1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
owoce pasteryzowane przeznaczone do obrotu kra-
jowego.

1.2. OkreSlenia. Owoce pasteryzowane — prze-
twory otrzymane z jednego gatunku owocow z do-
datkiem wody lub izotonicznego roztworu cukru
(ewentualnie moszczu z owocdw tego samego ga-
tunku), utrwalone przez pasteryzacje w opakowa-
niach hermetycznych.

1.3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznacza-
nie zawartosci arsenu

PN-59/A-04011 Artykuty zywnosciowe. Oznacza-
nie zawartosci otowiu

PN-59/A-04012 Artykuty zywnos$ciowe. Oznacza-
nie zawarto$ci miedzi
i) Symbol wg SWW: 2462-52.

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa owocow bial_a, kremowoz,()_’rta, jas-
nozielona lub rézowa
charakterystyczny dla a-
grestu pasteryzowanego,
bez posmakéw i zapa-
chéw obcych

2 Smak i zapach

owoce cate, lekko zdefor-

Wyglad owocow mowane, pomarszczenie i

i konsystencja popekanie nie stanowi
wady

klarowna lub opalizujgca

4 Zalewa z zawiesing lub osadem z

tkanki owocow

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,

% wag., nie wiecej niz 0,03

PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznacza-
nie zawartosci cynku

PN-70/A-75032 Produkt}' owocowe, warzywne,
grzybowe, wina i miody pitne. Pakowanie, prze-
chowywanie, transport. Podstawowe wytyczne

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

PN-71/A-75101 Przetwory owocowe i warzywne.
Przygotowanie préobek i metody.badan fizyko-
chemicznych

Roczniki Panstwowego Zaktadu

t. VI nr 3

Higieny 1955,

2. OZNACZENIE
Przyktad oznaczenia jabtek pasteryzowanych:

JABLKA PASTERYZOWANE BN-73/8121-03

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania szczeg6towe
3.1.1. Agrest pasteryzowany

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

Zawarto$¢ zanieczysz-
6 czen mineralnych,

% wag., hie wiecej niz 0,02

Zawarto$¢ ekstraktu

ogo6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,

% wag., nie mniej niz 5

Masa owocow odciek-
nietych, g, nie mniej
8 iz

— w puszkach 3/1 1950

Masa netto produktu,
9 g, nie mniej niz

— w puszkach 3/1 2900

Centrala Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego
dnia 31 grudnia 1973 r. jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 lipca 1974 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 8/1974 poz. 21)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1974, Wptyw do WN 10.1.74. Oddano do Sktadu 1.2.74.
1,00 a.w. Naktad 3500+50 egz.

Druk ukonczono w czerwcu 74. Obj.

Cena zt 3,60
KDA w Kaliszu zam. 688



3.1.2.
ryzowana
Lp. Cechy
1 Barwa owocéw

Smak i zapach

Wyglad owocow
i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych.
"0 wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$é ekstraktu
0go6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., r.ie mniej niz

Masa owocow odciek-
nietych, g. nie mniej
niz
— w puszkach 5/1
— w puszkach 3/1
— w puszkach 1/1
— w stojach 09

Masa netto produktu,
g, nie mniej niz
— w puszkach 5/1
— w puszkach 3/1
— w puszkach 1/1
— w stojach 09

BN-73/8121-03

Wsmagania

granatowa z odcieniem
czerwonofioletowym

charakterystyczny dla
czarnych jagod pastery-
zowanych, bez posmakéw
i zapachow obcych

owoce zachowane w ca-
toéci, zdeformowane z do-
puszczalnym zbryleniem

czerwonofioletowa, Kkia-
réwna lub opalizujaca, z
zawiesing i osadem z
tkanki owocéw

01

0,03

2400
1600
380

4500
2900
850
880

3.1.3. Czarne porzeczki pasteryzowane

Lp.

