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1. WPROWADZENIE

Spozycie przetworow miesnych w Polsce jest jednym z najwyzszych w Swiecie i
stanowi okoto 43% z 3,2 mIn ton migsa ogotem. Z roku na rok zaznacza sie jednak
tendencja spadkowa spozycia przetworow miesnych, a zwiekszenia migsa
kulinarnego. W opinii fizjologdbw zywienia cztowieka udziat przetworow miesnych w
spozyciu miesa nie powinien przekracza¢ 30%.

Wszystkie przetwory miesne, =z wyjgtkiem wedzonek i konserw
pasteryzowanych, sg produkowane z miesa rozdrobnionego, przy czym prawie
zawsze sSg one mieszaning migesa zroznicowanego pod wzgledem pochodzenia
gatunkowego (np. wieprzowego, wotowego, drobiowego i in.), rodzaju tkanek, klas
jakosciowych i surowcow nie miesnych. Udziat poszczegodlnych sktadnikow okreslajg
receptury zaktadowe. Przyjmujgc za podstawe podziatu stosowane procesy
technologiczne, przetwory miesne dzielimy na dwie podstawowe grupy: wedliny i
konserwy. W grupie wedlin rozr6zniamy wedzonki, kietbasy, wyroby podrobowe oraz
blokowe. Natomiast w grupie konserw: pasteryzowane i sterylizowane.

Roczna produkcja konserw miesnych w Polsce wynosi ponad 112 tys ton
natomiast spozycie ok. 1,2 kg/mieszkanca. Tak niskie spozycie wynika z faktu, ze
konserwy stanowig rezerwe na wypadek okresowych wahan w sprzedazy innych
przetworéw miesnych. Natomiast konserwy miesne stajg sie istotnym sktadnikiem
panstwowych oraz wojskowych rezerw zywnosciowych. Polski przemyst miesny od
ponad 80 lat eksportuje konserwy szynkowe do USA oraz konserwy sterylizowane
gtéwnie do Wielkiej Brytanii i Niemiec. W ostatnich kilku latach obserwuje sie wzrost
eksportu konserw migsnych z Polski.

Polska jako kraj czionkowski Unii Europejskiej jest zobowigzana do
stosowania przepiséw prawnych, w tym przepiséw prawa zywnosciowego, zawartych
m.in. w rozporzgdzeniach organdéw Unii Europejskiej obowigzujgcych wprost we
wszystkich panstwach cztonkowskich oraz dyrektywach, ktére wymagajg wdrozenia
do prawa krajowego. Dotyczyto to rowniez zasad normalizacji produkcji, kontroli i
badania jakosci gotowego produktu. W praktyce przemystowej obowigzujg normy
europejskie (EN), miedzynarodowe (ISO) oraz cze$¢ norm polskich (PN). Pozostate
normy ;polskie nie sg obligatoryjne, a jedynie zalecane do stosowania. Kazdy

producent produktow miesnych musi mie¢ jednak witasng dokumentacje produkcii,



wedtug ktérych je produkuje i okresla na etykiecie (wraz z niezbednymi dalszymi
informacjami o producencie, uzytych surowcach itp.). Informacja podana na etykiecie
jest formg umowy cywilnoprawnej pomiedzy producentem a kupujgcym.

Od kilku lat w srodkach masowego przekazu trwa dyskusja o pogorszeniu sie
jakosci przetworow miesnych i niebezpieczenstwach zwigzanych z ich spozywaniem.
Spowodowane jest to gtownie tendencjg do obnizania kosztow wytwarzania poprzez
uzycie tanszych surowcéw miesnych, stosowanie dodatkéw funkcjonalnych
zwiekszajgcych wydajnos¢ oraz zmianami procesu produkcyjnego. Wielu
konsumentow, szczegolnie starszego pokolenia, oceniajgc wspotczesne przetwory
miesne nawigzuje do jakosci sensorycznej produktow tradycyjnych sprzed wielu lat.
Prawie nikt z konsumentéw, a takze wielu handlowcow, nie uswiadamia sobie, ze:

e surowiec miesny pochodzi w olbrzymiej wiekszosci ze zwierzat intensywnie
hodowanych, uwzgledniajgcych najnowsze osiggniecia naukowe z zakresu
genetyki, zywienia, zwierzgt, ochrony zdrowotnej, dobrostanu, ochrony
srodowiska. Surowiec ten w wyniku odstepstw od poprawnych warunkéw
hodowli i przygotowania zwierzgat do uboju czesto wykazuje wady
technologiczne, obnizajgce ich przydatnos¢ do konsumpciji, jak i produkcji
produktéw miesnych,

e cena surowca miesnego jest stosunkowo bardzo wysoka, a przetwory "czysto
miesne" sg drogie i dostepne tylko dla czesci konsumentow,

e w produkcji przetworow miesnych muszg byC¢ uwzglednione aspekty
zdrowotne (bezpieczenstwo zdrowia konsumenta, wartos¢ odzywcza
produktu) oraz dyspozycyjnos¢ (tatwos¢ przygotowania, trwato$é, wielkosc

jednostkowa itp.).

