
1. W S T Ę P

1.1. P rz e d m io t n o rm y . P rzedm io tem  n o rm y  są 
owoce paste ry zo w an e  p rzeznaczone do ob ro tu  k ra ­
jowego.

1.2. O k re ś le n ia . Owoce paste ry zo w an e  —  p rze ­
tw o ry  o trzy m an e  z jednego g a tu n k u  owoców z do­
d a tk iem  w ody lu b  izotonicznego ro z tw o ru  cu k ru  
(ew en tu a ln ie  m oszczu z owoców tego sam ego ga­
tu n k u ), u trw a lo n e  przez p aste ry zac ję  w opakow a­
n iach  h erm etycznych .

1.3. N o rm y  i d o k u m e n ty  zw iązan e  

PN -59/A -04010 A rty k u ły  żyw nościow e. O znacza­
nie  zaw artości a rsen u

PN-59/A-04011 A rty k u ły  żywnościow e. O znacza­
nie  zaw artości ołow iu

PN -59/A -04012 A rty k u ły  żyw nościow e. O znacza­
n ie  zaw artości m iedzi

i) Symbol wg SWW: 2462-52.

Lp. Cechy Wymagania

1

2

—

3

4

Barwa owoców biała, kremowożółta, jas­
nozielona lub różowa

Smak i zapach

charakterystyczny dla a- 
grestu pasteryzowanego, 
bez posmaków i zapa­
chów obcych

Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce całe, lekko zdefor­
mowane, pomarszczenie i 
popękanie nie stanowi 
wady

Zalewa
klarowna lub opalizująca 

z zawiesiną lub osadem z 
tkanki owoców

r
Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,03

PN-59/A-04013 A rty k u ły  żywnościow e. Oznacza­
nie zaw artości cynku

PN -70/A-75032 P roduk t} ' owocowe, w arzyw ne, 
grzybow e, w ina i m iody p itne . Pakow anie , p rze ­
chow yw anie, tran sp o rt. P odstaw ow e w ytyczne 

PN -72/A-75050 P rze tw o ry  owocowe, w arzyw ne, 
w ina i m iody p itne. P o b ieran ie  p ró b ek  

PN-71/A-75101 P rze tw o ry  owocowe i w arzyw ne. 
P rzygo tow an ie  p ró b ek  i m e to d y .badań  fizyko ­
chem icznych

R o czn ik i P aństw ow ego  Z ak ła d u  H ig ieny  1955, 
t. VI n r  3

2. O Z N A C Z E N IE

P rz y k ła d  ozn aczen ia  jab łek  pasteryzow anych : 

JABŁKA PASTERYZOWANE BN-73/8121-03

3. W Y M A G A N IA

3.1. W y m a g a n ia  szczegó łow e

3.1.1. A g re s t p a s te ry z o w a n y

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,02

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 5

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 1950

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach 3/1 2900

Centrala Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzywnego 
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzywnego 

dnia 31 grudnia 1973 r. jako norma obowiązująca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 lipca 1974 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 8/1974 poz. 21)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y J N E  1974. W p ły w  d o  W N  10.1.74. O d d a n o  d o  S k ła d u  1.2.74. 

D r u k  u k o ń c z o n o  w  c z e r w c u  74. O b j .  1,00 a .w .  N a k ła d  3500+50 e g z . K D A  w  K a l i s z u  z a m . 688

C e n a  z ł 3,60
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3.1.2. B o ró w k a  cze rn ica  ( jag o d a  czarn a ) p a s te ­
ry zo w a n a

Lp. Cechy W3rmagania

1 Barwa owoców granatowa z odcieniem 
czerwonofioletowym

charakterystyczny dla

2 Smak i zapach czarnych jagód pastery- 
zowanych, bez posmaków 
i zapachów obcych

3
Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce zachowane w ca­
łości, zdeformowane z do­
puszczalnym zbryleniem

czerwonofioletowa, kia-

4 Zalewa równa lub opalizująca, z 
zawiesiną i osadem z 
tkanki owoców

Zawartość zanieczysz-
r, czeń organicznych.

