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Soki dla dzieci

8121-02

Grupa katalogowa XII 531)

1 .  WSTĘP

1.1. Przedmiot nornry. Przedmiotem normy są soki 

owocowe i warzywno-owocowe dla dzieci.

1.2. Określenia

1.2.1. Soki owocowe 1 warZYwno-owocowe z do­

datkiem cukru - przetwory płynne typu przeciero­

wego otrzymane ze świeżych, pasteryzowanych lub 

mrożonych kremogenów owocowych i warzywnych, roz­

cieńczonych surowymi sokami owocowymi lub sokami 

odtworzonymi z zagęszczonych soków owocowych, do- 

słodzone cukrem białym przemysłowym, z dodatkiem 

kwasu L-askorbinowego, utrwalone przez pasteryza­

cję w opakowaniach hermetycznych.

1.2.2. Soki owocowe i warzwwno-owocowe bez do­

datku cukru - przetwory płynne typu przecierowe­

go, otrzymane ze świeżych, pasteryzowanych, lub 

mrożonych kremogenów owocowych i warzywnych, z 

dodatkiem L-askorbinowego, utrwalone przez pa­

steryzację w opakowaniach hermetycznych.

1,3. Norm-y i dokumentu związane

PN-59/-A-04010 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie 

zawartości arsenu

PN-59/A-04011 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie 

zawartości ołowiu

PN-59/A-04012 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie 

zawartości miedzi

FN-59/A-04013 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie 

zawartości cyrku

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

bowe, wina i miody pitne. Pakowanie, przecho­

wywanie, transport. Podstawowe wytyczne 

PN-7 2/A-7 5 0 5O Przetwory owocowe, warzywne, wina 

i miody pitne. Pobieranie próbek 

PH-66/A-75052 Produkty owocowe i warzywne. Przy­

gotowanie próbek i metody badań mikrobiologicz­

nych

PN_7'|/A_75'101 Przetwory owocowe i warzywne. Przy­

gotowanie próbek i metody badań fizykochemicz­

nych

1)symbol wg SWW: 2467-11.

BN-70/8120-01 Produkty warzywne. Konserwy wa­

rzywne w zalewie. Wymagania mikrobiologiczne 

Warunki techniczne. Butelki Bobo-Fruit pojemnoś­

ci 1 5 0 ml ( 3 0  listopada 1 9 7 0 r.)

Roczniki Państwowego Zakładu Higieny 1953 r. t.VT 

nr 3 str. 243

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej 

nr 1 0 z dnia 1 0 grudnia 1 9 7 0 r. w sprawie 

szczegółowego określenia niektórych pojęć uży­

wanych w ustawie o warunkach zdrowotnych żyw­

ności i żywienia. Mon. Pol. nr 2 z dnia 12 

stycznia 197 1 r.

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej 

nr 2 1 1 z dnia 2 2 kwietnia 1 9 7 1 r. w sprawie 

szczegółowych warunków produkcji i wprowadza­

nia do obrotu dietetycznych środków spożyw­

czych. Mon. Pol. nr 33 z dnia 21 czerwca 1971r.

2. PODZIALI OZNACZENIE

2.1. Rodza.ie. Rozróżnia się dwa rodzaje soków 

owocowych i warzywno-owocowych dla dzieci:

- z dodatkiem cukru,

- bez dodatku cukru.

Rodzaj soku powinien być oznaczony na etykiecie.

2.2. Przykład oznaczenia

a) soku morełowo-jabłkowego z dodatkiem cukru:

SOK MORELOWO-JABŁKOWY Z DODATKIEM DYNI z dodatkiem cukru 

BN-73/8121'02

b) soku bananowo-marchwiowo-jabłkowego bez do­

datku cukru:

SOK BANANOWO-MARCHWIOWO—JABŁKOWY bez dodatku cukru 

BN-73/8121-02

3. ymiAGAI-TIA

3.1. Wymagania szczegółowe

3.1.1. 7;wmagania dotyczące soku .iabłkowo-oo- 

rzeczkowego dla dzieci od 2 miesiąca życia

3.1.1.1. Składniki - kremogen jabłkowy, sok z 

czarnych porzeczek, cukier, kwas L-askorbinowy.

