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PRZEMYStU Konserwy drobiowe
SPOZYWCZEGO Wymagania ogélne aN-7718004-02
Grupa katalogowa 1213
1 WSTEP Pozostate surowce i przyprawy wg receptury powinny

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania ogolne dla konserw drobiowyeh sterylizowa-
nych.

1.2. Okreslenia. Konserwa drobiowa — produkt
otrzymany z miesa drobiowego i/lub podrobéw dro-
biowyeh, ewentualnie z dodatkiem innego rodzaju mie-
sa i innych skladnikbw wg receptury, zamkniety
w szczelnym opakowaniu metalowym lub szklanym,
poddany sterylizacji, w ktorym udziat surowcéw dro-
biowych stanowi powyzej 50% surowcéw miesnych.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat. Konserwy drobiowe dzieli sie na naste-
pujace typy:

— konserwy drobiowe

— konserwy drobiowe

— konserwy drobiowe

— konserwy drobiowe

2.2. Oznaczenie

2.2.1. Sposob budowy oznaczenia. Oznaczenie powin-
no zawiera¢ nastepujgce elementy:

a) nazwe handlowg wyrobu uzupetniong stowami:
konserwa drobiowa,

b) numer normy przedmiotowej (BN-88/8034-02 lub
normy zakladowej).

2.2.2. Przyktad oznaczenia konserwy drobiowej za-
wierajacej kure w rosole:
KONSERWA DROBIOWA KURA W ROSOI.E BN-88/8034-02

miesne,

podrobowe,

typu szynka i mielonka,
—-pasztety.

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dla surowcow. Surowce miesne
i podroby uzyte do produkcji konserw drobiowych po-
winny byé uznane przez. Weterynaryjng Inspekcje Sani-
tarng za zdatne do produkcji konserw sterylizowanych
i odpowiada¢ wymaganiom wg obowigzujacych norm
przedmiotowych, w szczegélnosci: mieso drobiowe —
wg PN-84/A-86520 i BN-84/8031-01, podroby drobio-
we — wg BN-84/8031-04, mieso drobiowe odzyskane
mechanicznie — we BN-84/8035-05.

odpowiada¢ wymaganiom wg obowigzujagcych norm
przedmiotowych.

3.2, Wymagania wspdlne

3.2.1. Stan opakowania konserwy

3.2.1.1. Wyglad zewnetrzny. Powierzchnie metalowe
opakowania konserwy powinny by¢ gtadkie, czyste, bez
wgniecen i innych uszkodzenn mechanicznych, bez zacie-
kéw i plam rdzawych. Powierzchnie szklane opakowa-
nia konserwy powinny by¢ nie uszkodzone.

3.2.1.2. Wyglad wewnetrzny. Powierzchnie metalowe
opakowania konserwy powinny byé réwnomiernie po-
kryte lakierem, bez Sladéw korozji i uszkodzern powtoki
lakierowej. Powierzchnie wewnetrzne opakowania
szklanego powinny by¢ nie uszkodzone.

3.2.2. Szczelnos¢. Konserwy drobiowe powinny byé
szczelne.

3.2.3. Masa netto konserwy i dopuszczalne odchyle-
nia — wg tabl. 1

Tablica 1

Masa netto, e Dopuszczalne odchylenie, «

do 100 5
KIl -r 200 +10
2014 500 +15
501 < 1000 +25
powyzej 1000 +35
3.2.4. Zanieczyszczenia mechaniczne — niedopusz-

czalne.
3.2.5. Dopuszczalna zawartos¢ metali szkodliwych dla
zdrowia, mg/kg, nie wiecej niz:

— arsen 0,2,
— oldw 0,5,
— miedz 5,0,
— cynk 20,0,
— cyna 100,0 w opakowaniu metalowym, 20,0

w opakowaniu szklanym.

3.2.6. Wymagania mikrobiologiczne

a) préba termostatowa — wynik ujemny,

b) konserwy drobiowe termostatowane nie powinny
zawieraé:  pateczek  gram-ujemnych, gronkowcow
chorobotworczych, beztlenowych laseczek przetrwalni-

Zgtoszona przez Centralny O$rodek Badawczo-Rozwojowy Drobiarstwa
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Os$rodka Badawczo-Rozwojowego Drobiarstwa dnia 23 lutego 1988 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 lipca 1988 r.
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kujacych; nie dopuszcza sie wzrostu drobnoustrojow
w posiewach na podiozach statych w warunkach tle-
nowych,

¢) w konserwach drobiowych termostatowanych do-
puszcza sie obecnos$¢ zywych bakterii tlenowych w po-
siewach na podtozu ptynnym,

d) w preparacie bakterioskopowym dopuszcza si¢ do
40 bakterii w 20 polach widzenia, z tym ze w kon-
serwach drobiowych miesnych z dodatkiem warzyw,
konserwach drobiowych podrobowych i pasztetach do-
puszcza sie do 100 bakterii w 20 polach widzenia (pre-
parat bakterioskopowy nie dotyczy konserw drobio-
wych z udziatem koncentratu pomidorowego, kwaszo-
nej kapusty lub Smietany).

