АНАЛИЗА МЕСА И ПРОИЗВОДА ОД МЕСА

Под месом се , у ширем смислу подразумевајумсирови или прерађени делови тела закланих или одстрељених животиња ( стоке за клање, перади и дивљачи), риба ( морских и слатководних), водоземаца ( жаба), љускара и мекушаца ( ракова, шкољки, пужева), који се користе за исхрану људи.

У смислу законских прописа ( одговарајући правилник), под месом се подразумевају сирови или преражени делови заклане стоке ( говеда, свиња, оваца, коза, коња и кунића) и перади ( кокошка, ћурка, гуска, пловка, морки и питомих голубова) и одстрељене дивљачи ( зечеве, дивљих свиња , дивокоза, јелена, срна, рајебица, препелица, дивљих гусака, фазана идр.).
Месо у ужем смислу представља скелетно-мишићно ткиво заједно са масним, везивним, еластичним и нервним ткивима, хрскавицама, костима, крвним и лимфним судовима и лимфним жлездама.

У исхрани људи се , осим меса у ужем смислу, користе и други јестиви делови тела стоке за клање и живине: масна ткива, изнутрице и остали јестиви делови.

У масна ткива се убрајају:сланина, ( поткожно масно ткиво свиња), сало (масно ткиво у трбушној шупљини), опорци ( масноткиво црева) и лој ( мана ткива гоеда, оваца, коза и копитара).

У изнутрице се убрајају: мозак, језик, срце, плућа, грудна жлезда, јетра, слезина, бубрези и цели органи или делови органа дигестивног тракта ( желудац, преджелудац говеда, телади, оваца -    ,, бубац,,; танка црева живине, јагњади и др.).
У остале јестиве делове се убрајају на одговарајући начин очишћена глава, доњи делови ногу, реп и др., а такође и крв. 

Месо се у промету налази као сирово или прерађено.

Производи од меса
Прерадом и конзервисањем меса добијају се производи од меса у које се , према Правилнику о квалитету производа од меса, убрајају : уситњено месо, кобасице, конзерве, готова смрзнута јела, сухомеснати производи, сланина, масти и остали производи.

а) Уситњено месо, производ добијен млевењем или уситњавањем говеђег, свињског или овчијег меса, са одговарајућим додацима или без њих. Ставња се у промет као млевено месо, косани одрезак, ћевапчићи, пњескавице.

б) Кобасице су производи добијени пуњењем –природних ( црева  желудац једњак) или вештачких омотача,смесом различитих врста уситњеног меса или других јестивих делова и дозвољених додатака. Кобасице се стављају у промет као:
Кобасице

Кобасице су производи добијени од различитих врста и количина меса, изнутрица, крви, масног и везивног ткива различитог степена уситњености, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи, влакна и намирнице, који се после различитих видова обраде и прераде и пуњења у природне или вештачке омотаче и другу амбалажу конзервишу одговарајућим поступцима.

На основу састава, технолошког поступка производње и начина конзервисања, кобасице могу да се производе и стављају у промет као: ферментисане кобасице, барене кобасице, куване кобасице и свеже кобасице.

1) Ферментисане кобасице

Ферментисане кобасице су производи добијени од различитих врста меса и чврстог масног ткива различитог степена уситњености, а могу им се додати кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, шећери и стартеркултуре, који се после пуњења у одговарајуће природне или вештачке омотаче конзервишу поступцима ферментације и сушења, са димљењем или без димљења. Производ који није димљен носи ознаку "сушен на ваздуху".

На основу степена сушења и зрења, ферментисане кобасице могу бити: ферментисане суве кобасице, ферментисане полусуве кобасице и ферментисане кобасице за мазање.

а) Ферментисане суве кобасице

Ферментисане суве кобасице су производи добијени од различитих врста меса и чврстог масног ткива различитог степена уситњености, а могу им се додати кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, шећери и стартеркултуре, који се после пуњења у омотаче конзервишу поступцима ферментације и сушења и који садрже мање од 35% воде.

