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, N O R M A BRANŻOWA BN-86 
PRZETWORY - 8124-05 

I Przetwory warzywno-grzybowe OWOCOWo-
-WARZYWNE Sałatki 

Zamiast 
, 

BN-72/8124--o5 
/ , 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są sa łatki 
warzywne i warzywno-grzybowe. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w produkcji i obrocie krąjowym. 

1.3. Określenia 
1.3.1. sałatki warzywne - przetwory o trzymane z je­

dnego lub kilku gatunków rozdrobnionych warzyw 
świeżych , kwaszonych lub utrwalonych termicznie z do­
datkiem cukru, so li , kwasó w spożywczych , naturalnych 
przypraw aromatyczno-smakowych lub ich wyciągó w 

z ewentualnym dodatkiem składnika owocowego, np. 
soków owocowych, rafinowanych olejów roślinn ych 

oraz inn ych naturalnych dodatków smakowych, utrwa­
lone termicznie w opakowan iach hermetycznych . 

1.3.2. sałatki warzywno-grzybowe - ptze twory otrzy­
mane z rozdrobnionych wa rzyw i grzybów św i eżych , 

kwaszonych , solo nych lub utrwalonych term icznie z do­
datkiem cukru, so li , kwasó w spożywczych, naturalnych 
przypraw aromatyczno-smakowych lub ich wyciągów 
oraz innych naturalnych dodatków smakowych , z ewen­
tua ln ym dodatkiem rafino wan ych o lejów roślinnych , 

utrwa lone termicznie w opak owa niach hermety znych . 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje sałatek. W zależności od s kładu surow-
cowego rozróżn ia się dwa rodzaje sałatek : 

- salatki warz 'wne , 
- sa ła tki warzywno-grzybowe. 
2.2. Typy sałatek. W zależIlości od il ości i rodzaju 

użytych kwasów spożywczych ro z ró ż nia Się trzy typy 
sałate k: 

- o smaku ostrym, 
- o smaku łagodnym , 

o sma ku łagodnym bez octu . 
2.3. Przykład oznaczenia 
a) sałat ki ogórkowej szweJzkiej o smaku os trym: 
SAtATKA OGÓRKOWA SZW EDZKA o smaku ostrym 

B N-86/8 124-05 

, 

Grupa katalogowa 1253 

b) sałatki warzywnej 'o smak u łagodnym: 
SAtATKA WARZYWNA o smaku łagodnym BN-86/8 124-05 

• 
c) sałatki z kapusty kwaszonej o smak u łagodnym 

bez oc tu : 
SAtATKA Z KAP USTY KWASZON EJ o smaku lagodnym 

bez octu BN-86/8 124-05 

d) sałatki warzywnej z pieczarkami o smaku ostrym: 
SAŁATKA WARZYW NA Z PIECZA RKAMI o smak u ostrym 

BN-86/ 8 124-05 

Dopuszcza s ię stosowa nie nazw regiona lnych np. Ło­
wicka, Korczyńska, Gdańska. 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania wspólne - wg tab!. l. 

Tablica I 

Lp. Cec hy - Wymagan ia 

I Zawartość za ni eczyszczeń minera ln ych, 

% wag .• ni e więcej niż 0,03 
- d la sa ła te k warzywno-grzybowyc h 0.1 

2 Zawa rt ość za nieczyszczeń organicznyc h 
pochodzenia roś linnego, % wag. , ni c 
więcej niż 0,3 

3 Zawartość meia li szkod li wych dla zdro-
l kg produktu , 

. . . 
Wla, mo Il a nie wi ęcej 

" 
niż : 

- a rsenu 0 ,2 
- ołowiu 0,4 

I - miedzi 5,0 
- cynku 20 ,0 .. 
- cyn)'- 20,0 

4 Masa netto sa/ale k powinna odpowiadać 

dek la rowa nej na opakowaniu z to leran-

CJą , % wag., 
- dl a opakowań o zawa rt ośc i d o 

0,4 kg ± 5 
- powyżej 0,4 do 0 ,8 kg ± 4 
- powyżej 0,8 do 1,2 kg ± 3 
- powyżcj ł ,2 kg ±2 

Zgłoszona przez Instytut Przemysłu Fę,rmentacyjnego 

Ustanowiona .przez Dyrek tora Instytutu Przemysłu Fermentacyjnego dnia 
jako norma obowiąz ująca od dnia 1 kwietnia 1986 r. 

