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NORMA BRANZOWA BN 74
ARTYKULY 8125'02
SPOZYWCZE Przetwory warzywne
SRy Koncentrat i sok pomidorowy .y
amias
OWOCOWO-WARZYWNE Wymagania mikrobiclogiczne BN-63/8125-02
Grupa katalogowa 1253
: 1, WSTEP 2:3. Wymaganla orgapnoleptyczne powinny byé zgod-
1.1 P!!iimiifll Przedmiotem normy sg wy- ne z odpowiednimi normami przedmiotowymi.

magania mikroblioleogiczne dotyczgce koncentratu i
soku pomidorowego w opakowaniach hermetycznych.

1.2. Zakres gtogsowania pormy, Norme naleiy sto-

sowaé przy ocenie konocentratu i soku pomidorowego
w produkcji 1 obrocie krajowym.

2, WYMAGANTA
2e1e Wymaganla mikrobiologicspe dla koncentratu

pomidorowege pasteryzowanego - wg tabl. 1.

Tablica 1

Lpe. ; Cechy Wymagania

brak zmian opakowan
i cech organolep-
tycznych produktu

1 Trwalosé oznaczona metodg
préby termostatowej

2 Liczba bakterii kwaszg-

cych typu mlekowego w

1 g, nle wigcej niz 10
3 Obecnos$é drozdzy niedopuszczalna
4 Obecnoséé pleéni niedopuszczalina
5 Obecno$é Dbakterii bez-

tlenowych 1 ich prze-

rwalnikéw niedopuszczalna

6 Wartosé pH nie mniej niz 349

dorowsgp - wg tabl. 2.
Tablica 2

Lp. - Cechy Wymagania
1 Szczelnosé opakowan szczelne
2 Trwalos¢ oznaczona meto- brak zmian opakowan i

cech organoleptycznych
produktu

dg préby termostatowe]

3 Liczba bakterii kwasza- ~
cych_typu mlekowego w
1 emd, nie wigcej niz 5

4 Obecnoéé drozdzy i pleéni niedopuszczalna
5 Obecno$é bakterii bez= '
* tlenowych 1 ich przetrwal-
nikoéw niedopuszczalna
6 Warto$é pH nie mniej niz 3,9

3s BADANTIA
2.1, Program badah

221.1. Badapia pelne
521.9:1. Kopcentrat pomidorowy '

a) oznaczanie trwalosci,

b) oznaczanie liczby bakterii kwasszgcych
mlekowego,

¢) oznaczanie liczby drozdiy,

d) oznaczanie obecnoéci plesni,

e) oznaczanie obecnoSci bakterii
i ich przetrwalnikéw,

f) oznaczanie wartoéci pH,

g) oznaczanie cech organoleptycznych.

Badania mikrobiologiczne przeprowadza si¢
dla koncentratu pomidorcwege pasteiyzwwanege na
prébkach z opakowan hermetycznie zamknigtych nie
wykazujgcych zmian po prébie terwmostatowej.

typu

beztlenowych

Sgl

a) sprawdzanie szczelnosci opakowan,

b) cznaczanie trwsniodci,
. -6) osnaczanie liczby bakterii kwaszgcych typu
mlekowego, _

d) oznaczanie obecnosci drozdzy i pleéni,

e) osnacranie obeonosci bakterii beztlenowych
i ich przetrwalnikéw,

£) oznacranie wartoéci pH,

g) ornaczanie cech organoleptycznych.

Badania mikrobioclogiczne nalezy przeprowadgzaé

na prétbkach ze szczelnych opakowan trwatych, nie
zmienionych pe prébie termostatowej.
2¢1e003. Stogowanie badah peinych, Badania pel-

ne koncentratu i soku pomidorowego naleiy wykony-
waé w przypadkaochs

- zmiany technologii produkcji,

- zakldceli procesu technologicznego,

- oraz w razie potrzehby i na 2gdanie
kontroli.

organdw

Centrels Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego

Ustanowiana przez' Naczelnego Dyrekiora Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego dnia 31 stycznia 1974 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 pazdziernika 1974 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 17/1974 poz. 57)
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3.1.2. Badapia niepeine dla kopcentratu i soky
pomidorowgge obejmuja:

a) oznaczanie szczelnoici
pomidorowego),

b) oznaczanie trwalofoi,

¢) oznaczanie cech organoleptycznych.

Badania niepelne nalety wykonywaé dla kazde]
partil koncentratu i soku pomidorowego.

P , biol
gicznych

22201, Przygotowanje partii do pobierania prébek
nalezy prezeprowadzié zgodnie z PN-72/A-75050,

opakowan (dla soku:

2222, Warupnki poblerania prébek powinny byé
zgodne gz PN-72/A-75050.
322¢2. Spogoéb pobierania probek, Prébki do ba-

dah mikrobiologicznych naleiy pobieraé w taki spo-
86b, aby jakos¢ i skiad produktu nie ulegly zmia-
nie, Wybér opakowan z partii, z ktérej beds potie~
rane prébki, powinien byé wykonany metods na 4le-
po.