Ферментисане суве кобасице чувају се на температури до +15 Ц, а наресци кобасица у оригиналном паковању на температури до +10 Ц.

Ферментисане суве кобасице се производе и стављају у промет под називом: кулен, зимска салама, сремска кобасица, његушка кобасица, суџук и чајна кобасица, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Ферментисане суве кобасице морају да испуњавају следеће захтеве:

1) да површина није деформисана, да омотач добро прилеже уз надев;

2) да надев на пресеку има изглед мозаика састављеног од приближно уједначених комадића мишићног ткива црвене боје и чврстог масног ткива беличасте боје;

3) да су састојци надева равномерно распоређени и међусобно чврсто повезани;

4) да на пресеку кобасица нема шупљина и пукотина;

5) да имају стабилну боју и пријатну арому зрелог производа;

6) да се могу лако нарезивати.

Кулен је производ добијен од свињског меса И категорије, чврстог масног ткива, кухињске соли, адитива, зачина и екстраката зачина.

Надев кулена је грубо самлевен и напуњен у омотаче широког пречника. Међу зачинима доминира црвена млевена зачинска паприка, слатка и љута или екстракт паприке.

Кулен са ознаком порекла, географском ознаком или ознаком која указује на начин производње је напуњен у свињско слепо црево или у друге природне омотаче одговарајућег пречника, а вредност пХ производа није мања од 5,8.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 22%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 15%.

Зимска салама је производ добијен од свињског меса И категорије и чврстог масног ткива, којима може бити додато до 10% говеђег меса И категорије, као и кухињске соли, адитива, шећера, зачина, стартеркултура бактерија и плесни.

Зимска салама је напуњена у омотаче ширег пречника, а зрење производа је праћено развојем плесни беле или сивобеле боје на омотачу.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 22% а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 15%.

Вредност пХ производа није мања од 5,8.

Његушка кобасица је производ добијен од свињског меса И и ИИ категорије, чврстог масног ткива, кухињске соли, адитива, зачина и екстраката зачина.

Надев његушке кобасице је грубо самлевен и напуњен у свињска танка црева.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 16%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

Суџук је производ добијен од говеђег меса И и ИИ категорије, масног ткива говеда, кухињске соли, адитива, зачина и екстраката зачина.

Суџук је напуњен у говеђа црева.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 16%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

Чајна кобасица је производ добијен од говеђег и свињског меса И и ИИ категорије, чврстог масног ткива, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина, шећера и стартеркултура.

Производ је финије уситњен и напуњен у омотаче ужег пречника.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 16%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 16%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

Садржај протеина меса у производу са називом "салама" не сме бити мањи од 20%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 15%.

б) Ферментисане полусуве кобасице

Ферментисане полусуве кобасице су производи добијени од различитих врста меса и чврстог масног ткива различитог степена уситњености, а могу им се додати кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, шећери и стартеркултуре, који се после пуњења у омотаче конзервишу поступцима ферментације и делимичног сушења.

Ферментисане полусуве кобасице чувају се на температури до +15Ц, а упаковани наресци кобасица на температури до +10Ц.

Ферментисане полусуве кобасице се производе и стављају у промет под називима панонска кобасица и чајна кобасица, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Ферментисане полусуве кобасице морају да испуњавају следеће захтеве:

1) да површина није деформисана и да омотач добро прилеже уз надев;

2) да надев на пресеку има изглед мозаика састављеног од приближно уједначених комадића мишићног ткива црвене боје и чврстог масног ткива беличасте боје; 

3) да су састојци надева равномерно распоређени и међусобно повезани;

4) да на пресеку кобасица нема шупљина и пукотина;

5) да имају стабилну боју и пријатну киселкасту арому на ферментацију;

6) да се могу нарезивати.

Панонска кобасица је производ добијен од говеђег и свињског меса И и ИИ категорије, чврстог масног ткива, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина, екстраката зачина, шећера и стартеркултура.

