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                Załącznik 8
   Do SanPin 2.3.2.1078-01,
   Zatwierdzony
   Decyzją
   Głównego Państwowego
   Lekarza Sanitarnego
   Federacji Rosyjskiej
   Z dnia 14 listopada 2001 r. Nr 36
   WYMOGI HIGIENICZNE BEZPIECZEŃSTWA
   KONSERWOWANYCH PRODUKTÓW SPOŻYWCZYCH
   W zależności od składu konserwowanego produktu spożywczego (konserwy),
   wielkości aktywnej kwasowości (pH) i zawartości suchych substancji
   konserwy dzielone są na 5 grup: A,B,W,G,D,E.
   Konserwowane produkty grup A,B,W,G, i E należą do całkowitych konserw,
   a grupa D- do półkonserw.
   Produkty mleczne pitne (mleko, śmietanka, desery itp.), poddane różnym
   sposobom działania ciepłofizycznego i rozlewu aseptycznego, stanowią
   samodzielną grupy produktów sterylizowanych.
   Podział konserw Żywienia dzieci i żywienia dietetycznego na grupy jest
   analogiczny do wskazanego wyżej.
   Produkty spożywcze, zapakowane w hermetyczną tarę, poddane obróbce
   cieplnej, zapewniającej stabilność mikrobiologiczną i bezpieczeństwo
   produktu przy przechowywaniu i sprzedaży w normalnych ( poza lodówką)
   warunkach, zalicza się do konserw pełnych.
   Produkty spożywcze, zapakowane w hermetyczną tarę, poddane obróbce
   cieplnej, zapewniającej zniszczenie nie stałocieplnej nie
   wytwarzającej zarodników mikroflory, zmniejszającej ilość organizmów
   wytwarzających zarodniki i zapewniającej stabilność mikrobiologiczną i
   bezpieczeństwo produktu w ciągu ograniczonego okresu przydatności przy
   temperaturach 6°C i niżej, są półkonserwami.
   Wydziela się następujące grupy konserw:
   - grupa A- konserwowane produkty spożywcze, posiadające pH 4,2 i
   wyższe, a także warzywne, mięsne, mięsno-roślinne, rybo-roślinne i
   rybne produkty konserwowane nielimitowaną kwasowością, przygotowane
   bez dodania kwasu; kompoty, soki i purre z brzoskwiń, moreli i gruszek
   z pH 3,8 i wyższym; zagęszczone pasteryzowane konserwy mleczne;
   konserwy ze złożonym składem surowcowym (owocowo- jagodowe,
   owocowo-warzywne z komponentem mlecznym);
   - grupa B- konserwowane produkty pomidorowe:
   a) nie koncentrowane produkty pomidorowe (pomidory konserwowane w
   całości, napoje pomidorowe) z zawartością suchych substancji mniej niż
   12%;
   b) skoncentrowane produkty pomidorowe, z zawartością suchych
   substancji 12% i więcej (pasta pomidorowa, sosy pomidorowe, keczupy i
   inne)’
   - grupa W- konserwowane lekko-kwaśne marynaty warzywne, soki, sałatki,
   winegrety i inne produkty, posiadające pH 3,7- 4,2 w tym ogórki
   konserwowe, konserwy warzywne i inne z regulowaną kwasowością;
   - grupa G- konserwy warzywne z pH niższym niż 3,7, owocowe, owocowo-
   jagodowe pasteryzowane, konserwy do społecznego odżywiania z kwasem
   sorbinowym i pH niższym niż 4,0;
   konserwy z brzoskwiń, moreli i gruszek z pH niższym niż 3,8; soki
   warzywne z pH niższym niż 3,7, owocowe ( z cytrusów), owocowo-
   jagodowe, w tym z cukrem, naturalne z miąższem, koncentrowane,
   pasteryzowane; soki konserwowane z brzoskwiń, moreli i gruszek z pH
   3,8 i niższym; napoje i koncentraty napojów na bazie roślinnej z pH
   3,8 i niższym, paczkowane metodą rozlewu aseptycznego;
   - grupa D- pasteryzowane mięsne, mięsno-roślinne, rybne i
   rybno-roślinne produkty konserwowane (szpik, solony i wędzony bekon,
   parówki, wędlina i inne);
   - grupa E- pasteryzowane gazowane soki owocowe i gazowane napoje
   owocowe z pH 3.7 i niższym.
