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NORMA BRANZOWA

BN-65

ARTYKULY SPOZYWCZE
PRODUKTY
OWOCOWO-
-WARZYWNE

Pétprodukty warzywne
Korniszony solone

8122-09

Zamiast

RN-55/MPSS-C-260

Grupa katalogowa Xl 53

1. WSTEP

1.1, Przedmiot normy., Przedmiotem normy sg kor-
niszony solone, wyprodukowane ze sSwiezych, niewy-
rosnietych ogdrkdéw o niewyksztalconych nasionach,
utrwalone siong zalewsq.

1.2, Klasy jakosci, Ustala sie dwie
koéci korniszondéw solonych: I i II,

klasy Jja-

1.3, Przyklad oznaczenis korniszondédw solonych I
klasy jakoscis
KORNISZONY SOLONE I BN-65/8122-09

1.4, Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuly zywnosSciowe, Oznaczanie za-
wartosci arsenu

PN=-59/A-04011 Artykuly 2zywnosciowe. Oznaczanie
zawartosci ozowiu
PN-59/A-04012 Artykuly 2zywnosciowe, Oznaczanie

zawartosci miedzi

PN~-59/4~-04013 Artykuly 2Zywnosciowe,  Oznaczanie
zawartosci cynku

PN-72/A-75050 Przetwory owocowe,*w%rzywne,wina i
miody pitne. Pobieranie probek

EN~=71/A-75101 Przetwory owocowe i WATZYWRE.
Przygotowanie prébek i metody badan fizyko=
chemicznveh

Roczniki PZH 1954 t. V, str. 245 1 312 oraz 1955
t. VI. str. 243.

2. WYMAGANIA JAKOSCIOWE
Wymagania
Cechy
Klasa I Klasa II
Barwa szarozlielona
Smak typowy, slony, bez oznak fer-
mentacji i
Zapach charakterystyczny dla korni-

szondvw solonych

Wielkosé i ksztalt korniszony proste, foremne,

Dopuszcza sie korniszony nie-
foremne do25% | nie normalizu-
je sie
Dlugoéé, om 2+6 227
Szerokosé, cm 0,7+2 0,73

kornisiony jedrne

Konsystencja

cd, tablicy

Wymagania
Cechy
klasa I Klasa II
korniszony zdrowe, bez u-
szkodzeh.
Dopuszcza sie korniszony u-
szkodzone mechaniczniet
Zdrowotnosé . do 10% 20%
Korniszonéw uszkodzonych
chorobami
Nie dopuszcza
sie do 3%
Zavartoéé soli kuchenne], 16220
w % wag, w granicach: d
Zawart o8¢ zanieczyszczef
organicznych pochodze- 0,05
nia roslinnego, % wag, '
nie wigcej niz
Zawart o§¢ zanieczyszczef
mineralnyeh % wag., nie 0,03
viecej niz
Zawarto$é metali szko-
dliwych dla zdrowia,
mg/kg nie wiecej niz:
arsenu 0,2
olowiu 0,4
miedzi 10,0
cynku 5,0
cyny 50,0

2.1, Minimalny gwarantowany okres przydatnosci
do spozycis dla korniszonow solonych wynosi9 mie-
siecy.

3., OPAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

3,1, Opakowanie produkecyjne - opakowah produk-
cyjoych nie normuje sie.

3.2, Przechowywanie. Korniszony solone powinny
byé przechowywane w pomieszczeniach czystych, su-
chych, przewiewnych w temperaturze 2 <+ 1500.

3.3. Opakowanie transportowe, Opakowanie trans-—
portowe stanowig beczkl drewniane w dobrym stanie
technologicznym o pojemnodci do 200 litréw. Pojem-
no$¢ beczek powinna byé catkowicie wykorzystana,.

3.4, Transport, Transport korniszondéw solonych
powinien odbywaé si¢ ‘w warunkach  zabezpieczajg—
cych przed uszkodzeniem mechanicznym, zepsucien
lub zanieczyszczeniem oraz przed dziataniem wply-

woéw gtmosferycznych.

Instytut Przemystu Fermentacyijnego
Ustanowiona przez Dyrekiora Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego dnia 25 pazdziernika 1965 r.
jako norma obowiqzujaca w zakresie produkcii i obrotu od dnia 1 czerwca 1967 r.

(Mon. Pol. nr 30/1967 poz. 142)
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4, BADANIA JAKOSCI : 4,4, Drugosé i grubosé ogbérkéw - mierzy sie 1li-
ni jkg. : :
4.1, Barwe,-zapach, smak i ksztalt, konsysten—
cje i zdrowotnosé okreslié organoleptycznie, 4.5, Zawartos¢ metall szkodllwych dla zdrowias
, , a) arsenu - wg PN=59/A-04010,
, ﬂ., Z?wa_ggoéc soli kuchennej, zawartosé zanie- b) otowiu - wg PN-59/A-04011,
czy'szczen ozf:-ganiczgxch i mineralnych oraz uszko- ¢) miedzi - wg PN-59/A-04012,
dzen mechanicznych i chorobowych wg PN-71/A~75101. d) cynku - wg PN-59/A-04013,
4,3, Pobieranie prébek - wg PN-72/A-75050. e) cyny - wg Rocznikéw PZH 1954 i 1955,
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

Uwagi do wydania IV - bez zmian,



