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NORMA BRANZOWA BN-85
122-1
PRZETWORY Przetwory warzywne 8 0
OWOCOWO-WARZYWNE Zamiast
Papryka BN-66/8122-10
Grupa katalogowa 1253

1. WSTEP

I.1. Przedmiot normy. Przcdmiotem normyv sa prze-
twory 7 paprvki.

1.2. Zakres stosowania normy. Normg¢ nalezy stoso-
wac w produkep 1 obrocie krajowvm,

1.3. Okreslenia

1.3.1. papryka konserwowa — produkt otrzymany z¢
swiczych lub mrozonych, dojrzatyveh, wvdrazonych strg-
kKow paprvki stodkiej, catey lub pokrajancy w zalewie
¢ dodatkiem Kwasu octowego, sohi. cukru, rafinowa-
nych olejow roslinnych oraz naturalnych przyvpraw aro-
matvezno-smakowych lub ich wyciagdéw, utdwalony ter-
miczniec w opakowaniach hermetycznych.

1.3.2. ,Leczo” — produkt otrzymany ze swiczych
lub mrozonych dojrzatych. wydrazonych. pokrajanych
strakow paprvki stodkiey. 7 dodatkiem cebuli, Koncen-
tratu pomidorowego. soli. ralinowanych olejow roshin-
nvch oras naturalnych przyvpraw aromatyczno-smako-
wych fub 1ich wyvaiggow. utrwalony termicznic w opa-
kowaniach hermetvesznyveh,

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Reodzaje. W saleznoscr od skladu surowcowcego
I sposobu przvegotowania rozroznia Si¢ nastgpujgce ro-
dzaye papryki:

— paprvka konscrwowa,

— Leeszor,

2.2, Klasy jakosci. Roszrézma sie dwie kKlasy jakoscr
paprvkl konserwowe) 11 1T orasz jedng klase jakoscl
dla .Leczo™,

2.3. Przykiad oznaczenia

a) papryki konserwowe) I klasy jakoscr:

PAPRYKA KONSIRWOWA | BN-R6/K8122-10
by .Leczo™
LECZO BN-R6G/8122-10

3. WYMAGANIA

3.1. Papryka konserwowa

3.1.1. Skiadriki: papryka. sol. cukier. Kwas octowy.
olej roshnny. naturalne™przyvprawy aromatvesno-sma-
kowe lub 1ich wyciagr.

3.1.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
— wg tabl. .

Tablica |
Wymagania
.4 Gl Kasa 1 Kasa i
! Burwa wlascwa dla uzvier odmiany w zaleznoscr od stopnia doprzatosa
2 Smak stodkokwasny. zagodzony dodatkiem olejpu. wlascmy dla paprykt Konserwowg;
2 waezunalnym smakiem praapraw. bes posmakow  obeyeh
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2 BN-86/8122-10
cd. bl |
Wymagani
Lp. Cechy
; ' Klasa | Klasa H
3 | Zapach charaktervstvesny dla paprykr Konserwowe) 2 wyezuwalnym zapachem prsvpraw.,
bers zapachdow obeyeh
4 Wyelad zewnetrsny papryvki strgki wydrgzone cale lub pokrajanc. prakivesznie wyrownane pod wrelgdem wicl-
kosci. bes plam 1 ouszkodzen chorobowych 1 mechanicsnveh
dopussersa sig papryhe Ickko uszkodrzong mie-
chanicsnic: dopuszeza sig plamy pochodzenia
fizjologicmego: dla papryvkr caley 1 polowek
w ostosunku do liczby sztuk w opakowaniu
jednostkowym, o nie wigee) niz — 20 7 tvm.,
z¢ na I osztuee strgka lub polowkn nic moze
byvé wigee) miz 3 plamy o lgesne) powierzchni
1 enr;
dla papryki kKrajanej wostosunku do masy pap-
rvkt odeickmgte), %0 wag. nic wigee) niz — S
s tym. z¢ powierschnia plam nic moze byd
wigksza niz /s powicrzchni paska
zalewy calewa opalizujgea 2 zawiesing oleju na powicrzchni: dopuszeza sic niewiclhi osad
na dnie opakowunia pochodzgey 7 tkanki roslinng)
5 | Konsvstencja paprvka jedrna tub migkka. lecz nicrozpadaigea sig !
! : .
6 | Zawartosc  zaniecsyszezen organicsznveh po-
chodrzenia roslinnego (hstki. fodyzki nasiona)
w ostosunku do masy netto produktu. %0 wag..
nie wigee] niz 0.2
7 Kwasowos¢ ogolna w przehiczeniu na kwas
octowy., Y% wag.. 04 = 1.9
: W |
8 Zawartose  ekstrakiun ogolnego  oznaczonego
refraktometrycznie, % wag.. nic mniej mz" - 5.0
9 1 Zawartos¢ soll. Y0 wag.. nie wigee) iz [0 i
] ’ M 1 A ] tr
3.2. ,Leczo' 3.3. Wymagania wspéine — wg tabl. 3.

