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ZAŁĄCZNIK I

OZNACZANIE CAŁKOWITEJ ZAWARTOŚCI WODY U KURCZĄT, O KTÓRYCH MOWA W ART. 5 UST. 1

(Test chemiczny)

1. Przedmiot i zakres 

Metoda oznaczania całkowitej zawartości wody w kurczętach mrożonych i głęboko mrożonych obejmuje oznaczanie zawartości wody i białka w próbkach homogenizowanych tusz drobiowych. Oznaczona całkowita zawartość wody jest porównywana z wartością graniczną podaną we wzorach wskazanych w załączniku VII do rozporządzenia delegowanego (UE) 2023/XXX [PLAN/2022/1902, do uzupełnienia przez OP] w celu ustalenia, czy nadmiar wody został pobrany podczas przetwarzania. Jeśli analityk podejrzewa obecność jakiejkolwiek substancji, która może zakłócić ocenę, do niego należy podjęcie niezbędnych odpowiednich środków ostrożności. 

2. Definicje 

"Tusza": tusza drobiowa z kośćmi, chrząstkami i wszelkimi dodatkowymi podrobami. 

"Podroby": wątroba, serce, żołądek i jajowody, żółtka i jaja (ze skorupką lub bez) uzyskane od kur w ubojni. 

3. Zasada 

Zawartość wody i białka określa się zgodnie z uznanymi metodami ISO (Międzynarodowej Organizacji Normalizacyjnej) lub innymi metodami analizy zatwierdzonymi przez Radę Unii Europejskiej. 

Maksymalna całkowita zawartość wody w tuszy jest określana na podstawie zawartości białka w tuszy, która może być powiązana z fizjologiczną zawartością wody. 

4. Aparatura i odczynniki 4.1. Waga do ważenia tusz i opakowań, z dokładnością do co najmniej 1 g. 

4.2. Siekiera do mięsa lub piła do cięcia tusz na kawałki odpowiedniej wielkości dla maszynki do mielenia mięsa. 

4.3. Wytrzymała maszynka do mielenia mięsa i mikser zdolny do homogenizacji całych mrożonych lub głęboko mrożonych kawałków drobiu. 

UWAGA: 

Nie zaleca się stosowania specjalnej maszynki do mielenia mięsa. Urządzenie powinno mieć wystarczającą moc do rozdrobnienia zamrożonego lub głęboko zamrożonego mięsa i kości w celu uzyskania jednorodnej mieszanki odpowiadającej mieszance uzyskanej z rozdrabniacza wyposażonego w tarczę o otworach 4 mm. 

4.4. Aparatura określona w normie ISO 1442 do oznaczania zawartości wody. 

4.5. Aparatura określona w normie ISO 937 do oznaczania zawartości białka.
5. Metoda

5.1. Z kontrolowanej ilości drobiu pobiera się losowo siedem tusz i w każdym przypadku przechowuje się je w stanie zamrożonym do czasu rozpoczęcia analizy zgodnie z pkt 5.2-5.6.

Analizę przeprowadza się albo na każdej z siedmiu tusz oddzielnie, albo na złożonej próbce siedmiu tusz.

5.2. Przygotowanie rozpoczyna się w ciągu godziny po wyjęciu tusz z zamrażarki.

5.3.

(a) Zewnętrzna strona opakowania jest wycierana w celu usunięcia powierzchniowego lodu i wody. Każda tusza jest ważona i usuwany jest z niej wszelki materiał opakowaniowy. Po pocięciu tuszy na mniejsze kawałki, usuwa się wszelkie materiały otaczające jadalne podroby. Całkowita waga tuszy, w tym podrobów jadalnych i lodu przylegającego do tuszy, jest określana z dokładnością do jednego grama po odjęciu wagi usuniętego materiału opakowaniowego, co daje "P1".

(b) W przypadku analizy próbki złożonej całkowita masa siedmiu tusz, przygotowanych zgodnie z pkt 5.3 lit. a), jest określana jako "P7".

5.4.

(a) Cała tusza, której masa wynosi P1, jest mielona w maszynce do mielenia mięsa zgodnie z pkt 4.3 (oraz, w razie potrzeby, mieszana przy użyciu miksera) w celu uzyskania jednorodnego materiału, z którego następnie pobiera się próbkę reprezentatywną dla każdej tuszy.

(b) W przypadku analizy próbki złożonej wszystkie siedem tusz, których masa wynosi P7, rozdrabnia się w maszynce do mielenia mięsa, jak określono w pkt 4.3 (i w razie potrzeby miesza również przy użyciu miksera), aby uzyskać jednorodny materiał, z którego następnie pobiera się dwie próbki reprezentatywne dla siedmiu tusz. Obie próbki są analizowane zgodnie z opisem w pkt 5.5 i 5.6.

