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NORMA BRANŻOWA 
BN-65 

ARTYKUŁ Y SPOŻYWCZE 8122-09 
PRODUKTY Półprodukty warzywne 

OWO COWO· 
·WARZYWNE Korniszony solone Zamiast 

RN·55/MPSS-C-260 

·1. WSTĘP 

1.1 . Przedmiot norm..y. Przedmiotem normy są kor­
niszony solone, wypr odukowane ze świeżych, niewy­
rośniętych ogórków o niewykształconych nasionach, 
utrwalone słoną zalewą. 

1. 2 . Klasy jakości. Ustala si ę dwie klasy ja­
kości korniszonów solonych: I i II. 

1.3. Przykład oznaczenia korniszonów s olonych I 
klaf3ij~oś~i: 

KORNISZONY SOLONE I BN-65/8122-09 

'1 . 4 . Norm..y i dokumenty związane 

PN-59/A-04010 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie za-
wartośc i arsenu 

PN-59/A-04011 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie 
zawartości ołowiu 

PN-59/A-04012 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie 
zawartości miedzi 

PN-59/A- 04013 Artykuły żywnościowe . Oznaczanie 
zawartości cynku 

PN-72/A-75050 Przetwory owocowe, warzywne,wina i 
I 

mi ody pitne. Pobieranie próbek 
PN-71/A- 751CYI Przetwory owocowe i war zywne . 

fi.zyk:o -Pr zygotowanie próbek: i metody qadań 
chemi e z n:vc h 

Roczniki PZH 1 9~~ t . V, str. 245 i ' 312 oraz 1955 
t . VI. str. 243. 

2. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE 

Cechy 
Wymagania 

Klasa I Klasa II 

Barwa szarozielona 

Smak typoWl' , słony, bez oznak fer-
mentacji 

Zapach charakteryst yczny dla korni-
8zon6w 80lonych 

WielkośĆ .i · kształt korniszony proste, foremne. 
Dopuszcza si, korni szony nie-
foremne d02~ nie normalizu-

je si, 
DługośĆ , Cm 2.;.6 2+7 
SzerokoŚĆ, cm 0,7+2 0 , 7~3 

Konsystencja , kornis zony jodr ne 

Grupa katalogowa XII 53 

cd . t ablicy 

Wymagania 
Cechy 

klasa I Klasa n 
korn i szony 'zdrowe, bez u-
szkodzeń . 
Dopuszcza się korniszony u-
SZkodzon e mechaniczni e: 

Zdrowotność _ .. do 10% I 20% 
j{orniszon6w uszkodzonych 
chorobami 
Nie dopuszcza do 5% 
się 

Zawartość soli kucbennej, 16+20 w % wag. wgranicachl 

Zawart ość zanieczyszczeń 
organicznych pochodze- 0 ,05 
nia roślinnego, % wag, 
nie więcej niż 

Zawartoś6 zanieczyszczeń 
mineralnych % wag., nie 0,03 
więce j nH 

Zawart .oŚ6 ';uitali szko-
dliwych dla zdr owia; 
mg/kg ni e wiocej niżl 

arsenu 0,2 
ołowiu 0,4· 
.mied zi 10,0 
cynku 5,0 
cyny 50 ,0 

2.1 . Min1ma~y gwarantowanY okres przydatności 

do spożycia dla korniszonów sol onych wynosi 9 mie­
sięcy . 

3. OPAKOWANIE. PRZECHo,vYWANIE I TRANSPORT 

3.1. Opakowanie produkcyjne - opakowań produk­
cyjnych nie normuje się. 

3.2. PrzechOWYWanie. Korniszony solone powinny 
być przechowywane w pomieszczeniach czystych, su­

o . 
cnych, przewiewnych w temperaturze 2 ~ 15 c. 

3.3. OpakOWAni e transportowe, Opakowanie trans­
portowe stanowią beczki drewniane w dobrym stanie 
technologicznym o pojemności do 200 litrów. Pojem­
ność beczek powinna być całkowicie wykorzystana. 

3.4. Transport. Transport korniszonów solonych 
powinien odbywać się - w warunkach zabezpieczają- ' 

cych przed uszkodzeniem me chanicznym, zepsuciem 
lub zanieczyszczeniem oraz przed działaniem wpły­
wów atmosf erycznych. 

_ Instytut P rzemysłu Fermentacyj nego 
Ustanowiona prze z Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzywnego dnia 25 października 1965 r. 

jako norma obowiązująca w zakresie produkcj i i ob rotu od dnia l czerwca 1967 r. 
(Mon. Pol. nr 30/1967 poz. 142) 

Wy da nie IV 
W YDA W N ICTWA NORMALIZ A C YJNE D r uk. W yd , N o r m . W - wa . A r k, wyd .O,20 NakL3 0 0 +22. Z a m _3'274j90 Cen a z ł 1.80 



2 BN-65/8122-09 

4. BADANIA JAKOŚCI 

4.1. Barwę, - zapach. smak i kształt. konsysten­
cję i zdrowotnoŚć okre ślić organoleptycznie. 

_ 4.2. Zawartość soli kuchennej, zawartość zanie­
czyszczeń organicznych i mineral~ych oraz uszko­
dzeń mechanicznych i chorobowych wg PN-71/A-75101. 

~.3. Pobieranie próbek - wg PN-72/A-75050. 

4.4. Długość i grubość ogórków - mierzy się li-
nijką. 

~.5. Zawartość metali szkodliwYch dla zdrowiał 
a) arsenu - wg PN-59/A-04010, 
b) ołowiu - wg PN-59/A-04011, 
c) miedzi - wg FN-59/A-04012, 
d) cynku - wg PN-59/A-0401}, 
e) cyny - wg Roczników PZH 1954 i 1955. 

K O N I E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

Uvad do wydania IV - bez wan. 