Niniejszy dokument okresla szczegdétowe wymagania w produkcji konserw o
wysokiej, gwarantowanej jakosci (QAFP) w zakresie doboru surowcéw miesnych i nie
miesnych, procesu produkcyjnego i warunkéw przechowywania w magazynach,
hurtowniach i sklepach detalicznych oraz zasad okreslenia jakosci poszczegodlnych

grup towarowych.



2. DEFINICJE

Konserwy miesne sg to przetwory miesne w opakowaniach hermetycznych utrwalone
termicznie z wykorzystaniem procesu sterylizacji lub pasteryzacji. W zaleznosci od
rodzaju uzytych surowcow wyrdznia sie konserwy miesne:

wieprzowe - gdy uzyte surowce miesno-ttuszczowe pozyskiwane sg wytgcznie z tusz
trzody chlewnej,

wotowe - gdy uzyte surowce miesno-ttuszczowe pozyskiwane sg wytacznie z tusz
bydia,

wieprzowo-wotowe - gdy ponad 50% surowcow migsno-ttuszczowych pozyskiwanych
jest z tusz trzody chlewnej, a pozostata czes¢ z tusz bydta,

wotowo-wieprzowe - gdy ponad 50% surowcow miesno-ttuszczowych pozyskiwanych
jest z tusz bydta, a pozostata czes¢ z tusz trzody chlewnej.

Dopuszcza sie inne kombinacje mieszanin surowcow miesno-ttuszczowych, przy

czym ich charakter definiuje sie zgodnie z powyzszg zasadg.

Konserwy pasteryzowane sg to produkty poddane po zamknieciu w hermetycznych
opakowaniach obrébce cieplnej w temperaturze do 1000C i wymagajgce

chtodniczego przechowywania.

Konserwy sterylizowane sg to produkty poddane po zamknieciu w hermetycznych
opakowaniach obrébce cieplnej w temperaturze powyzej 1000C i nie wymagajgce

chtodniczego przechowywania.

Konserwy blokowe ktérych blok po wyjeciu z opakowania zachowuje jego ksztatt i

moze byc¢ porcjowany lub krojeniu na plastry.

Warto$¢ sterylizacyjna jest to wskaznik efektu letalnego sterylizacji w roznych
temperaturach powyzej 900C rownowazny efektowi letalnemu sterylizacji w
temperaturze odniesienia 121,10C przy zatozonej opornosci cieplnej drobnoustrojow
z=100C. Jednostkg wartosci sterylizacyjnej jest minuta. Wartos¢ Fo = 1 min
odpowiada efektowi letalnemu wywotanemu przez sterylizacje przez 1 min w

temperaturze 121,10C.



Homogenizacja farszu — proces rozdrobnienia prowadzony w specjalnych
urzadzeniach (kutrach przelotowych, homogenizatorach) w celu uzyskania
homogennych farszow wykorzystywanych jako farsz zasadniczy w konserwach typu

pasztet.

PFF — wskaznik charakteryzujgcy zawartos¢ miesa, wyrazony w procentach

masowych (m/m) biatka w masie beztluszczowej konserwy miesne;j



3.

KONSERWY PASTERYZOWANE

Konserwy miesne pasteryzowane sg to przetwory miesne wykonane w

opakowaniach hermetycznych (metalowych, szklanych lub z tworzyw sztucznych)

poddane obrobce termicznej w temperaturze nie przekraczajgcej 100°C, wymagajace

przechowywania w temperaturze nie wyzszej niz 15°C.

2

2.1 SUROWCE

1.

Surowcem do produkcji konserw pasteryzowanych sg pozbawione tluszczu
zewnetrznego miesnie pozyskane w wyniku wykrawania wieprzowej szynki lub
topatki poddane selekcji wg barwy na miesnie jasne i ciemne.

Surowce miesne muszg by¢ dobrej jakosci higienicznej. Mieso wieprzowe nie
moze wykazywa¢ wad PSE i/lub DFD, a po 24 h od uboju musi

charakteryzowac sie pH na poziomie 5,6-5,8.

