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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg prze-

ciery owocowe zamrozone bez pestek, jednoowocowe, dwu-

owocowe i wieloowocowe, z cukrem i bez cukru.

1.2. Okreslenia

1.2.1. Przeciery owocowe zamrozone - produkty otrzy-

mane z przetartych §wiezych lub zamrozonych owocow,

utrwalonych przez zamrozenie z ewentualnymi  dodatkami

kwasu cytrynowego i cukru.

1.2.2. Przeciery owocowe zamrozone jednoowocowe -

produkty otrzymane z jednego rodzaju owocdw.

1.2.3. Przeciery owocowe zamrozone dwuowocowe -

produkty otrzymane z polaczenia dwdéch przecierdw jedno-

owocowych w odpowiednim stosunku.

1.2.4. Przeciery owocowe zamrozone wieloowocowe -

produkty otrzymane z polgczenia kilku przecierdw  jedno-
owocowych w odpowiednim stosunku.
1.2.5. Blok przecieru owocowego zamrozonege - fo-

remna bryta o regularnych ksztaltach, zaleznych od ksztal-

tu naczynia, w ktdrym mrozono przecier.

1.2.6. Porcja przecieru owocowego zamrozonego - .fo-

remna bryla wypelniajaca opakowanie jednostkowe.

1.3. Normy zwigzane

PN-83/A-07005 Towary zywnoé$ciowe. Warunki klimatycz-
ne i okresy przechowywania w chiodniach

PN-64/A-07008 Warunki chigieniczno-sanitarne w chtod-
niach

PN-72/A-74850 Cukier bialy

PN-81/A-75051 Mrozone owoce i warzywa. Pobieranie
prébek i metody badan

PN-81/A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy

PN-77/R-75024 Owoce $wieze. ]Jabtka

PN-73/R-75026 Owoce $wieze. Sliwki

PN-72/R-75028 Owoce $wieze. Wiénie

PN-72/R-75029 Owoce $wieze. Truskawki

PN-79/R-75050 Owoce éwieze leéne i inne dziko rosnace

BN-66/8160-04 Staplowanie towardw w opakowaniach  w
chtodniach pietrowych (wielokondygnacyjnych)

BN-66/8160-05 Staplowanie towardw w opakowaniach W
chtodniach parterowych

BN-74/8160-06 Towary zywnos$ciowe. Zaladowanie obje-
todciowe chlodni

BN-78/8165-02 Truskawki zamrozone

BN-81/8165-09 Maliny ogrodowe zamrozone

BN-79/3165-13 Mrozone owoce i warzywa. Pakowanie i
znakowanie

BN-71/8165-14 Wiénie zamrozone

BN-75/8165-16 Sliwki wegierki zamrozone

BN-66/8165-18 Jezyny zamrozone

BN-77/9136-01 Porzeczki do zamrozenia

BN-72/9136-05 Owoce $wieze. Maliny ogrodowe

BN-72/9136-10 Owoce $wieze. Porzeczki

2. PODZIAL

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od surowcdéw i dodatkdw

stosowanych do produkcji rozrdznia sie przeciery owoco-
we zamrozone:

- jednoowocowe z dodatkiem cukru lub bez cukru,

- dwuowocowe z dodatkiem cukru lub bez cukru,

- wieloowocowe z dodatkiem cukru lub bez cukru.

2.2. Standard. Ustala sig¢ jeden standard przecierdw
owocowych zamrozonych.
2.3. Przyktad oznaczenia przecieru jednoowocowego

truskawkowego z cukrem zamrozonego:
PRZECIER TRUSKAWKOWY Z CUKREM ZAMROZONY
BN-69/8165-20

Zgloszona przez Zjednoczenie Chiodni Skladowych
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3. WYMAGANIA

3.1. Surowiec

3.1.1. Owoce $§wieze przeznaczone do produkcji prze-

cieréw zamrozonych powinny odpowiadac:
- truskawki - PN-72/R-~75029,
- maliny ogrodowe - BN-72/9136-05,
- porzeczki - BN-72/9136-10,
- wiénie - PN-72/R-75028,

- $liwki - PN-73/R-75026,
- jabtka - PN-77/R-75024,

- bordwka czernica - PN-79/R-75050,

- jezyny - PN-79/R-75050.

