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1. WSTEP — parzone,

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 wyma-
gania dotyczace grupy wyrobOw garmazeryjnych goto-
wych — rolad. '

1.2. Zakres stosowania normy. Normq: nalezy stoso-
waé przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obro-
‘cie i kontroli.

1.3. Okreslenia

1.3.1. rolady — wyroby garmazeryjne gotowe produ-
_kowane ze wszystkich rodzajow migsa, podrobow
1 tluszczu zwierzat rzeznych, peklowanych lub nie-
peklowanych, przypraw, z dodatkiem lub bez dodatku
krwi, jaj, warzyw, owocOw 1 innych sktadnikéw roz-
mieszczonych w sposob charakterystyczny dla danego
rodzaju rolady tworzacych typowy rysunek lub wzoér
mozaikowy na przekroju, wgdzone 1 parzone, parzone
lub parzone i opiekane, formowane w prasach lub
osznurowane jako pojedyncze batony.

1.3.2. rolady migsne — wyroby sporzadzone z mig¢sa
zwierzat rzeznych peklowanego lub niepeklowanego,
ttuszczu, przypraw, z dodatkiem lub bez dodatku jaj,
warzyw, owocow, we¢dzone i parzone, parzone:lub pa-
rzone 1 opiekane. _

1.3.3. rolady miesno-podrobowe — wyroby sporzg-
dzone z migsa i podrobow zwierzat rzeznych, peklo-
wanych lub niepeklowanych, ttuszczu, przypraw, z do-
datkiem lub bez dodatku krwi, jaj, warzyw, owocow
parzone lub parzone 1 opiekane.

1.3.4. rolady podrobowe -— wyroby sporzadzone
z podrobow zwierzat rzeznych peklowanych lub niepe-
klowanych, ttuszczu, przypraw z dodatkiem lub bez
dodatku krwi, jaj, warzyw, owocdéw, parzone lub pa-
rzone 1 opiekane.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podzial

2.1.1. Rolady migsne :

a) W zaleznosci od zastosowanego procesu termicz-
nego dzieli si¢ na:

— parzone | opxekane,
— wedzone’ 1 parzone.

b) W zaleznosci od sposobu formowania dzieli sig
na:

— prasowane,

— sznurowane,

c) W zaleznosci od rodzaju surowca mi¢snego dzie-
i si¢ na:
-— wieprzowe,
wolowe,
— cielgce,
— 7z migsa mieszanego.

I

2.1.2. Rolady migsno-podrobowe krwiste i niekrwis-
te w zaleznoéci od zastosowanego procesu termiczne-
go dzieli si¢ na:

— parzone,

— parzone 1 opiekane.

2.1.3. Rolady podrobowe krwiste i niekrwiste w za-
lezno$ci od zastosowanego procesu termicznego dzieli
sie na:

- — parzone,
— parzone 1 opiekane.

2.2. Przyktad oznaczenia rolady podrobowe;j:
ROLADA PODROBOWA BN-81/8151-35

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy uzyte do pro-
dukcji rolad powinny odpowiada¢ wymaganiom obo-
wigzujacych norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania dotyczace wyrobow gotowych

3.2.1. Wymagania organoleptyczne dla rolad migs-
nych — wg tabl. 1

Zgtoszona przez Spotem WSS Oddziat Produkciji
Ustanowiona przez Dyrektora Oddziatu Produkcji Garmazeryjnej i Napojow Spotem WSS dnia 3 lipca 1981 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1981 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 15/1981 poz. 64)

Wydanie 2
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE [ ALFA" 1988.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,60 Nakt. 200 + 25 Zam. 920/88

Cena zt 32,00
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2 BN-81/8151-35
Tablica 1
Rolady mi¢sne
Cecha Y
wedzone 1 parzone parzone parzone 1 opiekane

wyglad powierzchni

— prasowane rolada wyréwnana, gtadka, czysta, rolada wyré6wnana, gtadka, czys- rolada wyréwnana, gladka, lekko
sucha; niedopuszczalne okopcenie, ta, lekko wilgotna; niedopusz- wilgotna; niedopuszczalne przy-
nalot plesni, o$lizgtos¢,” zabrudzenie czalne zabrudzenie, nalot ple$ni, | palenie, nalot plesni, oslizgtosc¢;

oslizgtosc zabrudzenie

dopuszczalne przeswity elementéw dekoracyjnych; barwa charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsnych,
thuszczu, dodatkow 1 zastosowanych proceséw technologicznych