Cechy

Barwa owocéw

Smak i zapach

Wyglad owocow
i konsystencja

Wymagania

granatowoczerwona z od-
cieniem fioletowym

charakterystyczny dla
czarnych porzeczek pa-
steryzowanych, bez po-
smakoéw i zapachéw ob-
cych

owoce zachowane w ca-
losci, lekko zdeformowa-
ne, miekkie, z dopusz-
czalnym popekaniem, o-
kwiat nie stanowi wady

Lp.

Boréwka czernica (jagoda czarna) paste- cd. tablicy

Cechy

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Zawartos¢ ekstraktu
ogo6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Masa owocéw odcick-
nietych, g, nie mniej
niz

— w puszkach 3/1
Masa netto produktu,
g, nie mniej niz

— w puszkach 3/1

Wymagania

czerwonofioletowa, kla-
rowna lub opalizujgca, z
zawiesing lub osadem z
tkanki owocow

0,05

0,02

10

1750

3000

3.1.4. Czerwone porzeczki pasteryzowane

Lp.

Cechy

Barwa owocow

Smak i zapach

Wyglad owocéw
i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ ekstraktu
ogo6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Masa owocow odciek-
nietych, g, nie mniej
— w puszkach 3/1

Wymagania

od jasnoczerwonej do
czerwonej

charakterystyczny dla
czerwonych porzeczek pa-
steryzowanych, bez po-
smakoéw i zapachéw ob-
cych

owoce zachowane w ca-
toéci, lekko zdeformowa-
ne, miekkie, z dopusz-
czalnym popekaniem, o-
kwiat nie stanowi wady

jasnoczerwona, klarowna 1
lub opalizujgca z zawie- 1
sing lub osadem z tkan-
ki owocow

0.05

0,02

1800



cd. tablicy

Lp.

9

Cechy

Masa netto produktu,
g, nie mniej niz
— w puszkach 3/1

BN-73/8121-03

Wymagania

3000

3.1.5. Czere$nie pasteryzowane

Lp.

Cechy

Barwa owocow

Smak i zapach

Wyglad owocow
i konsystencja
— czeres$nie z pestka

— czere$nie bez pestki

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,

% wag., nie wiecej niz
— czere$nie bez pestki
— czere$nie z pestka

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
Q%o wag., nie wiecej niz

Zawarto$é ekstraktu
0g6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Masa owocéw odciek-
nietych, g, nie mniej
niz

— w puszkach 3/1
Masa netto produktu,
g, nie mniej niz

— w puszkach '5/1

Wymagania

witasciwa dla uzytych od-
mian, zmieniona proce-
sem pasteryzacji

charakterystyczny dla
czere$ni pasteryzowanych,
bez posmakéw i zapa-
chéw obcych

owoce zachowane w ca-
tosci, popekanie nie sta-
nowi wady

owoce poszarpane w cza-
sie mechanicznego usu-
wania pestek

klarowna, opalizujgca lub
metna z zawiesing i osa-
dem z tkanki owocow

05

0,03

0,02

10

2200

2900

3.1.6. Jabtka pasteryzowane

Lp.

1

Cechy

Barwa owocéw

Wymagania

biata, kremowa Ilub zie-
lonkawa; dopuszcza sie
lekkie Sciemnienie i nie-
réwnomierng barwe

cd. tablicy

Lp.

Cechy

Smak i zapach

Wyglad owocow
i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$é ekstraktu
ogo6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Masa owocoéw odciek-
nietych, g, nie mniej
niz

— w puszkach 3/1
Masa netto produktu,
g, nie mniej niz

— w puszkach 3/1

Wymagania

charakterystyczny dla ja-
btek pasteryzowanych,
bez posmakéw i zapa-
chéw obcych

jabtka obrane, z usunie-
tymi komorami nasien-
nymi, pokrojone na ¢wiar-
tki lub mniejsze czas.ki,
miekkie, lecz zachowujg-
ce ksztatt

klarowna lub opalizu ra-
ca z zawiesing z tkanki
owocow

01

0.01

2350

2650

3.1.7. Jezyny pasteryzowane

Lp.

