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PRZEMYSŁU Wyroby garmażeryjne z nasion SPOŻYWCZEGO 

WYROBY GOTOWE roślin strączkowych W sosach Zamiast 
BN· 73/8159·09 

, 

l. WSTE;P 

l. I . Przedmiot normy. Pr zedmiotem normy sę wy maga-

nia szczegółowe dot yczęce wy robów gotowych 

roślin strę czkowych w s o sac h . 

z na s ion 

l. 2. Zakr es s tosowania normy. Normę nal eży stosować 

przy oprac owa n iu receptur, w produkcji , w obrocie. 

1.3. Okr eślen ia, W yroby garmażeryjne z nasion roślin 

stręczkowyc h, wy roby gotowe, potrawy kulinarne, w któ-

rych surowca mi podstawowy mi sę.: 

- różn e odmi a ny, rodza je faso li, soi, grochu, bObu, 50-

czewi cy z d o d a tki e m lub b ez dodatku mi ęsa zw ierzęt rzeź-
, 

ny ch, d ziczy zny , drobiu, po drobów, tłu szczy zwierzęcych 

roślinnych, pr z e t w oró w m ięsnych, 

- dodatki sm akow e (ko n centra t pomidorowy, 

przyprawy) . 

pomidory , 

Skład surowców pod s tawowych stopi eń 

określaję receptury. 

przetw a rz-ani a 

2, PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Podz i a L W y roby garmażeryjne z nasion' roślin 

strę czkow y ch w s osach d z ieli się, w zależności od UŻyty c h 

surow c ó w, n a : 

_ wyroby gotowe z doda tkiem składników m i ę snych - M, 

_ wyroby gotowe bez dodatku składników mięsnych - BM. 

2. 2 , Przykład oznaczenia fasoli w sosie 

bez dodat ku składników mięsny ch: 

pomidorowym 

FASOLA W SOSIE POMIDOROWYM BM BN_ 83/S159-09 

3. WYMAGANIA 

3, l. Wymagania dotyczace surowców. Surowce podsta-
; 

wowe: różne odm "iany i rodzaje fasoli, soi , soczewicy, gro-

chu, b obu uż y t e do produkcji powinny odpowiadać wymaga-

niom obowięzujęcych norm przedmiotowych. 

Mięso zwierzęt rzeźnych, dziczyzny, drobiu, podroby 

UŻ yte do produkcji jako dodatek powinny być uznane ppzez 

Weteryna r yjnę Inspekcję Sanitarnę za zdatne do spożycia 

Grupo katalogowo 1211 

bez zast r zeżeń ora z powinny odpowiadać wy maganiom obo-

więzujęcych norm przedmiotowych. 

Pr z etwor y mięsne, tłuszcze, dodatki, przyprawy powin­

ny odpowiadać wymaganiom obowi,?zujęcycb. nOrm przedmio_ 

t owych. 

3,2. Wymagania jakościowe dotyczące wyrobu gotowego 

3,2. l, Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobów z 

dodatkiem składników mięsnych _ wg tabl. 1. 

Cechy 

Wyg l ęd 

ogó lny 

Konsy ­

stencja 

Tabli c a 1 

Wymagania 

c harakterystyczny dla potrawy sporzędzo­

nej z jednej odmiany, rodzaju i asortymen­

tu nasion ( np. ' Piękny Jaś), gotowanych, z 

widocznymi kawałkami mięsa, podrobów, 

pr z etworów mięsny ch Ora z dodatków smako-
. , 

w y ch I przypraw; stopień rozdrobnienia 

zgodny z wymaganiami rec eptur; nasiona 

i składniki mięsne rów nomiernie rozmiesz­

c zone w sosi e; ni edopuszcza Ine .występo­

w anie nasion ZbutwiałYCh, spleśniałych, 

odłamków kostnych, grubych żył, ścięgien, 

powięz i, osłonek sztucznych i innych nie­

jadalnych domieszek 

nasiona miękkie zachowujęce swój natural­

ny kształt; dopuszcza się nieliczne nasiona 

rozgotowane; kawałki m i ęsa, podrobów, 

przetworów mięsnych miękkie, soczystej 

sosu w temperaturze: 

