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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 
przeciery z ogórków kwaszonych.

1.2. Określenia
1.2.1. Przecier z ogórków kwaszonych — pro­

dukt otrzymany przez przetarcie ogórków kwaszo­
nych, utrwalony termicznie.

1.2.2. Przecier zagęszczony z ogórków kwaszo­
nych — produkt otrzymany przez przetarcie ogór­
ków kwaszonych, poddany procesowi zagęszcza­
nia zawartości ekstraktu, utrwalony termicznie.

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. Rozróżnia się dwa rodzaje przecie­
rów z ogórków kwaszonych:

— przecier z ogórków kwaszonych,
— przecier zagęszczony z ogórków kwaszonych.
2.2. Przykład oznaczenia
a) przecieru z ogórków kwaszonych:

PRZECIER ZAGĘSZCZONY Z OGORKÓW 
BN-76/8127-05

b) przecieru zagęszczonego z ogórków kwaszo­
nych:

PRZECIER ZAGĘSZCZONY Z OGORKÓW 
KWASZONYCH BN-76/8127-05

3. WYMAGANIA

Zgłoszona przez C entralę Z jednoczenia Przem ysłu Owocowo-W arzywnego 

Ustanowiona przez D yrek tora Z jednoczenia Przem ysłu Owocowo-W arzywnego dnia 24 czerwca 1976 r. 

jako norm a obow iązująca w  zakresie p rodukcji i obrotu  od dnia 1 stycznia 1977 r.

(Dz. Norm. i M iar n r  19/1976, poz. 68)

Lp. Cechy

W ym agania

P rzecier z 
ogórków 

kwaszonych

Przecier za­
gęszczony z 

ogórków 
kw aszonych

1 2 3 4

1 B arw a

»

typow a dk 
kwaszi

ogórków
onych

dopuszcza się 
przyciem nienie 
barw y

cd. tablicy

1 | 2 3 | 4

2 Sm ak i zapach charak tery  
ogórków 1 
bez posmal 

chów

styczny dla 
cwaszonych, 
ców i zapa- 
obcych

w yraźnie od­
czuwalny sm ak 
soli

3 K onsystencja p rze tarta  m asa z zaw ar­
tością drobnych frag ­
m entów  ogórków i ich 

nasion
dopuszcza się 

rozw arstw ienie

4 E kstrak t ogólny 
oznaczony refrak to ­
m etrycznie, °/owag., 
nie m niej niż

4 8

5 Kwasowość ogólna 
w  przeliczeniu 
na kw as m leko­
wy, %  wag., nie 
m niej niż

0,6 0,8

6 Zaw artość soli 
(NaCl), °/o wag., 
nie więcej niż

3,5 7,0

7 Zaw artość zanie­
czyszczeń m ineral­
nych, “/e wag., 
nie więcej niż

0,05

8 Zaw artość m etali 
szkodliwych dla 
zdrow ia mg na 
1 kg przetw oru, 
nie więcej niż:
— arsenu
— ołowiu
— miedzi
— cynku
— cyny

0,2
0,4

10,0
5,0

50,0

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E  1976. W p ły w  d o  W N  7.7.76. O d d a n o  d o  s k ła d u  30.7.76. 

D r u k  u k o ń c z o n o  11.76. O b j. 0,30 a . w . „ P o l ig r a f ik a ”  B a r to s z y c e ,  z am . 1720. N a k ła d  3 400+42 egz.

C e n a  z ł 1,20



BN-76/8127-05

cd. tablicy

1 2 3 | 4

9 M asa netto  prze­
cierów pow inna 
odpow iadać de­
k larow anej na 
etykiecie z to le ran ­
cją, °/o wag., dla 
opakowań:
— do 200 g ±5°/o
— powyżej 200-t- 

500 g ±4°/o
— powyżej 500-r-

1000 g ±2%>

4. PAKOWANIE,
PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg PN-70/A-75032.
4.2. Przechowywanie — wg PN-70/A-75032, z 

tym że okres przechowywania dla przecieru z ogór­
ków kwaszonych wynosi nie mniej niż 3 miesią­
ce, a dla przecieru zagęszczonego z ogórków kwa­
szonych — nie mniej niż 6 miesięcy.

4.3. Transport —- wg PN-70/A-75032.

5. BADANIA

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

ralnych,
h) oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 

zdrowia,
i) sprawdzanie masy netto produktu.
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Badania pełne należy wykonać co najmniej raz 
w roku oraz w przypadku:

— zmian surowcowych, technologicznych i apa­
ratury,

— na żądanie odbiorcy.

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wg
5.1.1, z wyjątkiem poz. g) oraz h).

Badania niepełne należy przeprowadzać dla każ­
dej partii produktu.

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

5.3. Opis badań

5.3.1. Określanie barwy, smaku i zapachu, kon­
systencji należy wykonać organoleptycznie w tem­
peraturze pokojowej.

5.3.2. Oznaczanie zawartości ekstraktu ogólnego, 
kwasowości ogólnej, soli, zanieczyszczeń mineral­
nych — wg PN-71/A-75101.

5.3.3. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych 
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 Zakła­

du Higieny.

5.3.4. Sprawdzanie masy netto należy wykonać 
przez zważenie z dokładnością do 5 g.

5.4. Ocena partii. Partię produktu należy uznać 
za zgodną z wymaganiami normy, jeżeli odpowia­
da wszystkim postanowieniom normy.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasów można stosować 
etykiety z symbolem ZN-62/ZPOW-125, ZN-73/ 
MPSS-C-256 i ZN-64/CSO-31.
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — C entrala  Z jedno­
czenia P rzem ysłu Owocowo-W arzywnego, W arszawa.

2. Normy i dokumenty związane
PN-59/A-04010 A rtyku ły  żywnościowe. Oznaczanie za­

w artości arsenu
PN-59/A-04011 A rtyku ły  żywnościowe. Oznaczanie zaw ar­

tości ołowiu
PN-59/A-04012 A rtykuły  żywnościowe. Oznaczanie zaw ar­

tości miedzi
PN-59/A-04013 A rytku ły  żywnościowe. Oznaczanie zaw ar­

tości cynku

PN-70/A-75032 P roduk ty  owocowe, w arzyw ne, grzybowe, 
w ina i miody pitne. Pakow anie, przechow yw anie i tr a n ­
sport. Podstaw ow e wytyczne

PN-72/A-75050 Przetw ory owocowe, w arzyw ne, w ina i 
miody pitne. Pobieranie próbek 

PN-71/A-75101 Przetw ory owocowe i warzywne. Przygo­
tow anie próbek i m etody badań fizykochem icznych 

Roczniki Państw ow ego Z akładu Higieny 1955. T. 6. n r  3 

3. Autorzy projektu normy — m gr inż. A ntoni W inter 
— K ujaw skie Zakłady Przem ysłu Owocowo-W arzywne­
go, W łocławek.



4. BN-76/8127-05 Przetwory warzywne. Przeciery z ogórków kwaszonych poprawka 1
1253
W punkcie 4.2. Przechowywanie, zamiast: okres przechowywania dla przecieru 

z ogórków kwaszonych wynosi nie mniej niż 3 miesiące, a dla przecieru zagęszczonego 
z ogórków kwaszonych — nie mniej niż 6 miesięcy,

powinno być: okres przechowywania dla przecieru z ogórków kwaszonych oraz dla 
przecieru zagęszczonego z ogórków kwaszonych — wynosi 6 miesięcy.

(Biuletyn PKNMiJ nr 7/93 poz. 54)