Cechy

Barwa owocow

Smak i zapach

Wyglad owocow
i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Wymagania

typowa dla owocow je-
zyn pasteryzowanych

charakterystyczny dla
jezyn  pasteryzowanych,
bez posmakéw i zapa-
chéw obcych

owoce cate z dopuszczal-
nym zbrylaniem sie. do-
puszcza sie owoce uszko-
dzone

klarowna lub opalizuja-
ca z osadem z tkanki
owocow

01

0,03



cd. tablicy

Lp.

Cechy

Zawarto$¢ ekstraktu
ogo6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag'., nie mniej niz

Masa owocow odciek-
nietych, g, nie mniej
niz

— w puszkach 3/1
Masa netto produktu,
g, nie mniej niz

— w puszkach 3/1

BN-73/8121-03

Wymagania

1800

2900

3.1.8. Maliny pasteryzowane

Lp.

Cechy

Barwa owocoéw

Smak i zapach

Wyglad owocéw
i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ ekstraktu
0g6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Masa owocow odciek-
nietych, g, nie mniej
niz

— w puszkach 3/1
Masa netto produktu,
g, nie mniej niz

— w puszkach 3/1

Wymagania
wiasciwa dla malin pa-
steryzowanych

charakterystyczny dla
malin  pasteryzowanych,
bez posmakéw i zapa-
chéw obcych

owoce dojrzate, dopuszcza
sie owoce rozbite

klarowna lub opalizujg-
ca z zawiesing i osadem
z tkanki owocow

03

0,05

1800

2950

3.1.9. Sliwki wegierki pasteryzowane

Lp.

1

2

Cechy

Barwa owocéw

Smak i zapach

Wymagania

typowa dla $liwek wegie-
rek pasteryzowanych

wiasciwy dla $liwek we-
gierek pasteryzowanych,
bez posmakéw i zapa-
chéw obcych

cd. tablicy

Lp.

Cechy

Wyglad owocow
i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczs-sz-
czen organicznych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ ekstraktu
ogo6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Masa owocow odciek-
nietych, g, nie mniej
niz

— w puszkach 3/1
Masa netto produktu,
g, nie mniej niz

— w puszkach 3/1

Wymagania

Sliwki bez pestek, z do-
puszczalnym poszarpa-
niem migzszu przy me-
chanicznym usuwaniu pe-
stek, miekkie

opalizujgca z zawiesing
i osadem z tkanki owo-
cow

05

0,02

2200

2900

3.1.10. Truskawki pasteryzowane

Lp.

Cechy

Barwa owocow

Smak i zapach

Wyglad owocéw
i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen organicznych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczysz-
czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ ekstraktu
ogo6lnego, oznaczonego
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Wymagania

od jasnoczerwonej do
czerwonej z odcieniem
brunatnym

charakterystyczny dla
truskawek pasteryzowa-
nych, bez posmakdw i za-
pachéw obcych

