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NORMA BRANZOWA BN-88
WYROBY 8016-04
PRZEMYStU Konserwy miesne pasteryzowane
~ Zamiast
SPOZYWCZEGO
w puszkach blaszanych BN-76/8016-04
Grupa katalogowa 1213
1 wWsT"P tusz zwierzet rzeznych zbadanych i uznanych przez Wete-
1. 1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy se konserwy rynaryjne Inspekcje Sanitarne za zdatne do spozycia  bez
pasteryzowane w puszkach blaszanych, wyprodukowane z zastrzez ef.
surowcéw miesnych, podrobowych i ttuszczowych. Tusze, po6ttusze, cwierétusze, z ktérych uzyskuje sie
, i mieso, powinny odpowiada¢ wymaganiom wg P N-74/A”8 200 1.
1.2. Okreslenia
Migso rozdrobnione - wg BN-8C/8011-06. Podroby zwie-
1..2. 1. konserwy migsne pasteryzowane - konserwy z rzet rzeznych - wg PN-86/A-82004. Ttuszcze zwierzece
miesa, podrobdéw i ttuszczéw, peklowanych lub niepeklowa- surowe jadalne - wg PN-63/A-858 16.
nych, z ewentualnym dodatkiem zamiennikéw, ktdrych ro-
o . 3, 1.2. Surowce niemiesne i dodatki powinny odpowiadac
dzaj i ilo$¢ jest dopuszczona przez resort zdrowia, z zale-
. wymaganiom nastepujecych norm;
we lub bez zalewy, z dodatkiem przypraw, poddane po

Lo . 0
zamknieciu w puszce pasteryzacji w temperaturze do 100 C.

1.2.2. Okreslenia szczegdétowe dla poszczegélnych asor-

tymentéw - wg zatecznikéw 1- 36.

2. PRZYKLAP OZNACZENIA

Przyktad oznaczenia

a) szynki mielonej z dodatkiem wielofosforanéw, szyfr
7062P w puszkach o wymiarach 102x102x288;
SZYNKA MIELONA 7062P 102x102x288
BN-88/8016-04
lub 7062P 102x102x288
BN-88/801 6—04
b) poledwicy wieprzowej Pork Loin w puszkach pullman
o wymiarach 102x102x288, szyfr PPGF If);
PORK LOIN PPGF 102x102x288
BN-88/801 6-04
3. WYMAGANIA
3. 1, Wymagania ogélne dla surowcéw, przypraw i mate-
riatbw pomocniczych
3.1.1. Surowce miesne, ttuszczowej podrobowe. Migso,

ttuszcz i podroby uzyte do produkcji powinny pochodzi¢ z

"0 P - poledwica,

P - pul Iman,

G - typ peklowania,
F

- rodzaj obr6bki uzupetniajecej.

Zgtoszona przez
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Przemystu

Instytut Przemystu Miesnego

- wielofosforany z importu - wg atestu dostawcy,

- wielofosforany - almina - wg ZN-84/MPCh/N,

- kazeinian sodu - wg ZN-69/CZSML-KS/P-29,

- zelatyna - wg PN-86/A-82245,

- meczka ziemniaczana - wg PN-74/A-7471 0,

- azotyn sodu - wg BN-86/6191-97,

- azotan sodu - wg BN-86/61 91- 110,

- azotan potasu - wg BN-87/61 91- 106,

- biatko sojowe - wg atestu dostawcy.

Poziom tych dodatkéw w konserwach eksportowych powi-
nien odpowiada¢ przepisom kraju importera, aw konser-
wach krajowych - przepisom Ministra Zdrowia i Opieki

Spotecznej.

3. 1, 3. Przyprawy

Pieprz ziarnisty - wg BN-63/8 132-01
S6l kuchenna - wg PN-80/A-8408 1
Papryka mielona - wg BN-67/8 132-06
Imbir - wg BN-67/8 132- 11

Cukier - wg PN-73/A-74850

Cebula - wg PN-72/R-75357

Czosnek - wg BN-72/9 137-10

3. 1.4. Materiaty pomocnicze

Puszki z blachy biatej lakierowanej - wg PN-84/C-79551,
BN-7.6/3041-01, BN-74/5041-06.

Folia polietylenowa - wg BN-73/6365-02.

Folia termokurczliwa typu Hostaphan - zgodnie z wyma-

ganiami kontraktu.

i Tluszczowego

Miesnego i Tluszczowego dnia 6 lipca 1988 r.

jako norma obowigzujagca od dnia 1 stycznia 1989 r.

(Dz. Norm.

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1988

Druk. Wyd Norm. W-wa, Ark wyd 6,20 Nakt 3000 + 40 Zam. 1924/88

i Miar nr 10/1988, poz. 25)

Cena zt 320,00
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3.2. Wymacania og6lne dla gotowego produktu

3.2.1. Wymagania organoleptyczne

3. 2. 1.1 Wyglad zewnetrzny bloku konserwy
a) Ksztatt. Blok konserwy powinien mie¢ ksztatt uzytej
puszki, z wyjatkiem konserw w zalewie i boczku plasterko-
wanego.

b) Barwa. Barwa bloku konserwy moze by¢ jednorodna
lub stanowi mozaike barw uzalezniony od rodzaju i klasy

uzytego surowca, zastosowanej technologii (peklowanie,

gotowanie itp. ) oraz zastosowanych przypraw i dodatkow.

3. 2. 1.2. Wyglad bloku konserwy na przekroju
a) Barwa. W konserwach produkowanych z miesa peklo-
wanego niedopuszczalne se szare plamy miesa $wiadczace

o niedopeklowaniu oraz zbrgzowienie.

b) Uktad i jakos$¢ sktadnikéw. Skiadniki konserwy powin-
ny byé réwnomiernie wymieszane z przyprawami i rozmie-

szczone lub utozone w sposdb okreslony w  wymaganiach

szczegbtowych dla poszczegélnych asortymentéw. Przypra-

c) Zanieczyszczenia. Niedopuszczalne jest wystepowa-
nie ciat obcych i zanieczyszczeh na powierzchni i w tresci
konserwy.

3. 2. 1, 3. Smak i zapach - charakterystyczny dla konser-

wy pasteryzowanej, uzalezniony od rodzaju uzytych surow-

cow, zastosowanej technologii, przypraw, zalew itp. Ni**

dopuszczalny jest smak i zapach zjetczatego ttuszczu, p.

ni, gorzki, zbyt stony, kwasny lub inny obcy.

3.2.2. Wymagania fizyczne

3. 2.2,1, Szczelno$¢. Konserwa powinna by¢ szczelna
i nie wykazywa¢ wad zamkniecia puszki.

3. 2. 2.2, Masa zawarto$ci kazdej konserwy powinna by¢

zgodna z deklarowane, jezeli przepisy kraju odbiorczego

nie precyzuje inaczej. Dopuszcza sie odchylenia od dekla-

rowanej masy podanej w wymaganiach szczeg6towych dla
poszczeg6lnych asortymentéw podanych w 3. 4 (zataczniki
1+ 36).

Suma dopuszczalnych odchylen od deklarowanej masy

stwierdzanych w badanych prébkach nie moze by¢ mniejsza

od zera.
wy nie powinny by¢ widoczne. Niedopuszczalna jest obec-
no$¢ chrzystek, weztéw chtonnych, miesa krwawego, $la- 8.2.3. Wymagania chemiczne - wg tabl. 1oraz zataczni-
déw pieczeci, wiekszych otworkéw wypeknionych powie- kéw szczegdétowych, z tym ze zawarto$¢ soli okredla sie wg
trzem oraz wiekszych kawatkéw S$ciegien. metody Mohra.
Tablica 1
Wyrézniki Rynek Rynek Wiel- Rynek Rynek Rynek Inne Rynek
y USA ka Brytania RFN szwedzki wtoski rynki krajowy
Wielofosforany dodane
w przellczenlu_na ) _ 0, 30 0, 30 nie d(_)pusz- nie dt_)pusz- 0, 15 0, 30 nie dc_)pusz-
P 205, g/kg, nie wiecej cza sig cza sie cza sie
niz
Azotyn i azotan w prze- 0,0250
liczeniu na NaNOZ, 0, 0125 w tym nie 0, 0100 0, 0150 0, 0150 0, 0250 0,012
Ik . . - wiecej niz
mg/kg, nie wigcej niz 0. 0150
NaNQ2
Woda, %, nie wiecej nie normalizuje sie 78 w masie nie normalizuje sie
niz beztt. ibez-
popiotowej
PFF (biatko w masie
bezttuszczowej), %
- szynka mielona 17,5 nie normalizuje sie
- pork-loin 18, 5 nie normalizuje sie
Woda dodana, %, nie
wiecej niz
- luncheon-meat 3 nie normalizuje sie
- topatka mielona 3
Wsad miesa surowego, nie normali- 90 nie normalizuje sie
%, nie mniej niz zuje sie



BN-88/8016-04 3

Zawarto$¢ metali ciezkich. Dopuszczalna zawarto$¢ me-

tali w mg na 1kg konserwy, nie wiecej niz;
- cyna 100,

- cynk 50,

- miedz 8,

- otéw 1,

arsen 0, 5.

j. 2. 4. Wymagania mikrobiologiczne. Konserwy pastery-

zowane powinny odpowiada¢ nastepujacym wymaganiom;

a) badanie termostatowe - wynik ujemny, tzn. tre$¢ ter-
mostatowanych konserw nie powinna wykazywac zmienio-
nych cech organoleptycznych.

b) konserwa nietermostatowana:

- w preparacie bakterioskopowym dopuszcza sie;

- dla konserw rozdrobnionych - do 100 drobnoustrojow

w 20 polach widzenia,
- 0g6lna liczba drobnoustrojéw tlenowych nie moze prze-

kracza¢ 1000 w 1g.

c) konserwa nietermostatowana i termostatowana

- drobnoustroje proteolityczne - nieobecne w 1 g,

- pateczki z grupy coli - nieobecne w 1g,

- enterokoki - nieobecne w 0,0001 g,

- gronkowce koagulazo dodatnie - nieobecne w 1 g,

- beztlenowe laseczki przetrwalnikujece - nieobecne w

109.

3.3. Trwato$é. Konserwy pasteryzowane powinny za-

chowaé¢ cechy jakosciowe przewidziane norme w okresie

. 9 miesiecy przetrzymywania w warunkach chtodzonych (0 -i

|
GOC) liczec od daty produkcji.

3.4. Wymagania szczeg6towe

Konserwy pasteryzowane na eksport
3oczek plasterkowany szyfr 714- wg zatecznika 1
Tielecina w galarecie szyfr 405, 4053 - wg zatecznika 2.
ielecina mielona prasowana szyfr 439, 430P - wg zatecz-
nika 3.
ietbaski baltonowskie szyfr 629 - wg zatecznika 4.
Kietbaski kaszubskie szyfr 631 - wg zatecznika 5.
Kietbaski pomorskie szyfr 630 - wg zatecznika 6.
Konserwa bosmarnska szyfr 587 - wg zatecznika 7.
Luncheon-meat szyfr 411, 4111, 411P, 413, 4131P, 4142P,
41 15 - wg zatecznika 8.
t_opatka formowana szyfr 720P - wg zatecznika 9.
t_opatka mieiona szyfr 7172, 7172P,

ka 10.

7173P - wg zateczni-

topatka Pork Shdlder Roli szyfr 722P - wg zatecznika 11.
Mortadela morska szyfr 586 - wg zatecznika 12.

Ozorki cielece szyfr 711 - wg zatecznika 13.

Ozorki wieprzowe szyfr 707 - wg zatecznika 14.

Ozory wotowe szyfr 712 - wg zatecznika 15.

Paréwki szyfr 603, 6031 - wg zatecznika 16.

Poledwica wieprzowa (Pork-Loin) - wg zatecznika 17.
Szynka formowana szyfr 719P - wg zatgecznika 18.
Szynka Ham Roli szyfr 721P - wg zatecznika 19.
Szynka mielona szyfr 7062,

7062P, 7063P - wg zatecznika

20.

Szynka wotowa szyfr 705, 705P - wg zatecznika 21.

Wieprzowina w galarecie szyfr 460 - wg zatecznika 22.

Wotowina w galarecie niepeklowana szyfr 438, peklowana
szyfr 4381 - wg zatecznika 23.
Wotowina prasowana niepeklowana szyfr 441, peklowana

szyfr 441 1- wg zatecznika 24.

Konserwy pasteryzowane na rynek krajowy
Boczek plasterkowany szyfr 7141 - wg zatecznika 25.
Golonka debicka szyfr 601 1- wg zatecznika 26.
Luncheon meat szyfr 4133 - wg zatecznika 27.
topatka mielona szyfr 7174- wg zatecznika 28.
Ozorki wieprzowe szyfr 7071 - wg zatecznika 29.
Ozorki cielece szyfr 7111 - wg zatecznika 30.
Ozory wotowe szyfr 721 - wg zatecznika 31.
Paréowki szyfr 603, 6031 - wg zatecznika 32.
Poledwica $leska szyfr 7081 - wg zatecznika 33.
Szynka mielona szyfr 7064- wg zatecznika 34.
Szynka S$leska szyfr 7191 - wg zatecznika 35.
Szynka wotowa szyfr 7051 - wg zatecznika 36.
Stonina konserwowa szyfr 617 - wg PN-85/A-8 5800.

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT!

4. 1. Pakowanie

4. 1. 1. Rodzaj i jakos¢ puszek. Rodzaj, ksztatt i wiel-
ko$¢ puszek powinny byé¢ zgodne z PN-84/0-79551 BN-85/

5041-01, BN-86/5041-06, BN-86/5041-04, BN-71/5041-05
oraz wymaganiami wg 3.4 dla poszczeg6lnych asortymentéow

konserw pasteryzowanych.

4. 1.2. Wyglad zewnetrzny puszki z zawarto$cig. Puszka

powinna mie¢ zachowany ksztatt, bez wgie¢ i zarysowan, na

powierzchni puszki nie moge wystepowac rdzawe plamy
Swiadczece o korozji blachy. Dno i wieczko powinny by¢
szczelnie poteczone z ptaszczem puszki. Zamkniecia Wie-

czek i denek powinny by¢é wykonane bez zebkéw, jezyczkow
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i innych deformacji. Puszki nie powinny wykazywa¢ uszko-

dzen mechanicznych, uszkodzern pobiaty zewnetrznej i bru-
du. Puszki nie powinny mie¢ pogie¢ umiejscowionych na
podwdjnej zaktadce wieczka i denka, na szwie bocznym oraz
na nacieciach ptaszcza przeznaczonych do otwierania  pu-
szek kluczykami. Dopuszcza sie niewielkie wgiecia ptasz-
cza w stopniu nie zagrazajecym szczelno$ci puszki.

Puszka z zawarto$cie powinna byé szczelna. Etykieta po-
winna by¢ doktadnie przyklejona do puszki, a w przypadku
nie etykietowania puszka powinna by¢ nattuszczona. Na wie-
czku puszki powinny by¢ wyttoczone znaki zgodne z 4.2.

Ttoczenie powinno by¢ wykonane czcionkami o zaokreglo-

nych krawedziach, w sposéb czytelny nie uszkadzajacy po-

biaty i powtoki lakierowej. Znaki nie powinny zachodzi¢ na
pierscienie wzmacniajace.
Przy puszkach z nacieciem, kluczyki do otwierania po-
winny by¢ przytwierdzone do dna lub wieczka puszki wspo-
s6b nie utrudniajacy ustawienia puszek w stosy lub - ina-
czej - zgodnie z zyczeniem odbiorcy. Kluczyki nie powinny

mie¢ $ladow korozji.

4. 1. 1.3.
petniona wsadem i nie wykazywaé¢ oznak przepetnienia (bom-
bazy technicznych). Dopuszcza sie cze$ciowe niewypetnie-
nie konserwy w stopniu gwarantujecym nieprzemieszczenie

sie bloku migsnego wewngtrz puszki. Wszystkie puszki po-

winny mie¢ dna i denka wkleste. Niedopuszczalne jest ich

sprezynowanie i falowanie. Puszki prostoketne powinny

mie¢ wyraznie wciegniete boki pobocznicy puszki, dopusz-
czalny brak wciaggniecia boku ze szwem - w przypadku jego
teczenia na pojedyncze zaktadke lub lekkie jego wybrzu-
szenie w przypadku teczenia na podwéjne zaktadke. Niedo-
puszczalne jest falowanie i sprezynowanie pobocznicy (nie

dotyczy boku ze szwem).

4. 1. 1 4. Wyglad wewnetrzny puszki po wyjeciu
wy. Powierzchnia wewnetrzna puszki powinna by¢ czysta,

bez §ladéw korozji i uszkodzen powtoki lakierowanej. Do-

puszcza sie pociemnienia w miejscu rozrzedzenia powtoki
lakierowej. Niedopuszczalne s¢ ciemne plamy przechodze-

ce na powierzchnie bloku konserwy.

4. 2. Znakowanie

4. 2. 1, Spos6b oznakowania konserwy w puszce na
port. Znakowanie konserw przeznaczonych na eksport po-
winno uwzgledniaé nastepujece dane:

a) na wieczku puszki nalezy wyttoczy¢ lub oznakowaé w
inny trwaty sposéb w trzech wierszach nastepujece dane;

- w pierwszym wierszu; "Poland Est..." z numerem za-

ktadu w miejsce kropek, w ktérym <'Polandll oznacza

Polske, a "Est" jest skrotem od stowa "establishment”, co

oznacza zaktad produkcyjny,

Wypetnianie puszki. Konserwa powinna by¢ wy-

konser-

eks-

- w drugim wierszu; zaszyfrowane date produkcji oraz

litere alfabetu oznaczajece kociot, w ktérym poddano ob-
rébce cieplnej dane partie konserw,
- w trzecim wierszu; szyfr produktu (cyfrowy, a w przy-

padku poledwicy wieprzowej Pork-Loin literowy zgodnie z

3.4), np.
Poland Est 2
0115 B
7062 P

gdzie; 2 - numer zaktadu produkcyjnego,

0115- zaszyfrowana data produkcji,
B - kociot gotowania,

7062P - szyfr asortymentu;

dopuszcza sie zmiane tego znakowania w zalezno$ci od wy-

magan kraju importera,
b) na etykiecie nalezy umiesci¢ dane dostosowane do wy-
magan odbiorcy, uzgodnione z eksporterem oraz Central-

nym Inspektoratem Standaryzacji.

4. 2. 2. Sposéb oznakowania konserwy w puszce na Kkraj.
Znakowanie konserw przeznaczonych do obrotu krajowego

powinno uwzglednia¢ nastepujece dane;

a) na wieczku puszki nalezy wyttoczy¢ w sposéb czytel-
ny nastepujece dane;

- numer przetworni,

- date produkeciji,

- szyfr konserwy oznaczajecy zawartos$¢,

- numer kolejny partii gotowania oznaczony duze litere
alfabetu;

b) na etykiecie nalezy umiesci¢ w sposéb czytelny co

najmniej nastepujece dane;
- nazwe producenta,
- nazwe konserwy,
- mase netto (podane w g),
- cene detaliczneg,
- sposob przechowywania,

- napis; "data produkcji umieszczona na wieczku".

