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14.CONSERVE DIN CARNE

» Conservele de carne sunt produse de carne, inchise ermetic in cutii sau

borcane si conservate prin sterilizare la temperaturi de peste 100°C.

o Tratamentul termic aplicat realizeaza distrugerea microorganismelor si
enzimelor, fara a afecta semnificativ calitatea produsului, atat din punct de

vedere organoleptic cat si nutritiv.

» Produsele astfel obtinute au capacitatea de conservare indelungata, de ordinul

anilor in conditii normale de pastrare.




14.1. Clasificarea conservelor

» Dupa natura materiilor prime: conserve exclusiv din carne sau
din organe si conserve mixte (carne sau produse din carne cu

legume);

» Dupa specia animalului de la care provine carnea: conserve din

carne de porc, de vita, de oaie;

» Dupa gradul de aciditate al produsului: conserve slab acide, cu

pH = 4,5 si conserve acide, cu pH < 4,5;




Principalele grupe de conserve sunt :

Conserve numai din carne (carne de vita, de porc, de oaie), in suc propriu;
Conserve din carne tocata — corned beef, luncheon meat;

Conserve mixte (carne, prep. din carne + ingrediente de orig. vegetala):
Conserve forma de pasta: pateu de ficat, pasta de sunca,

Conserve dietetice din carne — recomandate in diferite afectiuni:
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Conserve de peste : conserve de peste in sos tomat (marinate), conserve de
peste in ulei sau sardele, conserve de peste cu legume tip plachie, conserve
de peste speciale.

» Conserve de pasare;

» Conserve pentru copii.
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14.2. Procesul tehnologic general de fabricare a
conservelor din carne

receptia materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor;
pregatirea materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor;
pregatirea compozitiei;

umplerea;

exhaustarea si inchiderea;

sterilizarea;

racirea

termostatarea;

sortarea,

stergerea (uscarea sau ungerea);

etichetarea;

ambalarea;

depozitarea;

expeditia;

T




14.2.1 Materiile prime

ecarnea diferitelor specii,

* organe si alte subproduse

» diverse legume.

Controlul de receptie al materiilor prime :
< cantitativ si

< calitativ,

urmarindu-se starea termica a materiei prime, indicii de prospetime, provenienta,

gradul de puritate si integritate.
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o Materia prima trebuie sa provina de la:

- animale sanatoase,

- cu o stare de intretinere buna,

- taiate in abatoare autorizate sub supraveghere si CSV.

- carnea refrigerata sau congelata corespunzatoare sub aspectul starii de
prospetime.

Il Nu trebuie folosita carnea daca:

- este provenita din taieri de necesitate si nici cea de le animale slabe, prea
tinere (purcei, vitei, miei) sau prea batrane.

- prezinta diferite defecte cum ar fi arsurile de congelare si deshidratarile de
suprafata fara sa fie facuta toaletarea corespunzatoare;

- este relativ proaspata.




Materia prima de origine vegetala trebuie sa fie de buna calitate,
fara corpuri straine, cu boabe intregi, legumele sa fie fara defecte,
lar verdeata sa fie proaspata.

Legumele verzi si radacinoasele trebuie sa fie: sanatoase,
nelignificate, bine curatate de pamant, de resturi celulozice sau alte
impuritati. Prelucrarea lor se va face in incaperi separate si consta
din trei faze principal:

- sortarea, alegerea si spalarea initiala;

- curatirea de coaja, pielite, frunze, cotoare etc.;

- spalarea finala, limpezirea, scurgerea si dupa caz, portionarea,
felierea sau tocarea.




14.2.2. Materiile auxiliare

»Condimentele (foi de dafin, piper, ienibahar, nucsoara, coriandru, usturoi, marar,
boia de ardei s.a.) trebuie pastrate in saci, recipienti sau cutii individuale, corect
etichetate si in incaperi separate, uscate si bine aerate. La examinarea
preliminara si la pregatirea condimentelor se va acorda atentie in special

impuritatilor, semnelor de mucegaire si atacului de daunatori.

eIngredientele folosite la prepararea sosurilor trebuie sa fie de calitate si

prospetime corespunzatoare. Utilajele din inox (sosurile sunt acide)
»Grasimile animale sau vegetale fara semne de rancezire sau de hidroliza,
epasta de tomate fara fermentatie sau mucegaire,

»faina de grau fara cocoloase, impuritati sau atac de daunatori.




