ROZDZIAt 2

Mieso i podroby zwierzat rzeznych
i dziczyzny oraz ich przetwory

2.1. Badania konserw migsnych i drobiowych metodq termostatowg zgodnie z nor-
mg PN-A-82055-5:1994P [N1] polegaja na inkubacji konserw migsnych w cieplarce
w statej temperaturze 37°C lub 55°C w zaleznosci od typu konserw, a nastgpnie ocenie
wystepujacych wad. Oznaczanie wykonuje si¢ w cieplarce laboratoryjnej (rys. 2.1).

Rys. 2.1. Cieplarka laboratoryjna z wymuszonym obiegiem powietrza [1]

Badane opakowanie musi by¢ pozbawione etykiety, doktadnie oczyszczone z wszel-
kich zanieczyszczen i umyte szczotkg w cieptej wodzie z mydtem o temperaturze nie
przekraczajacej 50°C, a nastgpnie wysuszone. Czas zanurzenia konserwy w wodzie
nie powinien przekracza¢ 3 min. Konserwe przeznaczong do badania nalezy oznaczy¢
w sposob trwaty znakiem T. Temperature cieplarki zapisuje si¢ za pomocg termografu
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(rys. 2.2) lub sprawdza 2 razy w ciagu dnia w odstgpie 5 h za pomocg termometréw
maksimum-minimum. Wyniki nalezy odnotowac w ksigzce termostatowe;.
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KOMPUTER fermograf LB-530 M

|
Rys. 2.2. Przyktadowy termograf firmy LAB-EL [2]

Badane konserwy sterylizowane nalezy utrzymywaé w stalej temperaturze 37°C —
konserwy o masie brutto do 1 kg przez 7 dob (168 h), a konserwy o masie powyzej 1 kg
przez 10 dob (240 h), jezeli w umowie z odbiorcg nie przewidziano inaczej. Konserwy
sterylizowane wyprodukowane z surowca niepeklowanego przeznaczone na rynki tropi-
kalne nalezy utrzymywaé w cieplarce o stalej temp. 55°C przez 5 dob, a konserwy pa-
steryzowane — w temp. 37°C przez 3 doby, jezeli w umowie z odbiorcg nie przewidziano
inaczej. Po tym czasie konserwy nalezy wyja¢ z cieplarki i schtodzi¢ zimna woda do
temperatury przeprowadzania badan organoleptycznych. Jezeli wynik préby termostato-
wej jest dodatni, to konserwe nalezy podda¢ ogledzinom wg normy PN-A-82056:1985P
[N2]. Konserwy termostatowane nie powinny wykazywaé zmienionych cech organolep-
tycznych.

Dodatni wynik badania metodg termostatowa wystepuje wowczas, gdy konserwa
wykazuje jedng z nastepujacych wad: bombaz, wyciek lub niezestalenie si¢, gdy nor-
ma przedmiotowa przewiduje zestalenie si¢ tresci konserwy po jej schtodzeniu. Jeze-
li jedna z konserw sterylizowanych uzyskata wynik dodatni, nalezy przeprowadzi¢
powtorne badania termostatowe, a jezeli po tym badaniu wynik okaze si¢ dodatni,
to parti¢ konserw nalezy uzna¢ za niezgodna z wymaganiami w zakresie trwato$ci.
W przypadku konserw pasteryzowanych, gdy uzyskany wynik jest dodatni, nalezy
dodatkowo przeprowadzi¢ badania mikrobiologiczne.

Ujemny wynik badania metoda termostatowa wystgpuje wowczas, gdy nie wykryto
zadnych wad wymienionych w przypadku dodatniego wyniku badania. Wszystkie kon-
serwy poddane badaniom nalezy przechowywac do czasu wydania orzeczenia o badanej
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partii. W okresie minimalnej trwato$ci konserw migsnych przechowywanych w warun-
kach okreslonych jako prawidlowe wazno$¢ badan wynosi:

e 6 miesiecy dla konserw sterylizowanych,
e 3 miesiace dla konserw pasteryzowanych.

Po okresie minimalnej trwalosci konserw badania moga by¢ powtorzone, a ich waz-
nos$¢ wynosi wowczas 3 miesigce.

2.2. Badania organoleptyczne i fizyczne konserw migsnych zgodnie z norma [N2]
polegaja na wykonaniu szeregu oznaczen dotyczacych opakowan i zawarto$ci kon-
serw migsnych, drobiowych oraz z dodatkami niemigsnymi, np. warzywami, ryzem,
kaszg.

Na poczatku nalezy sprawdzi¢ opakowanie: wyglad opakowania transportowego,
powierzchni¢ zewnetrzng opakowania jednostkowego. Przez ogledziny sprawdza si¢
czystos$¢ 1 stan opakowan oraz porownuje z odpowiednimi normami. Sprawdza si¢
tez oznakowanie 1 etykiety oraz zgodnos$¢ kodu z nazwa konserwy. Nalezy okresli¢
1 oznaczy¢ wystepowanie rdzy, ciemnych plam, wzerow, wgniecen i pgknieé. Przy
uzyciu lupy o powigkszeniu 5x nalezy sprawdzi¢ okolice szwow i miejsc lutowa-
nych. Stopien wypetienia puszek okresla si¢ po ich otwarciu za pomocg ogledzin
i wazenia, natomiast stojow tylko za pomocg ogledzin. Wyglad i stan powierzchni
wewnetrznej opakowania jednostkowego okresla sie przez ogledziny po jego catko-
witym oproznieniu. Konserwy pobrane do badan organoleptycznych powinny mieé
taka samg temperatur¢ w calej swojej masie: przeznaczone do spozycia na zimno
18-20°C, a do spozycia na ciepto 55-60°C, przeznaczone do spozycia na zimno lub
na ciepto nalezy podzieli¢ na 2 czeéci i poddaé badaniom odpowiednio jak do spozy-
cia na zimno i na ciepto.

Po sprawdzeniu oznakowania z konserwy nalezy usuna¢ etykiete, doktadnie oczy-
$ci¢ z wazeliny 1 zanieczyszczen oraz wytrze¢ do sucha. Konserwe nalezy otwierac
w sposob wykluczajacy uszkodzenie jej zawartosci 1 dostanie si¢ do niej jakichkolwiek
zanieczyszczen. Po otwarciu opakowania i wyjeciu zawartosci konserwy nalezy ozna-
czy¢ ja przypadkows liczba umowng i sprawdzi¢ wyglad zewnetrzny bloku konserwy,
obejmujacy:

o ksztalt bloku konserwy miesnej, ktory powinien by¢ taki jak ksztalt uzytej
puszki, z wyjatkiem konserw w sosach i z dodatkiem innych sktadnikow nie-
migsnych;

e barwe powierzchni zewnetrznej — jej jakos¢, intensywnos$c 1 jednolitose,

e konsystencje konserwy miesnej — Scista (jedrno-elastyczna), dos¢ Scista (o jed-
nolitej calo$ci), zwiezla (nie rozpada si¢, powigzana np. galareta) lub mick-
ka, pastowata (utrzymuje ksztatt bloku, ale pod naciskiem zmienia ksztatt).
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