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1 . WSTĘP

1.1. Przedmiot norm:?. Przedmiotem normy są 

szparagi konserwowe otrzymane ze świeżych młodych 

wypustek szparagów w zalewie, z dodatkiem soli, 

utrwalone przez sterylizację, przeznaczone do o- 

brotu krajowego.

1.2, Określenia

1.2.1. Szparagi konserwowe całe - strugane wy­

pustki szparagów z główkami, przycięte na długość 

zależną od wysokości opakowania.

1.2.2. Szparagi konserwowe kra.iane - strugane 

wypustki szparagów pokrojone na odcinki o długoś­

ci około 6 cm, z główkami lub bez.

1.2.5. Szparagi łamane - strugane wypustki są>a- 

ragów o długości powyżej 1 cm, z główkami lub bez.

1.5. Hormy i dokumenty związane 

PH-59/A-04010 Artykuły żywnościowe, 

zawartości arsenu

PN-59/A-04011 Artykuły żywnościowe, 

zawartości ołowiu

PN-59/A-04012 Artykuły żywnościowe, 

zawartości miedzi

FN-59/A-04013 Artykuły żywnościowe, 

zawartości cynku

Oznaczanie

Oznaczanie

Oznaczanie

Oznaczanie

d) Symbol wg SWW: 2464-115.

PN-70/A-75032 Produkty owocowe, warzywne, grzy­

bowe, wina i miody pitne. Pakowanie, przecho­

wywanie, transport. Podstawowe wytyczne 

PN-72/A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina 

i miody pitne. Pobieranie próbek 

PW-71/A-75101 Przetwory owocowe i war żywne .Przy­

gotowanie próbek i metody badań fizyko-chemicz­

nych

Boczniki Państwowego Zakładu Higieny, 1955, t. 

VI, nr 5 .

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Rodza.ie. Rozróżnia się następujące rodza­

je szparagów konserwowych:

- całe,

- krajane,

- łamane.

2.2. Klasy .jakości. Rozróżnia się dwie klaąy ja­

kości dla szparagów konserwowych: I i II.

2.5. Przykład oznaczenia

a) szparagów konserwowych całych I klasy ja­

kości:

SZPARAGI KONSERWOWE CAŁE I BN-73/8122-11

b) szparagów konserwowych krajanych II klasy 

jakości:

SZPARAGI KONSERWOWE KRAJANE I I  BN-73/8122-11

C e n t r a la  Z je d n o c z e n ia  P rz e m y s łu  O w o c o w o - W a r z y w n e g o  

U s ta n o w io n a  p r z e z  N a c z e ln e g o  D y r e k t o r a  Z je d n o c z e n ia  P rz e m y s łu  O w o c o w o - W a r z y w n e g o  d n ia  5  c z e r w c a  1 9 7 3  

ja k o  n o r m a  o b o w ią z u ją c ą  w  z a k r e s ie  p r o d u k c j i  i o b r o tu  o d  d n ia  1 s ty c z n ia  1 9 7 4  r.

( D z .  N o r m .  i M ia r  n r  2 7 / 1 9 7 3  p o z . 7 9  )

r .

W Y D A W N IC T W A  N O R M A LIZ A C Y JN E  1 9 7 3 . Wpływ do WN 1 1.6.73. Oddano do składu 8 .9 .7 3 .  Druk ukończono w listopadzie 73. 
Obj.O,45a. W. Nakład 3 5 0 0 + 5 0  egz. Zam. 335 7 /7 3