Centrala Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzywnego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzywnego dnia 12 września 1973 r, 

jako norma obowiqzujqca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 kwietnia 1974 r.
(Dz. Norm. i Mjar nr 43/1973 poz. 125)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1974. Wpływ do WN 28.9.73. Oddano do składu 312.73. Druk ukończono w marcu 74. 
O b j.yO a. W. Nakład 3 5 0 0 + 5 0  egz. Zam. 4696/73

Ceno zł 4,80
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3.1.1.2. V«Wmagaitla organoleptyczne i fizykoche­

miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
ciemnoczerwona z od­
cieniem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
czarnych porzeczek, 
zmieniony procesem ter­
micznym, bez zapachów 
obcych

3 Smak

kwaśnosłodki, charakte­
rystyczny dla użytych 
składników, bez posma­
ków obcych

4

Zawartość ekstrak­
tu ogólnego oznaczo­
nego refraktometrycz­
nie, % wag,, nie mniej 
niż

21,0

3
Zawartość cukrów ogółem 
po inwersji, % wag., 
nie mniej niż

16,0

6
Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
jabłkowy, % wag., nie 
mniej niż

1.0

J j

Zawartość zanieczysz­
czeń- mineralnych, % 
wag,, nie więcej niż

0,02

3.1.2, Wymagania dotyczące soku gruszkowo-po- 

rzeozkoweKC dla dzieci od 2 mlesiaoa życia

3.1.2,1, Składniki - kremogen gruszkowy, sok z 

Czernych porzeczek, cukier, kwas L-askorbinowy.

3.2.2. Wymagania organoleptyczne 1 fizykoche­

miczne

Lp. [ Cechy Wymagania

1 Barwa
ciemnoczerwona z od­
cieniem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
czarnych porzeczek, z 
dodatkiem gruszek, zmie­
niony procesem termicz­
nym, bez zapachów 
obcych

3 Smak

kwaśnosłodki, charakte­
rystyczny dla użytych 
składników, bez posma­
ków obcych

4

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

20,0

5
Zawartość cukrów ogó­
łem po inwersji, % 
wag., nie mniej niż

15,0

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

6
Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na.kwas 
jabłkowy, % wag., 
nie mniej niż

0,7

7
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż

0,02

3.1.3, Wymagania dotyczące soku morelowo-.iabł-

kowego dla dzieoi od 2 miesiąca życia

3.1.3.1. Składniki - kremogen morelowy, 30k 

jabłkowy, cukier, kwas L-askorbinowy.

3.1.3.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche­

miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
pomarańczowa z od­
cieniem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
moreli z dodatkiem 
jabłek, zmieniony pro­
cesem termicznym, bez 
zapachów obcych

3 Smak
kwaśnosłodki, charak­
terystyczny dla użytych 
składników, bez posma­
ków obcych

4

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

15,0

5
Zawartość cukrów ogó­
łem po inwersji,
% wag., nie mniej niż

11,0

6

Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
jabłkowy, % wag, nie 
mniej niż

0,8

7
Zawartość ^-karo­
tenu, mg na 100 g, 
nie mniej niż

0,7

8
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż

0,01

3.1.4. Wymagania dotyczące soku morelowo-.iabł- 

kowego z dodatkiem dyni dla dzieci od 2 miesiąca

3.1.4.1. Składniki ~ kremogen morelowy, prze­

cier z dyni, sok jabłkowy, cukier, kwas L-askor­

binowy.
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5.1.4-.2. Wymagania organoleptyczne 1 fizykoche­

miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
pomarańczowa z odcie­
niem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
moreli z dodatkiem dyni, 
zmieniony procesem ter­
micznym, bez zapachów 
obcych