3. Dopuszcza sie stosowanie miesa mrozonego.

4. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

5. Wolno stosowac¢ tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje

uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
c. fosforany,
d. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w

stosunku do masy gotowego wyrobu,

®

naturalne przyprawy,

f. zelatyna wieprzowa.

2.2 PROCES TECHNOLOGICZNY

1.

Peklowanie — metodg suchg lub mokrg. Z punktu widzenia jako$ci i

bezpieczenstwa wyrobu zalecane jest peklowanie metodg mokrg nastrzykows.



Temperatura solanki nie wyzsza niz 3°C. Wielko$¢ nastrzyku nie wyzsza niz
20%. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie 4-6°C, a czas
peklowania nie krotszy niz 24 h. Zaleca sie masowanie nastrzyknietego
solankg surowca miesnego.

2. Dopuszcza sie rozdrobnienie miesa w szarpaku na kawatki nie mniejsze niz 5
cm.

3. Napetnienie opakowan dokonuje sie za pomocg prasy prozniowej lub recznie.
Napetnione opakowania poddaje sie kontroli wagowej w celu skorygowania
masy netto.

4. Odpowietrzanie i zamykanie opakowan prowadzi sie w zamykarkach
prézniowych.

5. Obroébka termiczna — konserwy utozy¢ w koszach metalowych; stosowac
przektadki gwarantujgce swobodne krgzenie wody pomiedzy opakowaniami.
Obrébke termiczng prowadzi¢ w kottach otwartych lub w autoklawach do
osiggniecia w centrum geometrycznym opakowania temperatury nie nizszej
niz 72°C .

6. Studzenie w biezgcej zimnej wodzie do uzyskania w centrum geometrycznym
opakowania temperatury ok. 25°C. Pozostawi¢ w koszach do obsuszenia
powierzchni opakowac¢. Wystudzone konserwy wychtadza¢ do uzyskania

wewnatrz bloku konserwy temperatury nie wyzszej niz 6°C.

2.3 WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: ksztatt wuzalezniony od rodzaju opakowania;
powierzchnia zewnetrzna opakowania czysta i sucha,

b. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista;
dopuszcza sie niewielkie rozdzielenie plastréw w miejscu ztgczenia
kawatkdbw miesa; konsystencja soczysta; powierzchnia przekroju lekko
wilgotna; niedopuszczalne sg: wyciek niezzelowanego soku, skupiska
galarety lub wytopionego ttuszczu,

c. barwa przekroju: ré6zowa lub rézowo-czerwona wyréwnana na catym

przekroju; niedopuszczalne sg odchylenia barwy,
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d. smak i

zapach:

charakterystyczny dla danego

asortymentu;

niedopuszczalny jest smak i zapach s$wiadczgcy o nieswiezosci

surowca lub obcy.

2. Wymagania chemiczne:

Zawartosc¢ [% masowe]
nie mniej niz nie wiecej niz
Rodzaj Thuszcz
PFF Galareta oznaczony Sol
analitycznie
Szynka konserwowa 17,0 5,0 4,0 2,2
topatka konserwowa 16,5 5,0 5,0 2,2

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w konserwach typu szynka konserwowa: biatek
innych niz pochodzgcych z miesa, hydrokoloidow, preparatéw btonnikowych
oraz dodatkéw innych niz wymienione w p. 3.1. podpunkt 6.

4. Zawartosc¢ fosforanéw dodanych — nie wyzsza niz 1500 mg P,Os/kg gotowego

wyrobu.

3 KONSERY STERYLIZOWANE

Konserwy sterylizowane sg to przetwory miesne w opakowaniach hermetycznych
(metalowych, szklanych, z tworzyw sztucznych) poddane obrobce termicznej do
osiggniecia w centrum geometrycznym opakowania warto$ci F nie mniejszej niz 3
minuty (najczesciej w temperaturze 121°C). Obrobka termiczna prowadzona jest w
autoklawach pod zwiekszonym cisnieniem (najczesciej 1 atm nadcisnienia). Nie

wymagajg przechowywania w pomieszczeniach chtodniczych.