Производ је финије уситњен и напуњен у омотаче ширег пречника.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 14% а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

в) Ферментисане кобасице за мазање

Ферментисане кобасице за мазање су производи добијени од различитих врста меса и масног ткива, а могу им се додати кухињска со, замене за со, адитиви, шећери, зачини, екстракти зачина и стартеркултуре, које су конзервисане поступком ферментације.

Ферментисане кобасице за мазање чувају се на температури до +7 Ц.

Ферментисане кобасице за мазање се производе и стављају у промет под називом чајни намаз, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Ферментисане кобасице за мазање морају да испуњавају следеће захтеве:

1) да површина није деформисана и да омотач добро прилеже уз надев;

2) да надев грубо уситњеног производа има на пресеку изглед мозаика састављеног од приближно уједначених комадића меса црвене боје и чврстог масног ткива беличасте боје, а да је надев фино уситњених производа хомоген без видљивих делова ткива;

3) да су састојци надева грубо уситњеног производа равномерно распоређени и да нису међусобно чврсто повезани;

4) да на пресеку кобасица нема шупљина и пукотина;

5) да имају стабилну боју и пријатну киселкасту арому на ферментацију;

6) да имају мазиву конзистенцију.

Чајни намаз је производ добијен од свињског и говеђег меса, масног ткива свиња, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина, екстраката зачина, шећера и стартеркултура.

Производ је фино уситњен и напуњен у омотаче мањег пречника.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 10%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

2) Барене кобасице

Барене кобасице су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива различитог степена уситњености, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи, влакна и намирнице, у којима је део надева обрађен као месно тесто, односно месна емулзија и које се, после пуњења у природне или вештачке омотаче или калупе, конзервишу поступком пастеризације, са димљењем или без димљења.

Барене кобасице се чувају на температури до +4 Ц.

На основу састава производа, начина производње и степена уситњености, барене кобасице се производе и стављају у промет као фино уситњене барене кобасице, грубо уситњене барене кобасице, барене кобасице са комадима меса и месни хлебови.

а) Фино уситњене барене кобасице

Фино уситњене барене кобасице су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи, влакна и намирнице, чији надев је фино уситњен, без видљивих комада меса, масног и везивног ткива, уколико то није друкчије прописано овим правилником.

Фино уситњене барене кобасице се производе и стављају у промет као хреновка франкфуртер, паризер и бела кобасица, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Фино уситњене барене кобасице морају да испуњавају следеће захтеве:

1) да су једре и сочне и да под лаким притиском не отпуштају течност;

2) да су по површини смеђецрвене боје ако су производи напуњени у природне или колагене омотаче, и без оштећења, већих набора и деформација;

3) да је надев уједначене ружичасте боје, осим производа у чијој производњи се не употребљавају нитрити и нитрати;

4) да омотач код кобасица чврсто прилеже уз надев и да се код производа у природним или колагеним омотачима приликом преламања кобасице не одваја од надева.

Хреновка (реновка) је производ добијен од различитих врста меса, масног и везивног ткива, воде, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина.

Хреновка је напуњена у овчије танко црево, односно у вештачке омотаче одговарајућег пречника.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 11%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%. У производу од живинског меса релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 15%.

Садржај протеина меса у производу у конзерви не сме бити мањи од 10%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 15%.

б) Грубо уситњене барене кобасице

Грубо уситњене барене кобасице су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи, влакна и намирнице, чији надев се састоји од месног теста, односно месне емулзије, као и грубо уситњеног саламуреног меса и чврстог масног ткива.

Грубо уситњене барене кобасице се производе и стављају у промет под називом крањска кобасица, тиролска кобасица, роштиљска кобасица и мортадела, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Грубо уситњене барене кобасице морају да испуњавају следеће захтеве:

1) да на пресеку кобасица нема непросаламуреног меса;

2) да су састојци у надеву што равномерније распоређени и међусобно чврсто повезани;

3) да надев прилеже добро уз омотач;

4) да су масна ткива беличасте боје и да приликом сечења не испадају из надева.