4.2.3. Etykieta powinna by¢ doktadnie przyklejona do

pobocznicy puszki, przylega¢ cate powierzchnie do puszki

i nie moze by¢ pomarszczona. Etykieta nie moze zawierac

odbarwien, powinna by¢ czysta, na*pisy i znaki powinny by¢

wykonane czytelnie i estetycznie. ,

4.3. Opakowanie transportowe (posrednie). Pudta

wszystkich wielkosci oraz rodzaj opakowania powinny by¢
wykonane zgodnie z wytycznymi zapewniajecymi wymagania
odbiorcow.

Sposéb utozenia konserwy w pudle oraz podstawowe wy-
miary puszek i pudet podano w tabl. 2.

lonserwy w puszkach 21 i 16 Ibs mozna réwniez pakowaé

r-a palety nie stosujec pudet (tabl. 3).
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Tablica 2
Masa zawartoS$ci . Rynek USA Rynek poza USA
Wymiary zewre-
F t konserwy trzne puszki
K orma Wymiary wewne- Wymiary wewne- Uktad kon-
onserwy mm trzne pudia, w pudle, trzne pudta, serw w pudle
9 Ibs mm sztuki mm sztuki
Cy lindryczne 455 1 76x130 - - 329x240x280 4x3x2
Cylindryczne 800, 820 - 102x119 - R 326x326x250 3x3x2
Cy lindryczne 1365 3 102x176 - R 433x326x187 4x3x1
Cylindryczne 2720 6 118x255 385x375x290 3 pud. a3 335x335x155 2x2x 1
Cylindryczne 2720 6 161x146 - R 500x335x160 3x2x 1
Fami lijne 455 1 147x102x47 - - 325x315x205 3x2x4
Familijne 910 2 '165x119x66 - - 516x354x227 4x2x3
Fami lijne 1365 3 193x147x63 - - 405x295x227 2.x2x3
Fami lijne 2270 5 193x147x106 - - 440x205x230 3x1x2
Mandoli nowe 3160 7 247x182x97 - - 370x258x220 2x 1x 2
Mandoli nowe 5445 12 247x192x134 - - 390x278x288 2x2x 1
Pu Ilman 1030 4 102x 102x202 - - 433x326x215 4x3x 1
Pul Iman 2720 6 102x102x288 338x329x317 3 pud. a3 326x219x307 3x2x 1
291x293 - - - R
Pul Iman 7260 16 118x118x550 575x258%x257 2 pud. a2 362x230x330 2x2x 1
1C Ibs
Oblong 4935 14 oz 107x170x295 542x231x323 3 pud. a2 364x231x318 2x2x 1
Oblong 9530 21 107x170x553 575x350x185 3 pud. al 570x361x190 1x3x1
Tab lica 3
‘o 2 Liczba sztuk
L Dtugos¢ Szerokos$¢ Wysokos$¢ tez zt
Wyszczeg6lnienie mm mm mm
16 Ibs 21 Ibs
Paleta z obramowaniem 1060 1010 170 64 54
Wieko z obramowaniem 1060 1010 64
Palety w kontenerze powinny byé zabezpieczone przed 5. BADANIA
przesunigelem. 5. 1. Rodzaje badan. Konserwy pasteryzowane nalezy

Kon Z k ¢ i i -
serwy mozna pakowac¢ w folie polietylenowe termo poddaé:

kurczliwy zgodne z BN-73/6365-02. Spos6b utozenia i za- a) badaniom organoleptycznym (3.2. i),

pakowania w uzgodnieniu z odbiorce, z uwzglednieniem mo- b) badaniom fizycznym (3.2.2),

zliwosci technicznych producenta. ¢) badaniom chemicznym (3.2.3),

Znak i i i - . ; . .
nakowanie pudet z konserwami przeznaczonymi na eks d) badaniom mikrobiologicznym (3.2.4).

ort przeprowadza si odnie z BN-71/801 7-09, jezeli - . . Lo . . .
P przeprowadz fe 29 ez Jezeli za Badania chemiczne i mikrobiologiczne nalezy przeprowa-

moéwienie odbiorcy nie stanowi inaczej. PR A . I .
y ) dza¢ nie rzadziej niz raz w tygodniu, jezeli wymagania od-

4. 4. Przechowywanie konserw pasteryzowanych powinno biorcy nie stanowie inaczej.
byé zgodne z BN-66/8010-04, a w zakresie sktadowania w 5.2. Kontrola jakosci
5.2.1. Sktad i liczno$¢ partii. Probki do badan nalezy
chtodniach zgodne z PN-83/A-07005.
pobieraé¢ z partii konserw tego samego formatu i rodzaju,

4.5, Transport. Konserwy pasteryzowane nalezy prze- o tej samej masie zawartoéci i pochodzece z jednej daty

wozi¢ w izolowanych $rodkach transportowych (wagony, sa- produkcji. Przy badaniu termostatowym nalezy pobieraé
mochody izotermiczne), w okresie od 15 marca do 15 paz- dodatkowo konserwy z kazdego kotta obrébki termicznej.
dziernika w $rodkach transportowych chtodzonych. Zaleca Liczno$é partii - wg uzgodnien miedzy dostawce a odbior-
sie utrzymywanie temperatury w granicach 04 ZOC. ce.

Pudta, opakowania foliowe, palety nalezy uktadac¢ w 5.2.2, Pobieranie prébek - wg PN-/Z/A-82052.
S§rodkach transportowych $ci$le obok siebie w taki sposéb, 5. 3. Opis badan

aby zabezpieczy¢ je przed przemieszczeniem. 5. 3. 1. Badania organoleptyczne nalezy przeprowadzac
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wg PN-85/A-86056 na zgodno$¢ z wymaganiami wg 3.2 1 F - zawarto$¢ ttuszczu w produkcie, oznaczona

i zatagcznikow. analitycznie, %.

8.3.2. Badania fizyczne

i L. . 5.3.3. 7. Obliczanie wody dodanej. Wskaznik wody doda-
5. 3.2, 1. Sprawdzanie masy zawarto$ci nalezy p
) . o nej Wé nalezy obliczy¢ w procentach na podstawie ozna-
wadzaé¢ metody wagowe z doktadno$cig do 5 g. Najpierw od
L, . o . . . czah analitycznych, wykonanych metodami odbiorcy amery-
zwazy¢ konserwe, a nastepnie po jej otwarciu i wyjeciu
o ) . . kanskiego wg wzoru
zawartosci - umyte puszke. W przypadku uzywania folii
o ) i . o v/ = w -K 1S (2)
réwniez zwazyé umyte i wysuszone folie. Z réznicy mas dod
okreslié¢ zawarto$¢. w ktorym;
. L - zawarto$¢ wody, %,
5. 3.2.2. Sprawdzanie odpadu. W zalezno$ci od asorty-
. i 3 i i K - wspo6tczynnik dla topatki mielonej i luncheon-metat -
mentu odpad stanowi wyciek sokéw miesnych i plastry odpa-
" 3, 80,
dowe. Sprawdzenie odpadu nalezy przeprowadzac metode
5 _ zawarto$¢ biatka iw przypadku dodatku zelatyny lub

wagowe z doktadnos$cie do 5 g. Wyciek sokéw miesnych

e . . innej substancji zawierajecej biatko, od ogb6lnej
okresli¢ w procentach z réznicy deklarowanej masy zawar-

. ilosci biatka oznaczonego analitycznie nalezy odjeé
tosci i masy bloku.

ilos¢ biatka wnoszon tymi substancjami). Wprzy-
Plastry odpadowe stanowie koncdwki bloku oraz plastry ! ! W zong z tymi su 1 D przy

. . . o . . padku luncheon-meat odejmuje sie 0, 25% biatka
niewymiarowe z dziurami i rozpadajece sie.

ro$linnego stanowiece ilo$¢ biatka wprowadzone w

8.3. 3. Badania chemiczne hydrolizaci e.

5. 8.3.1, Oznaczanie zawartosci wody - wg  PN-73/ 5. 3. 3.8. Oznaczanie zawarto$ci arsenu - wg PN-59/
A-821 10. A-04010.
5. 3.3,2. Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu - wg PN-73/
A-821 11. 5.3.3.9. Oznaczanie zawarto$ci otowiu - wg FN-80/
5. 3.3. 3, Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej - wg A-0401 1.
PN-73/A-821 12. 5.3.3. 10. Oznaczanie zawarto$ci miedzi - wg PN-80/
5. 3.3, 4. Oznaczanie azotynéw i azotanéw - wg PN-74/ A-04012.
A-821 14. 5.3.3. 11. Oznaczanie zawarto$ci cynku wg PN-59/
5.3.3.5, Oznaczanie zawartos$ci fosforu - wg- PN-87/ A-04013.
A-82060.
5.3.3. 12. Oznaczanie zawartosci cvnv - W PN-80/
5.3.3.6. Obliczanie wskaznika PFF . Wskaznik PFF g
PR . . A -04014.
oznacza procentowe zawarto$¢ biatka migsnego w masie
bezttuszczowej gotowego wyrobu i jest obliczony na pod-
stawie oznaczan analitycznych wykonanych metodami od- 5.3.3.13. Oznaczanie kwasowosci ttuszczu _ wg PN-84/
biorcy amerykanskiego wg wzoru A-85803.
B-B 5.3.3. 14. Oznaczanie zawarto$ci skrobi - wg PN-85/
PEE =. dod 00 (1) A-82059.
100- T
5.3.4. Badar.:a mikrobiologiczne - wg PN-83/A-82054.
w ktédrym;
B - zawarto$¢ biatka w produkcie, oznaczana ana-
i i 5.3.5. Kontrola termostatowa. Gotowy produkt po wy-
litycznie, %,
L . chtodzeniu poddaje sie probie termostatowej zgodnie z
Bdod - zawarto$¢ biatka dodanego, np. z zelatyne ,

PN-8 YA-82053, jezeli zamdwienie odbiorcy nie stanowi

inaczej.
W przypadku dodatku zelatyny lub innej substancji za-
wierajecej biatko, od ogdlnej ilosci biatka oznaczonego 5.4. Ocena partii konserw. Parti¢ konserw nalezy uzna¢
analitycznie nalezy odje¢ ilo$¢ biatka wnoszone z tymi sub-
stancjami. Dla zelatyny odejmuje sie warto$¢ 0,4, a dla in-
nych - wedtug deklaracji producenta. 5. 1odpowiadaje wymaganiom wg rozdz. 3 i 4.
KONIEC

za zgodne z wymaganiami normy, je$li wyniki badan wg

Zatecznikéw 36

Informacje dodatkowe
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ZALACZNIK 1

BOCZEK PLASTERKOWANY - SZYFR 714

boczek plasterkowany szyfr 714 - produkt sporzadzony z boczku peklowanego
metode azotanowe i wedzonego, poddanego plasterkowaniu, utozony schodkowo

Okreslenie na papierze pergaminowym, zwiniety w rulon wraz z pergaminem, odpowiada-
jecy formie i wymiarom wewnetrznym puszki, poddany pasteryzacji lub dwu-
krotnej pasteryzacji

Wyglad ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu walca odpowiadajecego wymiarom puszki, $ci$le zawi-
wnetrzny niety w papier pergaminowy; puszka szczelnie wypetniona; dopuszczalna nie-
bloku kon- wielka ilo$¢ wytopionego ttuszczu
serwy
utozenie i wymiar pla- po rozwinieciu konserwy plastry boczku utozone schodkowo na papierze perga-
strow minowym; liczba plastréw 65 4 70 sztuk; plastry utozone wzdtuz osi pionowej

puszki; wielko$é plastrow; dtugosé okoto 125 mm, szeroko$¢ 25 ™ 35 mm, gru-
bos§¢ plastrow okoto 2 mm

Wygled blo- barwa miesa - jednolita, jasnoczerwona, powierzchnie obwedzone; ttuszczu - biata
ku na prze- do biatej z odcieniem kremowozdttym
kroju

zwiezanie i konsystencja zwiezanie plastra dobre; niedopuszczalne rozpadanie sie plastra w miejscach
zro$niecia miesa z ttuszczem; konsystencja w temperaturze 18°C - jedrna

uktad ijako$¢ sktadnikéw  plastry boczku bez skéry przeroéniete migsem; minimum 2 przerosty migesa na
co najmniej 2/3 dtugosci plastra; niedopuszczalne boczki przettuszczone lub
ze sztuk wychudzonych, warstwowe rozszczepienie tkanki, twarda zgrubiata
tkanka, przekrwawienia i deformacja

Smak i zapach wtasciwy dla peklowanego, wedzonego i gotowanego boczku, w miare stony;
niedopuszczalny smak i zapach zjetczatego ttuszczu

Wymagania . Masa wsadu Dopuszczalne
. . Wymiary .
fizyczne Ksztatt puszki mm odchylenia
g Ibs g
cy lindryczny 102x119 820 boczku +20 papier 1 -10 +20
76x130 455 boczku +10 papier -10 +10
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej 15730
chemiczne ,(Nacl), % ' '
ZAELACZNIK 2
CIELECINA W GALARECIE - SZYFR 406.4063
cielecina w galarecie szyfr 406 - produkt sporzedzony z kawatkéw migsa cie-
lecego, peklowanego metode azotanowo-azotynowe, obgotowanego, zalanego
Okreslenie roztworem zelatyny;
cielecina w galarecie szyfr 4063 - produkt sporzedzony jak wyzej z zastoso-
waniem peklowania azotynowego
Wygled ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich i rownych powierzchniach;
\k/)vlnitrzkny w konserwie - szyfr 4063 dopuszcza sie nieréwnos$ci powierzchni bloku w
oku kon- miejscu styku ze szwem puszki;
serwy
dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu od strony wieczka oraz
w konserwie - szyfr 4063 na bloku od strony szwa puszki
galareta klarowna, przejrzysta, barwa jasnostomkowa do jasnobursztynowej, dopusz-
czalne $lady wytreconego biatka
miesa barwa jasnor6zowa do rézowej

: (o .. .0
konsystencja $cista w temperaturze ponizej 18 C
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cd. tablicy
Wygled na barwa migsa - jasnor6zowa do rézowej;
j . 0 . ’ -
przekroju przy przetrzymywaniu w temperaturze okoto 18 C w ciegu 30 min przy Swietle
dziennym barwa bloku konserwy na przekroju nie powinna ulega¢ wiekszym
zmianom
zwigzanie i konsystencja konsystencja w temperaturze 18°C $cista, zwiezanie dobre, zapewniajace po-
zedane krajalno$¢, plastry grubos$ci okoto 5 mm nie powinny sie rozpada¢;
migeso powinno byé kruche, lecz przy krojeniu nie powinno sie rozpadac
uktad i jako$¢ sktadnikéw  blok konserwy powinien sktada¢ s«g¢ z kawatkdw o wymiarach od 3 do 6 cm;
utozenie kawatkéw miesa powinno by¢ $ciste, wolne przestrzenie wypetnione
galarete powinny by¢ jak najmniejsze; przy $ciankach puszki powinny by¢ uto-
zone wieksze kawatki miesa ptasko krojone, a $rodek bloku powinien by¢ wy-
petniony mniejszymi kawatkami; mieso powinno by¢ oczyszczohe z ttuszczu,
tkanki tecznej, gruczotéw iczeéci krwawych; nie dopuszcza sie na przekroju
otworéw powietrznych
Smak i zapach wtadciwe dla chudego, peklowanego migesa cielecego poddanego obrébce ter-
micznej, wyczuwalna tagodna stonos$¢; smak i zapach wtasciwy dla galarety
zelatynowej
Wymagania Szyfr Ksztatt puszki Wymiary, mm Masa wsadu Masa netto Dopuszczalne
fizyczne miesa konserwy, odchy lenia,
g 9 g
406 cylindryczny 161x146 2,720 2,920 +50
4063 pul Iman 102x102x191 1,720 1,615 -10 +20
Wymagania  Zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NaCl), %
- szyfr 406 2,0: 3,2
- szyfr 4063 2,0-1- 2,5
ZAELACZNIK 3
CIELECINA MIELONA PRASOWANA - SZYFR 439 1439P
cielecina mielona prasowana szyfr 439 - produkt sporzedzony z migsa cielece-
go, peklowanego metode azotanowo-azotynowe, rozdrobnionego;

Okreslenie cielecina mielona prasowana szyfr 439P - produkt sporzedzony z miegsa ciele-
cego peklowanego metode azotanowo-azotynowe rozdrobnionego, z dodatkiem
wielofosforanéw

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich réwnych powierzchniach oto-
wnetrzny czony cienke warstwe galarety lub bez galarety; blok konserwy owiniety w ar-
bloku kon- kusz folii lub umieszczony w woreczku foliowym zgodnie z recepture lub in-
serwy strukcje produkcji

galareta klarowna, przejrzysta; barwa jasnostomkowa do jasnobursztynowej; dopusz-

czalne $lady wytreconego biatka
miesa barwa bladorézowa do rézowej
konsystencja §cista w temperaturze okoto 18°C

Wygled na barwa jasnor6zowa, niedopuszczalne szare plamy $wiadczeceo niedopek lowaniu;
przekroju przy przetrzymywaniu w temperaturze okoto 18°C przez 30 min przy Swietle

dziennym barwa na przekroju nie powinna ulegaé¢ wiekszym zmianom

zwiezanie i konsystencja konsystencja $cista, zwiezanie dobre, krajalno$¢ dobra; plastry grubosci 2 mm
krojone w temperaturze ponizej 18°C nie powinny sie rozpadac¢; mieso powinno
odznaczac¢ sie dobre kruchos$cie, lecz nie powinno by¢ przegotowane

uktad ijako$¢ sktadnikéw  blok konserwy powinien sktadaé sie z kawatkéow miesa cielecego, oczyszczone-
go z ttuszczu i tkanki tecznej, rozdrobnionego przez szarpak i n6z dwuramien-
ny, zwiezanego drobno rozdrobnionym miesem $ciegnistym stanowiecym okoto
30% powierzchni przekroju
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cd. tablicy
Smak i zapach wtasciwe dla miesa cielecego peklowanego i pasteryzowanego, wyczuwalna
tagodna stonos¢
Wymagania Ksztatt Wymiary Masa netto Dopuszczalne Zawarto$¢ galarety,
fizyczne mm odchylenia %, nie wiecej niz
9 Ibs 9
439 439P
pul Iman 102x102x288 2720 6 -10 t20 14 8
wsad miesa surowego, %, nie mniej niz szyfr 439P szyfr 439
90 nie okre$la sig
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej (NaCl), % 2,5 73,0 2,37 2,8
chemiczne

ZALACZNIK 4

KIELBASKI BALTONOWSKIE - SZYFR 629

kietbaski baltonowskie szyfr 629 - konserwa zawierajeca kietbaski zalane
solanke, sporzedzone z miesa chudego, $ciegnistego wieprzowego i wotowego
peklowanego metode azotynowo-azotanowe oraz ttuszczu drobnego, kutrowane;
produkt dwukrotnie pasteryzowany

Okres$lenie

Wygled konserwy po otworzeniu puszki kietbaski, w liczbie od 17 do 20 batonikéw, utozone $cisle, prostopadle do dna
puszki na stojeco; przestrzenie miedzy kietbaskami wypetnione solanke