3.1 KONSERWY BLOKOWE

Konserwy sterylizowane blokowe sg to przetwory miesne, wykonane =z

rozdrobnionych surowcow miesno-ttuszczowych, peklowanych Iub solonych, z

dodatkiem lub bez surowcow uzupetniajgcych i przypraw, zamkniete w
opakowaniach hermetycznych (metalowych, szklanych) poddane obrébce termicznej
do osiggniecia w centrum geometrycznym opakowania wartosci F nie mniejszej niz 3

minuty (najczesciej w temperaturze 121°C). Ich blok po wyjeciu z opakowania

11



zachowuje jego ksztatt i moze by¢ porcjowany lub krojeniu na plastry. W zaleznosci

od stopnia rozdrobnienia surowcow migsno-ttuszczowych wyrdznia sie konserwy:

a. srednio rozdrobnione — powyzej 50% surowcéw miesno-ttuszczowych

b.

3.1.1

zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 do 20 mm,
grubo rozdrobnione — powyzej 50% surowcow miesno-ttuszczowych zostata

rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20 mm.

SUROWCE
Surowce miesno-ttuszczowe o dobrej jakosci higienicznej. Dozwolone jest
stosowanie miesa z wadami technologicznymi, jednak nie moze ono stanowic

wiecej niz 15% catkowitej masy surowcow migesno-ttuszczowych.

2. Dopuszcza sie stosowanie miesa mrozonego.

Wymagana jest standaryzacja miesa drobnego kl. Il w zakresie zawartoSci

ttuszczu (x 3%).

4. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

5. Temperatura chtodzonych surowcéw miesno-ttuszczowych nie moze byc¢

7.

wyzsza niz 6°C.
W produkcji sterylizowanych konserw blokowych wolno stosowac tylko
nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
c. fosforany — tylko do konserw grubo rozdrobnionych w dawce nie
wiekszej niz 1500 mg P,0s/kg gotowego wyrobu,
d. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
e. naturalne przyprawy,
f. magka ziemniaczana.
W produkcji sterylizowanych konserw $rednio rozdrobnionych wolno stosowac
izolaty biatek sojowych w dawce nie wiekszej niz 2% suchego preparatu w
stosunku do masy gotowego wyrobu. Surowiec roslinny nie moze byc¢

wykorzystywany jako zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego.

12



3.1.2

3.1.3

PROCES TECHNOLOGICZNY

Peklowanie — metodg suchg lub mokrg. Temperatura panujgca w peklowani w

zakresie 4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 12 h. Dopuszcza sie
masowanie surowcow.

Mieszanie prowadzone jest do rownomiernego wymieszania sktadnikow.
Zalecane jest stosowanie mieszatek prézniowych.

Napetnienie opakowan dokonuje sie za pomocg nadziewarki przez lej
dostosowany do Srednicy opakowan lub recznie. Napetnione opakowania
poddaje sie kontroli wagowej w celu skorygowania masy netto.
Odpowietrzanie i zamykanie opakowan prowadzi sie w zamykarkach
proézniowych.

Obrobka termiczna — opakowania utozyé w koszach metalowych; stosowaé
przektadki gwarantujgce swobodne krgzenie wody pomiedzy opakowaniami.
Obrébke termiczng prowadzi¢ w autoklawach do uzyskania wartosci F nie
mniejszej niz 3 minuty.

Studzenie w biezgcej zimnej wodzie do uzyskania w centrum geometrycznym
opakowania temperatury nie wyzszej niz 25°C, a nastepnie dochtadzanie w

powietrzu do temperatury deklarowanej na opakowaniu.

WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: ksztalt wuzalezniony od rodzaju opakowania;
powierzchnia zewnetrzna opakowania czysta i sucha,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce rdéwnomiernie
roztozone na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego ze
sktadnikéw, skupisk ttuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna
dla danego asortymentu,

c. barwa przekroju: ré6zowa lub rézowo-czerwona wyrownana na catym
przekroju; niedopuszczalne sg odchylenia barwy,

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezoSci

surowca lub obcy.
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2. Wymagania chemiczne (% masowe):

Zawartosc¢ [% masowe]
nie mniej niz nie wiecej niz
Rodzaj konserwy Zawarto’sc Thuszcz
surowcow .
. Galareta | oznaczony Sol
miesno - analitycznie
ttuszczowych
srgdnlo .rozdrobnlone 80.0 30,0 32.0 22
(mielonki)
grubo rozdrobnione 85,0 15,0 - 2,2

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w konserwach blokowych: preparatow
btonnikowych oraz dodatkow innych niz wymienione w p. 4.1.1. podpunkt 6.

3.2 KONSERWY TYPU MIESO W SOSIE WELASNYM

Konserwy sterylizowane typu mieso w sosie wikasnym sg to przetwory miesne,
wykonane z surowcoéw miesnych (o zachowanej strukturze tkankowej) o réznym
stopniu rozdrobnienia z mniejszym niz 5% dodatkiem wody, zamkniete w
opakowaniach hermetycznych (metalowych, szklanych) poddane obrébce termicznej
do osiggniecia w centrum geometrycznym opakowania wartosci F nie mniejszej niz 3

minuty (najczesciej w temperaturze 121°C).

