Wymagania jakosciowe szynkili w
puszce 1 rodzaje bombazu

Po otworzeniu gotowego produktu szynka powinna sie odznaczad
swoistym zapachem, a galareta otaczajgca szynke powinna by¢
stomkowobiata, klarowna, bez zmetnien i o konsystencji statej
(w temperaturze 18C). Przy potrzasaniu zamknietg puszka nie
powinno sie ustysze¢ ,pluskania”. Powierzchnia szynki powinna
by¢ wolna od wytopionego ttuszczu, a barwa miesa na
powierzchni i na przekroju rézowa. Rézowy kolor szynki jest
wskaznikiem jej jakos$ci. Dobrze wyprodukowana szynka potozona
w temperaturze pokojowej na Swietle dziennym nie powinna
zmieni¢ swojej rozowej barwy w czasie 30 minut. Smak szynki
powinien by¢ *agodny, lekko stony, bez jakiegokolwiek posmaku
obcego, a konsystencja miesa jedrna, soczysta, w miare krucha,
lecz nie tukowata. Plastry szynki o grubo$ci 2 mm nie powinny
sie rozpada¢, ani kruszy¢. Szynki nie powinny wykazywad nie
dogotowania lub przegotowania. Na przekroju szynki nie moga
powstawa¢ puste miejsca (otwory). Przy krojeniu nie powinien
wystepowal sok miesny. Konserwy nie mogg wykazywac bombazu.
Puszki nie powinny byc¢ pogiete, zardzewiate, nie moga
wykazywa¢ plam lub zanieczyszczen.

Bombazem nazywamy wybrzuszenie (wzdecie) wieczka opakowania
konserwy, spowodowane przyczynami fizyczno-technicznymi lub
mikrobiologicznymi.

Bombaz techniczny powstaje w wyniku rozszerzenia sie
zawartosci konserwy np. przez przetadowanie puszki
zawartoscig, niewtasciwg pracg zamykarki. Ten typ bombazu nie
powoduje niezdatnos$ci konserwy do spozycia.

Bombaz chemiczny wywotuje zazwyczaj oddziatywanie sktadnikéw
konserwy na metalowe opakowanie. Jest to typ bombazu powolnego
(p6znego) .
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Bomobaz mikrobiologiczny jest spowodowany rozwojem mikroflory
z wydzieleniem sie gaz6w, co Swiadczy o zepsuciu konserwy. Z
obrotu handlowego nalezy eliminowaé¢ wszystkie puszki
wykazujgce bombaz, gdyz personel sklepowy nie jest w stanie
stwierdzi¢ powodu powstatego bombazu. Nie uwaza sie konserwy
za wadliwg, jezeli wybrzuszone denko daje sie wgnies¢ palcami
1 nie odskakuje z powrotem lub gdy co prawda odskakuje, lecz
przedtem przez chwile pozostaje wcisniete do Srodka, a pod
naciskiem palca wydaje gtuchy dzwiek.

Jakos¢ szynki 1 bezpieczna ocena
bombazu

Jakos¢ szynki w puszce ocenia sie na dwdch poziomach: najpierw
opakowanie, potem zawartos¢. Przed otwarciem sprawdza sie
ksztatt denek, stan zaktadki, korozje, wgniecenia, przecieki 1
czytelnos¢ kodu. Dopiero prawidtowa puszka moze zostaé¢ otwarta
do oceny bloku miesa, galarety, zapachu, barwy i tekstury.
Taka kolejno$¢ ma znaczenie, poniewaz wybrzuszenie 1lub
nieszczelnos¢ moze wskazywa¢ na zagrozenie, ktdorego nie wolno
badad¢ przez prébowanie. W kontroli zakt*adowej podejrzane
sztuki izoluje sie, opisuje 1 analizuje w warunkach
chronigcych pracownikéw oraz inne produkty.

Bombaz fizyczny moze powstad bez namnazania drobnoustrojow.
Przyczyng bywa przepeinienie, zbyt mata wolna przestrzen,
niewystarczajgce usuniecie powietrza, zamarzniecie zawartos$ci
albo przechowywanie w wysokiej temperaturze, ktore zwieksza
cidnienie wewnatrz. Puszka moze tez zosta¢ odksztatcona
mechanicznie podczas transportu. Rozréznienie wymaga wiedzy o
historii partii i badania opakowania. Konsument nie ma dostepu
do takich danych, dlatego nie powinien samodzielnie uznawad
wybrzuszenia za ,tylko fizyczne”. Bezpieczna praktyka polega
na odrzuceniu wzdetej puszki niezaleznie od domniemanej

przyczyny.