   Pobranie próbek konserw i przygotowanie ich do badań laboratoryjnych
   na zgodność z wymogami bezpieczeństwa odnośnie wskaźników
   mikrobiologicznych przeprowadzane jest po: przeglądzie i obróbce
   sanitarnej, sprawdzeniu hermetyczności; termostatowaniu konserw;
   określeniu wyglądu zewnętrznego konserw po termostatowaniu.
   Tabela 1
   Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa
   (sterylność przemysłowa) konserw pełnych
   grup A i B 
   L.p
   Mikroorganizmy wykryte w konserwach
   Konserwy ogólnego przeznaczenia
   Konserwy dla żywienia dzieci i dietetycznego
   1
   2
   3
   4
   1.
   Mikroorganizmy wytwarzające zarodniki rozwijające się najlepiej w
   temperaturze 20-55°C tlenowe i beztlenowo-tlenowe grupy B.subtilis
   Odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej. W wypadku określenia
   ilości tych mikroorganizmów nie powinno być ono większe niż 11 komórek
   w 1 g (cm3) produktu
   2.
   Mikroorganizmy wytwarzające zarodniki rozwijające się najlepiej w
   temperaturze 20-55°C tlenowe i beztlenowo-tlenowe grupy B.cereus i
   (lub) B.polymyxa
   Nie odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej
   3.
   Klostridy rozwijające się najlepiej w temperaturze 20-55°C
   Odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej, jeśli wykryte klostridy
   rozwijające się najlepiej w temperaturze 20-55°C nie należą do
   C.botulinum i (lub)C. perfin-gens. W wypadku określania klostrid
   rozwijających się najlepiej w temperaturze 20-55°C ich ilość powinna
   być nie większa niż 1 komórki w 1g (cm3) produktu
   Nie odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej przy wykryciu w 10 g
   (cm3) produktu
   4.
   Mikroorganizmy nie wytwarzające zarodników i (lub) grzyby pleśniowe i
   (lub) drożdże.
   Nie odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej.
   5.
   Grzyby pleśniowe, drożdże, organizmy mlekowe (przy posiewie na te
   grupy)
   Nie odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej
   6.
   Mikroorganizmy wytwarzające zarodniki termofilne beztlenowe, tlenowe i
   beztlenowo- tlenowe
   Odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej ale temperatura
   przechowywania nie powinna być wyższa niż 20°C
   Nie odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej
    Dla zgęszczonych sterylizowanych konserw mlecznych ocena
   sterylności przemysłowe przeprowadzana jest zgodnie z obowiązującym
   standardem państwowym.
   Tabela 2
   Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa
   (sterylność przemysłowa) konserw
   grup B i W
   Lp
   Mikroorganizmy wykryte w konserwach
   Grupa B
   Grupa W
   1.
   Mikroorganizmy wytwarzające gazy, wytwarzające zarodniki tlenowe i
   beztlenowo- tlenowe grupy B.polymyxa
   Nie odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej
   Nie określa się
   2.
   Mikroorganizmy nie wytwarzające gazów, wytwarzające zarodniki tlenowe
   i beztlenowo- tlenowe
   Odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej przy określeniu tych
   mikroorganizmów w ilości nie większej niż 90KOE w 1g (cm3) produktu.
   Nie określa się
   3.
