SMALEC WIEPRZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania smalcu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-85803 Ttuszcze zwierzece jadalne — Metody badan

— PN-EN I1SO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— PN-ENISO 3961 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowej

— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 6885 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-ENISO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen
nierozpuszczalnych

— PN-ENISO 3657 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby zmydlenia

— PN-EN ISO 6321 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie punktu topnienia
w kapilarze otwartej (punkt ptyniecia)

— PN-EN IS0 6320 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspétczynnika zatamania

Swiatta
1.2 Okreslenie produktu
Smalec wieprzowy

Smalec — produkt pochodzgcy z wytopu $wiezych, oczyszczonych z tkanki miesniowej tkanek

ttuszczowych swin.



Tkanki ttuszczowe bez kosci, skoéry, organdw wewnetrznych, tchawicy, duzych naczyn krwionosnych,
ttuszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego itp. oraz tkanek migsniowych i

krwi.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzi¢ ze zwierzat rzeznych uznanych przez Inspekcje
Weterynaryjng za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Do produkcji smalcu wyborowego stosuje sie sadto, stonine, ttuszcz drobny, tluszcz z pachwiny, tuszcz

z podgardla.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania Metody badan
wedtiug
1 | Barwaw temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim
lub jasnokremow ym
2 | Konsystencja w temperaturze Stata, miekka, smarow na
18-20 °C
3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C | Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka
kaszkow atos$é PN-A-85803
4 Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego rodzaju
18-20 °C tluszczu i sposobu w ytopu, w olny od obcych
zapachow i posmakéw, dopuszczalny lekko
skw arkow y
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Liczba kw asow a mg KOH/g nie wigcejniz 1,1 PN-EN ISO 660
2 | Zaw artosc¢ nadtlenkéw meq aktyw nego
tlenu/kg nie wiecejniz 6,0 PN-EN 1SO 3960

Obecnos¢ aldehyddéw

niedopuszczalna

PN-EN ISO 6885

Temperatura topnienia® C

Wspoétczynnik zatamania swiatla

1,450-1,461 w temp. 40° C

4 | Zaw artos¢ w ody oraz w ody i substancii 0.95 PN-EN 1SO 662
lotnych % nie wiecejniz ’
5 | Zawartos¢ zanieczyszczen % nie w iecej niz
- naturalnych 0,02 PN-EN ISO 663
- obcych niedopuszczalna
6 [ Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657
7 | Liczba jodow a 45-70 PN-EN ISO 3961
8 28-40 PN-EN ISO 6321
9

PN-EN ISO 6320




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 200g,

- 250g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosic nie mniej niz

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SLONINA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania stoniny.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego stoniny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Stonina
— PN-ENISO 660 Olejei ttuszczeroslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowosci
— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -

Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego
— PN-EN ISO 6885 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

1.2 Okreslenie produktu
Stonina

Stonina — podskoérna tkanka ttuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym z szynki)
i bokow pottuszy wieprzowej ze skérg, w formie ptatow.

Stonina surowa- stonina nie poddana zadnym procesom technologicznym (z wyjatkiem chtodzenia)
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego
Nie dopuszcza sie do obrotu stoniny pochodzacej od knuréw i péznych kastratow.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ksztalt, masa, Ptaty stoniny ze skérg, o masie nie mniejszej niz 1kg,
wymiary szerokosc ptata sfoniny mierzona w najw ezszymmiejscu nie
mniej niz 10cm, grubos$¢ stoniny ze skérg mierzona w
najcienszym miejscu, nie mniejsza niz 2cm,
2 | Barwapow ierzchni Biafa, biata z odcieniem kremow ym lub lekko rézow ym,
matow a; niedopuszczalna jest barw azotta, $wiadczacao
zapoczatkow anym procesie jetczenia
3 | Czystos¢ pow ierzchni | Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni
lub zamulenia
4 | Wilgotnos¢ Lekko wilgotna ilekko lepka
pow ierzchni
5 | Obrébka powierzchni | Powierzchnia gtadka, niepostrzepiona, bez gtebszych
pozacinan, dopuszczalne przekrw ienia jedynie na pow ierzchni
ptatdw sfoniny (nie wiecejniz 4 na jednym pfacie, PN-A-85800
pow ierzchnia jednego przekrw ienia nie pow inna przekraczac 4
cn?) , dopuszczalne $lady tkanki migsniow ej o grubos$ci nie
przekraczajgcej 1mm.
6 | Barwaprzekroju Biata z dopuszczalnym odcieniem kremow ym lub lekko
poprzecznego rézow ym, matow a
7 | Tkanka migsniow a Dopuszczalna jedna w arstwa tkanki miesniow ej gtebokosci nie
przekroju wiekszej niz 3 mm
poprzecznego
8 | Wilgotno$¢ przekroju | W dotyku wyczuwalnaw ilgotnosci lekka lepkosc
poprzecznego
9 [ Konsystencja Jedrna, migkka, odksztaicajgca sie
10 | Smak i zapach Sw oisty, charakterystyczny dla stoniny surow ej;
niedopuszczalny smak i zapach zjetczatego ttuszczu i inny
obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Liczba kw asow amg KOH/g nie wigcejniz 1,7 PN-EN ISO 660
2 | Zaw artosc¢ nadtlenkéw meq aktyw nego
tlenu/kg nie wiecejniz 24 PN-EN 1SO 3960
3 [ Obecnosc¢ aldehydow niedopuszczalna PN-EN ISO 6885

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3  Trwatosé



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