Крањска кобасица је производ добијен од свињског меса И или ИИ категорије, говеђег меса ИИ категорије, чврстог масног ткива, воде, кухињске соли, замене за со, адитива зачина и екстраката зачина.

Крањска кобасица је напуњена у свињска танка црева и димљена приликом топлотне обраде.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 12%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

Роштиљска кобасица је производ добијен од свињског и говеђег меса, чврстог масног ткива, воде, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина.

Роштиљска кобасица је напуњена у свињско или овчије танко црево.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 12%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

в) Барене кобасице с комадима меса

Барене кобасице са комадима меса су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати и беланчевинасти производи, чији се надев састоји од комада саламуреног меса, месног теста, односно месне емулзије и уситњеног масног ткива.

Барене кобасице са комадима меса се производе и стављају у промет под називом шункарица, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Барене кобасице са комадима меса морају да испуњавају следеће захтеве:

1) да на пресеку кобасица нема непросаламуреног меса;

2) да су састојци у надеву што равномерније распоређени и међусобно чврсто повезани;

3) да надев прилеже добро уз омотач.

Шункарица је производ добијен од комада свињског меса И категорије, говеђег и свињског меса ИИ категорије, чврстог масног ткива, воде, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина.

Шункарица је напуњена у омотаче широког пречника.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 14%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 15%. У производу од живинског меса релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима

г) Месни хлебови

Месни хлебови су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива, изнутрица и механички откоштеног меса, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини и екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи, влакна и намирнице, који су конзервисани топлотном обрадом у калупима. Месни хлебови који садржи више од 5% јетре, носе назив јетрени хлебови.

Надев месних хлебова може бити фино уситњен или састављен од месног теста, односно месне емулзије и уситњеног саламуреног меса, а степен уситњености надева је назначен у називу производа. Надев је на пресеку просаламурен, а састојци надева су равномерно распоређени и међусобно повезани.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 10%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 25%. У производу од живинског меса релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 20%.

Садржај укупних протеина у производу произведеном са додатком беланчевинастих производа, односно намирница не сме бити мањи од 10%, а релативан садржај протеина везивног ткива у укупним протеинима не сме бити већи од 25%. У производу од живинског меса релативан садржај протеина везивног ткива у укупним протеинима не сме бити већи од 20%.

3) Куване кобасице

Куване кобасице су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива и изнутрица, који могу у току производње бити обрађени топлотом, као и од крви, а могу им се додати бујон, супа, вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи, влакна и намирнице, који се после пуњења у омотаче или посуде конзервишу топлотном обрадом.

Куване кобасице могу да се стављају у промет и без омотача ако су упаковане.

Према врсти употребљених сировина и начину производње, куване кобасице се производе и стављају у промет као јетрене кобасице и паштете, крвавице и кобасице са желеом.

У термалном центру производа који је конзервисан. поступком пастеризације мора бити остварена температура од 75 оЦ, а у крвавицама, шваргли и кавурми температура од 80 Ц.

Пастеризовани производи чувају се на температури до +4 Ц, производи конзервисани кувањем на температури до +10 Ц, а стерилисани производи на температури до +25 Ц.

Куване кобасице морају да испуњавају следеће захтеве:

1) да омотач добро прилеже уз надев, да није оштећен и запрљан;

2) да је надев на пресеку уједначене и карактеристичне боје, да су комади меса, производа и изнутрица (језици) просаламурени, да је основна маса крвавица црвена до тамно црвена на крв, коцкице масног ткива да су беле боје и без примеса крви, и да је желатинска маса кобасица са желеом компактна, жућкаста и прозрачна;

3) да су пријатног и својственог мириса и укуса, а код јетрених кобасица и јетрених паштета мириса и укуса на јетру;

4) да су састојци надева на пресеку међусобно повезани, да је конзистенција јетрених кобасица и паштета мазива, а крвавица и производа са желеом таква да се могу нарезивати.

