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Koncentrat • sok pomidorowy PRZETWORY I 
OWOCOWO-WARZYWNE Wymagania mikrobiologiczne 

Zamiast 
BN·63/8125·02 

1. wsm 
• 1.1. Przedmiot pormy. Przedmiote. nor~ są wy-

magania mikrobiologiCzne dotycaącekoncentratu i 
soku pomidorowego w opakowaniaoh hermetycznych. 

1.2. Zakres stosowania porm. Nor.ę należ;y sto­
sować przy ocenie konoentratu i soku pomidorowego 
w produkcji i obrooie krajow;ym. 

2. WYMAGANIA 

2.1. W:ymagApia mikrobiologiczne dla konoentratu 
pomidorowego pasteryzowanego - wg tabl. 1. 

Tab lica 1 

Lp. Cechy l,ymagania 

1 Trwałość oznaczona metodą brak zmian opakowań 
pr6by termostato'.-/e j 1 cech organolep-

tycznych produktu 

2 Liczba bakterii kwaszą-
cych typu ml ekowego w 
1 g, nie więcej niż 10 

3 Obecność drożdży niedopuszczalna 

4 Obecność pleśni niedopuszczalna 

5 Obecność bakterii bez-
tleno"ych i ich prze-
trwalnik6w niedopuszc zalna 

6 Warto ść pH nie mniej niż 3, 9 

2.2. WYmagap1a mikrobiologicznI dla soku pomi­

dorowego - wg tabl. 2. 
Tablica 2 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Szczelność opakowań szczelne 

2 Trwałoś ć oznaczona meto- brak zmian opakowań i 
dą pr6by termostat o·"e j cech organoleptycznyc~ 

produkt u 

3 Li czba bakterii kwaszą- . 
cych typu mlekowego w 
1 cm3, nie . więcej niż 5 

4 Obecno ść drożdży i pleśni niedopuszczalna 

5 Obecno ść bakterii bez" 
, 

. tlenowych i ich przetrl-/al-
nik6w niedopuszczalna 

6 W.artość pH nie mniej n1ł. 3.9 
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2.~ •• :?magep1a orgAAQleptuzne powinny być zgod- .. 
ne Z odpowiedniej normami przedmiotowymi • 

3. BADANIA 

.,. 1 Pr badań 7.. ogram 

3.1.1. Badapia pelpt 

3,1.1,1. Konoentrat pomidorow;y' 
a) oznaozanie trwałości, 
b) oznaczanie liozby bakterii kwaszących typu 

mlekowego, 
c) oznaozanie liozby drotdt" 
d) oznaczanie obecności ple~ni, 
e) oznaozanie obecności bakterii b.eztlenowycll 

i ich przetrwalnikÓW, 
t) oznaozanie wartości pK, 
g) oznaozanie oeoll organoleptyczn;ych. 
Badania mikrobiologiczne przeprowadza się 

dla koncentratu pomidorowego pastery~c~anego na 
próbkaoh z opakowań uermetycznie zamkniętych nie 
w;ykazujących zmian po próbie termostatowej. 

3,j.1;2. Sok pomidor oyg 

a) sprawdzanie szczelności opakowań, 
b) oznaczanie trwełości, 

, .c) oznaczanie lic~b;y bakterii kwasząoych typu 
mlekowego , 

, 

d) oznaczanie obecności drotdż;y i pleśni, 

e) oznaczenie obeoności bakterii beztlenowyoh 
i ich pr zetrwalników, 

f) oznaczanie wartośoi pH, 
g) oznaczanie oecll organoleptycznych. 
Badania mikrobiologiozne należ, przeprowadzać 

na próbkaoh ze szczelnych opakowań trwał;ych, nie 
zmienionych po próbie termostatowej. 

2 . 1,1,3. Stosowanie badań pełgYch.Badania pel­
ne koncentratu. i soku pomidorowego należ, wykon;y­
wać 111 przypadkach: 

- zmiany technologii produkcji, 
- zakłóceń prooesu technologicznego, 
- oraz w razie potrzeb~ i na żądanie organów 

kontroli. 
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,.1.2. Badania n1epelne dla koncentratu i soku. 
pomidorowego obejllujął _ 

a) oznaozanie szozelności opakowań (dla soku : 
polRidorowego) , 

b) oznaozanie trwałośoi, 
_ o) osnaczan1e ceoh organoleptyczn,oh. 

Badania D1epelne nale.y wykoD1Wać dla katdej 
partii konoentratu i aoku poaidorowego. 

,,2. Pobieranie pr6bek _ 1 do badań miąobiolo-· 

gicllrJqh 

,,4.2. Oznaczanie liczb, drotd'l i Pleśni 

;,4,2,1. W,kopapie 0lPaCZep1a i interpretacja 
WJnik6w. 1 0.3 soku pomidorowego lub 1 0113 kon­
centratu polRidorowego III rozcieńozenia 1: 5 posiaĆ 
na 2 r6wnolegle płytki Petriego i zalaĆ brzeozką 
z agare. o pB 3,5. Posiewy iPkubowaĆ wtemperatu-. - o . 
rze 26 ~ 28 C przez 72 h, po czym obliczyć ewen-
tualne wyrosłe kolonie. Wynik - należy podać osob­
no, jakO liczbę pleśni w przeliczeniu na 1 g pro-

,.2.1. Prz,gotow'p1e Partii do pobieraDiapr6bak duktu. 
nalety przeprowadziĆ zgodnie III PN-72/A-75050. Pr t i b ki _lI ,.4.2.2. .,go oW'D e rzecz z agarep o ~ 

3.2.2. Warunki pob1erep1apr6bek powinn, być 

zgodne z PN-?2/A-75050. 