— sznurowane rolada o powierzchni gtadkiej, czys- rolaga o powierzchni gtadkiej, rolada o poWwierzchni gladkiej,
tej, suchej z widocznymi $ladami czystej, lekko wilgotnej z widocz- czystej z widocznymi $ladami
osznurowania; niedopuszczalne za- nymi sladami osznurowania; nie- osznurowania; niedopuszczalne
brudzenia, nalot plesni, o$lizglosc dopuszczalne zabrudzenie, nalot zabrudzenie, nalot plesni, osliz-
1 okopcenie ple$ni, oslizglosc glos¢, przypalenie

wyglad na przekroju

dopuszczalne prze$wity elementow dekoracyjnych: barwa charakterystyczna dla uzytych surowcow ‘mit;snych,
ttuszczu, dodatkOw 1 zastosowanych procesow technologicznych

okre$lone sktadniki dekoracyjne rozmieszczone w masie wiazacej, tworzace okreslony w recepturze wzor, przy-
prawy dokladnie rozdrobnione 1 rOwnomiernie rozmieszczone na przekroju; dopuszczalne nieliczne drobne otwo-
ry, barwa charakterystyczna dla uzytych surowcoOw migsnych, ttuszczu, dodatkdéw i zastosowanych procesow
technologicznych; niedopuszczalna barwa zmieniona poszczegblnych sktadnikoéw §wiadczaca o zepsuciu wyrobu
lub niedoparzeniu lub niedopeklowaniu (w przypadku zastosowania surowcow peklowanych)

Konsystencja

Scista, jedrna, elastyczna; niedopuszczalna konsystencja wyrobu kruszaca si¢; plastry grubosci 5 mm nie po-
winny rozpadac si¢; dopuszczalne zgniecenia, polamanie blokow lub batonow w ilosci 5 % ‘wielko$ci partii

Smak | zapach

charakterystyczny dla kazdego rodzaju rolad, umiarkowanie slony z wyczuwalnoscia przypraw; niedopuszczalny
smak 1 zapach zjelczatego tluszczu, stgchty, plesni. kwasny lub inny obcy

3.2.2. Wymagania chemiczne dla rolad miesnych — wg tabl. 2.

Tablica 2
Cecha Ro:ady i i
wieprzowego. | wolowego cielgcego | mieszanego
Zawartos¢ wody %. nie wigcej niz 62,0 70,0 A 65,0 64.0
Zawartos¢ soli %, nie wigcej niz 3.0
Zawarto$¢ azotandéw, %, nie wiecej niz 0,05
Zawartos¢ azotynow, %, nie wigcej niz 0,005

3.2.3. Wymagania organoleptyczne dla rolad podrobowych i mig¢sno-podrobowych — wg tabl. 3.

Tablica 3

Wymagania

wyglad na przekroju

— krwiste

Cecha Rolady migsno-podrobowe i podrobowe
parzone ' parzone 1 opiekane

wyglad powierzchni

— krwiste rolada gladka, lekko wilgotna, nielepka; niedopusz- rolada gtadka, sucha; niedopuszczalne zabrudzenia, na-
czalne zabrudzenia. nalot plesni, o$lizglos¢, wyciek lot ,plesni, ofhzgtos¢, przypalenie, wyciek krwi na
krwi na powierzchnig J powierzchni¢
dopuszczalne przeswity elementéw dekoracyjnych: ‘
barwa charakterystyczna dla uzytych surowcow: migsa, podrobdw, ttuszczu, krwi i zastosowanych procesow
technologicznych; niedopuszczalna barwa zmieniona poszczegdlnych sktadnikéw Swiadczaca o zepsuciu wyrobu

'y

— niekrwiste rolada gladka, lekko wilgotna, ‘nielepka; niedopusz- rolada gladka: niedopuszczalne zabrudzenia. nalot

czalne zabrudzenia, nalot plesni, oslizgtos¢ ple$ni, przypalenie

dopuszczalne przeswity elementéw dekoracyjnych;
barwa charakterystyczna dla uzytych surowcow: migsa, podrobow, ttuszczu 1 zastosowanych procesow technolo-
gicznych; niedopuszczalna barwa zmieniona poszczegolnych sktadnikow $wiadezgca o zepsuciu wyrobu; dopusz-
czalne zgniecenia | potamania w iloSci 5 % wielkosci partii