(Dz . Norm . i Miar nr 3/1986 poz. 7) 

• 
3 styczn ia 1986 r. 
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cd ta bl I 

Lp. I Cechy Wymagania 

5 Masa sk lad ników po odc i e kni ęc i u z za le-
wy po w In na odpowiadać de kla ro wa nej 

na o pa kowan iu z t o l e ra ncj ą , % wag ., 

- d la opa kowalI o za wa rt ośc i d o 
0,4 kg ± 6 

- powyżej 0 ,4 do 0 ,8 kg ± 5 
- powyżej 0 ,8 d o 1,2 kg ± 4 
- powyżej 1,2 kg ± 3 

3.2. Wymagania szczegółowe dotyczące sałatek 

3.2.1. Sała tki warzywne 
3.2.1 .1. Składniki . Wa rzy wa ś wi e że' i kwaszone (bura­

ki, cuki nia , ka pusta bi ała i cze rwo na, ogórk i, pomido­
ry czerwo ne i zie lo ne, se ler nacio wy, papry ka) o raz 
warzywa smako we (marchew, pie truszka , seler, cebula, 
po ry) i doda tki owocowe (przec iery i so ki) , sól, c ukier, 
kwa sy s pożywcze (octowy, cytry no wy , mlekowy, za lewy 
z warzyw kwaszonych), o lej roś linn y , naturalne przy­
prawy aroma tyczno-s mako we lub ich wyciągi , jak 
pieprz, ziele angie lskie, li ść la urowy, gorczyca, czosnek , 
km inek, koper, pa pryka mielo na , estragon, goździki , 

. cynamon o raz inne natura lne dod a tki smakowe . 
3.2.1.2. Wymagania organoleptyczne i' fizykochemicz­

ne - wg ta bl. 2. 

Lp. 

2 

4 

Tablica 2 

Cechy 

Wygl'l d I konsystencj a 

Barwa 

Sma k I zapach 

Kwasowość ogó lna 
w p rzelic ze n iu na kwa , . 

