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N O R M A BRANŻOWA BN-72 
ARTYKUŁY 

SPOŻYWCZE 8123-02 
PRZETWORY Przetwory warzywne I owocowe 
OWOCOWO~ 

, 

Sosy 
-WARZYWNE 

l. WSTE;P 

l. 1. Przedmiot normy, Prz edmiotem normy sę sosy wa- . 

rzywne i wa r zywn o - owocowe . 

l. 2 . Określen ia 

1. 2. 1. S osy wa rzywn e - przetwory otrzymane z koncen-

tratu pomidorowego , przetartych lub roz drobnionyc h wa-

rzyw, Z ewen tualnym d odatkiem sy ropu skrob iowego, z do-

datkiem c ukru, so l i, kwasów spożywczych, wycięgów z wa-

rzyw i n atura lnych przypraw aromatyczno- s m ak0V\"ych, s ub-

s tane j i s tab i I i zujęcych dozwolonyc h przez Mini s t erstwo 

Zdrowia i Op i eki Społ ecznej, ś rodka konserwujęce90, z 

ewentua lny m dodatk iem tłuszczy roślinnych 

cych , wywa ru z kości l ub mi ~sa orąz innych 

dodatków s mak owych. 

lub zwierzę­

naturalnych 

1.2.2. So s y warzywno_owbc0\. .... 'C - prze twory otr'Lytnć::lne 

z k o n centratu pomidorowego, koncentratów owocowych, 

p r ze tartyc h lub rozdrobni o n ych warzyw i owoców, cuk r u, 

so l i , kwa sów spożywcąych, z ewentualnym dodatk iem s yro­

pu skrobiowego , wycięgów z naturalnyc h przypraw aroma­

tyc zno- smakowyc h, s ubstancji stabilizujęcych dozwolonyc h 

przez Ministerstwo Zdrowia i Opieki Społecznej~ środka 

konserwujęcego i innych naturalnych dodatków smakowych. 

l. 3. Normy i dokumenty z wijlzane 

PN-59j A-04010 Artykuły żywnościowe. O znaczan ie za-

wartośc i arsenu 

PN-BOj A-04011 Produkt y spożywcze . O znaczanie zawar-

tośc i ołowiu 

PN-BojA-OlfOI2 Produkt y spożywcze. Oznaczanie za-

warŁośc i m iedz i 

PN-59jA-04013 Artykuły żywnośc i owe. Oznaczanie za-

war tośc i cynku 

PN-BOjA-04014 Prodakty Spożywcze. Oznac zanie zawar­

tości cyny 

PN-62j A-04016 Artykuły żywnośc iowe. Oznaczanie za-

warto::; c i kwasu ben zoesowego 

Grupa katalogowa 12531 ) 

PN-77jA-75032 Przetwory owocowe, warzywne, warzyw­

no-m,ięsne, grzybowe, wina i miody pitne. Pakowanie, 

p r zechowywanie, transport 

P N-72/A-75050 Prz etwory owocowe, warzywne, wina 

i miody pitne. Pobieranie próbek 

PN- 'l l j A-75101 Przetwory owocowe i warzywne. Przygo-

towan i e próbek i metod y · badań c'izykochem i cznych 

PN- 75/A-B690B Tłuszcze roś linne jadalne. Rafinowane o­

lej e roślinne 

2. OZNACZENIE 

KETCHUP pikantny sos pomidorowy BN-72jBI23_02 

3. WYMAGANIA 

3. 1. Wymagania szczegó łowe dla sosów warzywnych 

3.1.1. Ketchup pikantny sos pomidorowy 

3.1. 1. 1. Składniki - koncen trat pomidorowy, wycię g z 

warzyw lub przecier z warzyw i naturalnyc h przyprawarO­

matyczno- s makowych, kwas oc towy, c ukier, só l. 