owoce zachowane w ca-
tosci; dopuszcza sie owo-
ce rozbite

czerwona, opalizujgca z

zawiesing lub osadem z
tkanki owocow

03

0,05



BN-73/8121-03 5
cd. tablicy cd. tablicy
Lp. Cechy Wymagania Lp. Cechy Wymagania
Masa owocéw odciek- 3 Wyglad owocéw owoce cate; dopuszcza sie
8 nietych, g, nie mniej i konsystencja owoce uszkodzone
niz -
— w puszkach 3/1 1600 4 Zalewa klarowna lub opalizujaca
z osadem tkanki owocow
Masa netto produktu, » .
9 g, nie mniej niz Zavyartosc zanieczysz-
— w puszkach 3/1 2850 > czefi organicznych,
% wag., nie wiecej niz 0,09
3.1.11. Wisnie pasteryzowane Zawartos¢ zanieczysz-
6 czen mineralnych,
% wag., nie wiecej niz 0.02
Lp. Cechy Wymagania L,
Zawarto$¢ ekstraktu
o ogdlnego, oznaczonego
typowa dla uzytej od- 7 frak .
) : S tometrycznie
1 Barwa owocow miany, zmieniona proce- retra - P
sem ytechnologiczny?n % wag., nie mniej niz !
charakterystyczny dla r':/ilgts)?cr?wgc?]\;\é ?:ﬁ:z}(
.7 8 il )
2 Smak i zapach \k;VISHI paslt(elryzoyvanych, niz
cﬁf’)wpgts)rcr;/?:how I zapa- — w puszkach 3/1 1700
owoce bez pestek, po- Masa netto produktu,
! 9 g, nie mniej niz
Wyglad owocow szarpane W czasie me- — w puszkach 3/1 2900
3 . : chanicznego usuwania pe-
i konsystencja R -
stek, miekkie ale nie roz-
padajace sie 3.2. Wymagania wspdlne. Zawarto$¢ metali
opalizujaca lub metna z szkodliwych dla zdrowia, mg na 1 kg produktu,
4 Zalewa zawiesing i osadem z  hie wiecej niz:
tkanki owocow a) arsenu 0,2,
Zawarto$¢ zanieczysz- b) OJ‘_OWH_J 0.4,
5 czen organicznych, ¢) miedzi 3,0,
% wag., nie wiecej niz 03 d) cynku 5,0,
Zawarto$¢ zanieczysz- e) cyny )
6 czer mineralnych, — w opakowaniach szklanych 50,
% wag., nie wiecej niz 0,02 — w opakowaniach metalowych 100.
Zawarto$¢ ekstraktu
7 0g6lnego, oznaczonego 4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
refraktom_etrycz_ni_e, - | TRANSPORT.
« % wag., nie mniej niz 12
Masa owocéw odciek- 4.1. Pakowanie — wg PN-70/A-75032.
g Nigtych, g, nie mniej 4.2. Przechowywanie — wg PN-70/A-75032,
mf—w uszkach 3/1 1900 przy czym okres przechowywania w warunkach
P podanych w PN-70/A-75032, w ktérym produkt
9 Masa netto produktu, powinien by¢ zgodny z wymaganiami normy, wy-
g, nie mniej- niz : e
— w puszkach 3/1 2950 nosi 9 miesigcy.
4.3. Transport — wg PN-70/A-75032.
3.1.12. Zurawiny pasteryzowane
5. BADANIA
Lp. Cechy Wymagania 5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) okreslanie barwy owocoéw,

b) okreslanie smaku i zapachu,
charakterystyczny dla c) okreslanie wygladu i konsystencji,
zurawin pasteryzowa- d) okreé$lanie jakosci zalewy,

nych, bez posmakow i za- e) oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen
pachow obcych .
nicznych,

typowa dla owocéw zu-

1 Barwa owocow .
rawin pasteryzowanych

2 Smak i zapach
orga-



6 BN-73/8121-03

f) oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mine-
ralnych,

g) oznaczanie zawartos$ci ekstraktu,

h) sprawdzanie masy owocéw odcieknietych,

i) sprawdzanie masy netto,

j) oznaczanie zawartos$ci
dla zdrowia.

Badania peine nalezy wykona¢ w przypadku
okresowej kontroli przeprowadzonej nie rzadziej
niz co 12 miesiecy, w przypadku zmian surowco-
wych, technologicznych i aparatury.

metali szkodliwych

5.1.2. Badania niepeine obejmujg badania wg
5.1.1, z wyjatkiem poz. f) i j).

5.2. Pobieranie probek — wg PN-72/A-75050.

5.3. Opis badan

5.3.1.
chu, wygladu owocdw i konsystencji — wykonaé
organoleptycznie w temperaturze pokojowej.

Okre$lanie barwy owocow, smaku i zapa-

5.3.2. Oznaczanie zawartosci ekstraktu, zanie-
czyszczen organicznych, zanieczyszczen mineral-
nych oraz zawartos¢ owocéw odcieknietych —
wykona¢ wg PN-71/A-75101.