3 Smak
słodkokwaśny, charakte­
rystyczny dla użytych 
składników, bez posma­
ków obcych

4

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

15,0

5
Zawartość cukrów ogó­
łem po inwersji,
% wag., nie mniej niż

11,0

6
Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
jabłkowy, % wag., 
nie mniej niż

0.5

7
Zawartość f$ - karotenu,
mg na 100 g, nie mniej 
niż

0,7

8
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż

0,02

3.1.5. Wymagania dotyczące soku jabłkowego z 

dodatkiem dyni dla dzieci od 2 miesi aoa życia

3.1.3.1. Składniki - kremogen jabłkowy, prze­

cier z dyni, sok jabłkowy, cukier, kwas L-askorbi- 

nowy.

3.1.5.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche­

miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
żółta z odcieniem 
brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
jabłek, z dodatkiem 
dyni, zmieniony proce­
sem termicznym, bez 
zapachów obcych

3 Smak

słodkokwaśny, charak­
terystyczny dla użytych 
składników, bez po­
smaków obcych

4

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

15,0

5
Zawartość cukrów ogółem 
po inwersji, % wag., 
nie mniej niż

12,0

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

6

Kwasowość ogólna w 
przeliczaniu na kwas 
jabłkowy, % wag., nie 
mniej niż

0,ł

7
Zawartość ^-karotenu,
mg na 100 g, nie mniej 
niż

0,3

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

0,02

1 L L .6. Wymagania dotyczące soku wieloskładniko-

wego dla dzieci od 2 miesiąca życia

3.1.6.1. Składniki - kremogen jabłkowy, kremo­

gen żurawinowy, przecier z dyni, sok jabłkowy, 

kremogen z rokitnika, kremogen z czarnych porze­

czek, cukier, kwas L-askorbinowy.

5.1.6.2. Wymagania organoleptyczne 1 fizykoche­

miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa czerwonobrunatna

2 Zapach

charakterystyczny dla 
mieszaniny składników, 
z wyczuwalnym zapachem 
rokitnika i żurawiny, 
zmieniony procesem ter­
micznym, bez zapachów 
obcych

3 Smak

kwaśnosłodki, charakte­
rystyczny dla użytych 
składników, bez posma­
ków obcych

k

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

18,0

5
Zawartość cukrów ogó­
łem po- Inwersji,
% wag., nie mniej niż

13,0

6

Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
Jabłkowy, % wag., nie 
mniej niż

0,8

7
Zawartość ^-karotenu, 
mg na 100 g, nie mniej 
niż

0,3

8
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż

0,02

5.1.7. Wymagania dotyczące soku mar cbw lewe go za­

kwaszonego cytryna dla dzieci od 2 mieaigca życia

3.1.7.1. Składniki - sok przecierowy z marchwi, 

sok z cytryny, cukier, kwas L-askorbinowy.
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3.1.7.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche­

miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
pomarańczowa z odcie­
niem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
marchwi, zmieniony 
procesem termicznym, 
bez zapachów obcych

3 Smak
słodkokwaśny, z wy­
czuwalną goryczką, bez 
posmaków obcych

4

Zawartość ekstraktu 
ogólnego oznaczonego 
refrafctometrycznie,
% wag., nie mniej niż

8,0

5

Zawartość cukrów ogó­
łem po inwersji,
% wag., nie mniej niż

6»5

6
Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
cytrynowy, % wag., 
nie raniej niż

0,35

7
Zawartość /3-karote­
nu, mg na 100 g, nie 
mniej niż

2,0

8
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych, %wag., 
nie więcej niż

0,04

3.1. 8. Wymaeania dotycząc*5 soku marchwicwo-.iabł-

koweao dla dzieci od 2 miesiąca życia

3.1. 8.1. Składniki - sok przecierowy z marchwi,

kremogen jabłkowy, sok jabłkowy, cukier, kwas 

L-askorbinowy.

