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1. �W�S�T �� �P� 

1.1. Przedmiot norm.y. I'rzedmiotem normy jest ce­
bula konserwowa. 

1.2. �O�k�r�e�[�l�e�n�i�a�.� Cebula konserwowa produkt 
otrzymany z obranej cebuli w wodnej zalewie, z 
dodatkiem kwasów �s�p�o�|�y�w�c�z�y�c�h�:� octowego lub mle­
kowego, soli, cukru i przypraw �r�o�[�l�i�n�n�y�c�h� aroma­
tyczno-smakowych, utrwalony przez �p�a�s�t�e�r�y�z�a�c�j���,� w 
opakowaniach hermetycznie �z�a�m�k�n�i���t�y�c�h�.� 

1.3. Normy i dokumenty �z�w�i���z�a�n�e� 
.' 

PN-59/A-04010 �A�r�t�y�k�u�B�y� �|�y �w�n�o�[�c�i�o�w�e�.� Oznaczanie 
�z�a�w�a�r�t�o�[�c�i� arsenu 

PN-80/ A-04011 Produkty �s�p�o�|�y�w�c�z�e�.� Oznaczanie za- . 
�w�a�r�t�o�[�c�i� �o �B�o�w �i �u� 

PN-80/ A-04012 Produkty �s�p�o�|�y�w�c� ze.' Oznaczani e za­
�w�a�r�t�o �[�c�i� miedzi 

PN-59/A-04013 �A�r �t�y�k�u�B�y� �|�y�w�n�o�[�c�i�o�w�e�.� Oznaczanie 
�z�a �w �a�r �t �o�[�c�i� cynku 

PN- 80/A-04014 Pr odukty �s�p�o �|�y�w�c�z�e �.� Oznaczanie za­
. �w�a�r�t�o �[ �c�i� cy. ny 

PN-77 / A-75032 Przetwory owocowe. warzywne, wa­
�r�z�y�w�n�o �- �m�i���~�n�e �,�g�r �z�y�b�o �w�e�,� wina i miOdy pitne. 
Pakowanie, przechowywanie i transport 

PN-72/A-7 5050 Pr zetwory owocowe, warzywne, wina 
i miody pitne. Pobieranie pr6bek ( 

PN-71/ A-75101 Przetwory owocowe i warzywne. P.rzy-
gotowaqie pr6bek i metOdy �b �a�d�a�D� fizyko-che-
micznych 

PN-79/ 0-79701 Opakowanj.a jednostkowe szklane. 
�S �B�o�j �e� do �a �r�t�y�k �. �u�B �6�w� �s�p�o�|�y�w�c�z�y�c �h �.� Wy magania i ba.­

dania 
BN-84/6833- 03 Opakowania jednostkowe szklane. 

�S�B�o�j�e� Feniks do �a�r�t�y�k�u�B�ó�w� �s�p�o�|�y�w �c�z�y �t�h� 

2. �P�O�D�Z�I�A�A� I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. W �z�a�l�e �| �n�o�[�c�i� od �[�r�e �d�n�i�c�y� poprze-
cznej, 
wej: 

�r�o�z�r�ó �| �n�i�a� �s�i��� dwa rodzaje cebuli konserwo-

A cebula o 
B - c'ebula o 

\ 

�[�r�e�d�n�i�c�y� 

�[�r�e�d�n�i�c�y� 

1,5 , 
2,5 -

2,5 
3,5 

cm,. 
cm. 
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2.2. Klasy �j�a�k�o�[�c�i�.� Dla �k�a�|�d�e�g�o� rodzaju 
konserwowej ustala �s�i��� dwie klasy �j�a�k�o�[�c�i�:� 

cebuli 
I i lI. 

2.3. �P�r�z�Y�k�B�a�d� oznaczenia c,ebuli konserwowej I 
klasy �j�a�k�o�[�c�i�,� rodzaju Al 
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3. WYMAGANIA \ 

3.1. Wymagania organoleptyczne i fizykochemi­

�~� 

Cech;r 
Klasy jakolSci 

I II 

�w�.�r�g�l�~� �z�e�w�n���t�r�z�n�J� cebula o �k�s�z�t�a�B�c�i�e� �c�h�a�r�a�k�t�e�r�.�r�s�t�y�c�z�~� 

dla odmiany "Wolska", �c�a�B�a�,� z �p�r�z�y�c�i���t��� 
�s�z�y�j�k��� i �p�i���t�k��� 

dopuazcza �s�i��� ce-
�b�u�l��� o �k�a�z�t�a�B�c�i�e� 

mniej typow.JIII dla 
odlll.BnJ (wydbUona, 
butelkowata, �s�p�B�a�-

szczona) 

Barwa jednolita, �b�i�a�B�a� z odcieniem kremowym 
lub kremowa, Z charakterystyczD;Ylll ut y-
�B�k�D�w�a�n�1�e�M� i lekkim odcieniem zieloDka-
wo-oliwko-.,m w okolicach s$)'jki 

dopuszcza �s�i��� bar-
�w��� �k�r�e�m�o�w��� z odcie-
niem szarawym 

Smak i sapach �s�B�o�d�k�a�w�o�-�k�w�a�[�n�y�,� �c�h�a�r�a�k�t�e�r�y�s�t�y�c�l�I�~� dla 
cebuli konserwowej z przyprawam:1, be. 
posaak6w i zapach6w obcych 

