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N O R M A BRANŻOWA BN-80 
PRZETWORY Przetwory warzywne 8122-05 
OWOCOWO- Buraki ćwikłowe -WARZYWNE Zamiast 

konserwowe B N-64/8122-05 

Grupa katalogowa 1253 

1. WSTĘP 3. WYMAGANIA 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są buraki 
ćwikłowe konserwowe. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w produkcji i w obrocie krajowym. 

1.3. Określenia 
1.3.1. buraki ćwikłowe całe - produkt otrzymany 

z małych obranych, lub dużych drążonych buraków 
ćwikłowych w kwaśnej zalewie, z dodatkiem soli i cuk­
ru , utrwalony termicznie. 

1.3.2. buraki ćwikłowe krajane - produkt otrzymany 
z buraków ćwikłowych obranych , krajanych w plastry , 
paski , wiórki, w kwaśnej zalewie, z dodatkiem soli 
i cukru , utrwalony termicznie . 

1.3.3. buraki ćwikłowe przetarte - pro?ukt otrzyma­
ny z obranych, przetartych bu ra ków ćwikłowych 

w kwaśnej zalewie, z dodatkiem soli i cukru, utrwalony 
termicznie. 

2. OZNACZENIE 

Przykład oznaczenia 
a) buraków ćwikłowych konserwowych całych: 

BURAKI ĆWIKŁOWE KONSERWOWE CAŁE BN-80/8 122-05 

b) buraków ć wikłowych konserwowych krajanych : 
BURAKI ĆWIKŁOWE KONSE RWOWE KRAJAN E 

BN-80/8 122-05 

c) buraków ćwikłowych konserwowych przetartych: 
BI JRAKI ĆWIKŁOWE KONS E RWOW E PRZETARTE 

BN-80/8 I 22-05 

Wymagania - wg tablicy . 

Lp. Cechy 

I Barwa buraków 

2 Barwa I klarowność za le­
wy d la buraków całych I 
krajanych 

3 Smak I zapach 

4 Wygląd zewnętrzny 

- buraków całych 

- buraków krajanych 

-:- buraków przetartych 

Wymagania 

cIemnoamarantowa, typo­
.• wa dla buraków ćwik ł o­

wych 

cIemnoama rantowa , k la­
rowna lub opa lizuj ąca ; do­
puszcza S ię osad na dnie 
o pa kowania pochodzący z 
tkanki roś linnej 

sł odk o-kwaśny. typowy 

dla buraków ćwikłowych 

konse rwo wych, bez pos­
maków i za pachów obcych 

k ształt ku listy lub owa ln y, 
spłaszczony ; dopuszcza s i ę 

ksz tałt niefore mn y , wie l­
kość mierzona wg najwięk­
szej ś rednicy po przecznej 
- w sł oja c h pojemnośc i 

do 0 ,45 do 40 mm 
- w sł ojach pojemności 

powyżej 0,45 do 50 mm 

plastry, paski , wió rki o 
glllb ośó około 5 mm 

prze tarta gęsta ma sa; do_o 
puszcza s i ę fragmenty bu­
ra ków nieprzetartych 
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cd . tahlicy 

Lp. 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

II 

I~ 

13 

Cechy Wymagania 

Konsystencja 
- dla buraków całych buraki miękkie , niewłók-

I krajanych niste , konsys tencja prakty-
czme wyrówna na ; dopusz-
cza Się buraki włókn iste : 

- dla buraków całych 

I sztuka w słoju po-
jemności do 0,45, 
2 sztuki w słoju poje m-
ności powyżej 0,45 

- dla buraków kraja- . 
nych, nie więcej niż 5% 
wag. w jednostce opa-
kowania 

- dla burakó w przeta r- miękka, gęsta , jednolita 
tych masa 

Zawartość ekstra ktu ogól-
nego oznaczonego refrak-
tometrycznie, % wag. 1O 14 

Kwasowość ogólna w 
przeliczeniu na kwas octo-
wy, % wag. 0,7 I , I 

Zawartość soli, % wag. 0,5 1,0 

Zawartość zani eczyszczeń 

orga nicznych (części skór-
ki . itp.), % wag. , me Wlę-
cej niż 0,05 

Zawart ość zanieczyszczeń 

mineralnych , % wag. , nie 
więcej niż 0,03 

Zawartość metali szkodli-
wych dla zdrowia , mg na 
I kg produktu , nie więcej 
niż : 

- arsenu 0,2 
- ołowiu 0,4 
- cynku 5,0 
- miedzi 10,0 
- cyny 50,0 

~1. I".1 II l> t t l. p' "dU"'lI. " "'. 
nic mn iej nii 

- slój 0,37 340 
- slój 0,45 450 
- slój 0.5 500 
- slój 0.72 680 
- slbj 1l.9 90() 

Ma sa buraków odcieknię-
tych dla buraków całych i 
krajanych , w stosunku do 
masy netto produktu , 
% wag., me mmej niż 50 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg PN-77/ A-75032 , z tym że bu­
raki konserwowe należy pakować do sł oi szkla nyc h. 