* Ingredientele de sarare (clorura de sodiu, nitriti, nitrati, polifosfati) trebuie
pastrate in ambalaje individuale etichetate, in incaperi separate, uscate si bine

ventilate.
» Substantele trebuie sa fie de puritate garantata, cu aspect pulverulent, fara
aglomerari stabile, fara impuritatj.

« In caz de suspiciuni se vor recolta probe pentru examen de laborator, iar lotul

se va tine sub sechestru pana la primirea rezultatelor.




» Materiale de ambalare si ambalaje

» Ambalajele utilizate sunt: cutii metalice confectionate din:

- tabla cositorita si vernisata,

- tabla de otel TFS (Thin free steel),

- otel cromat- ECCS (Electrochemicaly chromium coated steel), sau
- tabla de aluminiu;

- recipiente din sticla

- material plastic.

» Cele din tabla de otel (tip A) sunt confectionate din trei parti -corp, fund si

capac,

» Cele din tabla de aluminiu (tipB) din doua parti: corp ambutisat si capac

(Banu C., 2009).

Tabla cositorita si vernisata
reprezinta solutia cea mai buna
pentru confectionarea

cutiilor de conserve.




Umplerea si inchiderea recipientelor
*Pregatirea umpluturii este specifica fiecarui sortiment si consta dupa caz, in
portionare, tocare, blansare, amestecare cu ingrediente secundare, malaxare etc.

*Urmeaza procesul de introducere in recipiente conform retetei respective, a

componentelor. in aceasta faza se va controla:

» realizarea raportului cerut de sortimentul respectiv intre partea solida (carnea)

si partea fluida (sosul);

» distribuirea corespunzatoare a pariji solide in masa fluida pentru realizarea unui

aspect estetic al conservei (mai ales in cazul utilizarii recipientilor din sticla);




» greutatea totala prescrisa, proportia corecta intre greutatea carnii fata de cea

a legumelor (in cazul conservelor mixte);

erespectarea proportiei dintre volumul recipientului si cantitatea de produs

introdus,

eeliminarea aerului din spatiul gol lasat la partea superioara a recipientului

inainte de inchiderea capacului.

*Pentru a nu ramane aer in interior, umplerea se face la maximum, iar sosurile
se introduc fierbinti. Dupa umplere, inainte de inchidere se controleaza cutia
plina, completandu-se in cazul in care s-a pierdut ceva lichid si totodata se

verifica sa nu ramana lichid pe bordura cutiei.
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® (alitatea produsului finit este influentata de umplere in mod direct in doua feluri:

» aspectul continutului in recipient;

* asigurarea conditiilor pentru o buna sterilizare.

Printr-o umplere corecta se pot elimina

* coroziunea tablei,

* rancezirea grasimilor, in prezenta oxigenului din aer;

* rebuturi provocate din cauza sterilizarii insuficiente - Tn absenta aerului
sterilizarea se face mult mai usor, deoarece aerul este rau conducator de
caldura. Prezenta sau absenta aerului Tn recipient nu este determinata decat de

felul Tn care se face umplerea.




Sterilizarea, racirea si termostatarea

Operatia de sterilizare cuprinde urmatoarele faze:

» incalzirea autoclavei si a produsului pana la faza de sterilizare,

esterilizarea la temperatura constanta;

escaderea temperaturii i a presiunii.

Récirea recipientelor se realizeaza imediat dupa termostatare. in general
calitatea conservelor este cu atat mai buna cu cat timpul de racire este mai scurt,
iar temperatura finala a produsului mai scazuta.

