INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH

SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOŚCIOWE
drożdże suszone
1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania drożdży suszonych.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego drożdży suszonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-79005-3 Drożdże. Metody badań-Sprawdzanie stanu opakowań i cech organoleptycznych
· PN-A-79005-4 Drożdże. Metody badań. Oznaczanie zawartości suchej masy

· PN-A-79005-5 Drożdże. Metody badań. Oznaczanie siły pędnej
1.3 Określenie produktu
1.3.1

Drożdże piekarskie prasowane
Odwirowana i odfiltrowana biomasa komórkowa drożdży należących do gatunku Saccharomyces cerevisiae.
1.3.2

Drożdże piekarskie suszone
Drożdże piekarskie prasowane (1.3.1) wysuszone w warunkach gwarantujących zachowanie właściwej siły pędnej i przedłużenie trwałości.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogólne

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Postać  
	Jednorodne drobiny
	PN-A-79005-3

	2
	Barwa
	Kremowa z odcieniem beżowym lub szarym
	

	3
	Konsystencja 
	Sypka, niedopuszczalne zbrylenia, grudki trwałe
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla drożdży suszonych, bez obcych smaków i zapachów
	


2.3 Wymagania fizykochemiczne
Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość suchej masy,% (m/m), nie mniej niż
	od 89 do 93
	PN-A-79005-4

	2
	Siła pędna

· wyrażona czasem podnoszenia ciasta, min, nie więcej niż

· I pęd 

· II pęd

· suma I+II+III pędu

· wyrażona objętością wydzielonego dwutlenku węgla, ml, nie mniej niż

· po 60 min,
· po 120 min
	60

35

120

600

1400
	PN-A-79005-5

	3
	Obecność zanieczyszczeń (ciał obcych) 
	Niedopuszczalna 
	PN-A-79005-3


3 Masa netto
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

· 7g,
· 10g,
· 14g,
· 100g,
· 125g,
· 500g.
4Trwałość

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż 
12 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Według norm podanych w Tablicy 1. 

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Według norm podanych w Tablicy 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie 
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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