5.5. Próbka homogenizowanego materiału jest pobierana i natychmiast wykorzystywana do oznaczenia zawartości wody zgodnie z normą ISO 1442 w celu podania zawartości wody "a %".

5.6. Próbka homogenizowanego materiału jest również pobierana i natychmiast wykorzystywana do oznaczenia zawartości azotu zgodnie z normą ISO 937. Zawartość azotu jest przeliczana na zawartość białka surowego "b %" przez pomnożenie jej przez współczynnik 6,25.

6. Obliczanie wyników

6.1.

(a) Masa wody (W) w każdej tuszy jest podana jako aP1/100, a masa białka (RP) jako bP1/100, przy czym obie wartości są wyrażone w gramach. Określa się sumy masy wody (W7) i masy białka (RP7) w siedmiu analizowanych tuszach.

(b) W przypadku analizy próbki złożonej określa się średnią zawartość wody i białka z dwóch analizowanych próbek, aby uzyskać odpowiednio a % i b %. Masa wody (W7) w siedmiu tuszach jest podana jako aP7/100, a masa białka (RP7) jako bP7/100, przy czym obie wartości są wyrażone w gramach.

6.2. Średnią masę wody (WA) i białka (RPA) oblicza się, dzieląc odpowiednio W7 i RP7 przez siedem.
6.3. Teoretyczną zawartość wody fizjologicznej w gramach określoną tą metodą można obliczyć za pomocą następującego wzoru:

kurczaki: 3,53 × RPA + 23.
ZAŁĄCZNIK II

OZNACZANIE CAŁKOWITEJ ZAWARTOŚCI WODY W KAWAŁKACH MIĘSA DROBIOWEGO, O KTÓRYCH MOWA W ART. 8 UST. 1

(Test chemiczny)

1. Przedmiot i zakres

Metoda oznaczania całkowitej zawartości wody w niektórych kawałkach mięsa drobiowego obejmuje oznaczanie zawartości wody i białka w próbkach homogenizowanych kawałków mięsa drobiowego. Oznaczona całkowita zawartość wody jest porównywana z wartością graniczną podaną we wzorach wskazanych w załączniku VIII do rozporządzenia delegowanego (UE) 2023/XXX [PLAN/2022/1902, do uzupełnienia przez OP] w celu ustalenia, czy nadmiar wody został pobrany podczas przetwarzania. Jeśli analityk podejrzewa obecność jakiejkolwiek substancji, która może zakłócić ocenę, do niego należy podjęcie niezbędnych odpowiednich środków ostrożności.

2. Definicje i procedury pobierania próbek

Definicje określone w art. 2 pkt 2 rozporządzenia delegowanego (UE) 2023/XXX [PLAN/2022/1902, do uzupełnienia przez OP] mają zastosowanie do kawałków drobiu, o których mowa w art. 14 ust. 2 tego rozporządzenia delegowanego. Wielkości próbek dla różnych rodzajów mięsa drobiowego odpowiadają następującym udziałom:

(a) pierś z kurczaka: połowa piersi;

(b) filet z piersi kurczaka: połowa piersi bez kości bez skóry;

(c) pierś z indyka, filet z piersi indyka i mięso z nogi bez kości: porcje około 100 g;

(d) inne kawałki mięsa: całe kawałki mięsa zgodnie z definicją w art. 2 pkt 2 rozporządzenia delegowanego (UE) 2023/XXX [PLAN/2022/1902, do uzupełnienia przez OP].

W przypadku mrożonych lub głęboko mrożonych produktów luzem (kawałki nie pakowane indywidualnie) duże opakowania, z których mają zostać pobrane próbki, należy przechowywać w temperaturze 0 °C do momentu, gdy możliwe będzie wyjęcie poszczególnych kawałków.

3. Zasada

Zawartość wody i białka określa się zgodnie z uznanymi metodami ISO (Międzynarodowej Organizacji Normalizacyjnej) lub innymi metodami analizy zatwierdzonymi przez Radę Unii Europejskiej.

Najwyższa dopuszczalna całkowita zawartość wody w kawałkach drobiu jest określana na podstawie zawartości białka w kawałkach, która może być powiązana z fizjologiczną zawartością wody.

4. Aparatura i odczynniki

4.1. Wagi do ważenia kawałków mięsa i opakowań, z dokładnością do co najmniej 1 g.

4.2. Siekiera do mięsa lub piła do cięcia kawałków mięsa na kawałki odpowiedniej wielkości dla maszynki do mielenia mięsa.
4.3. Wytrzymała maszyna do mielenia mięsa i mikser zdolny do homogenizacji kawałków drobiu lub ich części.

