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N O R M A B R A N Ż O WA BN--86 

PRZETWORY Przetwory 
8122-10 

warzywne 
oWOCOWO-WA RZYWNE 

Papryka Zami ast 
B N-66/ 8122- 1 O 

l . WSTĘ:P 

1. 1. Przedmiot norm y. Puedmiotelll normy S'l p r/e

two ry I 11<lpryki . 

1.2. Zakres stosowania normy. Norm ~ na !cl.y s toso
wać IV produkcji i obroc ie kraj o wym . 

1.3. Określenia 

1.3 .1. papryka konserwowa - produkt otr/yman y IC 

św i cżyc h lob m rożon ych . dojrza Iych. wyd rqżonych s t r'l

ków papry ki s lodk iej . całej lub po kraja nej w lalewi e 
z dodatkiem kwa su octowego . so li. cukru. rari !1owa

n yc h olejów roś l i nn ych oral nat uraln yc h prfypraw a ro

matyC/no-sm~lkowyc h luh ich w yc i'lgów. uli wa lony ter
ml C/nl C w opakowa ni ach hermetyc znyc h. 

1.3.2. "Leczo" - p rod u k t ot r/ymany ze świeżyc h 

luh mrożon Ic h doj rzal ych. wyc/rqżonyc h. pokrajan yc h 

s tr<!k ów pap ryki slodk iej . /. dodatk iem ceh uli. koncen 

tratu po m idoro wego . soli. rafinowan yc h olejów ro ś lin 

n ych oral natu raln yc h przyp raw aro matyczno-smako

wyc h luh ich wyc i'lgów. utrwalon y term lc/.n le w opa

k()~\aniach he rmet vc/n vc h - . 
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2. PODZ I. Ł I O Z . ACZEN IE 

2.1. Rodzaje . W I~tl el ności od ~k l ad u su ro wcowego 

~posohu puygot()\~allia rO/r('l in ia S l ~ lla s t i; puJ 'lCl' m-
d/ajc papryk i: 

- pa prvk a k llllserv. 0 \1<1. 

- ,"Ll'C/O'". 

2.2. Klasy jakości . Ro/.ró ill i ~ 1 si~ dwi e k lasy J akośc i 

papryk i knnserwowcj l i II n ral je'd J1 ,' klas<; j a kt lśc i 

dla " l. l'C/O·· . 

2.3. Przykład ozna czen ia 

a ) 11<lp ry ki konserwowej l klasy jakośc i: 

I' ;\I'RYK !\ KO NS I R \\'O\\" ;\ I IIN -X()/ X I ::>::>- IO 

h ) "LeC/o'" : 
LIC/ O ll N-X<'/ XI ::>::>- IO 

3. WYMAGANIA 

3.1, Papryka konserwowa 
3.1.1. Składniki : pap ryb. s{ll . c ukier . kwa s oclO\ Y . 

olej roś li nny . Il atura lne' pr/ ~ p r<l\\ \ arol11atyc/n n-slll~l

kowe luh ic h wyci'lgi. 

3.1.2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 
- wg lahl. I. 

TablicH I 

1.1' . 

I 

) 

B" r\\" 

Sm", 

\V-, JJl<It-!"nl ,j 

( 'ccl" ki",,, I I k 1:1:-.;1 I I 

,-\ ł~l \c j \\ .1 t li " II h I l'j (H.I 111 i <.i 11\ \I 1 .. \ ki Jl o~c i \Id .... I Pp lll ; l dl 1.1 r / ;d t ).':'I.-·[ 

~ I (ld"'()k \\ ~ I ~n\. I b gnd / (lll : d u da t k i L' Jll "kjll . \\ 1;I'c i,, -, ,II" 1''' 1"'\ " 
/ \ \:L'/ lI\\ alll.'1ll !\ 1ll;tł\ll' lll pr/ \ pr' l\\ . Ix' / Pl 1',> 111 ;1 1...( ')\\ , d)\"'\c ll 

Zgłoszo n a przez Instytut Przemysł u Fermen tacyj nego 
UstanowIonil przez Dyrektora Instytutu Prze mysłu Fermentacyj neg o dnia 18 grud n ia 1986 r . 