3.1. 8.?. Wymacania organoleptyczne i fizykoche-

mic arie

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
żółtopomaranczowa z 
odcieniem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
marchwi 1 jabłek, zmie­
niony procesem termicz­
nym, bez zapachów 
obcych

3 Smak

słodkokwaśny, charakte­
rystyczny dla użytych 
składników z wyczuwal­
ną goryczką, bez po­
smaków obcydh

4

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

y.o

5

Zawartość cukrów ogó­
łem po inwersji,
% wag., nie mniej niż 6.5

cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

6
Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
cytrynowy, % wag., 
nie mniej niż

0,35

7
Zawartość f i-karotenu 
mg na 100 g, nie mniej 
niż

1.5

8
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych, $wag., 
nie więcej niż

0,04

3.1.9. Wymagania dotyczące soku marohwio-wo- 

-.iabłkowo-imorelowego dla dzieci od 2 miesiąca ży­

cia

3.1.9.1. Składniki - sok przecierowy z marchwi, 

kremogen morelowy, sok jabłkowy, cukier, kwas 

L-askorbinowy.

3.1.9.2. Wymagania organoleptyczne i fizyko­

chemiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
pomarańczowa, z nie­
znacznym odcieniem bru­
natnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
marchwi 1 moreli, z 
lekko wyczuwalnym zapa­
chem jabłek, zmieniony 
procesem termicznym, 
bez zapachów obcych

3 Smak

słodkokwaśny, charakte­
rystyczny dla użytych 
składników, z wyczuwal­
ną goryczką, bez po­
smaków obcych

4
Zawartość ekstraktu 
ogólnego oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż

10,0

5
Zawartość cukrów ogó­
łem po inwersji,
% wag., nie mniej niż

7,5

6

Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
cytrynowy, % wag., nie 
mniej niż

0,35

7
Zawartość f i-karotenu, 
mg na 100 g, nie 
mniej niż

2,0

8
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż

0,03

3.1.10. -Wymagania dotyczące soku bananowo-.1abł- 

kowego dla dzieol od 2 mleslaoa życia

3.1.10.1. Składniki - kremogen bananowy, kremo­

gen jabłkowy, sok jabłkowy, kwas I—askorbinowy.
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5.1.10.2. Wymagania organoleptyczne 1 fizykoche­

miczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
kremowa z odcieniem 
brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
bananów, zmieniony pro­
cesem termicznym, bez 
zapachów obcych

3 Smak
słodkokwaśny z wyczuwal­
nym smakiem bananów, 
bez posmaków obcych

4

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

11,5

5

Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
jabłkowy, % wag., nie 
mniej niż

0,4

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

0,02

3.1.11. Wymaecania dotyczące soku bananowo-dynio-

wo-.iabłkoweKo dla dzieci od 2 miesiąca życia

3.1.11.1. Składniki - kremogen bananowy, prze- 

kwas L-askorbinowy.

oleDtyozne i fizyko-

cier z dyni, sok jabłkowy, 

3.1.11.2. Wymagania organ

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
kremowopomarańczowa z 
odcieniem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
użytych surowców, z wy­
czuwalnym zapachem ba­
nanów, bez zapachów 
obcych

3 Smak
słodkokwaśny, łagodny, 
z wyczuwalnym smakiem 
bananów, bez posmaków 
obcych

4
Zawartość ekstraktu 
ogólnego oznaczonego 
refraktometrycznie,
% wag., nie mniej niż

11,5

5

Kwasowość ogólna, w 
przeliczeniu na kwas 
jabłkowy, % wag., 
nie mniej niż

0,35

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

0,02

3.1.12. Wymagania dotyczące soku bananowo-mo- 

rełowo-jabłkowego dla dzieci od 2 miesiąca życia

5.1.12.1. Składniki - kremogen bananowy, prze­

cier z marchwi, sok jabłkowy, kwas L-askorbinowy.

