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NORMA BRANZOWA BN-91
WYROBY Konserwy miesne 8017-10
PRZEMYStU -
SPOZYWCZEGO sterylizowane w puszkach
blaszanych — porcjowe
Grupa katalogowa 1213
1. WSTEP 8011-06. Tiuszcze zwierzece surowe — wg PN-89/

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg kon-
serwy miesne sterylizowane w puszkach blaszanych —
porcjowe, wyprodukowane z surowcow miesnych i thusz-
czowych.

1.2. Okredlenia

1.2.1. Konserwy sterylizowane w opakowaniach bla-
szanych sg to produkty, ktére po zamknieciu w pusz-
kach poddane sg obrébce cieplnej w temperaturze po-
wyzej 100°C.

1.2.2. Konserwy miesne porcjowe — konserwy miesne
w postaci uformowanych porcji (befsztykéw, klopsow,
pulpetdw, kietbasek, paréwek zalanych zalewa bulio-
nowg lub solankowg). W konserwach miesnych por-
cjowych dodatek preparatow biatkowych niemiesnych
moze by¢ stosowany w ilosciach dopuszczalnych przez
Gtéwnego Inspektora Sanitarnego, okreslonych recep-
tura.

1.2.3. Okreslenia szczegbtowe dla poszczegdlnych
asortymentow — wg zalgcznikow 1 a- 6.

2. PRZYKELAD OZNACZENIA

Przyktad oznaczenia konserwy miesnej sterylizowanej
porcjowej ,,Befsztyki w zalewie" szyfr 485 w puszkach
okragtych 102 X 119 mm

a) petnego:

BEFSZTYKI W ZALEWIE — 485 102/119 BN-91/8017-10

b) skroconego:

485 — 102/119 BN-91/8017-10

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania ogdlne dla surowcéw, przypraw
i materiatdbw pomocniczych.

3.1.1. Surowce miesne i tluszczowe. Mieso i thuszcze
uzyte do produkcji konserw powinny pochodzi¢ z tusz
zwierzat rzeznych zbadanych i uznanych przez Wete-
rynaryjng Inspekcje Sanitarng za zdatne do spozycia
bez zastrzezen.

Tusze, potusze i ¢wierctusze, z ktérych uzyskuje sie
mieso i tluszcz powinny odpowiada¢ wymaganiom wg
PN-91/A-82001. Mieso rozdrobnione — wg BN-86/

A-85816, a tluszcze topione — wg PN-90/A-85802.

3.1.2. Surowce niemigsne i dodatki powinny odpowia-
da¢ wymaganiom nastepujacych norm:

— kazeinian sodowy — ZN-86/CZSML/A-29,

— bialczan sodowy — ZN-86/CZSML/A-78,

— azotyn sodowy — BN-86/6191-97,

— maka pszenna — PN-64/A-74022,

— przyprawa do zup — BN-87/8132-07,

— ros6t — koncentrat w pascie — BN-84/8131-04.

3.1.3. Przyprawy. Przyprawy powinny odpowiadac
wymaganiom nastepujacych norm:

— pieprz naturalny — BN-63/8132-01,

— czosnek Swiezy — BN-72/9137-10,

— papryka mielona — BN-67/8132-06,

— majeranek — BN-77/8132-13,

— cebula suszona — PN-72/A-77603,

— s6l kuchenna — PN-86/C-84081/02,

— cukier — PN-72/A-74850.

3.1.4. Materialy pomocnicze. Materiaty pomocnicze
powinny odpowiada¢ wymaganiom nastepujacych
norm:

— puszki — PN-84/0-79551,

— BN-85/5041-01,

— ostonki biatkowe — ZN-76/MPSS-M-19-149,

— ostonki celofanowe — wg kontraktéw handlo-
wych.

3.2. Wymagania ogdlne dla gotowego produktu

3.2.1. Wymagania organoleptyczne

3.2.1.1. Cechy zewnetrzne konserwy

a) Ksztatt. Konserwa skfada sie z porcji o ksztatcie
charakterystycznym dla poszczeg6lnych asortymentow
wyrobu zalanych zalewg lub solanka.

b) Barwa. Barwa porcji moze by¢ jednorodna lub
stanowi¢ mozaike barw uzalezniong od rodzaju uzyte-
go surowca, zastosowanych przypraw i dodatkdw oraz
technologii produkcji (peklowanie, smazenie itp.). Do-
puszczalne lekkie zbrunatnienie powierzchni. Barwa za-
lewy jasnobrunatna do brunatnej, solanki — stomkowa.

c) Konsystencja. Konsystencje porcji okresla sie
w czterech stopniach:

— Scista — jedrna, elastyczna;

— dos¢ scista — porcje tworzg jednolitg catos¢;

— zwiezta — porcje nie rozpadajg sie;
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— miekka — mato zwiezla, porcje czeSciowo rozpa-
daja sie, pod naciskiem ulegajag nieodwracalnemu od-
ksztatceniu.

Zalewa i solanka ptynna, nie zwigzana z porcjami.