Jak o norma obowiąZUjąca od dn ia 1 stycz nia 1988 r. 
(Dz. N orm. i Mi ar nr 3/ 1987 , poz 10) 
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cd . whl. 

\V~'m ag 'ln i' l 

Lp . C~dl\ 
~ I" '" I ki",,, I I 

.\ Z" P"c h c k l ra k te ry~ (} c ln y d I" p" plyk i k (l n :-.l' r \\ () W C.! / w yc/ U\\ ~ lItl : tri /ap"c he ll1 prl} pra 'v\. 
hCl 1:1 pile h l) "\ "hc) ch 

4 WvgL} d 11...'\\ n ę tl'/ll;' p"pn~i ~! 1'<1 k i II I d l:.} io11 L' G ik Iti h rok r~ t ii.l ll l'. p l" ~I "Cl l1ic \\ \ n ) \\ Ili:llll' pod II /gl , lkrn w id -
ko~ci . hCl pl :lfIl I u:-./ I-.. lH..I /l' 11 cI)()r ( )h l ) \o\) c h I Ill L'C htlll je 1 11 \ C h 

! dllP U' / C/:.1 , 1<; P:1f1i) k, kk ,,, lI ." / /... (ld f( 111 '1 mc-
I cha nie /niL' : dOj1U:-'/C/c.1 ~ l ~' p l"1ll1 pochol..l /l'll ia 

fi /.1 ni ogic In Cgl) : li I" p"pn ki crlq i po lólI e k 
II :-.lo:-'l:nku do li C/bl :-o/ l u J... \\ ()P~t "'O W(I ni (I 

I 
jl'd no .... t klH\:I1l, ' ( . 111 L' \\ I\' CCJ 1111 ~ 20 / [: 111 . 

ll' na I :-./llllT ' 1r~ ~ : 1 lub p"lll\\ k i n il' moie 

I h vć \ \ I \,;c ~·.I nl/ 
, 

p lamI (I l'}C/ llL'. j p0\-\ iL' rlch!Ji , 

I 
I Clll ~: 

dla p"p ly ~i k 1:lj"IlL'j II :-. lo:-.unk u do 111<.1:-.\ p" p-
I"k i illlc i0kl1i,I L'j, . ',i \\ ag . JlIe \I l<;el'J nii - 5 
/ ~: 111 . ;i L' p<)\.\ iC l" /ch n ia pl"m Il Il' m Oll' hyc 

I \V i ~· k:-../a ni? 'I , powiL'rlch lli p:I"" 
/,t!C\\ \ l.aIL·w~1 () p:rI i /l lj' l Gl / /a \vll'S Il1 ~1 oleiu ., 11 ~I pp ,vi ~~ u ch il i: d OP lls /L' / a SI\' niewiel ki l);-..ad 

na dnil' opako\\ an ia pochod/'ICY / Ibn,i roślinnej 

~ KOn"'le l1cj" 
I 

p<. lpry kOI ]Vd Ill" 

() Z~I \\ ~lrt{ )Ś(' la n I ec /) ~/(: lell org<l nic/Ily<.:h po-
clhh. /l'ni~1 roś lin~1l"g() (li,1 ~ i. lod)ni. Il a:-.iona) 

II slo .... unh li do m as) Il e l i l) prodll~llI, ' ' \\ ag .. r 

Jlll' \\ '\,C\..'J niż 

7 K \\ a .... u\Ą oś":' ogól na ". p Ul' li c/l'n tu 1101 k\.\<' l s 

octo,,, ~ , ' ; \,.ag .. 

