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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania konserw bezmigsnych sterylizowanych.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
konserw bezmiesnych sterylizowanych.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-A-75052-03:1990 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwatosci konserw metodg proby termostatowej

PN-A-75052-10:1990 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne -- Metody badan
mikrobiologicznych -- Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

PN-A-75101-10:1990 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczenie zawartosci chlorkow

PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego -- Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojéw -- Czes$¢ 1. Oznaczanie liczby metodg posiewu
wgtebnego w temperaturze 30 stopni C

PN-ISO 21527-1:2009 Mikrobiologia zywnosci i pasz -- Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drozdzy i plesni -- Czes$¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz
0,95

NO-89-A202:2015 Konserwy warzywno-migsne i bezmiesne sterylizowane

Katalog receptur zatwierdzonych do stosowania w resorcie obrony narodowej zgodnie z decyzjg
Ministra Obrony Narodowej w sprawie wprowadzenia do uzytku ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dla przedmiotéw umundurowania i wyekwipowania” oraz ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dla srodkéw zaopatrzenia iywnoéciowego”l’

1.3 Definicja

Konserwa bezmigsna sterylizowana

produkt wyprodukowany wedtug receptury, otrzymany z warzyw i/lub owocow i/lub ich przetworéw,
grzybow, nasion roslin strgczkowych, przetworéw zbozowych, przypraw, z dodatkiem sosu lub bez
sosu, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym i gotowy do spozycia
po podgrzaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine
Konserwy bezmiesne sterylizowane powinny spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto konserw bezmiesnych sterylizowanych powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Konserwy bezmiesne sterylizowane powinny by¢ wyprodukowane ze skitadnikdéw okreslonych
w recepturze identyfikujacej wyrdb. Kazde opakowanie jednostkowe konserwy bezmiesne;j
sterylizowanej powinno spetnia¢ wymagania niniejszej specyfikacji technicznej i dodatkowych
wymagan okreslonych w recepturze.

! Receptury konserw bezmigsnych sterylizowanych sg dostepne w Wojskowym Osrodku Badawczo-Wdrozeniowym Stuzby
Zywnos$ciowej, 04-470 Warszawa, ul. Marsa 112.
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2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

2.2.1 Konserwy bezmiesne typu straczkowe z dodatkami

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dla konserw bezmiesnych typu strgczkowe
z dodatkami wedtug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
Typowy dla produktu; nasiona roslin strgczkowych oraz zgodnie
1 | Wyglad ogdlny z recepturg pozostate sktadniki (warzywa i/lub owoce i/lub grzyby
jednego lub kilku rodzajow) w sosie
Wyglad, konsystencja i barwa
Rodzaj nasion strgczkowych, ksztatt i rozdrobnienie witasciwe dla
danego asortymentu zgodnie z recepturg, ziarna o wyréwnanej
wielkosci i zachowanym ksztalcie; niedopuszczalna obecno$¢ ziaren
Nasiona ro$lin porazonych_; . . . _—
konsystencja ziaren wyréwnana, miekka; dopuszczalna niewielka
strgczkowych N I ]
ilos¢ ziaren bardzo miekkich i zdeformowanych;
barwa wyréwnana, charakterystyczna dla uzytych rodzajéw nasion
strgczkowych  poddanych obrébce termicznej z dodatkiem
pozostatych sktadnikéw uzytych zgodnie z recepturg
2 Rodzaj warzyw i/lub owocéw i/lub grzybow, ksztatt i rozdrobnienie
wiasciwe dla danego asortymentu zgodnie z receptura, zdrowe, bez
Warzywa illub owoce zmian chorgbowys:h, oczyszgzong, pozbawione czesci niejadalnych;
iflub grzyby konsystencja wyréwnana, miekka; _ o ]
barwa charakterystyczna dla warzyw i/lub owocéw i/lub grzybow
poddanych obrébce termicznej z dodatkiem pozostatych skifadnikow
uzytych zgodnie z recepturg
Typowy dla produktu;
Sos konsystencja po podgrzaniu w temperaturze od 55 °C do 60 °C
ptynna, zawiesista, jednorodna
barwa charakterystyczna dla zgodnie z recepturg uzytych sktadnikow
Charakterystyczny dla nasion roslin strgczkowych w sosie
3 | Smak i zapach z dodatkiem sktadnikéw okreslonych w recepturze poddanych
obrébce termicznej; bez posmakow i zapachéw obcych
Zawartosc¢ soli (NaCl),
4 o o 15
6 (m/m) nie wiecej niz
Stan opakowan )
5 jednostkowych Wg NO-89-A202:2015 p. 6.1.1
g |Stan opakowan Wg NO-89-A202:2015 p. 6.1.2
transportowych
Szczelnosé opakowan
7 | hermetycznie Szczelne
zamknietych
8 Wymagania zawartosci ziaren strgczkowych w stosunku do deklarowanej masy netto okresla

