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RECEPTURA NR KM-02

1. Nazwa handlowa wyrobu

Konserwa tyrolska
2. Nazwa opisowa wyrobu
Okresla producent zgodnie z obowigzujgcym prawem.
3. Typ wyrobu wg normy NO-89-A201:2015
Konserwa migsna typu mielonka, tablica 1

4. Wsad surowcowy
Nie dopuszcza si¢ uzywania migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

. % (m/m) udzial
Nazwa surowca Wymagania dla surowca skladnika miesnego Rozdrobnienie

Migso wieprzowe KL 1I' A wg normy PN-A-82014 60 sito o $rednicy oczek
zawartos¢ thuszezu do 25% 10 mm

Migso wieprzowe kI. 111 wg normy PN-A-82014 15 sito o $rednicy oczek
zawartos¢ thuszczu do 15% 3mm

Migso wotowe KI. 11 wg PN-A-82014 20 sito o $rednicy oczek
3mm

Skorki wieprzowe bez thuszezu, 5 sito o Sr;%l::]y oczek

5. Dodatki i przyprawy

Ilo$ci wg receptury producenta:
— skrobia ziemniaczana lub skrobia modyfikowana
— woda
— mieszanka peklujaca
— przyprawy: pieprz naturalny, ziele angielskie , czosnek
— dodatki funkcjonalne: przeciwutleniacz, azotyn sodu (E250)

Nie dopuszcza sie do uzycia dodatku maczki sojowej lub innych dodatkow zawierajacych produkty
pochodzenia sojowego.

6. Wydajnos$¢ wyrobu gotowego
Nie wyzsza niz 106 % w stosunku do masy niepeklowanych sktadnikow migsnych

7. Zawarto$¢ miesa w wyrobie gotowym

Nie mniej niz 94 %




8. Wymagania dla wyrobu gotowego uzupelniajace postanowienia normy
NO-89-A201:2015 Konserwy mi¢sne sterylizowane

Barwa bloku:

- od rozowej do ciemnor6zowej; dopuszcza si¢
poszarzenie barwy w miejscu komoér powietrznych;
niedopuszczalny odcien szarosci i brunatnosci bloku
konserwy

Barwa galarety:
- od stomkowej do jasnobursztynowej
Barwa na przekroju:

- od rézowej do ciemnorozowej; niedopuszczalny

odcien szaro$ci i brunatnosci konserwy

Charakterystyka
organoleptyczna wyrobu

Smak:
- wyczuwalne uzyte przyprawy w tym lekko
wyczuwalny smak czosnku
Zapach:
- lekko wyczuwalny zapach czosnku

Zawarto$¢ tluszczu

wolnego, % (m/m), nie 22
wigcej niz

Zawarto$¢ biatka, % (m/m), 15
nie mniej niz

Zawartos¢ wody, % (m/m), 65
nie wiecej niz

Zawarto$¢ soli (NaCl), % 18

(m/m), nie wigcej niz

Ilo$¢ wytopionego thuszczu
i galarety, % (m/m), nie 10
wiecej niz

9.Metody badan jak okreslono w NO-89-A201:2015
9.1Procedury badawcze wlasne laboratorium oparte na metodykach wskazanych w normie
NO-89-A201:2015 lub niniejszej recepturze uznaje si¢ za rOwnowazne.

9.1.1.Do badania zawartosci soli za metody rownowazne uznaje si¢ takze metody wg:

PN-A- 82112:1973+Az1:2002" Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli
kuchennej

PN-1SO 1841-2:2002 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci chlorkow - Czesé 2:
Metoda potencjometryczna

! Metoda wycofana