5.1.12.2. Wymagania organoleptyczne i fizyko­

chemiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Barwa
jasnoporaarańczowa z 
odcieniem brunatnym

2 Zapach

charakterystyczny dla 
użytych surowców, z wy­
czuwalnym zapachem ba­
nanów, bez zapachów 
obcych

3 Smak

słodkokwaśny, łagodny, 
z wyczuwalnym smakiem 
bananów, bez posmaków 
obcych

4

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

11,5

5
Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas 
jabłkowy, % wag., nie 
mniej niż

0,35

6
Zawartość fi -karotenu, 
mg na 100 g, nie mniej 
niż

0,7

7
Zawartość zanieczysz­
czeń mineralnych,
% wag., nie więcej niż

0 ,0 3

3.2. Wymagania wspólne organoleptyczne i fizy­
kochemiczne.

Lp. Cechy Wymagania

1 Konsystencja

ciecz z zawiesiną roz­
drobnionego miąższu po­
zbawionego fragmentów 
skórek włókien celulo­
zowych itp.j w sokach z 
dodatkiem bananów z 
ciemnymi fragmentami i z 
drobnoziarnistym osadem 
pochodzącym z tkanki 
owocowej; dopuszcza się 
nieznaczne rozwarstwie­
nie

2
Zawartość witaminy 
C, mg na 100 g, nie 
mniej niż

20,0

3

Zawartość metali szkoda 
liwych dla zdrowia, 
mg na 1 kg produktu, 
nie więcej niż:
- arsenu 0,2

- ołowiu 0,4

- miedzi 1,0

- cynku 5,0

- cyny 50 ,0
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cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

4

Zawartość soku, cm^

- w butelkach 150 cm^

- w bufelkach 330 cm"̂

150 ±5 

330 ±10

3.3. y-ymąp-ania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Szczelność opakowań szczelne

2
Trwałość oznaczona 
metodą próby termo­
statowej

brak zmian opakowania i 
cech organoleptycznych 
produktu w porównaniu z 
próbą nietermostatowaną

3
Liczba bakterii me­
zofilnych tlenowych 
w 1 g, nie więcej niż

10

4 Obecność drożdży i 
pleśni w 1 g

niedopuszczalna

5

Obecność bakterii 
beztlenowych mezo­
filnych i ich prze­
trwalników w 1 g

niedopuszczalna

6
Obecność bakterii 
kwaszących typu mle­
kowego w 1 g

niedopuszczalna

7
Obecność pałeczek gra- 
mujeranych, fermentują­
cych laktozę w 1 g

niedopuszczalna

4. PAKO.'.AKIE. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie - wg PN-70/A-75032 z uwzględnie­

niem wymagań dla dietetycznych środków spożyw­

czych podanych w Zarządzeniach Ministra Zdrowia i 

Opieki Społecznej nr 10 z dnia 10 grudnia 1970 r. 

oraz 211 z dnia 22 kwietnia 1971 r.

4.2. Opakowania .jednostkowe stanowią butelki 

150 cnr"’ oraz 3 3 0 cm^ szkła oranżowego z zamknię­

ciem koronowym.

Opakowanie jednostkowe powinno zawierać etykie­

tę1) z następującymi oznaczeniami:

a) dietetyczny środek spożywczy,

b) nazwa soku, numer normy i znak towarowy, np. 

