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1 1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy se wymagania
szczegbtowe dotyczace wyrobdéw garmazeryjnych: bigosowi

kapust gotowanych.

1 2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stosowa¢
przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obrocie i kon-
troli.

1. 3. Okres$lenia

1 3. 1. wyroby garmazeryjne - bigosy - wyroby sporza-

dzone z kapusty kwaszonej, teczonej lub nie z kapuste bia-

te, réznymi gatunkami miesa,

nych,

podrobdw, przetworéw mies-

dodatkéw i przypraw.
Sktad surowcéw podstawowych, stopiefi rozdrobnienia i

przetworzenia okre$la receptura.

1, 3.2. wyroby garmazeryjne - kapusty gotowane - wy-

roby sporzedzone z kapusty kwaszonej, teczonej lub nie

z kapuste biate, z réznymi sktadnikami miesnymi lub bez,o-
raz z dodatkéw i przypraw.

2. PODZIAL IOZNACZENIE

2. 1. Podziat. Wyroby garmazeryjne: bigosy i kapusty go-

towane dzieli sie na:
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BRANZOWA

BN-83
8159-03

Wyroby garmazeryjne

Bigosy i kapusty gotowane

Zamiast
BN-79/8159-03

Grupa katalogowa 1211

a) bigosy z zasmazke lub bez zasmazki,

b) kapusty gotowane z udziatem sktadnikéw miesnych z
zasmazke lub bez zasmazki,

c¢) kapusty gotowane bez udziatu sktadnikéw miesnych z

zasmazke lub bez zasmazki.

2, 2. Przyktad oznaczenia bigosu z grzybami;

WYROBY GARMAZERYINE BIGOS Z GRZYBAMI
BN-83/8 159-03

3. WYMAGANIA

3. 1L Wymagania dotyczece surowcéw. Surowce podsta-

wowe: kapusta kwaszona, kapusta biata, uzyte do produk-

cji powinny odpowiada¢ w”Tiaganiom norm przedmiotowych.
Migso zwierzet rzeznych, dziczyzny, drobiu, podroby uzy-
te do produkcji jako dodatek powinny by¢ uznane przez We-
terynaryjne Inspekcje Sanitarne za zdatne do spozycia bez
zastrzezen oraz powinny odpowiada¢ wymaganiom obowie-

zujecych norm przedmiotowych.

Zgtoszona przez SPOLEM WSS Oddziat Produkcji
Ustanowiona przez Dyrektora Oddzialu Produkcji Garmazeryjnej i Napojéow SPOLEM WSS dnia 18 lutego 1983 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 lipca 1983 r.

(Dz. Norm. i Miar nr

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE ,ALFA" 1983.

Druk. Wyd. Norm. W*wa, Ark. wycL 0,80 Nakt. 2800+ 55 Zam. 547/83

Przetwory migsne, ttuszcze, warzywa, dodatki, przypra-
wy powinny odpowiada¢ wymaganiom obowiezujecych norm
przedm iotowych.

5/1983 poz. 8 )
Cena zt 12,00
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2. Wymagania jako$ciowe wyrobu gotowego

3. 2. 1 Wymagania organoleptyczne dotyczace bigoséw - wg tabl. 1

Cechy

Wygled og6lny

Konsystencja
w temperaturze
50+60 °C

w temperaturze
15+20 °C

w temperaturze

4+12 °C

Barwa

Smak i zapach

Tablica 1

Wymagania

bez zasmazki

z zasmazke

charakterystyczny dla potrawy sporzadzonej z szatkowanej, gotowanej kapusty, z wi-
docznymi kawatkami miesa, podroboéw, przetworéw miesnych oraz dodatkéw smakowych
i przypraw; stopien rozdrobnienia zgodny z recepture: niedopuszczalne wystepowanie

odtamkéw kostnych, grubych zyt, $ciegien,

powiezi oraz sztucznych ostonek

kapusta miekka nie rozgotowana, czestki o zachowanym ksztatcie, kawatki miesa, pod-
robéw, przetworéw miesnych soczyste, nie rozpadajece sie