&

okresltone sktadniki dekoracyjne rozmieszczone w masic wigzgcej z dodatkiem krwi, tworzgce okreSlony w
recepturze wzor; dopuszczalne nieliczne otwory powietrzne; przyprawy dokladnie rozdrobnione i rOwnomiernie
rozmieszczone na przekroju: niedopuszczalne skrzepy krwi,
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cd. tabl. 3

Wymagania

Cecha

Rolady mig¢sno-podrobowe i podrobowe

parzone

parzone i opiekane

wyrobu

— niekrwiste

wietrzne;, niedopuszczalne skrzepy krwi;

barwa charakter‘ystyczna dla uzytych surowcoéw: migsa, podrobow, dodatkow, przypraw, krwi i zastosowanych
procesow technologicznych: niedopuszczalna barwa zmieniona poszczegdlnych sktadnikéw §wiadczaca o zepsuciu

okreslone skladniki dekoracyjne rozmieszczone w ‘masie wigzacej tworzace okreslony w recepturze wzor, przy-
prawy dokladnie rozdrobnione i rOwnomiernie rozmieszczone na przekroju; dopuszczalne nieliczne otwory po-

barwa charakterystyczna dla uzytych surowcOéOw: migsa, podrobow, dodatkdéw, przypraw, ttuszczu i zastosowa-
nych procesdw technologicznych; niedopuszczalna barwa zmieniona poszczegdinych sktadnikow $wiadczaca o
zepsuciu wyrobu, niedoparzeniu lub niedopeklowaniu (w przypadku zastosowania surowcow peklowanych)

Konsystencja
pada¢ si¢

$cista, jedrna, elastyczna; niedopuszczalna konsystencja kruszaca; plasterki grubo$ci 5 mm nie powinny roz-

Smak i zapach

charakterystyczny dla kazdego rodzaju rolad, umiarkowanie stony z wyczuwalnoscig przypraw i dodatkow;
niedopuszczalny smak i zapach zjetczatego ttuszczu, stgchty, kwasny, ple$ni lub inny obcy

3.2.4. Wymagania chemiczne dla rolad podrobowych
mi¢sno-podrobowych — wg tabl. 4.

-

Tablica 4
. Wymagania
Cecha Rolady podrobowe | Rolady mig¢sno-podro-
bowe
krwiste | niekrwiste | krwiste | niekrwiste
Zawartos¢ wody, %,
nie wigce] niz 60,0 62,0 65.0 68.0
Zawartos¢ sol, %,
nie wigcej niz 3,0
Zawartos¢  azota-
now, %, nie wigcej
niz 0,01
Zawartos¢  azoty-
now, %, nie wigcej
nz 0,005
3.2.5. Wymagania mikrobiologiczne
bakterie z grupy coli — nieobecne w 0,1 g pro-
duktu,
Pateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 9.1 g
produktu,
Bakterie przetrwalnikujace beztlenowe — nieobecne

w 0,1 g produktu,

Gronkowce koagulazododatnie — nieobecne w 0,1 g
produktu,

' Bakterie z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25,0 g
produktu, .

Plesnie — niecobecne w-0,1 g produktu,

Ogoélna liczba drobnoustrojéow nie wigcej niz 103
w 1 g produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wyrob w blokach, batonach lub
ich czgSciach nalezy zabezpieczyé przed zanieczyszcze-
niem poprzez owinigcie papierem pergaminowym,
ergopagiem lub folig. Przy porcjowaniu wyrobdéw na-
lezy stosowac¢ opakowania jednostkowe  dopuszczone
przez wladze sanitarne. Na opakowaniach jednostko-
wych powinny by¢ umieszczone etykiety zawierajgce
nastgpujace dane:

a) nazwua producenta,

b) pelna nazwa wyrobu,

c) data produkcji,

d) masa jednostkowa netto,

e) cena detaliczna.

