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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania konserw miesnych sterylizowanych typu miesa w zalewie lub sosie.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
konserw miesnych sterylizowanych typu miesa w zalewie lub sosie.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-A-82055-12:1997 Mieso i przetwory miesne -- Badania mikrobiologiczne -- Wykrywanie
obecnosci beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany(lV)

PN-A-82055-4:1997 Mieso i przetwory miesne -- Badania mikrobiologiczne -- Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

PN-A-82055-5:1994 Mieso i przetwory migsne -- Badania mikrobiologiczne -- Badanie trwatosci
konserw metodg termostatowg

PN-A-82056:1985 Przetwory miesne -- Konserwy -- Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-A-82059:1985 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi
PN-1SO 1444:2000 Mieso i przetwory miesne -- Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

PN-ISO 1841-2:2002 Mieso i przetwory miesne -- Oznaczanie zawartosci chlorkéw -- Czes¢ 2:
Metoda potencjometryczna

NO-89-A201:2015 Konserwy miesne sterylizowane

Katalog receptur zatwierdzonych do stosowania w resorcie obrony narodowej' zgodnie z Decyzja
Ministra Obrony Narodowej w sprawie wprowadzenia do uzytku ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dla przedmiotow umundurowania i wyekwipowania” oraz ,Procedury realizacji prac
rozwojowych dla srodkéw zaopatrzenia zywnosciowego”

1.3 Definicja

Konserwa miesna sterylizowana typu migsa w zalewie lub sosie

produkt, wyprodukowany wedtug receptury, z niepeklowanych grubo rozdrobnionych kawatkow
miesa, z dodatkiem dozwolonych substancji dodatkowych, w zalewie lub sosie, utrwalony przez
sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Konserwy miesne sterylizowane typu miesa w zalewie lub sosie powinny spetniaé wymagania
prawa zywnosciowego.

Masa netto konserw miesnych sterylizowanych typu migsa w zalewie lub sosie powinna by¢
zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byc¢
zgodna z obowigzujacym prawem.

Konserwy miesne sterylizowane typu miesa w zalewie lub sosie powinny by¢ wyprodukowane ze
skfadnikéw okreslonych w recepturze identyfikujgcej wyréb. Kazde opakowanie jednostkowe
konserwy migsnej sterylizowanej typu migsa w zalewie lub sosie powinno spetnia¢ wymagania
niniejszej specyfikacji technicznej i dodatkowych wymagan okreslonych w recepturze.

! Katalog receptur dostepny jest w Wojskowym Osrodku Badawczo-Wdrozeniowym Stuzby Zywnosciowej 04-470

Warszawa, ul. Marsa 112
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2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Konserwy miesne sterylizowane typu miesa w zalewie lub sosie powinny spetiaé wymagania
organoleptyczne i fizykochemiczne okreslone w tablicy 1.

Tablica 1l

Lp. Cechy Wymagania organoleptyczne

Blok konserwy o ksztalcie nieregularnego owalu
wynikajgcego z ksztaltu opakowania zanurzony w zalewie
1 | Wyglad ogdiny lub sosie;

na powierzchni konserwy dopuszcza sie warstewke
wytopionego tluszczu i/lub wytrgconego biatka

Barwa:
- bloku Bezowa do ciemnobezowej; dopuszcza sie odcien szaro-
2 bezowy oraz przebarwienia powstate ze sktadnikow zalewy
lub sosu;
- zalewy/sosu Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
Konsystencja
3 |- bloku Zwarta, krucha do lekko kruchej;
- zalewy/sosu Pitynna;
Uzyte surowce miesne o rozdrobnieniu typowym dla
4 | Uktad i jakos¢ sktadnikéw wyrobu; na przekroju widoczne grubo rozdrobnione kawaiki

miesa; nie dopuszcza sie obecnosci odtamkéw kostnych

Typowy dla niepeklowanego miesa i uzytych sktadnikow
5 | Smak i zapach zgodnie z receptura, poddanych procesom
technologicznym; bez posmakow i zapachéw obcych

Wymagania fizykochemiczne

6 | Stan opakowan jednostkowych Wg NO-89-A201:2015 p. 5.1.2 lub 5.1.3 lub 5.1.4

7 | Stan opakowan transportowych Wg NO-89-A201:2015 p. 5.2

Szczelnos$é opakowan

hermetycznie zamknietych Szczelne

Wymagania dotyczgce zawartosci sosu/zalewy i wytopionego tluszczu, ttuszczu wolnego,
biatka, soli (NaCl), skrobi okresla receptura danej konserwy miesnej

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologiczne dla konserw miesnych sterylizowanych typu miesa w zalewie lub
sosie wedtug tablicy 2.

Tablica 2
Lp. Cechy Wymagania

1 Trwato$¢ oznaczona metodg préby Ujemna, tre$¢ konserwy o niezmienionych
termostatowej cechach organoleptycznych
Obecnosé beztlenowych laseczek

> przetrwalnikujgcych _ oraz beztlenpwych Nieobecne
laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych
siarczany (IV)w1lg

2.4 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci konserw miesnych sterylizowanych typu miesa w zalewie lub sosie
przechowywanych w warunkach okreslonych w 5.3 powinien wynosi¢ co najmniej 27 miesiecy.

3 Pobieranie probek

Wedtug NO-89-A201:2015 p. 3.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w 2.2 oraz
wymaganiami receptury konserwy migsnej.

4.2 Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

Wedtug PN-ISO 1444:2000.

4.3 Oznaczanie zawartosci biatka

Wykona¢ oznaczenie zawartosci azotu ogdélnego metodg Kjeldahla. Zawartos¢ biatka obliczyc,
mnozac otrzymany wynik zawartosci azotu przez wspoétczynnik przeliczeniowy 6.25.

4.4 Oznaczanie zawartosci soli (NaCl)

Wedtug PN-ISO 1841-2:2002.

4.5 Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-82059:1985%.

4.6 Oznaczanie zawartosci sosu/zalewy i wytopionego ttuszczu

Badanie moze byé wykonane metoda wg PN-A-82056:1985°.

4.7 Badanie szczelnosci opakowan blaszanych

Weditug PN-A-82055-4:1997.

4.8 Badanie szczelnosci opakowan zamykanych zgrzewem

Weditug NO-89-A201:2015 p. 4.10.

4.9 Badanie trwatosci metoda préby termostatowej

Wedtug PN-A-82055-5:1994.

4.10 Oznaczanie obecnosci beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujacych siarczany (IV) w1 g

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-82055-12:1997*.

4.11 Sprawdzenie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami 2.2.

2 Norma wycofana
¥ Norma wycofana
* Norma wycofana
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4.12 Sprawdzenie stanu opakowan transportowych

Sprawdzenie stanu opakowan transportowych nalezy wykonaé wizualnie na zgodnosé
Z wymaganiami 2.2 podczas odbioru jako$ciowego oraz podczas kontroli jakosci zapasow.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe
Wedtug NO-89-A201:2015 p. 5.1

5.1.2 Opakowania transportowe
Wedtug NO-89-A201:2015 p. 5.2.
5.2 Znakowanie

Weditug NO-89-A201:2015 p. 6.

5.3 Przechowywanie

Wedtug NO-89-A201:2015 p. 7.

5.4 Transport

Weditug NO-89-A201:2015 p. 8.