3.2.1. Skiadniki: papryka. cebula, Koncentrat pomi-
dorowy, sol, cukier, olej roshinny, naturalne przyprawy

Tablica 3

aromatvczno-smakowe lub ich wyciagi. Wymasan: t
b ) NVyvmagania
3.2.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne Lp. Cechy TR
— wg tabl. 2. _ . ]
! Zawartose  zanicczvszesen mineralnveh, Y
Wil nIe wigee) niz 0,03
Tablica 2
‘ _ 2 Masa ncetto produktu powinna odpowiadac
Lp. Cechy Wymagania , ; o g
i : deklarowaney na opakowaniu 7 tolerancjg.
] Wyelgd 1 konsystencja | papryvka pokrajana na paski, bes wag.. dla opakowan o zawartoser do 0.4 kg 45
plam 1 uszkodzen  chorobowych, powvze] 0.4 do 0.8 kg +4
o konsystenegt migkkiey lecz nie roz- powyzej 0.8 do 1.2 ke 45
gotowane]. w zawiesistym, potplyn- pn\\-\?r-i 12 ke . 49
nym sosic pomidorowo-cebulowym: A A
produkt o barwic wlasciwey dla uzy- 3 Masa papryki odcicknigte) w stosunku do de-
tych skladnikow Klarowance; masy nctto produktu. % wag.. nie
2 Smak stodko-kwasny. ber posmakow ob- e} Ri< _ 7 )
cyeh — dla paprvkir konscerwowej 50
— dla .lLecrzo™ 35
3 Zapach mtensywny, typowy dia koncentratu ' : » A A
pOMIdOrOwego / wyraznic wyczu- 4 Zawartos¢ metal vkm!l:\.\_\-ch‘(i!u- /('1_1'()\\,-5;1.
walng papryky i nicznac/ng wyesu- mg na | kg produktu. nic wigee) niz:
; 2 i  naree Ho
walnoscig  cebuli, bez zapachow ‘”'\L”}' 0.2
obeveh — Ulf:\\lu . 04
— micda 5.0
- KWiasowose ogdlna w — evnku 15.0
prechiczemu na Kwas — cVny 200
cvtrynowy. 7 wag.. 0.5 <+ 0.8 :
5 ZawartoS¢  ckstraktu _
ogblnego  oznaczone- 4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
go  relraktometryey- I TRANSPORT
nie, % wag., nie mnigj
1z 10 . , .
' , & 4.1. Pakowanie — wg PN-77/A-75032 7z tym, 7¢ opa-
6 | Zawurtos¢  soli ku- kowania jednostkowe stanowig stoje szklane dopusz-
henne] i § = 929 ; :
chennej, % wag.. ' s czone do artykutdw spozywczych.
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Opakowania jednostkowe powinny zawierac co naj-
mnie] nastgpujgce oznaczenia:

a) oznaczenie wg 2.3,

b) nazwe¢ producenta,

C) mase¢ netto,

d) cene detaliczng,

e) dat¢ produkcj (rok, miesige):

4.2. Przechowywanie — wg PN-77/A-75032 7 tym, z¢
okres przechowywania w warunkach wg PN-77/
A-75032, w ktoérych produkt powinien by¢ zgodny
7z norma wynosi ni¢ mniej niz 12 miesigey, liczge od
ostatniego dnia miesigca. w kitorym produkt zostat
wyprodukowany.

