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1. WSTEP

1. 1, Przedmiot normy, Przedmiotem normy sa wymaga-

nia ogdlne dotyczace wyrobdéw garmazeryjnych gotowych o
zestalonej konsystencji galarety, sporzadzonych =z migsa
zwierzat rzeznych, podrobdéw lub przetworéw miesnych pe-
klowanych lub nie peklowanych, drobiu z dodatkiem lub bez
dodatku warzyw, przypraw smakowych, porcjowane lub nie
porcjowane, Sktadniki migsne, podrobowe, drobiowe, mie-

szane lub nie mieszane,

1,2, Zakres stosowania hormy, Norme nalezy stosowad

przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obrocie i kon-

troli,

1. 3, Okreslenia, Galarety migsne sporzadzone 2z su-

rowcéw migsnych, podrobowych, drobiowych (mieszane Iub
nie mieszane) peklowanych lub nie peklowanych, gotowa-
nych, pieczonych, wedzonych z dodatkiem lub bez dodatku
warzyw, przypraw smakowych, o ksztatcie nadanym przez
uzyta forme (np. nogi w galarecie) lub rozdrobnionych w
okresélone czastki albo pokrojonych w porcje, zalanych ga-

lareta. dekorowanych lub nie dekorowanych,

2, PODZIAL | OZNACZENIE

2, 1. Podziat, Wyroby garmazeryjne, gaiarety dzielisie,

w zaleznoéci od stopnia rozdrobnienia podstawowych sktad-
nikéw, na:

a) galarety miesne, podrobowe i drobiowe o sktadnikach
nieforemnie rozdrobnionych, nie porcjowane, zastudzonew
blokach np, nézki w galarecie,

b) galarety migsne i podrobowe o sktadnikach rozdrob-
nionych w nieforemne paski, nie porcjowane, zastudzone w
blokach np, gtowizna w galarecie,

c) galarety miesne, podrobowe, drobiowe, o sktadnikach

rozdrobnionych w okreélone czastki np, galaretka z ozordw,

d) galarety migsne, podrobowe, drobiowe porcjowane,

dekorowane np, szynka w galarecie,

. 2.2. Przyktad oznaczenia galarety z nézek:

GALARETA Z NOZEK BN-83/8157-01

3. WYMAGANIA

3. 1. Wymagania dotyczace surowcéw, Surowce, dodatki

i przyprawy uzyte do produkcji powinny odpowiadaé wyma=

ganiom obowiazujacych norm przedmiotowych,

3,2, Wymagania jakoéciowe gotowego wyrobu

3.2. 1. Wymagania organoleptyczne dotyczace galaret o

nieforemnie rozdrobnionych skfadnikach - wg tabl, 1.

Tablica 1

Ceéchy Wymagania

ksztatt i masa bloku - zalezna od uzy-
tej formy; powierzchnie bloku gtadkie,
I$niace; dopuszczalna cienka warst-
wa wydzielonego ttuszczu;

Wyglad ogéiny

sktadniki migsne, warzywa gotowane
- hieforemnie rozdrobnione;

wszystkie sktadniki réwnomiernie roz4
mieszczone w galarecie

Barwa charakterystyczna dla u2ytych sktad-

nikéw miesnych i dodatkéw;

galarety - jasna, klarowna; dopusz-
czalne nieznaczne zmetnienie; niedo-
puszczalna barwa zmieniona,

Konsystencja
i struktura

sktadnikéw miesnych i warzyw - miek-
ka, galarety - elastyczna, spoista

Smak i zapach charakterystyczny dla zastosowanych
Swie2ych sktadnikéw, wyraZnie wy-
czuwalne przyprawy; niedopuszczal-
ny smak i zapach gorzki, kwasny, jet-

ki lub inny obcy
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3.2,2, Wymagania organoleptyczne dotyczace galaret o

sktadnikach rozdrobnionych w nieforemne paski - wgtabl, 2,

Tablica 2

Cechy

Wymagania

Wyglad ogéiny

ksztatt i masa bloku - zalezna od uzy-
tej formy, powierzchnia bloku gtadka,
I$niaca; niedopuszczalna cienka warst-
wa wydzielonego ttuszczu,

sktadniki krojone, gotowane, rozdrob-

nione w nieforemne paski, réwnomier-
nie rozmieszczone, zespolone galareta

i struktura

Barwa charakterystyczna dla uzytych sktad-~
nikéw miesnych i dodatkéw; niedopusz-
czalna barwa zmieniona

