	Indeks, grupa produktów
	Wskaźniki
	Poziomy dopuszczalne, mg/kg maks.
	Uwagi

	1.9.2. Koncentraty białek mlecznych, kazeina, kazeinia​ny, hydrolizaty białek mlecznych
	Pierwiastki toksyczne:

ołów

arsen

kadm

rtęć
	0,3

1,0

0,2

0,03
	

	
	Mikrotoksyny:

aflatoksyna M1
	0,0005
	

	
	Pestycydy*

Heksachlorocykloheksan (izomery alfa, beta i gamma)

DDT i jego metabolity
	1,25

1,0
	w przeliczeniu na tłuszcz

jw.

	
	Radionuklidy

cez-137

stront-90
	300

80
	Bq/kg

jw.


Wskaźniki mikrobiologiczne:

	Indeks, grupa produktów
	KMFAnM, KOE/g, maks.
	Masa produktu (g), w której nie dopuszcza się
	Uwagi

	
	
	BGKP (formy coli)
	Patogenne, w tym

salmonelle
	

	1
	2
	3
	4
	5

	1.9.2.1. Kazeinaty spożywcze
	5x10(4)
	0,1
	25
	redukujące siarczkowo klostrydie w 0,01 g są niedopuszczalne

	1.9.2.3. Koncentrat białek serwatki
	5x10(4)
	1,0
	25
	S.aureus w 1 g niedopuszczalny

	1.9.2.4. Koncentrat albumino-kazeinowy
	2,5x10(3)
	1,0
	25
	S.aureus w 1 g niedopuszczalny


Załącznik 8
SanPiN 2.3.2.1078-01,
zatwierdzony Rozporządzeniem Głównego
Państwowego Lekarza Sanitarnego FR
z dn. 14 listopada 2001 r., Nr 36
Wymogi higieniczne dotyczące bezpieczeństwa konserwowanych produktów spożywczych
W zależności od składu konserwowanego produktu spożywczego (konserwy), ilości aktywnej kwasowości (pH) i zawartości substancji suchych, konserwy dzielone są na 5 grup: A, B, C, D, E, F. Produkty konserwowe z grup A, B, C, D, F zaliczane są do pełnych konserw, a grupa E – do półkonserw.
Mleczne produkty pitne (mleko, śmietana, desery itp.), poddawane różnorodnej obróbce cieplnej i fizycznej i rozlewane w warunkach aseptycznych, stanowią samodzielną grupę produktów sterylizowanych.
Konserwy spożywcze dla dzieci i konserwy z dietetyczną żywnością dzielone są na grupy analogicznie do wyżej wymienionych.
Produkty spożywcze w opakowaniach hermetycznych, poddane obróbce cieplnej, zapewniającej stabilność mikrobiologiczną i bezpieczeństwo produktu przy przechowywaniu i realizacji w normalnych (poza lodówką) warunkach, należą do grupy konserw pełnych.
Produkty spożywcze w opakowaniach hermetycznych, poddane obróbce cieplnej, zapewniającej wyginięcie nieodpornej na działanie termiczne nietworzącej zarodników mikroflory, zmniejszającej ilość mikroorganizmów tworzących zarodniki i gwarantującej stabilność mikrobiologiczną i bezpieczeństwo produktu w ograniczonym okresie przydatności w temperaturze przechowywania 6°C i mniej, należą do grupy półkonserw.
Rozróżnia się następujące grupy konserw:
- grupa A – konserwowane produkty spożywcze, o pH 4,2 i więcej, jak również warzywne, mięsne, mięsno-roślinne, rybno-roślinne i rybne produkty konserwowane o nielimitowanej kwasowości, przygotowywane bez dodania kwasów; kompoty, soki i puree z moreli, brzoskwiń i gruszek o pH 3,8 lub więcej; zagęszczone sterylizowane konserwy mleczne; konserwy o złożonym składzie surowcowym (owocowo-jagodowe, owocowo-warzywne oraz warzywne z komponentem mlecznym);
- grupa B – konserwowane produkty pomidorowe:

a) nie skoncentrowane produkty pomidorowe (pomidory konserwowane w całości, napoje pomidorowe) z zawartością substancji suchych poniżej 12%;

b) skoncentrowane produkty pomidorowe z zawartością substancji suchych 12% i więcej (pasta pomidorowa, sosy pomidorowe, keczupy i inne);