а) Јетрене кобасице и паштете

Јетрене кобасице и паштете су производи добијени од јетре, различитих врста меса, масног и везивног ткива, других изнутрица и механички откоштеног меса, а могу им се додати бујон, супа или вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи, влакна и намирнице.

Паштете могу да се пуне у посуде различитог облика или могу да буду обложене танким листовима сланине.

Јетрене кобасице и паштете морају да садрже најмање 10% јетре. Производ са ознаком "прима" мора да садржи количину јетре која, без употребе адитива из група емулгатора и стабилизатора, обезбеђује стабилност готовог производа.

Јетрене кобасице и паштете могу да се производе као фино уситњени и грубо уситњени производи.

Јетрене кобасице и паштете се производе и стављају у промет под називом јетрена кобасица, јетрена паштета и месна паштета, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Јетрена паштета је производ добијен од различитих врста јетре и меса, масног и везивног ткива, бујона, супе или воде, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина. У производњи јетрене паштете која се конзервише поступком стерилизације дозвољена је употреба беланчевинастих производа.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 8%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 25%.

Садржај укупних протеина у производу произведеном са додатком беланчевинастих производа не сме бити мањи од 8%, а релативан садржај протеина везивног ткива у укупним протеинима не сме бити већи од 25%.

б) Крвавице

Крвавице су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива (кожица), крви и изнутрица, а могу им се додати бујон, супа, адитиви, зачини, екстракти зачина и намирнице.

Основу надева крвавица сачињава маса од куваних кожица и крви, у којој могу бити распоређени други састојци надева.

Крвавице се производе и стављају у промет под називом крвавица са језицима и крвавица, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Крвавица је производ добијен од свињског меса, крви, кожица масног ткива, бујона или супе, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина.

Садржај масти у готовом производу не сме бити већи од 35%.

в) Кобасице са желеом

Кобасице са желеом су производи добијени од различитих врста саламуреног меса, производа од меса, масног и везивног ткива (кожица), језика и других изнутрица, а могу им се додати, бујон супа или вода, желатин, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини и екстракти зачина.

Кобасице са желеом се производе и стављају у промет под називом месо са желеом, производи са желеом, језици са желеом, шваргла и кавурма, а могу да се производе и друге врсте сродних производа.

Месо са желеом је производ добијен од различитих врста саламуреног меса И категорије или производа од меса исечених на комаде, желатина, воде, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина.

У називу производа наводи се врста меса, односно производа од меса који се налази у саставу производа.

Количина меса, односно производа од меса у готовом производу не сме бити мања од 50%.

Шваргла је производ добијен од меса свињских глава, срца, језика, кожица, бујона или супе, кухињске соли, зачина и екстраката зачина и адитива (са употребом или без употребе нитрита и нитрата). Шваргла са ознаком порекла или ознаком која указује на начин производње пуни се у природне омотаче великог пречника (свињски желудац, слепо црево свиња).

4) Свеже кобасице

Свеже кобасице су несаламурени производи добијени од различитих врста меса и масног ткива, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, влакна и намирнице, који се после пуњења у јестиве омотаче конзервишу поступцима хлађења или смрзавања. Производ може на дан производње да се краткотрајно дими по хладном поступку, а у називу кобасице наводи се реч "димљена".

Упаковани производи чувају се на температури до +4 Ц највише до 48 сати, а на температури до -18 Ц највише до 60 дана.

Производи упаковани у гасовима за паковање чувају се на температури до +4 Ц.

Свеже кобасице се производе и стављају у промет под називом кобасица за печење, а могу да се производе друге врсте сродних производа.

Кобасица за печење је производ добијен од свињског и говеђег меса, масног ткива, воде, кухињске соли или замене за со, адитива (осим нитрита и нитрата), зачина и екстраката зачина.

Кобасица за печење је напуњена у овчија, односно у свињска танка црева.

Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 12%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 16%.