3.2.1.2. Cechy wewnetrzne konserwy

a) Barwa. Barwa porcji na przekroju jak w 3.2.1. Ib).
W konserwach produkowanych z miesa peklowanego
niedopuszczalne sg szare plamy miesa. Barwa zalewy
zgodna z wymaganiami szczeg6towymi.

b) Uktad ijakos¢ sktadnikéw. Sktadniki miesno-ttusz-
czowe powinny by¢ wymieszane z przyprawami i do-
datkami, uformowane w porcje i zalane zalewg badz
solanka. Niedopuszczalna jest obecnos$¢ chrzastek, we-
ztébw chtonnych, miesa krwawego, S$ladéw pieczeci,
otworow wypetnionych powietrzem oraz kawatkow
Sciegien wiekszych niz okreslono w wymaganiach szcze-
gotowych.

c) Zanieczyszczenia. Niedopuszczalne wystepowanie
ciat obcych i zanieczyszczen na powierzchni i w tresci
konserwy.

3.2.1.3. Kruchos$¢ konserwy okresla sie w trzech stop-
niach: bardzo krucha, krucha i dos¢ krucha.

3.2.1.4. Smak i zapach — charakterystyczne dla kon-
serwy sterylizowanej, uzaleznione od rodzaju uzytych
surowcow (mieso i tluszcz), przypraw, dodatkéw i za-
stosowanej technologii produkcji (peklowanie, podsma-
zanie, wedzenie). Niedopuszczalny smak i zapach zjet-
czatego ttuszczu, przypalenia, gorzki, plesni, zbyt stony,
kwasny lub inny obcy.

3.2.2. Wymagania fizyczne
3.2.2.1. Szczelnos¢ — konserwa powinna by¢ szczel-
na i nie wykazywa¢ wad zamkniecia puszki.

3.2.2.2. Masa zawartosci — masa konserwy powin-
na by¢ zgodna z deklarowang. Dopuszcza sie odchy-
lenia od deklarowanej masy okreslone w wymaganiach
szczegOtowych dla poszczegdlnych asortymentow poda-
nych w 3.3. (zatacznik 1 -+~ 6). Suma dopuszczalnych
odchylen od deklarowanej masy stwierdzanych w ba-
danych prébkach nie moze by¢ mniejsza od zera. Po-
dane w wymaganiach szczegdtowych tolerancje wagowe
minusowe nalezy rozumie¢ jako tolerancje, ktére moga

wystapi¢ tylko w — czesci kontrolowanych puszek tak,

aby suma niedowag byfa mniejsza, a najwyzej réwna
sumie nadwag.

3.2.3.  Wymagania chemiczne

a) Wymagania chemiczne dotyczace zawartosci wo-
dy, tluszczu, biatka skrobi, soli, azotyndw, azotanéw
podane sg w szczeg6towych wymaganiach dla poszcze-
goélnych asortymentow konserw.

b) Zawarto$¢ metali ciezkich — dopuszcza sie zawar-
tos¢ metali ciezkich w mg na 1 kg konserwy, nie wie-
cej niz:

— cyna 100,

— cynk 50,

— miedZ 8§,

— ofow 1,

arsen 0,5.

3.24.
mostatowaniu nie powinny wykazywac¢ bombazu i zmie-
nionych cech organoleptycznych. Konserwy termostato-
wane nie powinny zawiera¢ w 1 g produktu nastepu-
jacych bakterii:

— pateczek Gramujemnych,

— gronkowcdw chorobotworczych,

— beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych.

Dopuszcza sie obecno$¢ zywych bakterii tlenowych
przetrwalnikujacych stwierdzonych przy posiewie oko-
to 1 g do poditoza ptynnego i nie wiecej niz 1t 2 ko-
lonii bakterii przetrwalnikujgcych na calej powierzchni
(okoto 16 cm?2) posiewu na podiozu statym.

W preparacie bakterioskopowym dopuszcza sie dla
konserw miesnych do 40 bakterii w 20 polach widzenia.

3.3. Wymagania szczeg6towe

Befsztyki w zalewie, szyfr 485 —wg zatgcznika 1,
Klopsiki w zalewie, szyfr486 —wg zalgcznika 2,
Wotowina w zalewie, szyfr 487 — wg zalgcznika 3,
Kietbaski w solance, szyfr 488 — wg zatgcznika 4,
Parowki w solance, szyfr489 —wg zalgcznika 5,
Pulpety w zalewie, szyfr490 —wg zalgcznika 6.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowanie jednostkowe (bezposrednie) —
puszki.

4.1.1.1. Rodzaj i jakos¢ puszek. Rodzaj, ksztatt, wiel-
kos¢ i jako$¢ puszek powinny by¢ zgodne z BN-85/
5041-01 oraz PN-84/0-79551. Dopuszcza si¢ stosowanie
puszek z importu o jakosci nie nizszej niz okreslona
normami, a w odniesieniu do odbiorcéw umownych
zgodnie z Zalgcznikiem Specjalnym do niniejszej normy
oraz normy PN-84/0-79551.

4.1.1.2. Wyglad zewnetrzny puszki z zawartoscig. Dno
i wieczko powinno by¢ szczelnie potaczone z plaszczem
puszki. Puszki nie mogg wykazywa¢ uszkodzen me-
chanicznych, deformacji, uszkodzen pobialy zewnetrz-
nej, zardzewien, brudu, zabkdéw i innych wad (np. zwi-
sow, nieréwnomiernego uksztattowania) na zamknie-
ciach, wypuklych i sprezynujacych wieczek lub denek.
Dopuszcza sie niewielkie wgiecia ptaszcza. Niedopusz-
czalne sg pogiecia na zaktadce podwadjnej i szwie wzdhuz-
nym zagrazajace szczelnosci puszki. Puszki powinny by¢
doktadnie wypetnione, jednak nie powinny wykazywaé
przepetnien (bombazy technicznych). Wszystkie puszki
powinny mie¢ dna i wieczka lekko wkleste.

