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1. WSTEP Lp. Cechy Wymagania
. . . 1 Bawa charakterystyczna dla soku z bura-
“1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg soki kow cwiklowych, zmieniona proce-
pitne warzywne | Warzywno-0WOCOWe. . sem technologicznym; dopuszcza sie
1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso- odcien brazowy
wa¢ w produkcji i obrocie krajowym. 2 Konsystencja ciecz nieklarowna; dopuszcza sie
1.3. Okreslenia nieznaczny osad pochodzacy z tkan-
1.3.1. Soki warzywne — napoje otrzymane z sokow ki roslinnej
lub prZGC'_er()W Z Warzyw jednego lub wiecej gatu_nk(_')w, 3 Smak i zapach charakterystyczny dla soku z bura-
ewentualnie doprawione cukrem, solg, wyciggiem kéw cwiklowych i przypraw aroma-
z przypraw ziotowych, z dodatkiem lub bez dodatku tyczno-smakowych, bez posmakow
kwasu askorbinowego ijednego z dozwolonych kwaséw | zapachéw obcych
spozywczych, utrwalone termicznie w opakowaniach 4 Zawartos¢ ekstraktu
hermetycznie zamknietych. ogdlnego oznaczo-

nego refraktometry-
cznie. % wag., nie
mniej niz 70

1.3.2. Soki warzywno-owocowe — hapoje otrzymane
przez zmieszanie w ilosciach okreslonych recepturg
przecierow warzywnych lub sokéw warzywnych (prze-

. . . 5 Kwasowos¢ ogoblna
cierowych, nieklarowanych, klarowanych) z moszczami

w przeliczeniu  na

owocowymi lub sokami otworzonymi z sokdéw zage- kwas cytrynowy, %
szczonych, ewentualnie z kremogenami owocowymi, wag., nie mnigj niz 0.4
doprawione cukrem, z dodatkiem lub bez dodatku kwa- 6  Zawartosc soli %

su askorbinowego i jednego z dozwolonych kwasow wag., nie wiecej niz 10
spozywczych, utrwalone termicznie w opakowaniach
hermetycznie zamknietych.

3.1.2. Sok selerowy
2. OZNACZENIE 3.1.2.1. Skiadniki — przecierowy sok selerowy, sol,
cukier, kwas cytrynowy.

Przykfad oznaczenia 3.1.2.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

a) soku wielowarzywnego pigciosktadnikowego W-5:

SOK WIELOWARZYWNY W-5 BN-80/8121-01
b) soku selerowo-jabtkowego pikantnego: Lp. Cechy Wymagania
SOK SELEROWO-JABLKOWY PIKANTNY BN-80/8121-01

1 Bawa kremowa z odcieniem szarozotym.

charakterystyczna dla selera, zmie-

3. WYMAGANIA niona procesem technologicznym

2 Konsystencja ciecz z zawiesing rozdrobnionej

3.1. Wymagania szczeg6towe tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-

3.1.1. Sok z burakéw ¢wiktowych nie oraz osad pochodzacy z tkanki

3.1.1.1. Skiadniki — sok. przecier lub koncentrat roslinnej

z burakéw cwiktowych sol, kwas cytrynowy, naturalne 3 Smak i zapach stodko-kwasny, charakterystyczny
przyprawy aromatyczno-smakowe. dla selera z dodatkiem kwasu cytry-
3.1.1.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz- ggz;i%"’ bez posmakéw i zapachbw

ne

Zgtoszona przez Centrale Zjednoczenia Przemysiu Owocowo-Warzywnego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego dnia 31 marca 1980 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 pazdziernika 1980 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 11/1980 poz. 50)
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cd. tablicy
Lp. Cechy

4 Zawartos¢ ekstraktu
0gblnego oznaczo-
nego refraktometry-
cznie, % wag., nie
mniej niz

5  Kwasowo$¢ ogolna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, (<
wag., nie mniej ni/

6 Zawartos¢ soli, 9r
wag., nie wiecej niz

BN-80/8121-01

Wymagania

6.5

03

0,6

3.1.3. Sok selerowo-jabtkowy

3.1.3.1. Skiadniki — przecier selerowy, przecier jabi-
kowy. moszcz lub koncentrat jabtkowy, sol, cukier.

3.1.3.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

ne

Lp. Cechy
1 Barwa

2 Konsystencja

3 Smak

4 Zapach

5  Zawarto$¢ ekstraktu
0g6lnego oznaczo-
nego refraktomet-
rycznie, % wag., nie
mniej niz

6 Kwasowo$¢ ogolna
w przeliczeniu na

kwas cytrynowy, (t
wag.

