Zalacznik 8

do Normatywoéw sanitarno spozywczych 2.3.2.1078-01,

zatwierdzonych rozporzadzeniem

Glownego panstwowego lekarza weterynarii
Federacji Rosyjskiej
z dnia 14 listopada 2001 r. N 36

Higieniczne wymagania bezpieczenstwa dla zywnosci konserwowanej

W zalezno$ci od sktadu konserwowanego wyrobu zywnosciowego (konserwy), od wartosci
wspotczynnika aktywnej kwasowosci (pH) 1 od zawarto$ci substancji suchych, konserwy dzieli
si¢g na 5 grup: A (A), B (b), W(B), G (I'), D (/1) 1 E (E). Wyroby konserwowane z grupy A (A),
B (b), W(B), G(I') i E(E) zalicza si¢ do konserw pelnych, a z grupy D (JI) - do konserw
niepetnych.

Pitne wyroby mleczne (mleko, $mietanka, desery itp.), poddane roéznym sposobom
oddziatywania cieplno-fizycznego i rozlewaniu aseptycznemu, stanowia samodzielna grupg
wyrobow sterylnych.

Podzial na grupy konserw zywienia dziecigcego 1 konserw zywienia dietetycznego jest
analogiczny wyzej wskazanemu.

Zywno$¢, zapakowana w opakowanie hermetyczne, poddana obrébce cieplnej,
zapewniajace]  stabilno$¢  mikrobiologiczna oraz  bezpieczenstwo  wyrobu podczas
przechowywania i realizacji w warunkach normalnych (poza lodéwka), odnosi si¢ do konserw
petnych.

Zywno$¢, zapakowana w opakowanie hermetyczne, poddana obrébce cieplnej,
zapewniajace] zniszczenie termicznie nietrwalej 1 nietworzacej przetrwalniki mikroflory,
zmniejszajacej 1los¢ mikroorganizméw tworzacych przetrwalniki i gwarantujacej stabilno$¢
mikrobiologiczna oraz bezpieczenstwo wyrobu w okresie ograniczonego terminu przydatnos$ci w
temperaturze 6°C i ponizej, odnosi si¢ do konserw niepelnych.

Wydziela si¢ nastgpujace grupy konserw:

- grupa A (A) — zywno$¢ konserwowana z wartoscia wspoOtczynnika pH rownag 4,2 i
wigksza, oraz warzywne, migsne, migsno-warzywne, rybno-warzywne i rybne wyroby
konserwowane, o nieograniczonej kwasowosci, przygotowane bez dodatku kwasu; kompoty, soki

1 piure z moreli, brzoskwin 1 grusz z warto$cia wspotczynnika pH rowna 3,8 i wigksza;



zageszczone sterylizowane konserwy mleczne; konserwy ze zlozonym zestawem surowcowym
(jagodowo-owocowe, owocowo-warzywne 1 warzywne z komponentem mlecznym);

- grupa B (b) — konserwowane wyroby pomidorowe:

a) niezaggszczone wyroby pomidorowe (pomidory konserwowane w catosci, napoje
pomidorowe) z zawarto$cia substancji suchych mniejsza od 12%;

b) zagegszczone wyroby pomidorowe z zawarto$cig substancji suchych rowna 12% 1 wigksza
(koncentrat pomidorowy, sosy pomidorowe, keczupy i inne);

- grupa W (B) — konserwowane lekko-kwasne marynaty warzywne, soki, satatki, drobno-
krojone mieszanki warzywne oraz inne wyroby z wartoscia wspotczynnika pH w przedziale od
3,7 do 4,2, w tym ogdrki konserwowane, konserwy warzywne i1 inne konserwy z regulowana
kwasowoscia;

- grupa G (I') — konserwy warzywne z wartoscia wspotczynnika pH ponizej 3,7, owocowe i
owocowo-jagodowe konserwy pasteryzowane, przeznaczone do zywienia publicznego,
zawierajace kwas sorbowy iz warto$cia wspotczynnika pH ponizej 4,0; konserwy z moreli,
brzoskwin 1 grusz z wartoscia wspotczynnika pH ponizej 3,8; soki warzywne z wartoscia
wspotczynnika pH ponizej 3,7, owocowe (cytrusowe), owocowo-jagodowe, w tym z cukrem,
naturalne z migzszem, zaggszczone, pasteryzowane; soki konserwowane z moreli, brzoskwin i
grusz z warto$cig wspotczynnika pH rowna 3,8 i nizsza; napoje i koncentraty napojéw na bazie
roslinnej z wartoscia wspotczynnika pH rowna 3,8 1 nizsza, fasowane metoda rozlewania
aseptycznego;

- grupa D (J]) — pasteryzowane migsne, migsno-warzywne, rybne i rybno-warzywne wyroby
konserwowane (sadto, bekon solony i wedzony, paréwki, szynka i inne);

- grupa E (E) — pasteryzowane soki owocowe gazowane oraz napoje Owocowe gazowane z
warto$cia wspotczynnika pH rowna 3,7 1 nizsza.

