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- 1. WSTEP‘ 3. WYMAGANIA
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa. " 3.1. Ogorki konserwowe praskie cale — wg
ogorki konserwowe praskie cate i krajare prze- tabl. 1.
znaczone do obrotu krajowego. Tablica 1
v " Wymagania
1.2. Okreslenia Fio. i
1.2.1. Ogorki konserwowe praskie — produkt | klasa I klasa II

otrzymany z ogorkow kwaszonych w kwasnej za-

lewie, z dodatkiem soli i cukru oraz roslinnych | ! | Wyelad zewngtrz- |powierzchnia wolna od uszko-
przypraw aromatyczno-smakowych lub ich do- wd gz;lzszzgh?;écz;gg;il zplif:’
zwolonych wyc1ang, utrwalony termicznie, dami powierzchni, w stosun-
1.2.2. Ogorki konserwowe praskie cale — pro- {}:tl:: edgp;1£z$a§f:u$ “;liief;:'
, ] o, - T
dukt otrzymany z ogérkow kwaszonych calych. cej 1
1.2.3. Ogorki konserwowe praskie krajane — 20 35
produkt otrzymany z ogérkéw kwaszenych po-
krajanych poprzecznie lub podluznie. 2 | Ksztalt ogérkow mozliwie proste; dopuszcza
: sie ogorki z wadami ksztal-
tu w  stosunku do liczby
. sztuk w jednostce opakowa-
2. PODZIAL I OZNACZENIE nia, %, nie wiecej niz .
2.1, Rodzaje. Rozrdoznia sie dwa rodzaje ogoér- 20 nie normali-
kéw konserwowych praskich: zuje sieg
— cale, 3 | Wielko$¢ ogérkow
— krajane. — S$rednica  mie- |pje wieksza niz polowa dtu-

2.2. Klasy jakosci. Dla ogéorkéw konserwowych
praskich catych i krajanych ustala sie dwie kla-
sy jakos$ci: I i II.

2.3. Przyklad oznaczenia

a) ogorkow konserwowych praskich catych
pierwszej klasy jakoSci: |
OGORKI KONSERWOWE PRASKIE CALE I
BN-77/8124-09

b) ogérkéw konserwowych praskich krajanych
pierwszej klasy jakosci:
OGORKI KONSERWOWE PRASKIE KRAJANE I
BN-77/8124-09

rzona na prze-
kroju poprzecz-
nym w najszer-
szym miejscu
— dlugosé, cm

gosci ogorka

412
w jednostce
opakowania
réznica diu-
gos$ci ogorka
najdluzszego
i najkroétsze-
go nie wiek-
sza od polo-
wy diugosci
ogoérka naj-
diluzszego

nie normali-
zuje sie
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3.2. Ogorki konserwowe praskie krajane — wg
tabl. 2.
Tablica 2
Wymagania
Lp. Cechy
klasa 1 klasa II
1 | Wyglad zewnetrz- |powierzchnia - kawalkoéw
ny ogorkéw wolna od uszko-
dzen mechanicznych i plam;
dopuszcza sie ogoérki z wa-
dami powierzchni w stosun-
ku do masy ogorkow odcie-
knietych, % wag., w jedno-
stce opakowania nie wiecej
niz
20 35
2 | Wielkos¢ ogorkéw
— dlugos¢ kawal-
kow ogorkow
pokrajanych w
poprzek, cm 2-=5
— S$rednica ogoér-
kow pokraja-
nych -w poprzek
mierzona na =
przekroju  po-
przecznym W
najszerszym
miejscu, cm, nie ~
wiecej niz 5
— dlugo$é ogorkow
pokrajanych
wzdluz, cm 412 "

/

3.3. Wymagania wspoélne dotyczace ogorkow
konserwowych praskich calych i krajanych —
wg tabl. 3.

Tablica 3
Wymagania
Lp. Cechy
klasa I klasa 1I
1 | Barwa ciemnooliwkowozielona z od-

cieniem jasniejszym

2 | Barwa i klarownosé
zalewy

jasnozielona, ‘}ilarowna lub
opalizujaca; dopuszcza sig
zawiesine lub osad pocho-
dzacy z przypraw i wyply-
wanie nasion w ogorkach’
krajanych .

ogorki o oslabionej] konsy-
stencji na skutek fermenta-
cji mlekowej 1 zabiegow
technologicznych; dopuszcza
sie ogcrki ze szczelinami w
komorze nasiennej

