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- 9233-03 
PRZETWOR ( Przetwory owocowe 
OWOCOWE 

do 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są prze­
twory do mięsa z 0IWOCÓW l eśnych i sadowych. 

1.2. Zakres stosowania normy. ormę na l eży stoso­
wać w produkcji i obrocie krajowym oraz na eksport. 

1.3. Okrtośleaia 

1.3.1. przetwory owocowe do mięsa - produkty otrzy­
mane przez gotowanie świeżych , mrożonych , pasteryzo­
wanych, bądź utrwalonych chemicznie owoców: aroil ii , 
borówki brusznicy, jarzębiny lub żurawiny z ewentual­
nym dodatkiem jednego lub dwóch gatunków innych 
owo~ów Uabłka , gruszki) w postaci cząstek , przecieru 
lub rilOSZCZU , z dodatkiem cukru białego i ewentualnym 
dodatkiem preparatów żelujących dozwolonych krajo­
wym i przepisami sanitarnymi, utrwalone przez pastery­
zację · Przy produkcji przetworów z a ronii dodaje s ię 
kwas cytrynowy. 

1.3.2. owoce zdrewniałe - owoce o niewykształco­
nym miąższu, twarde . 

1.3.3. owoce zeschnięte - owoce o wysuszonym miąż­
szu. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Typy. Rozróżn ia się dwa typy przetworów owo­
cowych do mięsa : 

- wysokosłodzone, 

- niskosłodzone. 

' . 2.t. Rodzaje. Rozróżnia się następujące rodzaje prze-
tworów owocowych do mięsa : 

przetwory z aronIl , 
przetwory z borówki brusznicy, 
przetwory z ja rzębiny , . 
przetwory z żurawi n y. 

Poszczególne rodzaje przetworów do mięsa mogą być 
produkowane w kilku odmianach w za l eżności od licz­
by gatunków i postaci dodawanych owoców np .: 

--r żurawin a do mi ęsa, 

żuraw i n a do mięsa z cząstkami jabłek, 

żurawina do mięsa z przecierem jabłkowym . 

. Zamiast 
mięsa BN-74/9233-03 

I . 

Grupa katalogowa 1253 

2.3. Przykład oznaczenia 
a) aronii wysokosłodzonej z przecierem jabłkowym: 

ARON lA, DO MIĘSA Z PRZECIEREM JABŁKOWYM 

WYSOKOSŁODZONA BN-88/9233-03 

b) j arzębiny niskosłodzonej z cząstkam i jabłek i gru­
szek: 
JARZĘB INA DO MIĘSA Z CZĄSTKAMI JABŁEK I GRUSZEK 

NISKOSŁODZONA BN-88/9233-03 

c) żurawiny wysokosłodzonej z przecierem jabłko­
wym: 
ŻURA WINA DO MIĘSA Z PRZECIEREM JABŁKOWYM 

WYSOKOSŁODZONA BN-88/9233-03 

d) żurawiny wysokosłodzonej : 

ŻURA WINA DO MIĘSA WYSOKOSŁODZONA BN-88/9233-03 

3. WYMAGANIA 

Lp . Cechy Wymagan ia 

I Wygląd owoce cale lub ich f'ra gmelit y 
w gęstej lub zżelowanej masie 
- d la ni ektórych odmian 

przetworów z aronii prze-
tarte 

2 Barwa charakterystyczna d la prze-
tworów z użyt yc h o woców, 
zmIenIOna procesem techn o-
logicznym 
- dla przetworów z aron Il 

ciemnocze rwona 

3 Smak k waśno-slodki , charakterys-
4iczny dla użytych o woców, 

bez posmakÓw o bcych 
- dla przetworów z jarzębi -

. ny z wyczuwalną gorycz-
ką 

4 Zapach charakterystyczny dla uży t ych 

owoców, bez za pachów ob-
cych 

5 Konsystencja gęsta lub zże l owana; 

do puszcza s i ę wydzie lanie so-
ku i produktu 
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Cechy 

Zawartość ekstraktu 
ogó lnego oznaczonego 

refra kt omet ryczn ie, 

% 'yag: 
- ni s k osłodzone 

- wysokosłodzone 

Kwasowość ogólna 
w-przeli czeniu na kwas 

cytryno wy, % wag: 
- nis k os łodzone 

- wysokosłodzone 

Zawartość ogólnego 

dwutlenku siarki , % 
wag, !lle więcej ni ż: 

na ekspo rt 

Zawartość za nI eczysz­
czeń orga nicznych po­

c hod ze nia roś l i nnego: 

al fragmentów liści , 

szypułe k , itp. 

