Objasnjenje oznaka upotrijebljenih u tablicama iz Dijela 2. i 3. koje se odnose na zahtjeve vezane za obradu mesnih proizvoda

Nespecificna obrada:

A = Za potrebe zdravlja Zivotinja nije odredena najniza temperatura ili drugi
nadin obrade za mesne proizvode i obradene Zeluce, mjehure i crijeva.
Medutim, meso takvih mesnih proizvoda i obradenih Zeludaca, mjehur i
crijeva mora biti obradeno tako da povrsina reza pokazuje da ono vise
nema obiljezja svjeZzeg mesa, a upotrijebljeno svjeze meso mora takoder
zadovoljavati zdravstvena pravila za Zivotinje koja se primjenjuju za izvoz
svjezeg mesa u Zajednicu.

Specificne obrade navedene silaznim slijedom po stupnju strogosti:
B = Obrada u hermeticki zatvorenoj posudi do vrijednosti F, tri ili viSe.

C = Za vrijeme obrade mesnog proizvoda i obradenih zeludaca, mjehura i
crijeva mora se u svim dijelovima mesa i/ili zeludaca, mjehura i crijeva
posti¢i temperatura od najmanje 80 °C.

D = Za vrijeme obrade mesnog proizvoda i obradenih Zeludaca, mjehura i
crijeva, mora se u svim dijelovima mesa i/ili zeludaca, mjehura i crijeva
posti¢i temperatura od najmanje 70 °C, ili za sirovu Sunku, obrada koja se
sastoji od prirodne fermentacije i zrenja tijekom najmanje devet mjeseci i
koja rezultira sljede¢im obiljezjima:

— vrijednost A, najvise 0,93,
— vrijednost pH najvise 6,0.

D1 = Potpuno kuhanje prethodno otkos$c¢enog i odmaséenog mesa termiCkom
obradom pri ¢emu se unutarnja temperatura od 70 °C ili vise odrzava
najmanje 30 minuta.

E = u slucaju proizvoda tipa ,biltong”, obrada kojom se postize:
— vrijednost A, najvise 0,93,
— vrijednost pH najvise 6,0.

F = Toplinska obrada koja osigurava da je temperatura u sredi§tu najmanje
65 °C onoliko vremena koliko je potrebno da se dosegne vrijednost paste-
rizacije (pv), koja je je



