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1. WSTEP b) satatki warzywnej o smaku tagodnym:

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 satatki
warzywne 1 warzywno-grzybowe.

1.2. Zakres stosowania normy. Normg¢ nalezy stoso-
wa¢ w produkcji 1 obrocie krgjowym.

1.3. Okreslenia

1.3.1. satatki warzywne — przetwory otrzymane z je-
dnego lub kilku gatunkéw rozdrobnionych warzyw
swiezych, kwaszonych lub utrwalonych termicznie z do-
datkiem cukru, soli, kwasoOw spozywczych, naturalnych
przypraw aromatyczno-smakowych lub ich wyciggow
z ewentualnym dodatkiem sktadnika owocowego, np.
sokow owocowych, rafinowanych olejéw roslinnych
oraz innych naturalnych dodatk6w smakowych, utrwa-
lone termicznie w opakowaniach hermetycznych.

1.3.2. satatki warzywno-grzybowe — przetwory otrzy-
mane z rozdrobnionych warzyw 1 grzybow $wiezych,

SALATKA WARZYWNA o smaku lagodnym BN-86/8124-05

c) satatki z kapusty kwaszonej o smaku tagodnym
bez octu:
SALEATKA Z KAPUSTY KWASZONEJ o smaku tagodnym
bez octu BN-86/8124-05

d) salatki warzywnej z pieczarkami o smaku ostrym:
SALATKA WARZYWNA Z PIECZARKAMI o smaku ostrym
BN-86/8124-05

Dopuszcza si¢ stosowanie nazw regionalnych np. Lo-
wicka, Korczynska, Gdanska.

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wspélne — wg tabl. I.

kwaszonych, solonych lub utrwalonych termicznie z do- Tablica 1
datkiem cukru, soli, kwasow spoZywczych, natura_lnych L. Cechy Wymagania
przypraw aromatyczno-smakowych lub ich wyciggow ) = , =
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oraz innych naturalnych dodatkow smakowych, z ewen- B P
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cd. tabl. 1 cd. tabl. 2
Lp. Cechy Wymagania Lp. Cechy Wymagania
5 Masa skladnikOw po odcieknigciu z zale- 5 Zawartosé soli, % wag.
wy powinna odpowiada¢ deklarowanej — satatki o smaku 1.0=15
na opakowaniu z tolerancja, % wag., ostrym przy uzyciu warzyw kwaszo-
— dla opakowan o zawartosci do nych dopuszcza sie zawarto$é
0.4 kg ‘ +6 soli do 2% wag.,
— powyze)] 0.4 do 0.8 kg E = safatki o smaku
— powyzej 0.8 do 1.2 kg +4 tagodnym 0.8~15
— powyzej 1.2 kg 13 — salatki o smaku
tagodnym bez octu 0,4-1,0

3.2. Wymagania szczegétowe dotyczgce salatek

3.2.1. Satatki warzywne

3.2.1.1. Skladniki. Warzywa $wieze i kwaszone (bura-
ki, cukinia, kapusta biata i1 czerwona, ogdrki, pomido-
ry czerwone t zielone, seler naciowy, papryka) oraz
warzywa smakowe (marchew, pietruszka, seler, cebula,
pory) 1 dodatki owocowe (przeciery i soki), sol, cukier,
kwasy spozywcze (octowy, cytrynowy, mlekowy, zalewy
z warzyw kwaszonych), olej rodlinny, naturalne przy-
prawy aromatyczno-smakowe lub ich wyciagi, jak
pieprz, ziele angielskie, li$¢ laurowy, gorczyca, czosnek,
kminek, koper, papryka mielona, estragon, gozdziki,
. cynamon oraz inne naturalne dodatki smakowe.

3.2.1.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-
ne — wg tabl. 2.