gesta; sos lekko wydzielajecy sie z wi-
docznymi oczkami ttuszczu

zblizona do statej na skutek skrzepniecia
ttuszczu zawartego w sosie;
sos lekko wydzielajecy sieg

stata na skutek skrzepnigecia ttuszczu za-
wartego w sosie;
sos nieznacznie wydzielajecy sieg

gesta; sosu - lekko zawiesista; niedopu-
szczalna kleista

zblizona do statej na skutek skrzepniecia
ttuszczu zawartego w sosie i zastosowanej
zasmazki,

rGwnomiernie rozprowadzonej;

sos nie powinien wydziela¢ sie

stata na skutek skrzepniecia thuszczu za-
wartego w sosie i zastosowanej zasmazki,
rownomiernie rozprowadzonej;
sos nie powinien wydziela¢ sie

kapusty - wynikajeca z zastosowanych dodatkéw; sktadnikéw miesnych - w zaleznosci
od uzytych rodzajéw miesa, ttuszczu, podrobédw, przetworéw miesnych; niedopuszczal-

na barwa zmieniona;
sosu - typowa dla uzytych dodatkéw

charakterystyczny dla uzytych rodzajow kapusty, sktadnikéw miesnych, dodatkéw iprzy-

praw; niedopuszczalny smak i zapach kwasny,

zjetczatego ttuszczu, gorzki lub inny obcy

wynikajecy z fermentacji, przypalenizny,

3. 2. 2. Wymagania organoleptyczne dotyczace kapust gotowanych z udziatem sktadnikéw miesnych - wg tabl. 2.

Cechy

Wygled ogélny

Konsystencja

w temperaturze
50+60 °C

w temperaturze
15+20 °C

W temperaturze
4712 °C

Barwa

Smak i zapach

Tablica 2

Wymagania

bez zasmazki

z zasmazke -

charakter ystyczny dla potrawy sporzedzonej z szatkowanej, gotowanej kapusty z wi-
docznymi kawatkami miesa, podrob6éw, przetworéw miesnych oraz dodatkéw smakowych;

stopief rozdrobnienia zgodny z recepture;

niedopuszczalne wystepowanie odtamkéw kostnych,
grubszych zyt, $ciegien, powiezi oraz sztucznych ostonek

kapusta miekka, nie rozgotowana, czestki o zachowanym ksztatcie, kawatki miesa,

podrobéw, przetworéw miesnych, soczyste,

pétptynna, sos lekko wydzielajecy sie

zblizona do statej na skutek skrzepnie-
cia ttuszczu zawartego w sosie;
sos lekko wydzielajecy sie

stata na skutek skrzepniecia ttuszczu
zawartego w sosie
s0s nieznacznie wydzielajecy sieg

nie rozpadajece sieg

gesta, sosu - zawiesista;
niedopuszczalna kleista

zblizona do statej na skutek skrzepniecia

zawartego w sosie tluszczu i zastosowanej
zasmazki, réwnomiernie rozprowadzonej;

60s nie powinien wydziela¢ sie

stata na skutek skrzepniecia ttuszczu, za-
wartego w sosie i zastosowanej zasmazki,
rGwnomiernie rozprowadzonej;
sos nie powinien wydziela¢ sie

kapusty - wynikajeca z zastosowanych dodatkéw; sktadnikéw miesnych - w zaleznos$ci
od uzytych rodzajow miesa, ttuszczu, podrobéw, przetworéw miesnych;
niedopuszczalna barwa zmieniona; sosu - typowa dla uzytych dodatkéw

charakterystyczny dla uzytych rodzajéw kapusty, sktadnikéw miesnych, dodatkow

iprzypraw;

niedopuszczalny smak i zapach kwasny, wynikajecy z fermentacji, przypalenizny, zjet-

czatego ttuszczu, gorzki lub inny obcy
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3. 2. 3. Wymagania onganoleptyczne dotyczace kapust gotowanych bez udziatu sktadnikéw miesnych - wg tabl. 3.