Etykiety powinny by¢ umieszczone na opakowaniu
w sposob trwaty 1 widoczny. Nadruk powinien byc
czytelny, wykonany w sposob estetyczny i nieznisz-
czalny.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Rolady powinny
by¢ przechowywane w pomieszczeniach chtodzonych,
bez obcych zapachéw, w temperaturze od 4 do 12 °C

i wilgotno$ci  wzglednej powietrza nie  wigksze)
niz 85 %. -
4.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy powinien

wynosi¢ od zakonczenia produkcji do chwili zakupu
przez konsumenta. Do tego okresu wlicza si¢ czas
transportu 1 okres przechowywania u producenta.
Okres przydatnosci do sprzedazy wynosi dla:

a) rolad migsnych 48 h,

b) rolad podrobowych

— krwistych 36 h,

— niekrwistych 48 h,

c) rolad migsno-podrobowych

— krwistych 36 h,

— niekrwistych 48 h.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 5.
Tablica 5

Rodzaje badan Badania

=
=

petne niepetne

OkreSlanie wygladu + +
Okreslanie konsystencji
Okreslanie smaku i zapachu
Oznaczanie zawartosci wody
Oznaczanie zawartosci soli
Oznaczanie zawartosSci azotanow
Oznaczanie zawartosci azotynow
Wykrywanie obecno$ci bakterii
z grupy coli

e e I T S
+ + 4+ + + +
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cd. tabl. 5

Badania

Lp. Rodzaje badan

petne niepetne

9 | Wykrywanie obecnosci paleczek

z rodzaju Proteus _ * —_
10 | Wykrywanie obecnosci bakterii

przetrwalnikujacych beztlenowych + —
11 | Wykrywanie obecnosci gronkowcow

koagulazo-dodatnich + ase
12 | Wykrywanie obecnosci bakterii

z rodzaju Salmonella 4+ —
13 | Wykrywanie obecnosci plesni + —
14 | OkresTanie ogolnej liczby drobno-

ustrojow - + —

a) Badania pelne przeprowadza si¢ przed urucho-
mieniem produkcji, w przypadku sporu lub na zadanie
organOw kontroli i1 nadzoru. Badania pelne nalezy
przeprowadza¢ co najmniej dwa razy w roku.

b) Badania niepetne przeprowadza si¢ dla kazdej
partii produktu.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sktad i liczno$¢ partii. Partic przezna-
czong do jednorazowego odbioru powinna stanowié
okreslona ilo§¢ wyrobu jednego rodzaju, tej samej
nazwy, w jednakowym opakowaniu, wyprodukowana
przez ten sam zaklad w tym samym dniu, jednolicie
oznakowana.

5.2.2. Pobieranie probek — wg BN-85/8150-01.
5.3. Opis badan '
5.3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-80/A-82101.
5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-85/A-82100.
5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-85/
A-82051, wykrywanie gronkowcéw chorobotwércezych
(koagulazododatnich) — wg PN-75/A-04024.
5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uznaé za zgodna
z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan beda odpo-
wiadaty wymaganiom zawartym w rozdz. 3.

KONIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Spolem WSS, Oddzat Pro-
dukcji Garmazeryjnej i Napojow w Warszawie.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/8151-35 _

a) normalizowane cechy organoleptyczne ograniczono do: wygladu
(na powierzchni, na przekroju), konsystencji, smaku i zapachu,

b) ustalono wskazniki chemiczne na podstawie aktualnych badan,

c) obnizono dopuszczalny poziom zawartosci $rodkéw peklujg-
cych (azotandéw i1 azotynow).

3. Normy zwiazane
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i iloSciowe oz-
naczanie gronkowcéw chorobotworczych (koagulazododatnich)
PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Potprodukty i wyroby goto-
we. Badama mikrobiologiczne

-

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Mctody badan chemicznych
PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne.

1 lizyczne
BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobicranic probek
BN-73/8150-04 Wyroby carmazeryjne. Pakowanic. przechowywanie

i transport. Wytyczne ogdlne

4. Symbol wg SWW — 2542-].

5. Autorzy projektu normy — Maria Warszywka, inz. Albina
Gradowska — Spotem WSS, Oddzial Produkcji Garmazeryinej i Na-
pojow w Warszawic.,

6. Wydanie 2 — stan aktualny: styczen 1988

a) vaktualniono normy zwigzane,

b) uwzgledniono zmiang:

zmiana | — Biuletyn PKNMiJ nr 5/1987.

Badania organoleptyczne