7  Zawarto$¢ soli. %
wag.

Wymagania
kremowa 7 odcieniem szarawym

ciecz z zawiesing roztartej miazgi;
dopuszczalne rozwarstwienie i osad
pochodzacy z tkanki roslinnej

stod kokwasny, selerowy z wyczu-
walnym dodatkiem jabtka, bez po-
smakow obcych

charakterystyczny dla uzytych sktad-
nikéw, bez zapachéw obcych

100

0,44-0.8

04707

3.1.4. Sok selerowo-jabtkowy pikantny

3.1.4.1. Skfadniki

przecier selerowy,

naturalne' przyprawy aromatyczno-smakowe.
3.1.4.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

ne

Lp. Cechy
1 Barwa

2 Konsystencja

3 Smak

4 Zapach

Wymagania

kremowa z odcieniem szarawym,
dostrzegalne punkty dodanych
przypraw

ciecz / zawiesing roztartej miazgi;
dopuszczalne rozwarstwienie i osad
pochodzacy z tkanki roslinnegj

stodko-kwasny, charakterystyczny
selerowy, z wyczuwalnym dodat-
kiem jabtka, wyraznie pikantny,
bez posmakéw obcych

Charakterystyczny dla uzytych
sktadnikéw, bez zapachoéw obcych

przecier
jabtkowy, moszcz lub koncentrat jabtkowy, sol, cukier,

cd. tablicy
Lp. Cechy

5  Zawarto$¢ ekstraktu
ogolnego oznaczo-
nego refraktometry-
cznie, % wag., nie
mniej niz

6 Kwasowos¢ ogdlna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag.

7 Zawarto$¢ soli, %
wag.

Wymagania

100

044-08

© *oo

3.1.5. Sok pomidorowo-jabtkowy

3.1.5.1. Skiadniki — koncentrat pomidorowy, kon-
centrat jabtkowy, sol, cukier, przyprawy ziotowe.

3.1.5.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

ne

Lp. Cechy

1 Barwa

2 Konsystencja

3 Smak

4  Zapach

5  Zawarto$¢ ekstraktu
ogo6lnego oznaczo-
nego refraktometry-
cznie, % wag., nie
mniej niz

6 Kwasowo$¢ ogolna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag.

7 Zawartos¢  soli, %
wag

Wymagania

jednolita, pomarafnczowoczerwona
z odcieniem brunatnym, charakte-
rystyczna dla soku pontidoro-j
wo-jabtkowego, zmieniona proce-
sem technologicznym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

kwasny z wyczuwalnym posmakiem
stono-stodkim, charakterystyczny
dla soku pomidorowego z dodat-
kiem przypraw ziotowych, bez po-
smakoéw obcych; dopuszcza sie po-
smak goryczki

charakterystyczny dla soku pomi-
dorowo-jabtkowego z dodatkiem
przypraw ziotowych, bez posmakow
obcych

55

o of

og ©

3.1.6. Sok pomidorowo-selerowy

3.1.6.1. Skiadniki — sok lub koncentrat pomidoro-
wy, przecier z selera, cukier, sol, kwas cytrynowy, wy-
cigg z roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych.

3.1.6.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

ne

Lp. Cechy
1 Barwa

Wymagania

jasnopomaranczowa, charakterys-
tyczna dla soku pomidorowego roz-
cienczonego sokiem selerowym



cd.
Lp.