Uscarea si finisarea racirii: dupa scoaterea cosurilor cu conserve din bazinele
de racire se transporta intr-o incapere anume destinata, unde se {in pana la
uscarea si racirea completa. Abia din acest moment este permisa interventia

manuala
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» Stivuirea conservelor: cutiile scoase din cosuri se aseaza in stive in depozitul
fabricii, pe sortimente si loturi de fabricatie si se mentin in aceasta stare cel
putin 15 zile.

» Termostatarea: este una din metodele principale de verificare a eficientei
sterilizarii. Operatia se executa pe 1% din numarul cutiilor din lot.

Conditiile de termostatare sunt :
« 7-10 zile la 37°C, -conservele destinate zonelor cu climat temperat;
» 9 zile la 50-55°C, pentru conservele tropicale.

o In aceste condiii, in cazul defectelor de sterilizare si inchidere, in recipiente
se dezvolta microflora care produce in general bombajul. Conservele se

verifica zilnic pentru a se observa daca apare bombajul biologic.




Sortarea, etichetarea, ambalarea si depozitarea

Sortarea cutiilor de conserve- se elimina cutiile bombate, cutiile neermetice, cu
urme de scurgere a continutului, cutile ugoare care nu au greutatea prescrisa Si
cutiile cu diferite alte defecte. Cutiile curate se sterg cu carpa, iar cele murdare se
sterg cu talas de lemn, apoi sunt unse cu vaselina neutra, obtinandu-se astfel un
strat protector.

Etichetarea: se realizeaza fie manual, fie mecanic prin aplicarea unei banderole
in jurul cutiei.

Ambalarea: se face in 1azi corespunzatoare, standardizate care au dimensiunile
astfel incat in interior cutiile sa nu joace in timpul manipularilor

Depozitarea: depozitarea conservelor sterilizate se face in incaperi uscate (cu o
umiditate relativa a aerului de maximum 75%) si racoroase (temperatura de
maximum 20°C, dar nu sub 0°C).




f 14.3. Defectele conservelor

14.3.1. Defectele de inchidere si ermeticitate

» Defectele initiale de ermeticitate se datoreaza in principal defectiunilor de
inchidere. De asemenea, tabla poate prezenta initial fisuri si porozitatj, sau
acestea pot apare in timpul confectionarii cutiilor.

» Defectele ulterioare de ermeticitate se pot datora loviturilor puternice
(deformari), in special la nivelul falturilor si lipiturii, perforarii accidentale cu cuie
in timpul ambalarii in lazi sau.

14.3.2. Marmorarea cutiilor

» Produsele bogate in substante proteice formeaza pe suprafata interioara a
cutiel, straturi de culoare cenusie sau negre-albastrui, care poarta denumirea
de marmorare.

* Marmorarea este rezultatul reacfiei dintre metale §i sulful continut in produsele
alimentare. In timpul procesului de sterilizare, proteinele se descompun partial,
cu formare de hidrogen sulfurat si compusi organici contin grupa SH libera.
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14.3.3. Coroziunea

o Coroziunea externa a recipientelor metalice se produce mai ales atunci cand
umiditatea relativa a spatiilor de depozitare este de peste 75%. In aceste condifii, in
punctele de pe cutie, neprotejate de stratul de cositor, se formeaza pete de rugina de
culoare alba Fe(OH), , bruna (Fe,O,) sau neagra (Fe,0,).

 Coroziunea interioara a cutiilor este un proces electrochimic in care fierul si staniul, in
anumite conditii chimice formeaza o pila galvanica locala.

Intensitatea si viteza de corodare interna a recipientelor depinde de urmatorii factori:

o Valoarea pH-ului. La pH acid, < 5, coroziunea decurge rapid. in general, produsele cu
pH>5 nu provoaca fenomene de coroziune daca nu contin substante care favorizeaza
dizolvarea staniului.

» Temperatura de depozitare. Viteza si intensitatea coroziunii cresc odata cu crestea
acesteia;

e Compozitia produsului. ingredientele amestecului de sarare si unele substante
rezultate din descompunerea la cald a materiei prime (H,S, peroxizi), actioneaza ca
substante catalitice ale procesului de corodare;

 (Calitatea tablei. Cu cat porozitatea tablei cositorite este mai mica, cu atat coroziunea

\ este mai lenta si mai pufin intensa.