3.3, Wymagania ogdlne dla konserw drobiowych mies-
nych — wg tabl. 2
Tablica 2
Cechy Wymagania
Wyglad zawar- tuszka drobiowa lub elementy tuszki przy-

kryte rosotem lub sosem albo zanurzone
w jarzynach i/lub sktadnikach skrobiowych
wg receptury; na powierzchni konserwy do-
puszcza sie warstewke tluszczu z wytrgco-
nym biatkiem

toéci konserwy

Barwa charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw,
dopuszcza sie zmetnienie zalewy (rosotu)

nie wynikajagce z zepsucia

Zapach i smak swoisty dla uzytych sktadnikéw; niedopusz-
czalny smak gorzki, kwasny lub inny obcy

oraz zapach $wiadczacy o zepsuciu lub inny

obcy
Konsystencja zalewa ptynna, galareta stata; niedopusz-
sktadnikow czalna obecno$é¢ odtamkow kosci w zalewie;
konserwy czedei state konserwy powinny by¢ miekkie,
przy czym miesnie nie powinny samoistnie
oddziela¢ sie od kosci
Zawarto$¢
sktadnikéw

miesnych, %,
nie mniej niz

— gulasze 35
— pozostate 40
Zawarto$¢ soli,
%, nie wiecej niz 2,3
3.4.  Wymagania ogdlne dla konserw drobiowych pod-

robowych — wg tabl. 3.

Tablica 3
Cechy Wymagania

Wyglad zawar-
toéci  konserwy

zokadki i/lub serca drobiowe rozdrobnione
na kawatki lub plasterki, zanurzone w sosie
i/lub z dodatkiem warzyw, sktadnikéw
skrobiowych, miesa drobiowego i innych
sktadnikéw przewidzianych recepturg; roz-
miary kawatkéw powinny by¢ zblizone dla
wszystkich rozdrabnianych sktadnikow

Barwa charakterystyczna dla uzytych sktadnikow

Zapach i smak swoisty dla uzytych sktadnikéw i przypraw;
niedopuszczalny smak gorzki, kwasny lub
inny obcy oraz zapach $wiadczacy o zepsu-

ciu lub inny obcy

cd. tabl. 3
Cechy

Konsystencja
sktadnikéw
konserwy

Zawartos¢
sktadnikéw
miesnych, %,
nie mniej niz
— ros6t  za-
geszczony
z podro-
bami
— pozostate

Zawarto$¢ soli,
%, nie wiecej niz

3.5.

Cechy
Wyglad

Barwa

Zapach

Smak

Struktura i kon-
systencja

Zawarto$¢ soli,
%, nie wiecej niz

Zawarto$¢ sumy
azotynéw i azo-
tanéw, mg/kg,
nie wiecej niz
w tym azotynéw
nie wviecej niz

Wymagania

miekka dla statych sktadnikéw konserwy,
bez czedci Sciegnistych; sos powinien by¢
zawiesisty

20
25

23

Wymagania og6lne dla konserw drobiowych typu
szynka i mielonka drobiowa — wg tabl. 4.

Tablica 4
Wymagania

blok konserwy o ksztatcie wynikajgcym
z ksztattu puszki, tworzacy jednolitg bryte;
powierzchnia jednorodna; dopuszcza sie na
powierzchni bloku warstewke tluszczu iga-
larety statej lub po6iptynnej; na powierzchni
przekroju sktadniki réwnomiernie roztozo-
ne, nie dopuszcza sie skrzepéw krwi, prze-
krwieni miesa, skupisk przypraw, galarety
lub thuszczu

powierzchni bloku, miesa, tluszczu i gala-
rety — charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw i zastosowanej technologii; nie
dopuszcza sie szarych plam na powierzchni
i przekroju bloku oraz innych nienatural-
nych przebarwien