- grupa C – konserwowane marynaty owocowe o niskiej kwasowości, soki, sałatki i inne produkty o pH 3,7-4,2, w tym ogórki konserwowe, konserwy warzywne i inne z regulowaną kwasowością;
- grupa D – konserwy warzywne o pH poniżej 3,7, pasteryzowane owocowe i owocowo-jagodowe, konserwy dla żywienia zbiorowego z kwasem sorbinowym i pH poniżej 4,0; konserwy z moreli, brzoskwiń i gruszek o pH poniżej 3,8; soki warzywne o pH poniżej 3,7, owocowe (z owoców cytrusowych), owocowo-jagodowe, w tym z cukrem, naturalne z miąższem, koncentrowane, pasteryzowane; soki konserwowane z moreli, brzoskwiń i gruszek o pH 3,8 i mniej; napoje i koncentraty napojów na bazie roślinnej z pH 3,8 i mniej, rozlewane metodą aseptyczną;
- grupa E – pasteryzowane mięsne, mięsno-roślinne, rybne i rybno-roślinne produkty konserwowe (szpik, bekon solony i wędzony, parówki, szynka i inne);
- grupa F – pasteryzowane gazowane soki owocowe i gazowane napoje owocowe o pH 3,7 i mniej.
Wybór próbek konserw i przygotowanie ich do badań laboratoryjnych na zgodność z wymogami bezpieczeństwa wg wskaźników mikrobiologicznych przeprowadza się po: przeglądzie i obróbce sanitarnej; sprawdzeniu hermetyczności; termostatowania konserw; określania zewnętrznego wyglądu konserw po termostatowaniu.
Tabela 1
Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa (sterylność przemysłowa) pełnych konserw z grup A i B*
	Lp.
	Mikroorganizmy, odkryte w konserwach
	Konserwy ogólnego zastosowania
	Konserwy dziecięce i dietetyczne

	1
	2
	3
	4

	1.
	Tworzące zarodniki mezofilowe aerobowe i fakultatywnie anaerobowe mikroorganizmy z grupy B. subtilis
	Zgodne z wymogami przemysłowej sterylności. W przypadku określenia ilości tych mikroorganizmów, powinna ona wynosić nie więcej, niże 11 komórek w 1 g (cm3) produktu.

	2.
	Tworzące zarodniki mezofilowe aerobowe i fakultatywnie anaerobowe mikroorganizmy z grupy B.cereus i/lub B.polymyxa
	Niezgodne z wymogami przemysłowej sterylności.

	3.
	Mezofilowe klostrydie
	Zgodne z wymogami przemysłowej steryl​ności, o ile odkryte mezofilowe klostrydie nie należą do C.botu​linum i/lub C.per​frin​gens. W przypadku odkrycia mezofilowych klostrydii ich liczba powinna wynosić nie więcej, niż 1 komór​ka w 1 g (cm3) produktu.
	Niezgodne z wymoga​mi przemysłowej steryl​ności przy odkryciu w 10 g (cm3) produktu.

	4.
	Nietworzące zarodników mikroorga​nizmy i/lub grzyby pleśniowe, i/lub drożdże
	Niezgodne z wymogami przemysłowej sterylności.

	5.
	Grzyby pleśniowe, drożdże, mikroor​ga​nizmy kwasu mlekowego (przy posiewie na te grupy)
	-
	Niezgodne z wymogami przemysłowej sterylności.

	6.
	Tworzące zarodniki termofilowe anaerobowe, aerobowe i fakultatyw​nie anaerobowe mikroorganizmy.
	Zgodne z wymogami przemysłowej sterylności, ale temperatura przecho​wywania nie może przekraczać 20°C.
	Niezgodne z wymogami przemysłowej sterylności.


