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NORMA BRANZOWA
~ 7 BN-64
PRODUKTY - 8124-04
OWOCOWO- Produkty warzgwne
-WARZYWNE . Zamiast
R orniszony RN-56 MPSiS-C-57
Grupa katalogowa 1253
1. WSTEP cd. tablicy
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg | Cechy Wymagania
korniszony. klasa I klasa II
1.2. Okreslenia. Korhiszony — produkt otrzy- korniszony pro- A
many z malych ogorkéw s$wiezych iub solonych, ste; dopuszcza I
i . . Ksztalt sie korniszonéw dopuszcza sig
zalanych zalewag octowg z dodatkiem przypraw nictoremnych korniszony
roslinnych aromatyczno-smakowych, utrwalony do 20% nieforemne

przez pasteryzacje w' naczyniach hermetycznych.
1.3. Klasy jakoSci. Ustala sie dwie klasy jakosci
Korniszonow: I 1 II.
1.4. Przyklad oznaczenia korniszondw 1 klasy
jakosci:
KORNISZONY 1 BN-64/8124-04

1.5. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie Za-

wartos$ci arsenu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie za-
wartosci olowiu
PN-80/A-04012 Produkty Spozywcze. Oznaczanie za-

wartosci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuly Zywnosciowe. Oznaczanie za-
wartoscl cynku ‘

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanice
wartosci cyny

PN-72/A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina
i miody pitne. Pobieranie probek '

PN-71/A-75101 Przetwory owocowe 1 warzywne. Przy-
gotowanie probek i metody badan fizyko-chemicznych

PN-79/0-79701 Opakowania jednostkowe szklane. Stoje
do artykutow spozywczych. Wymagania 1 badania’

BN-84/6833-03 Opakowania jednostkowe szklane. Stoje
Feniks do artykulow spozywczych

2. WYMAGANIA JAKOSCIOWE
2.1. Wymagania organoleptyczne

| ceeny | Wymagania

iu - l klasa 1 [ klasa II

|

i Barwa jednolila zielona | zielona, zielono-
do oliwkowej] z6Ha, zielono-

! biata,

‘ niejednalita

Smak 1 zapach

smak kwasny, typowy dla korni-
SZONOW W maryvnacie;
zapach typowy

korniszony jedrne
dopuszcza si€

Konsystencja korniszony o
oslabionej
jedrnosci

korniszony pozbawione uszkodzen
mechanicznych wolne od uszko-
dzen chorobowych dopuszcza sig
korniszony:

z uszkodzeniami mechanicznymi:

Zdrowotinosé

do 10% | do 20%%
z uszkodzeniami chorobowymi:
— | do 5%

Wielko§é moiliwié wyrownana w jednostce

opakowania

Diugosé, em 26 217

Grubo$é, cm 0,72 0,73

Zalewa opalizpjgca

Przyprawy czyste, zdrowe, o estetycznym wy-

roslinne gladzie

armatyczno-

-smakowe

2.2. Wymagania fizykochemiczne

Wymagania
Cech
¥ klasa I klasa II
Kwasowos¢ ogolna w przeli-
czeniu na kwas octowy, % 15
wag., nie wiecej niz
Zawarto$§é cukrow ogolem
jako cukier inwertowy, % 5,0
wag., nie wiece] niz
Zawarto$é soli kuchennej, %o
‘'wag., nie wiecei niz 1.5

— e - —

Instytut Przemyslu Fermentacyjnego
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Przemysiu Owocowo-Warzywnego dnia 8 wrzesnia 1964 r.
jako norma ohowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 stycznia 1965 r.
(Mon. Pol. nr 85/1964 poz. 403)
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5 . BN-64/8124-04

cd. tablicy
- Wymagania
ech
ke ad klasa I | klasa II
Zawartos$é zanieczyszczen or-
ganicznych pochodzenia ros- 0,05
linnego, % wag., nie wiecej
niz
Zawarto$é zanieczyszczen mi-
neralnych, % wag., nie wie- ' 0,03
cej niz
Zawartos¢ metali szkodli-
wych dla zdrowia, mg/kg,
nie wiecej niz:
arsenu 0,2
otowiu 0,4
cynku : 5,0
miedzi 10,0
cyny 50,0

2.3. ZawartoS¢ korniszonéw odcieknietych, nic
mnic¢j niz:

w stoju 0.9 450

w stoju 045 240 ¢

2.4. Waga netto produktu, nic mniej niz:

w stoju 0.9 900 '

w stoju 0.45 450

-

Pf

-

fre o

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

3.1. Opakowanie bezposrednie dla korniszonow
stanowig stoje szklane wg PN-"80-79701 oraz
sloje Feniks wg BN-63/6833-03.

Opakowanie bezposrednie powinno byé¢ zaopa-
trzone w etykiete zawierajaca:

a) oznaczenie produktu wg 1.4,

b) nazwe i adres producenta,

c) date produkeii,

d) mas¢ netto,

e) cene detaliczna.

3.2. Opakowanie transportowe stanowig skrzyn-
ki drewniane, pudia tekturowe lub inne opakowa-
nie, dostatecznie zabezpieczajgce produkt przed

3.3.. Warunki i okresy przechowywania

3.3.1. Warunki przechowywania. -+ Opakowa-
nia z korniszonami powinny by¢ przechowywa-
ne w pomieszczeniach czystych, suchych, przewie-
wnych, zabezpieczonych przed bezposrednim dzia-
taniem promieni stonecznych w 'temperaturze
215 C i wilgotnosci wzglednej do 75%.

3.3.2.0kres przechowywaniaw warunkach wg
3.3.1, w ktorych produkt powinien by¢ zgodny z
normsy, wynosi nie mniej niz 10 miesiecy.

3.4. Transport. Transport korniszonéw powinien
odbywaé¢ sie w warunkach zabezpieczajgcych
przed uszkodzeniem mechanicznym, zepsuciem
lub zanieczyszczeniem oraz dzialaniem wplywow
atmosferycznych.

4. BADANIA JAKOSCIOWE

4.1. Pobieranie probek — wg PN-72/A-75050.

4.2. Barwa, wyglad zewnetrzny, smak, zapach,
ksztalt i konsystencja.Okresli¢ organoleptycznie.

4.3. Wielkos¢ (diugosé i grubos$é¢) kerniszonéw
okresli¢ za pomocg miarki.

4.4. Zawarto$¢ korniszonéw nieforemnych okre-
sli¢ przez wybranie i obliczenie procentu.

4.5. Kwasowoes¢ ogolna, zawartos¢ cukrow, za-
nieczyszczenia organiczne i mineraine oraz uszko-

dzenia mechaniczne i chorobowe — wg PN-T71/
A-75101. 5 _

4.6. Masa Kkorniszonow lodcieknietych. Okresh¢ wg
PN-71/A-75101.

4.7. Masa netto. OkreSli¢ przez zwazenie z dokla-
dnoscig do. 10 g.
4.8. Oznaczanie metali szkodliwych dla zdrowia:
arsenu — wg PN-59/A-04010.
ofowiu — wg PN-80/A-04011,
miedzi — wg PN-80/A-04012,

iszkodzeniem. Opakowanie wysyltkowe powinno  cynku — wg PN-59/A-04013,
by¢ zaopatrzone w etykiete zgodnie z 3.1. cyny — wg PN-80/A-04014.
KONIEC
Wydanie 7 — stan aktualny: pazdziernik 1987 — uaktualniono normy zwigzane oraz uwzgledniono znmane¢: zmiana |

— Biuletyn PKNIM nr 10/72.