Конзерве
Конзерве су производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива и изнутрица, а могу им се додати, вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачини, екстракти зачина, угљени хидрати, беланчевинасти производи и намирнице, који се после различитих видова обраде и прераде пуне и херметички затварају у посуде или одговарајуће омотаче и конзервишу поступцима стерилизације, кувања и пастеризације. 

Стерилисане конзерве чувају се на температури до +25 C, куване конзерве на температури до +10 C, пастеризоване конзерве на температури до +4 C, а високостерилисане ("тропске") конзерве на температури вишој од +40 C. 
Конзерве морају да испуњавају следеће захтеве:
1) да су херметичне;
2) да нису деформисане;
3) да је спољна површина чиста и без знакова корозије;
4) да су дно и поклопац незнатно улегнути, да под притиском не федерирају, осим код лименки са поклопцем од алуминијума који је нарезан и отвара се на потез (тир хоп), које могу благо федерирати и дно може бити равно или незнатно избочено, као и да су посуде напуњене; 
5) да су дупли шавови лименке правилно формирани, без деформација на шавовима и у њиховој околини;
6) да је уздужни шав лименке преклопни или дупли, с тим што лименке с преклопним уздужним шавом морају бити заштићене допунским слојем лака после израде уздужног шава;
7) да су унутрашње површине лименке заштићене превлаком лака која мора бити хемијски отпорна према дејству садржаја лименке и имати добру атхезивност;
8) да мрке или црне мрље не прелазе на садржај;
9) да су изглед, састав, укус, мирис, боја, конзистенција и текстура својствени за одговарајућу врсту производа. 
ПОДЕЛА КОНЗЕРВИ
Према врсти употребљене сировине и начину производње, конзерве се производе и стављају у промет као 
· конзерве од меса у комадима, 
· конзерве од меса у сопственом соку, 
· конзерве од уситњеног меса, 
· кобасице у конзерви и 
· јела у конзерви. 
1) Конзерве од меса у комадима 
Конзерве од меса у комадима су производи добијени од различитих врста меса, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, угљени хидрати и беланчевинасти производи.
Конзерве добијене од већих комада меса, које чине цели мишићи или групе мишића, у свом називу имају реч "куване", конзерве добијене од мањих комада меса у свом називу имају реч "обликоване", а могу да се производе и друге врсте сродних производа. 

У производњи конзерви од већих комада меса може да се употребљава уситњено месо исте врсте и категорије у количини која не сме бити већа од 5%.
У називу производа од свињског меса не наводи се врста меса, а у називу производа од других врста меса мора бити наведена врста меса од којег је добијен производ.
Производи који се стављају у промет у омотачима у свом називу морају да носе и ознаку "у цреву" или "у омоту". 

Кувана шунка је производ добијен од меса свињског бута, воде, кухињске соли или замене за со, шећера и адитива.
Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 16%. 

Кувана плећка је производ добијен од меса свињске плећке, воде, кухињске соли или замене за со, шећера и адитива.
Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 15%. 

Кувана прса су производ добијен од белог меса живине, воде, кухињске соли, замене за со, шећера и адитива. У називу производа испред речи "прса" мора да буде наведена врста живинског меса.
Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 16%. 

2) Конзерве од меса у сопственом соку 
Конзерве од меса у сопственом соку су производи добијени од меса говеда и свиња, кожица или остатака везивног ткива, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, желатин и адитиви.
Конзерве се производе и стављају у промет под називом говедина у сопственом соку и свињетина у сопственом соку. 

Говедина у сопственом соку је производ добијен од несаламуреног говеђег меса, везивног ткива и кожица, воде, кухињске соли и желатина и адитива.
Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 15%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 25%. 

Свињетина у сопственом соку је производ добијен од свињског меса, кожица и везивног ткива, воде, кухињске соли, желатина и адитива.
Садржај протеина меса у производу не сме бити мањи од 14%, а релативан садржај протеина везивног ткива у протеинима меса не сме бити већи од 25%. 