* - dla zagęszczonych sterylizowanych konserw mlecznych ocena sterylności przemysłowej przeprowadzana jest zgodnie z obowiązującym standardem państwowym.
Tabela 2
Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa (sterylność przemysłowa) pełnych konserw z grup C i D
	Lp.
	Mikroorganizmy, odkryte w konserwach
	Grupa C
	Grupa D

	1.
	Tlenowe tworzące zarodniki mezo​filowe aerobowe i fakultatywnie anaerobowe mikroorganizmy z grupy B.polymyxa
	Niezgodne z wymogami przemysłowej sterylności.
	Nie określa się

	2.
	Beztlenowe tworzące zarodniki mezo​filowe aerobowe i fakultatywnie anaerobowe mikroorganizmy
	Zgodne z wymogami przemysłowej sterylności, jeśli ilość tych mikroorganizmów nie przekracza 90 KOE w 1 g (cm3) produktu
	Nie określa się

	3.
	Klostrydie mezofilowe
	Zgodne z wymogami przemysłowej sterylności, jeśli odkryte mezofilowe klostrydie nie należą do C.botulinum i/lub C.perfringens
W przypadku odkrycia mezofilowych klostry​dii ich ilość nie powinna przekraczać 1 komórki w 1 g (cm3) produktu.
	Nie określa się

	4.
	Nietworzące zarodników mikroorganizmy i/lub grzyby pleśniowe, i/lub drożdże
	Niezgodne z wymogami przemysłowej sterylności.


Tabela 3
Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa (sterylność przemysłowa) pełnych konserw z grupy F
	Lp.
	Wskaźniki
	Dopuszczalny poziom, zgodny z wymogami sterylności przemysłowej

	1.
	Ilość mezofilowych aerobowych i fakul​tatywnie anaerobowych mikroorganizmów (KMAFAnM)
	Nie więcej, niże 50 KOE/g (cm3)

	2.
	Mikroorganizmy kwasu mlekowego
	Nie dopuszczalne w 1 g (cm3) produktu

	3.
	Bakterie z grupy pałeczek jelitowych (BGKP, formy coli)
	Nie dopuszczalne w 1000 g (cm3) produktu

	4.
	Drożdże
	Nie dopuszczalne w 1 g (cm3) produktu

	5.
	Pleśń
	Nie więcej, niże 50 KOE/g (cm3)


Tabela 4 
Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa (sterylność przemysłowa) półkonserw z grupy E
	Lp.
	Wskaźniki
	Dopuszczalny poziom, zgodny z wymogami sterylności przemysłowej

	1.
	Ilość mezofilowych aerobowych i fakul​tatywnie anaerobowych mikroorganizmów (KMAFAnM)
	Nie więcej, niż 2x10(2) KOE/g (cm3)

	2.
	Bakterie z grupy pałeczek jelitowych (BGKP, formy coli)
	Nie dopuszczalne w 1 g (cm3) produktu

	3.
	B.cereus
	Nie dopuszczalne w 1 g (cm3) produktu

	4.
	Redukujące siarczkowo klostrydie
	Nie dopuszczalne w 1 g (cm3) produktu*

	5.
	S.aureus
	Nie dopuszczalne w 1 g (cm3) produktu

	6.
	Patogenne, w tym salmonelle
	Nie dopuszczalne w 25 g (cm3) produktu


* - dla półkonserw rybnych - nie dopuszczalne w 1 g (cm3) produktu
Tabela 5
Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa (sterylność przemysłowa) produktów pitnych mleka sterylizowanego i śmietany, a także innych produktów rozlewu aseptycznego na bazie mleka
	Lp.
	Wskaźniki
	Dopuszczalny poziom, zgodny z wymogami sterylności przemysłowej

	1.
	Wytrzymałość termostatyczna przy temperaturze 37°C w ciągu 3-5 dób
	Brak widocznych defektów i cech zepsucia (wzdętych opakowanie, zmiana wyglądu zewnętrznego i in.)

	2.
	Kwasowość, °T*
	Zmiana tytułowej kwasowości nie więcej niż na 2°T

	3.
	Ilość mezofilowych aerobowych i fakul​tatywnie anaerobowych mikroorganizmów*
	Nie więcej, niż 10 KOE/g (cm3)

	4.
	Preparat mikroskopowy
	Brak komórek bakterii

	5.
	Cechy organoleptyczne
	Brak zmian smaku i konsystencji


* określa się przy przeprowadzeniu ekspertyzy sanitarno-epidemiologicznej, przy kontroli produktów żywienia dziecięcego i dietetycznego i przy powtórnych badaniach.