So lanka klarowno$¢ klarowna

barwa lekko stomkowa

smak stony
Wygled ze- ksztatt i wielko$¢ kietbaski w jelitach cienkich wieprzowych, podzielone na pojedyncze batoniki
wnetrzny o $rednicy 30 4 32 mm; ksztatt prosty lub lekko tukowaty; $rednica kietbasek
kietbasek wyréwnana, w jednej puszce nie powinno by¢ wiekszych wahan; w celu wyréw-

nania masy kietbasek 1baton moze odbiega¢ Srednice przekroju od przecietnej
Srednicy kietbasek zawartych w puszce; diugo$¢ kietbasek odpowiada wyso-
kosci puszki

konsystencja dos$¢ Scista, elastyczna, jedrna
barwa jednolita, jasnobrezowa
powierzchnia gtadka, czysta; niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizgto$¢ i gtebokie pofatdowa-

nia ostonki oraz jasne plamy powstate w miejscach styku; dopuszczalne lekkie
niedowedzenia w miejscach styku kietbasek z kijem wedzarniczym

Wyg led kiet- barwa jasnor6zowa, wtasciwa dla kietbasek z peklowanego miesa; niedopuszczalne
basek na szare plamy Swiadczece o niedopeklowaniu; przy przetrzymywaniu w tempera-
przekroju turze 18°C przez 30 min przy naturalnym S$wietle dziennym barwa przekroju

kietbasek nie powinna ulega¢ wiekszym widocznym zmianom

uktad ijako$¢ sktadnikéw  wszystkie sktadniki doktadnie rozdrobnione kutrowane i réwnomiernie roz-
mieszczone na przekroju; dopuszczalne pojedyncze otwory powietrza wielkos$ci
do 2 mm; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, S$ciegna, zacieki
ttuszczu i galarety oraz pecherze powietrza pod ostonke

zwiezanie i konsystencja konsystencja do$¢ $cista, elastyczna, jedrna

Smak i zapach wtasciwe dla kietbasek wedzonych i pasteryzowanych z peklowanego miesa oraz
ttuszczu, z wyraznym smakiem dodanych przypraw i wedzenia

Wymagania Ksztatt puszki Wymiary puszki Masa kietbasek Liczba batonow
fizyczne mm g kietbasek
cy lindryczny 161x146 1,870 17 t 20
. L .0
Wymagania stezenie solanki, Be 1,8 t2,5
chemiczne

zawarto$¢ soli kuchennej (NaCl) w kietbaskach, %,
nie wiecej niz 2,5
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ZALACZNIK 5

KIELBASKI KASZUBSKIE - SZYFR 631

Wyglad konserwy po otworzeniu puszki

Okreslenie

kietbaski kaszubskie szyfr 631 - konserwa zawierajeca kietbaski zalane solan-
ke, sporzedzone z wieprzowiny tiustej oraz wotowiny $ciegnistej peklowane
metode azotanowo-azotynowe, kutrowane; produkt dwukrotnie pasteryzowany

kietbaski w liczbie od 17 do 20 batondéw utozone $ci$le, prostopadle do dna
puszki (na stojeco); przestrzenie miedzy kietbaskami wypetnione solanke

Solanka klarownos¢ solanka klarowna
barwa lekko stomkowa
smak stony
Wyglad ze- ksztatt i wielkosé kietbaski w jelitach cienkich wieprzowych, podzielone na pojedyncze batoniki
wnetrzny o $rednicy ponizej 30 mm; ksztatt batondw prosty lub lekko tukowaty; $rednica
kietbasek kietbasek wyrdéwnana, w jednej puszce nie powinno by¢ wiekszych wahan; w
celu wyréwnania sumy kietbasek 1 baton moze odbiega¢ $rednice przekroju od
przecietnej Srednicy kietbasek zawartych w puszce; diugo$¢ kietbasek odpo-
wiada wysokos$ci puszki
konsystencja do$¢ Scista, jedrna
barwa jednolita, brezowa
powierzchnia gtadka, czysta; niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizgto$¢ i gtebokie pofatdowa-
nie ostonki; niedopuszczalne jasne plamy powstate w miejscach styku; dopusz-
czalne lekkie niedowedzenia w miejscach styku kietbasek z kijem wedzarni-
czym
Wygled barwa - migsa - r6zowa do czerwonej; niedopuszczalna barwa szara Swiadczeca o
kietbasek niedopek lowani u;

na przekro- - ttuszczu - biata; niedopuszczalna z6tta; przy przetrzymywaniu w tempera-

ju turze 18°C przez 30 min przy normalnym $wietle dziennym barwa przekroju
nie powinna ulega¢ wiekszym widocznym zmianom

wieprzowina klasy Il w kawatkach okoto 4 mm, zwigezana mase wiezece stano-
wiece okoto 15%; wszystkie sktadniki réwnomiernie rozmieszczone na prze-
kroju; dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne wielko$ci do 2 mm; niedo-
puszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz zacieki ttuszczu i galarety,
jak rowniez pecherzy powietrza pod ostonke

uktad i jakos$¢ sktadnikow

zwiezanie i konsystencja konsystencja dos$¢ $cista, jedrna

wtasciwe dla kietbasek wedzonych z miesa peklowanego z wyraznie wyczu-
walnym smakiem dodanych przypraw oraz wedzenia; smak lekko stony

Smak i zapach

Wymagania Ksztatt puszki Wymiary puszki Masa kietbasek, Liczba batonéw kietba-
fizyczne mm 9 sek
sztuk
cylindryczny 161 x 146 1760 17 4 20
. S ]
Wymagania stezenie solanki, Be 1,8t 2,5
chemiczne ‘2 .
zawarto$¢ azotanéw w
kietbaskach, %, nie
wiecej niz 0,20
zawarto$¢ azotynébw w
kietbaskach, %, nie
wiecej niz 0,02

zawarto$¢ soli kuchennej
(NaCl) w kietbaskach,
%, nie wigcej niz 2,5
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Z4t ACZNIK 6

KIELBASKI POMORSKIE - SZYFR 630

kietbaski pomorskie szyfr 630 - konserwa zawierajeca kietbaski zalane solan-
ke, sporzedzone z wieprzowiny ttustej w kawatkach okoto 8 mm stanowiecej
okoto 60% oraz wieprzowiny chudej $ciegnistej i wotowiny $ciegnistej, peklo-
wane metode azotanowo-azotynowe; produkt dwukrotnie pasteryzowany

Okreslenie

Wyglad konserwy po otworzeniu kietbaski utozone w jednej warstwie; kietbaski w liczbie od 17 do 20 batoni-
puszki kéw utozone $cis$le, prostopadle do dna puszki (na stojeco); przestrzenie
miedzy kietbaskami wypetnione solanke

Solanka klarownos¢ solanka klarowna
barwa lekko stomkowa
smak stony
Wygled ze- ksztatt i wielko$¢ kietbaski w jelitach wieprzowych cienkich, podzielone na pojedyncze batoniki
wnetrzny o $rednicy 30 4 32 mm; ksztatt batonéw prosty lub lekko tukowaty;
kietbasek $Srednica kietbasek wyréwnana, w jednej puszce nie powinno by¢ wiekszych

wahan; w celu wyréwnania masy kietbasek 1baton moze odbiega¢ $rednice
przekroju od przecietnej $rednicy kietbasek zawartych w puszce;
dtugos$¢ kietbasek odpowiada wysokos$ci puszki

konsystencja dos$¢ Scista, jedrna
barwa jednolita, brezowa
powierzchnia gtadka, czysta; niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizgto$¢ i gtebokie pofatdowa-

nia ostonki; niedopuszczalne jasne plamy powstate w miejscach styku; dopusz-
czalne lekkie niedowedzenia w miejscach styku kietbasek z kijem wedzarni-

czym
Wygled barwa r6zowa do czerwonej; niedopuszczalna barwa szara, $wiadczeca o niedopeklo-
kietbasek waniu; barwa ttuszczu - biata; niedopuszczalna z6tta; przy przetrzymywaniu
na przekro- kietbasek w temperaturze 18°C przez 30 min przy normalnym Swietle dziennym
ju barwa na przekroju nie powinna ulega¢ wiekszym widocznym zmianom

uktad ijako$¢ sktadnikéw  wieprzowina klasy Il w kawatkach okoto 8 mm, zwiezana mase wiezece stano-
wiece okoto 40%; wszystkie sktadniki réwnomiernie rozmieszczone na prze-
kroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrza wielko$ci do 2 mm; niedo-
puszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz zacieki ttuszczu i galarety,
jak rowniez pecherzy powietrza pod ostonke

konsystencja i zwiezanie konsystencja dos$¢ $cista, jedrna

Smak i zapach wtasciwe dla kietbasek wedzonych z miesa peklowanego, z wyraznie wyczu-
walnym smakiem dodanych przypraw oraz wedzenia

Wymagania Ksztatt puszki Wymiary puszki Masa kietbasek Liczba batonéw
fizyczne mm 9 kietbasek
sztuk
cylindryczny 161 x 146 1870 17 £ 20
Wymagania stezenie solanki, 0Be 1,8 42,5
chemiczne

zawarto$¢ soli kuchennej
(NaCl) w kietbaskach,
%, nie wiecej niz 2,5



Zataczniki do BN-88/801 6-04

ZALACZNIK 7

KONSERWA BOSMANSKA - SZYFR 587

12
Okres$lenie
Wyglad ze-  ksztatt powierzchnia
wnetrzny
serwy galareta
miesa barwa
konsystencja
Wygled na barwa
przekroju
konsystencja
uktad i akos$¢ sktadnikéw

Smak i zapach

Wymagania Ksztatt puszki
fizyczne

cy lindryczny
Wymagania zawarto$¢ soli kuchen-
chemiczne nej (NacCl), %

konserwa bosmanska szyfr 587 - produkt sporzedzony z migsa wieprzowego

i wotowego peklowanego metode azotanowo-azotynowe, rozdrobnionego z do-
datkiem przypraw; 20% miesa wieprzowego chudego, nieSciegnistego w kawat-
kach okoto 20 mm; 40% miesa wieprzowego ttustego w kawatkach okoto 14 mm,
40% miesa wieprzowego i cielecego kutrowanego stanowi mase wigezece

blok miesa ksztattu uzytej puszki o dosy¢ rownych powierzchniach,
nieznaczne iloscie galarety

otoczony
jasnostomkowa; dopuszczalne lekkie zmetnienie spowodowane wytreceniem
biatka lub emulsje ttuszczu; konsystencja stata do poiptynnej

rézowa
do$¢ Scista, jedrna

miesa od jasnor6zowej do ciemnordzowej
dosy¢ $cista; plasterki grubos$ci 2 mm nie powinny sie¢ rozpadaé

wieprzowina chuda w kawatkach 20 mm, wieprzowina ttusta w kawatkach 14 mm,
a wieprzowina $ciegnista i wotowina kutrowana:, wszystkie sktadniki réwno-
miernie wymieszane; dopuszczalne otworki powietrza do 2 mm

wtasciwe dla konserwy pasteryzowanej z miesa peklowanego, z wyczuwalnym

smakiem dodanych przypraw oraz lekko meczki ziemniaczanej i mleka w prosz-
ku; smak lekko stony

Wymiary puszki Masa netto Dopuszczalne odchylenia
mm [s} 9
102 x 176 1320 -10 +15
102 x 119 880 -10 +15
1,81 2,8
ZALACZNIK 8
LUNCHEON-MEAT - SZYFR 411. 4111, 4111P, 413. 4131P. 4132P. Al 15

Okreslenie

luncheon-meat szyfr 411 - produkt sporzedzony z migsa wieprzowego chude-
go $ciegnistego i ttustego peklowanego metode azotynowe, drobno rozdrobnio-
nego z dodatkiem przypraw.

luncheon-meat szyfr 4111- produkt sporzedzony z miesa wieprzowego chude-
go $ciegnistego i ttustego, peklowanych metode azotynowe, drobno rozdrob-
nionego, z dodatkiem przypraw oraz meczki ziemniaczanej.

luncheon-meat szyfr 41 11P - produkt sporzedzony z migesa wieprzowego chu-
dego $ciegnistego i ttustego peklowanego metode azotynowe drobno rozdrob-
nionego, z dodatkiem przypraw, meczki ziemniaczanej oraz wielofosforanéw.

luncheon-meat szyfr 413 - produkt sporzedzony z miesa wieprzowego chudego
$ciegnistego oraz ttustego, peklowant io metode azotynowe, drobno rozdrob-
nionego, z dodatkiem przypraw.

luncheon-meat szyfr 4131P - produkt sporzedzony z migsa wieprzowego i wo-
towego peklowanego metode azotynowo-azotanowe, z ktérego czes$¢ jest drob-
no rozdrobniona na wilku, a cze$¢ kutrowana z dodatkiem przypraw oraz
wielofosforanow.

luncheon-meat szyfr 4132P - produkt sporzedzony z migsa wieprzowego i wo-
towego peklowanego metode azotynowe, z ktérego czes$¢ jest drobno rozdrob-
niona na wilku, a cze$¢ kutrowana z dodatkiem przypraw oraz wielofosfora-

noéw.

luncheon-meat szyfr 4115- produkt sporzedzony z miesa wieprzowego i wo-
towego, peklowanego metode azotynowe, z ktérego cze$¢ jest drobno roz-
drobniona na wilku, a cze$¢ kutrowana z dodatkiem przypraw



cd. tablicy

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia
wnetrzny

bloku kon-

serwy

galareta

barwa

konsystencja

Wygled na barwa

przekroju

zwigzanie i konsystencja

uktad i jako$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Zatacznik 8 do BN-88/801 6-04 13

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich i réwnych powierzchniach;
koncdwki ksztattne; blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; blok kon-
serwy umieszczony w woreczku foliowym lub owiniety w arkusz folii zgodnie
z recepture lub instrukcje produkcyjne, jezeli wymagania odbiorcy nie stano-
wie inaczej; blok miesa moze by¢ otoczony galarete o konsystencji statej do

ptynnej

klarowna z wyjetkiem szyfru 4111 i 41 11P z dodatkiem meczki ziemniaczanej
powodujecej zmetnienie sokéw miesnych; dla pozostatych szyfréw dopuszcza
sie lekkie zmetnienie spowodowane wytraceniem biatka lub emulsje ttuszczu;
konsystencja stata do ptynnej, w zaleznos$ci od zastosowanych dodatkéw

r6zowa do ciemnorézowej, wytopionego ttuszczu - biata z odcieniem kremowym;
niedopuszczalne odbarwienie na powierzchni bocznej bloku spowodowane
obecno$cie powietrza w puszce; dopuszczalne nieznaczne odbarwienie kon-
cowek

§cista, dla konserwy szyfr 4111 - na powierzchni nieznacznie migekka

miesa - jasnorézowa do r6zowej, charakterystyczna dla ttustego miesa peklo-
wanego; luncheon-meat - szyfr 4115, 4131P - r6zowa do ciemnorézowej,
niedopuszczalne szare plamy Swiadczece o niedopek lowaniu; przy przetrzy-
mywaniu w temperaturze 18°C przez 30 min przy dziataniu $wiatta dziennego
barwa przekroju bloku nie powinna ulega¢ wiekszym zmianom

zwiezanie dobre; konsystencja $cista, lecz dostatecznie krucha; krajalno$¢
dobra; plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny sie rozpadac¢; konsystencja i kra-
jalno$¢ sprawdzane w temperaturze 18°C; dopuszczalne pojedyncze otworki
powietrza do 2 mm

luncheon-meat szyfr 411, 4111, 41 11P - wieprzowina ttusta rozdrobniona
przez siatke 5 mm, wieprzowina $cigegnista - przez siatke - 3 mm;

luncheon-meat szyfr 413 - wieprzowina chuda nie$ciegnista oraz wieprzowina
ttusta rozdrobniona przez siatke 5 mm, wieprzowina $ciegnista - przez
siatke 3 mm;

luncheon-meat szyfr 4131P i 4132P wieprzowina ttusta, wieprzowina $ciegni-
sta oraz podgardle lub ttuszcz wieprzowy rozdrobnione przez siatke 3 mm;
migso wotowe kutrowane;

luncheon-meat szyfr 4115 - potowa wieprzowiny ttustej (20% sktadu surowe-
go) rozdrobniona przez siatke 5 mm; potowa wieprzowiny ttustej, wieprzo-
wina $ciegnista rozdrobniona przez siatke 3 mm; mieso wotowe kutrowane

wtasciwe dla ttustego peklowanego miesa wieprzowego z wyczuwalnos$cie
smaku niezbyt stonego, przyprawy wyczuwalne;

w konserwie - szyfr 4131P wyczuwalna nieznaczna stono$¢ i posmak
hydrolizatu biatkowego;

konserwa - szyfr 4111 i 4111P odznacza sie charakterystycznym smakiem
wynikajecym z uzycia meczki ziemniaczanej
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Wymagania Szyfr
fizyczne

411
411
41 11
4111
41 11
41 11P
41 11P
411 1P
1 41 11P
413

4132P
4131P

4132P
4131P

4132P
413 1P

4132P
4131P

4115

Wymagania chemiczne

Zataczniki do BN—-88/801 6-04

Ksztatt puszki

pu llman
oblong
pul Iman
pu liman
oblong
pul Iman
oblong
pul Iman
oblong

pu liman

pul Iman

oblong

pul Iman

ob long

pul Iman

zawarto$¢ soli kuchennej

(NaCl) %

zaw-arto$é skrobi,

nie wiecej niz

Okreslenie

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia

wnetrzny
bloku kon-
serwy

wyciek sokdw miesnych

miesa barwa

konsystencja

szyfr
411

Wymiary
mm

102x102x293
107x170x295
102x 102x 202
102x102x293
107x170x295
102x 102x202
107x170x293
118x118x550
107x170x553
102x102x293

102x102x293

107x170x295

118x118x550

107x170x553
102x102x293

szyfr
41 11

2,0-3,2 2,043,2

Masa netto bez
folii
9
2720
4900
1830
2720
4900
1830
4900
7260
9525
2720

2720

4900

7260

9525
2720

szyfr szyfr
41 11P 413

2,04 3,2 2,0f 3,2

LtOPATKA FORMOWANA - SZYFR 720P

Dopuszczalne
odchylenia,
9
-10 +20
-10 +20
-10 +15
-10 +20
-10 +20
-10 +15
- 1C +20
-10 +20
-10 +20
-10 +20

-10 +20

-10 +20

-10 +20

-10 +20
-10 +20

szyfr
4131P

3,21 3,7 3

Zawarto$¢ gala-
rety, %, nie
wiecej niz

o o0 g N o1l o1 N o o

=
o

szyfr szyfr
4132P 4115

,213,7 2,0f3,2

ZALACZNIK 9

topatka formowana szyfr 720P - produkt sporzadzony z migsa wieprzowego

pochodzacego z topatek,

nionego,

peklowanego metode azotanowo-azotynowe i rozdrob-

80% miesa chudego niedciegnistego rozdrobnionego przez szarpak;
20% miegsa drobno rozdrobnionego stanowi mase wiezece