Cena zł 2 ,4 0
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ś .  TÎ .Â iANIA

cd. tablicy

Lp.
Wymagań la

klasa I klasa II

1 Barwa biała z odcienies 
nokremowego, w je 
praktycznie wyrów 
całych i krajanyc

- dla szparagów ] 
malizuje się w

- dla pędów biała 
wej

- dla główek oliw 
fioletowa

kremowym do ciem- 
dnostce opakowania 
Tiana dla szparagów
h}

amanych nie nor- 
■yrównania barwy,

do ciemnokremo-

dopuszcza się 
pędy żółtawo- 
-oliwkowe i lek­
ko fioletowe

kowa, różowa lub

2 Smak i za­
pach

charakterystyczni 
konserwowych, do] 
goryczkę

dla szparagów 
mszczą się lekką

dopuszcza się 
zmianę smaku 
i zapachu na 
mniej charakte­
rystyczną, spo­
wodowaną zasto­
sowaniem ostrzej­
szych parametrów 
sterylizacji, 
dopuszcza się 
wyraźną gorycz­
kę

3 Zalew© jasnoseledynowa lub słomkowa, opa­
lizująca, z nieznacznym osadem z 
tkanki roślinnej na dnie opakowania

4 Konsysten­
cja

szparagi ca­
łe

szparagi
krajane

szparagi
łamane

pędy i główki mię 
rozpadające się, 
włóknistości;

dopuszcza się wy] 
lub odcinki wypus 
gów krajanych lut 
włókniste, w stc 
szparagów odcieki 
nie więcej niż

6

10

20

kkie, lecz nie 
bez wyczuwalnej

ustki (dla całych) 
tek (dla szpara- 
łamanych) lekko 

>sunku do masy 
liętych, t wag.,

15

20

40 (lekko 
włóknistych i 
włóknistych)

5 Wygląd ze­
wnętrzny

szparagi ca­
łe pędy o praktycznie wyrównanej dłu­

gości (około 1 cm krótsze od we­
wnętrznej wysokości opakowania) 
praktycznie foremne, nieuszkodzone, 
z główkami nierozwiniętymi;

dopuszcza się pędy z główkami o 
lekko odstających łuskach, w stosun­
ku do masy szparagów odciekniętych, 
% wag., nie więcej niż

10 J  30

dopuszcza się pędy z drobnymi pęk­
nięciami na przekroju

Lp. Cechy

Wymagania

klasa I klasa II

5

szparagi
krajane

odcinki pędów z główkami lub bez, o 
długości około 6 cm z główkami nie­
rozwiniętymi; dopuszcza się głów­
ki o lekko odstających łuskach, u 
stosunku do masy szparagów odciek­
niętych, % wag., nie więcej niż

20 40

dopuszcza się kawałki szparagów z 
kanałami wewnątrz miąższu, w sto­
sunku do masy szparagów odciek­
niętych, % wag., nie więcej niż

_______ *!!_________
30

szparagi
łamane

odcinki pędów z główkami lub bez, 
o długości od 1 cm;

odcinków z kanałami w miąższu 
oraz główek z odstającymi łuskami 
nie normalizuje się

dopuszcza się 
odcinki o śred­
nicy poniżej 
7 mm nleobiera- 
ne

6 Grubość w Jednostce opakowania szparagi po­
winny być praktycznie wyrównane pod 
względem grubości; 
dla szparagów łamanych wyrównania 
grubości nie normalizuje się

7 Minimalna 
zawartość 
wypustek z 
główkami,
% wag., w 
stosunku do 
masy szpa­
ragów od­
ciekniętych:

- szparagi 
całe 95 90

- szparagi 
krajane

10 5

- szparagi 
łamane nie normalizuje się

8 Zawartość 
soli, % wag.,
nie więcej 
niż

1,0

9 Zawartość za­
nieczyszczeń 
mineralnych,
% wag,, nie 
więcej niż

0,03

10 Zawartość me­
tali szkodli­
wych dla 
zdrowia mg na 
1 kg produk­
tu, nie wię­
cej niż:

- arsenu 0 .2

- ołowiu 0,4

- miedzi 10 .0

- cynku 10 ,0

- cyny 100 ,0
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c d .  tablicy

Wymagania

Lp. Cechy
kla6a I klasa IT

11 Masa szpara­
gów odclek- 
niętyeh, g.

puszki 1/1 570 i30

puszki 1/2 280 ±20

12 Masa netto 
szparagów,

puszki 1/1 830 ±30

puszki 1/2 430 ±20

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie - PN-70/A-75032.