"o wag., nie więcej niż 0,1

Zawartość zanieczysz-

6 czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,03

Zawartość ekstraktu
ogólnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., r.ie mniej niż 7

Masa owoców odciek- 
nietych, g. nie mniej 
niż

8 — w puszkach 5/1 2400
— w puszkach 3/1 1600
— w puszkach 1/1 380
— w słojach 0.9 400

Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż

9
— w puszkach 5/1 4500
— w puszkach 3/1 2900
— w puszkach 1/1 850
— w słojach 0,9 880

3.1.3. C z a rn e  p o rzeczk i p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców
granatowoczerwona z od­
cieniem fioletowym

charakterystyczny dla 
czarnych porzeczek pa-

2 Smak i zapach steryzowanych, bez po­
smaków i zapachów ob­
cych

owoce zachowane w ca-

3
Wygląd owoców 
i konsystencja

lości, lekko zdeformowa­
ne, miękkie, z dopusz­
czalnym popękaniem, o- 
kwiat nie stanowi wady

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

4 Zalewa

czerwonofioletowa, kla­
rowna lub opalizująca, z 
zawiesiną lub osadem z 
tkanki owoców

5
Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,05

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,02

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 10

8

Masa owoców odcick- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 1750

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach 3/1 3000

3.1.4. C ze rw o n e  p o rzeczk i p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców od jasnoczerwonej do 
czerwonej

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla 
czerwonych porzeczek pa­
steryzowanych, bez po­
smaków i zapachów ob­
cych

3

4

Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce zachowane w ca­
łości, lekko zdeformowa­
ne, miękkie, z d opus z- 
czalnym popękaniem, o- 
kwiat nie stanowi wady

Zalewa

jasnoczerwona, klarowna 1 
lub opalizująca z zawie- 1 
siną lub osadem z tkan­
ki owoców

5

6

Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0.05

Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,02

7

8

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 9

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 

■— w puszkach 3/1 1800
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cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż

-— w puszkach 3/1 3000

3.1.5. C ze reśn ie  p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców
właściwa dla użytych od­
mian, zmieniona proce­
sem pasteryzacji

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla 
czereśni pasteryzowanych, 
bez posmaków i zapa­
chów obcych

3

Wygląd owoców 
i konsystencja 
— czereśnie z pestką owoce zachowane w ca­

łości, popękanie nie sta­
nowi wady

— czereśnie bez pestki owoce poszarpane w cza­
sie mechanicznego usu­
wania pestek

4 Zalewa
klarowna, opalizująca lub 
mętna z zawiesiną i osa­
dem z tkanki owoców

5

Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż
— czereśnie bez pestki
— czereśnie z pestką

0,5
0,03

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
•% wag., nie więcej niż 0,02

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 10

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 2200

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach '5/1 2900

3.1.6. J a b łk a  p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców

biała, kremowa lub zie­
lonkawa; dopuszcza się 
lekkie ściemnienie i nie­
równomierną barwę

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla ja­
błek pasteryzowanych, 
bez posmaków i zapa­
chów obcych

3 Wygląd owoców 
i konsystencja

jabłka obrane, z usunię­
tymi komorami nasien­
nymi, pokrojone na ćwiar­
tki lub mniejsze czas.ki, 
miękkie, lecz zachowują­
ce kształt

4 Zalewa
klarowna lub opalizu ra­
ca z zawiesiną z tkanki 
owoców

5
Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,1

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0.01

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 6

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 2350

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach 3/1 2650

3.1.7. J e ż y n y  p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców
typowa dla owoców je ­
żyn pasteryzowanych

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla 
jeżyn pasteryzowanych, 
bez posmaków i zapa­
chów obcych

3
Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce całe z dopuszczal­
nym zbrylaniem się. do­
puszcza się owoce uszko­
dzone

4 Zalewa

klarowna lub opalizują­
ca z osadem z tkanki 
owoców

5
Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,1

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,03
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cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag'., nie mniej niż 7

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 1800

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach 3/1 2900

3.1.8. M a lin y  p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców właściwa dla malin pa­
steryzowanych

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla 
malin pasteryzowanych, 
bez posmaków i zapa­
chów obcych

3
Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce dojrzałe, dopuszcza 
się owoce rozbite

4

5

Zalewa
klarowna lub opalizują­
ca z zawiesiną i osadem 
z tkanki owoców

Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,3

G
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,05

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 7

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 1800

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach 3/1 2950

3.1.9. Ś liw k i w ę g ie rk i p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców typowa dla śliwek węgie­
rek pasteryzowanych

2 Smak i zapach

właściwy dla śliwek wę­
gierek pasteryzowanych, 
bez posmaków i zapa­
chów obcych

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

3 Wygląd owoców 
i konsystencja

śliwki bez pestek, z do­
puszczalnym poszarpa­
niem miąższu przy me­
chanicznym usuwaniu pe­
stek, miękkie

4 Zalewa
opalizująca z zawiesiną 
i osadem z tkanki owo­
ców

5
Zawartość zaniecz3-sz- 
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,5

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,02

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 13

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 2200

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach 3/1 2900

3.1.10. T ru s k a w k i p a s te ry z o w a n e

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców

od jasnoczerwonej do 
czerwonej z odcieniem 
brunatnym

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla 
truskawek pasteryzowa­
nych, bez posmaków i za­
pachów obcych