Puszki moga by¢ lakierowane lub nielakierowane,
litografowane lub etykietowane.

W przypadku lakierowania powierzchnia zewnetrzna
powinna by¢ rownomiernie pokryta lakierem bez od-
pryskow i peknie¢. Dopuszcza sie nieznaczne otarcia,
sporadyczne zarysowania i zgrubienia lakieru.

W przypadku litografii lub etykiety nie dopuszcza sie
przesunie¢ poszczegblnych barw, rozmazania koloréw
jak tez uszkodzen mechanicznych. Rysunek powinien
byC estetyczny, a obraz symetrycznie rozmieszczony na
poboczu puszki. Etykieta powinna by¢ przyklejona do
puszki, a w przypadku nieetykietowania, puszka nie-

Wymagania mikrobiologiczne. Konserwy po ter-
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lakierowana powinna by¢ nattuszczona. Na wieczku
puszki powinny by¢ wytloczone znaki zgodnie z 4.1.3.
Tloczenie powinno by¢ wykonane czcionkami o za-
okraglonych krawedziach w sposob czytelny i nie uszka-
dzajacy ciagtosci powtoki cynowej i lakierowej. Znaki
nie powinny zachodzi¢ na pierscienie wzmacniajgce
wieczka.

4.1.1.3. Wyglad wewnetrzny puszki po wyjeciu zawar-
tosci. Wewnetrzna powierzchnia puszek lakierowanych
powinna by¢ réwnomiernie pokryta lakierem bez pek-
nie¢ i odpryskow. Na wewnetrznej stronie puszki do-
puszczalne nieznaczne S$ciemnienia pobiaty nie prze-
chodzace na zawarto$¢ konserwy. Niedopuszczalne prze-
barwienia siarczkowe przechodzace na zawarto$¢ kon-
serwy, przerwanie ciggltosci powloki cynowej oraz zacie-
ki lutowia.

W przypadku konserwy dla odbiorcow umownych
— wymagania zgodne z Zatagcznikiem Specjalnym do
niniejszej normy.

4.1.2. Opakowanie transportowe (posrednie)

4.1.2.1. Pudia

a) Materiat stanowi tektura falista trojwarstwowa
— wg PN-90/P-50527.

b) Rodzaje pudet. Pudta do konserw na rynek krajo-
wy lub do sktadowania powinny by¢ zgodne z PN-73/
0-79402. Dopuszcza sie inne pudfa w zakresie wyko-
nania i wymiaréw po uzgodnieniu z odbiorcg. Konser-
wy dla odbiorcéw umownych pakuje sie w pudia tek-
turowe zgodnie z PN-73/0-79402 oraz Zatgcznikiem
Specjalnym do niniejszej normy.

c) Wymiary i sposdb utozenia puszek w pudtach — wg
tabl. 1

tacek w uzgodnieniu z odbiorcg i z uwzglednieniem
mozliwosci technicznych producenta.

4.1.2.3. Skrzynki. Konserwy przeznaczone na rynek
krajowy lub do skiladowania mogg by¢ pakowane
w skrzynki zgodnie z PN-72/D-79601 i PN-72/D-79602.

4.1.3. Znakowanie

4.1.3.1. Oznakowanie opakowan jednostkowych — wg
PN-76/0-79251.

a) Oznakowanie wieczek. Na wieczku puszki powin-
ny by¢ wyttoczone czcionkami lub wykonane odpo-
wiednim tuszem nastepujace dane:

na kraj

— nr zakiadu produkcyjnego.

— data produkcji (rok, miesigc, dzien),

— nazwa konserwy oznaczona szyfrem,

— numer Kkotta sterylizacji (oznaczony duzg literg
alfabetu).

dla odbiorcéw umownych — wg Zatgcznika Specjal-
nego do niniejszej normy.

b) Oznakowanie na ptaszczu puszki (litografia lub ety-
kieta). Dla konserw przeznaczonych na rynek krajowy
oznakowanie powinno zawiera¢ nastepujace dane:

— nazwe producenta,

— nazwe konserwy,

— mase netto (w gramach),

— informacje, ze data produkcji podana jest na
wieczku puszki,

— podstawowy skiad surowcowy wg malejacego
udziatu ilosciowego,

— okres przechowywania miesiecy,

— przechowywa¢ w chtodnym i suchym miejscu.

Tablica |
Rodzaj Wymiary ze- Wymiary wewnetrzne Sposéb utoze-
1p. puszek wnetrzne pu- pudta nia i ilos¢ pu- Odbiorcy
szek mm szek w pudle
mm sztuk
| 2 3 4 5 6
| okragte 102X119 475X285X253 4X3X2 = 24  rynek krajowy

d) Zasada pakowania puszek do pudet. Do uformowa-
nego pudta wiozona wkiadka obwodowa, pozioma
i kratownice. W polach kratownic utozone puszki
z konserwami. Przy pakowaniu w Kkilku warstwach
miedzy kratownicami umieszczone przektadki. Kratow-
nice z puszkami przykryte wkiadkg poziomg. Pudia
z konserwami na rynek krajowy moga nie zawiera¢
kratownic i przektadek. W przypadku konserw dla od-
biorcow umownych wymagania wg Zatgcznika Specjal-
nego do niniejszej normy.

e) Zamykanie i oklejanie pudet. Klapy czotowe i bocz-
ne wieka zagiete do Srodka pudia, sklejone powierz-
chniowo, oklejone taSma samoprzylepng lub taSma pa-
pierowg powleczong klejem zgodng z PN-75/P-50551.