oClO wy dl a sała t e k z 
dodatkiem oc tu , w 
przeliczeniu na kwas 

cyt rynowy dla sa ł ate k 

z dodat kiem k was u cy­

trynowego, w p rze li­

czen iu na k was mle ko­
wy dla sa ł atek z dodat ­

kiem kwas u mlekowe­

go. % wag .• 
- sa łat k i o smaku 

os t rym 

- sałatki o smaku 

ł agodnym ' 
- sała l ki o ' smak u 

lagod nym bez octu 

Wymaga nia 

wa rzywa po kroj o ne na częśc i 

róż nego k ształtu lub prze tarte 
w przy padku b uraków ćwikło­

wyc h , wymiesza ne z przypra ­
wa mi w za lewie, s k ładniki 

o ko nsystencji j ę drnej lub 

m i ę kki ej , lecz nie ro zgo to wa­

ne, zach owują ce k ształt nada­
ny Im przy k rojeniu 

typo wa d la użytych warzyw 

o raz d od a tków I przy praw, 

zm ien iona p rocese m techn o­
logicznym 

cha ra'k terys tyczny d la po­
szczegó lnych sa ła te k w za leż­

nośc i od ic h s k ła d u su rowco­
wego , z wyczu wa ln ymi przy­

prawa mi a ro ma tyczno-sma­

kowy m i, bez posma ków i. za ­
pachów obcych 

.. 
powyżej 1,0 -;- 1,5 

0 ,1-;- 1,0 

0,370 ,8 

cd tabl 2 

Lp. Cechy Wymaga nia 

5 Zawartość soli , % wag., 

- sał a tki o sma ku 1,0-;-1 ,5 

ostrym przy użyci u warzyw kwaszo-, 
nych dopuszcza się zawartość 

soli d o 2% wag., 

- sała tki o smaku 
łagodnym 0,8-;-1,5 

- sałatki o sma ku 
łagodnym bez oc tu 0,4-;-1,0 

3.2.2. Sałatki warzywno-grzybowe 

3.2.2.1. Składniki. Warzywa ś wieże i kwaszone (ogór­
ki, kapusta biała, papryka) oraz warzywa smakowe 
(marchew, pietruszka , seler, cebula, po ry), grzyby świe­
że i solone (pieczarka, opieńka, gąska, maślak, kurka 
i inne grzyby jadalne dopuszczone do przetwórstwa 
a ktua lnie obowiązującymi przepisami władz sanitar­
nych), só l, cukier, kwasy spożywcze (octowy, cytryno­
wy, mlekowy) , olej roślinny , naturalne przyprawy aro­
matyczno-smakowe lub ich w,yciągi, jak pieprz, ziele 
a ngielsk ie, liść laurowy, gorczyca oraz inne naturalne 
dodatki smakowe. 

3.2.2.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz­
ne - wg tab l. 3. 

Lp . 

2 

3 

4 

Tablica 3 

Cech y 

Wygląd i konsystencja 

Barwa 

Sma k I zapach 

Kwasowość ogó lna w 
przeliczen iu na kwas 

octowy dl a sała tek 
z dodatkiem oc tu , w 

przeliczeniu na kwas 
cytrynowy dla sała tek 

z dodatkiem kwasu cy­

trynowego, w przeli­
czeniu na kwas mleko­

wy 'dla sałatek 'z d oda t­

kiem kwasu mlekowe­

go, % wag. , 

- sałatk i o sm aku 
ostrym 

- sałatk i o smak u 
łagodnym 

Wymagania 

warzywa pokrojone na częśc i 

różnego kształtu, grzyby całe 

lub pokrojo'ne, s kładniki wy­

mieszane z przyprawami w za­
lewie, warzywa i grzyby ję­

drne lub miękkie zachowujące 

ksz t ałt nada ny im przy kroje­

mu 

typowa dla użyt ych warzyw 
I g rzybów o raz d od a tków 
i przypraw, zm ienio na proce­

sem technologicznym 

charak terystyczny dla składu 

recepturalnego sałatki i rodza ­

j u użytych warzyw i grzybów 
z wyczuwa ln ymi przyp rawa­

mi , bez posma ków I zapa­

chów o bcych 

powyżej 0,8 -;- ł ,5 

0 ,370,8 
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cd. tab!. 3 

Lp. Cechy Wymagania 

5 Zawa rtość soli, % wag., 
- sałatki o smaku powyżej 1,0-0-1,5 

ostrym przy użyciu warzyw kwaszo-
nych i grzybów solonych do-
puszcza się zawartość soli do 
2% wag. 

- sałatki o smaku 
łagodnym 0,4-0-1,0 

6 Zawartość grzybów za-
czerwionych w stosun-

ku do za wartych w 
opa kowaniu grzybów, 
% wag., nie więcej niż 5 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 
4.1.1. Opakowania jednostkowe. Sałatki powinny być 

pakowane w słoje wg PN-77 / A-75032 tab I. 1. Za zgo­
dą odbiorcy dopuszcza się inne opakowania. 

a) Wygląd zewnętrzny opakowań jednostkowych z za­
wartością. Słoje powinny być czyste, szczelne, bez 
oznak bombaży i wycieków oraz uszkodzeń. 

Opakowania z wyrobem gotowym powin"ny mieć pra­
widłowe i estetyczne oznakowanie. 

b) Wygląd wewnętrzny zamknięcia metalowego słoja 
po wyjęciu zawartości. Wewnętrzna powierzchnia zam­
knięć lakierowanych do słoi powinna być równomier­
nie pokryta lakierem, bez pęknięć i odprysków. 

Dopuszcza się zmiany powłoki lakierowanej nie ma­
jące wpływu na cechy organoleptyczne produktu oraz 
zawartość metali szkodliwych dla zdrowia. 