Tablica 2

'8

Lp. Cechy Wymagania

warzywa pokrojone na czgsci
rOznego ksztattu lub przetarte
w przypadku burakow ¢wikto-
wych, wymieszane z przypra-
wami w zalewie, skladniki
o konsystencji  jedrnej lub
migkkiej, lecz nierozgotowa-

| Wyvglad 1 konsystencja

ne, zachowujace ksztatt nada-
ny 1m przy krojeniu

typowa dla uzytych warzyw
oraz dodatkéw 1 przypraw,
zmieniona procesem techno-
logicznym

2 Barwa

3 Smak charakterystyczny dla  po-
szczegdlnych satatek w zalez-
nosci od ich sktadu surowco-
wego, z wyczuwalnymi przy-
aromatyczno-sma-

1 zapach

prawami
kowymi, bez posmakow i za-
pachow obcych

4 Kwasowosc ogdlna
w przeliczeniu na kwas -
octowy dla salatek =z
dodatkiem octu, w
kwas

cytrynowy dla salatek

przeliczeniu na

z dodatkiem kwasu cy-
trynowego, w przeli-
czeniu na kwas mleko-
wy dla salatek z dodat-
kiem kwasu mlekowe-
go, % wag., @
— salatki o smaku

ostrym powyzej 1,0+1.5

— salatki o smaku

lagodnym 0,3=1.0
— satatki o smaku
tagodnym bez octu 0,308

3.2.2. Satatki warzywno-grzybowe

3.2.2.1. Sktadniki. Warzywa $wieze 1 kwaszone (ogor-
ki, kapusta biala, papryka) oraz warzywa smakowe
(marchew, pietruszka, seler, cebula, pory), grzyby Swie-
ze 1 solone (pieczarka, opienka, gaska, maslak, kurka
1 inne grzyby jadalne dopuszczone do przetworstwa
aktualnie obowigzujacymi przepisami wladz sanitar-
nych), sol, cukier, kwasy spozywcze (octowy. cytryno-
wy, mlekowy), olej roslinny, naturalne przyprawy aro-
matyczno-smakowe lub ich wyciagi, jak pieprz, ziele
angielskie, li$¢ laurowy, gorczyca oraz inne naturalne
dodatki smakowe.

3.2.2.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-
ne — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp. Cechy Wymagania

warzywa pokrojone na czgsci
roznego ksztattu, grzyby cale
lub pokrojo'ne, sktadniki wy-
mieszane z przyprawami w za-
lewie, warzywa i grzyby j¢-
drne lub migkkie zachowujgce
ksztalt nadany im przy kroje-
niu

1 Wyglad 1 konsystencja

2

Barwa typowa dla uzytych warzyw
i grzybow oraz dodatkow
1 przypraw, zmieniona proce-

sem technologicznym

charakterystyczny dla sktadu
recepturalnego satatki i rodza-
ju uzytych warzyw 1 grzybow
z wyczuwalnymi przyprawa-
mi, bez posmakoéw i zapa-
chéw obcych

3 Smak i zapach

4 Kwasowos¢ ogodlna w
przeliczeniu na kwas
octowy dla salatek
z dodatkiem octu, w
przeliczeniu na kwas
cytrynowy dla satatek
z dodatkiem kwasu cy-
trynowego, w przeli-
czeniu na kwas mleko-
wy dla satatek z dodat-
kiem kwasu mlekowe-
go, % wag.,

— safatki o smaku

ostrym powyzej 0.8+1.,5
— safatki o smaku
fagodnym 0,3+0.8
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cd. tabl. 3
Lp. Cechy Wymagania
5 Zawartos¢ soli, % wag.,
— salatki o smaku powyzej 1,0+1,5
ostrym przy uzyciu warzyw kwaszo-
nych i1 grzybow solonych do-
puszcza si¢ zawartos$¢ soli do
2% wag.
— safatki o smaku
fagodnym 0,410
6 Zawarto$¢ grzybow za-
czerwionych w stosun-
ku do zawartych w
opakowaniu grzybow,
% wag., nie wigcej niz S

-

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania jednostkowe. Salatki powinny by¢
pakowane w stoje wg PN-77/A-75032 tabl. 1. Za zgo-
da odbiorcy dopuszcza si¢ inne opakowania.

a) Wyglad zewnetrzny opakowan jednostkowych z za-
wartoscig. Stoje powinny by¢ czyste, szczelne, bez
oznak bombazy 1 wyciekdbw oraz uszkodzen.

Opakowania z wyrobem gotowym powinny mie¢ pra-
widlowe 1 estetyczne oznakowanie.

b) Wyglad wewng¢trzny zamknigcia metalowego stoja
po wyjeciu zawartosci. Wewngtrzna powierzchnia zam-
kni¢¢ lakierowanych do stoi powinna byé rOwnomier-
nie pokryta lakierem, bez pg¢knig¢ 1 odpryskow.