o , 
50.;. 60 C połpłynna, zawiesista, 

15.;. 20 Oc gęsta, zawiesista, 

4 ~ 12 Oc stała; 
wszystkie składniki równomiernie rozmiesz-

czone w sosie 

Barwa nasion - typowa dla uż~tej Odmiany, rodza­

ju, składników mięsnych - w zależności od 

użytych surowców, 

sosu - wynikajęca z użytych surowców, do­
dat.ków i przypraw 

Smak i za- c harakterystyczny dla użytych rodzajów 

pach i odmian nasion, składników mięsnych, do­

datków, przypraw ; niedopuszczalny smak 

i zapach kwaśny wynikajęcy z fermentacji, 

przypalenizny, zjeł czałego tłuszczu, gonz­
ki lub inny obcy 
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3,2, 2, Wymagan i a organoleptyczne dotyczace wyrobów 

b e z udziału składników mięsnych _ w g tabl , 2, 

Tablica 2 

Cechy W ymagani a 

Wyględ c h a"r akterystyczny dla potrawy sporzędzo-

ogó lny nej z j ednej odmi a n y lub rodzaju na s ion 

. ( np, f asoli Piękny Jaś ) , gotowanych; nie-
dopuszczalne występowanie n as ion zbutwia-

ły ch , s p l eśnia ł ych ; nasiona r ównomier nie 
rozmieszczone w sos i e 

Konsy - nas iona m ię kk ie , zachowujęce 'iw6j na tura 1-

stencja ny kształt! dopuszcza się nieli czne nasiona 

rozgotowane; 
SOSU w temperaturze: 

50 60 Oc półpły nna, zawiesis ta, 

15 20 
o 

C gęs t a , zawiesista, 

4~ 
o 

12 C sta ł a ; 
/' 

ni edopu szcza Ine wy stępowan i e skupi s k do-

datków i przypr aw 

Barwa nasion - typowa dla uży tej odm i any , rod zaju, 

s o su - wynikajęca z użyt ych s urow ców, do-

datków i pr zy praw 

Smak i za-- <:h a r aktery styczny dl a użytych r odzajów 

pach i odmian nasion ugotowanych' z doda t ki em 

pr zy praw ; ni edopuszcza I ny smak i za pach 

kwaśny , wy n i kajęcy z f ermentacj i , , pr zypa-

leni zny , zjełcz ałego tłus zczu, gor z ki lu b 

inny obcy 

3,2, 3, W ymagania f izykochemiczne - w g tabl, 3, 

T ab li ca 3 

Wymagani a dotyczęce wyrobów " dodatk iem skła dn i ków 

mięsnych 

Cech y W ymagan ia 
" 

, 
Zawartość składników mięsnych, %, 
nie mniej ni ż , 17 

Zawartość sosu , '\'o, nie więcej ni ż 35 

Zawartość soli, '\'o, nie więcej niż 2 

Wymagani a dotyczęce wyrobów bez dodatku składr.>ików 

mięsnych 

Cechy Wymagania 

Zawartość sosu, 'fa, nie więcej niż 40 

Zawartość soli, %, nie więcej niż 2 

3,2,4, Wymagani a mikrob io logiczne 
, ' 

Pałeczki z g rupy Co li - nieobec ne w O, 1 g prOduktu, 

Pałeczki z grupy Proteus - nieobecne w 0, l g produktu, 

Laseczk i przetrwalnikujęce bezt lenowe _ nieobecne w 

0, l g produktu, 

G r onkowce chorobotwórcze - n ieobecne w 0, I g produk-

tu, 

Pleśnie - nieobecne w 0, l g produktu, 

Pałeczki z r odzaju Salmone r la - nieobecne w 25 g pro-

duktu, 
/ , 

4. P AKOWANIE, P RZECHOWYWANIE I TRANSPOR T 

4, l. ,Pakowanie i t ransPor t - w g BN-73j8150-04, 

4,2. Przec howyw anie 

4,2, l, Warunki przechowywania. Wyroby powi nny być 
. o 

pr zechowywane w t emperaturze o d +4 do +8 C pr zy w i Igot-

nośc i w~gl ędnej około 85 "lo, PozQstałe warunki pr z ech owy­

wania - wg BN-73jSI50-04, 

4,2, 2, Okres przydatnośc i do s przedaży - okres liczory 

od za kończeni a produkcji do czasu z akupu przez kon su m en-

ta, 

Okres przydatnoś c i do sprzedaży przy zachowaniu wa-

runków okr eś lony ch w g 4. 2,1 nie pow ini en pr z ekraczać 

24 h. 