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich powierzchniach; koncowki

ksztattne;

blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; blok konserwy

umieszczony w woreczku z folii lub owiniety w arkusz folii, zgodnie z re-
cepture lub instrukcje produkcyjne, jezeli wymagania odbiorcy nie stanowie
inaczej; blok otoczony wyciekiem soi 6w miesnych

klarown
nej

rézowa,

$§cista;

y; dopuszczalne lekkie zmetnienie; konsystencja potptynna do ptyn-

niedopuszczalne odbarwienia powierzchni bloku,
obecno$cie powietrza w puszce; dopuszczalne nieznaczne odbarwienie
koricowek

spowodowane

blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos$¢



cd. tablicy

Wyglad na barwa
przekroju

zwigzanie i konsystencja

uktad i jakos$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Wymagani a Ksztatt puszki

fizyczne

cylindryczny

pul Iman

pulJman

oblong
Wymagania zawarto$¢ soli kuchen-
chemiczne nej (NacCl), %

Zataczniki do BN-88/8016-04 15

miesa - ciemnor6zowa, charakterystyczna dla peklowanego miesa wieprzo-

wego pochodzecego z topatek, wyrdwnana; nie dopuszcza sie kawatkéw miesa
o barwie ciemniejszej lub jasniejszej powodujecej kontrastowos$¢ barwy; nie
dopuszcza sie rowniez farszu o niewyréwnanej barwie, ktéry powinien stano-
wi¢ jednolite mase o jednolitym zabarwieniu

zwiezanie dobre, konsystencja $cista; plasterki grubos$ci 2 mm nie powinny
sie rozpada¢ przy krojeniu konserwy w temperaturze okoto 18°C; dopusz-
czalne pojedyncze otworki powietrza do 2 mm

wieprzowina klasy 1rozdrobniona na wilku przez szarpak stanowi okoto 80%
przekroju; wieprzowina klasy Il w ilosci okoto 20%, rozdrobniona przez
siatke 2 mm stanowi mase wiezece

wtasciwe dla chudego miesa wieprzowego peklowanego i pasteryzowanego.
W smaku wyczuwalna nieznaczna stonos$¢

Wymiary Masa netto bez folii Dopusz- Zawarto$¢ wycieku

czalne soku, %, nie wiecej

9 Ibs i oz odchyle- niz

nia, g
118x255 2720 6 -10 +20 6
102x102x288 2720 6 -10 +20 6
118x 118x550 7260 16 -10 +20 6
107x170x295 4335 10i 14 -10 +20 6

3,3f 3,8

ZALACZNIK 10

LOPATKA MIELONA (CnOPPED PRESSED PORK) SZYFP 7172. 7172P. 7173P

Okreslenie

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia
wnetrzny

bloku kon-

serwy

wyciek sokéw miesnych

miesa barwa

konsystencja

topatka mielona szyfr 7172 - produkt sporzadzony z migesa wieprzowego pocho-
dzecego z topatek pozbawionego ttuszczu zewnetrznego, ztogéw ttuszczu mie-
dzymiesniowego, peklowanego metode azotynowe i rozdrobnionego; 70% migsa
chudego niesciegni stego rozdrobnionego przez szarpak; 30% miesa drobno
rozdrobnionego stanowi mase wiezece;

topatka mielona szyfr 7172P - produkt sporzedzony z miesa wieprzowego
pochodzecego z topatek pozbawionego ttuszczu zewnetrznego, ztogéw ttusz-
czu miedzymie$niowego, peklowanego metode azotanowo-azotynowe, rozdrob-
nionego, z dodatkiem wielofosforanéw; 60% miesa chudego niesciegnistego
rozdrobnionego przez szarpak; 40% miesa drobno rozdrobnionego stanowi
mase wiezece;

topatka mielona szyfr 7173P - produkt wyprodukowany analogicznie jak pro-
dukt 7172P ze zmiane metody peklowania na peklowanie azotynowe

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich powierzchniach; koncodwki
ksztattne; blok dobrze zwiezany, tworzecy jednolite bryte; dla topatki mie-
lonej szyfr 7172 dopuszczalne lekkie pofatldowanie powierzchni i zaokreglone
koncowki;

blok konserwy umieszczony w woreczku foliowym lub owiniety w arkusz folii,
zgodnie z recepture lub instrukcje produkcyjne, jezeli wymagania odbiorcy
nie stanowie inaczej;

blok otoczony wyciekiem sokéw miesnych

wyciek sokéw miesnych klarowny; dopuszcza sie lekkie zmetnienie spowodo-
wane wytreceniem biatka lub emulsje ttuszczu; konsystencja pétptynna do
ptynnej

jasnor6zowa do ciemnorézowej; niedopuszczalne odbarwienia powierzchni bo-
kéw bloku spowodowane obecnos$cie powietrza w puszce; dopuszczalne nie-
znaczne odbarwienie koncowek

§cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢
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Wyglad na
przekroju

barwa

zwigzanie i konsystencja

uktad i jakos$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Wymagnia
fizyczne

Wymagania
chemiczne

Wygled ze-
wnetrzny
bloku kon-
serwy

Wygled na
przekroju

Ksztatt Wymiary
puszki
ob long 107x170x295

pul Iman 102x102x288
oblong 107x170x82

zawarto$¢ soli kuchennej
(NaCl), %

szyfr 7172
szyfr 7172P
szyfr 7173P

LOPATKA

Okreslenie

ksztatt i powierzchnia

wyciek sokéw miesnych

miesa barwa

konsystencja

barwa

zwiezanie konsystencja
krajalnos$¢

uktad i jakos¢ sktadnikéw

Zataczniki do BN-88/801 6-04

miesa od rézowej do ciemnorézowej, charakterystyczna dla konserw z peklo-
wanego miesa poddanego obrdbce termicznej, dopuszczalna nieznaczna ilo$¢
kawatkéw o barwie jasnordzowej

zwiezanie dobre, konsystencja $cista. Plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny
sie rozpada¢ przy krojeniu w temperaturze 18°C; dopuszczalne pojedyncze
otworki powietrza do 2 mm

szyfr 7172 - wieprzowina klasy 1rozdrobniona na wilku przez szarpak stanowi
okoto 70% przekroju; wieprzowina klasy Il w ilosci 10% rozdrobniona przez
siatke 2 mm, wieprzowina klasy Il w ilo$ci okoto 20% rozdrobniona przez
siatke 3 mm, stanowie mase wiezece;

szyfr 7172P i 7173P - wieprzowina klasy lrozdrobniona na wilku przez szar-
pak stanowi okoto 60% przekroju; wieprzowiny klasy Il w ilo$ci 10% rozdrob-
niona na wilku przez siatke 5 mm stanowi okoto 10% przekroju; wieprzowina
klasy Il w ilosci 5% oraz wieprzowina klasy Il w ilo$ci okoto 25% rozdrob-
nione przez siatke 2 mm stanowie mase wiezece

wtasciwy dla chudego miesa wieprzowego, peklowanego poddanego obrébce
termicznej; smak tagodny, w miare stony

Zawarto$¢ wycieku sokow

Masa netto bez folii Dopuszczalne :
. miesnych, %
odchylenia
9 Ibs i 0z g 7172 7172P T7173P
4935 10i 14 -10 +20 do 8 do 5
2720 6 -10 +20 do 8 do 5
1250 R - R do 8
2,0f 3,2
3,20 3,7
3)27 3,7

ZALACZNIK 11

PORK SHOULDER ROLL - SZYFR 722P

topatka Pork Shoulder Roli szyfr 722P - produkt sporzedzony z miesa wie-
przowego pochodzecego z wykrawania topatek, peklowanego metode azotyno-
wo-azotanowe i rozdrobnionego z dodatkiem wielofosforanéw; 80% miesa
chudego niesSciegnistego rozdrobnionego przez szarpak, 20% miesa rozdrob-
nionego stanowi mase wiezece

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich i rownych powierzchniach,
owiniety folie z tworzywa sztucznego; blok konserwy otoczony wyciekiem so-
kéw miesnych

klarowny; dopuszczalne lekkie zmetnienie; konsystencja p6tptynna do ptynnej

r6zowa, wyréwnana, charakterystyczna dla gotowanego peklowanego miesa
wieprzowego; niedopuszczalne zbrebowienia lub odbarwienia powierzchni
blokow

§cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos$¢

miesa - od ré6zowej do ciemnorézowej, charakterystyczna dla miesa wieprzowe-
go peklowanego, pochodzecego z topatek; nie dopuszcza sie obecnos$ci na
przekroju mie$ni o barwie wyraznie kontrastowej

zwiezanie dobre, konsystencja $cista; plasterki grubos$ci 2 mm nie powinny
sie rozpadac¢ przy krojeniu bloku konserwy w temperaturze okoto 13°C

wieprzowina klasy 1w kawatkach okoto 10 cm powinna stanowi¢ okoto 80%
przekroju; wieprzowina klasy Il w ilosci okoto 20% rozdrobniona na wilku
przez siatke 2 mm i lekko kutrowana stanowi mase wigzece
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cd. tablicy
Smak i zapach wtasciwy dla chudego miesa wieprzowego peklowanego i pasteryzowanego;
smak tagodny w miare stony
Wymagania Ksztatt Wymiary Masa netto bez folii Dopuszczalne odchylenia Zawarto$¢ wycieku so-
fizyczne puszki mm 9 kéw miesnych, %, nie
9 Ibs wiecej niz
cylindrycz-
ny 118x255 2720 6 - 10, +20 5
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej 3 3i 3.8
chemiczne (NaCl), % ’ '
ZAELACZNIK 12
MORTADELA MORSKA - SZYFR 586
mortadela morska szyfr 586 - produkt sporzedzony z peklowanego metode azo-
Okresélenie tanowo-azotynowe migsa wieprzowego i cielecego oraz ttuszczu drobnego
kutrowanego z dodatkiem stoniny pokrojonej w kostke oraz przypraw
Wygled ze- ksztatt i powierzchnia blok migsa ksztattu uzytej puszki o dosy¢ réwnych powierzchniach, otoczony
wnetrzny nieznaczne iloscie galarety
bloku kon-
serwy
galareta jasnostomkowa; dopuszczalne lekkie zmetnienie spowodowane wytreceniem
biatka lub emulsje ttuszczu; konsystencja do$¢ stata do pdiptynnej
miesa barwa rézowa
konsystencja dos$¢ Scista
Wygled na barwa jasnorézowa
przek roju
konsystencja i zwigzanie do$¢ $cista, plasterki o grubosci 2 mm nie powinny sie rozpada¢; dopuszczalne
pojedyncze otworki powietrza do 2 mm
uktad ijako$¢ sktadnikow kostki stoniny dosy¢ ré6wnomiernie roztozone w masie miesnej kutrowanej;
kostki ttuszczu powinny stanowi¢ okoto 10% powierzchni
Smak i zapach wtasciwy dla konserwy pasteryzowanej z migsa peklowanego z lekko wyczuwal-
nym dodatkiem przypraw; smak lekko stony
Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa netto Dopuszczalne odchylenia
fizyczne mm g g
cylindryczny 102 x 176 1300 -10 +15
Wymagania zawartos$¢ soli kuchennej 157 2.5

chemiczne (NacCl), %
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ZALACZNIK 13

OZORKI CIELECE - SZYFR 711

, . ozorki cielece szyfr 711 - produkt sporzadzony z ozorkéw cielecych, peklo-
Okreslenie wanych metode azotanowo-azotynowe zalanych roztworem zelatyny

Wygled ze- ksztatt powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o réwnych i gtadkich powierzchniach;
wnetrzny ptaszczyzny tworzec bpodstawy oraz powierzchnie boczne powinny by¢ pokry-
bloku kon- te catkowicie lub czesciowo co najmniej na Z3 powierzchni galarete, two
serwy rzec tzw. lustro; dopuszcza sie pojedyncze skupienia wytopionego ttuszczu
od strony wieczka; w celu utworzenia tzw. lustra na powierzchni od strony
wieczka dopuszcza sie utozenie do dwéch ozorkéw przekrojonych wzdiuz ich
dtugosci w celu wyrdwnania bloku ozorkéw

galareta klarowna, przejrzysta, jasnostomkowa do bursztynowej; konsystencja $cista;
dopuszczalne $lady wytreconego biatka

miesa barwa bladorézowa

. . - 0 .
konsystencja zewnetrzna konserwy O temperaturze nie wyzszej niz 18 C, dosc scista;
blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢

wygled na barwa r6zowa, wyréwnana wtasciwa dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkéw,

przekroju niedopuszczalne szare plamy $wiadczece 0 niedopeklowaniu; przy przetrzy-
mywaniu w temperaturze okoto 18 C przez 30 min, przy normalnym S$wietle
dziennym barwa bloku nie powinna ulega¢ wigkszym zm anom

zwiezanie i konsystencja konsystencja w temperaturze 180C do$¢ scista; zwiezanie dobre; blok kon-
serwy po wyjeciu z puszki powinien da¢ sie kroi¢ w plastry 0 grubosci okoto
5 mm, ktére nie powinny sie rozpadac¢; ozorki powinny by¢ dostatecznie
miekkie na catej powierzchni przekroju, lecz nie powinny oy¢ przegotowane

uktad i jako$¢ sktadnikow blok konserwy powinien sktada¢ sie z catych ozorkéw nie wykazujecych na
przekroju nadmiernego przettuszczenia $rédtkankowego; utozenie ozorkéow
powinno by¢ $ciste; ozorki powinny by¢ utozone w tzw. wience, tak aby
przestrzenie wolne wypetnione galarete byty jak najmniejsze; ozorki powin-
ny by¢ doktadnie oczyszczone i pozbawione btony $luzowej (nasko6rka), gru-
czotéw oraz czes$ci krwawych

Smak i zapach wiasciwy dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkéw cielecych w galarecie
zelatynowej, lekko stony; niedopuszczalny smak zbyt stony, kwa$ny lub inny
obcy;, smak i zapach wtasciwy dla galarety zelatynowej

Wymagani a Ksztatt puszki Wymiary Masa ozorkéw Masa netto, Dopuszczalne od-
fizyczne mm 9 konserwy, chylenia,

9 g9
cy lindryczny 161x146 2720 2870 +50
102x119 800 880 -10 +15
102x63 400 440 -10 +15

Wymagania zawarto$¢ soli 2
chemiczne (NacCl), %

ZALACZNIK 14

OZORKI WIEPRZOWE - SZYFR 707

ozorki wieprzowe, szyfr 707 - produkt sporzedzony z ozorkéw wieprzowych

Okreslenie peklowanych metode azotanowo-azotynowe, parzonych, zalanych roztworem
zelatyny
Wygled ze- ksztatt powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki 0 réwnych i gtadkich powierzchniach;
wnetrzny ptaszczyzny tworzece podstawy oraz powierzchnie boczne bloku powinny by¢
bloku kon- pokryte catkowicie lub cze$ciowo co najmniej do ~/3 powierzchni galarete two-
serwy rzec tzw. lustro; dopuszcza sie nieznaczne ilo$¢ wytopionego ttuszczu od
strony wieczka
galareta klarowna, jasnostomkowa do bursztynowej; konsystencja $cista
miesa barwa blador6zowa do czerwonej
konsystencja konserwy O temperaturze nie wyzszej niz 18°C do$¢ $cista; blok konserwy

po wyjeciu z puszki pow:nien stanowi¢ jednolite cato$¢



cd. tablicy

Wygled na
przekroju

konsystencja i zwigzanie

uktad i jako$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Wymagania Ksztatt puszki

fizyczne

cy lindryczny

Wymagania zawartos$¢ soli
chemiczne (Nacl), %

Okreslenie

Wygled ze- ksztatt powierzchnia
wnetrzny

bloku kon-

serwy

galareta

miesa barwa

konsystencja
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ré6zowa, wyréwnana, wtasciwa dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkdéw;
niedopuszczalne szare plamy $wiadczece o niedopeklowaniu; przy przetrzy-
mywaniu w temperaturze 18°C przez 30 min przy normalnym $wietle dziennym
barwa bloku konserwy nie powinna ulega¢ wiekszym zmianom

konsystencja do$¢ $cista, zwiezanie dobrejblok kpnserwy w temperaturze
18°C po wyjeciu z puszki powinien da¢ sie kroi¢ w plastry okoto 5 mm, ktore
nie powinny sie rozpada¢; ozorki powinny by¢ dostatecznie migkkie na catej
powierzchni przekroju, lecz nie powinny by¢ przegotowane

blok konserwy powinien sktada¢ sie z catych ozorkéw nie wykazujecych nad-
miernego przettuszczenia $Srédtkankowego; utozenie ozorkéw powinno by¢
$§ciste. Ozorki powinny by¢ utozone w tzw. "wience" - "rozety" tak, aby
przestrzenie wolne wypetnione galarete byty jak najmniejsze; ozorki powinny
by¢ doktadnie oczyszczone i pozbawione btony $luzowej (naskorka), prze-
ttuszczonej nasady jezyka, zewnetrznego ttuszczu oraz cze$ci krwawych

wiasciwy dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkéw wieprzowych w galare-
cie zelatynowej lekko stony; smak i zapach wtasciwy dla galarety zelatyno-
wej; niedopuszczalny smak i zapach klejowy lub inny obcy

Wymiary Masa ozorkow Masa netto Dopuszczalne
mm g konserwy odchylenia
9 g
161x146 2720 2870 i 50
102x119 800 880 -10 +15
102x63 400 440 -10 +15
2,3- 3,2

ZA+-ACZNIK 15

OZORY WOLOWE - SZYFR 712

ozory wotowe szyfr 712 - produkt sporzedzony z ozoréw wotowych, peklowa-
nych metode azotanowo-azotynowe, zalanych roztworem zelatyny

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o rownych i gtadkich powierzchniach;
ptaszczyzny tworzece podstawy oraz powierzchnie boczne bloku powinny
by¢ pokryte catkowicie lub cze$Sciowo co najmniej na '3 powierzchni gala-
rete, tworzec lustro; dopuszcza sie nieznaczne ilo$¢ wytopionego ttuszczu
od strony wieczka; w celu utworzenia lustra na powierzchni od strony
wieczka dopuszcza sie utozenie dwdch ozoréw przekrojonych wzdtuz ich
dtugos$ci dla wyréwnania powierzchni bloku ozorkéw

klarowna, jasnostomkowa do bursztynowej, przejrzysta; konsystencja
§cista, dopuszczalne $lady wytreconego biatka

ciemnorézowa do czerwonej

. . - 0 .
zewnetrzna konserwy o temperaturze nie wyzszej niz 18 C dosc scista;
blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos¢
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cd. tablicy

Wyglad na barwa
przekroju

zwigzanie i konsystencja

uktad i jako$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Wymagania Ksztatt puszki
fizyczne
cylindryczny

Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NacCl), %

Okresdlenie

Wygled po parowki

puszki solanka klarowno$¢
barwa
smak

Wygled ze- ksztatt wielkos¢

wnetrzny
paréwek

konsystencja
barwa

powierzchnia

Zataczniki do BN-88/8016-04

ciemnorézowa do czerwonej, wyrdwnana, wtasciwa dla peklowanych i paste-
ryzowanych ozoréw wotowych; dopuszcza sie odcien jasniejszy wynikajacy

z przettuszczenia ozoréw; niedopuszczalne szare plamy $wiadczace o nie-

dopeklowaniu; przy przetrzymywaniu w temperaturze okoto 18 C przez

30 min przy normalnym $wietle dziennym barwa przekroju konserwy nie po-

winna ulega¢ wigkszym zmianom

konsystencja w temperaturze 180C dosc scista, zwiezanie dobre; blok kon-
serwy po wyjeciu z puszki powinien da¢ sie kroi¢ w plastry o grubosci okoto
5 mm, ktére nie powinny sie rozpada¢; ozory powinny by¢ dostatecznie
miekkie na catej powierzchni przekroju, lecz nie powinny by¢ przegotowane;
niedopuszczalna zbytnia twardo$¢ ozoréw $wiadczeca o niedogotowaniu

blok konserwy powinien sktada¢ sie z catych ozoréw z pozostawione w catosci
nasade jezyka i wykazujecych przettuszczenie $rédtkankowe; utozenie ozoréw
powinno by¢ $ciste; ozory powinny by¢ utozone w tzw. wience tak, aby prze-
strzenie wolne wypetnione galarete byty jak najmniejsze; ozory powinny
byé doktadnie oczyszczone i pozbawione biony $Sluzowej (naskorka) oraz
cze$ci krwawych; nie dopuszcza sie otwordw powietrznych na przekroju

wiasciwy dla peklowanych i pasteryzowanych ozoréw wotowych w galarecie
zelatynowej, lekko stony; niedopuszczalny smak zbyt stony lub inny obcy;
smak i zapach wtasciwy dla galarety zelatynowej; niedopuszczalny smak

i zapach klejowy lub inny obcy

Wymiary Masa ozorow Masa netto Dopuszczalne odchyle-
mm 9 konserwy nia
9 g
161x146 2720 2870 +50
2,2 -3,2

ZALACZNIK 16

PAROWKI - SZYFR 603 i 6031

parowki szyfr 603 - konserwa zawierajeca paréwki w ostonkach naturalnych
baranich sporzedzone z migsa wieprzowego, wotowego peklowanego metode
azotanowo-azotynowe oraz ttuszczu wieprzowego, kutrowane zalane so-
lanke

paréwki 6031 - konserwa zawierajeca pardwki bez ostonek, zalane solanke,
wyprodukowane jak wyzej

utozone w jednej warstwie, $cisle prostopadle do dna puszki (na stojeco)
solanka klarowna
jasnostomkowa

stony

parowki w jelitach cienkich baranich lub bez ostonek; paréwki w jelitach
naturalnych podzielone na parki lub pojedyncze batony; paréwki bez ostonek
w pojedynczych batonach; ksztatt batonéw prosty lub lekko tukowaty o $redni-
cy przekroju 18 ™ 22 mm; dtugo$¢ pardwek wyréownana odpowiadajeca wyso-
koéci puszki; Srednica przekroju paréwek wyréwnana, w jednej puszce nie
powinno by¢ wiekszych wahan niz 2 mm; dla wyréwnania masy paréwek lpar-
ka lub 2 batony moge odbiega¢ Srednice przekroju od przecietnej $rednicy
paré6wek zawartych w puszce

dos$¢ Scista, elastyczna, jedrna
jednolita, w ostonkach naturalnych - jasnobhezowa, bez ostonek - jasnor6zowa

gtadka, czysta; niedopuszczalne; opalenie, okopcenie, zabrudzenie, o$lizg-
to$¢, nalot plesni oraz gtebokie pofatdowanie ostonki; niedopuszczalne jasne
plamy niedowedzenia powstate w miejscach styku paréwek z sobe lub spowodo-
wane ztym wyptukaniem jelit z soli; dopuszczalne lekkie niedowedzenia w
miejscach styku paréwek z kijem wedzarniczym



cd. tablicy

Wyglad pa- barwa
rowek na
przekroju

uktad i jako$¢ sktadnikow

zwigzanie i konsystencja

Smak i zapach

Wymagani a Ksztatt puszki
fizyczne

cy lindryczny

. - .0
Wymagania stezenie solanki, Be

chemiczne (4 . .
zawarto$¢ soli kuchennej

(Nacl), %
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jasnor6zowa, wtasciwa dla paréwek z peklowanego miesa wieprzowego; nie-
dopuszczalne szare plamy $wiadczece o niedopeklowaniu oraz zmiany barwy
na obwodzie przekroju paréwek tuz pod ostonke; przy przetrzymywaniu w
temperaturze 18 C przez 30 min przy normalnym $wietle dziennym barwa
przekroju paréwek nie powinna ulega¢ wiekszym, widocznym zmianom

wszystkie sktadniki doktadnie rozdrobnione (kutrowane) i réwnomiernie roz-
mieszczone na przekroju; dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne wiel-
ko$ci do 2 mm; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, $ciegna,
zacieki thuszczu i galarety oraz pecherze powietrza pod ostonke

konsystencja do$¢ $cista, elastyczna, jedrna; niedopuszczalna konsystencja
miekka Swiadczeca o przeparzeniu paréwek

wtasciwe dla paréwek wedzonych i pasteryzowanych z peklowanego miesa
z wyraznie wyczuwalnym smakiem dodanych przypraw i wedzenia; smak
lekko stony

Wymiary puszki Masa parowek Liczba par lub batonéw
mm 9 paréwek
102 x 102,5 225 8 batonéw
102 x 119 560 8710 par
2,3A3,0
1,5 f 2,0

ZALACZNIK 17

POLEDWICA WIEPRZOWA (Pork-Loln) - TYPA. B. E. G

Okres$lenie

Szyfr oznaczeniowy konserwy

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia
wnetrzny

bloku kon-

serwy

galareta

miesa barwa

konsystencja

RODZAJ A, B, C, D, E, F

poledwica wieprzowa (Pork-Loin) - produkt sporzedzony z poledwicy wie-
przowej, peklowanej metode azotynowe

symbol oznaczajecy symbol oznaczajecy rodzaj symbol oznaczajecy typ
puszke (obrébke) (peklowanie)

Oblong O A, B, C, 0, E, F A, B, E, G

Pullman P A, B, C, D, E, F, A, B, E, G

Okregte C A, B, C, D, E, F, A, B, E, G

Przyktad szyfru Kolejno$¢ symboli; poledwica w puszce pullman

1 1 11 v typ G (peklowanie solanke G) rodzaj F (obrdébka

P P G F uzupetniajeca F)

1symbol oznacza surowiec uzyty do produkcji poledwicy P

Il symbol oznacza rodzaj uzytej puszki (pullman)
Il symbol oznacza typ konserwy (peklowanie G)
IV symbol oznacza rodzaj konserwy (obrébke uzupetniajece F)

blok powinien by¢ foremny, ksztattu uzytej puszki, powierzchnia réwna i gtad-
ka, koncowki ksztattne, dobrze uformowane; blok-konserwa w puszkach puli
man i oblong umieszczony wworeczku z folii lub owiniety w arkusz z folii,
zgodnie z recepture lub instrukcje produkcyjne, jezeli wymagania odbiorcy

nie stanowie inaczej; blok otoczony galarete, o konsystencji statej do pot-
ptynnej lub wyciekiem sokéw migsnych

klarowna, jasnostomkowa, dopuszczalne lekkie zmetnienie spowodowane wy-
treconym biatkiem lub emulsje ttuszczowe; w temperaturze 18°C w przypadku
dodanej zelatyny powinna byc¢ stata, niedopuszczalne skupiska galarety
twardej

wyréwnana od jasnorézowej do ré6zowej, barwa ttuszczu (w przypadku obrébki
uzupetniajecej D stosowany przy produkcji Pork-Loinu Canadian Style Becon)
otaczajecego poledwice - biata

jedrna, $cista, charaktery styczna dla gotowanego miesa wieprzowego; blok
konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢; w poledwi-
cach wg obrébki D i G dopuszcza sie na cze$ci powierzchni bocznej bloku
wzglednie od strony dna lub wieczka wystepowanie wytopionego ttuszczu
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cd. tablicy

Wyglad na
przekroju

zwigzanie i konsystencja

uktad i jako$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Wymagania
fizyczne

Ksztatt puszki

oblong

pul Iman

cylindryczny

Zatecznik 17 do BN-88/80 16-04

przekroju bloku poledwic - w miare wyréwnana, zalezna od przeprowadzone-
go sposobu wykrawania i przygotowania surowca, charakterystyczna dla
peklowanego i pasteryzowanego migsa wieprzowego nie przettuszczonego
nadmiernie $ré6dmiesniowo; niedopuszczalne szare plamy na przekroju $wiad-
czece o niedopeklowaniu; przy przetrzymywaniu w temperaturze okoto 18°C
przez 30 min przy normalnym $wietle dziennym (rozproszonym) barwa prze-
kroju poledwicy nie powinna ulegaé¢ wiekszym zmianom

blok miesa powinien by¢ dobrze zwiezany, a plastry o crubos$ci 1,5 mm nie
powinny sie rozpadac¢; konsystencje i krajalno$s¢ konserwy nalezy bada¢ w
temperaturze 18 C

A - w puszkach prostokatnych oblong blok konserwy sktada sie z A7 8 poled-
wic,
B - w puszkach pullman - 2 7 6 poledwic,

C - w puszkach cylindrycznych -1+ 3 poledwic; dopuszcza sie dobrze dobra-
ne i zwiezar.¢ doktadke z poledwicy do uzupetnienia masy;

dla rodzaju A, E (obrébki uzupetniajacej A, E):

ttuszcz powinien by¢ catkowicie usuniety z powierzchni mizdry; poledwice
nie powinny by¢ nadmiernie przettuszczone $rédtkankowo; barwa przekroju
w miare wyréwnana, z dopuszczeniem widocznych przyczep6w mies$ni do kre-
géw ledzwiowych i piersiowych pozostawionych przy poledwicach; dopuszcza
sie w koncowkach bloku wystepowanie ttuszczu miedzymie$niowego do 0,5 cm;

dla rodzaju B, F (obrébki uzupetniajgcej B, F):

ttuszcz catkowicie usuniety z powierzchni mizdry; poledwice nie powinny by¢
nadmiernie przettuszczone $rédtkankowo; dopuszczalne przettuszczenie
Srédtkankowe poledwic nie wptywajecena zmiane barwy bladorézowej do ré-
zowej;

dla rodzaju C (obrébki uzupetniajecej C):

poledwice z usuniete mizdre; przettuszczenie analogiczne jak w przypadku
obrébki uzupetniajecej P i F;

dla rodzaju D (obrébki uzupetniajecej D):

blok poledwic otoczony na catej powierzchni obwodu zaleznie od stosowanej
obrébki uzupetniajecej poledwic warstwe ttuszczu 2+ 4 mm; przettuszczenie
i dalsze szczego6ty obrébki uzupetniajecej jak w rodzaju A, E

wtasciwe dla poledwic wieprzowych, peklowanych i pasteryzowanych; za-
pach aromatyczny; smak tagodny i w miare stony, bez posmaku kwasnego,
gorzkiego lub innego obcego, charakterystyczny dla stosowanych dodatkéw;
konserwa powinna by¢ w miare soczysta, krucha

Masa netto
. bez folii Dopuszczalne odchylenia
Wymiary z " P y
masy netto
mm
9
9 Ibs
107x170x553 9530 21 -10 +20
118x118x550 7260 16 -10 +20
102x102x288 2720 6 -10 +15
102x 102x 202 1815 4 -10 +15
102x176 1365 3 -5 +10

102x119 900 2 -5 +10
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cd. tablicy
Wymagania Ilo$¢ galare- Typ A Typ B Typ E Typ G
fizyczne ty lub wycie-
ku sokow galareta plastry galareta plastry galareta plastry galareta plastry
miesnych, Asort ¢ lub soki odpado- lub soki odpado- lub soki odpado- lub soki odpado-
odpadu, nie sortymen miesne we miesne we miesne we miesne we
wiecej niz % 9 % 9 % g % [s}
Por_k—Lonn puszka 10 ) 10 i " ] 10 i
cylindryczna 3 Ibs
Pork-Loin pullman 10 i 10 ) 12 i 10 )
4 1bs
Pork-Loin pullman 10 150 7 150 12 200 10 150
6 Ibs
Pork-Loin pullman 10 200 10 200 . ; 10 200
16 Ibs
Pork-Loin oblong 10 300 10 300 . . 10 360
21 lbs
Pork-Loin puszka
cylindryczna 10 R 10 R 12 - 10 R
a 900 g
Wymagania zawartos$¢ soli kuchennej Typ A Typ B Typ E Typ G
chemiczne (NacCl), %
3,2- 3,7 3,2- 3,7 2,3 3,1 3,2 3,7
ZALACZNIK 18
SZYNKA FORMOWANA (HAM SECTIONED AND FORMEP) SZYFR 719P
szynka formowana szyfr 719P - produkt sporzgdzony z migsa wieprzowego
pochodzgcego z szynek,peklowanego metode azotanowo-azotynowe i rozdrob-
Okreslenie nionego, z dodatkiem wielofosforanéw; 80% miesa chudego niesciegnistego
rozdrobnionego przez szarpak, 20% miesa drobno rozdrobnionego stanowi
mase wiezece
Wygled ze- wyciek sokéw miesnych klarowny; dopuszczalne lekkie zmetnienie; konsystencja potptynna do ptynnej
wnetrzny
bloku kon- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki, o gtadkich powierzchniach; koncéwki
serwy ksztattne; blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; blok konserwy
umieszczony w woreczku foliowym lub owiniety w arkusz folii zgodnie z re-
cepture lub instrukcje produkcyjne, jezeli wymagania odbiorcy nie stanowie
; inaczej; blok otoczony wyciekiem sokéw miesnych
miesa barwa ré6zowa, niedopuszczalne odbarwieni-a powierzchni blokéw spowodowane obec-
noscie powietrza w puszce; dopuszczalne nieznaczne odbarwienie korficowek
konsystencja §cista; blok kc iserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢
Wygled na barwa miesa - od jasnordzowej do r6zowej, charakterystyczna dla peklowanego miegsa
przekroju wieprzowego wyréwnana; nie dopuszcza sie kawatkéw miesa o barwie ciem-
niejszej lub jasniejszej oraz niewyréwnanej barwy farszu, ktéry powinien
stanowi¢ jednolite mase, o jednolitym zabarwieniu; niedopuszczalne szare
plamy Swiadczece o niedopeklowaniu
zwiezanie, konsystencja, dobre, konsystencja $cista; plasterki grubos$ci 2 mm nie powinny sie rozpada¢
kraja Inos¢ przy krojeniu konserwy 'w temperaturze okoto 18 C; dopuszczalne pojedyncze
otworki powietrza do 2 mm
uktad ijakos$¢ sktadnikéw wieprzowina klasy 1lrozdrobniona na wilku, przez szarpak stanowi okoto 80%
przekroju; wieprzowina klasy Il w ilo$ci okoto 20% rozdrobniona przez siatke
2 mm stanowi mase wiezece
Smak i zapach wtasciwe dla chudego miesa wieprzowego peklowanego i pasteryzowanego;

w smaku wyczuwalna nieznaczna stonos$¢
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Wymiary, mm Masa netto Dopuszczalne Zawarto$¢ wycieku

bez folii odchylenia, ¢ sokow miesnych, %,

nie wiecej niz
9 Ibs i oz
102x102x288 2720 6 -10 +20 6
118x118x550 7260 16 -10 +20 6
107x170x295 4935 10i 14 -10 +20 6
3,34 3,8

ZALACZNIK 19

SZYNKA HAM ROLL - SZYFR 721P

24
cd. tablicy
Wymagania Ksztatt puszki
fizyczne
pul Iman
oblong
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NacCl), %
Okresl enie
Wygled ze- ksztatt i powierzchnia
wnetrzny
bloku kon-
serwy
wyciek sokdéw miesnych
miesa barwa
konsystencja
Wygled na barwa
przekroju

zwiezanie i konsystencja

sktad i jako$¢ sktadnikéow

Smak i zapach

szynka Ham Roli szyfr 721P - produkt sporzedzony z miesa wieprzowego po-
chodzacego z wykrawania szynek, peklowanego metode azotanowo-azotynowe

i rozdrobnionego, z dodatkiem wielofosforan6w; 80% miesa chudego niescieg-
nistego rozdrobnionego przez szarpak, 20% migsa drobno rozdrobnionego sta-
nowi mase wiezece

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich powierzchniach; koncowki
ksztattne; blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; blok konserwy
umieszczony w woreczku z folii lub owiniety w arkusz folii zgodnie z receptu-
re lub instrukcje produkcyjne, jezeli wymagania odbiorcy nie stanowie inaczej;
blok otoczony wyciekiem sokéw miesnych

klarowny; dopuszczalne lekkie zmetnienie;
wej; konsystencja pdtptynna do ptynnej

barwa jasno stomkowa do kremo-

ré6zowa, typowa dla wieprzowego miesa peklowanego poddanego obrébce ter-
micznej; niedopuszczalne odbarwienia powierzchni bloku, spowodowane obec-
noscie powietrza w puszce; dopuszczalne nieznaczne odbarwienie koncowek
$§cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos$¢
miesa od jasnor6zowej do ciemnorézowej; charaktery styczna dla miesa peklo-
wanego poddanego obrébce termicznej, wyréwnana; nie dopuszcza sie kawat-

kéw miesa o barwie ciemniejszej lub bladej powodujecych kontrastowo$¢ barwy
przekroju; barwa duzych kawatkdw miesa i farszu wyréwnana

konsystencja $cista,
sie rozpada¢ w czasie krojenia w temperaturze okoto 18 C;
pojedyncze otworki powietrza do 2 mm

zwiezanie dobre; plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny
dopuszczalne

%
wieprzowina klasy 1w kawatkach o wielko$ci okoto 10 cm powinna stanowi¢

okoto 80% przekroju; wieprzowina klasy Il w ilo$ci okoto 20% rozdrobniona
na wilku przez siatke 2 mm i lekko kutrowana stanowi mase wiezece

wtasciwy dla chudego miesa wieprzowego, peklowanego i poddanego pastery-

Wymagania Ksztatt puszki
fizyczne

cy lindryczny
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NacCl), %

zacji; smak tagodny w miare stony
Wymiary Masa netto Dopuszczalne Zawarto$¢ wycieku
mm bez folii odchylenia, sokéw miesnych, %,
9 nie wiecej niz
g Ibs
118x255 2720 6 -10 +20 5
3,3; 3,8



Wygled ze-

wnetrzny
bloku kon-
serwy

Wygled na
przekroju
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SZYNKA MIELONA (CHOPPED PRBSSED HAM)- SZYFR 7062. 7062P, 7063

