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. OWOCOWE Przeciery owocowe zamrozone 
I WARZYWN E 

1. WSTĘP 

1 . 1. przedmiot n ormy. Prżedmiotem normy są prze ­

ciery owoCowe zamrożone bez pestek, jednoowocowe, dwu-

owocowe i. wieloowocowe, z c ukrem i bez cukru . 

1.2 . Określenia 

1 . 2 .1. Przeciery owocowe zamrożone - produkty otrzy-

mane z przetartych świeżych lub zamrożonych 

utrwalonych przez zamrożenie z ewentualnymi 

kwasu cytr ynowego i cukru. 

owoców, 

dodatkami 

1.2.2 . Przeciery owocowe zamrożone jednoowocowe 

produkty otrzymane z jednego rodza ju owoców. 

1. 2. 3. Przeciery owocowe zamrożone dwuowocowe 

produkty otrzymane z połączenia dwóch przecierów jedno­

owocowyc h w odpowiednim stosunku. 

1 . 2.4. P r zeciery owocowe zamrożone wieloowocowe 

produkty otrzymane z polączenia kilku przecierów 

owocowych w odpowiednim stosunku. 

jedno-

1.2.5 . Blok przecieru owocowego zamrożonego fo-

remna bryła o regularnych kształtach, zależnych cxl kształ-

tu naczynia, w którym mrożono przecier. 

1.2 . 6 . Porcja przecieru owocowego zamrożonego - .fo­

remna bryla wypełniająca opakowanie jednostkowe. 

1. 3 . Normy związane 

PN-S3/ A-07005 Towary żywnośc iowe. Warunki klimatycz­

ne i okresy przechowywania w chłodniach 

PN-64/ A-0700S Warunki c h i gieniczno-sanitarne w chlod-

niach 

PN-n/ A-74S50 Cukier biały 

PN -S1/ A-7505l Mrożone owoce i warzywa . 

próbek i metody badań 

PN-81 / A-79734 Kwas cytrynowy spożywczy 

PN - 77 / R-75024 Owoce świeże. J abłka 
, 

PN - 73/R-75026 Owoce świeże. Sliwki 

Pobieranie 

, 
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PN -n /R-7502S Owoce świeże. Wiśnie 

PN - n/R-75029 Owoce świeże . Trus kawki 

PN -79 / R -75050 Owoce świeże leśne i inne dziko rosnące 

BN-66 /S l 60-04 S ta plowanie towarów w opakowaniach 

chlodniach piętrowych ( wie lokondygnacyjnychl 

BN -66/ S160-05 S taplowanie towarów w opakowaniach 

chłodniach parterowych 

w 

w 

BN -74/ S160- 06 Towary żywnościowe . Załadowanie obję-

tościowe ch Łodni 

BN -7S/ S165- 02 T ruskawki zamrożone 

BN -Sl/ 8165- 09 Maliny ogrodowe zamrożone 

BN -79/ 8165-13 Mrożone owoce i warzywa. Pakowanie i 

znakowanie 

EN-71/S165-l4 Wiśnie zamrożone 

BN - 75/S165-16 Sliwki węgierki zamrożone 

BN-66/Sl 65 - 1B Jeżyny zamrożone 

BN -77 /9136-01 Porzeczki do z,amrożenia 

BN -72/9136-05 Owoce świeże. tytaliny ogr odowe 

BN - n /9 l36-l0 Owoce śwież e . Porzeczki 

2 . PODZIAŁ 

2.1. Rodzaje. W zależnoś c i od surowców i dodatków 

stosowanych do produkcji rozróżnia się przeciery owoco-

we zamrożone: 

- jednoowocowe z dodatkiem cukru lub bez cukru, 

- dwuowocowe z dodatkiem cukru lub bez cukru, 

- wieloowocowe z dodatkiem cukru Łub bez cukru. 

2.2. Sta ndard. Ustala się jeden standard przec ie rów 

owocowyc h zamrożonych. 

2 . 3 . Przykład oznac zenia przecieru 

truskawkowego z cukrem zamrożonego: 

jednoowocowe go 

PRZECIER TR US KAWK OWY Z CUKREM ZAMROŻONY 

BN - 69/S165-20 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Chłodni Składowych 

WydanIe <4 

Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Chłodni Składowych dnia 19 lutego 1969 r. 
jako nornla obowiqzujqca w zakresie produkc ji i obroku od dl1ia 1 maja 1972 r. 

(Mon. Pol. nr 19/1972 poz. 118) 

WYDAWNICTWA ~AlIZACYJNE .. ALF"" 1986. !Huk. Wyd. No'm. W' WG, A, k. W"I.d. O,50 NGkł.200+23 Zomo 1900 ·/85 
C.no xl 1 8,00 



2 BN - 69/8165-20 

3 . WYMAGANIA 

3 . 1. S urowiec 

3 .1.1. Owoce świeże przeznaczon e do produkcji prze­

cierów zamrożonych powinny odpowiadać : 

- truskawki - PN - 72 / R-75029, 

- maliny ogr odowe - BN- 7 2 /9 136-05, , 
- porzeczki - BN - 72/9 136-10, 

- wi śnie - PN - 72 / R - 75028, 

- śliwki - P N-73 / R-75026, 

- jablka - P N-77 / R-75024, 

- borówk a cze rnica - PN - 79 / R-75050, 

- jeżyny - PN - 79 / R-75050 . 