Odbior probek konserw i przygotowanie ich do badan laboratoryjnych na zgodno$¢ co do
wymagan bezpieczenstwa wedlug wskaznikéw mikrobiologicznych przeprowadza si¢ po:
przegladzie 1 obrobce sanitarnej; sprawdzeniu hermetyczno$ci; termostatowaniu konserw;

okresleniu wygladu zewngtrznego konserw po termostatowaniu.



Tabela 1

Mikrobiologiczne wskazniki bezpieczenstwa (sterylnos¢ przemystowa)

konserw pelnych grupy A (A) i B (B)’

N/N Mikroorganizmy, Konserwy Konserwy zywienia
p/p wykryte w konserwach ogbdlnego przeznaczenia dzieciecego
i dietetycznego
1 2 3 4
1. |Tworzace przetrwalniki Odpowiadaja wymaganiom sterylnoé$ci przemystowej.

mezofile tlenowe

i wzgledne-beztlenowe
mikroorganizmy z gatunku
B.subtilis

W przypadku okreslania ilos$ci tych mikroorganizméw,
nie powinna ona by¢ wieksza niz 11 kombérek w 1 g

(cm’) wyrobu.

2. |Tworzace przetrwalniki Nie odpowiadaja wymaganiom sterylnoéci przemysiowe]
mezofile tlenowe
i wzgledne-beztlenowe
mikroorganizmy z gatunku
B.cereus 1 (lub)
B.polymyxa
3. |[Mezofile Clostridium Odpowiadaja wymaganiom Nie odpowiadaja
sterylnoéci przemysiowej wymaganiom sterylnoéci
w przypadku, Jjesli wykryte przemysiowe]j
mezofile Clostridium nie w przypadku wykrycia
odnoszg sie do C.botulinum w 10 g (cm’) wyrobu
i (lub) C.perfringens.
W przypadku okre$lania
mezofili Clostridium, ich
ilo$¢ nie powinna by¢
wieksza, niz 1 komérka w 1 g
(cm3) wyrobu.
4. |Nietworzace Nie odpowiadaja wymaganiom sterylnoéci przemysiowe]
przetrwalniki
mikroorganizmy
i (lub) grzyby
plesniowe,
i (lub) drozdze
5. |Grzyby pledniowe, Nie odpowiadaja
drozdze, mikroorganizmy wymaganiom sterylnosci
fermentacji mlekowe] - przemysiowe]
(podczas posiewu na
takie gatunki)
6. |[Tworzace przetrwalniki Odpowiadaja wymaganiom Nie odpowiadajag

termofile beztlenowe,

sterylnoéci przemysiowej,

wymaganiom sterylnosci




tlenowe i wzgledne-
beztlenowe
mikroorganizmy

ale temperatura
przechowywania nie powinna
by¢ wyzsza niz 20°C

przemysiowej

" - ocene sterylno$ci przemystowej dla sterylizowanych zageszczonych konserw mlecznych

przeprowadza si¢ zgodnie z obowiazujacym standardem panstwowym.