receptura danej konserwy bezmiesnej

2.2.2 Konserwy bezmigsne typu kapusta z dodatkami

Wymagania organoleptyczne i

fizykochemiczne dla konserw bezmiesnych typu kapusta

z dodatkami wedtug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania
Typowy dla produktu; kapusta oraz zgodnie z recepturg
. pozostate skfadniki (warzywa i/lub nasiona roslin strgczkowych
1 | Wyglad ogdiny

i/lub owoce i/lub grzyby jednego lub kilku rodzajéw) w sosie lub
bez widocznego sosu
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Tablica 2 (cigg dalszy)
Lp. Cechy Wymagania
Wyglad, konsystencja i barwa
Rodzaj kapusty i rozdrobnienie wiasciwe dla danego asortymentu
zgodnie z recepturg, dopuszczalna obecno$¢ rozdrobnionych
czesci przygtgbowych;
Kapusta konsystencja miekka, niedopuszczalna bardzo miekka;
barwa charakterystyczna dla uzytych odmian i rodzajéw kapusty
poddanych obrébce termicznej z dodatkiem pozostatych
sktadnikow uzytych zgodnie z recepturg
2 Rodzaj warzyw i/lub nasion roslin straczkowych i/lub owocéw
i/lub grzybdéw, ksztatt i rozdrobnienie wiasciwe dla danego
asortymentu zgodnie z recepturg, zdrowe, bez zmian
Warzywa i/lub nasiona chorobowych, oczyszczone, pozbawione czesci niejadalnych;
roslin strgczkowych i/lub konsystencja wyrdéwnana, miekka;
owoce i/lub grzyby barwa charakterystyczna dla warzyw i/lub nasion roslin
strgczkowych i/lub owocéw ilub grzybéw poddanych obrébce
termicznej z dodatkiem pozostatych skfadnikow uzytych zgodnie
Z recepturg
Charakterystyczny dla uzytych odmian i rodzajéw kapusty
3 | Smak i zapach z dodatkiem sktadnikow okreslonych w recepturze poddanych
obrobce termicznej; bez posmakdéw i zapachoéw obcych
Zawarto$c¢ soli (NaCl),
4 o T 15
% (m/m) nie wiecej niz
Stan opakowan )
5 jednostkowych Wg NO-89-A202:2015 p. 6.1.1
g | Stan opakowan Wg NO-89-A202:2015 p. 6.1.2
transportowych
7 Szczelnosé opakowan S
zczelne

hermetycznie zamknietych

2.2.3 Konserwy bezmiesne typu gotabki w sosie

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dla konserw bezmiesnych typu gofgbki w sosie
wedtug tablicy 3.

