos¢
galarety, wyglad bloku, barwe, zapach, smak, soczystosc¢ i
krojenie. Plaster nie powinien rozpada¢ sie na niepotgczone
kawatki, ale widoczna budowa miesni jest pozgdana w produkcie
deklarowanym jako szynka z catych elementéw. Pojedyncze mate
otwory po igtach moga wynika¢ z nastrzyku, natomiast liczne
kieszenie powietrza $wiadcza o niedostatecznym odpowietrzeniu
lub formowaniu. Barwa powinna by¢ réwnomierna dla
zastosowanego peklowania. Zaktad odnosi te cechy do
specyfikacji i wynikéw procesu, zamiast opiera¢ decyzje na
jednym plastrze.

Po zakupie puszka z szynka wymaga doktadnie takich warunkéw,
jakie wskazuje producent. Produkt chtodzony trzeba przewozid
szybko i wtozy¢ do lodéwki; metalowe opakowanie nie zastepuje
zimna. Puszki nie powinno sie uzywaé, jesli jest wybrzuszona,
przecieka, ma uszkodzony szew albo gtebokie wgniecenie przy
zamknieciu. Po otwarciu szynka traci ochrone hermetyczng.
Trzeba przechowywa¢ ja zakryta w lodéwce, kroic¢ czystym
narzedziem i spozy¢ w podanym czasie. Galaretka moze by¢



normalnym elementem produktu, ale gaz, nietypowy zapach 1lub
nieoczekiwane przebarwienia sg powodem rezygnacji, nie
degustacji.

Naturalna zmienno$¢ miesni powoduje, ze technologia musi
tgczy¢ standaryzacje z zachowaniem charakteru szynki. Mieso o
niskiej zdolnosci wigzania wody moze dawa¢ wiekszy wyciek, a
bardzo ciemne lub jasne fragmenty zmienia¢ mozaike przekroju.
Zaktad moze sortowa¢ elementy i dobiera¢ je do okres$lonych
formatéw. Nie powinien jednak maskowa¢ wad surowca samym
zwiekszeniem ilosci sktadnikéw wigzacych. Kontrola pH, wygladu
i temperatury przy przyjeciu pomaga skierowal mieso do
wtasciwego produktu, zanim pochtonie ono czas oraz pozostate
sktadniki receptury.

Masowanie jest prowadzone w cyklach pracy i odpoczynku, czesto
przy obnizonym cis$nieniu. Obrdét bebna delikatnie przesuwa
kawatki, a wydobyte biatka tworzg lepka warstwe potrzebna do
zwigzania. Zbyt krdétki program pozostawia luzny blok, zbyt
dtugi moze rozerwaé¢ wkdékna i stworzy¢ papkowata powierzchnie.
Temperatura rosnie wskutek ruchu, dlatego urzadzenie oraz
pomieszczenie muszg utrzymywa¢ chtdéd. Po procesie technolog
ocenia wyglagd i kleistos¢, ale kryteria sg wczesniej
zdefiniowane; samo wrazenie operatora nie zastepuje zapisu
czasu, obrotéw i temperatury.

Wydajnos¢ szynki wigze sie z iloscig solanki, naturalnym
ubytkiem i zdolno$cig miesa do zatrzymania wody. Jest
kontrolowana na etapach, aby wykry¢ nieprawidtowy nastrzyk
albo zbyt duzy wyciek. Deklaracja ilos$ci miesa i wykaz
sktadnikéw muszg odpowiadaé recepturze. Wysoka soczystos¢ moze
wynika¢ z dobrego doboru surowca oraz procesu, a nie wytgcznie
z dodanej wody. Konsument moze oceni¢ produkt przez
zestawienie procentu miesa, biatka, soli, listy sktadnikéw i
wygladu plastra. Zaden pojedynczy wskaznik nie opisuje catej
jakosci.

Galareta powstaje z wycieku biatkowego i dodanych sktadnikéw



zelujacych, a jej ilos$¢ zalezy od ogrzewania i chtodzenia. Po
otwarciu chtodnej puszki moze by¢ zwarta, a w cieple miekngac.
Klarownos¢ i barwa powinny odpowiada¢ specyfikacji, lecz
niewielkie réznice nie muszg oznaczal zepsucia. Niepokojace sg
gaz, pienienie, obcy zapach i utrata szczelnosci. Galarety nie
nalezy myli¢ z wodnistym wyciekiem powstatym po zamrozeniu
produktu, ktéry powinien by¢ chtodzony, lecz nie zamrazany.
Historia temperatury ma tu bezposrednie przetozenie na wyglad.

Krojenie po otwarciu najlepiej wykonywac¢, gdy blok jest
chtodny i stabilny. Cienki néz lub krajalnica powinny by¢
czyste, aby nie wprowadzac¢ zanieczyszczen do catej
powierzchni. Jezeli potrzebna jest tylko czes¢, reszta powinna
szybko wréci¢ do lodéwki w zakrytym pojemniku. Dtugie
eksponowanie catej szynki podczas przyjecia skraca jej
praktyczng trwatos¢. W gastronomii czas poza chtodzeniem jest
planowany, a porcje uzupeiniane matymi partiami. Te same
zasady w prostszej formie sprawdzajg sie w domu.

Ocena konsumencka moze uwzglednié¢ réwniez wykorzystanie catej
zawartosci. Galareta nadaje sie do podania, jesli jest
prawidtowym elementem produktu, a nie musi by¢ automatycznie
odrzucana jako odpad. Z kolei widoczny ttuszcz mozna
uwzgledni¢ w porcji zgodnie z wtasnymi potrzebami. Wazniejsze
od samego oddzielenia sktadnikéw jest przestrzeganie czasu po
otwarciu. Resztki szynki mogg trafi¢ do potrawy ogrzewanej,
ale obrébka nie przedtuza w nieskonczono$¢ historii
przechowywania ani nie naprawia produktu pozostawionego zbyt
dtugo w cieple.

Dla os6b szukajacych pomocy w pisaniu prac z roéoznych dziedzin
polecamy serwis pisanie prac z prawa, administracji,
zarzadzania, marketingu, pedagogiki i wielu innych dziedzin.
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