4.3. Transport — wg PN-77/A-75032.

5. BADANIA

5.1. Program badan
5.1.1. Biawmia peilne ohejmuiy

a) okreslanie barwy,

b) okresianie smaku,

¢) okreslanie zapachu,

d) okreslanie wyglagdu zewngtrznego,
¢) okreslanre konsystenci,

[} oznaczanie zawartosci 7anieCzyszczen organicz-
£) oznaczanie
h) oznaczanie
1} oznaczante

kwasowosci ogdlnej,
zawartoséci ekstraktu ogdlnego,
zawartosci soli kuchennej,
1) oznaczanie zawartosScl zanteczyszezen mineral-
k) sprawdzanie masy netto,
l) sprawdzanie masy papryki odcieknigte],
mj oznaczanic
zdrowia.

zawartosct metall szkodliwych dla

Badania pelne nalezy wykonywac co najmnie) raz
w roku. w przypadku zmian surowcowych 1

teci

nolo-

K O N

INFORMACIJE

I. Instytucja opracowujgca norm¢ — Instvtut Preemysiv Fermen-
tacvinego, Warszawa.

1. istotne zmiany w stosafku do BN-86/81212-10

a) wprowadzono parametr zanicczyszezet organtcznych dla pap-
vkl Konscrwowey.

‘b)) zmicniono zawartos¢ metali: micdz 2 10 do Socynka 75 do 185,
cyny 2 S0 do 20 mg/kg produkiu.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artvkuly Zzywnosciowe. Oznacsanic zawartosc

senu
PN-80/A-04011 Produkty spozyweze. Oznaczanic zawartoscl olowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcrze, Oznaczanic zawartoSct micdsi

ar-

gicznych oraz na specjalne zadanie odbiorcy, organow
nadzoru 1t kontroh.

5.1.2. Badania niepeine obejmujg budania wg 5.1.1.
7z wyjgtkiem h), J) oraz m).

Badania niepelne nalezy przeprowadzaé dla kazde)
partit produktu.

5.2. Kontrola jakosci — wg PN-72/A-75050.

5.3. Opis badan

5.3.1. Okreslanie barwy, smaku, zapachu i konsystencii
wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej.

5.3.2. Okreslanie wygladu zewnetrznego wyvkonac
przez sprawdzente 1 obliczenie w procentach strgkow
7z wadami.

5.3.3. Oznaczanie kwasowosci ogdlnej, zawartosci ek-
strakiu ogdlnego, zawartosci soli kuchennej, zawartosci
zanieczyszczen organicznych i mineralnych
PN-71/A-75101.

5.3.4. Sprawdzanie masy netto wykonac¢ przez zwaze-
nic 7 dokiadnoscig do 5 g.

5.2.5. Sprawdzanie masy paprvki po odcieknigciu za-
iewy — wg PN-71/A-75101.

§ 1

5.3.6. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwvch dla
zdrowia
— arsenu wg PN-59/A-04010,
olowin wg PN-80/A-04011,
niedzi wg PN-80/A-04012,
cvnku wg PN-59/A-04013,
— cyny wg PN-8O/A-04014.

we

5.4. Ocena partii. Partig¢ produktu nalezy uznaé 7a
zgodng 7z wymaganiami normy, jezeh odpowiada wszy-
stkim postanowieniom normy.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasOw mozna stosowac ety-
kietv 1 opakowania z oznaczeniem BN-66/8122-10.

i & C

DODATROWE

PN-59/A-04013 Artykuly zvwnosciowe. Oznaczanic zawartosct cvnku
PN-80/A-04014
PN-77/A-75032

Produkty spozywceze. Oznacrzanic zawartosel cyvny
Przetwory owocowe, warzywne, wWarzywno-migsne.
erzvbowe, wina 1 miody  pitne. Pakowanie. prrsechowvwanic
1 Lransport
PN-72/A-75050 Przctwory owocowe, warzyvwne, wina 1 miody pitne.
Pobicranic probek
PN-T1/A-75101 Przetwory owocowe i warzywne. Przvgotowanie pro-
bek 1o metody badan lizvkochemicsnyeh
Systematyeszny Wykasz Wyrobow 1L HT GUS Warszawa 1980 r.
Symbol wg SWW — 2464,

4.
5. Autor projektu normy — inz. lrena Szachewicrs.