,.2.3. 8pos6) pobieręnia pr6bęk. Pr6bki do ba­
dań mikrobiologiozn,oh nalety pobieraĆ w taki spo­
s6b, aby jakośĆ i skład produktu nie ulegly zmia­
nie. Wyb6r opakowań III partii, z kt6rej będą pobie­
rane pr6bki, pow1n1en być wykonany metodą na śle­
po. 

Opakowania z partii należy wybierać z r6żn,oh 

miejso w miarę Ilożliwośoi z dolu i góry. Do badań 
należy pobierać pr6bki w liozbie podanej w tabl.3 
lub 4. 

Brzeczkę browarnianą, D1eohmieloną należy roz­
cieńozyć wodą destylowaną do 140 BIg, doprowadziĆ 
pH do 3,5 za pomooą 10-prooentowego kwasu solne­
go i rozlać ilościowo do kolb po 50 0lIl3• Następ­
nie oddzielnie przygotować 4-prooentow;y agar na 
wodzie destylowanej, rozpuścić w parze bie żącej i 
rozlać ilośoiowo do kolb po 50 cm3• Oba roztwory 
wyjałowić w autoklawie w temperatur~e 1170 0 przez 
20 min. Po sterylizacji oba roztwory studzić do 
450 C, wlać brzeczkę do agaru dobrze mieszająo i 
zalać posiewy na płytkaoh. 

Tablica 3. Liczba próbek pobieranych z opakowań o pojemności do 1 kg. 

Liczba opakowań jedDostko- do 1000 1001;-2500- 2501t6300 6301 .. 16000 16001-;040000 40001 i po-wych w partii 
- wyżej 

Liczba opakowań jednostkowych lub 
transportowych pobieranych do ba- 3 4 5 6 1 8 
dań mikrobiologicznych 

. 
Z każdego opakowania -tr~portowego należy pobrać po _ ,je~ opakowaniu jednoBtkowym~ 

Tablica 4. Liczba pr6bek pobieranych z opakowań o pojemnoŚ-__ 
ci poPiej 1 łr6 

Licsba opakowań 
do 1001;02000 

pow;yżej 
jedllOstkow;rch w 

250 251.,.1000 2000 
partii 

Liczba opakowań 
pobiel'lU\,YOh do 1 2 3 4 badań lllikrobio-
logiczll,YCh 

,.,. Przlgotowgn1e OPako'ań do otwięrap1 a. Opa­
kowania heraetyozne do _ badań mikro~iolog1oznyoh ' 

prz,gotować do otwierania wg PN-80/A-?5052 . 

,.4, Opis batl,ń 

3.4.1. SprawdZania szczelnośoi opakowań. OIRa -

0lAp1e trwałości metodA prObY terapstatąwej,9lna­
CZlnię bakterii kwUlAClOh ppu 81ekQ'!ego. obeo­
pośoi bakterii bntlenQ!t!ol1 i icl1 . pl'Ietn,JpikÓW 
wykonać wg PN-8Q/Ap75052. 

3.4.,. Sprawdi!ąnie t:vpu ,:yrosbgłl na pl;ytkach ko-. 

10p1'. Z kolonii wyroslyohna pożywce komplekso­
wej • agarell lub zm~~ikow8ńej pO~Ylce B110ktel­
dta , otoozonych jasną strefą rożlożonego węglanu 

wapnia pobrać ezą trochę materialu i wprowadzić do 
kropli 3-prooentowegoroztworu wody ut lenionej. 
Brak pęcherzyków gazu dOJodzi obecnośoi bakterii 
kWasząo,oh t ypu mlekowego. 

,.4.4. Ozpaczanie oH wykonać wg PN-?1/A-751 01 . 

3.4. 5. Sprawdzanie bar'"' smakU. zapaohu 1 kQn­
&ystepcji należ, wykona6 organoleptyoznie. 

,.5. Ooena Partii. Partię koncentratu i soku po­
midorowego należy uznaĆ Ea zgodną z wimaganiami 
IlOrIQ, jeżeli zbadane pr6b'ti odpowiadają pos t ano­
w1enioa za, art,. w p. 2.1 lub 2.2. 
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11 Instytuoja opracowująca DOl'IIę - Centrala Zjednooaenia. 

Prz~łu OwoCOWO-wa.rz:JWMgo. 

2) Istotpe s m1sD! .,top'rw' do BI-63/8125-Q2 

al włączono do no~ 'Wl""'gAn1 a na sok pomidoro.,., 

bl w:yel1mnowano wymagania dla koncentratu pomdorOwego u­

t~loD8go środlauDi cb8ad.cSllJllli, 

cl .,.el1ad.DOwauo podsiał badań . koncentratu polllidol'OYi9go 

paater,ysawanego w salBŻDOśoi od okresu prsechowywa.n1a, 

d l włączono do no~ sposób pobierania probek do badań, 

el unględn1ono podz1a1: na badania pełne i niepełne. 

3. 1orB! lwiM'M 
Bl-72/A-75050 Przetwol'J' owocowe, warzywne, wina 1 lilią pl.t­

rui. Pobier anie probek 
PN-80/A-75052 Przetwory owocowe, warzywne i 

-mięsne. Badania· mikrobiologiczne 

.,. 

PN-71/A-75101 Przetwory owocowe i warzywna. Przygotowa­

nie pr6bek i .. to~ badań tizyko-chaaicznych 

4. Autorzy projektu ąor!Y' dr Lidia Iosawaka - Insty­

t ut Prze~slu Faraant&cyjnego, mgr Barbara Bialak -­

KUjawskie Zakla~ Prze~.lu Owoc owo-Warzywnego . 

5. Wydanie 3 - s tan a~tual ny: marzec 1986 - uaktual­

niono normy związane. 