Tabela 2
Mikrobiologiczne wskazniki bezpieczenstwa (sterylnos¢ przemystowa)
konserw pelnych grupy W (B) i G (I')
N/N Mikroorganizmy, Grupa W (B) Grupa G (I)
p/p wykryte w konserwach
1. |Tworzace gazy, tworzace |Nie odpowiadaja Nie sa okres$lane
przetrwalniki mezofile wymaganiom sterylnosci
tlenowe i wzgledne- przemysiowe]
beztlenowe
mikroorganizmy z gatunku
B.polymyxa
2. |Nietworzace gazy, Odpowiadaja wymaganiom Nie sa okreslane
tworzace przetrwalniki sterylnoéci przemysitowe]
mezofile tlenowe przy okreslaniu tych
i wzgledne-beztlenowe mikroorganizmbédw w ilosci
mikroorganizmy nie wiekszej niz 90 KOE
w 1 g (cm’) wyrobu
3. |Mezofile Clostridium Odpowiadaja wymaganiom Nie sa okres$lane
sterylnos$ci przemysiowej
w przypadku, jes$li
wykryte mezofile
Clostridium nie odnosza
sie do C.botulinum
i (lub) C.perfringens.
W przypadku okreslania
mezofili Clostridium, ich
ilo$¢ nie powinna by¢
wieksza, niz 1 komdrka
w 1 g (cm’) wyrobu.
4. |Nietworzace Nie odpowiadaja wymaganiom sterylnoéci przemysiowe]
przetrwalniki
mikroorganizmy
i (lub) grzyby
ples$niowe,

i (lub) drozdze




Tabela 3

Mikrobiologiczne wskazniki bezpieczenstwa (sterylnos¢ przemystowa)

konserw grupy E (E)

N/N Wskazniki Dopuszczalny poziom, odpowiadajacy
p/p wymaganiom sterylnos$ci przemysiowe]
1. |Ilo%¢ mezofili tlenowych i wzglednie- |Nie wiecej niz 50 KOE/g (cm’)

beztlenowych mikroorganizmébw

(KMA®AHM)

2. |Mikroorganizmy fermentacji mlekowej Nie dopuszcza sie w 1 g (cm’) wyrobu
3. |Bakterie grupy palteczek przewodu Nie dopuszcza sie w 1000 g (cm’®) wyrobu
pokarmowego (BIKM, formy coli)
4. |Drozdze Nie dopuszcza sie w 1 g (cm?) wyrobu
5. |Plesdnie Nie wiecej niz 50 KOE/g (cm’)
Tabela 4
Mikrobiologiczne wskazniki bezpieczenstwa (sterylnos¢ przemystowa)
konserw grupy D (1)
N/N Wskazniki Dopuszczalny poziom, odpowiadajacy
p/p wymaganiom sterylno$ci przemysiowe]
1. |T1lo$¢ mezofili tlenowych i wzglednie- |[Nie wiecej niz 2x10 (2) KOE/g (cm?)
beztlenowych mikroorganizméw
(KMA®AHM)
2. |Bakterie grupy pateczek przewodu Nie dopuszcza sie w 1 g (cm’) wyrobu
pokarmowego (BIKMN, formy coli)
3. |B. cereus Nie dopuszcza sie w 1 g (cm’) wyrobu
4. |Redukujace siarczyny Clostridium Nie dopuszcza sie w 0,1 g (cm’) wyrobu”
5. |S. aureus Nie dopuszcza sie w 1 g (cm’) wyrobu
6. |Patogenne, w tej liczbie i salmonelle |[Nie dopuszcza sie w 25 g (cm’) wyrobu

" - dla niepetnych konserw rybnych - nie dopuszcza si¢ w 1 g (cm®) wyrobu




Tabela 5

Mikrobiologiczne wskazniki bezpieczenstwa (sterylnos¢ przemystowa)

pitnego mleka sterylizowanego i Smietanki i innych wyrobow na bazie mleka, rozlewanych

aseptycznie
N/N Wskazniki Dopuszczalny poziom, odpowiadajacy
p/p wymaganiom sterylnosci przemysiowe]
1. |Wytrzymywanie termostatyczne Brak widocznych wad i oznak psucia
w temperaturze 37°C w czasie 3-5 ddéb (wzdecie opakowania, zmiana wygladu
zewnetrznego i inne)
2. |Kwasowo$é, °T" Zmiana kwasowo$ci oznaczane] przez
miareczkowanie nie wiecej niz na 2°T
3. |Iloé¢ mezofili tlenowych i wzglednie- |Nie wiecej niz 10 KOE/g (cm’)

beztlenowych mikroorganizméw”

Preparat mikroskopowy

Brak komérek bakterii

Wtasno$sci organoleptyczne

Bez zmiany smaku i konsystenciji

* , . . . . . . . . .
- okresla si¢ w czasie przeprowadzania ekspertyzy sanitarno-epidemiologicznej, w czasie

kontroli wyrobdéw zywienia dziecigcego i dietetycznego oraz przy badaniach powtornych.




	Higieniczne wymagania bezpieczeństwa dla żywności konserwowane

