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1 Wstegp

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szprotéw w sosie pomidorowym.

Postanowienla minimalnych wymagari jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handiawego szprotéw w sosie pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

12 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powelanego (facznie ze zmianami).

PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

PN-A-86732 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennaj

PN-A-86745 Przetwory tybne - Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metoda
refraktometryczng

PN-A-86746 Przetwory rybne — Oznaczanie kwasowoéci ogéinej

PN-ISO 15213 Mikrobiologia 2ywnosci i pasz — Horyzontaina metoda oznaczania liczby bakterli
redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w warunkach beztlenowych

1.2 Okre$lente produktu

Szproty w sosle pomidorowym

Produkt ofrzymany z ryb z gatunku szprot (Spratius spraffus) (nie mniej niz 60%), w sosie
pomidorowym, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tabllca 1 — Wymaganla organoleptyczne

|
Lp.| Cechy | Wymagania | Metody badar:
— L R | wedlg
1 | Wyglad | Odglowione tusze ryb o wyrbwnanej wielkosci w opakowaniy |
[ ' jednostkowym, utozone warstwami naprzemianlegle, w sosie
| pomidorowym, dopuszcza si¢ kawatek ryby w celut wyréwnania
I masy w opakowaniu; ryby powinny by¢ bez uszkodzeH, |
dopuszczalne niewielkie peknietla sko i tkanki miesne;
Migsa ~ jasnokremowa do kremowej, dopuszczalne przebarwienia |
tkanki migsne] powstate od sosu pemidorowago, |
Sosu-od jasnoceglastoczerwonej do ciemnoceglastoczamonej i
 Nisdopuszczalna zmieniona barwa sosu lub migsa éwiadczaca o
L | zepsuciu i . PN-A-86732
| 3 | Tekstura | Migsa - delikatna, soczysta, dopuszczalna lekko suchawa
| Tkanka kastna — kosci powinny by¢ skruszafe, a krggostup tatwy do
Ll | oddzielenia od tkanki miesne] - N
4 | Konsystencja | Péiplynna, zawiesiste, dopuszczalna niewielka flosé wydzielonego

2 [ Barwa

.. |Sosu aleju : _
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dia uytych skladnikéw, bez posmakéw i
L .| zapachéw obcych _ = I o

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

™ e T I BN [ Metody badar |
P e | wymagania | Welods badar
I Masa migsa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/im), | | .

1 | hie mniej niz — | E — PN-A-86732

| 2 | Zawartosé chiorku sodu, %(mim)

| Od10do20 | PN-A-86738 |

3 | Kwasowos¢ ogéina w przeliczeniu na kwas octony, %(mm) | 0d0.2do. 08 | PN-A-86746 |
)» 4 | Zawartot suche] masy refraktometrycznie, w % powyze] . | 13 { PN-A- 86745 |
|5 | Obecnosé zanieczyszezen mineralnych — | Niedopuszczaina | PN-A-86732

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

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

— T B = s T R | — B T . m__
2 ™ =i
|_1_| Szczelnosc opakowania | Szczeine |
Ujemna, tre$¢ konserwy 0|
| -
2 | Préba termostatowa niezmienlonych  cachach PN-A-86732
_ i omanolestyeznyeh | ]
| Liczba bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosngcychw | 10jtk J PN-ISO 15213

i _'warunlsaﬂp_ﬂlerm-}M&.nh_wiqkﬂ niz | 2 ) At

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procasu produkeyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwato§é

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mnigj niz
9 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badaii

5.1 Sprawdzenle znakowania | stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okresianie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykonat organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno&¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania mogg by¢ wykonane wedtug PN-A-86732,

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

Badanla szczelnoci opakowari oraz trwalosci metodg préby termostatowej moga byé wykonane
wedtug PN-A-86732,

Oznaczenie liczby bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w warunkach beztienowych
wykonaé wedtug PN-ISO 15213,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywania
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania Jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzers mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materigiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

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

Opakowania transportowe - pucita kartonowe o masie od 2 do5 kg.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia,

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem izanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzefi, plesni, uszkodzen mechanicznych,

Nie dopuszcza sig sfosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ 2godnie z zaleceniami producenta,
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