5, BADANIA 

S, 1. Program badań - wg tab!, 4. 

Badania pełne przeprowadza się co najmni e j raz w roku, 
, 

przy zmian ie tec hnologi; lub w kwest ia c h ' spornych. 

Badani a n;epełne przeprowa d za się każdorazowo 

p r z ekazani em partii do' obrotu, 

przed 

Bada ni a okresow e przeprowadza , się wg okreś lonego ha,,-
, 

mon ogramu jako badani a bieżęce kontrolne, 

T ablica 4 

Badania 

Lp. Rodzaje badań ' I nie- okre-
pełne 

pełne sovy e 

1 Określanie wyg lędu ogó lnego + + + 

2 Okreś lani e konsystencji + + + 

3 Określanie barwy + + + 

4 Określan;e smaku , i zapach u + + + 

5 Oznaczan ie -za\Vartości skład-
ników m ięsnych . + - + 

6 Oznaczanie zawartości sosu + - + 
/' 

7 O znac z an i e zawartości sol i + - + 

8 W y kry w anie obecności gron-
kowców chorobo t w órczych + - -

9 W ykrywanie pałeczek z grupy 

Coli + - -, 

10 
, 

Wykryw anie obecnośc i lasecze~ 

bez t leno w ych przetrwa lniku-

jęcych + - -

l l Wykrywanie obecności pałe-

czek z rodzaju Proteus + - -

12 W ykrywanie pał eczek z rodzaju 

Salmonel la + - -

13 W ykrywanie pleśni + - -

S, 2. P a r t i a , Pa r tię stanowi okr eś lona i lość wy robu jed­

nego rodza ju, t e j s amej nazwy , w jednakowy m opakowaniu 

lub ni eopako wana wyprodukow"na przez ten sam zakład, w 

tym samym dniu i przedstaw ,onJ jednor azowo do odbioru. 
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5,3. P ob ieranie próbek - wg BN-71jSI50-01, 

5.4, Opis badań 

5,4.1. Badania o rganoleptyczne _ wg PN-SOjA-S2101. 

5,4.2. Badania chem iczne .- wg PN - 7 1jA- S2100, 

5.4,3. Badania mi krobio lo gi czne - w g PN::"70j A-S205t. 

5,4,4. Wykrywanie gronkowców chorob.otwó r czych wg 

PN- 7Sj A-0402 4, 

5,5, Ocena pa rtii, Partię na l eży u znać z a z g o d t1{l z wy _ 

maganiami normy, jeżeli wy n iki wszys tki c h badań będę od­

pow iadać wy maganiom zaw a rtym w roz dz, 3 i 4, 

KONIEC 

/ 

. INFORMACJE 

lL. Instytuc ja opracow u jaca norme - SPOLEM WSS O d­

' dział Produkcji Garmażeryjnej i Napo jÓW , Wa r szawa, 

2, Istotne zmiany W s tosunku do BN-73/S 159 09 

a) wprowadzono szerszy asortyment wyrobów z różny ch 

rOdza j6w j odmian surow cowy ch, 

b) wprowadzono dostos owany do podaży surow ców po-

dział, 

c) u aktualniono wymagan ia fi zykoc hemi c zne, 

d) wpr owadzono nowe zasady badań, 

3, Normy zwi ązane 

PN-75j A-04024 Produkty żywnośc iowe, Wykrywan i e i i loś ­

ciowe oznaczanie gronkowców chorobotwó r czych 

D ODATKOWE 

P N-70j A-S2051 Arty kuły garmażery jne, Półfabrykaty wy-

roby gotowe, B adania mikrobiolog iczne 

Pl'1-71 jA-82 100 Wyroby garmażeryjne, Bi/dania c hemi czne 

PN-80jA-82 101 W y roby garmażeryjne, Badania organo­

I e p tyczne i fi zyc zne 

BN-71 j8 150- 01 Wyr oby ga rmażery j ne, Pobierani e próbek 

BN- 73jS 150-04 Wy roby garmażeryjne, P a kowanie, prze­

chowywanie i transpo rt, Wy tyczn e ogó lne 

4, A utor zy proj ęktu normy - Ma ri a Warszywka , Marian­

na C hojczak - SPOLEM WSS Oddział Produkcji Garmaże­

r yjne j i N a pojów , Warszawa, 