wiasciwy dla konserwy sterylizowanej z mie-
sa drobiowego i uzytych przypraw; niedo-
puszczalny zapach $wiadczacy o nieSwiezos-
ci lub inny obcy

typowy dla miesa drobiowego sterylizowa-
nego, tagodny, soczysty, wyczuwalne przy-
prawy wg receptury; niedopuszczalny smak
kwasny, gorzki lub inny obcy

struktura zwarta, kawatki miesa drobiowe-
go bez czesdci Sciegnistych, zwiagzane, stopien
rozdrobnienia sktadnikow okre$lony w do-
kumentacji technologicznej; konsystencja
krucha, plastry o grubosci 3 mm krojone
w temperaturze ponizej 16°C nie powinny
sie rozpadac

2,3

100

50
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3.6. Wymagania ogdlne dla konserw drobiowych —
pasztety — wg tabl. 5.

Tablica 5

Cechy Wymagania

Wyglad drobno rozdrobniona pastowata masa wy-
petniajagca opakowanie; dopuszcza sie nie-
wielki boczny ubytek wsadu oraz niewielka
ilos¢ wydzielonego ttuszczu; przyprawy réw-
nomiernie rozprowadzone w catej masie
konserwy

Barwa jasnokremowa do bezowej i r6zowej, z od-
cieniem brazowym, lekko szklista; niedo-
puszczalna niejednolito$¢ barwy, z wyijat-

kiem gérnej warstwy w opakowaniu szkla-

nym
Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla uzytych
sktadnikéw i przypraw; niedopuszczalny

smak kwasny, zjetczatego ttuszczu lub inny
obcy oraz zapach $wiadczacy o zepsuciu lub
inny obcy

Konsystencja smarowna, w temperaturze pokojowej zesta-

lona, jednorodna w calej masie konserwy;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycz-
nie odtamki kosci, dopuszczalne sporadycz-
ne grudki o konsystencji miekkiej

Zawarto$¢ wody,

%, nie wiecej niz 70

Zawartos$¢ ttusz-

czu. %, nie wie-

cej niz 27

Zawarto$¢ soli,

%, nie wiecej niz 2,3

Zawarto$¢ skro-

bi, %, nie wiecej

niz 4

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania jednostkowe. Opakowaniem jed-
nostkowym dla konserw drobiowych sa:

— puszki okragte wg BN-85/5041-01 z blachy stalo-
wej ocynowanej, ttoczone lub skiadane,

— puszki okragte wg BN-87/5041-14 z blachy stalo-
Wej ocynowanej, zgrzewane,

— puszki prostokatne wg BN-86/5041-06 z blachy
stalowej ocynowanej, sktadane lub ttoczone,

— stoje szklane FENIKS wg BN-84/6833-03.

Umyte opakowania jednostkowe nalezy napetniac
wsadem w ilosci deklarowanej i zgodnej z pojemnoscia
tych opakowan. Opakowania jednostkowe powinny by¢
oznakowane kodem przez wyttoczenie na wieczku opa-
kowania daty produkcji oraz symboli kodowych produ-
centa i rodzaju produktu. Objasnienia kodu i sposob
kodowania powinny by¢ podane w dokumentacji tech-
nologicznej danego wyrobu.

Opakowania jednostkowe powinny mie¢ etykiete lub
litograficzne oznakowanie zawierajagce co najmniej na-
stepujace dane-:

a) nazwe i adres producenta,

b) oznaczenie wyrobu wg 2.2,

c) mase netto, g,

d) date produkcji i okres przechowywania,

e) cene detaliczng, zt

4.1.2. Opakowania  transportowe.  Opakowaniem
transportowym dla konserw drobiowych sg pudia
tekturowe sktadane wg PN-73/0-79402, co najmnigj
3-warstwowe lub folia polietylenowa termokurczliwa
wg BN-73/6365-02 o grubosci 0,07 -F 0,12 mm.

Konserwy nalezy pakowaé¢ do pudet tekturowych
z wykorzystaniem ich pojemnosci. Pudia powinny by¢
zamkniete w sposob trwaty. Jednostki tadunkowe z folii
termokurczliwej nalezy formowac na paletach o wymia-
rach 800X 1200 mm, przy czym liczba opakowan jed
nostkowych powinna by¢ dostosowana do wytrzyma-
fosci uzytej folii.