2

tablicy

Cechy
Konsystencja

Smak

Zapach

Zawarto$¢ ekstrak-
tu ogolnego ozna-
czonego refrakto-
metrycznie, %
wag., nie mniej niz

Kwasowos¢ ogolna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag., hie mniej niz

Zawartos¢ soli, %
wag., nie wiecej niz.

BN-80/8121-01

Wymagania

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

tagodny, lekko kwasny, charakte-
rystyczny dla uzytych warzyw z wy-
bijajagcym sie smakiem selera i ros-
linnych przypraw, bez posmakow
obcych

charakterystyczny dla uzytych wa-
rzyw, lekko zmieniony dodatkiem

wyciaggu z uzytych przypraw, bez
zapachéw obcych

55

03

0,7

3.1.7. Sok pomidorowo-ogorkowy

3.1.7.1. Skfadniki — sok lub koncentrat pomidoro-
wy, sok z ogdrkéw kwaszonych, sol, wyciag z roslin-
nych przypraw aromatyczno-smakowych

3.1.7.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

ne

Lp.

Cechy

Barwa

Konsystencja

Smak

Zapach

Zawarto$¢ ekstraktu
ogolnego oznaczo-
nego refraktomet-
rycznie, % wag.,
nie mniej niz

Kwasowos¢ ogolna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag., nie mniej niz

Zawarto$¢ soli, %
wag., nie wiecej niz

Wymagania

pomaranczowa, charakterystyczna
dla pomidoréw, nieznacznie zmie-
niona dodatkiem soku ogorkowego
i procesem technologicznym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

charakterystyczny dla uzytych wa-
rzyw, z wybijajagcym sie smakiem
pomidoréw i roslinnych przypraw
aromatyczno-smakowych, bez po-
smakéw obcych

.charakterystyczny dla uzytych wa-

rzyw lekko zmienionych dodatkiem
wyciagu z przypraw aromatycznych;
bez zapachow obcych

4,0

04

15

3.1.8. Sok burakowo-jabtkowy

3.1.8.1. Skiadniki — sok nieklarowany burakowy i
jabtkowy lub sok odtworzony z sokéw zageszczonych,
bez lub z dodatkiem naturalnych przypraw aromatycz-
no-smakowych.

3.1.8.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

ne

Lp.

1

Cechy

Barwa

Konsystencja

Smak i zapach

Zawarto$¢  ekstra-
ktu ogdlnego ozna-
czonego refrakto-
metrycznie, % wag.,
nie mniej niz
Kwasowos¢ ogolna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag.

Zawartos¢ soli, %
wag., nie wiecej niz

Wymagania
ciemnoczerwona z odcieniem bru-
natnym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

charakterystyczny dla uzytych so-
kéw z wyczuwalnym smakiem
i zapachem uzytych przypraw, bez
posmakow i zapachow obcych

9,0

034-08

0,07

3.1.9. Sok wielowarzywny W-4

3.1.9.1. Skifadniki — sok przecierowy lub koncentrat
z burakéw c¢wiktowych, przecier z marchwi, seleréw
i poréw, sol, kwas cytrynowy wyciag z ro$linnych przy-
praw aromatyczno-smakowych.

3.1.9.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

ne

Lp.

1

Cechy

Barwa

Konsystencja

Smak

Zapach

Zawarto$¢  ekstra-
ktu ogdlnego ozna-
czonego refrakto-
metrycznie.

Wymagania

ciemnoczerwona z odcieniem bru-
natnym, charakterystyczna dla so-
kéw z burakéw lekko zmieniona
dodatkiem marchwi i seleréw

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
roslinnej

stodko-kwasny, charakterystyczny
dla uzytych warzyw z wybijajagcym
sie  smakiem burakéw, seleréw
i przypraw aromatyczno-smako-
wych, bez posmakéw obcych

charakterystyczny dla uzytych wa-
rzyw zmieniony dodatkiem wycia-
gu z przypraw aromatycznych, bez
zapachéw obcych

7.0



4 BN-80/8121-01

cd. tablicy
I p- Cechy Wymagania
6 Kwasowos¢ ogoélna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag., hie mnigj niz 0,3
7 Zawartos¢ soli, %
wag., nie wiecej niz 0,7

3.1.10. Sok wielowarzywny W-5

3.1.10.1. Skiadniki — sok lub koncentrat pomido-
rowy, przecier z marchwi, seleréw, pietruszki, pordw,
cukier, sol, kwas cytrynowy, kwas askorbinowy i wy-
cigg z roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych.