Cechy

Wyglad og6lny

Konsystencja
w temperaturze
5CU60 °C

w temperaturze
15f20 °C

w temperaturze
4-12 °C

Barwa

Smak i zapach

3.2.4. Wymagania

Tablica 3

Wymagania
bez zasmazki z zasmazke

charakterystyczny dla potrawy sporzadzonej z szatkowanej kapusty gotowanej, dodatkéw
iprzypraw;
dodatki réwnomiernie rozmieszczone w wyrobie

kapusty - miekka, nie rozgotowana, czestk i kapusty i dodatkéw (grzyby, $liwki) o ksztat-
cie okre$lonym recepture:

grochu i fasoli - o ksztatcie wynikajagcym z uzytej odmiany, asortymentu; dopuszczalne
czesciowe rozgotowanie grochu lub fasoli

potptynna, sos lekko wydzielajacy sie gesta, sosu - zawiesista,
niedopuszczalna kleista

zblizona do statej na skutek skrzepniecia zblizona do statej na skutek skrzepniecia
ttuszczu zawartego w sosie; ttuszczu zawartego w sosie i zastosowanej
sos lekko wydzielajacy sie zasmazki, réwnomiernie rozprowadzonej;

sos nie powinien wydziela¢ sie

stata na skutek skrzepniecia ttuszczu za- stata na skutek skrzepniecia ttuszczu zawar-
wartego w sosie; so0s nieznacznie wydzie- tego w sosie i zastosowanej zasmazki; row-
lajecy sie nomiernie rozprowadzonej;

s<js nie powinien wydziela¢ sie

kapusty - wynikajeca z zastosowanych dodatkéw (np. koncentratu pomidorowego);
sosu - typowa dla uzytych dodatkéw; sktadnikéw statych (np. groch) - typowa dla
danego rodzaju okreslonego recepture

charakterystyczny dla uzytych rodzajow kapusty, dodatkéw i przypraw; niedopuszczalny
smak i zapach kwasny, wynikajecy z fermentacji, przypalenizny, zjetczatego ttuszczu,
gorzki lub inny obcy

fizykochem iczne dotyczace bigoséw- wg tabl. 4.

Tablica 4
Cechy Bigosy bez zasmazki Bigosy z zasmazke
Zawarto$¢ sktadnikéw miesnych, %, nie mniej niz 20 1) 201)
Zawarto$¢ sosu wraz z wytopionym tiuszczem, %, nie 25 25
wiecej niz
Zawarto$¢ soli, nie wiecej niz 2 2
Zawarto$¢ skrobi, nie wiecej niz R 3

1) Przyjety wskaznik jest minimalny; przy stosowaniu receptur wzbogaconych nalezy oprze¢ sie na normach zaktado-

wych.



BN-83/8159-03

3.2.5, Wymagania fizykochemiczne dotyczace kapust gotowanych - wg tabl. 5.

Tablica 5

Kapusty gotowane z udziatem

Kapusty gotowane bez udziatu

Cechy sktadnikéw miesnych sktadnikéw miesnych
bez zasmazki z zasmazke bez zasmazki z zasmazke
Zawarto$¢ sktadnikéw miesnych, %, 10 10
nie mniej niz ° :
Zawarto$¢ sosu wraz z wytopionym
. . AR 27 27 - -
ttuszczem, %, nie wiecej niz
Zawartos$¢ soli, %, nie wiecej niz 2 2 2 2
5
Zawarto$¢ skrobi %, nie wiecej niz R 3 _ nie dotyczy wy-
robéw z udziatem
grochu i fasoli
0 . . o
3.3. Wymagania mikrobiologicTzne dzonych, w temperaturze od+4 do +12 C i wilgotnosci
Pateczki z grupy coli - nieobecne w 0, 1 g produktu. wzglednej okoto 85 %.

Gronkowce chorobotwdércze - nieobecne w0, 1 g produk-

tu.
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujece -

0, 1 g produktu.

4.2.2. Okres przydatno$ci do sprzedazy - okres liczo-

ny od zakonczenia produkcji do czasu zakupu przez konsu-

nieobecne w

menta. Okres przydatno$ci do sprzedazy przy zachowaniu

warunkow okre$lonych w 4. 2. 1 nie powinien przekracza¢

Pateczki z rodzaju Proteus - nieobecne w 0, 1 g produk-

tu.