3.2.1 SUROWCE

1. Surowce miesno-ttuszczowe o dobrej jakosci higienicznej. Dozwolone jest
stosowanie miesa z wadami technologicznymi, jednak nie moze ono stanowic
wiecej niz 20% catkowitej masy surowcow migesno-ttuszczowych.

2. Udziat mrozonych surowcédw miesno-ttuszczowych w sktadzie surowcowym
nie moze przekraczac¢ 30%.

3. Wymagana jest standaryzacja miesa drobnego kl. Il w zakresie zawartosci
ttuszczu (x 3%).

4. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

5. Temperatura chtodzonych surowcow miesno-ttuszczowych nie moze by¢
wyzsza niz 6°C.

6. W produkcji sterylizowanych konserw typu mieso w sosie wtasnym wolno
stosowac tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:

a. chlorek sodu (sél kuchenna),
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3.2.2

3.2.3

b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,

c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,

d. naturalne przyprawy,

e. maka ziemniaczana.

PROCES TECHNOLOGICZNY

Mieso uzyte do wytworzenia konserw typu mieso w sosie wkasnym moze byc¢

peklowane lub nie peklowane. W przypadku uzycia surowca peklowanego
proces prowadzi¢ metodg suchg. Temperatura panujgca w peklowani w
zakresie 4-6°C, a czas peklowania nie krotszy niz 12 h.

Mieszanie prowadzone jest do réwnomiernego wymieszania sktadnikéw.
Zalecane jest stosowanie mieszatek prézniowych.

Napetnienie opakowan dokonuje sie za pomocg nadziewarki przez lej
dostosowany do S$rednicy opakowan lub recznie. Napetnione opakowania
poddaje sie kontroli wagowej w celu skorygowania masy netto.

Obrobka termiczna — konserwy utozyé w koszach metalowych; stosowaé
przektadki gwarantujgce swobodne krgzenie wody pomiedzy opakowaniami.
Obrébke termiczng prowadzi¢ w autoklawach do wartosci F nie mniejszego niz
3 minuty.

Studzenie w biezgcej zimnej wodzie do uzyskania w centrum geometrycznym
opakowania temperatury nie wyzszej niz, 25°C a nastepnie dochtadzanie w

powietrzu do temperatury deklarowanej na opakowaniu.

WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU
Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: ksztatt wuzalezniony od rodzaju opakowania;
powierzchnia zewnetrzna opakowania czysta i sucha,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce rownomiernie
roztozone na catym przekroju, nie dopuszcza sie w bloku konserwy
skupiska jednego ze sktadnikéw, skupisk ttuszczu i galarety;

konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu,
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c. barwa przekroju: w przypadku uzycia miesa nie peklowanego - szara, a
peklowanego - rézowa lub roézowo-czerwona wyréwnana na catym
przekroju; niedopuszczalne sg odchylenia barwy,

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczagcy o nieswiezosci
surowca lub obcy.

2. Wymagania chemiczne (% masowe):
zawartosc¢ galarety lub soku miesnego — nie wiecej niz 35%
zawartosc ttuszczu — nie wiecej niz 25%
zawartosc soli kuchennej — nie wiecej niz 2,2%
3. Nie dopuszcza sie obecnosci w sterylizowanych konserwach typu mieso w
sosie wlasnym: biatek innych niz pochodzenia miesnego hydrokoloidow,
preparatow btonnikowych oraz dodatkéow innych niz wymienione w p. 4.3.1.

podpunkt 6.

3.3 KONSERWA TYPU PASZTET

Konserwy sterylizowane typu pasztet sg to przetwory miesne homogenizowane lub
drobno rozdrobnione, wytworzone z watrobg, zamkniete w opakowaniach
hermetycznych (metalowych, szklanych) poddane obrébce termicznej do osiggniecia
w centrum geometrycznym opakowania wartosci F nie mniejszej niz 3 minuty

(najczesciej w temperaturze 121°C).

3.3.1 SUROWCE
1. Surowce miesno-ttuszczowe i podroby muszg by¢ uznane przez Inspekcje
Weterynaryjng jako zdatne do spozycia, o dobrej jakosci higienicznej.
Dozwolone jest stosowanie migsa z wadami technologicznymi.
2. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.
3. W produkcji sterylizowanych konserw typu pasztet wolno stosowaé tylko
nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,

d. naturalne przyprawy,

16



3.3.2

3.3.3

e. izolat lub koncentrat biatka sojowego w dawce nie przekraczajgcej 2,0%
w stosunku do masy farszu; surowiec roslinny nie moze byé

wykorzystywany jako zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego.