Opakowania transportowe powinny by¢ oznakowane
etykietg lub nadrukiem zawierajgcym co najmniej na-
stepujace dane:

a) nazwe i adres producenta,

b) oznaczenie wyrobu wg 2.2,

c) date produkcji i okres przechowywania,

d) liczbe opakowan jednostkowych, sztuk.

4.2. Przechowywanie — wg BN-78/8030-02, przy
czym okres przechowywania konserw drobiowych ste-
rylizowanych wynosi 12 miesiecy od daty produkciji.

4.3. Transport. Srodki transportowe do przewozu
konserw drobiowych powinny by¢ czyste, suche i za-
bezpiecza¢ konserwy przed uszkodzeniami mechanicz-
nymi, zabrudzeniem oraz szkodliwym dziataniem wa-
runkéw atmosferycznych. Transport konserw drobio-
wych powinien odbywac sie zgodnie z aktualnie obo-
wigzujgcymi przepisami przewozowymi'.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania peine obejmuja:

a) okreslanie stanu opakowania konserwy,

b) sprawdzanie szczelnosci,

c) okredlanie masy netto,

d) okreslanie wygladu zawartosci konserwy,

e) okredlanie barwy,

f) okreslanie zapachu i smaku,

g> okreslanie konsystencji,

h) okreslanie zanieczyszczeri mechanicznych,

i) oznaczanie zawartosci skladnikéw miesnych,

j) oznaczanie zawartosci soli,

k) oznaczanie zawarto$ci wody,

I) oznaczanie zawartosci tluszczu,

m) oznaczanie zawarto$ci skrobi,

n) oznaczanie zawarto$ci azotynow i azotanow,

0) oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia,

p) badania mikrobiologiczne.

Badania petne nalezy wykonywa¢ przed uruchomie-
niem produkcji danego wyrobu oraz w przypadkach
spornych i na zadanie organéw kontrolnych.

i patrz Informacje dodatkowe p. 3.
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5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania wymienio-
ne w 5.1.1a) -Fj) oraz oznaczanie trwatosci metoda
proby termostatowej; badania niepetne nalezy wykonaé
w kazdej partii wyrobu.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sktad i liczno$¢ partii. Partie stanowig kon-
serwy drobiowe tego samego wyrobu, w jednakowym
opakowaniu, pochodzace =z jednej daty produkcji
1 przedstawione do odbioru przez jednego producenta.

5.2.2. Pobieranie probek — wg PN-72/A-82052. Do
badania termostatowego nalezy pobra¢ dodatkowo
2 opakowania z kazdego kotta obrdbki termicznej.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania wg 5.1.1a) oraz c) -F i) nalezy prze-
prowadza¢ zgodnie z PN-85/A-82056. Sprawdzanie
szczelnosci nalezy wykona¢ wg PN-83/A-82054.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci soli — wg PN-73/
A-82112.

5.3.3. Oznaczanie zawartosci wody — wg PN-73/
A-82110.

5.3.4. Oznaczanie zawartosci tluszczu — wg PN-73/
A-82111.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci skrobi — wg PN-85/
A-82059.

5.3.6. Oznaczanie zawartosci azotynéw i azotanéw —
wg PN-74/A-82114.

5.3.7. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia — arsen wg PN-59/A-04010, otéw wg PN-80/
A-04011, miedz wg PN-80/A-04012, cynk wg PN-59/
A-04013, cyna wg PN-80/A-04014.

5.3.8. Badania mikrobiologiczne — wg PN-83/

A-82054, w tym prébe termostatowg nalezy wykonad
wg PN-81/A-82053.

5.4. Ocena wynikéw badan. Partie konserw drobio-
wych nalezy uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy,
jezeli wyniki badan wg 5.1 sg zgodne z wymaganiami
normy.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania etykiet, jednak nie dtuzej niz
do 3L grudnia 1988 r. dopuszcza sie konserwy drobio-
we oznakowane wg BN-77/8034-02.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Centralny O$rodek Badaw-
czo-Rozwojowy Drobiarstwa, Poznan.
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8034-02
a) wf jwadzono podziat konserw na typy,
b) rozszerzono zakres i zweryfikowano wymagania wspolne dla
wszystkich konserw objetych normg,
c) ustalono ogélne wymagania organoleptyczne i chemiczne dla
poszczegblnych typow konserw.
d) ustalono podstawowe wymagania z zakresu opakowania kon-
serw', rozszerzono tre$¢ oznakowania opakowan.
3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawarto$ci arse-
nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczanie zawartosci cynku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny
PN-72/A-82052 Przetwory miesne. Konserwy. Pobieranie probek
PN-81/A-82053 Konserwy miesne idrobiowe. Badanie trwatosci me-
todg termostatowa
PN-83/A-82054 Mieso i przetwory miesne. Badania bakteriologiczne
PN-85/A-82056 Przetwory miesne. Konserwy. Badania organolep-
tyczne i fizyczne
PN-85/A-82059 Przetwory miesne. Wykrywanie i oznaczanie zawar-
tosci skrobi
PN-73/A-82110 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie zawarto$ci
wody
PN-73/A-82111 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
thuszczu
PN-73/A-82112 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
soli kuchennej n