3.1.10.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne

Lp Cechy Wymagania

1 Bawa pomaranczowoczerwona charakte-

rystyczna dla soku z pomidordw,
lekko zmieniona dodatkiem pozo-
statych sktadnikow

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

2 Konsystencja

tagodny, lekko kwasny, charakte-
rystyczny dla uzytych warzyw z
wybijajacym sie smakiem pomido-
row oraz seleréw i roslinnych przy-
praw aromatyczno-smakowych, bez
posmakow obcych

3 Smak

4  Zapach charakterystyczny dla uzytych wa-
rzyw, lekko zmieniony dodatkiem
wyciagu z przypraw, bez zapachéw

obcych

S Zawarto$¢ ekstraktu

0g6lnego oznaczo-

nego refraktometry-

cznie, % wag., nie

mniej niz 55
6 Kwasowos¢ ogolna

w przeliczeniu na

kwas cytrynowy, %

wag., nie mniej niz 0,3
7 Zawarto$¢ soli, %

wag., nie wiecej niz 0,7

8 Zawartos$¢ witami-
ny C, mg/100 cm3
nie mniej niz 20,0

3.1.11. Sok wielowarzywny W-6 o smaku ostrym

3.1.11.1. Skiadniki — sok lub koncentrat pomido-
rowy, przecier z seleréw, pietruszki, porow, marchwi,
papryki czerwonej stodkiej, cukier, sél, kwas cytryno-
wy, kwas askorbinowy, wyciag z roslinnych przypraw
aromatyczno-smakowych.

3.1.11.2. Wymagania organoleptyczne i
miczne

fizykoche-

Lp. Cechy Wymagania

intensywna, pomaranczowoczerwo-
na, charakterystyczna dla pomido-
réw, lekko zmieniona dodatkiem
warzyw korzeniowych

1 Barwa

2 Konsystencja ciecz z zawiesing rozdrobnio-
nej tkanki; dopuszcza sie rozwar-
stwienie oraz osad pochodzacy z
tkanki roslinnej

lekko kwasny, charakterystyczny
dla uzytych warzyw, z wybijajacym
sie smakiem pomidoréw i papryki
oraz roslinnych przypraw aroma-
tyczno-smakowych bez posmakéw
obcych

3 Smak

charakterystyczny dla uzytych wa-
rzyw, lekko zmieniony dodatkiem
wyciagu z przypraw aromatycznych,
bez zapachéw obcych

Zapach

5  Zawarto$¢ ekstra-

ktu og6lnego ozna-

czonego refrakto-

metrycznie,% wag.,

nie mniej niz 55
6 Kwasowos¢ ogolna

w przeliczeniu na

kwas cytrynowy, %

wag., nie mniej niz 0,3
7 Zawarto$¢ soli, %

wag., nie wiecej niz 0,7
8  Zawarto$¢ witami-

ny C, mg/100 cm3

nie mniej niz 20,0

3.1.12. Sok wielowarzywny W-6 o smaku fagodnym

3.1.12.1. Sktadniki — sok lub koncentrat pomido-
rowy, przecier z seleréw, pietruszki, poréw, marchwi,
papryki czerwonej stodkiej, cukier, sol, kwas cytryno-
wy, kwas askorbinowy, wycigg z przypraw aromatycz-
no-smakowych.