4.1.2. Znakowanie opakowań jednostkowych. Opako­
wania jednostkowe powinny zawierać co najmniej na­
stępujące oznaczenia: 

oznaczenie wg 2.3, 
nazwę producenta, 
masę netto , 
masę odciekniętych składników, 

skład sałatki, w kolejności zależnej od zawartości 
wagowej składników (podstawowe składniki), 

. - cenę detaliczną, 
- datę produkcji (rok, miesiąc). 

Opakowania jednostkowe mogą być oZnaczone za 
pomocą kodowania, etykietowania, litografowania , 
drukowania lub inną techniką. 

4.2. Przechowywanie - wg PN-77 / A-75032, z tym że 
okres przechowywania sałatek w warunkach wg PN-77/ 
A-7S032 p . 3.2 , wynosi nie mniej niż 9 miesięcy, li­
cząc od ostatniego dnia miesiąca , w którym sałatka 

została wyprodukowana. 
4.3. Transport - wg PN-77/A-7S032. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obejmują: 

a) 
b) 
c) 
d) 
e) 
f) 

określanie 

określanie 

określanie 

określanie 

oznaczallIe 
oznaczallIe 

wyglądu opakowań, 

wyglądu i konsystencji, 
barwy, 
smaku i zapachu, 
kwasowości ogólnej, 
zawartości soli, 

g) 
h) 

oznaczallIe 
oznaczallIe 

zawartości grzybów zaczerwionych, 
zawartości zanieczyszczeń mineral-

nych, 
i) oznaczanie za wartości zanieczyszczeń organIcz­

nych, 
j) oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 

zdrowia, 
k) sprawdzanie masy netto , 
I) sprawdzanie masy ś kładników po odcieknięciu za­

lewy. 
Badania pełne należy wykonywać co najmniej raz 

w roku oraz w przypadku zmian surowcowych i te­
chnologicznych oraz na specjalne żądanie odbiorcy, 
organów nadzoru i kontroli. 

5.1.2. Badania nie pełne obejmują badania wg 5.1.1, 
z wyjątkiem poz. h) oraz j). Badania niepełne n a leży 

przeprowadzać dla każdej partii produktu. 
5.2. Kontrola jakości - wg PN-72/ A-750.50. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Określanie wyglądu opakowań 

I 

- Sprawdzanie wyglądu powierzchni zewnętrzn ej 

opakowania bezpośredniego przeprowadza się przez 
oględziny całej powierzchni zewnętrznej. Bombaż obja­
wia się przez wypuklenie się wieczka. Badania bomba­
żu wykonuje się przez silne naciśnięcie wieczka. J eże l i" 
wypuklenie nie zostanie wciągnięte, opa kowanie uznaje 
się za zbombażowane. 

- Sprawdzanie znakowania opakowania bezpośred­
niego przeprowadza się przez oględziny oraz stwierd ze­
nie stanu i treści oznaczań i ich prawidłowośc i ora z 
zgodności z zawartością opakowania. 

- Sprawdzanie wyglądu powierzchni wewnętrznej 

wieczka przeprowadza się przez oględziny całej po­
wierzchni wieczka, po otwarciu opakowania. Wieczko 
po zdjęciu ze słoja należy dokładnie obej rzeć, zwraca­
jąc uwagę na stan powierzchni. Następnie wieczko wy­
myć i wysuszyć za pomocą ściereczki i poddać ponow­
nym dokładnym oględzinom. 

W przypadku większych zmian korozyj nyc h zawar­
tość opakowania należy' poddać badaniom na zawar­
tość metali szkodliwych dla zdrowia, biorąc pod uwagę 
wyniki badań organoleptycznych. 

5.3.2. Określanie wyglądu i konsystencji, barwy, smaku 
i zapachu wykonać organoleptycznie w temperaturze 
pokojowej. 

5.3.3. Oznaczanie zawartości kwasowości ogólnej, soli, 
zanieczyszczeń mineralnych i organicznych - wg PN -71/ 
A-7S101. 

5.3.4. Oznaczanie zawartości grzybów zaczerwionych 
- wg PN-68/ A-78S09·. 

5.3.5. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 
zdro'wia 

- arsenu 
- ołowiu 

wg PN-S9/ A-040 I O, 
wg PN-80/ A-040 1'1, 