Bombaz chemiczny wigze sie z reakcjg zywnos$ci z metalem i
wydzielaniem gazu, najczesciej wodoru. Sprzyja mu uszkodzenie
powtoki ochronnej, agresywny sktad produktu, dtugi czas oraz
wysoka temperatura przechowywania. Moga mu towarzyszyd
korozja, ciemne plamy lub metaliczny posmak. Nowoczesne puszki
sg pokrywane od wewnatrz lakierami dopasowanymi do zywnos$ci, a
materiat 1 migracja substancji podlegajg wymaganiom dla
kontaktu z zywnoscig. Mimo to uszkodzenia mechaniczne i
produkcyjne pozostajg mozliwe. Takiej konserwy roéwniez nie
nalezy jes¢, poniewaz utrata integralnosci materiatu zmienia
zaktadane warunki bezpieczenstwa i jakosSci.

Bombaz mikrobiologiczny powstaje, gdy drobnoustroje rosng w
zawartosci i wytwarzajg gaz. Przyczyng moze by¢ niedostateczna
obrobka cieplna, nieszczelne zamkniecie, zanieczyszczona woda
chtodzgca albo niewtasSciwe przechowywanie produktu
pasteryzowanego. Nie kazdy niebezpieczny drobnoustréj powoduje
jednak gaz i widoczne wybrzuszenie. Brak bombazu nie stanowi
petnego dowodu bezpieczenstwa. Z drugiej strony otwarcie
puszki i brak odrzucajgcego zapachu réwniez niczego nie
rozstrzyga. Niektére toksyny i patogeny nie zmieniajg cech w
sposOb rozpoznawalny zmystami.

Tak zwany flipper albo springer moze reagowa¢ na nacisk denka
i poczatkowo wydawal sie *agodniejsza wadg niz mocno napieta
puszka. W kontroli technologicznej nazwy pomagaja opisac
stopien deformacji, ale nie stuzg do wydawania konsumentowi
zgody na spozycie. Naciskanie denek, chtodzenie puszki lub
przebijanie jej nie usuwa przyczyny. Szczeg6lnie niebezpieczne
jest otwieranie ostrym narzedziem po to, by ,spuscié¢ gaz”.
Moze dojs¢ do rozprysku zawartosci i =zanieczyszczenia
powierzchni. Opakowanie podejrzane powinno by¢ odizolowane od
zywnosci i usuniete zgodnie z lokalnymi zasadami, bez
podawania zawartos$ci zwierzetom.

Po otwarciu prawidtowej puszki blok szynki powinien odpowiadad
deklarowanemu produktowi. Ocenia sie ilos$¢ i przejrzystos¢
galarety, spéjnos¢ miesa, rownomiernos¢ peklowanej barwy, brak



obcych czgstek oraz typowy zapach. Nadmierna ilos$¢ piynu moze
wynika¢ z niskiej zdolnosSci miesa do wigzania wody, receptury
albo zbyt intensywnej obrdébki. Rozpad bloku wskazuje na stabe
wydobycie biatek, nieprawidtowe formowanie lub ogrzewanie.
Wada jakosciowa nie zawsze oznacza zagrozenie, lecz w
produkcji wuruchamia analize przyczyny. W domu, jesli
towarzyszg jej nietypowy zapach, gaz lub uszkodzenie puszki,
produkt nalezy odrzucit.

Gtebokie wgniecenie zastuguje na szczegdlng uwage, nawet gdy
puszka nie jest wybrzuszona. Uszkodzenie przy zaktadce albo
wzdtuz szwu moze rozszczelni¢ opakowanie, a ostre zatamanie
naruszy¢ lakier i metal. Rozlegta rdza, zwtaszcza tworzaca
wzery, takze ostabia bariere. Niewielkie gtadkie wgniecenie na
srodku Scianki bywa tylko defektem handlowym, ale konsument
nie zawsze potrafi ocenié¢ gtebokos¢. Gdy istnieje watpliwos$¢
co do zamkniecia, rezygnacja z zakupu jest rozsadna. Paragon 1
kod partii warto zachowa¢ przy zgtaszaniu reklamacji
producentowi Llub sklepowi.