3.1.12.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Bawa pomaraficzowoczerwona, charakte-

rystyczna dla pomidoréw, lekko
zmieniona dodatkiem warzyw ko-
rzeniowych

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki, dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

2 Konsystencja

3 Smak tagodny, lekko kwasny charakte-

rystyczny dla uzytych warzyw

Z wybijajacym sie smakiem pomi-

doréw, marchwi i rodlinnych przy-

praw aromatyczno-smakowych, bez
posmakow obcych

4 Zapach charakterystyczny dla uzytych wa-
rzyw, lekko zmieniony dodatkiem
wyciaggu z przypraw aromatycznych,

bez zapachéw obcych



BN-80/8121-01

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

5  Zawarto$¢ ekstrak-

tu ogdlnego ozna-

czonego refrakto-

metrycznie, % wag.,

nie mniej niz 55
6 Kwasowos$¢ ogoblna

w przeliczeniu na

kwas cytrynowy, %

wag., hie mniej niz 0,3
7 Zawarto$¢ soli, %

wag., nie wiecej niz 0,7
8  Zawarto$¢ witami-

ny C, mg/100 cm3

nie mniej niz 20.0

3.1.13. Sok wielowarzywny W-9
3.1.13.1. Skiadniki — sok lub koncentrat pomido-

rowy, przecier z seleréw, pietruszki, poréw, cebuli,
kalarepy, marchwi, dyni, koncentrat z burakéw ¢éwi-
kltowych, cukier, sél, kwas cytrynowy, wyciag z przy-
praw aromatyczno-smakowych.

3.1.13.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Bawa cynobrowoczerwona z odcieniem

brunatnym, charakterystyczna dla
pomidoréw z dodatkiem marchwi,
lekko zmieniona dodatkiem biatych
warzyw korzeniowych

2 Konsystencja ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki

ro$linnej

3 Smak lekko kwasny, charakterystyczny
dla uzytych warzyw z wybijajacym
sie smakiem pomidoréw oraz przy-
praw aromatyczno-smakowych, bez

posmakow obcych

4 Zapach charakterystyczny dla uzytych wa-
rzyw, lekko zmieniony dodatkiem
wyciaggu z przypraw aromatycznych,

bez zapachoéw obcych

5  Zawarto$¢ ekstrak-

tu ogolnego ozna-

czonego refrakto-

metrycznie. % wag.,

nie mniej niz 55
6 Kwasowos¢ ogolna

w przeliczeniu na
1 kwas cytrynowy, %

wag., nie mniej niz 0,3

7 Zawartos¢ soli, %
wag., nie wiecej niz 08

3.1.14. Sok marchwiowo-pomaranczowy

3.1.14.1. Skiadniki — przecier z marchwi, sok za-
geszczony pomaranczowy, cukier, kwas cytrynowy.

3.1.14.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne

Lp.

Cechy

Barwa

Konsystencja

Smak

Zapach

Zawarto$¢  ekstra-
ktu ogolnego ozna-
czonego refrakto-
metrycznie, % wag.

Kwasowos¢ ogoélna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag., nie mniej niz

Wymagania
pomaranczowoczerwona, charakte-
rystyczna dla soku marchwio-
WO-pomaraficzowego, zmieniona pro-
cesem technologicznym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

kwasno-stodki, charakterystyczny
dla soku marchwiowo-pomaran-
czowego, bez posmakéw obcych;
dopuszcza sie posmak goryczki

charakterystyczny dla soku march-
wiowo-pomarafnczowego, bez zapa-
chéw obcych

130-7- 150

08

3.1.15. Sok marchwiowo-jabtkowy MARCH-V1T C
3.1.15.1. Skiadniki — przecier z marchwi, moszcz
lub koncentrat jabtkowy, cukier, kwas askorbinowy.

3.1.15.2. Wymagania organoleptyczne i

miczne
Lp. Cechy
1 Barwa
2 Konsystencja
3 Smak
4 Zapach
5 Zawarto$¢ ekstrak-

tu ogolnego ozna-
czonego refrakto-
metrycznie, % wg.,
nie mniej niz

Kwasowo$¢ ogdlna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag., nie mniej niz