3 Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce zachowane w ca­
łości; dopuszcza się owo­
ce rozbite

4 Zalewa

czerwona, opalizująca z 
zawiesiną lub osadem z 
tkanki owoców

5

Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,3

6

Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,05

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 7
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cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

-— w puszkach 3/1 1600

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

-— w puszkach 3/1 2850

3.1.11. Wiśnie pasteryzowane

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców
typowa dla użytej od­
miany, zmieniona proce­
sem technologicznym

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla 
wiśni pasteryzowanych, 
bez posmaków i zapa­
chów obcych

3
Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce bez pestek, po­
szarpane w czasie me­
chanicznego usuwania pe­
stek, miękkie ale nie roz­
padające się

4 Zalewa
opalizująca lub mętna z 
zawiesiną i osadem z 
tkanki owoców

5
Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,3

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0,02

7

«

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 12

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

•— w puszkach 3/1 1900

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej- niż 

— w puszkach 3/1 2950

3.1.12. Żurawiny pasteryzowane

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owoców
typowa dla owoców żu­
raw in pasteryzowanych

2 Smak i zapach

charakterystyczny dla 
żurawin pasteryzowa­
nych, bez posmaków i za­
pachów obcych

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

3 Wygląd owoców 
i konsystencja

owoce całe; dopuszcza się 
owoce uszkodzone

4 Zalewa klarowna lub opalizująca 
z osadem tkanki owoców

5
Zawartość zanieczysz­
czeń organicznych,
% wag., nie więcej niż 0,09

6
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż 0.02

7

Zawartość ekstraktu 
ogólnego, oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż 7

8

Masa owoców odciek- 
niętych, g, nie mniej 
niż

— w puszkach 3/1 1700

9
Masa netto produktu, 
g, nie mniej niż 

— w puszkach 3/1 2900

3.2. Wymagania wspólne. Z a w a rto ść  m e ta li  

s z k o d liw y c h  d la  zd ro w ia , m g  n a  1 k g  p ro d u k tu , 

n ie  w ięce j n iż:

a) a rs e n u  0,2,

b) o ło w iu  0,4,

c) m ied z i 3,0,

d) c y n k u  5,0,

e) c y n y
—  w  o p a k o w a n iac h  sz k la n y c h  50,

—  w  o p a k o w a n iac h  m e ta lo w y c h  100.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT.

4.1. Pakowanie — w g P N -70 /A -75032 .

4.2. Przechowywanie — w g PN -70 /A -75032 , 

p rz y  czym  o k res  p rz e c h o w y w a n ia  w  w a ru n k a c h  

p o d a n y c h  w  P N -70 /A -75032 , w  k tó ry m  p ro d u k t 

p o w in ien  b y ć  zg o d n y  z w y m a g a n ia m i n o rm y , w y ­

nosi 9 m iesięcy .

4.3. Transport —  w g PN -70 /A -75032 .

5. BADANIA

5.1. Program badań

5.1.1. Badania pełne o b e jm u ją :

a) o k re ś la n ie  b a rw y  ow oców ,

b) o k re ś la n ie  sm a k u  i  z ap ach u ,

c) o k re ś la n ie  w y g lą d u  i  k o n sy s te n c ji ,

d) o k re ś la n ie  jak o śc i za lew y ,

e) o zn aczan ie  z a w a rto śc i zan ieczy szczeń  o rg a ­

n iczn y ch ,
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f) o z n aczan ie  z a w a rto śc i z an ieczy szczeń  m in e ­

ra ln y c h ,

g) o z n aczan ie  z a w a rto śc i e k s tra k tu ,

h) sp ra w d z a n ie  m a sy  ow oców  o d c ie k n ię ty c h ,

i) sp ra w d z a n ie  m a sy  n e tto ,

j) o z n aczan ie  z a w a rto śc i m e ta li  sz k o d liw y c h  

d la  zd ro w ia .

B a d a n ia  p e łn e  n a le ż y  w y k o n a ć  w  p rz y p a d k u  

o k re so w e j k o n tro li  p rz e p ro w a d z o n e j n ie  rz a d z ie j 

n iż  co 12 m ies ięcy , w  p rz y p a d k u  z m ia n  su ro w c o ­

w y ch , te c h n o lo g ic z n y c h  i a p a ra tu ry .

5.1.2. Badania niepełne o b e jm u ją  b a d a n ia  w g

5.1.1, z w y ją tk ie m  poz. f) i j).

5.2. Pobieranie próbek —  w g P N -72 /A -75050 .

5.3. Opis badań

5.3.1. Określanie barwy owoców, smaku i zapa­
chu, wyglądu owoców i konsystencji — w y k o n ać  

o rg a n o le p ty c z n ie  w  te m p e ra tu rz e  p o k o jo w e j.