X Za \\ a rt ()~Ć l' k ~t r"k! li OgÓ/lll'gO 07 na CtOncgo 
re rra k l (lnIC I ryc / 11 i l' , 'ir , W"lg., 111 L' Ill ll lCJ niZ-

<.) Z~~ \\' :1 rt OŚl' sol.i. (; ; wag., [11 l' WI~'C l'J nil' 

3,2 , "Leczo" 
3.2 ,1. Składniki : papryka, cebu la. kon centrat pom j

dorowy. sól. cukie r. olej rośl in ny, na tura lne p l7yp rawy 
aromatyczno-smakowe lub ich wyci ą gi. 

3,2 ,2, Wymagania organoleptyczne i fi zykochemiczne 
- wg lab !. 2. 

Tablica 2 , 

Lp. CI..'Ch v W y m-ag;! n i~1 

I W"gl'ld I ko nsys tL'ncja p:lplvka pok laj :1 na n ;1 p" ,k i. bo 

plal11 l u ~/kod/.(,ll choroho\\ ych. 

o k o n s~l s l L' llcji l11ir;kkicj k·cl. ni l' 1'0/ -

gO IO\\ a Il l'J. II n i \\ i('!-.i~t \/ m . pó lpl vn-

11 y 111 ~():-.l L' pom i li Oro wo-cL'llu l o wy 111 ~ 

prod uk l o hHr\\i c whl ~ci \\.ej d la ui y-

I)'ch , k la d nikó " 

1 Sl1ld~ , Iod k o -k" a~ 11 )' . hL'! po , m:lk ó" oh-

cyc h 

.1 Z'lpach Inll' l b~ wny, Iypowy dl" k<)I1 Cl' 1l1ra tu 

pUJl1llJ () f( 1\VL' g o / \\ .Y r<1711i c \\/yc/ u -

\\ ~dIH) pap IY ~'1 l nl l'/ n i IC/ ll ~1 \\ vc/u -

II ,II n "śc i 'I cebuli. bo / apach ó\\ 

ohCl ch 

4 K \'va:-.o\\OŚĆ ()gÓIIl~ 1 \I 

PI/l'Iil'lC nlll 11: l k W<i:-' 

c~tr~no\\:. " " v. ~ l g .. O.~ O,X 

S Z'I \\ " rt ość L'blla~ l " 

ogó Incgo O/ Il ,-I c lonc-

go le 1'1.1 k 1 " 111 l' t Iyc l -

nic. 'I< wag., Il Il' Inll tl'J 

n i"! I (U) 

(, Zawartość ,oli k u-

c h ~ nlll·j. (I( wag .. U 2,2 

I" i> 111 i, k k;r, kC! 11 il..'r( I I pcl d aJ ąca !'oly 

. 0.2 

0.4 1.0 

5.0 

I ,O 

3.3. Wymagan ia wspólne - wg lab!. 3. 

Lp . 

I 

2 

, 
. ) 

4 

Tablita 3 

Cecłll 
\V~ magania 

kI. I I kI. 

Za \va rtość l a n lec / \ :-'/ C IC li 111 i ner" In I'C h, ('I, 

\\ :Ig .. IlIl' \\lęCl'J nil () ,() .\ 

Ma :-. .. t Jll'l to Ploduklu rowlIl n~1 odpo" i:ll"' C 

d l' ki" 10 lVa I1 c j 11 .. 1 o pakowtllliu / I Olei" ne j'l. 'I, 

w;lg .. d l" opakow;ll~ o /.~l \\,;.1 rt OŚC ! d l) 0 ,4 kg ±~ 

pOWy;i.l'j OA do O.X k(l 
e ±4 

powyżej O. X do 1.2 kg ±.\ 
po \I )'7.Cj 1.2 ~g +, 

Ma", p:lp lvki odci l' kn i ętcj " , lo' lln ~1l ,hl dc-

klan)lIanej ll1 a~\ ne tt o plodll k l ll, 'I< wag .. nu: 

mnll'J ni ż 

- dla p" plyk i k on ~l' r\V owej 50 
- dl ' l .. LeC/o" .\~ 

Z,1 \V ~ I n ość meta li ,/ kodl iwyc l1 d la / d rowia. 