3 . 1. 2 . Owoce zamrożone pr zeznaczone do produkcF 

pr zecierów zamrożonych powinny odpowiadać : 

t ru skawki - BN - 78/8165- 02, 

maliny ogr odowe - BN - 8 1/ 3 165-09, 

- porzeczki - BN -77 / 9 136-01 , 

- wiśnie - BN-71 / 8165- 14, 

- śliwki węgierki - BN-75/ 8165- 16 , 

- jagody borówki czernicy' - PN-79/ R-75050 . 

- jeżyny - BN-66/8165- 18 . 

3 . 2 . Dodatki 

3 . 2. 1 . Cukier użyWany do produkc ji przecierów owo­

c owych zamrożonych powinien odpowiadać P N - 72 / A-74850 . 

3 . 2 . 2. K\vas .cytryno wy używany do produkcji przecie-

• rów owoc owych zamrożonYch powinien odpowiadać PN-81 / 

A-79734 . 

3 . 3 . Przeciery owocowe zamrożone z c ukrem i bez cu-

kru 

Cecha Wymagania 

Wygląd w stani e zamro- ks ztałt bloków regularny, 
żonym k ształt porcji przecieru za -

le żny od rod zaju opakowania 

Wygląd w s tanie roz- dobrze przetarta jednolita 
mrożonym masa, bez pestek i bez n a -

a l przecieru bez cukru 
stan ; zawartość nasion w 

przypadku e ksportu - zgod -
nie z wymaganiami odbior cy ; 
dopuszcza się występowanie 
nasion w przecierach z 
owoców jagodowych 

b l przecieru z c ukrem jak wal ; bez kryształków 
/ i . grudek c ukru 

Bar wa Jednolita, typowa dla dane-
go przecieru 

Kon systencja 

al w s tanie zamrożo- twarda 
nym , 

bl 
I 

w stanie r ozmro- Jednolita masa plynna do 
żonym pólplynnej, w zależności 

od r odza ju owoców 

cd . tablicy 

Cecha 

S mak i zapach 

. Czystość 

Dopuszczalna z awartość 

zanieczyszczeń, % wag. , 
nie więcej niż 

al or ganicznych 

bl mineralnych w pr ze­
cierze truskawko ­
wym 

- w pozostałych prze­
cierach 

Zawartość ekstraktu 
oznaczonego r efrakto­
metrycznie w przecie ­
rach bez cukru, % wag., 
nie mnie j niż 

- truskawkowy 

- malinowy 

- por zeczkowy z czar­
nej porzeczki 

- porzeczkowy z czer­
wonej porzeczki 

~ - wiśniowy 

- ś liwkowy 

- jabłkowy 

- jeżynowy 

- jagodowy 

Dodatek cukru 

- stosunek wagowy 
przecieru i cukru, 
% wag. 

Zawartość kwasów lot ­
nyc h w przeliczeniu na 
kwas octowy , % wag. , 
nie więcej niż 

- przecier malinowy, 
jeżynowy, wiśniowy 

- pozostałe pr zecie ­
ry 

Wymagania 

typowy dla danego przecieru; 
nie dopuszcza się obcego 
smaku i zapachu, a s zc zegól­
nie pleśni i fermentacji 

praktycznie bez liści, szy­
pułek lub ich czę ści oraz in­
nych zanieczyszczeń orga­
nicznych i mineralnych 

6 , 0 2 

0 , 06 

0 , 03 

,6 

6 

10 

9 

11 

13 

9 

6 

7 

zgodnie z wymaganiami od­
biorcy, lecz nie więcej niż 

25 

0,07 

0,05 

4 . PAKOWANIE , PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4.1 . Pakowanie, opakowanie i zn akowanie powinno być 

zgodne z BN - 79/8165-13 . 

4.2 . Przechowywanie. Produkt przechowywany w wa­

runkach klimatycznych i okresach wg PN - 83 / 1\.-07005 po­

winien zachować jakość zgodną z normą przedmiotową. 

Zaladowanie obj ętościowe ' chlodni z amrożonym przecie­

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

Warunki higieniczno- sanitarne pomieszczeń ?kladowych 

- wg PN-64/ A - 07008 . 
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S taplofanie towarów składowanych w chłodniach pięt­

rowych powinno by~ zgodne z BN-66/ 8l60-04, a w chłod­

niac h parterowych - z BN -66/8160-05. 

4.3. Transport. Ładownia środka transportowego po­

winna być czysta, sucha, bez obcych zapachów w śladów 

pleśni. 