5.3.2. Oznaczanie zawartości ekstraktu, zanie­
czyszczeń organicznych, zanieczyszczeń mineral­
nych oraz zawartość owoców odciekniętych —
w y k o n a ć  w g P N -71 /A -75101 .

5.3.3. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych 
dla zdrowia

a) a rs e n u  —  w g PN -59 /A -04010 ,

b) o łow iu  —  w g P N -59 /A -04011 ,

c) m ied z i —  w g P N -59 /A -04012 ,

d) c y n k u  ■—  w g PN -59 /A -04013 ,

e) c y n y  —  w g  R o c zn ik ó w  P a ń s tw o w e g o  Z a ­

k ła d u  H ig ie n y  1955, t. V I n r  3.

5.3.4. Sprawdzanie masy netto w y k o n ać  p rzez  

z w ażen ie  z d o k ład n o śc ią  do  10 g.

5.4. Ocena partii. P a r t ię  p ro d u k tu  n a le ż y  uzn ać  

za  zg o d n ą  z n o rm ą , je ś li  w y n ik i w sz y s tk ic h  b a d a ń  

są  zg o d n e  z w y m a g a n ia m i n o rm y .

K O N I E C



25 zmiana I 
19.11.80 r.

Dopisuje się p. 3.1.13 i 3.1.14 o następującej treści:
3.1.13. Śliwki węgierki z pestką pasteryzowane

liiST 73/8121-03 Przetw ory ow ocow e. Owoce pasteryzow ane
1253

I
I-p Cechy Wymagania

1 Barwa owoców właściwa dla śliwek węgierek pa­
steryzowanych, dopuszcza się owo­
ce o nierównomiernym zabarwieniu

2 Smak i zapach właściwy dla śliwek węgierek pa­
steryzowanych, bez posmaków i za­
pachów obcych

3 Wygląd owoców i konsystencja owoce zdrow“, całe lub popękane 
bez widoczi.' pestki, miękkie; do­
puszcza się oce rozpadające.. 
wag. w stos . :ku do masy owoców 
odciekniętyca, nie więcej niż 25

4

•

Zalewa opalizująca z zawiesiną i osadem 
z tkankami owoców

5 Zawartość zanieczyszczeń 
organicznych, % wag., nie więcej 
niż

0,05

8 Zawartość zanieczyszczeń 
mineralnych, % wag., nie więcej
niż

0,02

7 Zawartość ekstraktu ogólnego, 
oznaczonego refrektometrycznie, 
% wag., nie mniej niż

13

8 Masa owoców odciekniętyeh, g, 
nie mniej niż
— puszki 3/1
— słoje

1800
420

9 Masa netto produktu, g, 
nie mniej niż
— puszki 3/1
— słoje 0,9

3100
920



3.1.14. Ś liw k i renklody pasteryzow ane

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa właściwa dla śliwek, zmieniona pro­
cesem technologicznym

2 Klarowność zalewy klarowna lub opalizująca; dopusz­
cza się zawiesinę i osad z tkanki 
owoców

3 Smak i zapach charakterystyczny dla użytych śli­
wek, bez posmaków i zapachów 
obcych

4 Wygląd owoców owoce całe z popękaną i zwijającą 
się skórką; owoce praktycznie wy­
równane pod względem wielkości, 
ordzawienie owoców bodące cechą 
odmianową nie stanowi wady; do­
puszcza się owoce z plamami po­
chodzenia enzymatycznego, % wag, 
w stosunku s, : masy owoców od­
ciekniętych, nie więcej niż 

25

5 Konsystencja owoców owoce miękkie lub bardzo miekkie, 
nie rozpadające się

6 Zawartość ekstraktu ogólnego 
oznaczonego refraktometrycznie, 
% wag., nie mniej niż

9

7 Zawartość zanieczyszczeń 
organicznych pochodzenia 
roślinnego, % wag., nie więcej niż

0,05

3 Zawartość zanieczyszczeń 
mineralnych, % wag., nie więcej 
niż

0,03
'

9 Masa owoców odciekniętych, g, 
nie mniej niż 
— słoje 0,9 400

10 Masa netto, g, nie mniej niż 
słoje 0,9 910

( B i u l e t y n  P K N M U  n r  3/81 poz.  27)



W punkcie 3. Wymagania dopisuje się podpunkt 3.3. Wymagania mikrobiologiczne 
— wg BN-70/8120-02.

16 BN-73/8121-03 Przetw ory ow ocow e. Owoce pasteryzowane
1253

zmiana 2 
88. 02.01

z m i a n a  1 — B i u l e t y n  P K N M i J  n r  3/81 poz.  27 ( B iu le ty n  P K N M iJ  n r  7/88 poz. 92)


