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minimalne wymagania jakościowe
przyprawa do ZUP w płynie

	
	


1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania przyprawy do zup w płynie.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego przyprawy do zup w płynie przeznaczonej 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-79011-3 Koncentraty spożywcze – Metody badań – Oznaczanie zawartości wody

· PN-A-94052 Koncentraty spożywcze – Buliony, rosoły i hydrolizaty białkowe

· PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe - Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko
1.3 Określenie produktu
Przyprawa do zup w płynie
Produkt spożywczy otrzymywany w wyniku hydrolizy surowców roślinnych lub zwierzęcych o dużej zawartości białka, głównie zawierający zhydrolizowane białko w postaci aminokwasów, sól kuchenną oraz wodę, w postaci płynu
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

	1
	Barwa
	Od jasnobrązowej do brunatnej 

	2
	Wygląd i konsystencja
	Płynna

	3
	Smak
	Charakterystyczny dla hydrolizatu białkowego, łagodny, nie dopuszczalny smak gorzki

	4
	Zapach
	Charakterystyczny dla hydrolizatu białkowego, łagodny


2.3 Wymagania fizykochemiczne

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

	1
	Masa właściwa w 20°C, g/ml, nie mniej niż
	1,22
	PN-A-94052

	2
	Azot ogólny, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niż
	3,5
	PN-A-04018

	3
	Azot aminowy, w suchej masie, % (m/m), nie mniej niż
	1,13
	PN-A-94052

	4
	Chlorek sodu, w suchej masie, % (m/m), nie więcej niż
	50
	

	5
	Substancje nierozpuszczalne (osad), % (m/m), nie więcej niż
	1
	


2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3  Objętość netto

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
Dopuszczalna ujemna wartość błędu objętości netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.

Dopuszczalna objętość netto:

· 1l.
4 Trwałość

Okres przydatności do spożycia  powinien wynosić nie mniej niż 24 miesiące licząc od daty produkcji. 
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonać metodą wizualną na zgodność z wymaganiami podanymi w pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Ocenić organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1. 
Smak i zapach przypraw do zup w płynie określa się po ich przyrządzeniu w następujący sposób:

· odważyć 8 g przyprawy i roztworzyć w 250 ml przegotowanej  gorącej wody.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Według norm podanych w Tablicy 2.

5.3.1 Oznaczanie zawartości wody (metodą termicznego suszenia przy ciśnieniu atmosferycznym)
Wg PN-A-79011-3.
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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