INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH

SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ

minimalne wymagania jakościowe
MAJONEZ 
O OBNIŻONEJ ZAWARTOŚCI TŁUSZCZU
JEDNOPORCJOWY
1 Wstęp
1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania majonezu o obniżonej zawartości tłuszczu jednoporcjowego.
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego majonezu o obniżonej zawartości tłuszczu jednoporcjowego przeznaczonego 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-86950 Majonez

· PN-A-75101-29 Przetwory owocowe i warzywne - Przygotowanie próbek i metody badań fizykochemicznych - Wykrywanie sztucznego zabarwienia
· PN-EN ISO 660 Oleje i tłuszcze roślinne oraz zwierzęce - Oznaczanie liczby kwasowej 
i kwasowości
1.3 Określenie produktu
Majonez o obniżonej zawartości tłuszczu jednoporcjowy
Środek spożywczy, o obniżonej zawartości tłuszczu o co najmniej 30% w stosunku do oryginalnego produktu, otrzymany przez zemulgowanie oleju roślinnego jadalnego (olejów roślinnych jadalnych) w fazie wodnej, w obecności żółtka jaja kurzego; w opakowaniu jednoporcjowym.
Dopuszcza się stosowanie następujących surowców i dodatków: jaj kurzych i ich przetworów, cukru, soli, mleka i jego przetworów, kwasów spożywczych (octowego, cytrynowego, mlekowego, jabłkowego i winowego), musztardy, owoców, warzyw, soków owocowych i warzywnych i ich koncentratów oraz substancji dodatkowych dozwolonych przy produkcji majonezu.

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
	Konsystencja
	Jednolita, gładka, niedopuszczalne rozwarstwienie lub obecność widocznych kropel oleju
	PN-A-86950

PN-A-86950



	2
	Barwa
	Jasnokremowa do jasnożółtej; dopuszczalna obecność przebarwień pochodzących z rozdrobnionych przypraw, niedopuszczalne zmiany barwy, np. ciemnienie
	

	3
	Zapach
	Właściwy, charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna obecność obcych zapachów
	

	4
	Smak
	Charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalne obce posmaki
	


2.3 Wymagania fizykochemiczne
Według Tablicy 2.

Tablica nr 2- Wymagania fizykochemiczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość wody i substancji lotnych% (m/m), nie więcej niż
	60,0
	PN-A-86950

	2
	Zawartość tłuszczu, % (m/m) nie więcej niż
	50,5
	

	3
	Zawartość żółtka jaja kurzego, % (m/m), nie mniej niż*
	6,0
	

	4
	Liczba kwasowa wyekstrahowanego tłuszczu, mg KOH/1g, nie więcej niż
	4,0
	PN-EN ISO 660

	5
	Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas octowy, % (m/m), nie więcej niż
	0,8
	PN-A-86950

	6
	Zawartość soli, % (m/m), nie więcej niż
	2,0
	

	7
	Obecność syntetycznych barwników organicznych
	niedopuszczalna
	PN-A-75101-29

	*Dotyczy żółtka czystego technicznie, czyli zawierającego około 20% (m/m) albumin


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

· 12g,
· 16g,
· 20g.
4 Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 
2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

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