4.1.2.2. Folia termokurczliwa. Konserwy mozna pa-
kowa¢ w folie polietylenowg termokurczliwg zgodng
z BN-73/6365-02. Sposdb utozenia i zapakowania na
tackach z tektury lub z tworzyw sztucznych, lub bez

umowni

Inne napisy, jak sposob,przechowywania w szcze-
golnych warunkach, przygotowania do spozycia itp.
stanowig informacje dodatkowe, ktdre moga by¢ uwi-
docznione na etykiecie czy litografii (ograniczy¢ do uza-
sadnionych przypadkéw). Konserw dla odbiorcy
umownego nie etykietuje sie. Etykiety powinny by¢
czyste, cate i dobrze obciggniete na puszkach tj. nakle-
jane starannie bez fald i zmarszczen. Dopuszcza sie
nieetykietowanie konserw po uzgodnieniu z odbiorca.

4.1.3.2.  Oznakowanie opakowarn transportowych —
wg PN-85/0-79252.

Oznakowanie pudet (skrzynek) powinno by¢ wyko-
nane jako nadruk lub za pomocg szablonu — czarng
farbg szybko schngcg niezmywalna. Znaki powinny by¢
wykonane czysto i estetycznie. Napisy powinny by¢
zgodne z wymaganiami odbiorcy. Dopuszcza sie inny
sposéb znakowania po uzgodnieniu z odbiorcg. Ozna-
kowanie pudet z konserwami dla odbiorcéw umow-
nych — wg Zatgcznika.Specjalnego do niniejszej normy.
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4.14.
ku paletyzacji. Do formowania jednostek tadunkowych
stosuje sie palety ptaskie o wymiarach 800 X 1200 mm
wg PN-88/M-78216. Pudta, skrzynki lub puszki w folii
na paletach ukfada sie warstwami w sposob zabez-
pieczajacy przed przesuwaniem sie w czasie transportu.
Wysoko$¢ stosu na palecie (warstwy opakowan) powin-
na wynosi¢ okoto 1 m lub 1,75 m (w zaleznosci od
uzgodnien z odbiorcg) nie mniej niz trzy warstwy opa-
kowan. Pudta nie powinny wystawaé poza obrys palety.

W przypadku konserw dla odbiorcow umownych
— formowanie jednostek tadunkowych zgodnie z Za-
facznikiem Specjalnym do niniejszej normy.

4.2. Przechowywanie. Warunki i okresy przechowy-
wania powinny by¢ zgodne z BN-66/8010-04 oraz Za-
tacznikiem Specjalnym do niniejszej normy dla odbior-
cow umownych.

4.3. Transport. Transport konserw sterylizowanych
zapakowanych do pudet, skrzynek lub folii (luzem lub
na paletach) powinien odbywaé sie srodkami transportu
zabezpieczajagcymi przed ujemnymi wpltywami atmosfe-
rycznymi. Pudta, skrzynki lub opakowania z folii po-
winny by¢ utozone Scisle obok siebie, a w przypadku
niepetnego tadunku powinny by¢ zabezpieczone przed
przemieszczeniem.

5. BADANIA

5.1. Pobieranie probek — wg PN-72/A-82052. W przy-
padku odbiorcdw umownych wg Zatacznika Specjalne-
go do niniejszej normy.

5.2. Badania

5.2.1. Badania organoleptyczne i fizyczne. Przepro-
wadza sie zgodnie z PN-85/A-82056 w odniesieniu do
kazdej partii lub okresowo po uzgodnieniu z odbiorca.

5.2.2. Badania trwatosci konserw. Przeprowadza sie
zgodnie z PN-81/A-82053. PrGba termostatowa powin-
na by¢ przeprowadzona w odniesieniu do kazdej partii
jednorodnej konserw sterylizowanych.

5.2.3. Badania chemiczne

5.2.3.1.
A-82110.

Formowanie jednostek tadunkowych w przypad-

5.2.3.2. Oznaczanie zawartosci ttuszczu — wg PN-73/
A-82111.

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

5.2.3.4. Oznaczanie zawartosci azotynoéw i azotandéw
— wg PN-74/A-82114.

5.2.3.5. Oznaczanie zawartosci biatka — wg PN-75/
A-04018.

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

5.2.3.7. Oznaczanie zawartosci cyny — wg PN-80/
A-04014.

5.2.3.8. Oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
A-04013.

5.2.3.9. Oznaczanie zawartosci miedzi — wg PN-80/
A-04012.

5.2.3.10. Oznaczanie zawartosci otowiu — wg PN-80/
A-0401L

5.2.3.11. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/
A-04010.

Badania chemiczne przeprowadza sie okresowo w ra-
mach kontroli produkcji wykonywanej przez producen-
ta lub na zadanie kontroli zewnetrznej, lub wg wyma-
gan odbiorcy.

Badania na zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdro-
wia nalezy przeprowadza¢ co najmniej raz w roku dla
kazdego asortymentu oraz kazdorazowo w przypadku
zmian surowcowych, technologicznych, zmian opako-
wan, aparatury, wody lub podejrzen o wystepowanie
zanieczyszczen metalami.

5.2.4. Badania mikrobiologiczne i probe szczelnosci
wykonuje sie na zadanie organéw kontroli urzedowej
lub dla potrzeb kontroli wewnetrznej wg PN-83/
A-82054 wraz z Zatgcznikiem Specjalnym do niniejszej
normy dla odbiorcow umownych.