Zamrożony przecier owocowy należy przewozić środ -

k ami transportowymi zapewniającymi utrzymanie 

t emperatur i chroniącymi przed rozmrożeniem. 

niskich 

5. BADANIA 

5.1. Pobieranie próbek" wg PN-8l / A- 75051. 

5 .2. Rodzaje badań 

a) sprawdzanie wygląd u w stanie zamroż onym , 

b) sprawdzanie wyglądu w stanie rozmrożonym, 

c) sprawdzanie barwy , konsystencji, s maku i za pachu , 

d) sprawd zanie czystości, 

e) oznaczanie zawartości ekstraktu, . 

f) oznaczanie zawartości cukru, 

g) oznaczanie zawartości kwasów lotnych. 

5 .3. Wykonanie badań 

5 . 3. 1. Badania wg 5 .2a ) + f) wykonać wg PN - 8l: A-75051. 

5 . 3 .2. O znaczanie zawartości kwasów lotnyc h 

5 . 3 .2.1. Zasada oznaczania pol~ga n a zmiarecz kowa­

n iu odd~stylowanych z parą wodną kwasów lotnych, za po­

mocą roztworu wodorotlenku s odowego wobec fenoloftaleiny. 

5.3 .2.2 . Apa ratura 
3 

a) Kolba z dnem płaskim pojemności 250 cm . 

b) Kolba stożkowa pO j emności 800 cm
3 

c) Kolba z dnem kulistym pojemności 200 cm
3

. 

d) Chłodnica wod na długo·ści 20 c m . 

e) Deflegmator. 

5 . 3 . 2.3. Odczynniki 

a) Wodorotlenek sodowy cz ., 'roztwór O, I N . 

b) Kwas fosforowy cz . , roztwór lO-procentowy. 
\ . 

c) Kwa s siarkowy cz ., roztwór 40-procentowy . 

d) Jod s ublimowany , roztwór 0,02N. 

e) Fenoloftaleina , l-procentowy roz twór a lkoholowy . 

f) S krobia rozpuszczalna , r oztwór l -procentowy. 

5 . 3 .2.4. Wykonanie ozn aczania. Odważyć z doklad ­

nością do 0,01 g 25 + 50 g dobrze rozdr obnionej i wymie­

szanej średnie j próbki produktu , przenieść ilościowo do 

kolby pr zy użyciu okolo 50 cm 
3 

wody destylowanej oraz do­

dać l c m 
3 

lO-procentowego roztworu kwasu fosforowego . 

Destylację prowadzić ta k, aby w początkowym okresie obję­

tość zawartości kolby zmnie jszyla się do około 50 c m 3 i 

pozostala do końca procesu nie zmieniona. Destylacj ę 

kończyć dopiero po otrzymaniu okolo 200 cm 3 destylatu 

za -

w 

odbieralniku. Destylat zagotować w celu usunięcia dwutle n­

ku węgla , dodać 3-4 krople l - procentowego alkoholowego 

roz tworu fenolofta leiny i miareczkować na gorąco O, IN roz­

tw orem wodor otlenku sodow ego aż do uzyskania słabo r ó­

żowego zabarw i enia , utrzymującego się w c iągu 0,5 min. 

W przypadku obecności dwu tlenku siarki zobojętniony 

po miareczkowaniu lugiem desty lat należy ostudzić do tem­

peratury 20
0

C, dodać 10 c m 3 kwasu s iarkowego, l cm 3 1-

procentowego roztworu s krobi rozpuszczalnej i miarecz -

kować 0,02N roztworem jodu aż do uzyskania charakterys­

tyc znego niebieskiego zabarwienia. 

5 . 3 .2. 5 . ObI iczanie wyniku. Zawartość kwasowości 

lotne j ( X ) wyrażone j w gramac h kwasu octowego na l kg 

produktu obliczyć wg wzoru 

X -

w którym: 

a n· 60 
e 

a - objętość O,lN roztworu wodorotlenku sodowego z~ 

żytego do zmiarec zkowania destylatu, 
3 

cm , 

n - normalność roz tworu wodorotlenku sodowego , 

e - masa próbki wziętej do o znacz ania, g, 

60 - współczynnik do pr~e licze nia obj <: tości IN roztwo­

r u wodorotlenku sodow ego ( NaOH ) na kwas OCLO­

w y , w gramach na l kg prod uk tu . 

5 . 3 . 2 . 6 . Wynik . Za wynik nale ży przyjąć średnią aryt ­

metyczną wyników co najmniej dwóch oznaczali nie różnią-

cych się między sobą wi.ęcej niż o 0 ,02 g kwasu 

na l kg produktu. 

oc towego 

5.4 . Ocena ·partii. Partię zamrożonego przecieru owo­

cowego należy uznać za zgodną z wymaganiami normy, je­

żeli wyniki bada.!, wg 5 .2 są zgodne z wymaganiam i podany­

mi w r ozdz . 3 i 4. 

KONlt:C 

Wydanie 4 - stan ak tualny : styczeń 1985 
I 

a) Uaktualniono normy związane . 

INFORMACJE DODATKOWE 

b) Wprowadzono jednostki miar Międzynarodowego U­

kladu Jednos t ek (51). 

c) Zmieniono format . 