PROCES TECHNOLOGICZNY
Peklowanie — metodg suchg. Temperatura panujgca w peklowani w zakresie

4-6°C, a czas peklowania/solankowania nie krétszy niz 12 h.

Obrobka termiczna surowcOw miesno-tluszczowych do  osiggniecia
zatozonego w opisie procesu technologicznego stopnia ich miekkosci.
Kutrowanie prowadzone jest do zemulgowania farszu i réwnomiernego
wymieszania sktadnikéw. Zalecane jest stosowanie kutrow prozniowych.
Napetnienie opakowan dokonuje sie za pomocg nadziewarki przez lej
dostosowany do Srednicy opakowan lub recznie. Napetnione opakowania
poddaje sie kontroli wagowej w celu skorygowania masy netto.

Obrébka termiczna — konserwy utozy¢ w koszach metalowych; stosowac
przektadki gwarantujgce swobodne krgzenie wody pomiedzy puszkami.
Obrébke termiczng prowadzi¢ w autoklawach do uzyskania wartosci F nie
mniejszego niz 3 minuty.

Studzenie w biezgcej zimnej wodzie do uzyskania w centrum geometrycznym
opakowania temperatury nie wyzszej niz 25°C, a nastepnie dochtadzanie w

powietrzu do temperatury deklarowanej na opakowaniu.

WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU
Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: ksztatt wuzalezniony od rodzaju opakowania;
powierzchnia zewnetrzna opakowania czysta i sucha,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu pasztetu; nie dopuszcza sie
skupisk tluszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego
asortymentu: krajalna lub smarowna,

c. barwa przekroju: rézowa, rézowo-czerwona lub szaro-brgzowa gdy
surowce miesne nie byly peklowane, wyréwnana na catym przekroju;

niedopuszczalne sg odchylenia barwy,
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d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach s$wiadczgcy o nieswiezosci
surowca lub obcy.

2. Wymagania chemiczne (% masowe):
zawartosc ttuszczu — nie wiecej niz 40,0%
zawartosc soli kuchennej — nie wiecej niz 2,2%

3. Nie dopuszcza sie obecnosci w sterylizowanych konserwach typu pasztet:
hydrokoloidow, preparatow btonnikowych oraz dodatkow innych niz

wymienione w p. 4.3.1. podpunkt 3.

3.4 KONSERWA TLUSZCZOWA

Konserwy sterylizowane ttuszczowe sg to przetwory miesne, w ktorych zawarto$é
ttuszczu oznaczonego analitycznie jest nie nizsza niz 50%, zamkniete w
opakowaniach hermetycznych (metalowych, szklanych) poddane obrébce termicznej
do osiggniecia w centrum geometrycznym opakowania wartosci F nie mniejszej niz 3

minuty (najczesciej w temperaturze 121°C).

3.4.1 SUROWCE
1. Surowce ttuszczowe i miesno-ttuszczowe muszg by¢ uznane przez Inspekcje
Weterynaryjng jako zdatne do spozycia, o dobrej jakosci higienicznej i
sensorycznej. Dozwolone jest stosowanie surowcow z  wadami
technologicznymi (typu PSE, DFD).
2. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.
3. W produkcji sterylizowanych konserw ttuszczowych wolno stosowac tylko
nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,
d. naturalne przyprawy,
€. surowce owocowo-warzywne,

f. surowce weglowodanowe (magka ziemniaczana, mgka pszenna, cukier).

18



3.4.2 PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Surowce ttuszczowe i miesno-ttuszczowe rozdrobni¢ w wilku z siatka o
przewidzianej recepturg wielkosci otworéw. Dopuszczalne jest obsmazenie
stosowanych surowcéw np. miesa, warzyw.

2. Skfadniki wymieszaC w mieszatce lub w kutrze do réwnomiernego
wymieszania sktadnikdw. Zalecane jest stosowanie mieszatek lub kutrow
proézniowych.

3. Napeftienie opakowan dokonuje sie za pomocg nadziewarki przez lej
dostosowany do Srednicy opakowan lub recznie. Napetnione opakowania
poddaje sie kontroli wagowej w celu skorygowania masy netto.