5.3. Ocena konserw. Partie konserw nalezy uzna¢ za
zgodng z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan
pobranych probek odpowiadajg wymaganiom podanym
W niniejszej normie, a w przypadku konserw dla od-

Oznaczanie zawartosci wody — wg PN-73/biorcow umownych réwniez w Zatgczniku Specjalnym

do niniejszej normy.

KONIEC

Zakaczniki
Informacje dodatkowe

BEFSZTYKI

Okreslenia

ZAYrACZNIK 1

W ZALEWIE — SZYFR 485

Befsztyki w zalewie szyfr 485 — konserwa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego, niepeklowanego

miesa wotowego, wieprzowego, skorek wieprzowych, biatka niemiesnego oraz przypraw, uformowana w po-
staci befsztykéw podsmazanych i zalanych bulionem: warto$¢ energetyczna 100 g produktu okoto 190 kcal

(795 kJ)
Wyglad zewnetrzny kon- po otwarciu puszki — widoczne porcje miesa w zalewie z warstwg wytopionego ttuszczu
serwy
Barwa befsztykow — jasnobrunatna do brunatnej na powierzchni zewnetrznej, brunatnor6zowa — na przekroju,

zalewy — jasnobrunatna z brunatnobezowym osadem, wytopionego tluszczu — kremowa z odcieniem sza-



cd. tablicy

Konsystencja

Ukfad ijakos$¢ sktadnikdw

Kruchosé

Smak i zapach

Rodzaj i wielko$¢ puszek
oraz masa netto konserwy

Zawarto$¢ czesci statych

Wymagania chemiczne

Okreslenia

Wyglad zewnetrzny kon-
serwy

Barwa

Konsystencja

Uktad i jakos¢ sktadnikow

Kruchosé

Smak i zapach

Rodzaj i wielko$¢ puszek-
oraz masa netto konserwy

Zawarto$¢ czesci statych

Wymagania chemiczne

Zakgczniki do BN-91/8017-10

a) w temperaturze 18°C: befsztykow — dos¢ Scista, zalewy — potptynna, wytopionego ttuszczu — miekka,
b) po podgrzaniu do temperatury 60°C: befsztykow — dos$¢ Scista, zalewy — ptynna z zawiesing i osadem
czastek statych oraz warstwg ptynnego thuszczu na powierzchni

porcje befsztykéw o ksztalcie okraglym grubosci okoto 20 mm zalane zalews; sktadniki migsno-ttuszczowe
w porcjach réwnomiernie rozmieszczone

befsztyki kruche

migsa — wiasciwe dla befsztykéw wotowo-wieprzowych, podsmazanych, sterylizowanych w zalewie, wy-
czuwalne przyprawy, zalewy — charakterystyczne dla bulionu, smak — do$¢ stony z lekkim wyczuciem
przypraw

rodzaj puszek wymiary puszek, mm  masa netto konserwy, g  dopuszczalne odchyle-

nia, g
okragte 102X119 850 -15-H-20
po podgrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze 85°C przez 20 min
a) masa migsa i wytopionego tluszczu, g, nie mniej niz 620
b) liczba porcji w puszce, sztuk 5
c) masa 1 porcji oraz dopuszczalne odchylenia, g 124 +10
zawartos¢ wody, %, nie wiecej niz 70
zawarto$¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 14
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 14
zawartos¢ skrobi, %, nie wiecej niz 2
zawartos¢ soli (NaCl), %, nie wiecej niz 16
ZALACZNIK 2

KLOPSIKI W ZALEWIE — SZYFR 486

Klopsiki w zalewie szyfr 486— konserwa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego, niepeklowanego mie-
sa wotowego, wieprzowego, ttuszczu wieprzowego drobnego, skorek wieprzowych i przypraw uformowana
w postaci klopsikow podsmazonych i zalanych bulionem; wartos¢ energetyczna 100 g produktu okoto
260 kcal (1088 — kJ)

po otwarciu puszki — widoczne porcje migsa w zalewie z warstwg wytopionego ttuszczu na powierzchni

klopsikéw — jasnobrunatna do brunatnej na powierzchni zewnetrznej, brunatnor6zowa — na przekroju;
zalewy — jasnobrunatna z bezowobrunatnym osadem; wytopionego ttuszczu — kremowa z odcieniem
z6ktym

w temperaturze 18°C: klopsikéw dos¢ Scista, zalewy — potptynna, wytopionego ttuszczu miekka; po pod-
grzaniu do temperatury 60°C: klopsikow dosc¢ Scista, zalewy — ptynna z zawiesing i osadem czastek statych
oraz warstwg ptynnego ttuszczu na powierzchni

porcje klopsikow o ksztatcie kulistym lekko sptaszczone zalane bulionem, skiadniki miesno-thuszczowe
w porcjach réwnomiernie rozmieszczone

klopsiki kruche

miesa — wiasciwe dla klopsikow wotowo-wieprzowych podsmazanych, sterylizowanych w zalewie, z wy-
czuciem przypraw
zalewy — charakterystyczne dla bulionu; smak — do$¢ stony z lekkim wyczuciem przypraw