dopuszcza sie
ogorki zwiot-
czale i miek-
kie, lecz nie
rozpadajgce
sie

3 | Konsystencja i
przekréj poprzecz-
ny

cd. tablicy 3

Wymagania
Lp. Cechy
klasa 1 klasa II
4 | Smak i zapach charakterystyczny dla ogoér-
kéw konserwowych praskich
z wyczuwalnym aromatem
i smakiem przypraw, bez po-
smakéw i zapachoéw obcych
5 | Kwasowos¢ ogodlna
w przeliczeniu na
kwas octowy, %
wasg. 0,6 —1,5
6 | Zawartos¢ soli ku-
chennej, % wag. 1,0+ 2,0
7 | Zawartos¢  zanie-
czyszczen mineral-
nych, % wag., nie
wiecej niz 0,03
8 | Zawartos¢ metali
szkodliwych dla
zdrowia, mg na 1
kg produktu, nie te
wiecej niz
— arsenu 0,2
— olowiu 0,4
— miedzi 10,0
— cynku 5,0
— cyny: w opako- 50,0
waniach szkla-
nych
w opakowaniach 100,0
metalowych
9 | Masa ogérkéw od-
cieknietych, g, nie
mniej] niz
— w stojach 0,5 230
— w slojach 0,9 430
— w puszkach 1/1 390
— w puszkach 3/1 1400
— w puszkach 5/1 2200
10 | Masa ogorkiw od- .
cieknietych w sto-
sunku do masy net-
to produktu w in-
nych opakowaniach
dopuszczonych za
zgoda odbiorcy, %
wag., nie mniej niz 45
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg PN-77/A-75032, z tym,
ze jako opakowania jednostkowe dopuszcza sie
rowniez sloje typu Euroglas oraz inne opakowa-
nia szklane lub metalowe dopuszczone do arty-
kuléw spozywczych. '

4.2. Przechowywanie — wg PN-77/A-75032,
z tym ze okres przechowywania w warunkach
wg PN-77/A-75032, w ktorym ogoérki konserwo-
we praskie powinny by¢ zgodne z normg, wy-
nosi nie mniej niz_ 12 miesiecy dla opakowan
szklanych i 9 miesiecy dla opakowan metalowych,
liczgc od daty produkecji.

4.3. Transport — wg PN-77/A-75032.

5. BADANIA

5.1. Program badan 7

5.1.1. Badania pelne obejmujg:

a) okreslanie wygladu zewnetrznego,

b) okreslanie ksztaltu ogorkow,

¢) sprawdzanie wielkosci ogorkow,

d) sprawdzanie masy ogorkéw odcieknietych,

e) okreslanie barwy ogéorkow oraz barwy i kla-
rownosci zalewy, :

f) okreslanie konsystencji i przekroju poprzecz-
nego,

g) okreslanie smaku i zapachu,

h) oznaczanie kwasowosci ogolnej,

i) oznaczanie zawartosci soli kuchennej,

j) oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczen mine-
ralnych,

Badania pelne nalezy wykonywaé co najmnie]
raz w roku oraz w przypadku:

— zmiany wyposazenia technicznego produkciji,
— na zadanie odbiorcy.

5.1.2. Badania niepelne obejmujg badania wy-
mienione w 5.1.1, z wyjatkiem poz. j) oraz k).

Badania niepelne nalezy przeprowadza¢ dla
kazdej partii ogorkéow konserwowych praskich.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-72/A-75050.
5.3. Opis badan

5.3.1. _Okreélahie barwy, smaku, zapachu i kon-
systencji nalezy wykona¢ orgagnoleptycznie.

5.3.2. Okreslanie wygladu zewnetrznego i ksztaf-
tu ogérkow wykonac¢ przez sprawdzenie i oblicze-
nie w procentach ogérkow z wadami.

5.3.3. Sprawdzanie wielkosci ogorkéw wyko-
na¢ przez zmierzenie diugosci i Srednicy ogor-
kow calych i pokrajanych. - !

5.3.4. Oznaczanie kwasowoSci ogolnej, zawarto-
§ci soli kuchennej, zawarto$ci zanieczyszczen mi-
neralnych, sprawdzanie masy ogorkow odcieknie-
tych — wg PN-71/A-75101.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia

a) arsenu — wg PN-59/A-04010,

b) olowiu — wg PN-80/A-04011,

c) miedzi — wg PN-80/A-04012,

d) cynku — wg-PN-59/A-04013,

e) cyny — wg PN-80/A-04014.

5.4. Ocena -partii. Parti¢ produktu nalezy uzna¢ za
zgodng z wymaganiami norm, jezeli odpowiada wszyst-

k) oznaczanie zawartoSci metali szkodliwych kim postanowieniom normy.
dla zdrowia.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE -
1. Instytucja opracowujaca norme¢ — Centrala Zjednocze- PN-77/A-75032 Przetwory owocowe, warzywne, warzywno-

nia Przemystu Owocowo-Warzywnego, Warszawa.
2. Normy i dokumenty zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawar-
todci arsenu T

PN-80/A-040t1 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci
ofowiu - _

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci
miedzi :

PN-59/A-04013 Artykuly zywnosclowe. Oznaczanie zawarto$ci
cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci

cyny

-mi¢sne, grzybowe, wina i miody pitne. Pakowanie, prze-
chowywanie, transport
PN-72/A-75050 Przetwory owocowe, \}s'ill"/.:\_-‘\h'l’lc. wina 1 miody
pitne. Pobieranie probek
PN-71/A-75101 Przetwory owocowe i warzywne. Przygoto-
wanie probek 1 metody badan t'iz.\’kochcmiczn;\-ch
— 3. Autor projektu normy — inz. Irena Szachewicz — Cen-
trala Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego, War-
szawa.
4. Wydanie 3 — stan aktualny: lipiec 1984 A uaktual-
niono normy zwigzane oraz usuni¢to rozdz. 6. Postanowienia
przejsciowe.



