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NORMA BRANŻOWA BN-75 

OWOCE 
8165-16 

MROŻONE Śliwki węgierki zamrozone Zami ast 

, 

1, WSTsP 

1, 1, Przedmiot I'lormy, Przedmiotem normy sę śl iwki wę-

gierki całe i bez pest ek w stanie zamrożonym, przeznaczo-

ne do obrotu k ra joweg o i n a eksport, 

l. 2, Określenia 

1,2, l. Sl iwki węgierki bez pestek - śliwki całe lub PI"26-

połowi one z usunię t ę pestkę , 

l. 2 ,2, Śliwk i wę g i erki o do jr załośc i s poż ywczej - śliw_ 

ki w pełni wykształcone o in t ensywnym fioletowym zabar_ 

wi ''!ni u, smaku s ł odko_kwaśnym , 

Mięższ o konsys t en cji zwar tej, łatwo odstajęcy od pest

k i , 

l. 2 , 3, Śliwki węg i erki p rzejrza ł e - · ś liwki o barwie 

ciemnofio letowej konsy s t encji lekko rozluźnionej, wykazu_ 

ję ce cechy więdnięcia i podsychan ia , o s maku słodkomdłym 

z moż l i wościę posmaku fermentacji, M ięższ o konsystencji 

lekk o roz luźni.onej, wykazuj ęcy cechy więdnięci a i podsy_ 

c hani a, 

l. 2, 4, Śliwki wegierki niedojrzałe śliwki o barwie fio

l e towoz ielonej, smaku kwaśnym i mi ęższu nieodstajęcym od 

pes tk i , 

l. 2 ,5, Śliwki węgierki zdrowe - owoce nierobaczywe, 

niespleśnia ł e, nienadgniłe, bez 'uszkodzeń spowodowanych 

przez choroby pochodzenia g rzybowego, bakteryjnego i fi

zjo logi cz nego, 
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, 
l. 2, 6, Sliwki z deformowane - owoce niewłaściwie wy-

kształcone na s kutek zmian fizjolo gicznyc h a lbo zab li źnio_ 

n ych uszkodzeń mechani cz nyc h, 

1.2.7. Śliwki pomar szczon e owoce o pomarszczonej 

skó r c e przy nasadzi e s zypu łk i , 

l. 2 , 8, Śliwki popekane - owoce z pęknięciami na sk órka 

mięższu , k tó rego barwa nie ulega z mianie. 

l. 2 , 9, Pozostałe określenia - w g BN- 7 0/8 165-21. 

2, PODZIAL I OZNACZENI E 

2, l. Rodza j e , W za l eżnośc i o d sposobu przygo towani a 

śliwek rozróżnia s i ę : 

- śliwki wę gi erki całe, 

- śliwki węgierki bez pestek ozna czone symbo lem "Bp", 

2,2, Standardy - w za l eżności o d jakości śliwek całych 

bez pestek rozróżni a się: 

- Standard A, 

- Standard B, 

- Standard P (przemysł), 

2,3, Przykład oznaczenia śliwek węgierek ca łych za-

mrożonych SI, A: 

ŚLIWKI W~GIERKI CALE, ZAMROŻONE A 

BN_ 75/8 1 65- 16 

3, WYMAGANIA 

3,1, Surowiec - wg PN-73/ R-75026, 

3,2, Wymagania i tolerancj e _ wg tabl, l. 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Przemysłu Chłodniczego 

Wydanie 2 

Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Chłodniczego dnia 29 sierpnia 1975 r. 
jako norma obowiązująca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 czerwca 1976 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 25/ 1975, poz. 92) 
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Tab l ica 1 

T olerancje , "!. wag ., nie więcej niż 

Cecha W y magania 
St a ndard St andard Standard 

A B P 

Jedno l i tość odmia- ś l iwki węgierki jednoli t e odmi anowo w par t ii - dOPu szcza się różne odmiany 

nowa śliwek w{'gierek w par l ii 

Barwa ciemnofioletowa, charak teryst yczna d la śliwek śliwek o inny m zabarwieniu 

owoce całe 
węgierek 

2 I 5 I 10 

owoce bez pestek na przekroju mięższu o barwi e złoci stokremowej śli wek o innym zabarwieniu 

2 j 5 
I 

10 l 
Dojrzałość ,. spożywcza śliwek niedojrzałych 

i 

I I 2 4 10 

śliwek przej rza ł yc h 

3 I 7 I nie określa się 
--

Wielkość śliwki kalibrowane o zbliżonej wielkości minimalna średnica poprzeczna 

owo ce c ałe 25 mm I 22 mm I nie okreś la s ię 

owoce bez pestek minimalna średni ca poprzeczna 

25 mm I 22 mm I nie określa się 

ZdrOwotność śliwki zdrowe śliwek robaczywych 

2 I 4 I 15 

śliwek z pawi erz chni owym i zrr,j anami 

c h orobowym i 

2 l 5 J 20 

W yględ owoce niepopękane , w peł ni wykształcone, bez śli wek pOPękanych 

a) owoce 
oblod zenia, niepomarszczone, niezdeformowa-

r r ni e określa si ę całe 
bez szypułek, bez zlepieńców trwałych ; 

4 8 
ne, 
ni e dopuszcza się ś li wek o obcym zapachu , ze śli wek zdeformowanych 

śladami pleśni i fermentacj i I 2 5 I nie okreś l a się 

śliwek pomarszczonych 

5 10 nie określa się 

b) owoce bez połówki śliwek bez ob lodzenia n iepomarszczone - - -
pestek o typowym k ształci e bez szypu ł ek; nie dopusz-

cza się śliwek z oznakami pleśni i fe rmen tacji, 

z l epieńce trwałe nie stanowię wady 

Zan ieczyszczeni a śliwki cz.yste , bez zani eczyszczeń organi cznych zan i eczyszczeń organi cznych 0 ,03 

i mineralnych 
zanieczyszczeń mineralnych 0,03 

3 . 3, Wymagania dla śliwek całych bez pestek bezpośrednio po rozmrożeniu _ wg tabl. 2. 