rodzaj puszek wymiary puszek, mm masa netto konserwy, dopuszczalne odchy-

g lenia, g
okragte 102X119 850 -8 @
po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze 85°C przez 20 min
a) masa miesa i wytopionego tluszczu, g, nie mniej niz 560
b) liczba porcji w puszce, sztuk 5
c) masa 1 porcji oraz dopuszczalne odchylenia, g 112 +10
zawartos¢ wody, %, nie wiecej niz 67
zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 22
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 14
zawartos¢ skrobi, %, nie wiecej niz 2

zawarto$¢ soli (NaCl), %, nie wiecej niz 16



Okreslenie

Wyglad zewnetrzny kon-
serwy
Barwa

Konsystencja

Ukfad ijakos¢ sktadnikow
Kruchos¢

Smak i zapach

Rodzaj i wielko$¢ puszek
oraz masa netto konserwy

Zawartos¢ czesci statych

Wymagania chemiczne

Okreslenie

Wyglad zewnetrzny kon-
serwy

Barwa

Konsystencja
Uktad i jakos¢ sktadnikow

Kruchosé

Smak i zapach

Rodzaj i wielkos¢ puszek
oraz masa netto konserwy

WOLOWINA W ZALEWIE — SZYFR 487

Zakgczniki do BN-91/8017-10

ZAr ACZNIK 3

Wotowina w zalewie szyfr 487 — konserwa wyprodukowana z grubo rozdrobnionego, niepeklowanego,
Sciegnistego miesa wotowego i przypraw; uformowana w postaci porcji podsmazanych i zalanych bulio-

nem; warto$¢ energetyczna 100 g produktu 170 kcal, (712 kJ)

po otwarciu puszki — widoczne nieforemne porcje migsa w zalewie z warstwg wytopionego ttuszczu

migsa — brunatna na powierzchni zewnetrznej, brunatnobezowa z odcieniem czerwonym — na przekroju,

charakterystyczna dla miesa wotowego niepeklowanego, sterylizowanego;

zalewy — brunatna z bezowobrunatnym osadem, wytopionego ttuszczu — kremowoz6tta

a) w temperaturze 18°C. migesa — dos$¢ Scista, zalewy — pdtptynna, wytopionego ttuszczu — stata,
b) po podgrzanu do temperatury 60°C: miesa — dos¢ Scista, zalewy — ptynna z zawiesing i osa-

dem czastek statych oraz warstwg ptynnego ttuszczu na powierzchni
porcje miesa 0 ksztalcie nieforemnym, sptaszczonym zalane bulionem

migso kruche, lecz nie rozpadajace sie

migsa — whasciwe dla migsa wotowego podsmazanego, sterylizowanego w zalewie, wyczuwalne przyprawy,
zalewy — charakterystyczne dla bulionu; smak — dos¢ stony z lekkim wyczuciem przypraw

rodzaj puszki

okragte
po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze 85°C przez 20 min

a) masa miesa i wytopionego thuszczu, g, nie mniej niz

b) liczba porcji w puszce, sztuk

c) masa 1 porcji oraz dopuszczalne odchylenia, g

zawartosé

zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz

zawarto$é

zawartos¢ skrobi, %, nie wiecej niz

zawartos$é

KIELBASKI

wody, %, nie wiecej niz

biatka, .%, nie mniej niz

soli (NaCl), %, nie wiecej niz

wymiary puszek, masa netto konserwy,

102X119

W SOLANCE — SZYFR 488

dopuszczalne odchy-
lenia, g

-15 + +20

580
5

116 +10

72
12
14

2
16

ZAr ACZNIK 4

Kietbaski w solance szyfr 488 — konserwa wyprodukowarta ze $rednio rozdrobnionego, peklowanego
miesa wieprzowego i wotowego w postaci porcji kietbasek w ostonkach biatkowych zalanych solanka; war-

to$¢ energetyczna 100 g produktu okoto 350 kcal (1465 kJ)

po otwarciu puszki — widoczne porcje kietbasek w zalewie, utozone prostopadle do dna puszki

kietbasek — bragzowa na powierzchni zewnetrznej, r6zowa do czerwonej — migsa i biata
przekroju, wiasciwa dla kietbasek wedzonych, sterylizowanych w solance;
solanki — lekko stomkowa, klarowna

kietbasek — dos¢ Scista

thuszczu na

batony kietbasek o $rednicy przekroju 18 + 22 mm w zalewie solankowej; dtugos¢ kietbasek wyréwnana
odpowiadajaca wysokosci puszki; dopuszcza si¢ popekania lub czesciowa hydrolize ostonek biatkowych;

skfadniki miesno-ttuszczowe w batonach kietbasek réwnomiernie rozmieszczone

kietbaski dos¢ kruche

wihasciwe dla kietbasek wedzonych, sterylizowanych wykonanych z miesa peklowanego z wyraznie wyczu-

walnym smakiem przypraw i wedzenia;
smak kietbasek — lekko stony, zalewy — stony

rodzaj puszek

okragte

wymiary puszek, masa netto konserwy,

102X119

dopuszczalne odchy-
lenia, g

-15 -+ +20



cd. tablicy

Zawarto$¢ czesci statych

Wymagania chemiczne

Okreslenie

Wyglad zewnetrzny kon-
serwy

Barwa

Konsystencja
Uktad ijakos¢ sktadnikdw

Kruchos¢

Smak i zapach

Rodzaj i wielko$¢ puszek
oraz masa netto konserwy

Zawartos¢ czesci statych

Wymagania chemiczne

Okreslenie

Wyglad zewnetrzny kon-
serwy
Barwa

Konsystencja

Uktad i jakos¢ sktadnikow

Krucho$¢

Zakgczniki do BN-91/8017-10

po ogrzaniu konserwy w wodzie w temperaturze 85°C, przez 20 min

a) masa kietbasek, g, nie mniej niz 520
b) liczba batonéw kiethasek w puszce, sztuk 15
zawartos¢ wody, %, nie wiecej niz 66
zawartos¢ thuszczu, %, nie wiecej niz 32
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 16
zawarto$¢ soli (NaCl), %, nie wiecej niz 2,2
zawarto$¢ azotanéw i azotynéw w przeliczeniu na NaNCh, nie wiecej niz 0,0050
ZALACZNIK 5