PN-74/A-82114 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
azotynéw i azotanow

PN-84/A-86520 Tuszki drobiowe

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudia

BN-85/5041-01 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki okragte
do artykutéw zywnosciowych konserwowych

BN-86/5041-06 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki prosto-
katne do artykutéw zywnos$ciowych konserwowych

BN-87/5041-14 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki okragte
zgrzewane do artykutdw zywnosciowych konserwowych

BN-73/6365-02 Folia polietylenowa termokurczliwa

BN-84/6833-03 Opakowania jednostkowe szklane. Stoje FENIKS do
artykutéw spozywczych

BN-78/8030-02 Konserwy drobiowe. Magazynowanie

BN-84/8031-01 Tuszki drobiowe podzielone

BN-84/8031-04 Podroby drobiowe

BN-77/8034-02 Konserwy drobiowe

BN-84/8035-05 Miegso drobiowe odzyskane mechanicznie

Ustawa z dnia 15 listopada 1984 r. Prawo przewozowe (Dz. U. nr 53,
poz. 272)

Regulamin Przedsiebiorstwa Polskie Koleje Pafnstwowe o tadowaniu
i zabezpieczeniu przesylek towarowych (Dz. TiZK nr 9/85,
poz. 68)

Zarzadzenie Ministra Komunikacji z dnia 7 marca 1963 r. w spra-
wie fadowania samochod6w ciezarowych i przyczep (Mon. Pol.
nr 24, poz. 123 z 1963 r. oraz nr 35, poz. 250 z 1968 r.)

4. Symbol wg SWW — 2332-11 do 2332-19. z wyjatkiem 2332-17.

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Elzbieta Anders, mgr inz.
Jacek Jeske — Centralny Os$rodek Badawczo-Rozwojowy Dro-
biarstwa. Poznan.
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przez Dyrektora Centralnego Osrodka Badawczo-Rozwojowego Drobiarstwa

4. BN-88/8034-02 Konserwy drobiowe. Wymagania ogdlne

1213
1 Tres¢ punktu 4.2. Przechowywanie zastepuje sie trescia;

4.2.1. Warunki przechowywania. Konserwy drobiowe nalezy przechowywaé w su-
chych i czystych zamknietych pomieszczeniach magazynowych, umozliwiajacych
utrzymanie réwnomiernej temperatury, zabezpieczonych przed bezposrednim dziata-
niem promieni stonecznych i przed gryzoniami. Niezaleznie od pory roku tempera-
tura w pomieszczeniu magazynowym powinna by¢ réwnomierna i nie powinna pod-
lega¢ znaczniejszym wahaniom. Zalecana temperatura powinna wynosi¢ od +5 do
+18°C. Wilgotnos¢ wzgledna powietrza w pomieszczeniach magazynowych nie po-
winna przekracza¢ 85%.

Konserwy drobiowe nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniach magazynowych na
paletach lub podktadach drewnianych, luzem w stosach do wysokosci 2 m lub w opa-
kowaniach transportowych wg 4.1.2 w stosach, z zachowaniem wolnych przejs¢ mie-
dzy stosem i w odlegtosci powyzej 50 cm od Scian i grzejnikow.

4.2.2. Okres przechowywania konserw ‘cobiowych wynosi 12 miesiecy od daty
produkcji.

2. Skresla sie rozdziat 6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE.

3. W INFORMACJACH DODATKOWYCH skredla sie norme: BN-78/8030-02
wraz z tytutem.
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. BN-88/8034-02 Konserwy drobiowe. Wymagania ogolne
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W punkcie 4.1.1. Opakowania jednostkowe, w czesci dotyczacej znakowania, do-
pisuje sie zdanie: Informacje o cenie detalicznej opakowan jednostkowych podaje
bezposrednio sprzedawca.

(Biuletyn PKNMiJ nr 2/91 poz. 14)
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