Zawarto$¢  witami-
ny C, mg/100 cm3
nie mniej niz

fizykoche-

Wymagania

pomaranczowa z lekko brunatnym
odcieniem, wiasciwa dla mieszani-
ny marchwi z moszczem jabtkowym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
roslinnej

kwasno-stodki, charakterystyczny
dla uzytych sktadnikow w wybijaja-
cym sie smakiem jabtek, bez pos-
makéw obcych

charakterystyczny dla mieszaniny
jabtka z marchwia, bez zapachéw
obcych

85

03

39,0

3.1.16. Sok OW jabtkowy-marchwiowy

3.1.16.1. Skiadniki — przecier z marchwi, moszcz
lub koncentrat jabtkowy, cukier, kwas cytrynowy, kwas
askorbinowy.



3.1.16.2. Wymagania

miczne
Lp. Cechy
1 Barwa
2 Konsystencja
3 Smak
4 Zapach
5  Zawarto$¢ ekstra-
ktu ogdlnego ozna-
czonego refrakto-
metrycznie, % wag.,
nie mniej niz
6 Kwasowos¢ ogolna

w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag., hie mniej niz

Zawartos$¢  witami-
ny C, mg/100 cm3
nie mniej niz

BN-80/8121-01

organoleptyczne i fizykoche-

Wymagania

pomaranczowa z lekko brunatnym
odcieniem, wiasciwa dla mieszani-
ny marchwi z moszczem jabtkowym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
roslinnej

kwasno-stodki, charakterystyczny
dla uzytych sktadnikéw, bez po-
smakow obcych

charakterystyczny dla mieszaniny
jabtka z marchwia, bez zapachow
obcych

120

03

20.0

3.1.17. Sok OW dyniowo-jabtkowo-pomaranczowy
3.1.17.1. Skiadniki — przecier z dyni, moszcz lub
koncentrat jabtkowy, koncentrat pomaranczowy, cu-

kier, kwas askorbinowy.
3.1.17.2. Wymagania organoleptyczne i

miczne
Lp. Cechy
1 Barwa
2 Konsystencja
3 Smak
4 Zapach
5 Zawarto$¢  ekstraktu

0g6lnego oznaczo-
nego refraktometry-
cznie, % wag., nie
mniej niz
Kwasowos¢ og6lna
w przeliczeniu na
kwas cytrynowy, %
wag., hie mniej niz

fizykoche-

Wymagania

z6kopomaranczowa, charaktery-
styczna dla mieszaniny dyni z so-
kiem jabtkowym i pomaranczo-
wym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie oraz osad pochodzacy z tkanki
ro$linnej

kwasno-stodki, charakterystyczny
dla uzytych sktadnikéw, bez po-
smakow obcych

charakterystyczny dla uzytych skia-
dnikéw z wyczuwalnym zapachem

pomaranczowym, bez zapachow
obcych

11,0

0.3

cd. tablicy
Lp. Cechy Wymagania
7  Zawarto$¢ witami-
ny C, mg/100 cm3
nie mniej niz 20.0

3.1.18. Sok OW marchwiowo-jabtkowo-zurawinowy

3.1.18.1. Skiadniki — przecier z marchwi, moszcz
lub koncentrat jabtkowy, przecier lub sok zurawino-
wy, cukier, kwas cytrynowy.

3.1.18.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne
Lp. Cechy Wymagania

1 Bawa ciemnorézowa z brunatnym odcie-

niem. wiasciwa dla mieszaniny
marchwi z moszczem jabtkowym

i zurawing

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza si¢ rozwarstwie- .
nie oraz osad pochodzacy z tkanki

2 Konsystencja

roslinnej

3 .. Smak kwasno-stodki, charakterystyczny
dla uzytych sktadnikéw, bez posma-
kéw obcych

4 Zapach charakterystyczny dla mieszaniny

jabtka, marchwi i zurawiny, bez za-
pachéw obcych

5  Zawarto$¢ ekstra-

ktu ogdlnego ozna-

czonego refrakto-

metrycznie, % wag.,

nie mniej niz 120
6 Kwasowos¢ ogolna

w przeliczeniu na

kwas cytrynowy, %

wag., hic mniej niz 0.3

3.1.19. Sok OW marchwiowo-jabtkowo-porzeczkowy

3.1.19.1. Skiadniki — przecier z marchwi, moszcz
lub koncentrat jabtkowy, koncentrat lub moszcz z czer-
wonej porzeczki, cukier, kwas cytrynowy