Najlepsza ochrong jest kontrola catego *tancucha. Zaktad
waliduje proces cieplny i bada zaktadki, magazyn chroni puszki
przed wilgocig oraz uderzeniami, transport ogranicza skrajne
temperatury, a sklep usuwa uszkodzone sztuki. Konsument koriczy
ten system, sprawdzajac opakowanie, warunki 1 date. Po
otwarciu przechowuje zawartos¢ w lodéwce i dotrzymuje czasu
podanego na etykiecie. Bombaz jest wiec nie tylko nazwag wady,
ale czytelnym sygnatem, ze zatozony uktad bezpieczenhAstwa
zostat naruszony. Nie ma domowej proby, ktdéra mogtaby
wiarygodnie przywréci¢ zaufanie do takiej konserwy.

W zaktadzie analize wybrzuszenia prowadzi sie z uwzglednieniem
bezpieczenstwa laboratorium. Opakowanie wazy sie, oglada,
mierzy i otwiera w kontrolowany sposéb, a zawartos¢ bada
mikrobiologicznie oraz chemicznie. Pordwnanie kodu partii z
zapisami retorty i zamykarki pomaga ustalié¢, czy problem
dotyczy pojedynczego uszkodzenia, czy catego cyklu. Rodzaj
gazu i stan wewnetrznej powtoki mogg wskazywaé¢ mechanizm, ale



decyzja o partii nie opiera sie na jednej obserwacji. Do czasu
zakonczenia oceny wszystkie powigzane sztuki pozostajg
zablokowane.

Brak charakterystycznego ,klikniecia” albo syku przy
otwieraniu nie jest sam w sobie dowodem wady. Poziom prézni
zalezy od temperatury napetnienia, wolnej przestrzeni, rodzaju
produktu i opakowania. Wazniejsze sg zgodnos¢ z parametrami
wyrobu oraz stan zamkniecia. Konsument nie ma wzorca
pomiarowego, dlatego powinien reagowa¢ na widoczne odchylenia:
wybrzuszenie, wyciek, silng korozje 1 nietypowy wyrzut
zawartosci. Gdy produkt jest przedmiotem oficjalnego
wycofania, nalezy postepowal wedtug komunikatu nawet wtedy,
gdy puszka wyglada zupetnie normalnie.

Reklamujgc podejrzang konserwe, warto poda¢ petng nazwe, mase,
kod partii, date oraz miejsce zakupu. Zdjecia obu denek,
zaktadki 1 catej etykiety sg bardziej uzyteczne niz zdjecie
samej zawartosci. Nie nalezy wysytaé cieknacej puszki zwykta
przesytka bez uzgodnienia, poniewaz moze stanowié zagrozenie i
zabrudzi¢ inne przedmioty. Sklep lub producent powinien
wskaza¢ bezpieczny sposdb postepowania. Informacja od
konsumenta moze pomdéc szybko wykry¢ problem w innych sztukach,
dlatego nie warto wyrzuca¢ czytelnej etykiety przed zapisaniem
danych.

Wymagania sensoryczne majg sens dopiero po potwierdzeniu
bezpieczenstwa opakowania. Rézowa barwa peklowanej szynki,
klarowna galareta 1 sprezysty plaster opisuja jakosc
oczekiwang, lecz nie tworza domowego testu mikrobiologicznego.
Tak samo zmiana barwy po wystawieniu na sSwiat*o moze wynikaé z
utleniania, a nie z nagtego zepsucia. Najrozsadniej rozdziela¢
pytania: czy puszka jest bezpieczna do otwarcia, czy produkt
spetnia oczekiwania jakoSciowe i czy po otwarciu jest
prawidtowo przechowywany. Kazde wymaga innych informacji.

Jezeli puszka jest prawidtowa, ale szynka nie spetnia
deklarowanej jakosci, reklamacje rowniez warto zgtosic¢. Duza



ilos¢ wycieku, rozpadajacy sie blok albo obcy smak moga
wskazac¢ btad procesu, cho¢ nie musi wystepowa¢ bombaz. Kod
partii i zdjecie przekroju pomagajg producentowi poréwnacé inne
probki. Produktu o obcym smaku nie nalezy dalej jes¢ tylko
dlatego, ze opakowanie nie byto wzdete.

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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