Bobo Fruit,

0) przeznaczenie soku, dla dzieoi od...miesiąca 

życia,

d) numer zezwolenia Ministerstwa Zdrowia i Opie­

ki Społecznej "MZiOS zezw. nr

e) skład surowcowy,

f) wartość odżywcza w 100 g soku,

g) sposób przygotowania do spożycia,

h) dawkowanie,

1) sposób przechowywania,

1)Patrz Postanowienia przejściowe.

j) termin przydatności do spożycia (podając o- 

statni dzień, miesiąc i roił przydatności),

k) pojemność opakowania,

l) oena detaliczna,

ł) nazwa i adres oraz znak firmowy Zakładu pro­

dukującego soki,

n) inne oznaczenia uzgodnione z Instytutem Mat­

ki i Dziecka lub odbiorcami, np. "Receptura oraz 

sposób dawkowania uzgodnione z Instytutem Matki 

i Dziecka",

4.3.. Opakowania transportowe stanowią pudła 

tekturowe lub folia termokurczliwa, dostosowane do 

wymiarów butelek.

4.4. Przechowywanie - wg FN-70/A-75032, przy 

czym soki owocowe i warzywno-owocowe dla dzieci 

powinny być przechowywane w pomieszczeniach o tem­

peraturze 2 4 15°Cj sok jabłkowo-porzeczkowy, sok 

gruszkowo-porzeczkowy, sok wieloskładnikowy w po­

mieszczeniach o temperaturze 2 4 5°C oraz o wil­

gotności względnej 75%«

Termin przydatności do spożycia - 12 miesięcy 

licząc od daty wyprodukowania.

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

3. BADANIA

3.1. Program badań

3.1.1. Badania pełne obejmują:

a) określanie barwy,

b) określanie zapachu,

o) określanie smaku,

d) określanie konsystencji,

e) oznaczanie ekstraktu ogólnego,

f) oznaczanie cukrów ogółem po inwersji,

g) oznaczanie kwasowości ogólnej,

h) oznaczanie ^-karotenu w sokach, dla któ­

rych jest deklarowany,

i) oznaczanie witaminy C (kwasu L-askorbinowego),

j) oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mine­

ralnych,

k) oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 

zdrowia,

l) sprawdzanie zawartości soku,

ł) sprawdzanie szczelności opakowań,

m) sprawdzanie trwałości metodą próby termosta­

towej ,

n) oznaczanie liczby bakterii mezofilnych tle­

nowych,

o) oznaczanie drożdży i pleśni,

p) oznaczanie bakterii beztlenowych mezofilnych i 

ioh przetrwalników,

r) oznaczanie bakterii kwaszących typu mleko­

wego,

s) oznaczanie pałeczek gramujemnych fermentu­

jących laktozę.

Badania pełne należy wykonywać co najmniej 2 ra­

zy na rok dla każdego asortymentu soku, a ponadto 

każdorazowo - na żądanie odbiorcy.
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5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wy­

mienione w z wyjątkiem h)f j) i k).

Badania niepełne należy przeprowadzać dla każ­

dej partii soku.

5.2. Pobieranie próbek do badań organoleptycz­

nych i fizykochemicznych. - wg FN-72/A-75050, a 

do badań mikrobiologicznych - wg BN-70/8120-01.

5.5. Opis badań

5.5.1. Określanie barwy. zapachu, smaku. kon­

systencji wykonać organoleptycznie w temperaturze 

pokojowej.

5.5.2. Oznaczanie ekstraktu ogólnego, cukrćw 

ogółem po inwersji, kwasowości ogólnej. witaminy 

C (kwasu L-askorbinowegc). ^-karotenu. zawar­

tości zanieczyszczeń mineralnych - wg PN-71/A-75101.

5.5.5. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych 

dla zdrowia

a) arsenu - wg PN-59/04010,

b) ołowiu

c) miedzi

d) cynku

e) cyny 

etr. 243.

- wg FN-59/A-04011,

- wg FN-59/A-04012,

- wg FN-59/A-04013,

- wg Roczników PZH 1955 t. VI nr 3

5.5.4. Sprawdzanie zawartości soku należy wy­

konać przez zmierzenie soku uprzednio staran­

nie wymieszanego w cylindrze pomiarowym z do­

kładnością do:

±2 - dla butelek 150 cm^,

±5 - dla butelek 3 5 0 cm^.