PAROWKI W SOLANCE — SZYFR 489

Paréwki w solance szyfr 489 — konserwa wyprodukowana z drobno rozdrobnionych: peklowanego miesa
wieprzowego, wotowego, ttuszczu wieprzowego drobnego w postaci porcji parowek w ostonkach celolano-
wych zalanych solankg; warto$¢ energetyczna 100 g produktu okoto 255 kcal (1067 kJ)

po otwarciu puszki — widoczne porcje paréwek w zalewie, utozone prostopadle do dna puszki

paréwek — jednolita jasnobrgzowa na powierzchni zewnetrznej, jasnor6zowa — na przekroju, wasciwa
dla paréwek wedzonych, sterylizowanych w solance;
solanki — jasnostomkowa, klarowna

parowek — dos¢ Scista

batony pardwek o $rednicy przekroju 18 -i- 22 mm w zalewie solankowej; dtugos¢ parowek wyréwnana
odpowiadajaca wysokosci puszki; sktadniki w paréwkach dokfadnie rozdrobnione i réwnomiernie roz-
mieszczone

parowki dos¢ kruche

wihasciwe dla parowek wedzonych, sterylizowanych, wykonanych z migsa peklowanego z wyraznie wyczu-
walnym smakiem przypraw i wedzenia; smak paréwek — lekko stony, zalewy — stony

rodzaj puszek wymiary puszek, masa netto konserwy, odchylenia dopusz-

mm g czalne, g
okragte 102X119 800 -15 + +20
po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze 85°C przez 20 min
a) masa paréwek, g, nie mniej niz 600
b) liczba batonéw paréwek w puszce, sztuk 15
zawartos¢ wody, %, nie wiecej niz 65
zawarto$¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 24
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 10
zawarto$é soli (NaCl), %, nie wiecej niz 2,2
zawarto$¢ azotandw i azotynow w przeliczeniu na NaNC>., %, nie wigcej niz 0,0050

PULPETY W ZALEWIE — SZYFR 490

Pulpety w zalewie szyfr 490 — konserwa wyprodukowana z drobno rozdrobnionego, niepeklowanego
miesa wieprzowego, wotowego, ttuszczu wieprzowego drobnego, skdrek wieprzowych i przypraw; uformo-
wana w postaci pulpetéw podsmazanych i zalanych bulionem; warto$¢ energetyczna 100 g produktu oko-
to 300 kcal (1256 kJ)

po otwarciu puszki — widoczne porcje migsa w zalewie z warstwg wytopionego thuszczu

pulpetéw — szarobrunatna na powierzchni zewnetrznej, jasnobrunatna — na przekroju,
zalewy — jasnobrunatna z szarobrunatnym osadem; wytopionego ttuszczu — biatoszara

a) w temperaturze 18°C: pulpetow dos¢ Scista, zalewy — pdtptynna, wytopionego tluszczu — miegkka,
b) po podgrzaniu do temperatury 60°C: pulpetow dos¢ Scista, zalewy — ptynna z zawiesing i osadem cza-
stek statych oraz warstwa wytopionego ttuszczu na powierzchni

porcje pulpetdw o ksztatcie kulistym zalane bulionem; sktadniki migesno-tluszczowe w porcjach réwnomier-
nie rozmieszczone

pulpety kruche, lecz nie rozpadajace sie



8 BN-91/8017-10

cd. tablicy

Smak i zapach
czuwalne przyprawy,

»

pulpetéow — whasciwe dla miesa wieprzowo-wotowego, podsmazanego, sterylizowanego, w zalewie, wy-

zalewy — charakterystyczne dla bulionu; smak — do$¢ stony z lekkim wyczuciem przypraw

Rodzaj i wielko$¢ puszek rodzaj puszek

wymiary puszek,

masa netto konserwy, dopuszczalne odchy-

oraz masa netto konserwy mm g lenia, g
okragte 102X119 850 -15 + +20
Zawartos¢ czesci statych po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze 85°C przez 20 min
a) masa miesa i wytopionego ttuszczu, g, nie mniej niz 560
b) liczba porcji w puszce, sztuk 10
c) masa 1 porcji oraz dopuszczalne odchylenia, g 56 *6
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wiecej niz 65 -
zawarto$¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 27
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 12
zawarto$¢ skrobi, %, nie wiecej niz 2
zawarto$¢ soli (NacCl), %, me wiecej niz 16

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Instytut Przemystu Miesnego
i Thuszczowego, Warszawa i Wojskowy Osrodek Badawczo-Rozwojo-
wy Stuzby Zywnosciowej, Warszawa.