4. Obrébka termiczna — konserwy utozy¢é w koszach metalowych; stosowac
przektadki gwarantujgce swobodne krgzenie wody pomiedzy opakowaniami.
Obrébke termiczng prowadzi¢ w autoklawach do uzyskania wartosci F nie
mniejszego niz 3 minuty.

5. Studzenie w biezgcej zimnej wodzie do uzyskania w centrum geometrycznym
opakowania temperatury nie wyzszej niz 25°C, a nastepnie dochtadzanie w

powietrzu do temperatury deklarowanej na opakowaniu.

3.4.3 WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: ksztatt wuzalezniony od rodzaju opakowania;
powierzchnia zewnetrzna opakowania czysta i sucha,

b. struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; dopuszcza sie skupiska
smazonych sktadnikow od strony denka; konsystencja
charakterystyczna dla danego asortymentu: krajalna lub smarowna,

c. barwa: ttuszczu biata z odcieniem kremowym lub szarym, smazonego
miesa rozowa szaro-brgzowa gdy surowce miesne nie byly peklowane;
barwa smazonej cebuli od jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej;
niedopuszczalne sg odchylenia barwy,

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci

surowca lub obcy.
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2. Wymagania chemiczne (% masowe):

zawartosc ttuszczu — nie mniej niz 50,0%
zawartosc soli kuchennej — nie wiecej niz 2,2%
obecnos$¢ alkohol epihydrynowego - niedopuszczalna
liczba kwasowa LK — nie wyzsza niz 1,1 mg KOH/1 g prébki
liczba nadtlenkowa LOO (milirownowazniki aktywnego tlenu/kg):
przed skladowaniem — nie wyzsza niz 1,5
w obrocie —nie wyzsza niz 4,0
Nie dopuszcza sie obecnosci w sterylizowanych konserwach ttuszczowych:
hydrokoloidéw, preparatow btonnikowych oraz dodatkow innych niz
wymienione w p. 4.4.1. podpunkt 3.

4 PROCEDURY KONTROLNE

4.1 OCENA ORGANOLEPTYCZNA:

Badania organoleptyczne przeprowadzi¢ zgodnie z PN-A-82056:1985P, oceniajgc:

wyglad ogdlny i barwe powierzchni opakowan okresla¢ wzrokowo,

strukture i konsystencje okresla¢ dotykiem przez ucisk palcem powierzchni
bloku konserwy,

barwe przekroju okreslaé wzrokowo,

smak okreslac¢ przez zucie w ustach prébki przez jedng minute, a nastepnie po
jej usunieciu z ust okresli¢ posmak,

zapach okreslac przez wagchanie powierzchni, a nastepnie przekroju bloku
konserwy.

4.2 PROCEDURY BADAWCZE

42.1

1.

PROBA TERMOSTATOWA | BADANIE SZCZELNOSCI KONSERW

PN-A-82055-5:1994P Mieso i przetwory miesne. Badania mikrobiologiczne.
Badanie trwatosci konserw metodg termostatowg
PN-A-82055-4:1997/Az1:2002P Mieso i przetwory miesne Badania
mikrobiologiczne Badanie szczelnosci konserw hermetycznie zamknietych
(Zmiana Azl)

PN-A-82055-4:1997P Mieso i przetwory miesne. Badania mikrobiologiczne.

Badanie szczelnosci konserw hermetycznie zamknietych
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4.2.2

4.2.3

42.4

OZNACZANIE ZAWARTOSCI SOLI KUCHENNEJ

PN-A-82112:1973 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci soli
kuchennej

PN-A-82112:1973/Az1:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
soli kuchennej (Zmiana Azl)

PN-ISO 1841-1:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
chlorkéw Czes¢ 1: Metoda Volharda

PN-ISO 1841-2:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci

chlorkéw Czesc¢ 2: Metoda potencjometryczna

OZNACZANIE ZAWARTOSCI FOSFORANOW

PN-A-82060:1999 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu
PN-ISO 13730:1999 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu
catkowitego. Metoda spektrofotometryczna

PN-ISO 13730:1999/Ap1:2004 Mieso i produkty miesne Oznaczanie
zawartosci fosforu catkowitego Metoda spektrofotometryczna

PN-ISO 2294:1999 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci fosforu

catkowitego (Metoda odwotawcza)

OZNACZANIE ZAWARTOSCI AZOTANOW | AZOTYNOW

PN-EN 12014-3:2006 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
azotanow i/lub azotynéw. Czes¢ 3: Spektrometryczne oznaczanie zawartoSci
azotandéw i azotynédw w produktach miesnych po enzymatycznej redukcji
azotanéw do azotynow