Okreslenie

ksztatt i powierzchnia

galareta

miesa barwa
konsystencja

barwa

zwiezanie, konsystencja,
krajalnos¢

uktad i jakos$¢ sktadnikéw

Smak i zapach

Wymagania
fizyczne

Wymagania
chemiczne

szynka mielona szyfr 7062 - produkt sporzagdzony z migsa wieprzowego pocho-
dzacego z szynek, pozbawionego tluszczu zewnetrznego, ztogéw ttuszczu mie-
dzymiesniowego, peklowanego metode azotynowe i rozdrobnionego; 70% miegsa
chudego niesciegni stego rozdrobnionego przez szarpak, 30% drobno rozdrob-
nionego stanowi mase wiezece;

szynka mielona szyfr 7062P - produkt z migesa wieprzowego pochodzecego z
szynek, pozbawionego ttuszczu zewnetrznego, ztogéw ttuszczu miedzymies-
niowego, peklowanego metode azotanowo-azotynowe, rozdrobnionego, z do-
datkiem wielofosforanéw; 60% miesa chudego nies$ciegnistego rozdrobnionego
przez szarpak; 40% miesa drobno rozdrobnionego stanowi mase wigzece;

szynka mielona szyfr 7063P - produkt z migsa wieprzowego pochodzecego z
szynek, pozbawionego ttuszczu zewnetrznego i ztogéw ttuszczu miedzymie$-
niowego, peklowanego metode azotynowe, rozdrobnionego, z dodatkiem wie-
lofosforanéw; 60% miesa chudego niesciegnistego rozdrobnionego przez szar-
pak; 40% miesa drobno rozdrobnionego stanowi mase wiezece

blok konserwy ksztattu uzytej puszki, o gtadkich powierzchniach; koncdéwki
ksztattne; blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; blok konserwy
umieszczony w woreczku foliowym lub owiniety w arkusz folii zgodnie z re-
cepture lub instrukcje produkcyjne, jezeli wymagania odbiorcy nie stanowie
inaczej; blok otoczony wyciekiem sokéw miesnych

klarowna; dopuszcza sie lekkie zmetnienie spowodowane wytreceniem biatka
lub emulsje ttuszczu; konsystencja pdétptynna do ptynnej

ré6zowa, niedopuszczalne odbarwienie powierzchni bokéw bloku spowodowane
obecno$cie powietrza w puszce; dopuszczalne nieznaczne odbarwienie
koricowek

§cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos¢

miesa - od jasnor6zowej do ciemnor6zowej, charakterystyczna dla miesa peklo-
wanego, gotowanego; dopuszczalna nieduza kontrastowo$¢

zwiezanie dobre, konsystencja $cista; plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny
sie rozpadac¢ przy krojeniu w temperaturze okoto 18 C; dopuszczalne pojedyn-
cze otworki powietrza do 2 mm

szyfr 7062

wieprzowina klasy | rozdrobniona na wilku przez szarpak, stanowi okoto
70% przekroju;

wieprzowina kalsy Il w ilosci 10% rozdrobniona przez siatke 2 mm, wieprzo-
wina klasy Il w ilo$ci okoto 20% rozdrobniona przez siatke 3 mm, stanowieg
mase wiezece

szyfr 7062P i 7063P

wieprzowina klasy | rozdrobniona na wilku przez szarpak stanowi okoto 60%
przekroju;

wieprzowina klasy 1l w ilosci okoto 10% rozdrobniona na wilku przez siatke
5 mm stanowi okoto 10% przekroju;

wieprzowina klasy Il w ilo$ci 5% oraz wieprzowina klasy Il w ilosci okoto
25% rozdrobnione przez siatke 2 mm stanowie mase wiezece

smak i zapach wtasciwe dla chudego migesa wieprzowego peklowanego i paste-
ryzowanego; smak tagodny w miare stony

Ksztatt puszki Wymiary Masa Wsadu Dopuszczalne Zawarto$¢ wycieku

mm bez folii odchylenia, sokow miesnych, %,
9 nie wiecej niz

9 Ibs i oz 7062 7062P
7063P

oblong 107x170x295 4935 10i 14 -10 +20 do 8 5

107x170x550 9530 21 -10 do 8 5

pul Iman 102x102x288 2720 6 -10 +20 do 8 5

zawarto$¢ soli kuchennej
(NaCl), %

szyfr 7062 szyfr 7062P szyfr 7063P
2j0t 3,2 3,253, 7 3,2 £3,7
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ZAEACZNIK 21

SZYNKA WOLOWA W PUSZCE - SZYFR 705 i 705P

szynka wotowa w puszce szyfr 705 - produkt sporzedzony z peklowanego meto-
de azotynowe miesa wotowego z udzca pochodzecego z jatowic i wolcow
Okreslen ie klasy 11 2;

szynka wotowa w puszce szyfr 705P - produkt z migsa jak wyzej peklowanego
metode azotanowo-azotynowe z dodatkiem wielofosforanéw

Wyglad ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki, foremny, o gtadkich, réwnych powierz-
wnetrzny chniach; dopuszcza sie niewielkie bruzdy nie ostabiajece zwiezania bloku;
bloku kon- w formatach pullman i oblong koricéwki ksztattne; blok konserwy umieszczony
serwy w woreczku foliowym lub owiniety w arkusz folii zgodnie z recepture lub in-

strukcje, jezeli wymagania odbiorcy nie stanowie¢ inaczej; blok otoczony wy-
ciekiem sok6éw miesnych lub galarete

galareta klarowna, stomkowozdtta do bursztynowej; dopuszczalne lekkie zmetnienie
spowodowane wytreceniem biatka lub emulsje ttuszczu; konsystencja stata w
puszkach familijnych w temperaturze okoto 18 C; w puszkach pullman i oblong
ptynny wyciek sokéw miesnych

migsa barwa ciemnorézowa do jasnoczerwonej wyréwnana, charakterystyczna dla peklowa-
nego miesa wotowego poddanego obrébce termicznej; dopuszcza sie nieznacz-
ne zmiane barwy na zewnetrznych powierzchniach bloku $powodowane jego
odwodnieniem przez zelatyne

konsystencja $cista, dostatecznie krucha
Wygled na barwa miesa - ciemnorézowa do jasnoczerwonej, wyréwnana charakterystyczna dla
przekroju peklowanego, gotowanego miesa wotowego z mtodych sztuk; rdéznica intensyw-

nos$ci barwy powinna by¢ nieznaczna; barwa powinna by¢ trwata i w ciegu 2 h
przy normalnym dziennym $wietle rozproszonym w temperaturze ponizej 18 C
nie powinna ulega¢ widocznym zmianom

zwiezanie i konsystencja zwigzanie dobre; konsystencja $cista; plasterki grubos$ci okoto 2 mm nie po-
winny sie rozpadac¢ przy krojeniu w temperaturze okoto 18 C; dopuszczalne
jest wystepowanie na przekrojach nieznacznych szpar nie ostabiajecych zwie-
zania

uktad ijako$¢ sktadnikow szynka wotowa moze by¢ wyprodukowana z nastepujecych partii migsni udzZca;
zrazowej gornej, zrazowej dolnej, skrzydta, krzyzowej; mie$nie powinny
by¢ pozbawione czes$ci $Sciegnistych, bton omiesnych, ttuszczu miedzymies$nio-
wego oraz ttuszczu zewnetrznego; w zaleznos$ci od wielko$ci puszki blok kon-
serwy moze stanowi¢ cze$¢ miesnia, caty miesien lub wieksze ilo$¢ miesni
stanowiecych anatomiczne cato$¢ teczonych na styk sko$nie lub poprzecznie;
utozenie mie$ni w puszce powinno by¢ takie, aby witdkna miesne byty utozone
rownolegle do dtuzszej osi bloku

Smak i zapach charakterystyczny dla miesa wotowego peklowanego i pasteryzowanego
\fl\ilzlﬂi?]a;nia Ksztatt puszki W):nnr;iary I;/I;i;l Dopuszcz_alne éavx::;tsvs’iicgéjiliirzety,
9 odchylenia '
9 705 705P

Familijna 1 Ibs 147x102x47 455 +10 16
Fami lijna 2 Ibs 165x119x66 910 +10 16
Familijna 3 lbs 193x147x63 1365 -10 +15 16
Familijna 5 Ibs 193x147x106 2270 -10 +15 16
Mandol nowa 7 Ibs 247x182x97 3180 -10 +20 12 11
Mandol nowa 12 Ibs 274x192x134 5445 -10 +20 11
Pul Iman 102x102x320 3060 -10 +20 8
Pullman 118x118x550 7260 -10 +20 8
Obiong 107x170x295 4990 -10 +20 8
Oblong 107x170x553 9570 -10 +20 8

Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej

chemiczne (NacCl), %
- szyfr 705 2,212,9

- szyfr 705P 2,5 f 3,0
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ZALACZNIK 22

WIEPRZOWINA W GALARECIE - SZYFR 460

Okreslenie
Wygled ze- ksztatt i powierzchnia
wnetrzny
bloku kon- galareta
serwy

miesa barwa

konsystencja

Wygled na barwa
przekroju

zwiezanie lkonsystencja

uktad i jakos¢ sktadnikow

Srr.ak i zapach

Wymagania Ksztatt puszki
fizyczne

cy lindryczny

Wymagania zawartos$¢ soli kuchennej
chemiczne (NacCl), %

wieprzowina w galarecie szyfr 460 - produkt sporzedzony z kawatkéw peklo-
wanego metode azotynowe miesa wieprzowego chudego $ciegnistego zalanego
roztworem zelatyny

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o petnym lustrze galarety

jasnostomkowa, klarowna, przejrzysta, dopuszczalne wytrecone biatko oraz
wytopiony ttuszcz; konsystencja dos$¢ $cista w temperaturze 18 C; smak i za-
pach wtasciwy dla galarety zelatynowej; niedopuszczalny smak i zapach klejo--
wy lub inny obcy

r6zowa do ciemnor6zowej

blok konserwy, po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢; kon-
systencja zewnetrzna konserwy o temperaturze nie wyzszej niz 18 C, dos$¢
§cista; dopuszcza sie mozliwos¢ odpadania galarety od kawatk6w migsa na
bokach bloku konserwy

r6zowa do ciemnorézowej, wyréwnana, wtasciwa dla peklowanego i pasteryzo-
wanego miesa wieprzowego; dopuszcza sie wystepowanie ttuszczu miedzy-
mie$niowego i cze$ci $ciegnistych (omiesne), niedopuszczalne wystepowanie
ztogéw ttuszczu zewnetrznego, grubych $ciegien oraz szarych plam $wiad-
czecych o niedopeklowaniu; przy przetrzymywaniu w temperaturze okoto 18 C
przez 30 min, przy normalnym $wietle dziennym (rozproszonym) barwa prze-
kroju konserwy nie powinna ulega¢ wiekszym zmianom

konsystencja w temperaturze 180C dos$¢ scista; zwiezania w plastrach nie nor-
malizuje sie; mieso wieprzowe powinno by¢ dostatecznie miekkie, lecz nie
powinno by¢ przegotowane; niedopuszczalna jest zbytnia twardo$¢ miesa
Swiadczeca o niedogotowaniu

blok konserwy powinien sie sktada¢ z wiekszych kawa*tkdw migé$ni golonki,
utozonych $cisle; przestrzenie wolne od miesa - wypetnione galarete; nie
dopuszcza sie otwordw powietrznych na przekroju

wtasciwe dla peklowanego i pasteryzowanego miesa wieprzowego w galarecie
zelatynowej, lekko stony

Wymiary Masa miesa w goto- Masa Dopuszczalne
mm wym produkcie, netto odchylenia
g 9 g
161x146 nie mniej niz 2,870 f 50
1,750
2,0:3,2

ZALACZNIK 23

WOLOWINA W GALARECIE NIEPEKLOWANA - SZYFR 438

WOLOWINA W GALARECIE PEKLOWANA - SZYFR 4381

Okres$lenie

wotowina w galarecie niepeklowana szyfr 438 - produkt sporzagdzony z ka-
watkéw miesa wotowego z jatowic i wolcow niepeklowanego zalanego roztwo-
rem zelatyny; produkt dwukrotnie pasteryzowany;

wotowina w galarecie peklowana szyfr 4381 - produkt sporzadzony z ka-
watkéw miesa wotowego z jatowic i wolcow peklowanego metode azotynowe,
zalanego roztworem zelatyny; produkt dwukrotnie pasteryzowany
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cd. tablicy
Wygled ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki, o gtadkich i réwnych powierzchniach,
wnetrzny pokryty catkowicie galarete; dopuszcza sie niewielkie ilo$ci wytopionego
bloku kon- ttuszczu od strony wieczka oraz nieréwne powierzchnie w miejscu wystepowa-
serwy nia ttuszczu
galareta szarobursztynowa z odcieniem ciemnym, klarowna, przejrzysta; dopuszczalna
niewielka ilo§¢ wytreconego biatka; konsystencja $cista w temperaturze 18 C
miesa barwa szyfr 438 - barwa miesa szara lub szara z odcieniem r6zowym, wytopionego
ttuszczu - biata z odcieniem kremowym;
szyfr 4381 - barwa miesa od r6zowej do ciemnor6zowej, wytopionego ttuszczu
- biata z odcieniem kremowym
konsystencja blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ ~ednolite cato$¢; zewne-
trzna konsystencja w temperaturze nie wyzszej niz 18 C powinna by¢ dos¢
$cista
Wygled na barwa szyfr 438 - barwa miesa szara lub szara z odcieniem lekko rézowym, typowa
przekroju dla niepeklowanego gotowanego miesa wotowego;
szyfr 4381 - barwa migsa r6zowa do ciemnorédzowej, wtasciwa dla peklowa-
nej, gotowanej wotowiny; niedopuszczalne szare plamy $wiadczece o niedo-
peklowaniu
zwiezanie i konsystencja konsystencja do$¢ $cista; zwiezania w plastrach nie normalizuje sie; kawatki
miesa powinny by¢ kruche
uktad i jako$¢ sktadnikéw  blok konserwy sktada sie z kawatkéw miesa wotowego $ciegnistego klasy 1
o $rednicy od 3 do 4 cm; dopuszcza sie do 20% kawatkéw o $rednicy ponizej
3cm
Smak i zapach szyfr 438 - wtasciwe dla chudego miesa wotowego nie peklowanego, podda-
nego obrdébce termicznej
szyfr 4381 - wtasciwa dla chudego miesa wotowego peklowanego, poddanego
obréobce termicznej
Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa miesa blanszo- Masa netto Dopuszczalne odchy-
fizyczne mm wanego, netto produktu lenia
9 9 g
cy lindryczny 161x146 2720 2920 +50
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NacCl), %
szyfr 438 2.012.5
szyfr 4381 1.5 f 2,0

ZA+_ACZNIK 24

WOLOWINA PRASOWANA NIEPEKLOWANA - SZYFR 441
WOLOWINA PRASOWANA PEKLOWANA - SZYFR 4411

wotowina prasowana niepeklowana szyfr 441 - produkt sporzagdzony z migsa

wotowego niepeklowanego pochodzacego z wykrawania p6ttusz wotowych z ja-
towic i wolcéw, rozdrobnionego, z dodatkiem przypraw; 85% miesa niescieg-
nistego rozdrobnionego przez szarpak, 15% miesa $ciegnistego kutrowanego

Okreslenie . L
stanowi mase wiezece;

wotowina prasowana, peklowana metode azotynowe, szyfr 441 - produkt sporze-
dzony z miesa wotowego peklowanego metode azotynowe, pochodzecego z wy-
krawania po6ttusz wotowych, z jatowic i wolcdw rozdrobnionego, z dodatkiem
przypraw; 85% miesa nieSciegnistego rozdrobnionego przez szarpak, 15%
miesa $ciegnistego kutrowanego stanowi mase wigzece



cd. tablicy

Wyglad ze- ksztatt i powierzchnia
wnetrzny

bloku kon-

serwy galareta

miesa barwa

konsystencja

Wygled na barwa
przekroju

zwiezanie i konsystencja

uktad i jakos$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Wymagania Ksztatt puszki
fizyczne

pul Iman
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NaCl), %

Zataczniki do BN-88/80 16-04 29

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich réwnych powierzchniach,
otoczony po6itptynne galarete; dopuszczalna galareta ptynna

jasnobursztynowa, o konsystencji p6tptynnej do ptynnej; klarowno$¢ nie wy-
magana

szyfr 441 - szara lub szara z odcieniem lekko rézowym,

szyfr 4411 - ciemnor6zowa do czerwonej; dopuszczalne na powierzchni bloku
punktowe zbrezowienia pochodzenia niekorozyjnego

§cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos$¢
szyfr 441 - szara lub szara z odcieniem lekko r6zowym, typowym dla konser-
wy z migsa niepeklowanego,

szyfr 4411 - ciemnor6zowa do czerwonej, typowa dla migsa wotowego peklo-

wanego

. o} . . . ; .
konsystencja w temperaturze 18 C scista; plasterki grubo$ci 2 mm nie powin-
ny sie rozpadac

kawatki migesa wotowego o $rednicy okoto 40 mm stanowiece 80 » 85% prze-
kroju zwiezane mase wiezece; cato$¢ doktadnie wymieszana; sktadniki row-
nomiernie rozmieszczone na przekroju; dopuszczalne sporadyczne pojedyn-
cze otworki o $rednicy do 5 mm

szyfr 441 - charakterystyczne dla migsa wotowego niepeklowanego z dodatkiem
przypraw;

szyfr 4411 - charaktery styczne dla miesa wotowego peklowanego z dodatkiem
przypraw

Wymiary Masa netto, Dopuszczalne Zawarto$¢ galare-
mm 9 odchylenia, ty, %,
9 nie wiecej niz
102x102x288 2720 -10 +20 10
2,5f 3,0

ZALACZNIK 25

BOCZEK PLASTERKOWANY - SZYFR 7141

Okres$lenie

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia
wnetrzny
bloku kon-
serwy
utozenie i wymiar pla-
strow

Wygied blo- barwa
ku na prze-
kroju
zwiezanie i konsystencja

uktad ijakos$¢ sktadnikow

Smak i zapach

konserwa boczek plasterkowany szyfr 7141 - produkt sporzedzony z boczku
peklowanego metode azotynowe i wedzonego, poddanego plasterkowaniu, utozo-
nego schodkowo na papierze pergaminowym zwinietym w rulon wraz z pergami-
nem, odpowiadajecy formie i wymiarom wewnetrznym puszki, poddany pastery-
zacji lub dwukrotnej pasteryzacji; dopuszcza sie sterylizacje konserwy

blok konserwy ksztattu walca odpowiadajecego wymiarom puszki, $cisle zawi-
niety w papier pergaminowy; puszka szczelnie wypetniona; dopuszczalna nie-
wielka ilo$¢ wytopionego ttuszczu

po rozwinigciu konserwy plastry boczku utozone schodkowo na papierze perga-
minowym; liczba plastréw 65 + 70 sztuk; plastry utozone wzdtuz osi pionowej
puszki; wielko$¢ plastrow; dtugo$¢ okoto 125 mm, szeroko$¢ 25 + 35 mm, gru-
bos§¢ plastrow okoto 2 mm

miesa - jednolita, jasnoczerwona, powierzchnie obwedzone, ttuszczu - biata
do biatej z odcieniem kremowozo6ttym

zwiezanie plastra dobre; niedopuszczalne rozpadanie sie plastra w miejscach
zro$niecia miesa z ttuszczem; konsystencja w temperaturze 18 C - jedrna

plastry boczku bez skéry przero$niete miesem, minimum 2 przerosty miesa na
co najmniej ~/3 dtugos$ci plastra; niedopuszczalne boczki przettuszczone lub
ze sztuk wychudzonych, warstwowe rozszczepienie tkanki, twarda zgrubiata

tkanka, przekrwienia i deformacja

wiasciwy dla peklowanego, wedzonego i gotowanego boczku, w miare stony;
niedopuszczalny smak i zapach zjetczatego ttuszczu



