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1. WSI;-/"’

1.1. Przedmiot norm". Prz:dmiotem normy jest 
przecier pomidorowy.

1.2. Określeni?. Przecier pomidorowy — pro­
dukt otrzymany przez przetarcie świeżych, suro­
wych lub parowanych pomidorów, utrwalony 
termicznie.

1.2. Normy i dobre-.enty związane 
PN-59/A-0-IGIO Artykuły żywnościowe. Oznacza­

nie zawartości arsenu
PN-59/A-04011 Artykuły żywnościowe. Oznacza­

nie zawai'- :śei ołowiu
PN-59/A-C1012 Artykuły żywnościowe. Oznacza­

nie zawartości miedzi
PN-59/A-04013 Artykuły żywnościowe. Oznacza­

nie zawartości cynku
PN-7C/A-75032 Produkty owocowe, warzywne, 

grzybowe, wina i miody pitne. Pakowanie, 
przechowywanie, transport. Podstawowe wy­
tyczne

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

PN-71/A-75101 Przetwory owocowe i warzywne. 
Przygotowanie próbek i metody badań fizyko- 
-chemicznycli

Roczniki Państwowego Zakładu Higieny 1955 
t. VI nr 3

2. OZNACZENIE

PRZECIER POMIDOROWY BN-73/8123-03

3. WYMAGANIA

Lp. Cechy W ym agania

1 W ygląd i kon ­
systencja

p rze tarta , półpłynna m asa za­
w iera jąca fragm enty  miąższu, 
skórek i nasion, przechodzące 
przez oczka przecieraczki; roz­
w arstw ienie nie stanow i w ady

b  Symbol wg SWW: 2464-42.

ed. tablicy

Lp. Cechy W ym agania

2 B arw a jasnoczerw ona z odcieniem  p o ­
m arańczow ym , w łaściw a dla 
dojrzałych pomidorów, zm ie­
niona procesem  technologicz­
nym

3 Sm ak 
i zapach

w łaściw y dla pom idorów  pod­
danych obróbce term icznej, bez 
posm aków i zapachów  obcych

4 /'•-..w - i ość 
ek s trak tu  
ogólne; o 
oznaczonego 
refrak tom e­
trycznie,
% wag., nic 
m niej niż 3,8

5 Kwasowość 
ogólna w  
przeliczeniu 
na kw as cy­
trynow y,
% wag., nie 
więcej niż 0,6

6 Kwasowość 
lo tna v/ p rze­
liczeniu na 
kw as octowy, 
% wag., nie 
więcej niż 0,05

7 Zaw artość 
zanieczysz­
czeń m ine­
ralnych,
% wag., nie 
więcej niż 0,03

8 Oznaki za- 
pleśnicnia 
i zaferm en- 
tow ania niedopuszczalne

C entrala  Zjednoczenia P rzem ysłu Owocowo-W arzywnego 
U stanow iona przez Naczelnego D yrek tora Z jednoczenia Przem ysłu Owocowo-W arzywnego 

dnia 25 w rześnia 1973 r. jako norm a obow iązująca w  zakresie p rodukcji i obrotu  od dnia 1 kw ietn ia 1974 r.
(Dz. Norm. i M iar n r  43/1973 poz. 125)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E  1974. W p ły w  d o  W N  1.10. 73. O d d a n o  d o  s k ła d u  26.11.73. 
D r u k  u k o ń c z o n o  w  lu ty m  74. O b j. 0,30 a . w . N a k ła d  3500+50 egz. K D A  w  K a lis z u  z a m . 3947

C en a  z ł  1,20
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cd. tablicy

L p. Cechy W ym agania

9 Z aw artość 
m etali szko­
dliwych dla 
zdrowia, mg 
na 1 kg p rze ­
cieru, nie 
w ięcej niż
— arsenu 0,5

— ołowiu 1,0

— miedzi 20,0

— cynku 10,0

— cyny 50,0

10 M asa netto  
przecieru  po ­
w inna odpo­
w iadać d e ­
k larow anej 
na etykiecie 
z to lerancją, 
% wag., dla 
opakow ań 
— o po jem ­

ności 200-4-
400 cm4 5 * * 8 
— o po jem ­

ności pow y-

±3

żej 400 cm3 ±2

4. OPAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg PN-70/A-75032.

4.2. Przechowywanie — wg PN-70/A-75032, 
przy czym okres przechowywania, w którym pro­
dukt powinien być zgodny z normą, wynosi nie 
mniej niż 12 miesięcy.

4.3. Transport — wg PN-70/A-75032.

5. BADANIA

5.1. Program badań
5.1.1. Badania pełne obejmują:
a) określanie wyglądu i konsystencji,
b) określanie barwy,
c) określanie smaku i zapachu,
d) oznaczanie zawartości ekstraktu ogólnego,
e) oznaczanie kwasowości ogólnej,

f) oznaczanie kwasowości lotnej,
g) oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mine­

ralnych,
h) określanie oznak zapleśnienia lub zafermen- 

towania,
i) oznaczanie zawartości metali szkodliwych 

dla zdrowia,
j) sprawdzanie masy netto przetworu.
Badania pełne należy wykonać w przypadku:

— okresowej kontroli przeprowadzanej nie rza­
dziej niż co 12 miesięcy,
— zmian surowcowych, technicznych i aparatury,
— na żądanie odbiorcy.

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wg 
5.1.1 z wyjątkiem f), g) oraz i).

Badania niepełne należy przeprowadzać dla 
każdej partii przetworu.

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

5.3. Opis badań

5.3.1. Określanie wyglądu i konsystencji, bar­
wy, smaku i zapachu oraz objawów zapleśnienia 
i zafermentowania — wykonać organoleptycznie 
w temperaturze pokojowej.

5.3.2. Oznaczanie zawartości ekstraktu, kwaso­
wości ogólnej, kwasowości lotnej, zawartości za­
nieczyszczeń mineralnych — wg PN-71/A-75101.

5.3.3. Oznaczanie zawartości metali szkodli­
wych dla zdrowia

a) arsenu — wg PN-59/A-04010,
b) ołowiu — wg PN-59/A-04011,
c) miedzi — wg PN-59/A-04012,
d) cynku — wg PN-59/A-04013,
e) cyny — wg Roczników Państwowego 

Zakładu Higieny 1955 t. VI nr 3.

5.3.4. Sprawdzanie masy netto — wykonać 
przez zważenie z dokładnością do 1 g.

5.4. Ocena partii. Partię przecieru pomidoro­
wego należy uznać za zgodną z wymaganiami 
normy, jeżeli odpowiada wszystkim postanowie­
niom normy.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE
Do czasu wyczerpania zapasów można stoso­

wać etykiety z symbolem PN-60/A-77600.

K O N I E C

INFORM ACJE DODATKOWE do BN-73/8123-03

Istotne zmiany w  stosunku do PN-60/A-77600 w any chemicznie,
a) w yelim inow ano przecier pom idorow y przeznaczony c) ustalono jedną klasę jakości.

do dalszego przerobu, Dotychczas obowiązująca PN-60/A-77600 zostaje unie-
b) w yelim inow ano przecier pom idorow y konserw o- w ażniona z dniem  1 kw ietn ia 1974 r.


