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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SARDYNKI W OLEJU

opracowai:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki
przechowywania | pakowania sardynek w oleju.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
handlowego sardynek w oleju przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

_ PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okreélenie produktu

Sardynki w oleju

Produkt otrzymany z ryb z gatunku Sardina pilchardus (nie mniej niz 70%) w zalewie olejowej,
utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zzywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy ' Wymagania ‘ Metody badar
e - __ wedlug
1  Wyglad Odgbvdoneumrybowyrdumnejwiakoidwopakowmiu
jednostkowym, ulozone warstwami naprzemianiegle, w zalewie
olejowej, dopuszcza si¢ kawalek ryby w celu wyrbwnania masy
Ryby powinny byé bez uszkodzer, dopuszczaine niewielkie
< : MMiMM PN-A-86732
2 |Barwa Skory - srebrzysta do ciemnosrebrzystej,
Migsa - rézowa z odcieniemn bezowym,
[/ . Zalewy — charakterystyczna dia zalewy olejowe] A T
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3 | Tekstura | Migsa - delikatna, soczysta, dopuszczaina lekko suchawa
Tkanka kostna — kosci powinny by¢ skruszale, a kregostup fatwy do
oddzielenia od tkanki migsnej | PN-A-86732

_ 1
4 | Smak | zapach Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez posmakéw i !

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania w
1 mmdeOmythrmnq.w%{M), 70 PN-A-86732
2_| Zawartoé chiorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A- 86739
3 | Obecnoé¢ zanieczyszczer mineralnych Niedopuszczalna PN-A-86732

Zawartos¢ zanieczyszczer i dozwolonych substancii dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikroblologiczne
Lp. Cechy Wymagania “‘3"’;‘;"‘"
1 | Szczelnoéé opakowania Szczelne
Ujemna, tre$¢ konserwy o
2 | Proba tenmostatowa nlezmienionych  cechach | | vo0To2
Liczba bakterii redukujacych siarczany (IV) rosnacych - }
8 w
3 | warunkach beztlenowych w 1g, nie wieksza niz o FREM0) 1aR1S

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczaina ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
9 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykonaé metodg wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykona organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania moga byé wykonane wedtug PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Badania mogg by¢ wykonane wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania szczelno$ci opakowari oraz trwalosci metodq proby termostatowej mogg by wykonane
wediug PN-A-86732.

Oznaczenie liczby bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych
wykonaé wedtug PN-ISO 15213.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscla.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanla transportowe

Opakowania transportowe - pudfa kartonowe o masie od 2 do5 kg.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnos$cig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, uszkodzer mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPROT W SOSIE POMIDOROWYM

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

11 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania szprotéw w sosie pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkgii i obrotu
handlowego szprotéw w sosie pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ‘
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami). !

1.3 Okreslenie produktu

PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jako$ci

PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

PN-A-86745 Przetwory rybne - Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metodg |
PN-A-86748 Przetwory rybne — Oznaczanie kwasowosci ogoinej [
PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterll

redukujacych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztienowych

Szproty w sosle pomidorowym ‘

Produkt otrzymany z ryb z gatunku szprot (Spratfus spratfus) (nie mniej niz 60%) w sosie
pomidorowym, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari ‘I
1 | Wyglad Odglowione tusze rydb o wyrownanej wielkosci w opakowaniu
jednostkowym, uioZone warstwami naprzemianlegle, w sosie
pomidorowym, dopuszcza si¢ kawalek ryby w celu wyréwnania '
masy w mmkomm: ryby |wwlnrur1 by¢ bez uszkodzer, |
ni
2 |Barwa [ Migsa— do dopuszczaine przebarwienia '
tkanki migsnej powstate od sosu i ‘
Sosu - od do ciemnoceglastoczerwone)
Niedopuszczalna zmieniona barwa sosu lub migsa éwiadczaca o
zepsuciu PN-A-86732 |
3 | Tekstura Migsa - delikatna, soczysta, dopuszczaina lekko suchawa
Tkmlukom-koidpmdmybyem.ahwdupuwydo
oddzielenia od tkanki i
4 | Konsystencja Péiplynna, zawiesista, dopuszczaina niewielka flo$¢ wydzielonego
S0su oleju
5 Smklmh_m dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw i
il | zapachéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania w
Masa migsa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m),
1 nie mnie] niz 60 PN-A-86732
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m) 0Od 1,0do 2,0 PN-A- 86739
3_| Kwasowos¢ ogéina w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m) 0d0,2do 0,8 PN-A- B6746 |
4 | Zawartos¢ suchej masy refraktometrycznie, w % powyzej 13 PN-A- B6745 |
5 | Obecnosé zanieczyszczen mineralnych Niedopuszczaina PN-A-86732 |

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania ""‘::’a;""‘
1 | Szczelnosé opakowania Szczelne
Ujemna, treé¢ konserwy o
2 | Préba termostatowa niezmienlonych cechach| | rA-86732 f
Liczba bakterii w 9
® | warunkach m&?&m 10 PN-SO 16213 |

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawigjacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netfto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna 2 obowigzujacym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnoscl do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
9 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1186.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykonac organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania mogg by¢ wykonane wediug PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Badania moga by¢ wykonane wedlug norm podanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikroblologicznych

Badania szczelnoci opakowan oraz trwaloéci metodg proby termostatowej moga byé wykonane
wediug PN-A-86732.

Oznaczenie liczby bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych
wykona¢ wediug PN-ISO 15213.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania Jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow i uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny by¢é wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoécig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transpartowe - pudta kartonowe o masie od 2 do5 kg.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontakty z Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzer, plesni, uszkodzeri mechanicznych,

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar} zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta,
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