Ple$nie w 0, 1 g produktu - niedopuszczalne.

48 h dla bigoséw i 96 h dla kapust gotowanych.

Ogo6lna liczba drobnoustrojéw - do 100000 w 1g produk-

tu.

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4. 1. Pakowanie i transport - wg BN-73/8150-04.

4,2. Przechowywanie

4. 2. 1 Warunki przechowywania. Bigosy i kapusty goto-

wane powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach chito-

5. BADANIA

5 1 Program badan - wg tabl. 6.

Badania peine przeprowadza sie co najmniej raz w noku,

przy zmianie technologii lub w kwestiach spornych.

Badania niepetne przeprowadza sie kazdorazowo przed

przekazaniem partii do obrotu.

Tablica 6

petne

L-P. Rodzaje badan

1 Sprawdzenie stanu opakowan jednostkowych i
masy netto

2 Okres$lanie wygledu og6lnego

3 Okres$lanie konsystencji

4 Okre$lanie barwy

5 Okres$lanie smaku i zapachu

6 Okres$lanie zawarto$ci sktadnikéw miesnych

7 Okreslanie zawarto$ci sosu

8 Okres$lanie zawartosci soli

9 Okre$lanie zawartos$ci skrobi

10 Okres$lanie zawarto$ci ttuszczu

1 Wykrywanie pateczek z grupy coli

Badania okresowe przeprowadza sie wg okre$lonego har-

monogramu, jako badania biezece, kontrolne.

Badania
niepetne okresowe

— +
+ +
+ +
+ +
+ +
_ +
- +
_ +
- +

+
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cd. tabl. 6
LP. Rodzaje badan
12 Wykrywanie obecno$ci gronkowcéw
13 Wykrywanie obecnosci laseczek beztlenowych prze-
trwalnikujecych
14 Wykrywanie obecnosci pateczek z rodzaju Proteus
15 Wykrywanie obecnos$ci plesni
16 Oznaczanie og6lnej liczby drobnoustrojow
5,2, Kontrola jakosci

\

5. 2. 1 Partia. wyrobu

Partie stanowi okre$lona ilo$¢

jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jednakowym opakowa-

Badania

peine niepetne okresowe

5. 3. 2. Badania chemiczne - wg PN-7 I/A-82 100.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne - wg PN-70/A-9205 1

niu lub luzem, wyprodukowana przez ten sam zaktad, w tym Wykrywanie gronkowcow chorobotwdrczych - wg .PN-75/
samym dniu i przedstawiona jednorazowo do obrotu. A-04024.
5.2,2. Pobieranie probek - wg BN-71/8 150-0 1.
5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodne z wy
5.3. Opis badaf maganiami normy, jes$li wyniki wszystkich badan bede od-
5.3, 1. Badania organoleptyczne - wg PN-80/A-82 101 powiadaty wymaganiom zawartym w rozdz. 3 i4.
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1, Instytucja opracowujgca norme - SPOt_EM WSS Od-
dziat Produkcji Garmazeryjnej i Napojow w Warszawie.

2, Istotne zmiany w stosunku do-BN-79/8159-03

a) wprowadzono nowe grupy asortymentowe z Kkapusty
biatej i kapusty kwaszonej,

b) wprowadzono nowe zasady badan,

c) uaktualniono wskazniki fizykochemiczne.

3, Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnos$ciowe. Wykrywanie i

ilosciowe oznaczanie gronkowcéw chorobotwdérczych

(koagulazodocfatnich)

PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. Pdétfabrykaty iwy-

roby gotowe. Badania mikrobiologiczne

PN-7 1/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne

PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organo-
leptyczne i fizyczne
BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie préobek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, prze-

chowywanie i transport. Wytyczne ogdlne
4. Symbol wg SWW - 2542.

5. Autorzy projektu normy - Maria Chojczak, Maria War-
szywka - SPOL-EM WSS Oddziat Produkcji Garmazeryj-

nej i Napojéw, Warszawa.