3.1.2, Owoce zamrozone przeznaczone do

produkcji

przecierdéw zamrozonych powinny odpowiadac:
- truskawki - BN-78/8165-02,
- maliny ogrodowe - BN-81/3165-09,
- porzeczki - BN-77/9136-01,

- widnie - BN-71/8165-14,

- $liwki wegierki - BN-75/8165-16,
- jagody bordwki czernicy - PN-79/R-75050.

_ Jez'yny - BN—66/8165*—18

3.2. Dodatki

3.2.1. Cukier uzywany do produkcj)i przecierdw

oOwWO-

cowych zamrozonych powinien odpowiadaé PN-72/A-74850.

3.2.2. Kwas cytrynowy uzywany do produkcji przecie-

réw owocowych zamrozonych powinien odpowiada¢ PN-81/

A-79734.

3.3. Przeciery owocowe zamrozone z cukrem i bez cu-

cd. tablicy

Cecha

Wymagania

Smak i zapach

typowy dla danego przecieru;
nie dopuszcza sie obcego
smaku i zapachu, a szczegdl-
nie pleéni i fermentacji

kru

Czystos<

Dopuszczalna zawartosd
zanieczyszczen, % wag. ,
nie wiecej niz

a) organicznych

b) mineralnych w prze-
cierze truskawko-

Wy

- w pozostalych prze-
cierach

Zawarto$<¢ ekstraktu
oznaczonego refrakto-
metrycznie w przecie-
rach bez cukru, % wag.,
nie mniej niz

- truskawkowy

- malinowy

- porzeczkowy z czar-
nej porzeczki

- porzeczkowy z czer-
wonej porzeczki

.- widniowy
- $liwkowy
- jabtkowy
- jezynowy
- jagodowy

praktycznie bez lisci, szy-
putek lub ich cze¢sci oraz in-
nych zanieczyszczen orga-
nicznych i mineralnych

0,02

0,06

0,03

10

11
13

Cecha

Wymagania

Wyglad w stanie zamro-
zonym

ksztatt blokdw regularny,
ksztalt porcji przecieru za-
lezny od rodzaju opakowania

Dodatek cukru

- stosunek wagowy
przecieru i cukru,
% wag.

zgodnie z wymaganiami od-
biorcy, lecz nie wigcej niz

25

Wyglad w stanie roz-
mrozonym

a) przecieru bez cukru

b) przecieru z cukrem

dobrze przetarta jednolita
masa, bez pestek i bez na-
sion; zawartosé nasion w
przypadku eksportu - zgod-
nie z wymaganiami odbiorcy;
dopuszcza sie wystepowanie
nasion w przecierach z
owocdw jagodowych

jak w a); bez krysztatkdw
i grudek cukru

Zawartosé kwasow lot-
nych w przeliczeniu na
kwas octowy, % wag.,
nie wiecej niz
- przecier malinowy,
jezynowy, wisniowy

- pozostale przecie-
ry

0,07

0,05

Barwa

jednolita, typowa dla dane-
g0 przecieru

Konsystencja

a) w stanie zamrozo-
nym

b) w stanie rozmro-
zonym

twarda

jednolita masa plynna do
polplynnej, w zaleznosci
od rodzaju owocdw

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4.1. Pakowanie, opakowanie i znakowanie powinno byd¢

zgodne z BN-79/8165-13.

4.2. Przechowywanie. Produkt przechowywany w wa-

runkach klimatycznych i okresach wg PN-83/A-07005 po-

winien zachowad jakos$¢ zgodng z normag przedmiotowa.

Zatadowanie objeto$ciowe chlodni zamrozonym przecie-

rem owocowym - wg BN-74/8160-06.

Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczen skiadowych

- wg PN-64/A-07008.
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Staploywanie towaréw skladowanych w chlodniach pigt-
rowych powinno byé zgodne z BN-66/8160-04, a w chiod-
niach parterowych - z BN-66/8160-05.

4.3. Transport. lLadownia $rodka transportowego po-

winna byé czysta, sucha, bez obcych zapachéw w $laddéw
plesni.

Zamrozony przecier owocowy nalezy przewozi¢ $rod-
kami transportowymi zapewniajacymi utrzymanie niskich

temperatur i chronigcymi przed rozmrozeniem.

5. BADANIA

5.1. Pobieranie prébek - wg PN-81/A-75051.

5.2. Rodzaje badan

a) sprawdzanie wyglgdu w stanie zamrozonym,

'b) sprawdzanie wygladu w stanie rozmrozonym,

c) sprawdzanie barwy, konsystencji, smaku i zapachu,
d) sprawdzanie czystosci,

e) oznaczanie zawartosci ekstraktu,

f) oznaczanie zawartosci cukru,

g) oznaczanie zawartoéci kwasdw lotnych.