Konsystencja cebula �j���d�r�n�a�,� chruplca 

dopuszcza �a�i��� ce-
�b�u�l��� O konsysten-
cji �o�s�B�a�b�i�o�n�e�j� 

Zalewa klarowna lub �o�p�a�l�i�z�u�j�~�a� o barwie 
�s�B�o�m�k�o�w�e�j� 

-
�Z�d�r�o�w�o�t�D�O�"��� cebula zdrowa, walna od �p�~� chorobowych 

i uszkodzen przez slIkodniki 

�K�w�a�s�o�w�o�[��� ogplna w 
przeliczem.u na 9,H1,2 
kwas octowy. % wag, , 

�Z�a�w�a�r�t�o�'��� soli, 1,0';'1,5 % w/l&. 

Zanieczyszczenia 
mineralne. % wag •• 0,01 
nie �w�i�'�B�c�e�j� nU 
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cd. tablicy 

Cechy 
Klasy jakości 

::: I II 

Zanieczyszczenia 
organiczne" % 0,01 
""8., nie więcej, -
niż 

Zawartość motali 
azkodliw;rch dla 
zdrowia, mg/kg, 
nie więcej niż 

arsenu 0,2 
ołowiu 0,4 
miedzi 2,0 
cynku 5,0 
cyny 50, 0 

W"8a netto pro-
duktu, g, nie 
więce j niż 

w słoju 0,9 l 900 
... słoju 0,45 l 450 

Waga cebuli od-
ciekniętej, g, 
nie mniej niż 

" słoju 0.9 l 500 
w słoju 0, 45 l 250 

3. 2 . Minimalny gwarantowąQy okres przydatności 

do spożycia dla -cebuli konserwowej przechowywa­
nej zgodnie z 4.2 wynosi 12 miesięcy. 

4. PAKOWANIE , PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4 .1. Pakowanie 

4 .1 . 1 . Opakowanie bezpośrednie dla cebuli kon­
serwowej stanowią słoje pojemności 0,9 i 0 , 45 l 

wg PN - 77/ A-75032 , PN-79 / 0-79701 i BN- Q4/ 6833-03 . 
Opakowanie powinno by ć zaopatrzone w etykiet ę 

zawierającą następujące dane: 
a l oznaczenie wg 2 . 3 , 
b l nazwę i adred producenta, 
c l datę pr odukcji , 
dl wagę netto , 
el cenę detaliczną. \ 

4.1.2. Opakowanie transportowe dla cebul i kon­
'serw owe j stanowią skrzynki drewniane, p ud ła kar­
tonowe wg' PN-77/A-75032 lub i nne opa kowania uzg~ 

ni one z odbiorcą i zgodne z szeregiem wymiarowym. 
Opakowanie transportowe powinno zawierać etykiet ę 

wg 4.1.1 uzupełnioną liczbą słoik6w w opakowaniu 
I 

i okresem gwarancji. 

4 .2. Przechowywanie. Cebula powinna być prze­
chowywana w pomieszczeniach czystych, suchych, 
przewiewnych, zabezpieczających produkt przed bez­
pośrednim działaniem promieni słonecznych, w tem­
peraturze od +2 do 150C i wilgotności względnej 
75%. 

4.3. Transport. Środki transpórtowe używ~e do 
przewozu cebuli konserwowej powinny być czyste, 
suche, bez obcych zapachów oraz powinny zabezpie­
czać produkt przed uszkodzeniem, z'anieczyszczeniem 
oraz działaniem wpływ6w atmosferycznych • 

, 
5. BADANIA 

5.1. Kont r ol a jakości - wg PN-72/A-75050. 

5.2. Opis badań 

5.2.1. Określanie wyglądu zewnętrznego. 
smaku, zapachu, konsystencji, zdrowotności 
rowności zalewy wykonać organoleptycznie . 

barwy, 
i kla-

5.2.2. Oznaczanie kwasowości o'gol ne j , zawartoś­

ci soli. zanieczyszczeń mine r alnych, organicznych 
i wagi cebuli odciekniętej - wg PN-72/A-751 01 . 

5.2.3. Wagę netto produktu określić przez wa­
żenie z dokładnością do 10 g . 

5.2.4. Oznaczanie zawartości metali szkodliwych 
dla zdrowia 

a l arsenu wg PN-59/A-04010, 

b l ołow i u - wg PN-80/,A-0401 1 , 
cl miedzi - wg PN~80/A-04012 , 

dl cynku - wg PN-59/ A-04013, 
el cyny - wg PN-80/A-04014. 

• 

K O N I E C 

• 

INFORMAC JE DODATKOWE 

Wydanie 6 - sta n akt ua lny: kwiecień 1985 - uaktua lnio no normy zwią.zane . 