30 Zataczniki do BN-68/80 16-G4

cd. tablicy
Wymagania Ksztatt puszki Wymiay Masa netto Dopuszczalne odchylenia
fizyczne mm g 9
cy lindryczny 102 x 119 820 boczku + 20 papier -10 -1-220
76 x 130 455 boczku + 10 papier -10 -HO

Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej

1,5" 3,0
chemiczne (NacCl), %

ZALACZNIK 26

GOLONKA D3gBICKA - SZYFR 6011

golonka debicka szyfr 6011 - produkt sporzagdzony z peklowanej golonki tylnej

Okreslenie wieprzowej bez kos$ci, z dodatkiem pieprzu
Wygled ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki, o gtadkich powierzchniach, owiniety w
wnetrzny arkusz folii lub bez folii; blok konserwy otoczony galarete; golonka od strony
bloku kon- denka i ptaszcza puszki pokryta skére i warstwe ttuszczu, a mie$nie utozone
serwy rownolegle do dtugos$ci puszki; powierzchnia bloku réwna; dopuszczalne nie-
znaczne wgtebienie
. . } o 0
galareta stomkowoz6tta do jasnobursztynowej, klarowna, w temperaturze ponizej 18 C
- stata
miesa barwa miesa - rézowa, ttuszczu - biata
konsystencja §cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢
Wygled na barwa migsa - r6zowa, ttuszczu - biata
przekroju o
zwiezanie i konsystencja zwigzanie dobre, konsystencja w temperaturze 18 C scista, plastry grubosci
2 mm nie powinny sie rozpada¢
uktad i jako$¢ sktadnikow  okrywa ttuszczowa umieszczona na powierzchni bloku pod skdre; skdra, migso
i ttuszcz wystepuje w naturalnych poteczeniach
Smak i zapach wtasciwe dla konserwy pasteryzowanej wyprodukowanej z golonki peklowanej
z dodatkiem pieprzu
Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa netto Dopuszczalne Zawartos$c¢
fizyczne mm g odchylenia galarety, %,
g nie wiecej niz
fami lijne 2 Ibs 105x119x66 91n -10 +15
familijne 3 Ibs 193x147x63 1365 -15 +20 20
oblong 107x170x82 1250 -15 +20
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NacCl), % 2,51 28 S

ZALACZNIK 27

LUNCHEON-MEAT - SZYFR 4133

luncheon-meat szyfr 4133 - produkt sporzadzony z miesa wieprzowego,
wotowego oraz podgardla wieprzowego peklowanych i drobno rozdrobnio-
nych z dodatkiem drobno rozdrobnionego biatka upostaciowego w, przypraw,
meczki ziemniaczanej

Okreslenie



cd. tablicy

Wygled ze- ksztatt
wnetrzny

bloku kon-

serwy

powierzchnia

wyciek sokdéw miesnych

miesa

Wygled na barwa
przekroju

uktad i jako$¢ sktadnikow

Smak i zapach

barwa

konsystencja
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blok konserwy ksztattu uzytej puszki, o gtadkich i réwnych powierzchniach;
koncowki ksztattne; blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; blok kon-
serwy umieszczony w woreczku foliowym lub owiniety w arkusz folii, zgodnie
z recepture lub instrukcje produkcyjne; blok otoczony wyciekiem sokéw mies-
nych o konsystencji po6tstatej do ptynnej

klarowny; dopuszczalne zmetnienie wynikajece z dodatku meczki ziemniaczanej
oraz wytreceniem biatka tub emulsje thtuszczu; konsystencja po6tstata do ptynnej

r6zowa do ciemnorézowej, wytopionego ttuszczu biata z odcieniem kremowym;
dopuszczalne nieznaczne odbarwienie powierzchni bloku spowodowane obecno$-
cie powietrza w puszce

o_. , . . - . .
w temperaturze 18 C $cista; na powierzchni nieznacznie miekka

miesa - r6zowa do ciemnorézowej,charakterystyczna dla ttustego miesa peklo-
wanego; przy przetrzymywaniu w temperaturze 18°C przez 30 min przy dziata-
niu $wiatta dziennego barwa przekroju bloku nie powinna ulega¢ wiekszym
zmianom; zwiezanie dobre; konsystencja $cista, lecz dostatecznie krucha;
krajalno$¢ dobra; plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny sie rozpadaé¢; konsy-
stencja i krajalno$¢ sprawdzane w temperaturze 18 C

wieprzowina ttusta oraz podgardle skérowane lub ttuszcz wieprzowy rozdrob-
nione przez siatke 3 mm; mieso wotowe i biatko upostaciowane rozdrobnione
przez siatke 2 mm lub kutrowane; upostaciowane biatko niemiesne moze by¢
widoczne

wtasciwe dla ttustego peklowanego miesa wieprzowego z wyczuwalnos$cie smaku
niezbyt stonego; wyczuwalny posmak biatka niemigsnego

Wymagania Szyfr Ksztatt Wymiary Masa netto Dopuszczalne Zawarto$¢ wycieku
fizyczne mm bez folii odchylenie sokéw miesnych,
9 9 %, nie wiecej niz

4133P oblong 107x170x295 4900 -15 +20 8

4133P 107x170x82 1250 "15 +20 8

4133P pul Iman 118x118x550 7000 -15 +20 8

4133P oblong 107x170x553 9070 -15 +20 8
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej, (NacCl), % 2,5 f 3,5
chemiczne zawarto$¢ skrobi, %, nie wigcej niz 2

'O Biatko upostaciowane moze by¢ zastepione kazeinianem sodu.

Okreslenie

Wygled ze- ksztatt
wnetrzny

bloku kon-

serwy

powierzchnia

wyciek sokéw miesnych

miesa

barwa

konsystencja

ZAELACZNIK 28

LtOPATKA MIELONA - SZYFR 7174

topatka mielona szyfr 7174 - produkt sporzedzony z miesa wieprzowego pocho-
dzecego z topatek, peklowanego metode azotynowe, rozdrobnionego;

60% miesa chudego nie$ciegnistego rozdrobnionego przez szarpak; 40% miesa
drobno rozdrobnionego stanowi mase wigzece

blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich powierzchniach; koncéwki
ksztattne; blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; dopuszczalne lekkie
pofatdowanie powierzchni konserwy i zaokreglone koncéwki; blok konserwy
umieszczony w woreczku foliowym lub owinigty w arkusz folii, zgodnie z re-
cepture lub instrukcje; blok otoczony wyciekiem sokéw miesnych

wyciek sokéw miesnych klarowny; dopuszcza sie lekkie zmetnienie spowodowa-
ne wytreceniem biatka lub emulsje ttuszczu; konsystencja péiptynna do ptynnej

jasnor6zowa, dopuszczalna ciemnorézowa; niedopuszczalne odbarwienia po-
wierzchni bokéw bloku spowodowane obecnos$cie powietrza w puszce; dopusz-
czalne nieznaczne odbarwienie korncowek

§cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢
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cd. tablicy
Wyglad na barwa miesa - od rézowej do ciemnorézowej, charaktery styczna dla konserw z pe-
przekroju klowanego migsa poddanego obrébce termicznej; dopuszczalna nieznaczna
ilos¢ kawatkdéw o barwie jasnordzowej
zwigzanie i konsystencja zwigzanie dobre, konsystencja $cista; plasterki grubos$ci 2 mm nie powinny
sie rozpada¢ przy krojeniu w temperaturze okoto 18 C; dopuszczalne pojedyn-
cze otworki powietrza do 2 mm
uktad ijako$é sktadnikéw wieprzowina klasy lrozdrobniona na wilku przez szarpak stanowi okoto 60%
przekroju, wieprzowina klasy Il w ilo$ci okoto 15% rozdrobniona przef siatke
2 mm, wieprzowina klasy Il w ilosci okoto 25% stanowi mase wiezece
Smak i zapach witasciwy dla chudego miesa wieprzowego peklowanego i pasteryzowanego;
smak tagodny, w miare stony
Wymagania Ksztatt puszki , Wymiary Masa netto Dopuszczalne Zawarto$¢ wycieku
fizyczne mm bez folii odchylenia sok6w miesnych,
9 9 %, nie wiecej niz
oblong 107x170x553 9530 -15 +20 8
107x170x295 4935 -15 +20 8
pul Iman 102x102x288 2720 -15 +20 8
oblong 107x170x82 1250 -15 +20 10
Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej 2.0 £3,2

chemiczne (NacCl), %

ZAELACZNIK 29
OZORKI WIEPRZOWE - SZYFR 7071
konserwa Ozorki wieprzowe szyfr 7071 - produkt sporzedzony z ozorkéw wie-

Okresleni< przowych peklowanych metode azotynowe, parzonych, zalanych roztworem
zelatyny, poddany pasteryzacji po zamknieciu w puszce

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o réwnych i gtadkich powierzchniach;
wnetrzny dopuszcza sig¢ nieznaczne ilo$¢ wytopionego ttuszczu od strony wieczka
bloku kon-
serwy galarety klarownos¢ galareta klarowna

barwa jasnostomkowa do bursztynowej

konsystencja $cista

migsa barwa blador6zowa do czerwonej
konsystencja konsystencja konserwy o temperaturze nie wyzszej niz 1BOC dosc scista; blok

konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos¢

Wygled barwa r6zowa, wyréwnana, wtasciwa dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkéw;
bloku na niedopuszczalne szare plamy $wiadczece o niedopeklowaniu; przy przetrzy-
przekroju mywaniu w temperaturze 18°C przez 30 min przy normalnym $wietle dziennym

barwa bloku konserwy nie powinna ulega¢ wiekszym zmianom

konsystencja i zwiezanie dos$¢ $cista, zwiezanie dobre; blok konserwy w temperaturze 180C po wyjeciu
z puszki powinien da¢ sie kroi¢ w plastry okoto 5 mm, ktdre nie powinny sie
rozpada¢; ozorki powinny by¢ dostatecznie miekkie na catej powierzchni
przekroju, lecz nie powinny by¢ przegotowane

uktad ijako$¢ sktadnikow w zalezno$ci od wielkos$ci puszki wsad stanowi jeden lub kilka ozorkéw; do-
puszcza sie wktadki wyréwnujece w liczbie 1- 2 kawatki; ozorki utozone w
"wieAce"; przestrzen miedzy ozorkami wypetniona galarete; ozorki nie powin-
ny wykazywaé nadmiernego przettuszczenia, powinny by¢ doktadnie oczyszczo-
ne i pozbawione btony $luzowej (naskérka), przettuszczonej nasady jezyka,
zewnetrznego ttuszczu oraz cze$ci krwawych

Smak i zapach wtasciwy dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkéw wieprzowych w galare-
cie zelatynowej, lekko stony; niedopuszczalny smak zbyt stony, kwasny lub
inny obcy; smak i zapach wtasciwy dla galarety zelatynowej
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cd. tablicy
Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa ozorkéw Masa netto Dopuszczalne
fizyczne mm 9 konserwy odchylenia
9 g
cy lindryczny 102x119 800 880 -10 +15
102x63 400 440 -10 +15
102x47 300 340 -10 +15

Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej
chemiczne (NacCl), %

ZAELACZNIK 30
OZORKI CIELaCE - SZYFR 7111
konserwa Ozorki cielece szyfr 7111 - produkt sporzagdzony z ozorkéw ciele-

Okreslenie cych, peklowanych metode azotynowe, zalanych roztworem zelatyny, poddany
pasteryzacji po zamknieciu w puszce

Wygled ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o rownych i gtadkich powierzchniach;
wnetrzny ptaszczyzny tworzece podstawy oraz powierzchnie boczne powinny by¢ pokryte
bloku kon- catkowicie lub cze$ciowo na co najmniej ~/3 powierzchni galarete, tworzec
serwy tzw. lustro; dopuszcza sie pojedyncze skupienia wytopionego ttuszczu od

strony wieczka; w celu utworzenia tzw. lustra na powierzchni od strony
wieczka dopuszcza sie utozenie do dwoch ozorkdw przekrojonych wzdtuz ich
dtugosci w celu wyréwnania bloku ozorkéw

galarety klarownos¢ klarowna, przejrzysta; dopuszczalne $lady wytreconego biatka

jasnostomkowa do bursztynowej

konsystencja Scista
miesa barwa bladorézowa
konsystencja zewnetrzna konserwy o temperaturze nie wyzszej niz 18 C, dos$¢ $cista; blok

konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢

Wygled r6zowa, wyrdwnana, wtasciwa dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkéw,
bloku na niedopuszczalne szare plamy $Swiadczece o niedopeklowaniu; przy przetrzymy-
przekroju waniu w temperaturze okoto 18 C w ciegu 30 min przy normalnym S$wietle

dziennym barwa bloku nie powinna ulega¢ wiekszym zmianom

zwiezanie i konsystencja konsystencja w temperaturze 18 C dos$¢ $cista; zwiezanie dobre; blok kon-
serwy po wyjeciu z puszki powinien da¢ sie kroi¢ w plastry o grubosci okoto
5 mm, ktére nie powinny sie rozpada¢; ozorki powinny by¢ dostatecznie miek-
kie na catej powierzchni przekroju, lecz nie powinny by¢ przegotowane

uktad i jako$¢ sktadnikéw w zaleznos$ci od wielko$ci puszki wsad stanowi jeden lub kilka ozorkéw; do-
puszcza sie wktadki w postaci 1-2 kawatkéw; ozorki utozone w ksztatcie
"wienca"; przestrzen miedzy ozorkami wypetniona galarete; ozorki powinny
by¢ doktadnie oczyszczone i pozbawione btony $luzowej (naskdrka) gruczotéw
oraz czesSci krwawych; ozorki nie powinny wykazywa¢ nadmiernego przettusz-
czenia

Smak i zapach wiasciwy dla peklowanych i pasteryzowanych ozorkéw cielecych w galarecie
zelatynowej; lekko stony; niedopuszczalny smak zbyt stony, kwadny lub inny
obcy; smak i zapach wtasciwy dla galarety zelatynowej

Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa wsadu Masa netto Dopuszczalne
fizyczne mm g konserwy odchylenia
9 9
cy lindryczny 102x119 800 880 -15 +20
102x63 400 440 -10 +15
102x47 300 340 -10 +15

Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej

chemiczne (NaCl), % 2,213,2
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ZAEACZNIK 31
OZORY WOLOWE - SZYFR 7121
konserwa ozory wotowe szyfr 7121 - produkt sporzadzony z ozoréw wotowych,

Okreslenie peklowanych metode azotynowe, zalanych roztworem zelatyny, poddany paste-
ryzacji po zamknieciu w puszce

Wyglad ze- ksztatt i powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o réwnych i gtadkich powierzchniach;
wnetrzny ptaszczyzny tworzece podstawy oraz powierzchnie boczne bloku powinny by¢
bloku kon- pokryte catkowicie lub cze$ciowo na co najmniej ~/3 powierzchni galarety
serwy tworzec lustro; dopuszcza sie nieznaczne ilo$¢ wytopionego ttuszczu od strony

wieczka; w celu utworzenia lus#tra na powierzchni od strony wieczka dopusz-
cza sie utozenie dwoéch ozorkéw przekrojonych wzdtuz ich dtugosci dla wyrow-
nania powierzchni bloku ozorkéw

galarety klarownos¢ galareta klarowna, przejrzysta; dopuszczalne $lady wytreconego biatka
barwa jasnostomkowa do bursztynowej
konsystencja $cista

miesa barwa ciemnor6zowa do czerwonej
konsystencja zewnetrzna konserwy o temperaturze nie wyzszej niz 18°C dos$¢ $cista; blok

konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos¢

Wygled barwa ciemnorézowa do czerwonej, wyréwnana, wtasciwa dla peklowanych i paste-
bloku na ryzowanych ozorkéw wotowych; dopuszcza sie odciefi jasniejszy wynikajecy
przekroju z przettuszczenia ozordw; niedopuszczalne szare plamy $Swiadczece o niedo-

peklowaniu; przy przetrzymywaniu w temperaturze okoto 18 C przez 30 min
przy normalnym $wietle dziennym barwa przekroju konserwy nie powinna
ulega¢ wiekszym zmianom

zwiezanie i konsystencja konsystencja w temperaturze 180C dos$¢ scista, zwiezanie dobre; blok konser-
wy po wyjeciu z puszki powinien da¢ sie kroi¢ w plastry o grubos$ci okoto
5 mm, ktédre nie powinny sie rozpadaé¢; ozory powinny by¢ dostatecznie miek-
kie na catej powierzchni przekroju, lecz nie powinny by¢ przegotowane; nie-
dopuszczalna zbytnia twardo$¢é ozoréw Swiadczeca o niedogotowaniu

uktad ijako$é sktadnikéw w zaleznos$ci od wielkoéci puszki wsad stanowi ozora przekrojonego
wzdtuz lub 1-2 ozoréw; dopuszcza sie wkiadki w postaci 1-2 kawatkow dla
wyréwnania masy; utozenie ozoréw powinno by¢ $ciste; ozory powinny by¢
utozone w tzw. "wieniec", aby przestrzenie wolne wypetnione galarete byty
jak najmniejsze; ozory powinny wykazywa¢ przettuszczenie $rédtkankowe;
powinny byé¢ doktadnie oczyszczone i pozbawione btony $luzowej (naskoérka)
oraz czes$ci krwawych

Smak i zapach wtasciwy dla peklowanych ipasteryzowanych ozoré6w wotowych w galarecie
zelatynowej, lekko stony; niedopuszczalny smak zbyt stony lub inny obcy;
smak i zapach wtasciwy dla galarety zelatynowej

Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa wsadu Masa netto Dopuszczalne
fizyczne mm 9 konserwy odchylenia
9 g
cyiindryczny 102x119 800 880 -15 +20
102x63 400 440 -10 +15
102x47 300 340 -10 +15

Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej

chemiczne (Nacl), % 2,2 43,2



Okreslenie
Wyglad paréwki
konserwy
po otworze- solanka klarownos$¢
niu puszki
barwa
smak
Wyglad ze- ksztatt i wielko$¢
wnetrzny
paréwek
konsystencja
barwa
powierzchnia
Wygled pa- barwa
réowek na
przekroju

uktad i jakos¢ sktadnikow

zwiezanie i konsystencja

Smak i zapach

Wymagania Ksztatt
fizyczne
puszki z blachy biatej
lakierowanej cylindrycz-
ne
Wymagania stezenie solanki, 0Be
chemiczne

zawartos$¢ soli kuchennej
(NaCl) w paréwkach, %

Zatacznik 32 do BN-88/8016-04 35

ZALACZNIK 32

PAROWKI - SZYFR 6032 i 6033

paréwki szyfr 6032 - konserwa zawierajeca paréwki w ostonce naturalnej
baraniej sporzagdzone z migsa wieprzowego i wotowego peklowanego metode
azotynowe oraz ttuszczu wieprzowego, kutrowanych, zalane solanke;

parowki szyfr 6033 - konserwa zawierajeca parowki bez ostonek, zalane so-

lanke, wyprodukowane jak wyzej

utozone $cisle, prostopadle do dna puszki (na stojeco)

solanka klarowna
jasnostomkowa
stony

parowki w jelitach cienkich baranich lub bez ostonek; paréwki w jelitach na-
turalnych podzielone na parki lub pojedyncze batony; paréwki bez ostonek w

pojedynczych batonach; ksztatt batondw prosty lub lekko tukowaty o $rednicy
przekroju 18 £ 22 mm; dtugo$¢ paréowek wyréwnana, odpowiadajeca wysokosci
puszki; $rednica przekroju paréwek wyrdwnana, w jednej puszce nie powinno
by¢ wiekszych wahan niz 2 mm; dla wyréwnania masy paréwek 1parka lub

