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ARTYKUŁY SPOŻYWCZE 
Produkty warzywne 

8120-01 
PRODUKTY 

OWOCOWO- Konserwy warzywne w zalewie 
-WARZYWNE Zamiast 

Wymagania mikrobiologiczne BN-66/8120-0 l 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy •. Przedmiotem normy są wyma
gania mikrobi ologiczne dla konserw warzywnych w za
lewie. w opakowaniach hermetycznie zamkniętych. 

1.2. Zakres normy. Normę należy stosować przy o
cenie w produkcji i w obrocie kraj~wym następują
cych warzyw konserwowych: groszek. fasolka. marchew, 
brukselka. kalafiory. szparagi. mieszanki warzywne, 
kalafior z marchewką. seler iskorzenera. 

1. 3. Określenia 

1. 3. 1. Partia konserw - określona ilość produktu 
tej samej nazwy. tej samej klasy jakości. w jedna
kowych opakowaniach. wyprodukowana przez ten sam 
zakład produkcyjny oraz przedstawiona do jednora
zowego odbioru. 

1.3. 2. Opakowania jednostkowe (bezpośrednie) - o
pakowanie zawierające bezpośrednie porcje produktu 
(np . słoik. puszka. butelka) . powtarzające się ja
ko część partii. 

1. 3.3. Opakowanie transportowe - opakowania za
wierające określoną liczbę opakowań jednostkowych 
(np. pudło. skrzynka. itp.). 

1 . 4 . Normy związane 

PN-80/A-75052 Pr zetwory owocowe. warzywne i wa
rzywno -mi ęsne . Badania mikrobi010giczne 
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2. WYMAGANIA 

2.1. Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

Cechy 

Szczelność opakowań 

Trwałość oznaczania metodą pró
by t ermostatowej 

Liczba .bakterii tlenowych, me
zofil nych w 1 cm3 próbki nie 
więcej niż 

Liczba bakterii kwaszących typu 
. mlekowego 

Liczba bakterii termofilnych w 
1 cm3 próbki nie więc ej niż 

Liczba drożdży i pleśni 

Obedność bakterii beztlenowych 
1 ich pr.zetrwal ników w 1 cm5 
pr6bki 

Obecność pałeczek Gram-ujemnych 
fermentujących laktozę w 1 cm3 
próbki 

Wymagania 

szczelne 

bez zmian opako
wań i cech orga
noleptycznych 
proc1uktu w po
r6wnaniu z prób
ką nietermosta
towaną 

20 

nledopuszczalna 

3 

niedopus zczalna 

niedopuszczalna 

nledopuszczalna 

2.2. Wymagania organoleptyczne - zgodne z odpo
wiednimi normami przedmiotowymi. 

Instytut Przemysłu FermentacYinego 
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ja ko norma obowiązująca w zakresie produkcji kontrol i i obrotu od dnia 1 czerwca 1971 r. 
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3. BADANIA 

3.1. Program badań 

3.1.1 . Badania pełne 

a) sprawdzanie szczelności opakowań, 
b) oznaczanie trwało ś ci konserw, 
c) oznaczanie liczby bakterii tlenowych , 

filnych, 

mezo-

d ) oznaczanie bakterii kwaszących typu mlekowego, 
e) oznaczanie liczby bakterii termofilnych, 
f ) oznaczanie liczby drożdży i pleśni , 

g ) oznaczanie obecności bakterii beztlenowych i 
ich przetrwalnik6w, 

h) oznaczanie obecności pałeczek Gram -ujemnych 
fermentujących laktozę , 

i ) oznaczanie cech organoleptycznych, barwy, za
pachu, smaku i klarownoś ci zalewy. 

Badani a mikrobiologiczne przeprowadza si ę w prób

kach trwałych nie zmienionych po pr6bie termosta to
wej . 

Badania pełne należy wykonywać w przypadkach: 
- produkcj i nowego asortymentu, 
- zmiany technologii produkcji , 
- zakł6ceń procesu technologicznego , 
- na ż ądanie odbiorcy i organ6w kontroli. 

Oznaczanie wymienione w 3.1.1 e ) wykonywać nale
ży jedynie w przypadku wysyłania konserw do kraj6w 
tropikalnych. 

3.1 . 2. Badani a niepełne. Badania niepełne obej -
mują: 

a)"sprawdzanie szczelnoś ci opakowań, 

b ) oznaczanie trwałości konserw, 
c ) oznaczani e cech organol eptycznych . 
Wykonywać je należy dla każde j partii produktu . 

3. 2. PObieranie pr6bek 

3. 2.1. Og6lne wytyczne pobi er ani a pr6bek. " Pr6bki 
do badań mikrobiologicznych należy pobierać w taki 
spos6b , aby jakość i skład nie uległy zmiani~ . Wy
b6r opakowań z partii, z kt6rego będą pobierane 
pr6bki, powinien być wykonany metodą na ślepo. Opa
kowania z partii nale ży wybierać z r6żnych miejsc 
w miarę możl iwości z dołu, środka i g6ry. W przy
padku produkt6w w opakowaniach transportowych, opa
kowania jednostkowe należy pobierać z r6żnych opa
kowa~ transportowych wybranych losowo z całe j par
tii, w iloś ci podanej w p. 3.2 . 2.1. 

