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N O R M A fJR A NŻOWA BN-86 
WYROBY 

8159-08 PRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO Wyroby garmażeryjne gotowe 
PÓŁPRODUKTY Cynadry 

I WYROBY GOTOWE 
, 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wy­
magania szczegółowe dotyczące wyrobów garmażeryj­
nych - cynatlry w sosach. 

1.2. Zakres stosowania normy. 
wać 'przy opra'cowaniu 

kontroli. 
1.3. Określenia 

receptur, 
Normę należy stoso­
w produkcji, obrocie 

1.3.1. cynadry w sosie - wyroby gotowe, sporzą­
dzone z nerek wieprzowych, wołowych, cielęcych, ba­
ranich świeżych lub mrożonych , z dodatkiem lub bez 
doda tku koncentratu pomidorowego oraz zasmażki 

I przypraw. 
1.3.2. cynadry w sosie z jarzynami - wyroby go owe, 

SPo!zlldzone z nerek wieprzowych, wołowych, cielę­

cych; baranich świeżych lub mrożonych z dodatkiem 
warzyw oraz zasmażki i przypraw. • 

Zamiast 
W sosach BN-73/8159-08 

. , 

Grupa katalogowa 1211 

2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Po(lział. Cynadry w sosach dzieli SIę na: 
- cynadry w sosie, 
- cynadry w sosie z jarzynami. 
2.2. Przykład ożnaczenia cynadęr w sosie z jarzynami: 

CYNADRY W SOSIE Z JARZYNAMI BN-86/8 159-08 

• 
3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce po­
drobowe (nerki wieprzowe, wołowe, cielęce, baranie) , 
surowce dodatkowe (warzywa, mączne), przyprawy 
użyte do produkcji powinny odpowiadać wymaianiom 
wg obowiązujących norm przedmiotowych. 

3.2. Wymagania dotyczące wyrobu gotowego 
. 3.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczące cynader 
w sosach wg tab!. I. 

Tablica 1 

• 

Cecha 
Wymagania 

cynadry sosie cynadry sosie 
. . 

w w z Jarzynami 

Wygląd ogólny nerki pok rojone w plasterki , równomiernie rozmiesz- nerki po krojone w plasterki , warzywa w cząstki, równo-
czone w sosie miernie rozmieszczone w sosie 

niedopuszczalne są reszt ki przewodów moczowych, skrzepów krwi 
, 

I za nieczyszczeń 

Konsys tencja w tempera turze 4 -;- 12e C zestalojla, w temperaturze· 50 -;- 60e C półpłynna, plaste rki nerek, warzyw miękkie nie 
rozpadające s ię, zasmażka równomiernie rozprowadzQna 

Barwa wynikająca z użytych surowców z przewagą barwy w~aściwej dla użytych dodatków twarzyw, koncentratu pomidoro-
wego), przypraw i zasmażki ; niedopuszcza lne pla my szarozielone nerek 

Smak I zapach charakterys tyczny dla cynader, z wyczuwalnym zapa- charakterystyczny dla cynader z wyczuwalnym zapachem 
che m dodatków tnp . koncentratu po midorowego)' warzyw, dodatków przypraw 
niedopuszczalny zapach moczowy, wynikający i niewłaściwego wypłukania i o bgotowania nerek o raz sma k i za pach 

kwaśny, wynikający z fermentacji , przypa len izny, zjełczałego tłu szczu, gorzki lub . m~y o bcy 

" 
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3.2.2. Wymagania fizykochemiczne dotyczące cynader 
w sosach wg tab\. 2. 

Tablica 2 

Cecha Cy nadry sosie 
Cynadry w SOSIe 

w . . 
z Jarzy na mI 

Zawa rtość cynader , 
%, nie mmej niż 45 30 

Zawa rtość soli , %, nie 
więcej ni ż 2 2 

Zawartość skrobi, 
' %, 

. . . 
niż 5 okreś la me wIęcej me S Ię 

3.2.3. Wymagania mikrobiologiczne 
- pałeczki z grupy coli - nieobecn e w 0,1 g pro­

duktu , 
- gronkowce chorobotwórcze - nieobecne w O, l g 

produktu , 
- laseczki beztlenowe przetrwalnikujące - nieobec­

ne w O, I g produktu , 
- pałeczki z rodzaju Proteus - nieobecne w 0,1 g 

produktu , 
- (lałeczki Salmonella - nieobecne w 25 g pro­

duktu , 
- ogólna liczba d robnoustrojów - do 100000 

w 1 g produktu. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie i transport - wg BN-73/8150-04. 
4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Warunki przechowywania. Cynadry w sosach 

powinny być p zechowywane w pomieszczeniach chło­

dzonych w tempera turze 4 -7- 8°C i wilgotności względ­

nej około 85% . 
4.2.2. Okres przydatności do sprzedaży - okres liczo­

ny od za kończenia produk cji do czasu zaku'pu przez 
konsumenta . Okres przydatnośc i do s przedaży, przy za­
chowaniu warunków okreś l onych w 4.2.1 me pOWinien 
przekraczać 24 h . 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg tab\. 3. 
Bada nia · pełne przeprowadza s i ę co najmmeJ raz 

w ro ku , przy zmia nie technologii lub kwestiach spor­
nych. 

