Egz. Nr 1

MINISTERSTWO OBRONY NARODOWEJ
INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH

Il WOJSKOWY OSRODEK BADAWCZO-WDROZENIOWY
f; SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

WO

SPECYFIKACJA TECHNICZNA
ST-12-2019

Pasty warzywne sterylizowane

ZASTEPCA SZEFA LOGISTYKI
Inspektoratu Wsparcia Sit Zbrojnych
SZEF LOGISTYKI
ZATWIERDZAM

ptk Bogdan DZIEWULSKI
17.12.2019

KOMENDANT

WOJSKOWEGO OSRODKA BADAWCZO-
WDROZENIOWGO
OPRACOWAL StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

ptk Pawet CZUBKOWSKI
28.11.2019

Arkusz uzgodnien na stronie 8 — tylko w egzemplarzu oryginalnym

© Dokumentacja jest wtasnoscig MON. Zadna cze$é niniejszej dokumentaciji nie moze by¢ rozpowszechniana bez zgody
Szefa Szefostwa Stuzby Zywnosciowej IWsp. SZ.







ST-12-2019 Pasty warzywne sterylizowane

Spis tresci
1 AT (=« T O PP PPPPPTPPPPPPTTPTPRP

1.2 DOKUMENLY POWOIANE ...
1.3 OKreslenie ProAUKIOW ..........uuiiiiiiiei e e e e e e s e et e e e e e e e e nnnneeees
2 Y L= Te = o T PO PPPPPTPPUPPPTRPTPRP
2.1 WYmMagania OgOINE ... —————
2.2 Asortyment i sktad past warzyWnycCh ...
2.3 Wymagania organoleptyczne i fizyKOChemMICZNE .........cccuveiiiiiiiiiiiiie e
2.4 Wymagania MiKrobIOIOGICZNE .........uuuuuuiiiiiiiiiiiiieieiiieieieie e e e rarerererarersrernrnrernrnrnrnrnnes
2.5 Wymagania trwalOSCIOWE .......ccooei i
3 WIBIKOSE PrODKI. ..ottt e et e e e s aneee e
4 MELOAY DAAAN ...ttt nnaeeas
4.1 Sprawdzanie cech organoleptyCZNYCh ........coooi oo
4.2 Oznaczanie zawartoSCi SOl (NACH) ........uviiiiiiiiiiiie e
4.3 Badanie trwatosci metodg proby termostatowe] .........c..eeeviiiiiiiii
4.4 Badanie SZCZeINOSCi OPAKOWAN .......couuiiieiiiiiie ittt et e et e b e e
4.5 Oznaczanie liczby drobnNOUSIIOJOW ..........ciiiiiiiiiiiiiiii e
4.6 Oznaczanie obecnosci bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych mezofilnych ....................
4.7 Oznaczanie liczby droZdzy i PIESNI ........cooiiiiiiiiiiii e
4.8 Sprawdzanie stanu opakowan jednOoStKOWYCH ...........cceiiiiiiiiiiiiii e
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport ...........cccccveveviiiiieieeeeeee
5.1 PAKOWAINIE.......eeeeeiit ettt ettt e et e et e et e e e e e e e e e e
LA 1 T= 1 (0 111 = Vg (= SRS
5.3 PrZECNOWYWANIE ...ttt sttt e bbbt e e sttt e e s bt a e e e s abb e e e e annneees
R I =1 0157 oo ] SO PTPPPPPPIN

SEONA CEIOWO PUSEA. ....eteeeeeteeiie ettt ettt ettt e e te et e besee e st e steeseesaeeeeeneesreeseenteeneeeesneaneeseeanen



4 ST-12-2019 Pasty warzywne sterylizowane

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejsza specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania past warzywnych sterylizowanych.

Postanowienia niniejszej specyfikacji technicznej wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego past warzywnych sterylizowanych.
1.2 Dokumenty powotane

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

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 I1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego -- Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojéw -- Czes$¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-1SO 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-miesne i bezmiesne sterylizowane

1.3 Okreslenie produktow
pasta warzywna sterylizowana

produkt, otrzymany z rozdrobnionych kilku rodzajéw warzyw i/lub nasion straczkowych surowych lub
utrwalonych metodami fizycznymi badz biologicznymi (kwaszenie), z dodatkiem tluszczéw
roslinnych, substancji zageszczajgcych, soli oraz przypraw i/lub ich ekstraktow, utrwalony przez
sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Pasty warzywne sterylizowane powinny spetniaé wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto past warzywnych sterylizowanych powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
2.2 Asortyment i sktad past warzywnych

Pasty warzywne sterylizowane powinny zawiera¢ co najmniej nastepujace sktadniki:

= Pastawarzywna z suszonymi pomidorami — warzywa w zmiennych proporcjach (nie mniej niz
50 %), takie jak: pomidory konserwowe i suszone (nie mniej niz 24%), cebula, pietruszka oraz
olej rzepakowy, przyprawy i dodatki funkcjonalne

= Pasta warzywna z nutg curry — warzywa w zmiennych proporcjach (nie mniej niz 70 %), takie
jak: marchew, seler, cebula, dynia, szpinak oraz olej rzepakowy, przyprawy (w tym curry 0,14%)
i dodatki funkcjonalne

= Pasta warzywna z nuta czosnku niedzwiedziego — warzywa w zmiennych proporcjach (nie
mniej niz 70 %), takie jak: brokuty, szpinak, cukinia, por, czosnek niedzwiedzi 0,02% oraz olej
rzepakowy, przyprawy i dodatki funkcjonalne
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llosci uzytych do produkcji sktadnikow muszg gwarantowac otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajgcych wymagania podane w punkcie 2.3.

