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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy 
są wymagania szczegółowe dotyczące wyrobów 
garmażeryjnych — bigosów.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy 
stosować przy opracowywaniu receptur, w pro­
dukcji, obrocie i kontroli.

1.3. Określenia. Bigosy są to wyroby garmaże­
ryjne gotowe, sporządzone wg przewidzianej 
receptury, z kapusty kwaszonej, kwaszonej 
i świeżej białej lub świeżej białej, mięsa zwierząt 
rzeźnych, dziczyzny, drobiu, podrobów, przetwo­
rów mięsnych, dodatków (grzybów suszonych, 
śliwek suszonych, koncentratu pomidorowego, 
pomidorów itp.), przypraw, bez zasmażki lub 
z zasmażką.

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE
» i

2.1. Podział. Bigosy dzieli się na:
— bigosy bez zasmażki,
— bigosy z zasmażką.
2.2. Przykład oznaczenia bigosu firmowego:
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3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce 
użyte do produkcji bigosów powinny odpowiadać 
wymaganiom obowiązujących norm przedmioto­
wych.

3.2. Wymagania dotyczące wyrobu gotowego 

3.2.1. Wymagania organoleptyczne

Cecha W ym agania

W ygląd
ogólny

charakterystyczny dla po traw y spo­
rządzonej z szatkow anej, gotowanej 
kapusty, z widocznym i kaw ałkam i 
mięsa, podrobów, przetw orów  m ię­
snych oraz dodatkam i sm akowym i, 
jak  np. grzyby suszone, śliwki su­
szone, koncen trat pomidorowy itp. 
i p rzypraw am i; dopuszcza się w  b i­
gosie w ystępow anie kaw ałków  tłusz­
czu pochodzącego z surowców m ięs­
nych np. boczku wędzonego; 
niedopuszczalne w ystępow anie od­
łam ków  kostnych, grubszych żył, 
ścięgien, powięzi o raz osłonek; 
stopień rozdrobnienia zgodny z r e ­
cep turą i upodobaniam i regionalnym i

K onsystencja bez zasm ażki z zasm ażką

kapusta  m iękka, inderozgetowaina, 
cząstki, o zachowanym  kształcie, 
kaw ałk i mięsa, podrobów, przetw o­
ró w  m ięsnych — m iękkie, soczyste, 
mieroizpadające się

— w  tem pe­
ra tu rze  
50 -i- 60°C

gęsta, sos lekko 
w ydzielający się 
z widocznymi 
oczkam i tłuszczu

i gęsta, lekko za­
w iesista; n iedo ­
puszczalna 
k le ista
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cd. tablicy

Cecha W ym agania

K onsystencja 
— w tem pe­

ra tu rze  
15 -r- 20°C

w  tem pe­
ra tu rze  
4 H- 12°C

B arw a

bez zasm ażki z zasm ażką

zbliżana do stałej. n a  sku tek  skrzep­
n ięcia zaw artego w  sosie tłuisiżczu 
lub izastosowanej zasm ażki; niedo­
puszczalne w ystępow anie grudek  
w ynikające z niewłaściw ego sporzą­
dzenia i rozprow adzenia zasm ażki 
sos letok<£ wyidlzie- isos n ie  pctwi- 
latjący się niien wydzielać

Isię
sta ła  na sku tek  skrzepnięcia za­
w artego w sosie tłuszczu lub  za­
stosow ania zasm ażki
sos nieznacznie 
w ydzielający się

isos n ie  w ydzie­
la  się

mięsa i podrobów — w zależności 
od uży tych  rodzajów  m ięsa i po­
d robów  —• białoibeżowa, szarobru ­
n a tn a  do b ru n atn e j, tlufezczu — biała 
do  krem ow ej
przetworów mięsnych — krem ow o- 
różow a do  różowóiczerwonej', ch a rak ­
te rystyczna dla przetw orów  z m ięsa 
peklow anego; niedopuszczalna barw a 
m ięsa, podrobów  i ,przetw orów  
m ięsnych szarozielona i czerwone 
p lam y św iadczące o niew łaściw ie 
przejprowadlzoinym procesie technolo ­
gicznym;
kapusty — w yn ikająca  z zastoso­
w anych  dodatków; 
sosu — typow a d la  użytych do­
datków , ja k  grzyby suiszoine, śliw ki 
suszone, koncen tra t pom idorowy iitp.