- w o b roc ie krajo­

wym , % wag, nIe 

wIęcej ni ż 

- na e kspo rt , ni e wi ę­

cej ni ż 

bl o woców zd rewnia­
łyc h I zesc hniętych 

borówk i brusznicy , 
% wag, me wIęcej 

ni ż 

Zawartość zanIeczysz­

czeń minera ln yc h, % 
wa g, nIC wIęcej ni ż: 

- w obroc ie krajo-

wym 

- na ek spo rt 

Obecność szkodników, 
o bja wy pl eśni i fermen­

tacji 

Za wa r~ość meta li szko­
dliwyc h dla zdrowia , 

mg/kg Vroduktu, me 
wIęcej niż: 

- arse nu 
- ołowiu 

- miedz i 

- cynku 
- cyny w o pa ko wa -

niac h szkl a nych 
- cyny w o pako wa­

niac h meta lowych 

Masa nett o zgodna 

z de kla rowaną na ely- '. 
ki ec ie, z t o l e ra n cją , % 
wa g, d la opa k owań 

a) w o brocie kraj o,­

wym d o 

200 g 
200 g ..;- 500 g 

500 g 1000 g 
b) na eksport ' 

BN-88/ 9233-03 

Wymaga nia 

35..;-42 
45..;-55 

0,8";-2,0 

1,0";-2,5 

.J 0,009 
0,005 

. d la żu rawiny bez jabłek nIe 
dopuszcza SIę 

0,3 

2 sztuki na I Ib przetworu 

1,0 

0,03 

0,01 

niedopuszczalne 

0,2 
0,5 

10,0 

20,0 

20,0 

100,0 

±5 
±3 
±2 

me m 111 ej ni ż masa netto de-
. - klarowana 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg PN-77 t A -75032; dopuszcza się 
inne opa kowania za zgodą odbiorcy, dopuszczone przez 
władze sanitarne do kontakt u z żywnością. 

4.2. Przechowywarpe - wg PN-77/A-75032 z tym, że 
ok res przechowywania przetworów do mięsa wyn os i: 

- w opakowaniach szklanych 12 mies ięcy , 

- w opakowaniach blaszanych 6 miesięcy. 

4.3. Transport - wg PN-77/ A-75032, 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obejmują: 

a) okreś l enie wyglądu, 

b) o kreś l enie ba rwy, 
c) okreś l eni e smaku , 
d) określ enie zapachu, 
e) określenie konsystencji, 
f) oznaczanie zawartości ekstraktu ogólnego, 
g) oznaczan ie kwasowości ogólnej , 
h) oznaczanie zawartości ogólnego dwutlenku siarki, 
i) oznaczanie zawartości zanieczyszczeń organicz­

nych, 
j) oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineral­

nych , 
k) wykrywanie obecno§ci szkodników, pleśni i fer­

men tacji, 
l) oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 

zdrowia, 
m) sprawdzenie masy netto, 
n) oznaczenie trwałości produktu. 

Badania pełne należy wykonywać co najmllIeJ raz 
w roku w ramach kompleksowej kontroli jakości, a p o­
nadto w przypadku: 

zmian surowcowych, technologicznych i apara-
tury, I 

na żądanie odbiorcy i jednostek kontroiujących . 

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania WYMienio­
ne w p. 5. 1.1 z wyjątkiem poz. h), j) i l). 

Badania ni epełne n a leży przeprowadzać dla każdej 

partii .produktu. 
5.2. Pobieranie próbek - wg PN-72/ A-75050. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Określenie wyglądu, barwy, smaku, zapachu 

i konsystencji należy wyko nać organoleptycznie w tem­
peraturze pokojowej . 

5.3.2. Oznaczanie zawartości ekstraktu ogólnego, kwa­
sowości ogólnej, zanieczyszczeń organicznych (fragmen­
tów liści szypułek) zanieczyszczeń mineralnych, obecności 
szkodników - wg PN-71/ A-751O I. 

