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~-
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-' 
"-

/' Grupa. katalogowa --<1 253 
-
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3. WYMAGANIA 
, 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są , 
ogórki konserwowe praskie . całe i kraj a e pr ze-

I 3.1. Ogórki konserwowe praskie całe - wg 
tabl. 1. , 

, 
znaczone do obrotu krajowego. 

1.2. Określenia 

,1.2.1. Ogórki konserwowe praskie - produkt 
otrzymany z ogórków kwaszonych w kwaśnej :za- ~ 

lewie, z dodatkiem soli i cukru oraz rQślinnych 
przypraw aromatyczno-smakowych lub ich do­
zwofonych wyciągów, utrwalony termicznie. 

I " \1 

1.2.2. Ogórki konserwowe praskie całe - pro­
dukt otrzytnany z ogórków kwaszonych całych . . ( 

1.2.3. Ogórki konser wowe praskie krajane .­
produkt otrzYmany z ogórków kwaszQnych po-, 
krajanych poprzecznie lub podłużnie. 

\ 

2. PODZIAŁ l OZNACZENIE 

.... 2.1. "Rodzaje. Rozróżnia się 
ków konserwowych praskich: 

dwa , rodzaje ogór-
\ 

\ 
{ 

Lp. 

l 

2 

, 

całe, 

krają.ne. 

/ 3 
f 

..---

2.2. Klasy j~kośct Dla ogórków konserwowych 
praskich całych i krajanych ustala -się dwie kla-=-

"- ' 

sy jakości: I i II. 
\ "-

2.3. Przykład oznaczenia 
'- / 

a) ogórków konserwowych praskich całych / 
pierwszej klasy jakości: 

Tablica 1 

Cechy 

{ , 
Wygląd zewnętrz-

ny 

Kształt ogórków 

\ 

Wielkość ogórków 
- ' średnica m ie­

rzona na prze­
kroju poprzecz­

., ny~_ w n,a jsze;r-
szym m iejscu 

- długość, cm 

, 

Wymagania 

klasa I klasa II 

powierzchnia wolna od ,uszko-
. { 

~lzeli mechanicznych i p1snn; 
dopuszcza się ogórk! z wa­
dami powier~chl1 i, W stosun­
.ku do liczby sztuk w jedno­
stce opakowania, °/0, nie wię­
cej niż 

( 
20 I 35 

/ 

możliwie / proste; dopuszc):a 
/ 

s ię ogórki z wadami kształ-
tuw · stosunku do liczby 
sztuk w jednostce opakowa­
nia, OJo , nie więc'ei niż • 

20 nie normali­
zuje się 

nie większa niż połowa dłu-
gośCi ogórka ' 

\ 

, 

4 -;-12 
w jednostce 
opakowania 
różnica dłu­

I 
- gości ogórka 

OGORKI KONSERWOWE PRASKIE GALE I 
\ . 

BN-77/8124-09 

naj dłuższego 
i najkrótsze­
go nie więk­
sza od poło-

nie noqnali- -

., 
b) ogórków konserwowych praskich krajanych 

pierwszej klasy jak.ości: 
OGORKI KONSERWOWE PRASKIE KRAJANE I 

\ 
\ 

r 

wy długości 

ogórka naj -
dłuższego 

, -

zuje się 

dnia 
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3.2. ·Ogórki 
taBI. 2. 

kónserwowe praskie krajane - wg 
, 

Tablica 2 
, 

Wymagania 
Lp. Cechy 

klasa I klasa II -
-

, 

1 Wygląd zewnętrz- powierzchnia / kawałków 

ny 
" 
ogórkć,w wolna od uszko-, 
dzeń mechanicznych i plam; 

-
dopuszcza się ogórki z wa-
dami powierzchni w stosun-
ku do masy ogórk.ów odcie-

- } kn :ętych, % _wag., w jedno-
stce opakowania nie więcej 

niż , 

. 20 I 35 . 