PN-EN  12014-3:2006/Ap1:2008  Artykuty  zywnosciowe. Oznaczanie
zawartosci azotanow i/lub azotynéw. Czes$¢ 3: Spektrometryczne oznaczanie
zawartosci azotandw i azotynow w produktach miesnych po enzymatycznej
redukcji azotanéw do azotynow

PN-EN 12014-4:2006 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawartosci
azotanow i/lub azotynéw. Cze$¢ 4: Oznaczania zawartosci azotandow i
azotynéw w produktach miesnych metodg chromatografii jonowymiennej (1C)
PN-EN  12014-4:2006/Ap1:2007  Artykuty  zywnosciowe. Oznaczanie

zawartosci azotanéw i/lub azotynéw. Czesé 4: Oznaczania zawartosci
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azotanow i azotynébw w produktach miesnych metodg chromatografii

jonowymiennej (IC)

425 OZNACZANIE ZAWARTOSCI: TLUSZCZU, BIALKA, WODY, SKROBI, POPIOtU
CALKOWITEGO, HYDROKSYPOLINY

1. PN-A-82109:2010 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci tluszczu,

biatka i wody. Metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT)
z wykorzystaniem kalibracji na sztucznych sieciach neuronowych (ANN)

2. PN-ISO 936:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie popiotu catkowitego

3. PN-ISO 1442:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci wody
(metoda odwotawcza)

4. PN-ISO 1444:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci ttuszczu
wolnego

5. PN-ISO 13965:2001 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci skrobi i
glukozy. Metoda enzymatyczna

6. PN-ISO 13965:2001/Ap1:2005 Mieso i produkty miesne Oznaczanie
zawartosci skrobi i glukozy Metoda enzymatyczna

7. PN-ISO 3496:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci
hydroksyproliny

Badania organoleptyczne i fizyczne
1. PN-A-82056:1985P Przetwory miesne. Konserwy. Badania organoleptyczne i

fizyczne
2. PN-ISO 2917:2001 Mieso i produkty miesne. Pomiar pH. Metoda odwotawcza
3. PN-ISO 2917:2001/Ap1:2002 Mieso i produkty miesne Pomiar pH. Metoda

odwotawcza

Obliczanie wsadu surowcow migsno-ttuszczowych
Wsad surowcédw miesno-ttuszczowych ogotem oblicza sie ze wzoru:

N x 100

WSMT =
: K

gdzie:
WSMT - wsad surowcow miesno-ttuszczowych
N — zawartos¢ azotu [% m/m]
T — zawartos¢ ttuszczu [% m/m]
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K — wspodtczynnik wynoszgcy 3,45 dla miesa wieprzowego, 3,55 dla miesa
wotowego, 3,30 dla miesa innych zwierzat

Obliczanie wskaznika PFF
Wskaznik PFF oblicza sie, na podstawie oznaczonych analitycznie zawarto$ci biatka
i ttuszczu, ze wzoru

d
x 100

PFF =100 —T

gdzie:
B — zwarto$¢ biatka [% m/m]
Bd - zwartosc¢ biatka dodanego [% m/m]
T - zwartosc ttuszczu [Y% m/m]

5 KONFEKCJONOWANIE, PAKOWANIE | ZNAKOWANIE

Znakowanie — produkty wytworzone w systemie QAFP sg oznaczane znakiem

towarowym QAFP zgodnie z Regulaminem stosowania Znaku i Ksiegg Znaku QAFP.

6 PRZECHOWYWANIE, TRANSPORT | SPRZEDAZ

Konserwy pasteryzowane nalezy przechowywa¢ w warunkach chtodniczych w
temperaturze od 0 do 6°C. Zalecany okres przechowywania w opakowaniach z
tworzyw sztucznych wynosi nie wigecej niz 6 miesiecy, a w opakowaniach metalowych
9 miesiecy. Konserwy sterylizowane nalezy przechowywa¢ w temperaturze nie
wyzszej niz 25°C. Dopuszczalny okres przechowywania ustala producent na
podstawie badan laboratoryjnych kontrolujgcych zmiany jakosci konserw podczas

przechowywania.

Konserwy gwarantowanej jakosci muszg by¢ transportowane, przechowywane w
magazynach i eksponowane w ladach sklepowych w wydzielonych strefach dla
produktéw QAFP i spetniajgcych obowigzujgce wymagania sanitarno-higieniczne i
temperaturowe.

Na wszystkich wyzej wymienionych etapach przechowywania, transportu i sprzedazy

obowigzuje monitorowanie i dokumentowanie temperatury.
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