3.1.19.2. Wymagania organoleptyczne i fizyko-
chemiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa pomaranczowoczerwona, wihasciwa

dla mieszaniny marchwi z moszczem
jabtkowym i z czerwonej porzecz-

2 Konsystencja ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-

nie oraz osad pochodzacy z tkanki

ro$linnej

3 Smak kwasno-stodki, charakterystyczny
dla uzytych skfadnikéw, bez posma-
kéw obcych

4  Zapach charakterystyczny dla mieszaniny

jabtka z marchwig i czerwong po-
rzeczka, bez zapachoéw obcych
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cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

5  Zawarto$¢ ekstra-

ktu ogolnego ozna-

czonego refrakto-

metrycznie, % wag.,

nie mniej niz 120
6 Kwasowos$¢ ogodlna

w przeliczeniu na

kwas cytrynowy, %

wag., hie mnigj niz 03

3.1.20. Sok OW marehwiowo-jabtkowo-pomaranczowy
3.1.20.1. Skiadniki — przecier z marchwi, moszcz

lub koncentrat jabtkowy, koncentrat pomaraficzowy,
cukier, kwas askorbinowy.

3.1.20.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne
Lp. Cechy Wymagania
1 Bawa zOKopomaranczowa, charakterysty-

czna dla mieszaniny marchwi z mo-
szczem jabtkowym i koncentratem
pomarafnczowym

ciecz z zawiesing rozdrobnionej
tkanki; dopuszcza sie rozwarstwie-
nie i osad pochodzacy z tkanki ro-

2 Konsystencja

$linnej

3 Smak kwasno-stodki, charakterystyczny
dla uzytych sktadnikéw, bez po-
smakow obcych

4  Zapach charakterystyczny dla mieszaniny

jabtka z marchwia, z wyczuwalnym
zapachem pomaranczowym, bez
zapachéw obcych

5  zawarto$¢ ekstra-

ktu ogolnego ozna-

czonego refrakto-

metrycznie. % wag.,

nie mniej niz 12,0
6 Kwasowos¢ ogolna

w przeliczeniu na

kwas cytrynowy, %

wag., nie mniej niz 0,3

7  Zawarto$¢ witami-
ny C, mg/100 cm3
nie mniej niz 20,0

3.2. Wymagania wspoélne

Lp. Cechy Wymagania
1  Zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia,
mg/dm\ nie wiecej niz
— arsenu 01
— ofowiu 0.2
— miedzi 35
— cynku 5,0
— Cyny
w opakowaniach szklanych 20,0
w opakowaniach metalowych 100,0
2 Zawarto$¢ soku w opakowaniach jednostko-
wych powinna odpowiada¢ deklarowanej na
etykiecie z tolerancjg, % obj.
— opakowania do 333 cm3 +4
— opakowania powyzej 333 cm3 +3

cd. tablicy
Lp. Cechy Wymagania
3 Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %

wag., nhie wiecej niz 0,04

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg PN-77/A-75032.

4.2. Przechowywanie — wg PN-77/A-75032, z tym
7e okres przechowywania, w ktérym produkt powinien
by¢ zgodny z normg wynosi nie mniej niz:

w opakowaniach szklanych — 12 miesiecy

w opakowaniach metalowych — 6 miesiecy,
liczac od daty produkgji.

4.3. Transport — wg PN-77/A-75032.

5. BADANIA

5.1. Program badan
5.1.1. Badania petne obejmuja:
a) okreslanie barwy,
b) okreslanie konsystenciji,
) okreslanie smaku i zapachu,
d) oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego,
€) oznaczanie kwasowosci ogolnej,
0 oznaczanie zawartosci soli,
g) oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineral-
nych,

h) oznaczanie zawartosci witaminy C w przypadku
deklarowania,

i) oznaczanie zawartosci
zdrowia,

j) sprawdzanie napetnienia opakowan.

Badania petne nalezy wykona¢ co najmniej raz w ro-
ku oraz w przypadku:

— zmian materiatowych, technologicznych, aparatu-

metali szkodliwych dla

ry_ na zadanie odbiorcy i organéw kontroli.