Opakowania z partii naleiy wybieraé g réznych
miejsc w miare mozliwoSci z doitu i géry. Do badan
nalezy pobieraé prébki w liczbie podanej w tabl.3
lub 4,

344,2, Oznaczaple liczby drozdiy i plesni

3a40201, Wykonanie oznaczanie .J interpretac.is
wynikéw, 1 om>3 soku pomidorowego lub 1 ocm® kon-
centratu pomidorowego z rozcieficezenia 1:5 posiaé
na 2 réwnolegte piytki Petriego i zalaé brzeczky
z agarem o pH 3,5. Posiewy inkubowaé w temperatu-
rze 26 + 28°C przez 72 h, po czym obliczyé ewen-
tualne wyroste kolonie. Wynik nalesy podad
no, jako liczbe plesni w przeliczeniu na 1 g pro-

duktu.

osob-

Brzeczk¢ browarniang, niechmielong naley roz-
ciefhczyé wodg destylowang do 14° Blg, doprowadzié
pH do 3,5 za pomoog 10-procentowego kwasu solne-
go 1 rozlaé¢ ilosciowe do kolb po 50 Gma. Nastep~

nie oddzielnie przygotowal 4-procentowy agar na
wodzie destylowanej, roszpuscié w parze biezgcej i
rozlaé ilosciowo do kold po 50 cn’, Oba roztwory
wyjatowié¢ w autoklawie w temperaturge 117°C przez
20 min. Po sterylizacji oba roztwory studzié do
45°C, wlaé brzeczke do sgaru dobrze mieszajao i
zalaé¢ posiewy na plytkach.

Tablice 3, Liczba prébek pobieramych z opakowapy o pojempogei do 1 kg.

ToALa GRAXDWSL IBRORLLD= do 1000 | 1001:2500 250126300 | 6301316000 | 16001240000 | 40001 i po-
wych w partii wyzej
Liczba opakowar jednostkowych lub
transportowych pobieranych d¢ ba- 3 4 5 6 T 8
dari mikrobiologicznych
Z kazdego opakowania transportowego nalezy pobraé po_jednym opakowsniu jednostkowym.
Iablica 4, Jiczba prébek pobieranyoh z opgkowar o pojemmog- _Sp2 :‘_r dzanig typ) yrosryeh ha piytkach ko-

ci_powyied 1 kg
liczba opakowan do powyze]
Jednostkowych w 250 25121000} 1001+2000, 2000
partii
Iiczba opakowan
pobieranych do 1 2 3 4
badar mikrobio-
logicznych
3.3, Przygotowanie opakowah do otwierapia, Opa-

badan mikrobiclogicznych
wg PN-80/A-75052.

kowania hermetyczne do
preygotowaé do

otwierania

_l_ll :__7 B X o[} AR 0 +]s
wykona¢ wg PN-80/A-75052.

donddl, Z kolonii wyrosiych na poiywce komplekso-
wej & agarem lub szmodyfikowanej poiywce Blickfel-
dte,; ctoczonych jasng strefg rozioZonego weglanu
wapnia pobraé ezs troche materiaiu i wprowadszié do
kropli J>-procentowego roztworu wody utlenionej.

Brak pecherszykéw gazgu dowodzi obecmodci bakbterii
kwaszgeych typu mlekowego.
3a4e4, Ozpaczanie pH wykonaé wg PN-71/4-75101.
32422 Sprawdzanie barwy, smaku. zapachu i kono

gystencii nalesy wykonaé organcleptysznie.

2:50 Ocgena partil. Parti¢ koncentratu i soku po-

nidorowego naleiy uznaé va zZgodng = wymaganiami
normy, jezelli zbadane prébki cdpowladajg postano-
wieniom zawartym w p. 2.7 lub 2¢26
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Informacje dodatkowe do BN=74/8125-03 3

INPORMACJE DODATKOWE

1) Instytucja opracowujgca norme¢ - Centrala ZJjednocsenia
Przemysiu Owocowo-Warzywnego.

tot t 0 =B 1250

a) wigaczono do normy wymagania na sok pomidorowy,

b) wyeliminowano wymagania dla koncentratu pomidorowego u-
trwalonego srodkami chemdcznymi,

¢) wyeliminowano podziaX badardi koncentratu pomidorowego
pasteryzowanego w zaleznodcl od okresu prezechowywania,

d) waczono do normy sposéb pobierania prdbek do badad,

e) uwzgledniono podzia* na badania peine i niepeime,

se Jlorpy zwigsape
MW-T2/A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody plt=-
ne, Pobieranie prdébek
PN=80/A=75052 Przetwory owocowe, wariywne 1
-migsne, Badania uikrobiclogiczne
PN=71/A=75101 Przetwory owocows i warzywne, Przygotowa=
nie prébek i metody badai fiszyko-chemicznych
Ly, Autorzy projektu mormy; dr Lidia Kosewska - Insty-
tut Przemysiu Fermentacyjnege, mgr Barbara Bislak =
Kujawskie Zaklady Przemysiu Owocowo-Warzywnego. '

WAr ZyWno-

5, Wydanie 3 - stan aktualny: marzec 1986 =
niono normy zwigzane,.

uaktual-