4.2. Przechowywanie - wg PN-77/ A-75032, z tym że 
okres przechowywa nia w warunkach wg PN-77 / 
A-75032, w którym produkt powinien być zgodny z 

normą wynosI nie mniej ni ż 12 mies ięcy , li cząc od da ty 
produ kcji. 

4.3. Transpo'rt - wg PN-77/ A-75032. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obejmują: 

a) okreś l a ni e barwy bura ków, 
b) okreś la ni e barwy i k larowności za lewy, 
c) określa ni e sma ku i za pachu , 
d) ok reś l a ni e wygl ąd u zewnęt rznego, 

e) okreś la n ie konsystencj.i, 
f) oznaczanie zawart ości ekstra ktu ogó lnego, 
g) oznaczanie k wasowośc i ogólnej, 
h) oznaczanie zawartośc i so li , 
i) oznacza me zawa rt ości zan i eczyszczeń o rganicz­

nych, 
j) oznaczanie zawartośc i za ni eczyszczeń minera l­

nyc h, 
k) oznaczanie zawa rtości meta li szkodliwych dla 

zdrowia, 
m) sprawdza nie masy netto, 
n) sprawdzanie masy bura ków odcie knię tych . 

Badania pełne na l eży wykonywać co najmniej raz 
w roku oraz w przypad ku zakłóceń procesu techno lo­
gicznego lub na specja lne żąda nie odbio rcy , o rganów 
nadzo ru i kon troli. 

5.1.2. Badania niepełne obejmują bada nia wymienio­
ne w p. 5. 1.1 , z wyją tk i em poz. j ) o raz k). 

Badania niepełne na leży przeprowadzać dla każdej 

partii buraków konserwowych . 
5.2. Kontrola jakości - wg PN-72/ A-75050. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Określanie barwy buraków, barwy i klarownoś~i 

zalewy, smaku i zapachu wykonać orga nolept'ycznie . 
5.3.2. Określanie wyglądu zewnętrznego i konsystencji 

wykonać przez sp ra wdzenie wyglądu , .ł'ymiarów i ko n­
systencji oraz obliczenie w procentaćh do puszczalnej 
włóknistości. 

5.3.3. Oznaczanie zawartości ekstraktu ogólnego, kwa-
sowości ogólnej , zawartości soli, zawartości zanieczysz-
czeń organicznych i mineralnych, sprawdzanie masy bura­
ków odciekniętych - wg PN -7 II A -7510 l. 

5.3.4. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 
zdrowia 

a) arsenu - wg PN-59/ A-040 10, 
b) ołowiu - wg PN-80/ A-040 11 , 
c) miedzi wg PN-80/ A-040 12, 
d) cynku - wg PN-59/ A-0401 3, 
e) cyny - wg PN-80/ A-04014. 
5.3.5. Sprawdzanie masy netto produkttt. wykonać 

przez zważenie z dokład nośc ią do 10 g. 

5.4. O cena partii. Pa rtię prod uk tu na l eży uznać za 
zgodną z wymagan iami normy, jeże li wy niki badań są 
zgodne z postanowienia mi normy, a liczba sztuk wad li­
wych w partii wykazujących zewnęt rzne objawy zepsu-

• 
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cia w okresie przechowywania nie przekracza 0,5% , nowane. przed .przekazaniem do sprzedaży konsumen­
z tym że sztuki wykazujące te wady powinny być elimi- I tom. 

KONIE C 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę 

Owocowo-Warzywnego, Warszawa. 
Zjednoczenie Przemysłu 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-64/8122-05 
a) wyeliminowano podział na rodzaje A, B, C, . 
b) wprowadzono parametr zawartości ekstraktu, 
c) uaktualniono parametry organoleptyczne, 
d) zmieniono kwasowość ogólną i zawartość soli, 
e) zmieniono masę netto i masę buraków odciekniętych . 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-591 A-04010 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości ar-

senu 
PN-801 A-04011 Produkty spożywcze . Oznaczanie zawartości ołowiu 
PN-801 A-040 12 Produkty spożywcze . Oznaczanie zawartości miedzi 
PN-591 A-040I3 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości cyn-

ku 

PN-801 A-04014 ProduKty spożywcze. Oznaczanie zawart ośc i cyny 
PN-77 1 A-75032 Przetwory owocowe, warzywne, wa rzywno-mięsne , 

grzybowe, wina i miody pitne. Pakowanie, przechowywanie i tra n­
sport 

PN-721 A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne. 
. Pobieranie próbek 

PN-71/A-75I01 Przetwory owocowe i warzywne. Przygoto wa nie pró­
bek i metody badań fizykochemicznych 

Systematyczny Wykaz Wyrobów. T. III. G US. Warszawa: Wydaw-
. nictwo Katalogów i Cenników 1975 • 

4. Symbol wg SWW - 2464-2. 

5. Autorzy projektu normy - inż. Irena Szachewicz, mgr inż . Woj­
ciech Pomianowski - Centrala Zjednoczenia Przemysłu Owocowo­
-Warzywnego , Warszawa . 

6. Wydanie 2 - sta n aktualn y: marzec 1986 
a) u s unięto rozdz. 6. Postanowienia 
b) uwzg l ędnio no zmIa n ę: zmIana 

nr 9/ 1983. 

przej śc i owe, 

I Biuletyn PKNMiJ 