Sm ak 
i zapach

w  zależności od uży tej kapusty  
i  dodatków  — lekko kw aśny do 
kw aśnego z wyczuciem  sm aku  pod­
sm ażanego m ięsa lu b  wędizotnego- 
m ięsa, podrobów, przetw orów  m ięs­
nych  o raz dodatków  .smakowych 
i p rzypraw ;
niedopuszczalny sm ak i izapaich 
‘.przypalemiznyj, zjełczałego tłuszczu, 
kw aśny  w ynikający  z ferm entacji, 
gotowego w yrobu, gorzki lub  tony 
obcy; niedopuszczalny posm ak octu

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne

Cecha
Bigosy 

z zasm ażką
Bigosy

bez zasm ażki

Zaw artość składniiikóiw 
m ięsnych, %>, nie 
m niej niż 20,0 20,0

Z aw artość sosu w raz 
z .wytopionym tłuisz-
czem, %>v n ie  więcej 
rn-iż 25,0 25,0
Z aw artość soli, °/o, inie 
więcej niż 2,0 2,0
Zaw artość skrobi, e/o, 
nie więcej niż 2,0 —

3.2.3. Wymagania mikrobiologiczne
Bakterie chorobotwórcze — niedopuszczalne.
Pałeczki z gąypy okrężnicy w 0,1 g produktu — 

niedopuszczalne.

. Gronkowce koagulazododatnie w 0,1 g pro­
duktu — niedopuszczalne.

Pleśnie w 0,1 g produktu — niedopuszczalne.
Bakterie przetrwalnikujące beztlenowe w 0,1 g 

produktu — niedopuszczalne.

Ogólna liczba drobnoustrojów — do 100 000 
w 1 g produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wyrób pojemnikowany — 
w kontenery, termosy i pojemniki. W przypadku 
stosowania pojemników wyrób gotowy należy 
zabezpieczyć przed zanieczyszczeniami odpowied­
nią przykrywą. Przy porcjowaniu bigosów należy 
stosować opakowania bezpośrednie jednostkowe 
dopuszczone przez władze sanitarne, takie jak: 
torebki polietylenowe, kubki, foremki z folii alu­
miniowej itp.

Dopuszczalne odchylenia masy netto w opako­
waniach jednostkowych:

do 100 g ±2 g,
101 -r- 250 g ±5 g,
251 -f- 1000 g ±10 g,
powyżej 1000 g ±20 g.

Na opakowaniach powinny być umieszczone
etykiety zawierające następujące dane:

a) nazwę producenta,
b) pełną nazwę wyrobu,
c) datę przydatności do sprzedaży,
d) wagę jednostkową netto,
e) cenę detaliczną.

Etykiety powinny być umieszczone na opako­
waniu w sposób trwały i widoczny. Nadruk po­
winien być czytelny, wykonany w sposób este­
tyczny, niezmywalny.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Bigosy po­
winny być przechowywane w pomieszczeniach 
chłodzonych, bez obcych zapachów, w tempera­
turze od +4 do +12°C i wilgotności powietrza 
nie większej niż 85%.