2 Wielkość ogórków .-
/ 

- długość kawał--
ków ogórków 

-pokrajanyc)1 w 

poprzek, cm 275 

- średnica ogćr- " -
I.. ków pokraja- l' 

. 
, 

nych -w poprzek 
l -~ 

mierzona na - " , przekroju po- r 
przecznym w 

- - najszerszym , -
miejscu,-cm, nie '-, 
więcej niż ' 5 , 

~ , 
- długość ogórków 

" 

pokrajanych " 
wZc!łUż, cm - 4712 -

7 

I 

I , 

3.3. Wymagani~współ~e dotyczące ~górkó~ , 
kOl)serwowych 'pra'skich całych ' i krajanych 
wg tabL 3'. 

/ ' 
Tablica 3 

-
Wytnagania -

Lp. Cechy 
kla sa I klasa II 

1 Barwa ciemnooliwkowozielona z od-
- , 

cieniem jaśniejszym 
r I 

2 Barwa i klarowność jasnozielona, ~arowna ltib , 

zalewy / opalizują ca; -do'p-uszcza się 

zawiesinę lub osad pocho-
c:!.zący z przypraw i wypły-

" wanie nasion w ogórkach ' , 
- krajanych , , 

3 Kon systencja ~ ogórki o osłabionej konsy ~ 

przekrój poprzecz- stencji na skutek fermenta-
I ny cji mlekowej i 

I -

zabiegów 
technorógicznych; dopuszcza 
się 'ogć rki ze szczelinami w 

" '- ' , . komorze nasiennej 
/ 

, dopuszcza się 
( - ogórki zwiot-- - czałe i mięk-

I' I - kie, lecz nie 
t- ...... ---- ~ozpadające 

się 
- -

cd. tablicy 3 / 

Lp. G,echy 

I , 
" - , 

4 Smak i _zapach ' 

, 

.' 
-

Wymagania 
I 

klasa I klasa II 

" I' 

charakterystyczny dla ogór­
k9W konserwowych praskich ­
,z wyczuwalnym aromatem 
i sma[kiem przypraw, bez po­
smaków i zapachów obcych 

• 

-

5 Kwasowość ogólna-, 
w przeIiczeai.u 

__ kwas octowy, 
na 
Ofo 

6 

7 

' wag. 

Zawartość soli ku­
chennej, % wag~ 

Zawartość zanie---czyszczeń mineral-
nych, Ofo wag.,' nie 
więcej niż 

I 

\ 

-s ZawaJ;'tość metali 
- szkodliwych - dla 

9' 

10 
-

zdrowia, mg- na" l 
kg , _produktu, nie . .;' .. 
wlęceJ n.\.z 
- arsenu 
- ołowiu 

' - mledzi ~ 

- cynku 

\ 

- cyny": w / opako,' 
waniach szkla­
nych ", - \ .. 
w opakowaniach 
metalowyc\:J, 

---- I 

. 
, 

Masa ogórków I od-
ciekniętych, g, nie 
mniej niż 

-w s'łojach 0,5 -
- w , słojach 0-,9 
-w puszkach l/l ' 

-w puszkach 3/1 , 
-w i>uszkaćh 5/1 

-

-
Masa ogórk::'w od-
cie~niętych w sto-
sunku do masy net-
to produktu w in--, 
nych opakowaniach 
dopuszczonych za 
zgodą odbiorcy, Ofo 
wag., nie mniej niż 

,-
-

/ 

I 

, 

/ c - -
-

0,671,5 

I 

l ,Q.. 72,0 
, 

r 

, , , 

- ----0,03 
" 

- . 

,/ - - ,.-

, l ' 

' !..... 

0,2 
, 0,4 

" 10,0 I -/ 

5,0 '-
50,0 -

- 100,0 
, 

/ . 

. 

" -, 

I - 230 
430 -- 390 

/ '-~ 
- 1400 ' I --

2200 ( 
< 

~ 
./ -, 

\ 

, 
I 

r 

- , I 

-
/ 

45 / 

~ -, 
~ I 

r 
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4. PAKOWANIE, -PRZECHOWYWANIE 
- I TRANSPORT 

Badania pełne należx wykonywać co ' najmniej 
raz w roku oraz w przypadku : 

4.1. Pakowanie - wg PN-77/A-75032, z tym, - zmia_ny wyposażenia technicznego produkcji, 
że jako opakowania jednostkow~ dopuszcza się - na żądanie odbiorcy: 

również słoje typu Euroglas -oraz inne opakowa- 5.1.2. Badania niepełne obejmują badania w,y-
n,a szkl,ane' lub met~lcfwe dopuszczone do art y- mienione w 5.1.1, z wyjątkiem poz. j) oraz kl. 
~ułów ,spożywc~y-ch. ____ Badania niepełne należy przeprowadzać dla 

. 4.2. Przechowywanie - wg PN ·77/A-75032, każdej partii ogórków konserwowych praskich. 