5.3.5. Badania mikrobiologiczne należy przepro­

wadzać w próbkach termostatowanych wg PN-66/ 

A-75052.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasów można stosować e- 

tykiety z symbolem ZN-66/MPSS-C-182.

K O N I E C



przez D yrektora In sty tu tu  Przem yślu Ferm entacyjnego

BN-84/8121-02 P rzetw ory owocowo-warzywne. Soki dla dzieci

1253

W punkcie 4.1.1. O pakow ania jednostkow e po słowie: brunatnego, dopisuje się: 

lub zielonego.
( B iu le ty n  P K N M 1J n r  7/85 p o z . 72)

przez D yrektora In sty tu tu  Przem ysłu Ferm entacyjnego

BN-84/8121-02 P rzetw ory  owocowo-warzywne. Soki dla dzieci 
1253

W punkcie 4.1.1, po słowach: O pakow ania jednostkow e stanow ią butelki o poj. 
150 cm 3, dopisuje się: 175 cm 3.

— i ™ ,  i _  B iu le ty n  P K N M iJ nr 7/85 p oz . 72 ( B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/87 poz . 23)

zm iana 1
13.3.85 r.

zm iana 2
86.09.15



przez D yrektora In sty tu tu  Biotechnologii Przem ysłu Rolno-Spożywczego

zm iana 3 
89.07.07

1. W punkcie 3.2.1, lp. 6: Zaw artość soku, cm3, po słowach: w butelkach pojem ­
ności 150 cm3 150 ±5, dopisuje się: w butelkach  pojemności 175 cm3 175 ±5.

2. W punkcie 5.3.8. Spraw dzanie zaw artości p roduktu  w opakow aniu dopisuje się:
— dla bu te lek  pojem ności 175 cm3 do ±2 cm3.

zm ia n a  1 — B iu le ty n  P K N M iJ n r  7/85 p oz . 72 (B iu le ty n  P K N M iJ  n r  11/89 poz . 102)
zm ia n a  2 — B iu le ty n  PK NM IJ n r  3/87 p o z . 23

BN-84/8121-02 Przetw ory owocowo-warzywne. Soki dla dzieci 
1253



zmiana ustanowiona:
przez Dyrektora Instytutu Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego

1. BN-84/8121-02 Przetwory owocowo-warzywne. Soki dla dzieci
1253
W INFORMACJACH DODATKOWYCH, p. 4, symbol wg SWW, zamiast: 

2462 - 7, powinno być: 2525-79.
/miana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/85 po/. 72 
/miana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/87 po/. 23
/miana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/89 po z. 102 (Biuletyn PKNMiJ nr 9/92 poz. 46)

2. BN-84/8121-02 Przetwory owocowo-warzywne. Soki dla dzieci
1253
1. Punkt 1.1. Przedmiot normy przyjmuje brzmienie: Przedmiotem normy są soki 

owocowe i owocowo-warzywne dla dzieci od 5, 6, 7 i 10-go miesiąca życia.
2. Punkt 3.1.1. Sok bananowo-jabłkowy bez dodatku cukru uzupełnia się zapisem: 

dla dzieci od 10-go miesiąca życia.
3. Punkt 3.1.2. Sok bananowo-dyniowo-jabłkowy bez dodatku cukru uzupełnia się 

zapisem: dla dzieci od 10 miesiąca życia.
4. Punkt 3.1.3. Sok badanowo-marchwiowo-jabłkowy bez dodatku cukru uzupełnia 

się zapisem: dla dzieci od 10 miesiąca życia.
5. Punkt 3.1.4. Sok dyniowo-marchwiowo-bananowy bez dodatku cukru uzupełnia 

się zapisem: dla dzieci od 10 miesiąca życia.
6. Punkt 3.1.5. Sok dyniowo-marchwiowo-gruszkowy z dodatkiem cukru uzupełnia 