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania wymienio-
ne w 511 z wyjatkiem poz. @), h) oraz i).

Badania niepetne nalezy przeprowadzaé dla kazdej
partii produktu.

5.2. Kontrola jakosci — wg PN-72/A-75050.

5.3. Opis badan

5.3.1. Okre$lanie barwy, konsystencji, smaku i zapa-
chu — wykona¢ organoleptycznie w temperaturze po-
kojowe;j.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego, kwa-
sowosci ogdlnej, soli, zanieczyszczeri mineralnych, w wi-
taminie C — wg PN-71/A-75101.

5.3.3. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia

— arsenu — wg PN-59/A-04010,

— oflowiu — wg PN-59/A-04011,

— miedzi— wg PN-59/A-04012,

— cynku— wg PN-59/A-04013,

— cyny — wg Rocznikéw PZH 1955 t. VI, nr 3.

5.3.4. Sprawdzanie napetnienia opakowari wykonaé
przez zmierzenie z doktadnoscig do 5 cm3 opakowan
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pojemnosci do 500 cm3 z dokladnoscia do 10 cm3
opakowan pojemnosci do 1000 cm3

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan sg zgodne
z postanowieniami normy, a liczba sztuk wadliwych
w partii, wykazujagcych zewnetrzne objawy zepsucia
w okresie przechowywania nie przekracza 0,5%, z tym
ze sztuki wykazujgce te wady powinny by¢ eliminowane

przed przekazaniem do sprzedazy konsumentom.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasow etykiet mozna stoso-
wac etykiety z symbolami BN-69/8121-01, ZN-74/
MPSS-C-7-332, ZN-78/MPSS-C-20-490,  ZN-77/
MPSS-C-7-414, ZN-78/MPSS-C-5-478.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujaca norme — Centrala Zjednoczenia Prze-
mystu Owocowo-Warzywnego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BiN-69/8121-01

a) zmieniono uktad normy.

b) uaktualniono rozdziat pakowanie, przechowywanie, trans-
port,

c) wigczono wymagania norm zaktadowych
ZN-74/MPSS-C-7-332
ZN-77/MPSS-C-7-414
ZN-78/MPSS-C-5-478
ZN-78/MPSS-C-20-490

d) wyeliminowano asortymenty sokow nieprodukowane przez
przemyst.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci arse-

nu

PN-59/A-04011 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawartosci oto-

wiu
PN-59/A-04012 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci mie-
dzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci cyn-

ku

PN-77/A-75032 Przetwory owocowe, warzywne, warzywno-miesne,
grzybowe, wina i miody pitne. Pakowanie, przechowywanie
transport

PN-72/A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne.
Pobieranie prébek

PN-71/A-75101 Przetwory owocowe i warzywne, Przygotowanie pro-

bek i metody badan fizyko-chemicznych

Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny, 1955, t. VI, nr 3 Syste-

matyczny Wykaz Wyrobow GUS T. il
4. Symbol wg SWW — 2464-8.



BN-80/8121-01 Przetwory warzywne. Soki pitne warzywne i warzywno-owocowe
1253
W punkcie 4.2. Przechowywanie — wg PN-90/A-75032, z tym ze okres przecho-
wywania, w ktérym produkt powinien by¢ zgodny z norma wynosi:
— w opakowaniach szklanych — 12 miesiecy,
— w opakowaniach metalowych — 6 miesiecy,
— dla soku pomidorowo-ogorkowego — 12 miesiecy liczac od daty produkcji.
(Biuletyn PKNMIiJ nr 7/93 poz. 54)

poprawka 1



przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia
Przemystu Owocowo-Warzywnego

BN-80 8121-01 Przetwory warzywne. Soki pitne warzywne i warzywno-owocowe
1253

W punkcie 3.1.7.2, poz. 3 zmienia sie nastepujgco: charakterystyczny dla uzytych
warzyw i przypraw aromatyczno-smakowych, bez posmakéw obcych.

(Biuletyn PKNMiJ nr 6/82 poz. 66)

zmiana 1
5.2.82 r.