Bada nia niepełne przeprowadza s i ę każdorazowo 

przed przekazaniem pa rti i do obro tu . 
Bada nia okresowe przeprowadza s i ę wg okreś lonego 

h? rmonogra mu jako bada nia bie żące, kontrolne. 

Tablica 3 

- Badania 

Lp. Rodzaj badań 
pełne 

me- okre-
pełne sowe 

I Sprawdzanie sta nu opako-
wań jednostko,wych i ma-
sy netto + + + 

2 Okreś le n ie wyglądu ogól- , 
nego + + + 

3 Określenie konsystencji + + + 
4 Określenie barwy + + + 
5 Okreś lenie sma ku i zapa-

chu + + + 
6 Oznaczenie za wartośc i cy-

nader + - + 
7 Oznaczenie zawartośc i soli + - + 
8 Oznaczenie zawartośc i . 

skrobi + - + 
9 Wykrywanie pałecze k 

z grupy Coli + - -

10 Wykrywanie obecnośc i 

gronkowców . + - -. 
I I Wykrywanie obecności la-

leczek beztlenowych prze-
t rwalnikujących + - -

12 Wykrywanie obecnośc i pa-
łeczek z rodzaju Proteus + - -

13 Oznaczenie ogólnej liczby 
dro bno ustrojów + - , -

' 14 Wykrywanie obecnośc i pa-
łeczek z rodzaju Sa lmo-
nella + - -

5.2. Partia. Pa rti ę stanowi określona .iloŚć wyrobu 
jednego rodzaju , tej samej nazwy, w jednakoWY,m opa­
kowaniu lub luzem, wyprodukowana przez ten sam za­
kład , w tym samym dn iu i przedstawiona jednorazowo 
do odbio ru. 

5.3. Pobieranie próbek - wg BN-7118150-01. 
5.4. Opis b~dań· ... • 
5.4.1. Badania - organoleptyczne wg PN-801 

A-82101. 
5.4.2. Badania 
5.4.3. Badania 

A-S205 1. 

chemiczne - wg 
mikrobiologiczne 

PN-711 A-82 100. 
wg PN-701 

5.4.4. Wykrywanie gronkowców chorobotwórczych wg 
PN-7 51 A-04024. 

5.5. Ocena partii. Part ię należy uznać za zgodną 

z wymaga niami no rmy, jeżeli wyniki badań będą odpo­
wiadać wymaga niom zawartym w rozdz. 3 i 4. 

K ON I EC 
, 

.. 
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INFORMACJE D'OQATKOWE 

1. Instytucja opracowująca nonnę - Społem CZSS Spółdzielczego 
Przedsiębiorstwa Produkcji Garmażeryjnej i Napojów, Warszawa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/8159-08 
a) zmieniono grupy asortymentowe, 
b) rozs?erzono normę o nowe asortymenty, tj. z nerek wołowych, 

nerek baranich, 
c) uaktualniono wskaźniki fizykochemiczne, 
d) wprowadzono nowe zasady badań. 

3. Nonny związane 
PN-75/ A-04024 Produkty żywnościowe. Wykrywanie i' ilościowe 

oznaczanie gronkowcó~ chorobotwórczych (koagulazododatnich) 

PN-70/ A-82051 Artykuły garmażeryjne. Półfabrykaty i wyroby go­
towe. Badania' mikrobiologiczne 

PN-71/ A-82100 Wyroby garmażeryjne. Badania chemiczne 
PN-80/ A-82 10 1 Wyroby garmażeryjne. Badania organoleptyczne ' 

i fizyczne 
BN-71/815(gJI Wyroby garmażeryjne. PObiełanie próbek 
BN-73/8l5(gJ4 Wyroby garmażeryjne. Pakowanie, przechowywanie . 

i transport. Wytyczne ogólne • 
4. Symbol wg SWW - 2542. 

, 5. Autorzy projektu nonny - Maria Warszywka, Marianna Choj­
- czak Społem CZSS Spółdzielcze Przedsiębiorstwo Produkcji Garma-

żeryjnej i Napojów, Warszawa. ' 