się zapisem: dla dzieci od 7 miesiąca życia.
7. Punkt 3.1.6. Sok dyniowo-marchwiowo-pomarańczowy z dodatkiem cukru uzupeł­

nia się zapisem: dla dzieci od 10 miesiąca życia.
8. Punkt 3.1.7. Sok dyniowo-morelowo-jabłkowy z dodatkiem cukru uzupełnia się 

zapisem: dla dzieci od 7 miesiąca życia.
9. Punkt 3.1.8. Sok dyniowo-gruszkowo-pomarańczowy z dodatkiem cukru uzupeł­

nia się zapisem: dla dzieci od 10 miesiąca życia.
10. Punkt 3.1.9. Sok gruszkowo-porzeczkowy z dodatkiem cukru uzupełnia się 

zapisem: dla dzieci od 7 miesiąca życia.
11. Punkt 3.1.10. Sok jabłkowo-porzeczkowy z dodatkiem cukru uzupełnia się za­

pisem: dla dzieci od 5 miesiąca życia.
12. Punkt 3.1.11. Sok jabłkowy z dodatkiem dyni z dodatkiem cukru uzupełnia 

się zapisem: dla dzieci od 6 miesiąca życia.

13. Punkt 3.1.12. Sok marchwiowy zakwaszony cytryną z dodatkiem cukru uzupeł­
nia się zapisem: dla dzieci od 10 miesiąca życia.

14. Punkt 3.1.13. Sok marchwiowo-jabłkowy z dodatkiem cukru uzupełnia się za­
pisem: dla dzieci od 6 miesiąca życia.

15. Punkt 3.1.14. Sok marchwiowo-jabłkowo-morelowy z dodatkiem cukru uzupeł­
nia się zapisem: dla dzieci od 7 miesiąca życia.

16. Punkt 3.1.15. Sok morelowo-jabłkowy z dodatkiem cukru uzupełnia się zapisem: 
dla dzieci od 7 miesiąca życia.

17. Punkt 3.1.16. Sok morelowo-jabłkowy z dodatkiem dyni z dodatkiem cukru uzu­
pełnia się zapisem: dla dzieci od 7 miesiąca życia.

18. Punkt 3.1.17. Sok wieloskładnikowy z dodatkiem cukru uzupełnia się zapisem: 
dla dzieci od 6 miesiąca życia.

'9. W punkcie 3.2.1. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne, Ip. 3, Zawar-

zmiana 4
92.04.24

zmiana 5
92.05.06

tość metali szkodliwych dla zdrowia, mg na 1 kg produktu, nie więcej niż, dopisuje 
się: kadmu — 0,01, rtęci — 0,01.

20. W punkcie 4.1.2. Opakowania jednostkowe dopisuje się w podpunkcie d): lub 
Bebi-Sok; w podpunkcie o): „Nie poleca się niemowlętom ze skłonnością do odczynów 
alergicznych" (na etykietach przetworów z bananami lub cytrusami).

21. W punkcie 5.3.3. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla zdrowia dopisu­
je się: podpunkt 0  kadmu — wg Wydawnictw Metodycznych Państwowego Zakładu 
Higieny, 1984, s. 1-F7.

22. W INFORMACJACH DODATKOWYCH, p. 3. Normy i dokumenty związa­
ne, po Rocznikach Państwowego Zakładu Higieny, Warszawa 1972, t. XXIII, nr 5, 
s. 549-559, dopisuje się: Wydawnictwa Metodyczne Państwowego Zakładu Higieny, 
Metody oznaczania metali, 1984, s. H-7; Wydawnictwa Metodyczne Zakładu Higieny, 
Metody oznaczania substancji obcych w żywności, 1990, s. 1-F7.
/miana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/85 poz. 72 
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/87 poz. 23 
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/89 poz. 102
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/92 poz. 46 (Biuletyn PKNM iJ nr 9/92 poz. 46)