   Klostridy rozwijające się najlepiej w temperaturze 20-55°C
   Odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej, jeśli wykryte klostridy
   rozwijające się najlepiej w temperaturze 20-55°C nie należą do
   C.botulinum i (lub)C. perfin-gens. W wypadku określania klostrid
   rozwijających się najlepiej w temperaturze 20-55°C ich ilość powinna
   być nie większa niż 1 komórki w 1g (cm3) produktu
   Nie określa się
   4.
   Mikroorganizmy nie wytwarzające zarodników i (lub) grzyby pleśniowe i
   (lub) drożdże.
   Nie odpowiadają wymogom sterylności przemysłowej
   Tablica 3
   Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa
   (sterylność przemysłowa) konserw
   grupy E
   Lp
   Wskaźniki
   Dopuszczalny poziom, odpowiadający wymogom sterylności przemysłowej
   1.
   Ilość mikroorganizmów rozwijających się najlepiej w temperaturze
   20-55°C tlenowych i beztlenowo-tlenowych (w nawiasie skrót od
   pierwszych liter słów z jej pozycji)
   Nie więcej niż 50 KOE/g (cm3)
   2.
   Mikroorganizmy mlekowe
   Nie dopuszcza się w 1g (cm3) produktu
   3.
   Bakterie grupy pałeczek jelitowych (BGKP, formy Koli)
   Nie dopuszcza się w 1000 g (cm3) produktu
   4.
   Drożdze
   Nie dopuszcza się w 1g (cm3) produktu
   5.
   Pleśnie
   Nie więcej niż 50 KOE/g (cm3)
   Tabela 4
   Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa
   (sterylność przemysłowa) półkonserw
   grupy D
   Lp
   Wskaźniki
   Dopuszczalny poziom, odpowiadający wymogom sterylności pzremysłowej
   1.
   Ilość mikroorganizmów rozwijających się najlepiej w temperaturze
   20-55°C tlenowych i beztlenowo-tlenowych (w nawiasie skrót od
   pierwszych liter słów z jej pozycji)
   Nie więcej niż 2 x 1E2 KOE/g (cm3)
   2.
   Bakterie grupy pałeczek jelitowych (BGKP, formy Koli)
   Nie dopuszcza się w 1g (cm3) produktu
   3.
   B.cerus
   Nie dopuszcza się w 1g (cm3) produktu
   4.
   Klostridy redukujące siarczki
   Nie dopuszcza się w 0,1g (cm3) produktu 
   5.
   S.aureus
   Nie dopuszcza się w 1g (cm3) produktu
   6.
   Chorobotwórcze, w tym salmonelle
   Nie dopuszcza się w 25 g (cm3) produktu
    Dla półkonserw rybnych- nie dopuszcza się w 1,0 g (cm3) produktu.
   Tabela 5
   Mikrobiologiczne wskaźniki bezpieczeństwa
   (sterylność przemysłowa) pitnych mleka i śmietanki sterylizowanej i
   innych produktów rozlewu aseptycznego na bazie mlecznej
   Lp
   Wskaźniki
   Warunki i dopuszczalne poziomy, odpowiadające wymogom sterylności
   przemysłowej
   1.
   Przetrzymanie termostatyczne przy temperaturze 37°C w ciągu 3 – 5 dób
   Brak widocznych defektów i objawów zepsucia ( wybrzuszenie opakowania,
   zmiana wyglądu zewnętrznego i in.)
   2
   0
   Kwasowość, T 
   Zmiana miareczkowanej kwasowości nie więcej niż o
   0
   2 T
   3.
   Ilość mikroorganizmów rozwijających się najlepiej w temperaturze
   20-55°C tlenowych i beztlenowo-tlenowych 
   Nie więcej niż 10KOE/g (cm3)
   4.
   Preparat pod mikroskop
   Brak komórek bakterii
   5.
   Wskaźniki organoleptyczne
   Brak zmian smaku i konsystencji
    Określa się przy prowadzeniu ekspertyzy sanitarno-
   epidemiologicznej, przy kontroli żywności dla dzieci i dietetyczne i
   przy badaniach powtórnych.
   5
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