z tym że okres I?rzechowywania w warunkach 5.2. Pobieranie próbek - wg PN-72/A-75050. 
wg PN-77/A-75032, vi którym -ogój:.~i konserwo- 5.3. Opis badań 
we praskie powinny być zgodne z· hormą, wy- , 
nosi nie mniej niL 12 miesięcy dla opakowań-- ~ 5.3.1. Określanie '~arwy, smaku, zap~chu i kon-
szklanych i 9 miesięcy. dla opakowań meta-Iowych, systepcji należy wykonać org~noleptycznie . 
licząc od daty produkcji. 5.3.2. Określa~ie -wyglądu zewnętrznego iksztaf-

4.3. Transport _ wg PN-77/A-75032. tu ogórków :vykonać przez sprawdzenie i oblicze­
nie w procentach ogórków :z wadami. . ~ 

5.3.3. Sprawdzanie wielkości ogórków wyko-
nać przez zmierzenie długości i średnicy ogór-

5. /BADANIA 

- ków całych i pokrajanych. -. \ I 

5.1. Program badan _ 
5.3.4. Oznaczanie kwasowości ogólnej, zawarto-5.1.1. Badania pełne obejmują: 

a) określanie w/yglądu zewnętrznego, 

b) określanie kształtu ogórków; 
c) sprawdz~nie wielkóści ogórków, 

. \ ści soli kuchennej, vzawartości zanieczyszczeń mi­
ner~lnych, sprawdzanie masy ogó~ków mJcieknię­
'tych - wg PN-71/A-75101. / . 

d) sprawdzanie; masy ogórków odciekniętych, 
e) określanie, barwy ogórków oraz barwy i kla-, 

rowności zalewy; 
f) określanie ~onsystencji i przekrojupoprzecz-

n-ego, , 
g) określanie sm~ku-i zapachu, 
h) oznaczanie kwasowości ogólnej, 
i) oznae-zanie . zawartości ]ioli kuchennej, 
j) oznaczanie zawar:.tości zanieczyszczeń mine­

ralnych, -
k) oznaczanie zawartości metali szkodliwych 

<lla zdrowia. I 

5.3.5. Qznaczanie zawartości , metali szkodliwych dla 
zdrowia 

a) arsenu wg PN-59/ A-0401O, 
' b) ołowiu wg PN-80/ A-0401 l , 
c) miedzi wg PN-80/ A-04012, 
d) -eyn ru - wg -PN-59/A-04013 , 
e) cyny - wg PN-80/A~04014. 

~ .4. Ocena 'partii. Partię produktu należy uznać za 
zgodną z wy.maganiami norm, jeże l i od powiada wszyst­
kim postanowieniom normy. 

K-o N LEC / 

, 

INFORMACJE DODATKOWE 
, 

l. Instytucja opracowująca normę - Cen tra la Zjednocze­
nia Przemysłu Owó~owo-Warzywnego, Warsza wa. 

2. Normy i dokumenty związane 
PN-59/ A-04010 Artyk uły żywnościowe. Oznaczanie zawa r-

tości a rse nu 
PN -801 A-040 ł I Pro~!Jkty sJ)ożywcze . Oznaczanie zawartości 

ołowiu 
/' 

, 
PN -801 A-040 12 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawa rtości 

-miedzi 

PN-591 A-040 13 Artykuły żywnościowe. Oznacza ni e zawa rtości-
/ . 

cynku , . 
PN-801 A-040 14 Produkty spożywcze . Oznacza nie zawa rtośc i 

cyny 

PN-?71 A-75032 Prze two'ry owocowe, warzywne , warzy wno­
"mięs ne , grzybowe, wina i miody pitne . Pak owanie , prze-
chowywa nie , tra nsport \ 

PN-721 A-75050 Przetwory owocowe, {",a rzywne, wina i miody 
pitne. Pobieranie próbek 

PN-7 1 / A-7 10 I Przetwory owocowe i warzywne . Przygo to-' 
wanie próbek i metody badań fizykoc hem icznych 

- 3. Autor projektu normy - inż. Irena S źachewi cz - Cen­
tra la Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzy wnego, War­
szawa. 

4. Wydanie 3 . -' sta n akt ua ln y: lipiec 1984 - ua ktual -
I I 

niono no rm y związa ne oraz u s unięt o rozdz. 6. Postanowieni a 
pl7ejśc i owe. 