UWAGA:

Nie zaleca się stosowania specjalnej maszynki do mielenia mięsa. Urządzenie powinno mieć wystarczającą moc do rozdrabniania zamrożonego lub głęboko zamrożonego mięsa i kości w celu uzyskania jednorodnej mieszanki odpowiadającej mieszance uzyskanej z rozdrabniacza wyposażonego w tarczę z otworami o średnicy 4 mm.

4.4. Aparatura określona w normie ISO 1442 do oznaczania zawartości wody.

4.5. Aparatura określona w normie ISO 937 do oznaczania zawartości białka.

5. Metoda

5.1. Z kontrolowanej ilości kawałków drobiu pobiera się losowo pięć kawałków i przechowuje w stanie zamrożonym lub schłodzonym, w zależności od przypadku, do momentu rozpoczęcia analizy zgodnie z pkt 5.2-5.6.

Próbki z zamrożonych lub głęboko zamrożonych produktów luzem, o których mowa w pkt 2, przechowuje się w temperaturze 0 °C do czasu rozpoczęcia analizy.

Analiza dotyczy każdego z pięciu kawałków oddzielnie lub próbki złożonej z pięciu kawałków.

5.2. Przygotowanie rozpoczyna się w ciągu jednej godziny po wyjęciu kawałków mięsa z zamrażarki lub chłodziarki.

5.3.

(a) Zewnętrzna strona opakowania jest wycierana w celu usunięcia powierzchniowego lodu i wody. Każdy kawałek mięsa jest ważony i usuwany z opakowania. Po pocięciu kawałków na mniejsze części, waga kawałka drobiu jest określana z dokładnością do jednego grama po odjęciu wagi usuniętego materiału opakowaniowego, aby uzyskać "P1".

(b) W przypadku analizy próbki złożonej określa się całkowitą masę pięciu kawałków przygotowanych zgodnie z pkt 5.3 lit. a), aby uzyskać wartość "P5".

5.4.

(a) Cały kawałek mięsa, którego masa wynosi P1, jest rozdrabniany w maszynce do mielenia mięsa zgodnie z pkt 4.3 (oraz, w razie konieczności, mieszany przy użyciu miksera) w celu uzyskania jednorodnego materiału, z którego następnie pobierana jest próbka reprezentatywna dla każdego kawałka mięsa.

(b) W przypadku analizy próbki złożonej wszystkie pięć kawałków mięsa, których masa wynosi P5, rozdrabnia się w maszynce do mielenia mięsa, jak określono w pkt 4.3 (i w razie potrzeby miesza również przy użyciu blendera), aby uzyskać jednorodny materiał, z którego następnie pobiera się dwie próbki reprezentatywne dla pięciu kawałków mięsa.

Obie próbki są analizowane zgodnie z opisem w punktach 5.5 i 5.6.

5.5. Próbka homogenizowanego materiału jest pobierana i natychmiast wykorzystywana do oznaczenia zawartości wody zgodnie z normą ISO 1442 w celu podania zawartości wody "a %".

5.6. Próbka homogenizowanego materiału jest również pobierana i natychmiast wykorzystywana do oznaczenia zawartości azotu zgodnie z normą ISO 937. Zawartość azotu jest przeliczana na zawartość białka surowego "b %" przez pomnożenie jej przez współczynnik 6,25.

6. Obliczanie wyników
6.1.

(a) Masa wody (W) w każdym kawałku mięsa jest podana jako aP1/100, a masa białka (RP) jako bP1/100, przy czym obie wartości są wyrażone w gramach.

Określa się sumy masy wody (W5) i masy białka (RP5) w pięciu analizowanych kawałkach mięsa.

(b) W przypadku analizy próbki złożonej określa się średnią zawartość wody i białka z dwóch analizowanych próbek, aby uzyskać odpowiednio a % i b %. Waga wody (W5) w pięciu kawałkach mięsa jest podana jako aP5/100, a waga białka (RP5) jako bP5/100, przy czym obie wartości są wyrażone w gramach.

6.2. Średnią wagę wody (WA) i białka (RPA) oblicza się, dzieląc odpowiednio W5 i RP5 przez pięć.

6.3. Średni fizjologiczny stosunek W/RP określony tą metodą jest następujący:

filet z piersi kurczaka: 3,19 ± 0,12,

udka i ćwiartki z kurczaka: 3,78 ± 0,19,

filet z piersi indyka: 3,05 ± 0,15,

nogi z indyka: 3,58 ± 0,15,

odkostnione mięso z udźca indyka: 3,65 ± 0,17.
FINANSOWANE Z FUNDUSZU PROMOCJI MIĘSA DROBIOWEGO