2. Istotne ustalenia w normie

a) podano okreslenia ogolne i wymagania ogélne dla konserw
miesnych sterylizowanych porcjowych, natomiast okreslenia i wyma-
gania szczegOtowe dla poszczeg6lnych asortymentéw konserw wy-
dzielono w formie zatacznikow;

b) uwzgledniono nowe wymagania chemiczne dotyczace biatek,
azotanéw i azotyndéw oraz wartosci energetycznej wynikajace z po-
trzeb odbiorcy umownego oraz ze znowelizowanych przepisow resor-
tu zdrowia;

¢) wprowadzono wymagania jakosciowe wynikajace ze stosowa-
nych sktadéw surowcowych, proceséw technologicznych z uwzgled-
nieniem preparatow biatkowych niemiesnych;

d) wymagania szczegGtowe dla konserw zawarto w zatgcznikach
1+ 6

e) okre$lono wymagania dla opakowan jednostkowych i trans-
portowych;

f) powotany w normie Zakgcznik Specjalny zawiera wymagania
dodatkowe dla konserw przeznaczonych dla odbiorcow umownych
— w zakresie opakowan jednostkowych, transportowych, pakowania,
znakowania, transportu oraz okresow trwatosci;

g) projekt normy BN-91/8017-10 ,,Konserwy miesne sterylizowa-
ne w puszkach blaszanych — porcjowe" opracowano na podstawie
prac badawczych pt:

— ,,Opracowanie nowych asortymentéw konserw miesnych do Il
dan obiadowych o trwatosci docelowej 48 miesiecy”, Warszawa
1984 r.;

— ,,Badania uzytkowo-zywieniowe nowych asortymentéw kon-
serw miesnych sterylizowanych porcjowanych w opakowaniach bla-
szanych w warunkach wojska", Warszawa 1989 r.;
wykonanych w ramach miedzyresortowego programu ,,Raport™ przez
Instytut Przemystu Miesnego i Thuszczowego w Warszawie i Woj-
skowy Osrodek Badawczo-Rozwojowy Stuzby Zywnosciowej w War-
szawie we wspOtpracy z innymi placowkami badawczymi i Zakta-
dami produkcyjnymi.

3. Symbol wg SWW — 2316.

4. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci arse-

nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci ofowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny

PN-75/A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe. Oznaczanie azotu
metoda Kjedahla i przeliczanie na biatko

PN-64/A-74022 Przetwory zbozowe. -Maka pszenna

PN-72/A-7485G Cukier biaty

PN-72/A-77603 Przetwory warzywne. Warzywa suszone

PN-91/A-82001 Migso w tuszach, pdttuszach i ¢éwierctuszach

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

PN-81/A-82053 Konserwy miesne i drobiowe. Badania metodg ter-
mostatows

PN-83/A-82054 Mieso i przetwory miesne. Badania bakteriologiczne

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

PN-85/A-82059 Przetwory migsne. Wykrywanie i oznaczanie zawar-
tosci skrobi

PN-73/A-82110 Migso
wody

PN-73/A-82111 Mieso
ttuszczu

PN-73/A-82112 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
soli kuchennej , ,

PN-74/A-82114 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
azotanéw i azotynow

PN-90/A-85802 Ttuszcze zwierzece jadalne topione

PN-89/A-85816 Ttuszcze zwierzece surowe jadalne

PN-86/C-84081/02 Sol (Chlorek sodowy). Wymagania

PN-72/D-79601 Skrzynki i komplety skrzynkowe z tarcicy, zbijanie.
Wspolne wymagania

PN-72/D-79602 Skrzynki i komplety skrzynkowe. Jako$¢ drewna

PN-88/M-78216 Palety tadunkowe ptaskie jednoptytowe czterowej-
sciowe bez skrzydet drewniane 800 X 1200 — EUR

PN-76/0-79251 Opakowania jednostkowe z zawartoscig. Znaki
i znakowanie. Wymagania podstawowe

PN-85/0-79252 Opakowania transportowe z zawartoscig. Znaki
i znakowanie. Wymagania podstawowe

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

PN-84/0-79551 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki do arty-
kutéw konserwowych zywnosciowych. Ogolne wymagania i bada-
nia

PN-90/P-50527 Tektury faliste

PN-75/P-50551 Tasma papierowa powleczona klejem

i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci

i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
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BN-85/5041-01 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki okragte
do artykutéw zywnosciowych konserwowych

BN-86/6191-97 Odczynniki. Azotyn sodowy

BN-73/6365-02 Folia polietylenowa termokurczliwa

BN-66/8010-04 Magazynowanie konserw w opakowaniach blasza-
nych

BN-86/8011-06 Mieso bez kosci na przetwory z miesa rozdrobnio-

nego
BN-84/8131-04 Koncentraty zup
BN-63/8132-01 Przyprawy. Pieprz naturalny ziarnisty
BN-67/8132-06 Przyprawy. Papryka mielona
BN-87/8132-07 Koncentraty przypraw do potraw

BN-77/8132-13 Produkty spozywcze. Ziota przyprawowe

BN-72/9137-10 Warzywa S$wieze. Czosnek

ZN-86/CZSML/A-29 Kazeinian sodu

ZN-86/CZSML/A-78 Biatczan sodowy

ZN-76/MPSS-M-19-149 Ostonki biatkowe

Zakgcznik Specjalny do BN-91/8017-10 Konserwy miesne sterylizo-
wane w puszkach blaszanych — porcjowe.

5. Autorzy projektu normy: dr inz. Z. Kowalski, mgr inz
K. Drzazga — Instytut Przemystu Miesnego i Thuszczowego; mgr
inz. H. Jasek — Wojskowy Os$rodek Badawczo-Rozwojowy Stuzby
Zywnosciowej, Warszawa.



