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NORMA BRANŻOWA 

BN-85 

PRODUKTY Przetwory grzybowe 9230-03 
SPOŻYWCZE Wymagania mikrobiologiczne 

dla grzybów marynowanych 
• 

1. WSTĘP 

l . l . P r zedmiot n ormy. Prz edmiotem normy są wyma ga

n i.a mikrobiologiczn e dotyczące przetworów grzybowych ma

rynowanych w opakowan iach he rmetycznie z amkniętych . 

1.2 . Zakre s s tos owania normy . Normę należy stosować 

p r zy ocen ie gr zybów ma rynowany ch w p r odu kc ji i obr ocie 

kra jowym . 

2. WYMAGANIA 

2.1 . Wyma gania mikrobiologiczn e 

Lp . 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

Cecha 

Szczelność opakow ań 

Trwałoś ć oznaczona metodą 

próby t e rmost a t owe j 

Ogólna liczba bakterii t len o
wych w temper aturze 300 C 

w l cm 3 , n ie większa niż 
d la maś laków mar ynowanych 

L iczb a bakte rii przetrwa lni 
kujących tlenowych w l c m3 , 
nie większa niż 

Liczba zar odników pleśni 

w l cm3 

3 
Liczba d rożd ży w 1 cm 

Obecnoś ć bakte r i i choro
botwórczyc h 

, 

Wymagani a 

szczelne 

b r ak zmian op ako
wania i cech orga 
noleptYcznych p r o 
duktu 

10 
15 

5 

niedopuszczalna 

nie dopuszczalna 

nie dopusz c z a ln a 

2 . 2 . Wyma gania or ga nolep tyczne - zgodnie z P N - 75/ 

A- 78503. 

, 
Grupa katalogowa 1252 

3 . BA DAN IA 

3 . 1. Program badań 

3 . 1.1. Ba dania p e ln e 

a) spr awdzanie s zc z e lności opakowań , 

b ) ozn aczan ie trwaloś c i konserw, 

c ) ozn aczan ie ogólne j liczby bakte rii tlenowych w te rn
o 

pe r aturze 30 C , 

d) oznaczan ie liczby bakte r i i przetrwalnikujących tl e -

n o wyc h, 

e ) o zn aczan ie liczby z a rodnik ów pleśni, 

f) oznaczan ie licz by drożdży, 

g ) oznaczan ie liczby bak t e r ii ch orobotwó r czy ch, 

h ) o znaczan i e cech organoleptycznych: b a rwy , z apachu , 

s maku, klarowności z a l ewy . 

Badania mik r ob iologiczne przeprowadza się n a prób 

kach trwaŁych po próbi e te rmostatowej . 

Ba dania p eln e należy wykonywać: 

_ w każdym s e z on i e p r zy r oz ruchu p r od ukc ji gr zybó w 

ma r ynowany ch , 

- przy p r odukc ji nowego as or tymentu, 

- przy zmianach technologii produkc ji , 

- przy zakłóceniach p rocesu technologi czn ego, 

- n a żądanie od biorcy i o r ganów kontroli . 

3 . 1. 2 . Badania n i ep e lne 

a) sprawd za n ie szczelności opakowań , 

b ) o zn acz an ie trwa loś c i k onserw , 

c ) o znacz anie cech o r ganoleptycznyc h. 

Badan ia niepełne nale ży wykonywać d l a każdej 

produktu. 

parti i 
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3 .2. Pobierani e próbek - wg PN- 73/ A- 7851 1. 

3 . 3 . Opis badań 

3 . 3 . 1. S prawdzanie szczelności opakowań; oznaczani e 

trwalości konserw nale ży wykonać metodą próby te rmos ta-

toweJ wg PN - 73/ A- 7851 1. 

3 . 3 . 2 . Ozn aczanie ogó lne j llczby ba kte rii tlenowych, 

oznaczanie lic zby bakterii tlenowych przetrwalnikujących 

l o znac zanie liczby za r odników pleśni i dro żd ży oraz ba-

kterii chorobotwórczych na leży wykonać me todą płytkową 

wg P N -73 / A- 785 11. 

3 . 3 . 3 . Oznaczanie barwy , zapachu , smaku, k onsyst en

cji i klarowności zalewy należy określić organoleptycznie 

wg P N - 75 / A-78503 . 

3 . 4 . Ocena p a rtii . Partię gr zybów ma r ynowanych na

leży uznać za zgodną z normą pod względem mikrobiologic z

nym, j eżeli wszystkie zbadane konserwy odpowiadają wy

maganiom zawartym w rozdz . 2 . 

KON I EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. lnstytucjiJ opracowująca normę - Ośrodek Badawczo- P N - 73 / A- 78511 Przetwory gr zybowe. Pobie r an ie i przy-

-ROZWOJOwy Produkcji L e śnej Las - L aboratorium 

m iczno - Mi kroblOlogiczne w S opocie . 

2 . Normy z wiązane 

C he -

PN - 75/ A-78503 Przetwory grzy bowe . G r zyby ma rynowane 

gotowanie próbek oraz metody badań mikrobiologic znych 

3 . Autor z y projektu normy - mgr inż . Magdalena Pol

lok, mgr inż . Renata Zdanow ska - Ośrodek Badawcz o- Ro

zwojowy Produkcji Leśne j Las - Laborato r ium Chemiczno 

- Mik r obiologiczne w Sopocie . 