5.3.3. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych
dla zdrowia

a) arsenu — wg PN-59/A-04010,

b) otowiu — wg PN-59/A-04011,

c¢) miedzi — wg PN-59/A-04012,

d) cynku — wg PN-59/A-04013,

e) cyny — wg Rocznikow Panstwowego Za-
ktadu Higieny 1955, t. VI nr 3.

5.3.4. Sprawdzanie masy netto wykona¢ przez
zwazenie z doktadnos$cig do 10 g.

5.4. Ocena partii. Partie produktu nalezy uzna¢
za zgodng z norma, je$li wyniki wszystkich badan
sg zgodne z wymaganiami normy.

KONIEC
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Dopisuje sig p. 3.1.13 i 3.1.14 o nastgpujgcej tresci:
3.1.13. Sliwki wegierki z pestkg pasteryzowane

I-p

Cechy

Barwa owocow

Smak i zapach

Wyglad owocéw i konsystencja

Zalewa

Zawarto$¢ zanieczyszczen

organicznych, % wag., nie wiecej

niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen

mineralnych, % wag., nie wiecej

niz

Zawarto$¢ ekstraktu ogdlnego,
oznaczonego refrektometrycznie,
% wag., nie mniej niz

Masa owocow odcieknietyeh, g,
nie mniej niz

— puszki 3/1

— stoje

Masa netto produktu, g,
nie mniej niz

— puszki 31

— stoje 0,9

Wymagania

wihasciwa dla Sliwek wegierek pa-
steryzowanych, dopuszcza sie owo-
ce 0 nierbwnomiernym zabarwieniu

wiasciwy dla Sliwek wegierek pa-
steryzowanych, bez posmakow i za-
pachéw obcych

owoce zdrow*, cate lub popekane
bez widoczi.' pestki, miekkie; do-
puszcza sie oce rozpadajace..
wag. w stos .:ku do masy owocow
odcieknietyca, nie wiecej niz 25

opalizujagca z zawiesing i osadem
z tkankami owocdw

0,05

0,02

1800
420

3100
920

zmiana |
19.11.80 r.



3.1.14. Sliwki renklody pasteryzowane

Lp. Cechy

1 Barwa

2 Klarownos$¢ zalewy

3 Smak i zapach

4  Wyglad owocow

5 Konsystencja owocow

6  Zawarto$¢ ekstraktu ogélnego

oznaczonego refraktometrycznie,

% wag., hie mniej niz

7  Zawarto$¢ zanieczyszczen
organicznych pochodzenia

roslinnego, % wag., nie wiecej niz

3 Zawarto$¢ zanieczyszczen

mineralnych, % wag., nie wiecej

niz

9 Masa owocéw odcieknietych, g,

nie mniej niz
— stoje 0,9

10 Masa netto, g, nie mniej niz
stoje 09

Wymagania

wiasciwa dla $liwek, zmieniona pro-
cesem technologicznym

klarowna lub opalizujgca; dopusz-
cza sie zawiesine i osad z tkanki
owocow

charakterystyczny dla uzytych S$li-
wek, bez posmakéw i zapachow
obcych

owoce cate z popekang i zwijajaca
sie skorka; owoce praktycznie wy-
rownane pod wzgledem wielkosci,
ordzawienie owocdw bodace cechg
odmianowg nie stanowi wady; do-
puszcza sie owoce z plamami po-
chodzenia enzymatycznego, % wag,
w stosunku s: masy owocéw od-
cieknietych, nie wiecej niz
25

owoce miekkie lub bardzo miekkie,
nie rozpadajace sie

9

0,05

0,03

400

910

(Biuletyn PKNMU nr 3/81 poz. 27)



16 BN-73/8121-03 Przetwory owocowe. Owoce pasteryzowane zmiana 2
1253 88.02.01

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

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/81 poz. 27 (Biuletyn PKNMiJ nr 7/88 poz. 92)