2 batony moge odbiega¢ $rednice przekroju od przecietnej $rednicy paréwek

zawartych w puszce

dos$¢ Scista, elastyczna, jedrna

jednolita, w ostonkach naturalnych - jasnobrezowa, bez ostonek - jasnorézowa

gtadka, czysta, niedopuszczalne opalenie, okopcenie, zabrudzenia, o$lizgtos¢,
nalot ple$ni oraz gtebokie pofatdowania ostonki; niedopuszczalne jasne plamy
niedowedzenia powstate w miejscach styku paréwek z sobe lub spowodowane
ztym wyptukaniem jelit z soli; dopuszczalne lekkie niedowedzenia w miejscach
styku paréwek z kijem wedzarniczym

jasnor6zowa, wtasciwa dla paréwek z peklowanego migsa, niedopuszczalne
szare plamy $wiadczece o niedopeklowaniu oraz zmiany barwy na obwodzie
przekroju paréwek tuz pod ostonke; przy przetrzymywaniu w temperaturze
18 C w ciegu 30 min przy normalnym $wietle dziennym barwa przekroju pa-
rowek nie powinna ulega¢ wiekszym, widocznym zmianom

wszystkie sktadniki doktadnie rozdrobnione (kutrowane) i réwnomiernie roz-
mieszczone na przekroju; dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne wiel-
kosci do 2 mm; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, $ciegna,
zacieki ttuszczu i galarety oraz pecherze powietrzne pod ostonke

konsystencja do$¢ $cista, elastyczna, jedrna, niedopuszczalna konsystencja

miekka Swiadczeca o przeparzeniu paréwek

smak i zapach wtasciwy dla par6wek wedzonych i pasteryzowanych z peklo-
wanego miesa, z wyraznie wyczuwalnym smakiem dodanych przypraw i wedze-
nia; smak lekko stony; niedopuszczalny smak i zapach kwasny lub inny obcy

Wymiary puszki Masa paréwek Liczba par lub batonéw

mm 9 paréwek
76x102,5 225 8 batondw
102x119 560 8 f 10 par
2,3 43,0
1,5 2,0
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ZALACZNIK 33

poledwica Slaska - szyfr 7081

poledwica $leska szyfr 7081 - produkt sporzedzony z poledwicy wieprzowej

Okreslenie peklowanej metode azotynowe
Wyglad ze- ksztatt i powierzchnia blok powinien by¢ foremny, ksztattu uzytej puszki, powierzchnia réwna i gtad-
wnetrzny ka; blok otoczony galarete
bloku kon-
serwy galareta klarowna, jasnostomkowa, dopuszczalne lekkie zmetnienie spowodowane wy-
treconym biatkiem lub emulsje ttuszczowe; konsystencja stata do pdiptynnej
miesa barwa wyréwnana od jasnor6zowej do rézowej
konsystencja jedrna, $cista, charakterystyczna dla gotowanego migsa wieprzowego; blok
konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite cato$¢
Wygled na barwa w miare wyréwnana, charakterystyczna dla peklowanego i pasteryzowanego
przekroju miesa wieprzowego, nieprzettuszczonego nadmiernie $ré6dmies$niawo
zwiezanie i konsystencja blok migsa powinien by¢ dobrze zwigzany, a plastry grubosci 1,5 mm nie po-
winny sie rozpadac¢; konsystencje i krajalno$¢ konserwy nalezy bada¢ w tem-
peraturze 18 C
uktad ijako$é sktadnikow od 1do 3 kawatkéow poledwicy
Smak i zapach wtasciwe dla poledwic wieprzowych, peklowanych i pasteryzowanych; smak
tagodny i w miare stony; konserwa powinna by¢ w miarge soczysta, krucha
Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa netto Dopuszczalne Zawarto$¢ galarety,
fizyczne mm 9 odchylenia, g %, nie wiecej niz

okregta 102x119 900 -5 +10 do 15

Wymagania zawarto$¢ soli kuchennej

2,24%2,9
chemiczne (NacCl), %

ZALACZNIK 34

SZYNKA MIELONA - SZYFR 7064

szynka mielona szyfr 7064 - produkt sporzedzony z migsa wieprzowego po-
chodzecego z szynek, peklowanego metode azotynowe i rozdrobnionego; 60%
miesa chudego nieSciegnistego rozdrobnionego przez szarpak; 40% miesa
drobno rozdrobnionego stanowi mase wiezece

Okreslenie

Wygled ze- ksztatt powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich powierzchniach; koncéwki
wnetrzny ksztattne; blok dobrze zwiezany tworzecy jednolite bryte; blok konserwy
bloku kon- umieszczony w woreczku foliowym lub owiniety w arkusz folii, zgodnie z re-
serwy cepture lub instrukcje produkcyjne; blok otoczony wyciekiem sokéw miesnych

wyciek sokéw miesnych wyciek sokéw miesnych klarowny; dopuszcza $ie lekkie zmetnienie spowodo-
wane wytreceniem biatka lub emulsje ttuszczu; konsystencja p6tptynna do ptyn-
nej

miesa barwa r6zowa, niedopuszczalne odbarwienie powierzchni bokéw bloku spowodowane
obecno$cie powietrza w puszce; dopuszczalne nieznaczne odbarwienie kon-
cowek

konsystencja §cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos$¢

Wygled na barwa miesa - od jasnor6zowej do ciemnordézowej, charakterystyczna dla migesa peklo-
przekroju wanego, gotowanego; dopuszczalna nieduza kontrastowos$¢

zwiezanie, konsystencja, zwigzanie dobre, konsystencja $cista; plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny sie
krajalnos$¢ rozpada¢ przy krojeniu w temperaturze okoto 18 C; dopuszczalne pojedyncze
otworki powietrza do 2 mm

uktad i jako$¢ sktadnikéw  wieprzowina klasy lrozdrobniona na wilku przez szarpak, stanowi okoto
60% przekroju;

wieprzowina klasy Il w ilo$ci okoto 15% rozdrobniona przez siatke 2 mm,
wieprzowina klasy Il w ilo$ci 25% stanowi mase wiezece
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cd. tablicy
Smak i zapach wtasciwe dla chudego miesa wieprzowego peklowanego i pasteryzowanego;
smak tagodny w miare stony
Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa -wsadu Dopuszczalne Zawarto$¢ wycie-
fizyczne mm bez folii odchylenia, g ku sokéw mies-
9 nych, %, nie wie-
cej niz
oblong 107x170x295 4935 -15 +20 8
107x170x553 9530 -15 +20 8
107x170x82 1250 -15 +20 10
pul Iman 102x102x288 2720 -15 +20 8
i awarto$¢ soli kuchennej
Wymagania zaw i ku j 20732

chemiczne (NacCl), %

ZALACZNIK 35

szynka Slaska - szyfr yigi

konserwa szybka $leska - szyfr 7191 - produkt sporzedzony z miesa wieprzo-
wego pochodzacego z szynek, peklowanego i rozdrobnionego; 80% miesa chu-
dego niesciegni stego rozdrobnionego przez szarpak, 20% miesa drobno roz-
drobnionego stanowi mase wigezece

Okreslen ie

Wygled ze- ksztatt powierzchnia blok konserwy ksztattu uzytej puszki o gtadkich i réwnych powierzchniach,

wnetrzny otoczony wyciekiem sokéw miesnych; dopuszczalna powierzchnia lekko pofat-

bloku kon- dowana; w puszce familijnej i oblong blok konserwy moze by¢ owiniety w folie
wyciek sokéw miesnych wyciek sokéw miesnych klarowny; dopuszczalne lekkie zmetnienie spowodowa-

ne wytreceniem biatka lub emulsje ttuszczu

migsa barwa r6zowa, niedopuszczalne zbrezowienia lub silne odbarwienie powierzchni
blokéw; dopuszczalne nieznaczne odbarwienie pod wieczkiem i denkiem, z wy-
jatkiem puszki familijnej

konsystencja $§cista; blok konserwy po wyjeciu z puszki powinien stanowi¢ jednolite catos$¢
Wygled na barwa miesa od jasnorézowej do ciemnorézowej, charakterystyczna dla peklowanego
przekroju miesa wieprzowego
zwiezanie, konsystencja, zwigzanie dobre; konsystencja $cista; plasterki grubos$ci 2 mm powinny sie
kruchosc rozpada¢ przy krojeniu konserwy w temperaturze okoto 18°C

uktad i ako$c¢ sktadnikéw  wieprzowina klasy 1rozdrobniona na wilku przez szarpak powinna stanowié
okoto 80% powierzchni plastra;

wieprzowina klasy Ill rozdrobniona na wilku przez siatke 2 mm powinna stano-
wi¢ okoto 20% powierzchni plastra

Smak i zapach wtasciwe dla chudego migsa wieprzowego peklowanego i pasteryzowanego
Wymagania Ksztatt puszki Wymiary Masa wsadu Dopuszcza Ine Zawarto$é wy-
fizyczne mm bez folii odchylenia cieku sokéw

9 g miesnych, %,

nie wiecej niz

cy lindryczny 102x63 425 -10 +15 10

102x119 880 -10 +15 10
familijne 165x119x66 910 -10 +15 ' 8
oblong 107x170x82 1250 -15 +20 8

Wymagania zawarto$é soli kuchennej

chemiczne (NacCl), % 2.5) 3.2
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Wygled ze-
wnetrzny
bloku kon-
serwy

Wygled na
przekroju

Zatacznik 36 do BN-88/80 16-04

ZALACZNIK 36

SZYNKA WOLOWA W PUSZCE - SZYFR 7051

Okreslenie

ksztatt i powierzchnia

galareta
mlesa
konsystencja
barwa
konsystencja

uktad i jako$¢ sktadnikow

Smak i zapach

Wymagania
fizyczne

Wymagania
chemiczne

Ksztatt puszki

Fami lijna

Mandol inowa

Pul Iman

Oblong

zawarto$¢ soli kuchennej
(Nacl), %

szynka wotowa w puszce szyfr 7051 - produkt sporzadzony z peklowanego me-
tody azotynéw” miesa wotowego pochodzacego z jatowic i wolcéow klasy 1i 2

blok konserwy ksztattu uzytej puszki, foremny, o gtadkich i rownych powierz-
chniach; dopuszcza sie niewielkie bruzdy i wgtebienia nie ostabiajece zwigza-
nia bloku; blok konserwy umieszczony w woreczku foliowym lub owiniety w ar-
kusz folii zgodnie z recepture lub instrukcje produkcyjne; blok otoczony gala-
rete lub wyciekiem sokéw miesnych o konsystencji p6étptynnej do statej

klarowna, stomkowa do bursztynowej; dopuszczalne lekkie zmetnienie spowo-
dowane wytreceniem biatka lub emulsje ttuszczu; konsystencja stata w pusz-
kach familijnych; w puszkach pullman i oblong wycieki sokéw miesnych, p6t-
ptynny do ptynnego

ciemnorézowa do jasnoczerwonej, charaktery styczna dla peklowanego, goto-
wanego migesa wotowego; dopuszcza sie nieznaczne zmiane barwy na zewne-
trznych powierzchniach bloku, spowodowane odwodnieniem przez zelatyne

§cista, dostatecznie krucha

miesa - ciemnorézowa do jasnoczerwonej, charakterystyczna dla peklowanego
gotowanego miesa wotowego z mitodych sztuk; barwa powinna by¢ trwata iprzez
2 h przy normalnym dziennym $Swietle rozproszonym w temperaturze ponizej
18°C nie powinna ulega¢ widocznym zmianom

konsystencja $cista, zwiezanie dobre; plasterki grubo$ci okoto 2 mm nie po-
winny sie rozpada¢ przy krojeniu w temperaturze 18 C, dopuszczalne jest wy-
stepowanie na przekrojach nieznacznych szpar nieostaniajecych zwiezania

szynka wotowa moze by¢ wyprodukowana z nastepujecych partii mie$ni udzca;
zrazowej goOrnej, zrazowej dolnej, skrzydta krzyzowej; mied$nie powinny by¢
pozbawione cze$ci $ciegnistych, bton omiesnych, ttuszczu miedzymies$niowego
oraz ttuszczu zewnetrznego; w zalezno$ci od wielko$ci puszki blok konserwy
moze stanowi¢ cze$¢ miesnia, caty miesien lub wieksze liczbe mie$ni, stano-
wiecych anatomiczne cato$¢ teczonych na styk skoé$nie lub poprzecznie; uto-
zenie mie$ni w puszce powinno by¢ takie, aby witdkna miesne byty utozone
rowno-legle do dtuzszej osi bloku

charakterystyczny dla miesa wotowego peklowanego i pasteryzowanego

Wymiary, Masa netto Dopuszczalne Zawartoscé
mm 9 odchylenia galarety, %
9 nie wiecej niz
147x102x47 455 +10 19
165x119x66 910 +10 19
193x147x63 1365 -10 +15 19
193x147x106 2270 -10 +15 19
247x182x97 3180 -10 +20 14
247x192x134 5445 -15 +20 14
102x102x320 3060 -15 +20 12
118x118x550 7260 -15 +20 12
107x170x295 4990 -15 +20 12
107x170x553 9530 -15 +20 12
2,2 t 2,9
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm” - Instytut Przemystu

Miesnego i Ttuszczowego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8016-04
a) wprowadzono nowe asortymenty konserw,
b) uaktualniono organoleptyczne wymagania jakoSciowe
dla poszczegélnych asortymentéw,

c) wprowadzono nowy przelicznik obliczania zawartos$ci
fosforu - w przeliczeniu na P"O",,

d) wprowadzono wymagania chemiczne w zakresie azoty-
noéw dla asortymentéw peklowanych metode azotynowe,

e) uaktualniono sposéb pakowania transportowego,

f) wprowadzono metode obliczania wskaznika PFF,

g) wprowadzono metode obliczania zawartosci wody do-

danej.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczanie za-
warto$ci arsenu

PN-80/A-0401 1 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
to$ci otowiu

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
to$ci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczanie za-
warto$ci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
tosci cyny

PN-83/A-07005 Towary zywnos$ciowe. Warunki klimatycz-

ne i okresy przechowywania w chtodniach

PN-74/A-74720 Przetwory ziemniaczane. Meczka ziem-
niaczana

PN-73/A-74850 Cukier

PN-72/R-75357 Cebula

PN-74/A-82001 Mieso w tuszach, péttuszach i ¢wierctu-

szach

PN-86/A-82004 Podroby zwierzet rzeznych

PN-72/A-82052 Przetwory miesne. Konserwy. Pobieranie
prébek

PN-81/A-82053 Konserwy miesne i drobiowe. Badania
trwatoéci metode termostatowe

PN-83/A-82054 Miegso i przetwory miesne. Badania bakte-
riologiczne

PN-85/A-82056 Przetwory miesne. Konserwy. Badania
organoleptyczne i fizyczne

PN-85/A-82059 Przetwory miesne. Wykrywanie ioznacza-

nie zawarto$ci skrobi

PN-87/A-82060 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie za-
warto$ci fosforu

PN-73/A-82110 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie za-
warto$ci wody

PN-73/A-82111 Miegso i przetwory miesne. Oznaczanie za-
warto$ci ttuszczu

PN-73/A-821 12 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie za-
warto$ci soli kuchennej

PN-74/A-821 14 Miegso i przetwory miesne. Oznaczanie za-
warto$ci azotanéw i azotynéw

PN-86/A-82245 Zelatyna spozywcza

PN-80/A-84081 S6l kuchenna

PN-84/A-85803 Ttuszcze zwierzece jadalne. Metody ba-
dan

PN-63/A-858 16 Ttuszcze zwierzece surowe jadalne

PN-84/0-79551 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki

i zamkniecia do artykutéw zywnos$ciowych konserwo-
wanych. Wymagania i badania

BN-85/5041-01 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki
okregte do artykutéw zywnos$ciowych konserwowych

BN-86/5041-04 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki
mandolinowe do artykutéw zywnos$ciowych konserwo-
wych

BN-71/5041-05 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki
stozkowe do konserw

BN-86/5041-06 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki
prostoketne do artykutéw zywno$ciowych konserwo-
wych

BN-86/6191-97 Odczynniki. Azotyn sodowy

BN-87/6191-106 Odczynniki. Azotan potasowy

BN-86/6191-1 10 Odczynniki. Azotan potasowy

BN-73/6365-02 Folia polietylenowa termokurczl iwa

BN-66/8010-04 Magazynowanie konserw w opakowaniach
blaszanych

BN-86/801 1-06 Mieso bez ko$ci na przetwory z miesa roz-
drobnionego

BN-71/8017-09 Konserwy w opakowaniach blaszanych.
Znakowanie eksportowanych opakowan transportowych

BN-63/8 132-01 Pieprz ziarnisty

BN-67/8132-06 Papryka mielona

BN-67/8132-1 i Imbir

BN-72/9137-10 Czosnek

ZN-84/MPCh/N Almina

ZN-69/CZSM-Ks/P-29 Kazeifian sodu

4. Autorzy projektu normy: inz. Maria Lewkowicz, inz.

Hanna Wieczorek.



przez Dyrektora Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego

BN-88/8016-04 Konserwy miesne pasteryzowane w puszkach blaszanych

Webtaezriku r 26 Golonka cebidka syfr 8011 wip Wvecgria chemicze

ZanartoiC i kudrengy (NeQ), % zaiest: 25628 ponimo byG: 22+ 28
(Biuletyn PKNMiJ nr 1/91 poz. 6)

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5-6/89 poz. 54
poprawka 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 47

BN-88/8016-04 Konserwy miesne pasteryzowane w puszkach blaszanych
1213
1 W tahlicy 1 w kolumnie: Wyro6zniki, powinno byé: Wielofosforany dodane

w przeliczeniu P25 %, nie wiecej niz,
Azotyn i azotan w przeliczeniu na NaN02 %, nie wiecej niz,

— kolumnie: Rynek krajowy, zamiast: 0,012, powinno by¢: 0,0125.

2. W punkcie 3.2.4b) po stowach: w preparacie bakterioskopowym dopuszcza sie:
dopisuje sie: dla konserw typu blokowego — do 40 drobnoustrojow w 20 polach

widzenia, i dalej bez zmian.
3. W punkcie 34 ZAELACZNIK 31, zamiast: Ozory wotowe szyfr 721, powinno

by¢: szyfr 7121
(Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89 poz. 54)

BN'I28/38016'04 K°nSerWy mieS''e Pasteryz°wane w puszkach blaszanych

neweghizwJubr*Ry" wprzdiczeniu ra PD5 gk,
nedopuszcze f wjgLmsSuS T /'s’Er B -0 16 PWH'OL*

(Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 47)

BN-88/8016-04 Konserwy miesne pasteryzowane w puszkach blaszanych

1213
. 1Wtd:i| f, W Wid iCZH'il,IrHqua % nQ

(Biuletyn PKNMiJ nr 1/91 poz. 7)

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5-6/89 poz. 54
poprawka 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 47

zmiana 1

89.01.31

poprawka 1

poprawka 2