4.2.2. Okres, przydatności do sprzedaży tj. czas 
od zakończenia produkcji do chwili zakupu przez 
konsumenta nie powinien przekraczać 48 h. Do 
okresu tego wlicza się czas transportu i czas prze­
chowywania u producenta.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.
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5. BADANIA

5.1. Program badań

Badania
Rodzaje badań

pełne nie­
pełne

Wymagania
wg

Sprawdzenie stanu opa­
kowań jednostkowych 
i prawidłowości ozna­
kowania + + 4.1
Sprawdzenie masy netto 
w  opakowaniach jedno­
stkowych + + 4.1
Określenie wyglądu 
ogólnego + + 3.2.1
Określenie konsystencji + + 3.2.1
Określenie barwy + + 3.2.1
Określenie smaku i za­
pachu + + 3.2.1
Oznaczanie zawartości 
składników mięsnych + + 3.2.2
Oznaczanie zawartości 
sosu + + e 3.2.2
Oznaczanie zawartości 
soli +

♦
3.2.2

Oznaczanie zawartości 
skrobi + _ 3.2.2
W ykrywanie obecności 
bakterii chorobotwór­
czych + 3.2.3
Wykrywanie obecności 
pałeczek z grupy okręż- 
nicy +- 3.2.3
W ykrywanie obecności 
gronkowców chorobo­
twórczych koagulazodo- 
datnich +

\

3.2.3
W ykrywanie obecności 
pleśni + — 3.2.3

cd. tablicy

Badania
Rodzaje badań

pełne nie­
pełne

Wymagania
wg

Wykrywanie obecności 
bakterii przetrwalniku- 
jących beztlenowych + 3.2.3
Określenie ogólnej liczby 
drobnoustrojów + — 3.2.3

Badania pełne należy przeprowadzić dwa razy 
w roku oraz w przypadku sporu lub na żądanie 
organów kontroli i nadzoru.

Badania niepełne należy przeprowadzić dla 
każdej partii wyrobu.

5.2. Kontrola jakości

5.2.1. Skład i liczność partii. Partię przezna­
czoną do jednorazowego odbioru powinna sta­
nowić określona ilość wyrobu jednego rodzaju, 
w jednakowych opakowaniach lub nieopakowa- 
nego, wyprodukowana przez ten sam zakład 
w tym samym dniu, jednolicie oznakowana.

5.2.2. Pobieranie próbek — wg BN-71/8150-01.
5.3. Opis badań

5.3.1. Badania organoleptyczne i fizyczne — 
wg PN-71/A-82101.

5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-71/A-82100.
5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/ 

A-82051. Wykrywanie gronkowców chorobotwór­
czych — wg PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną. 
z wymaganiami normy, jeżeli wyniki wszystkich 
badań będą odpowiadały wymaganiom zawartym 
w rozdz. 3 i 4.

K O N I E C

IN F O R M A C J E  D O D A T K O W E

1. Instytucja opracowująca normę — SPOŁEM WSS 
O ddział Produkcja -— W.ars'zarwa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8159-03
a) w prow adzono zm iany w  określeniu, uw zględniając 

ak tualn ie  p rodukow ane rodizaje bigosów na teren ie 
k ra ju ,

b) uściślono w ym agania fizyczne,
c) dostosowano treść  i  form y do obow iązujących w y­

m agań  norm alizacyjnych.
3. Normy związane

PN-75/A-04024 P ro d u k ty  żywnościowe. W ykryw anie 
i ilościowe oznaczanie gronkowców  chorobotwórczych 
(koagulaaododatnich)

PN-70/A-82051 A rtyku ły  garm ażeryjne. P ó łfab rykaty  
i wyroby gotowe, B adania m ikrobiologiczne 

PłiŁ71/A -82il00 W yroby garm ażeryjne. B adan ia  chemiczne 
PN-71/A-82101 W yroby garm ażeryjne. B adania organo ­

leptyczne i fizyczne
BN-71/8150-0/1 W yroby garm ażeryjne. P obieranie próbek 
BN -75/8150-03 W yroby garm ażeryjne. Nazwy, określenia 

i k lasyfikacja
BN-73/8150-04 W yroby garm ażeryjne. Pakow anie, p rze ­

chow yw anie i transport. W ytyczne ogóilne 
4. Autorzy projektu normy — m gr inż. Jadw iga 

Kosson, Mania W anszywka — WSS SPOŁEM, Oddział 
P rodukcji — W arszawa.