Konsystencja sktadnikéw miesnych - miekka, catoéé -

spoista, zestalona, nie rozpadajaca sie

Smak i zapach

charakterystyczny dla zastosowanych,
swiezych sktadnikéw, wyraznie wyczu-
walne przyprawy; niedopuszczalny
smak i zapach gorzki, kwasny, jetki lub
inny obcy

3.2.3, Wymagania organoleptyczne dotyczace galaret o

sktadnikach rozdrobnionych w pkreslome czastki - wgtabl, 3.

Tablica 3

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdiny

sktadniki miesne, dodatki - pokrojone
w okreélone czastki, réwnomiernie
rozmieszczone w galarecie, w opakowa-
niach jednostkowych lub bez opakowan;
niedopuszczalna warstwa wydzielonego
ttuszczu

cd, tabl, 3
Cechy Wymagania
Konsystencja sktadnikéw miesnych i dodatkéw - migk-|
i struktura ka; galarety - elastyczna, spoista

Smak | zapach

charakterystyczny dla zastosowanych
sktadnikéw; niedopuszczalny smak i za-
pach gorzki, kwaény, jetki lub inny
obcy

3. 2.4, Wymagania organoleptyczne dotyczace

galaret

porcjowanych, dekorowanych - wg tabl, 4,

Tablica 4

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdlny

sktadniki miesne - pokrojone w porcje o
ksztatcie i masie okreslonej receptura,
udekorowane, zalane galareta

Barwa

charakterystyczna dla zastosowanych
sktadnikéw miesnych; niedopuszczalna
barwa zmieniona, niejednolita;

dodatkéw - charakterystyczna dla za-
stosowanych rodzajéw, galarety - kla-
rowna

Konsystencja
i struktura

sktadniki miesne i dodatki - migkkie,
nie rozpadajace sig;
galarety - elastyczna, spoista

Smak i zapach

charakterystyczny dla uzytych skfad-
nikéw miesnych, dodatkdw;

galarety - charakterystyczny dla za-
stosowanych dodatkéw i wywaru

Barwa charakterystyczna dla uzytych sktadni-
kéw miesnych i dodatkéw; niedopusz-
czalna barwa zmieniona,
galarety - jasna, klarowna; dopuszczal
ne nieznaczne zmetnienie 3.2.5. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 5,
Tablica 5
Galarety
Cechy o sktadnikach o sktadnikach|o sktadnikach
nieforemnie rozdrobnio- | rozdrobnio- orciowane
rozdrobnionych | nych w nie- nych w porc] o
foremne czastki
paski
Zawartoéé sktadnikéw migsnych, %, nie mniej niz 30 45 20 40
Zawartosé azotandw, %, nie wiecej niz 0,05 0,05 0, 05 0,10
Zawarto§é azotyndéw, %, nie wiecej niz 0, 005 0, 005 0, 005 0,015
Zawartoéé soli, %, nie wiecej niz 2,5 2,5 2,5 2,5
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3. 3. Wymagania mikrobiologiczne

Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1 g produk-
tu,
Pateczki z grupy coli - nieobecne w 0, 1 g produktu,
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujace - nieobecne w
0, 1 g produktu,

Pateczki z rodzaju Proteus - nieobecne w 0,1 g pro-
duktu,

Pateczki z grupy Salmonella - nieobecne w 20 g produk-

tu,

4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4, 2.2, Okres przydatnoéci do sprzedazy - przy zacho-

waniy warunkéw okreélonych w 4, 2, 1 = nie powinien prze-

kraczaé 36 h,

5. BADANIA

4,1, Pakowanie i transport - wg BN-73/8150-04,

4, 2, Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania, Galarety powinny byé

przechowywane w pomieszczeniach chtodzonych w tempera-
o
turze od +4 do +8 C przy wilgotnoéci wzglgdnej okoto 85 %,