Dopuszcza si¢ zmiany powloki lakierowanej nie ma-
jace wpltywu na cechy organoleptyczne produktu oraz
zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia.

4.1.2. Znakowanie opakowan jednostkowych. Opako-
wania jednostkowe powinny zawiera¢ co najmniej na-
st¢pujace oznaczenia:

- — oznaczenie wg 2.3,

— nazw¢ producenta,

— mas¢ netto,

— mas¢ odciekni¢tych skladnikow,

— sktad satatki, w kolejnosci zaleznej od zawartoS$ci
wagowej sktadnikow (podstawowe skltadniki),

— cen¢ detaliczna,

— dat¢ produkcji (rok, miesigc).

Opakowania jednostkowe mogg by¢ oznaczone za
pomocg kodowania, etykietowania, litografowania,
drukowania lub inng technika.

4.2. Przechowywanie — wg PN-77/A-75032, z tym ze
okres przechowywania satatek w warunkach wg PN-77/
A-75032 p. 3.2, wynosi nie mniej niz 9 miesigcy, li-
czac od ostatniego dnia miesigca, w ktorym salatka
zostala wyprodukowana.

4.3. Transport — wg PN-77/A-75032.

5. BADANIA

5.1. Program badan
~5.1.1. Badania pelne obejmuja:

wygladu opakowan,
wygladu 1 konsystencji,

a) okreslanie
b) okreslanie
c) okreslanie barwy,

d) okreslanie smaku 1 zapachu,

e) oznaczanie kwasowosci ogolnej,

f) oznaczanie zawartosci soli,

g) oznaczanie zawartosci grzybOw zaczerwionych,

h) oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mineral-
nych,

i) oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen organicz-
nych,

J) oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia,

k) sprawdzanie masy netto,

l) sprawdzanie masy sktadnikéw po odcieknigciu za-
lewy.

Badania petne nalezy wykonywaé co najmniej raz
w roku oraz w przypadku zmian surowcowych 1 te-
chnologicznych oraz na specjalne zadanie odbiorcy,
organOw nadzoru i1 kontroli.

5.1.2. Badania niepelne obejmujg badania wg 5.1.1,
z wyjatkiem poz. h) oraz j). Badania niepelne nalezy
przeprowadza¢ dla kazdej partii produktu.

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

5.3. Opis badan \

5.3.1. Okreslanie wygladu opakowan

— Sprawdzanie wygladu powierzchni zewng¢trznej
opakowania bezpoSredniego przeprowadza si¢ przez
ogledziny calej powierzchni zewngtrznej. Bombaz obja-
wia si¢ przez wypuklenie si¢ wieczka. Badania bomba-
zu wykonuje si¢ przez silne naci$niecie wieczka. Jezeli
wypuklenie nie zostanie wciggnigte, opakowanie uznaje
si¢ za zbombazowane.

— Sprawdzanie znakowania opakowania bezposred-
niego przeprowadza si¢ przez ogl¢dziny oraz stwierdze-
nie stanu i treSci oznaczan i ich prawidtowosci oraz
zgodnosci z zawartoscia opakowania.

— Sprawdzanie wygladu powierzchni wewngtrznej
wieczka przeprowadza si¢ przez ogledziny calej po-
wierzchni wieczka, po otwarciu opakowania. Wieczko
po zdjgciu ze stoja nalezy doktadnie obejrze¢, zwraca-
jac uwage na stan powierzchni. Nastgpnie wieczko wy-
my¢ 1 wysuszy¢ za pomocg Sciereczki 1 podda¢ ponow-
nym dokladnym ogl¢dzinom.

W przypadku wig¢kszych zmian korozyjnych zawar-
tos¢ opakowania nalezy podda¢ badaniom na zawar-
tos¢ metali szkodliwych dla zdrowia, biorac pod uwagg
wyniki badan organoleptycznych.

5.3.2. Okreslanie wygladu i konsystencji, barwy, smaku
i zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowe;.

5.3.3. Oznaczanie zawartoSci kwasowoSci ogélnej, soli,
zanieczyszczen mineralnych i organicznych — wg PN-71/
A-75101.

5.3.4. Oznaczanie zawartosci grzybow zaczerwionych
— wg PN-68/A-78509.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia - |

— arsenu — wg PN-59/A-04010,

— otowiu — wg PN-80/A-04011,

/