3) Конзервe од уситњеног меса 
Конзерве од уситњеног меса су производи добијени од различитих врста меса масног и везивног ткива и изнутрица, а могу им се додати вода, кухињска со, замене за со, адитиви, зачинi, угљени хiдрати i беланчевинасти производи.
Конзерве од уситњеног меса производе се и стављају у промет под називом Corned bееf, Chopped mеat, Lunchеон mеat и месни доручак, а могу да се производе и друге врсте сродних производа. 

Месни доручак је производ добијен од уситњеног саламуреног меса свиња или говеда или меса живине или мешавине ових врста меса, затим меса глава, језика и срца свиња и говеда, воде, кухињске соли, адитива, зачина, скроба или крвне плазме.
У саставу производа мора бити најмање 70% меса, при чему 50% меса мора бити крупније самлевено, а садржај масти у готовом производу не сме бити већи од 30%. 

4) Кобасице у конзерви 
Кобасице у конзерви су производи који се добијају и стављају у промет под називом хреновке у конзерви, франкфуртер у конзерви, јетрена кобасица у конзерви, јетрена паштета и друге врсте паштета у конзерви, крвавица у конзерви, језици у желеу у конзерви, а могу да се производе и друге врсте кобасица у конзерви.
Кобасице у конзерви морају да испуњавају захтеве који су овим правилником прописани за групу и врсту основних производа. 

5) Јела у конзерви 
Јела у конзерви су производи добијени од различитих врста меса, са костима или без костију, производа од меса, намирница, воде, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина, угљених хидрата и беланчевинастих производа.
Јела у конзерви могу да се производе и стављају у промет као:
- јела од меса;
- јела од меса, изнутрица и производа од меса у умаку;
- јела од меса, изнутрица и производа од меса са поврћем и другим намирницама и
- јела од поврћа или дугих намирница са месом, изнутрицама или производима од меса.
Јела у конзерви се производе и стављају у промет под називом који одговара врсти меса, односно врсти јела. 

Димљени производи
Димљени производи су производи добијени од различитих врста меса у комадима са припадајућим костима, поткожним масним ткивом и кожом или без њих, а могу им се додати, кухињска со, замене за со, шећери, адитиви, вода и беланчевинасти производи, који су конзервисани поступцима саламурења, димљења и пастеризације 
· Димљена шунка 
· Димљена плећка 
· Димљена печеница 
· Димљено говеђе месо 
· Димљено бело месо 
· Димљени батак, односно димљени карабатак 
Сувомеснати производи
Сувомеснати производи су производи добијени од различитих врста меса у комадима са припадајућим костима, поткожним масним ткивом и кожом или без њих, а могу им се додати кухињска со, адитиви шећери и зачини, који су конзервисани поступцима сољења, саламурења и сушења, са димљењем или без димљења. Производ који није димљен носи ознаку "сушен на ваздуху".
· Сува шунка (пршут) 
· Сува шунка без кости 
· Сува плећка 
· Сува плећка без кости 
· Ролована сува плећка 
· Сува пршута 
· Суви врат 
· Буђола 
· Сува говеђа пршута 
· Суво овчије месо

Јела од меса
Јела од меса су несаламурени производи добијени од различитих врста меса, масног и везивног ткива, изнутрица, кухињске соли, замене за со, адитива, зачина и екстраката зачина, са додатком или без додатка угљених хидрата, беланчевинастих производа, влакана и намирница. 
· а) Полуприпремљена јела 
· б) Припремљена јела 
Сланина
Сланина је производ добијен од чврстог масног ткива или масног ткива свиња, са кожом или без коже, у који могу бити додати кухињска со, адитиви, зачини и вода, конзервисан поступцима сољења, саламурења, сушења, димљења, печења, барења или кувања 

· Подбрадњак 
· Леђна сланина 
· Плећна сланина 
· Царско месо 
· Месната сланина 
Масти
· 
Масти су производи добијени топљењем масног ткива, сала и опорака свиња и говеда.
· Према врсти животиње од које потиче масно ткиво, масти се производе и стављају у промет као свињска маст и говеђи лој.