Tablica 3
Lp. Cechy Wymagania
Typowy dla produktu; gotgbki w sosie, w zaleznosci od rozdrobnienia
1 | Wyglad ogdiny z widocznymi lub niewidocznymi sktadnikami sosu uzytymi zgodnie

Z recepturg

Wyglad, konsystencja i barwa

Farsz zawiniety w liscie kapusty odmiany zgodnie z recepturg;
dopuszczalne czesciowe odstoniecie farszu;

farsz uformowany ze sktadnikéw zgodnie z recepturg, na przekroju
widoczne lub niewidoczne, w zaleznosci od rozdrobnienia, uzyte
skfadniki;

Gotabki ksztatt gotgbkéw zblizony do walca, wielkos¢ wyréwnana;
konsystencja kapusty miekka;
konsystencja farszu miekka, zwiezta;
barwa kapusty charakterystyczna dla uzytych odmian kapusty
poddanych obrobce termicznej z dodatkiem pozostatych sktadnikéw
uzytych zgodnie z recepturg; dopuszczalne niewielkie pociemnienia
Typowy dla produktu; w zaleznosci od rozdrobnienia widoczne lub
niewidoczne czgstki uzytych sktadnikow;

Sos konsystencja po podgrzaniu w temperaturze od 55 °C do 60 °C

ptynna, zawiesista, jednorodna
barwa charakterystyczna dla zgodnie z recepturg uzytych sktadnikdéw
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Tablica 3 (cigg dalszy)

Lp. Cechy Wymagania
3 | Smak i zapach Charakterystycgny dla .uzyt3./.ch sk’radmkoyv _zgodme' z recepturg
poddanych obrdbce termicznej; bez posmakoéw i zapachdw obcych

Zawartosc¢ soli (NaCl),

4 o 15
% (m/m) nie wiecej niz
Stan opakowan )

5 jednostkowych Wg NO-89-A202:2015 p. 6.1.1

6 | Stan opakowan Wg NO-89-A202:2015 p. 6.1.2
transportowych
Szczelnos¢ opakowan

7 | hermetycznie Szczelne
zamknietych

8 Wymagania zawartosci farszu w stosunku do deklarowanej masy netto oraz liczbe gotgbkéw
w opakowaniu okresla receptura danej konserwy bezmiesnej

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wymagania mikrobiologiczne dla konserw bezmiesnych sterylizowanych wedtug tablicy 4.
Tablica 4

Lp. Cechy Wymagania

Wyglad opakowan i cechy organoleptyczne
produktu bez zmian w stosunku do probki
nietermostatowanej (préba ujemna)

Trwatos$¢ oznaczona metodg proby

1 termostatowej

2 | Liczba drobnoustrojow w 1 g, nie wieksza niz 10 jtk

Obecnos¢ bakterii beztlenowych

przetrwalnikujgcych mezofilnych w 1 g Nieobecne

4 | Liczba drozdzy i plesniw 1 g 10 jtk

2.4 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci konserw bezmigsnych sterylizowanych przechowywanych w warunkach
okreslonych w 5.3 powinien wynosi¢ co najmniej 27 miesiecy.

3 Pobieranie prébek

Wedtug NO-89-A202:2015 p. 3.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metoda opisowa na zgodnos¢ z wymaganiami w 2.2 oraz wymaganiami
receptury konserwy bezmiesnej sterylizowane;.

4.2 Oznaczanie zawartosci soli (NaCl)

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-75101-10:19907.

4.3 Badanie trwatosci metoda préoby termostatowej
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-75052-03:1990%.

2
Norma wycofana
Norma wycofana
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4.4 Badanie szczelnosci opakowan hermetycznie zamknietych
Wediug NO-89-A202:2015 p. 4.7.

4.5 Oznaczanie liczby drobnoustrojow
Wedtug PN-EN ISO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

4.6 Oznaczanie obecnosci bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych mezofilnych
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-75052-10:1990"

4.7 Oznaczanie liczby drozdzy i plesni
PN-1SO 21527-1:2009.

4.8 Sprawdzenie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzi¢ na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w NO-89-A202:2015 p. 6.1.1 odpowiednio do
uzytego opakowania.

4.9 Sprawdzenie stanu opakowan transportowych
Sprawdzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w NO-89-A202:2015 p. 6.1.2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie
Wediug NO-89-A202:2015 p. 6.1.

5.2 Znakowanie
Wedtug NO-89-A202:2015 p. 5.

5.3 Przechowywanie
Weditug NO-89-A202:2015 p. 6.2.

5.4 Transport
Wedtug NO-89-A202:2015 p. 6.3.

4
Norma wycofana