Pozostate warunki przechowywania - wg BN-73/8150-04,

5, 1. Program badaiA - wg tabl, 6,

Badania petne przeprowadza sie co najmniej raz wroku,
przy zmianie technologii lub w kwestiach spornych,

Badania niepetne przeprowadza sig kazdorazowo przed
przekazaniem partii do obrotu,

Badania okresowe przeprowadza sie wg okreslonego har-

monogr‘aﬁﬁu, jako badania biezace, kontrolne,

5. 2. Kontrola jakosci

5.2. 1. Partia, Partie stanowi okreslona ilos¢ wyrobu

jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jednakowych opako-
waniach lub nie opakowana, wyprodukowana przez ten sam
zaktad, w tym samym dniu i przedstawiona jednorazowo do

odbioru,

5,2.2. Pobieranie prébek - wg BN-71/8150-01,

5, 3, 1. Badania organoleptyczne - wg PN-80/A-82101,

S. 3.2, Badania chemiczne - wg PN-71/A-82100,

5. 3. 3. Badania mikrobiologiczne - wg PN-70/A-82051,
Wykrywanie gronkowcéw chorobotwérczych -

A-04024,

wg PN275/

S, 4, Ocena partii, Partie nalezy uznaé¢ za zgodng z wy-
maganiami normy, jeZeli wyniki wszystkich badasi beda od-

powiadaty wymaganiom w rozdz, 3 i 4,

Tablica 6
Badania
Lp. Rodzaje badah
petne nie- okre=
petne sowe

1 Okreslenie wygladu

ogélnego + - +
2 Okres$lenie barwy + + +
3 Okreélenie konsystencji

i struktury + + +
4 Okresélenie smaku i za-

pachu + + +
5 Okreélenie zawartosci

sktadnikéw migsnych + - +
6 Oznaczenie zawartosci <

soli + s +
7 Oznaczenie zawartosci

azotandw + - -
8 Oznaczenie zawartoéci

azotyndw + = -
9 Wykrywanie obecnoséci pa-

teczek z grupy coli + - -
10 Wykrywanie obecnosci la-

seczek beztlenowych

przetrwalnikujacych 4 - -
11 Wykrywanie obecnosci pa-

teczek z rodzaju

Proteus + = =
12 Wykrywanie pateczek z

grupy Salmonella + - =
13 | Wykrywanie obecnosci

gronkowcéw chorobo-

twérczych + - =

KONIEC

Informacje dodatkowe



4 Informacje dodatkowe do BN-83/8157-01

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - SPOLEM WSS Od-

dziat Produkcji Garmazeryjnej i Napojéw w Warszawie,

2, Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8157-01

a) wprowadzono dostosowane do podazy surowcéw okreé-
lenie,

b) uaktualniono wymagania fizykochemiczne i ograniczo-
no je do faktycznie niezbednych,

c¢) wprowadzono nowy program badad,

3, Normy zwiazane

PN-75/A-04024 Produkty zywnoéciowe. Wykrywanie iilos-
ciowe oznaczanie gronkowcéw chorobotwérczych (koa-

gulazododatnich)

PN-70/A-82051 Artykuty garmaZeryjne. Pé&tfabrykaty i
wyroby gotowe, Badania mikrobiologiczne

PN-71/A-82100 Wyroby garma2eryjne, Badania chemiczne

PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne, Badania organo-
leptyczne i fizyczne

BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, prze-

chowywanie i transport, Wytyczne ogélne

4, Symbol wg SWW - 2542,

5, Autor projektu normy - mgr inz, Jadwiga Kosson -

SPOLEM WSS Oddziat Produkcji Garmazeryjnej i Napo-

jéw w Warszawie,

Wydawnictwa Normalizacyjne ,ALFA“ przepraszaja uzytkow-
nikbw normy za znajdujace si¢ na str. 3 biledy montazowe

i informuja, ze:

— w rozdz. 4 brakuje p. 4.1, 4.2 i 4.2.1, ktére pomytkowo za-

mieszczono w rozdz. 5,

— w rozdz. 5 po p. 5.2.2 nalezy wpisa¢ opuszczony punkt:

5.3. Opis badan