mg 11<1 I k ~ I 
<' prndll'ltI, n ie W I ~' Cl'J 11 i 7': 

- a r~l' ilU 0.2 
- OhH\ iu OA 
- m il'd/ i S.O 
- C)n k ll I S,O 
- <.:\n\ 20.0 -

4. PAKOWANIE, PRZ ECHOWYWANIE 
! TRANSPO RT 

II 

4 .1. Pakowa nie - . wg PN-77/A-7503 2 z tym, że opa
kowania jednostkowe s t anowi ą słoje szk lane dopus z
czon e cl o a rt yk u łów spożywczych . 

! 
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Opa ko wania jedn ost ko we po wmn zawierać co naJ-
. . . 

mni ej następujące oznacze n ia: 
a ) oznaczeni e wg 2.3 , 

b) n a zwę producenta . 
c ) masę netto , 
d) c e nę detaliczną , 

e) d a tę pro dukcj i (ro k , miesiąc); 

.:S .2. Przechowywanie - wg PN-77/ -75 )32 z ty m. że 
okres p rzechowywan ia w ',varu n kach wg PN-77/ 

A-7503 2, w których p roduk t powinien być zgodny 
z n ormą wy nos i ni ę m niej ni ż 12 m i esi ęcy . li cząc od 
ostatn iego dn ia mie si ąca . w którym produkt zosI: ł 

wyproduko wany . 
.:8.3 . Trahsport - wg PN-77/ A-75032 . 

5. BADANIA 

5.L P ro:ram ba'ań I 

5.1. ł . Ił.atli. pełne obejm ją 
a ) o kre ś l'llnie barwy. 
b) o kreś i:tnie smak u . 
c) okre ś lan ie zapach u , 
d ) okreś lan ie wyglądu zewnętrznego, 

e) o kreś lani'e konsyst encji . 
f) oznac zanie zawart ośc i 7an ieczysz 'z'ń organlc7-

nych, 
g) oznaczanie kwa sowości o gólnej. 
h) oznaczan ie za wa rt ośc i ekst ra k tu ogólnego , 

i.) oznaCzallle za wart ości so li kuchennej. 
j) oznac za n ie za wa rtośc i zan i eC7vszC7eń min ' ral -

~ 

n yc h, 
k ) sprawd za nie ma sy ne tto. 
l) ii prawdzanie ma sy pa p r k i odciekniętej. 

m ) oznaczanie zawa rtości metali sz ' odliwyc h dla 

zdrowia. 
Ba dania pełne n a leż y wy kon ywać co najmniej raz 

w ro k u, w przypadku zm ian su rowcowych i technolo-

gieznych o ra z na specjalne ż.ądani c odhi orcy. o rganów 
nad zo ru i ko nt roli. 

5.1.2. Badania niepełne obejmują hadania wg 5. 1.1. 
I. wyj ą t' iem h). j) o ra z m). 

Ba a ni a nicpełne należy przep rowad 7ać dla k ażdej 

pa ni i pro c! u k tu. 

5.2. Kontrola jakości - wg PN-72/A -75050 . 

5.3. O pis badań 
5.3 .. Określanie barwy, smaku, za pachu i konsystencj i 

wy k onać organ o le pt yczni e w tempera turze pokojowej. 
5.3 .. Określ~nie wyglądu zewnęt rznego wykon a ć 

p rzez s rawc!ze nie i o blic ze n ie w p rocellta ch s t rąkó w 

z wadam i . 
5.3.3. O znaczanie kwasowości ogólnej, zawartośc i ek

str tu ogólnego, zawartości soli kuchennej , zawa /"toś i 
zanieczyszczeń organicznych mineraln ych wg 
P N-7 11 A-75 101. 