3. 2. 2. Pobieranie pr6bek z opakowań o zawartośc i 
do 1, 5 kg 

3. 2.2 . 1, Pobieranie "pr6bek z opakowań dost arc zo
nych w opakowaniach transportowych 

Li czba opa-
k owań trans- do 16.;- 26+ 64+ 161+ 251.;- 400+ 
portowych w 15 25 63 160 250 400 1000 
par tii 

Li c zba opa-
kowań t r ans-
portowych z 

3 4 5 6 7 8 10 których na-
leży pobie-
rać próbki 

cd. ta lCy. 
Lączna licz-
ba opakowań 
j ednostko-
wych do ba-
dań mikro-
biologicz-
nych 3" 4 4 5 5 5 5 
w tym: 

- do badań 
ter mos ta-
towych 2 3 3 4 4 4 4 , 

- do porów-
nawczych 
badań or-
ganol ep-
tycznych 
(pr óbki 
nie termo-
s tato\tane) 1 1 1 1 1 1 1 

3.2.2.2. Pobieranie próbek z opakowań dostarczo
nych bez opakowań transpor t owych 

Liczba 
op akowań 

jednost-
kowych do 251+ 401+ 1001+ 250H 6301+ powyż e j 
(bez opa- 250 400 1000 2500 - 6300 16000 16000 
kowań 

transpor-
to\'/ych) 

L ąc zna 

liczba 
opakcwań 

j ednost- na każde 
kowych 

50Xl opa-do badań 
mikro- kowań po 

biol o- brać o 1 

gicz nych 4 4 4 5 6 6 opakowa-
nie wię-

w t ym: cej. Z 

- do ba- pobranej 

dań liczby 

termo- próbek 1 

stato- opakowa-
wych 3 3 3 4 5 5 

nie nale 
ży prze-

- do po- znaczyć 
rów- do porów-
naw- nawczych 
czych badań or 
badań ganolep-
orga- t ycznych 
noler -
tycz-
nych 
(prób-
ki nie-
te rmo-
s tato-
wane) 1 1 1 1 1 1 

3. 2. 3. Pobier anie pr6bek z opakowań o zawartości 

pOwyżej 1, 5 kg (dostarczonych bez opakowań trans
portowych) 

Liczba opakowań do 16+25 26+63 64+160 powyże j 
w partii 15 160 

Lic zba opakowań 
które należy po-
brać do badań mi-
krobiologicznych 2 3 4 5' 6 
w tym: 

- do b adań termo-
s tatowych 1 2 3 4 5 

- do porównaw-
czych badań 
or ganolept ycz-
nych (próbki 
nietermosta-
towe ) 1 1 1 1 1 
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3.2.4. Sposób pobierania próbek: w przypadku o~ 
kowań o zawartości do 1,5 kg dostarczonych wopa
kowaniach transportowych próbki do badań nale~y ~ 
bierać następująco: 

a) w zale żności od liczby opakowań transportowyCh 
w partii wybrać do badań liczbę opakowań transpor
towych podaną w tablicy w p. 3.2.2.1. 

b) z wybranych opakowań transportowych wybrać o
pakowania jednostkowe w liczbie podanej w tablicyw 

p. 3.2.2.1. 

W przypadku opakowań o zawartoś ci do 1,5 kg do
starczonych bez opakowań transportowych próbki na
le ży pobrać możliwie z ró~nych miejsc partii zgod
nie z p. 3.2.2.2. Ka~de opakowanie jednostkowe na
leży badać dokładnie. 

Opakowania, z których będą pobierane próbki po
winny być przed otwarciem starannie oczyszczone, 
wieczka zwilżone watą nasyconą 70% etanolem i opa
lane płomieniem. 

3. 3. Opis badań 
3.3.1. Sprawdzenie szczelności opakowań, oznacze

nie trwałości konserw metodą próby termostatowej, 
oznaczanie metodą płytkową liczby bakterii: tleno
wych, mezofilnych, kwaszących typu mlekowego, ter
mofilnych, liczby drożd~y i pleśni oraz metodą na
mnażania na podłożach wybiorczych obecności bakte
rii beztlenowych i ich przetrwalników - wg PN-~O/ 

A-75052. 

3.3.2. Oznaczanie obecności pałeczek Gram ujem
nych fermentujących laktozę 

3. 3.2.1. Wyk~nanie oznaczania - 1 cm3 zalewy wy_ 
siać do probówki z podłożem Kesselera i Swenartona 
lub z żółcią i zielenią brylantową, przygotowanym 
wg PN- &O/A-75052. 

Posiewy inkubować w temperaturze 370 przez 48 godz. 

3. 3.2.2. Odczytanie i interpretacje wyniku. Zmęt
nienie podło~a i powstanie w rurkach Durhana wię

cej gazu ni~ 1/10 wysokoś ci rurki świadczy o obec
noś ci pałeczek fermentujących laktozę . W przypad
kach wątpliwych należy wykonać z posiewów preparat 
mikroskopowy utrwalony, barwiony metodą Grama i 
przesiać na podło~e Endo wg PN- &0/ A-75052 p. 3. 11 

3.3. Oznaczanie barwy. zapachu, smaku i klarow
noś ci zalewy - należy okre ślić organoleptycznie. 

3.4. Ocena partii. Partię konserw nale ży ocenić 

na podstawie wyników badania próbek trwałych (nie
zmienionych) po próbie termostatowej. Partię kon
serw należy uznać za zgodną z wymaganiami normy 
wówczas, gdy uzyskane wyniki odpowiadają wymaga
niom zawartym w p. 2. 

K O N I E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

Wydanie 4 - s t a n a ktua lny: grudzień 1986 ; uaktua lniono normy zwi~zane . 