2.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Pasty warzywne sterylizowane powinny spetnia¢ wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

okreslone w tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad ogolny

Gesta, papkowata masa, powierzchnia wilgotna; na
powierzchni dopuszczalne niewielkie pociemnienia oraz
lekki wyciek

2 Barwa

Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw poddanych
procesowi sterylizaciji

3 | Konsystencja

Gtadka, pastowata, smarowna

4 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw poddanych
procesowi sterylizacji; bez posmakow i zapachéw obcych

Zawartos¢ soli (NaCl), % (m/m)

7 hermetycznie zamknietych

B | i 15
nie wiecej niz

6 | Stan opakowan jednostkowych Wgp. 4.1
Szczelno$¢ opakowan Szczelne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologiczne dla past warzywnych sterylizowanych wedtug tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania
s . Wyglad opakowan i cechy organoleptyczne
1 Trwatosc ozhaczona metoda proby produktu bez zmian w stosunku do probeki
termostatowej . S :
nietermostatowanej (proba ujemna)
2 | Liczba drobnoustrojow w 1 g, nie wigksza niz 10 jtk
Obecnos¢ bakterii beztlenowych .
3 S X Nieobecne
przetrwalnikujgcych mezofiinych w 1 g
4 | Liczba drozdzy i plesniw 1 g 10 jtk

2.5 Wymagania trwatosciowe

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

3 Wielkos¢ probki

Wedtug NO-89-A202:2015 p. 3.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metoda opisowa na zgodnos$é z wymaganiami 2.3.

4.2 Oznaczanie zawartosci soli (NaCl)
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-75101-10:19901.

4.3 Badanie trwatosci metodga préby termostatowej
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-75052-03:19902.

4.4 Badanie szczelnosci opakowan
Wedtug NO-89-A202:2015 p. 4.7.

4.5 Oznaczanie liczby drobnoustrojow
Weditug PN-EN I1SO 4833-1:2013-12+Ap1:2016-11.

4.6 Oznaczanie obecnosci bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych mezofilnych
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-75052-10:19905.

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

4.8 Sprawdzanie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$é z wymaganiami 5.1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie

Pasty warzywne sterylizowane powinny by¢ pakowane w opakowania aluminiowe okragte,
pojemnosci 125 cm?3, z ozebrowaniem, od wewnatrz pokryte polipropylenem, od zewnatrz
lakierowane w kolorze ztotym, zamykane przy pomocy aluminiowego wieczka od wewnatrz
pokrytego polipropylenem, na zewnatrz lakierowanego, zgrzewanego do kubka oraz umieszczone
w kartonowej opasce ochronnej zabezpieczajgcej wieczko przed przebiciem, a kubek przed
zgnieceniem, dopasowanej do ksztattu opakowania.

Linie zgrzewdw powinny by¢ ciggte, bez znieksztatcen. Niedopuszczalne wady opakowan
zgrzewanych:
—  przetarcie zgrzewu,
— widoczne pecherze, przypalenia zgrzewu,
— widoczne przeciecia, otarcia na kodach ttoczonych, bardzo mocne ttoczenia kodowania
powodujgce przebicie wieczka,
— delaminacja kubka lub wieczka (platynki).

Dopuszcza sie:
— minimalne i nieliczne odbarwienia wieczek lub litografii na zgrzewie,
— minimalne przesunigcia w natozeniu wieczka,
— nieliczne, niewielkie odpryski ztotego lakieru na powierzchni zewnetrznej kubka.

1 Norma wycofana
2 Norma wycofana
3 Norma wycofana
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Powierzchnia wewnetrzna opakowan powinna by¢ rownomiernie pokryta polipropylenem.
Na powierzchni wewnetrznej niedopuszczalne sg pecherze, odpryski, pekniecia i zarysowania folii.
Powtoka polipropylenowa powinna zabezpieczaé produkt przed dziataniem czynnikéw zewnetrznych
(m.in. przed przenikaniem z warstwy zewnetrznej) w okresie trwato$ci wyrobu.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ cate, czyste, bez obcych zapachéw, szczelne, wykonane
z materiatldw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig oraz zapewniaé wtasciwg
jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie trwatosci wg 2.4 i w warunkach wg 5.3.

5.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane trwatg czytelng etykietg i/lub nadrukiem
zawierajgcym informacje zgodne z prawem.

5.3 Przechowywanie

Pasty warzywne sterylizowane powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach przeznaczonych do
przechowywania zywnosci w temperaturze od 4 °C do 25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Pasty warzywne sterylizowane nalezy przewozié w opakowaniach transportowych. Srodki transportu
powinny by¢ przeznaczone do przewozu zywnosci i spetnia¢ wymagania obowigzujgcego prawa.
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Strona celowo pusta