5.3.3. Oznaczanie owoców zdrewniałych i zeschniętych 
należy wykonać następująco: odważyć na wadze anali­
tycznej 100 g wymieszanej próbki, wybrać owoce 
zdrewniałe i zeschnięte , przepłukać je ciepłą wodą de­
stylowaną i przesączyć przez gęste sito. 
Odsączon e owoce os uszyć do pozornej suc hości na bi­

bule do sączenia, następnie zważyć z dokładnością do 
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0,0 I g i obliczyć procent owoców zdrewniałych i ze­
schniętych w stosunku do odważki . 

5.3.4. Oznaczanie zawartości ogólnego dwutlenku siar­
ki wykonać wg PN-62/ A-75022 metodą A (techniczną) 
i C (odwoławczą). 

5.3.5. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 
zdrowia 

arsenu wg PN-59/ A-040 10, 
ołowiu wg PN-80/ A-040 II, 
miec 7 j wg PN-80/ A-04012, 
cynku - wg PN-59/ A-040 13, 
cyny - wg PN-80/ A-04014. 
5.3.6. Sprawdzenie masy netto produktu wykonać 

przez zważenie z dokładnością do 5 g. 
5.3.7. Wykrywanie obecności pleśni i zafermentowa­

nia. Badanie organoleptyczne wykonać wzrokowo nie 

uzbrojonym okiem. Badanie metodą płytkową wykonać 
wg PN-80/ A-75052. 

5.3.8. Badanie trwałości produktu wykonać me t odą 

termostatową wg PN-80/ A-75052. 
5.4. Ocena partii. Partię produktu należy uznać za 

zgodną z wymaganiami normy, jeżeli wyniki badań pró­
bek pobranych wg 5.2 zgodne są z postanowieniami 
normy. 

6. POSTANOWIENIA ' PRZEJŚCIOWE 

Do czasu wyczerpania zapasów można stosować ety­
kiety z symbolami BN-74/9233-03 , ZN-74/ 
MLiPD-09-8-108, ZN-79/MLi PD-09-8-155 i ZN-83/ 
MLiPD-09-8-219. 

KONIE C 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Ośrodek Badawczo-Rozwo­
j o wy Produkcji Leś nej LAS. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/9233-03 
a) włączono wymagania dl a aronii i jarzębiny do mięsa, 
b) wprowadzono podzi ał na prze two ry do mi"ęsa n is k osłodzon e 

wysokosłodzon e. 

3. Normy związane . 
PN-59/ A-040 10 Artykuły żywnościowe. Oznaczenie za wa rt ośc i arse-

nu 
PN-80/ A-040 II Prod ukty spożywcze . O znacza ni e zawartośc i ołowiu 

PN-80/ A-04012 Produkty spożywcze. Oznacza nie zawa rt ośc i miedzi 
PN-59/A-04013 Artykuły żywnościowe. Oznacza ni e zawartośc i cyn-

ku 
PN-80/ A-040 14 Prod ukty s pożywcze . Oznacza nie zawartośc i cyny 

PN-62/ A-75022 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawa rt ości dwu­
tlenku s iarki 

PN-77/ A-75032 Prze two ry o woco we, wa~zyw n e, warzywno-mięs ne, 

grzybo we, wina i mi ody pitne. Pako wa nie, przechowywa nie 
i transport 

PN-72/ A-75050 Prze two ry-owocowe', warzywne, wina i miody pitne. 
Pobieran ie pró beK • 

PN-80/A-75052 Prze two ry owocowe, warzywne i warzywno-mięsne'. 
Bada nia mikro bio logiczne 

PN-71 / A-75101 Przetwory owocowe i warzywne. Przygoto~a ni e 

próbe k i metod y badań fizykochemicznyc h 
4. Symbol wg SWW - 2463-7. 
5. Autorzy projektu normy - mgr inż . Barba ra Gayny , mgr inż. 

Teresa Scioch - Ośrodek Badawczo-Rozwojowy Produkcji Leśnej 

LAS , Sko li mów, Sabina Ko t - LU,belski e Przeds iębi o rstwo Produkcji 
Leśnej LAS, Lublin. 