5.3. Wykonanie badan

5.3.1. Badania wg 5.2a) # f) wykonué wg PN-81/A-75051.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci kwasdw lotnych

5.3.2.1. Zasada oznaczania polega na zmiareczkowa-

niu oddestylowanych z parg wodng kwasdw lotnych, za po-

mocg roztworu wodorotlenku sodowego wobec fenoloftaleiny.

5.3.2.2. Aparatura

a) Kolba z dnem ptaskim pojemnosci 250 cm
b) Kolba stozkowa pojemnoéci 800 cm3.
c) Kolba z dnem kulistym pojemnosci 200 cms.

d) Chtodnica wodna diugosci 20 cm.

e) Deflegmator.

5.3.2.3. Odczynniki

a) Wodorotlenek sodowy cz., ‘roztwdr 0,1N.

b) Kwas fosforowy cz., roztwoér 10-procentowy.

c) Kwas siarkowy cz., roztwodr 40—procéntowy.

d) Jod sublimowany, roztwoér 0,02N.

e) Fenoloftaleina, l-procentowy roztwdr alkoholowy.

f) Skrobia rozpuszczalna, roztwdér l-procentowy.

5.3.2.4. Wykonanie oznaczania. Odwazyé z doklad-

nosécig do 0,01 g 25 + 50 g dobrze rozdrobnionej i wymie-
szanej $redniej probki produktu, przenies$c iloéciowo do
kolby przy uzyciu okolo 50 cm‘3 wody destylowane) oraz do-
da¢ 1 cm3 10-procentowego roztworu kwasu fosforowego.
Destylacje prowadzié tak, aby w poczgtkowym okresie obje-
toé¢ zawartosci kolby zmniejszyla sie do okoto 50 Cm3 i
pozostalta do konca procesu nie zmieniona. Destylacje za-
koniczy¢ dopiero po otrzymaniu okolo 200 cm3 destylatu w
odbieralniku. Destylat zagotowad w celu usuniecia dwutlen-

ku wegla, doda¢ 3-4 krople 1-procentowego alkoholowego

roztworu fenoloftaleiny i miareczkowad na gorgco 0,1N roz-
tworem wodorotlenku sodowego az do uzyskania stabo ré-
zowego zabarwienia, utrzymujgcego sie w ciggu 0,5 min.

W przypadku obecnosci dwutlenku siarki zobojetniony
pb miareczkowaniu tugiem destylat nalezy ostudzi¢ do tem-
peratury ZOOC, dodad 10 cm3 kwasu siarkowego, 1 c:m‘3 1-
procentowego roztworu skrobi rozpuszczalnej 1 miarecz-

kowadé 0,02N roztworem jodu az do uzyskania charakterys-

tycznego niebieskiego zabarwienia.

kwasowosci

1 kg

5.3.2.5. Obliczanie wyniku. Zawartosé

lotnej (X) wyrazonej w gramach kwasu octowego na

produktu obliczyé wg wzoru

x a- n- 60
- e
w ktorym:
a - objetosé O,1IN roztworu wodorotlenku sodowego zu-

S
zytego do zmiareczkowania destylatu, cm”,
n - normalnosé roztworu wodorotlenku sodowego,
e - ma:sa probki wzietej do oznaczania, g,
60 - wspdlczynnik do przeliczenia objgtosci IN roztwo-
ru wodorotlenku sodowego (NaOH) na kwas octo-

wy, w gramach na 1 kg produktu.

5.3.2.6. Wynik. Za wynik nalezy przyjac $rednig aryt-

metyczng wynikéw co najmniej dwéch oznaczan nie rdznig-
cych si¢ miedzy soba wigcej niz o 0,02 g kwasu octowego

na 1 kg produktu.

5.4. Ocena partii. Partie¢ zamrozonego przecieru owo-

cowego nalezy uznac¢ za zgodna z wymaganiami normy, je-
zeli wyniki badai wg 5.2 sa zgodne z wymaganiami podany-

mi w rozdz. 31 4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

Wydanie 4 - stan aktualny: styczen 1985

/

a) Uaktualniono normy zwigzane,

b) Wprowadzono jednostki miar Miedzynarodowego U-
kladu Jednostek ( S1).

¢) Zmieniono format.



