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PRZETWORY
OWOCOWO-
-WARZYWNE

1. WSTEP

11. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
przeciery z ogorkéw kwaszonych.

1.2. OkreSlenia
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NORMA BRANZOWA

Przetujory uiarzyiune
Przeciery
z ogorkom kwaszonych

cd. tablicy
1| 2
2 Smak i zapach

1.2.1. Przecier z ogérkéw kwaszonych — pro-
dukt otrzymany przez przetarcie ogorkéw kwaszo-

nych, utrwalony termicznie.

1.2.2. Przecier zageszczony z ogorkow kwaszo-
nych — produkt otrzymany przez przetarcie ogor-

3 Konsystencja

kéow kwaszonych, poddany procesowi zageszcza-
nia zawartosci ekstraktu, utrwalony termicznie.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. Rozrdznia sie dwa rodzaje przecie- 4

row z ogorkoéw kwaszonych:

— przecier z ogorkéw kwaszonych,

Ekstrakt ogélny
oznaczony refrakto-
metrycznie, °/owag.,
nie mniej niz

— przecier zageszczony z ogorkow kwaszonych.

2.2. Przyktad oznaczenia

a) przecieru z ogérkéw kwaszonych:
PRZECIER ZAGESZCZONY Z OGORKOW

BN-76/8127-05

b) przecieru zageszczonego z ogérkéw kwaszo-

5 Kwasowos¢ ogdlna
w przeliczeniu
na kwas mleko-
wy, % wag., nie
mniej niz

Zawarto$é soli

nych: ) (NaCl), °o wag.,
PRZECIER ZAGESZCZONY Z OGORKOW nie wiecej niz
KWASZONYCH BN-76/8127-05
7 Zawarto$¢ zanie-
3. WYMAGANIA czyszczeh mineral-
nych, ‘“/e wag.,
nie wiecej niz
Wymagania
; Przecier za- ,, .
Lp. Cech Przecier z 8 Zawarto$¢ metali
P y ogorkow gegzgzrﬁgzvz szkodliwych dla
kwaszonych kw%szon ch zdrowia mg na
y 1 kg przetworu,
1 2 3 4 nie wiecej niz:
1 Barwa typowa dk ogo6rkéw — arsenu
kwaszionych - O*F)W"f
» — miedzi
dopuszcza sie — cynku
przyciemnienie — cyny

barwy
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3 | 4

charaktery styczny dla

ogoérkéw Xwaszonych,

bez posmalcéw i zapa-
chéw obcych

wyraznie od-
czuwalny smak
soli

przetarta masa z zawar-
toscig drobnych frag-
mentéw o0gorkow i ich
nasion
dopuszcza sie
rozwarstwienie
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BN-76/8127-05

cd. tablicy
1 2 3 4

9 Masa netto prze-
cierbw powinna
odpowiadaé de-
klarowanej na
etykiecie z toleran-
cja, °/o wag., dla

opakowan:
— do 200 g +5°/0
— powyzej 200-t-

500 g +4°/o
— powyzej 500-r-

1000 ¢ +2%>

4. PAKOWANIE,

PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg PN-70/A-75032.

4.2. Przechowywanie — wg PN-70/A-75032, z
tym ze okres przechowywania dla przecieru z ogor-
kow kwaszonych wynosi nie mniej niz 3 miesia-
ce, a dla przecieru zageszczonego z ogorkéw kwa-
szonych — nie mniej niz 6 miesiecy.

4.3. Transport — wg PN-70/A-75032.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania peine obejmuja:

a) okreSlanie barwy,

b) okre$lanie smaku i zapachu,

c) okreslanie konsystenciji,

d) oznaczanie ekstraktu ogdlnego,

e) oznaczanie kwasowosci ogolnej,

f) oznaczanie zawartosci soli,

g) oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mine-
ralnych,

h) oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia,

i) sprawdzanie masy netto produktu.

INFORMACJE

1. Instytucja opracowujgca norme — Centrala Zjedno-
czenia Przemystu Owocowo-Warzywnego, Warszawa.

2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosSciowe.

wartosci arsenu
PN-59/A-04011 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawar-

tosci otowiu
PN-59/A-04012 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawar-

tosci miedzi
PN-59/A-04013 Arytkuty zywnosciowe. Oznaczanie zawar-
tosci cynku

Oznaczanie za-

Badania petne nalezy wykona¢ co najmniej raz
w roku oraz w przypadku:

— zmian surowcowych, technologicznych i apa-
ratury,

— na zadanie odbiorcy.

5.1.2. Badania niepeine obejmujg badania wg
51.1, z wyjatkiem poz. g) oraz h).

Badania niepetne nalezy przeprowadza¢ dla kaz-
dej partii produktu.

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

5.3. Opis badan

5.3.1. Okreslanie barwy, smaku i zapachu, kon-
systencji nalezy wykonaé organoleptycznie w tem-
peraturze pokojowe;j.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci ekstraktu ogolnego,
kwasowos$ci ogdlnej, soli, zanieczyszczen mineral-
nych — wg PN-71/A-75101.

5.3.3. Oznaczanie zawarto$ci 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 Rocznikdéw Panstwowego Zakta-
du Higieny.

5.3.4. Sprawdzanie masy netto nalezy wykonac
przez zwazenie z doktadnos$cig do 5 g.

5.4. Ocena partii. Partie produktu nalezy uznac
za zgodng z wymaganiami normy, jezeli odpowia-
da wszystkim postanowieniom normy.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania zapaséw mozna stosowac
etykiety z symbolem ZN-62/ZPOW-125, ZN-73/
MPSS-C-256 i ZN-64/CSO-31.

i EC

DODATKOWE

PN-70/A-75032 Produkty owocowe, warzywne, grzybowe,
wina i miody pitne. Pakowanie, przechowywanie i tran-
sport. Podstawowe wytyczne

PN-72/A-75050 Przetwory owocowe,
miody pitne. Pobieranie probek

PN-71/A-75101 Przetwory owocowe i warzywne. Przygo-
towanie probek i metody badan fizykochemicznych

Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny 1955. T.6. nr 3
3. Autorzy projektu normy — mgr inz. Antoni Winter

— Kujawskie Zaktady Przemystu Owocowo-Warzywne-

go, Wioctawek.

warzywne, wina i



4. BN-76/8127-05 Przetwory warzywne. Przeciery z ogérkéow kwaszonych poprawka 1
1253
W punkcie 4.2. Przechowywanie, zamiast: okres przechowywania dla przecieru
z 0gorkow kwaszonych wynosi nie mniej niz 3 miesiace, a dla przecieru zaggszczonego
z ogorkow kwaszonych — nie mniej niz 6 miesiecy,

powinno byc: okres przechowywania dla przecieru z ogérkow kwaszonych oraz dla
przecieru zaggszczonego z ogorkow kwaszonych — wynosi 6 miesiecy.

(Biuletyn PKNMiJ nr 7/93 poz. 54)