 Pentru a evita ruginirea cutiilor la exterior, imediat dupa sterilizare si racire se
face stergerea, sau

e racirea cutiilor in autoclava, pana cand in centrul termic al recipientului se
ajunge la temperaturi sub 35°C, dupa care cosurile cu recipiente se introduc

pentru o perioada foarte scurta de timp intr-un bazin cu apa la 90...95°C, in
vederea incalzirii tablei.

« In aceste conditii se asigurd autoevaporarea apei, pastrarea luciului tablei si
impiedicarea ruginirii exterioare.
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14.3.4. Inmuierea excesivd a tesuturilor

» Defectul se manifesta prin dezintegrarea tesutului muscular si prin degradarea
avansata a colagenului in gelatoze negelificabile la temperaturi sub 20°C.
Cauza defectului este suprasterilizarea sau racirea incompleta, lenta a
recipientelor dupa sterilizare.

14.3.5. Modificari ale gustului, mirosului si culorii continutului
» Formarea sulfurii de fier da un gust metalic;
 oxidarea lipidelor;

 decolorarea enzimatica a clorofilei si imbrumarii enzimatice datorita actjunii
polifenoloxidazelor, daca legumele nu au fost oparite inainte de a fi introduse in
recipiente;

« reactiilor de tip Maillard, care sunt dependente de temperatura de sterilizare,
de pH-ul conservei (la un pH mai mare imbrumarea este mai intensa) si de
continutul de umiditate al acesteia (umiditatea asigura mobilitatea reactantilor).




* 14.3.6. Bombajul

» Este denumit bombaj, convexarea dupa termostatare si racire, a
unuia sau a ambelor capace ale cutiei de conserve. Bombajele
sunt defecte majore care fac conservele inapte pentru
valorificarea in consum public ca atare. Ele sunt determinate de
intinderea si cedarea tablei la presiunea formata in interiorul
cutiei din diferite cauze.

Bomba;: fizic
chimic
biologic




a. Bombajul fizic (bombajul aparent)

Bombajele fizice sunt de natura abiotica, de intensitate slaba,
lovituri cu infundarea puternica a tablei
umplerea cutiilor la temperatura scazuta, cu compozitie rece
(exemplu, 10-12°C) si pastrarea conservelor (dupa sterilizare)
la temperatura mult mai mare
supraumplerea, cu aplicarea fortata a capacelor
folosirea unor capace confectionate din tabla prea subfire sau
prea elastica;

- inghetarea continutului (bombajul rece);

- marirea tensiunii gazelor din recipient
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* b. Bombajul chimic (bombajul de hidrogen)

» Bombajele chimice sunt tot de natura abiotica si de intensitate
slaba, putand apare in mod sporadic la conservele foarte vechi.
Ele sunt produse de unele gaze (in special hidrogenul) care se
formeaza in urma unor reactii chimice dintre continutul acid al
conservelor si tabla cutiilor, in special atunci cand este puternic
marmorata sau corodata.

c. Bombajele biologice

» Bombaijele biologice sunt de natura biotica (bacteriana). Ele apar
ca urmare a dezvoltarii bacterilor a caror existenta nu este
permisa in conserve si care produc alterarea continutului insotita
in cele mai multe cazuri de formarea unei cantitati abundente de
gaze.

e Conservele cu bombaj biologic se exclud din consum!




14.3.7. Defectele microbiologice ale conservelor

Alterarea microbiologica a conservelor se datoreaza:

eutilizarii in procesul de fabricatie a unor materii prime si auxiliare
puternic contaminate;

eneermeticitafii cutiilor;

esubsterilizarii.

«In practic se cunosc mai multe tipuri de alterari:
a. Alterarea incipienta

b.Alterarea datorata neermeticitafii

c. Alterarea datorata substerilizarii
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