5.3. , S lJr3wdzllnie masy netto wykonać przez zwaze
ni c ;i do k ła dn oś c ią u o 5 g. 

5.3.5. Sprawdzanie masy papryki po odc ieknięciu za·· 
l wy -- wg P N-7 1/A-75 10J. 

5.3.6. Oznaczan ie zawartości metali szkodliw ch dla 

zd rowia 
a rsen u wg P N-59/ A-040 10, 

ołowi u wg PN-~O/A -040 1 I. 
mi ed zi wg PN-XO/ A-040 12 
cynku wg PN -59/ A-040 13, 

cyny wg PN-~O/ A-040 14. 

SA. Ocena pa rt ii. Partię prod u ktu n al e ży u /nać za 
/godną z wy magan ia mi no rmy. jeże li odpow iada wszy

stkim pos tanowieni o m normy. 

6. POSTANOWI ENIA PRZEJŚOOWE 

Do czas u wycze rpania zapasów można stosować et y
kiety i o pako wania z oznac ze niem BN-66IXl22-IO. 

K ON IEC 

INFO MAC.IE DO OAT ' OW E 

I. Instyt ucja opracowujlłca normf,' - In,tytlll PrtCI11" lll Fcrlileil

tacyj nl'g(), Wa rs /,(Jwa. 

2. Istotne zrnlany w stosll1lt u do BN-56/ ! 21-10 

a ) wprowad /oJ)o paramet r /.~lni L'l'/ys/c/I.:!l orgi.l!1h.: /nych dla pap

ry ki ko mcrwowL'j. 

b ) /!1lil' niol1o /i.Iwar l o śc' rll l'wii: m il'd/i / l O do 5. l"nktl /) do 1~. 
< . 

cyn y 1 50 do 20 m g/kg p roduktu . 

3. No rm y i d ok llłne nt y zwi ~ za l1e 

P N-"9/ A-040 10 Art y kuł y 7ywllości ""L'. (J/ Il"c/ull ie lav.a rt O~C1 ar

~ l' n li 

P N-X O/A-04011 Produkl v spo7ywCl L' . O/I1" c /<ll1ie 1,'II'"rtoś ci olowiu 

P N-XO/ A-040 12 Produkl v spoi""cle. O/ l1 dCl.al1'l· lawartośc i mielii i 

PN-"9/ A-O"O ł ~ i\ rt y k u lv iyw nośc iowc . O/n <lCl"nie 1'1\\ <lrt ośc i cvllku 

PN-XO/i\-040 1.:1 Produ k l ) spoiywC/e. O/n<lClilllic law<lrt o śc i CVIl) 

PN- 77/A-7)OJ2 Pr/ l'l wor~ ()wocoV.' l'. war/y\\t1 c. War;~\\ I1 ()-i11I~~nl' . 

grtyho\\l' , \\-ina i Illiod y pil l1l' . PlIk o\\a n ic . p rtl'Cho'\ \ ywa nil' 

I transpo rt 

PN-72/A-75050 Pr /L' l W(lry OWOe<l\\l' . \\~lr/ y \\, l1 l' , \\! IW i mi( )ll y pil ll l'. 

Pobi eral1ic próhek 

p -71/ A-75 101 P r/l' I \ \O ry OWOCOWl' i w~lr/~\\nl'. Pr;~'go l o \\a nil' pró 

be k i I11ctod v bad,,,, l'i/vkuc hc l11iCln\c h . -
Sy,tC I11 <1I)'C/ I1 )' W ybll W y roh 'l\\ T. III Cd IS War' I ,I\\ :' 19XO r. 

4. S ymbol wg S WW - 24 M. 

5. Autor projektu normy - ini . Irl' ll" Sl.adlC\\iCl. 