4.2. Przechowywanie - wg PN-70/A-75032 z tym, 

że okres przechowywania, w warunkach wg FN-70/ 

A-750J2, w których szparagi powinny hyć zgodne z 

normą, wynosi nie mniej niż 10 miesięcy.

4.3. Transport - wg FN-70/A-75032.

3. BADAMIA

Badania pełne należy wykonać w przypadku:

- okresowej kontroli, przeprowadzonej nie rza­

dziej niż co 12 miesięcy,

- zmian surowcowych, technologicznych i apara­

tury,

- na żądanie odbiorcy.

3.1.2. Badania niepełne obejmują badania wg

5.1.1, z wyjątkiem i), j). Badanie niepełne na­

leży przeprowadzać dla każdej partii produktu.

3.2. Pobieranie próbek - wg PN-72/A-75050.

3.3. Opis badań

3.3.1. Określanie barwy. smaku, zapachu, .jakoś­

ci zalewy. konsystencji, wyglądu zewnętrznego - 

wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojo­

wej.

3.3.2. Określanie zawartości wypustek z ałów- 

kami (ilości główek) - wykonać przez wybranie ich 

i zważenie.

3.3.3. Określanie grubości i długości szpara­

gów - wykonać przez zmierzenie za pomocą linijki.

3.3.4. Oznaczanie zawartości soli, zanieczysz­

czeń mineralnych, masy szparagów odcieknietych - 

wg PN-71/A-75101.

3.1. Program badań

3.1.1. Badania pełne

a) określanie barwy,

b) określanie smaku i zapachu,

c) określanie jakości zalewy,

d) określanie konsystencji,

3 ) określanie wyglądu zewnętrznego,

£) określanie grubości szparagów,
g) określanie ilóści główek,

h) oznaczanie zawartości soli,

i) oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mine­

ralnych,

j) oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 

zdrowia,

k) sprawdzanie masy szparagów odciekniętych,

l) sprawdzanie masy netto.

3.3.3. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych 

dla zdrowia

a) arsenu

b) ołowiu

c) miedzi

d) cynku

e) cyny 

du Higieny.

- wg EN-59/A-04010,

- wg PN-59/A-04011,

- wg PN-59/A-04012,

- wg PN-59/A-04013,

- wg Roczników Państwowego Zakła-

1955, t. VI, nr 3.

3.3.6. Sprawdzanie masy netto - wykonać przez 

zważenie z dokładnością do 5 g»

3.4. Ocena partii. Partię szparagów należy u- 

znać za zgodną z wymaganiami normy, jeśli odpo­

wiada wszystkim postanowieniom normy.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasów można stosować e- 

tykiety z symbolem BN-66/8122-11.

K 0 H I E C

INFORMACJE DODATKOWE do BN-73/8122-11

Istotne zmiany * stosunku do BH-66/8122-11

a) wymagania Jakościowe ustalono tylko dla szparagów 

produkowanych z przeznaczeniem do obrotu krajowego za- 

■iast do obrotu krajowego 1 na eksport;

h) wymagania normy dostosowano do aktualnie obowiązu-

Jących wymagań eksportowych WE-72/Nr 173 "Przetwory wa­

rzywne. Szparagi konserwowe";

c) ustalono dwie klasy jakości zamiast obowiązujących 

trzech klas;

d) zmieniono zawartość cynku zamiast 5 na 10 “8 na

1 kg produktu.
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W punkcie 3. Wymagania w tablicy dopisuje się, lp. 13, Wymagania mikrobiolo­
giczne •— wg BN-70/8120-01.

z m ia n a  1 

88.02.01

(B iu le ty n  PKNM 1J n r  7/8* poz. 92)