Tabli ca 2 

-

Tolerancje, % wag ., nie więcej niż 

Cec ha W ymagania 

Standard Standard Standa rd 

A B P 

Jędrność lekko osłabiona z tend'encję do wydzielania soku - - -

Kształt natural ny zniekszt ałcenia 

2 10 ni e określa się 

Smak i zapach naturalny, lekko osłabiony; nie dopuszcza s i ę - - wyt"'aźne 

obcego smaku i zF\pachu osłabienie 
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4. PAK OWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRAI'ISPORT 

4. 1, Pakowanie. opakowanie i znakowanie - wg BN- 79/ 

81 65-- 13. 

4.2, Przechowywanie, Produkt przechowywany w warun

kach k limatycznych i okresach w g PN-83/A-07005 powini en 

zachować jakość zgodnę z normę przedmi otowę. 

Warunki h igieniczno-sanitarne pomieszczeń składowych 

- wg PN-64/A- 07008. 

Staplowanie opakowań w pomieszczeniach ch łodniczych _ 

wg BN-66/8160- 04 i BN-66/8160-05. 

4. 3. Tran sport. Ladownia środka transpo rtowego powin

na być czysta, such a, bez obcych zapachów i śladów pIeś

ni. Ś l i wki cał e i połówki należy przewozić środkami t rans

portowymi zabezpieczajęcymi utrzymanie niskich tempera

tu r i chronić przed rozmrożeni em. 

5 . BAOANIA 

5. 1. Program badań 

5.1, l, Badani a pełne po l egaję na s prawdzeniu; 

a l opakowani a, 

b l temperatury produk tu, 

c l wyg l ędu, 

d) zdrowotności, 

el wielkości, 

n daj rzałośc i, 

gl barwy, 

hl jedno l i tości odmi anowej, 

i l jędrności, 

j l smaku i zapachu, 

k) zanieczyszczeń organ i cznych, 

I l zanieczy s zczeń minera lnych . 

Badani a pełne należ y wykonywać r az w roku oraz w przy.. 

p adku wyst ępienia zak łóceń w p r ocesie 

na życzenie odb iorcy. 

tech nologi cznym 

5 .1, 2. Badania niepełne - wg 5 .1. 1 al , bl, cl, d l , el, 

n, gl , hl, il , n, k l na l eży wykonać dla każdej w yp rodu_ 

kowanej partii śl i wek. 

5. 2 . Pobieranie p r óbek - wg PN-8 1/A- 75051. 

5.3. Wykonanie badań. 8adania wymienione w P. 

na l eży wykonać wg P N-8 1/A- 75051. 

5. 1. 1 

5.4. Ocena partii. Par ti ę śliwek węgierek całych; bez 

pes tek, z amrożonych należy uznać za zgodnę z wymagania-

mi normy, jeśli wyn i k i badań wg rozd z . 5 będę zgodne 

pos tanowi eni ami rozdz. 3 i 4 . 

z 

KOl'<IEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Ins tytuc ja opracowująca normę - Zjednoczeni e Prze

mysłu Chłodni czego. 

2. I s tot ne zmiany w s tosunku do BN-65/ 8165--16 

al wprowadzono trzy standard y śliwek, 

bl rozsze r zono normę o nowy asor t yment - śliwki 

pestek , 

cl uaktualni ono wyma gani a jakościowe dostosowujęo 

do po t rzeb rynku krajowego i eksportu . 

3. Normy zwię zane 

bez 

je 

PN-83/A- 07005 Towary żywnościowe. Warunk i klima tycz

ne i okresy przechowywania w chłodniach 

PN- 64/ A-0700 8 Towary żywnościowe. Warunk i higi en i cz

no- sani tarne w chłodniach 

PN-81/A-75051 Mrożone owoce warzywa. 

próbek i metody badań 

PN-73/R- 75026 Owoce Świeże. Śl iwki 

Pobieran ie 

BN-66/8160-04 Staplowani e towarów w opakowani ach 

chłodn i ach pi ę trowych 

BN-66/8160-05 Stap I owani., tOWarów w opakowani ac h 

ch łodni ach p arte r owych 

w 

w 

BN-79/8165-- 13 Mrożone owoce warz y wa. Pakowanie 

i znakowanie 

BN-70/8 165--21 Mrożone owoce i warzywa . 

okreś l eni a i podział 

Podstawowe 

4. Auto r z y projektu normy - mgr i nż . Henryk Wiśni ew

ski, m g r inż. El żbieta P as t e rnak - Zjednoczeni e Przemy_ 

słu Chłodniczego, mgr inż. Tadeusz Podgórski - Przedsię

b iors two Przemysłu Chłodniczego w Rzeszowie. 

5. Wydanie 2 - s t an ak t ualny; czerwiec 1987- uaktual_ 

niono norm y zwięzane , zmieniono fo rm at oraz w prow adzo

no zmian y ; 

z miana 1 - B iu lety n PKNiM nr 7/ 1976. 