3. 1. 1.2. Wymagania organol eptyczne i fizykochemi czne 

.-
C echy W ymagania 

1 Barwa 
. 

czerwona z odcieni em 
brunatnym 

słodko-kwaśny, pikantny, 
z wyczuwalnym smakiem 

2 Smak i zapac h i zapachem przypraw, bez 
posmak ó w i zapachów 
obcych 

3 Konsystencja półpłynna 

4 Ekstrakt ogólny oznaczo-
ny r efraktom e tryczn i e, 27.;. 30 . 
% .wag. 

5 Kwaśność ogólna w prze-
liczeniu na kwas octowy, 1,5 .;. 3,0 
% wag. 

6 Zawartość so li kuchen..: 
nej, % wag. 

1, 5 .;. 3, O 

Centrala Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzywnego 

Wydanie 3 

Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Owocowo-Warzywnego dnia 29 stycznia 1972 r. 
jako norma obowiązująca w zakresie produkcji i obrotu -od dnia 1 lipca 1972 r. 

(Mon. Pol. nr 19/ 1972. poz . 128) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE .. ALFA·· 1.7. Druk . Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0.85 Nakł . 200+23 Zam. 1560/86 Cena zł 48.00 



2 B N- '/2 /8 123-02 

'3, l, 2, Ketchup Wie lkópolski sos pom idorowy 

3, l. 2, l. Składniki - koncent rat pom idorowy lub przetar>-

te pomi dor y, ceb ula, sól, kwas oc towy, musztarda, na tu_ 

r alne przyp r awy aromatyczno- s makowe, 

, 
3 , 1, 2,2 , Wymagan i a o r gano l eptyczne fi zykochemi czne 

Lp , Cechy Wymagania 

1 Barwa czerwona do sza r obru-

natnej 

2 Smak i zapach sł odko-kwaśny, pikantn y 

z wyczuwa lnym smak iem 
i zapachem przypraw, 

bez posmaków i zapa-

chów obcych 

3 Konsys tencja pół płynna 

4 Eks trak t ogó lny oznaczo-
ny refrak tom e t rycznie 

" ' 
27.;- 30 

% w a g . 

5 KwasowoŚć ogó lna w prze-

l iczeni u na kwas oc towy, 0 , 9 .;- 2 ,0 

% wag. 

6 Zawar tość sol i k u c h e nnej , 
1 O.:. 2,5 % w a g. ' , 

3.1. 3. Ke tchup K ujawsk i sos pomi dorowy 

3, 1, 3 , 1, Składn ik i - koncen t r a t pom idorowy , przec ie r y 

z warzyw, c ukier, sól, kwa s cy t rynowy i oc towy oraz 

rośl inne przyprawy a r om a tyczno_smakowe, 

3, l. 3, 2, Wym agania orqano l eptyczne fi zykochem i c zne 

Lp . C ech y W ymagan ia 

1 Barwa cze r wonob runa tn a 

2 Smak i zapach sł o d ko_k waśny, z wyc zu 

wa lnym smakiem i zapa-

chem dodanych przypraw, 

bez posmaków i zapa-

c h ów obcych 

3 Konsystencj a pó ł pł ynna 

4 Ekstrak t ogó lny Ozna czo-
ny refraktomet ryczn i e, 2 7.;. 3 0 

% wag. 

5 Kwasowość ogó lna w p r ze-

I iczeniu na kwas cyt r yno- 1, 7.,.2,2 

wy, % wag , 

6 Zawa rtość so li k u chennej , 

% wag. 
2, 0 3, 0 

3, 1,4, Ke t c hup łow i cki sos pomidorowy o smaku ł a god 

3 , 1,4, 1, Skł adniki - konc en t ra t pomidorowy, przeciery 

warZywne, sól, c ukier, k w as cy trynowy oraz natural ne 

przyp r a w y aromatyczno_smakow e, 

J 

I 

3, l. 4 . 2 . Wymagania organoleptyczne fizykochem i czne 

L p . C e c hy Wymagania 

1 Bar. czerwona 7 odcieniem 
brunatny m 

2 Smak i z apac h s ł odko-kwaśny, z wycz u-
wc.lnym smak jem i z apa-

chem dodanych przypraw, 

bez posmaków i z apach ów 

obcych 

3 Kon systencja półpł ynna 

4 Eks t rakt ogólny oznaczo_ 
ny refrak to met r yc zn i e, 

I 
25.;. 27 

% wag , 

I 
5 Kwasowość ogó lna w prz e-

l iczeniu na kwas cy t ryno_ 1,2 .;. 1,8 

wy, % wag. 
--

6 Zawartość s ol i kuche nnej, 

% wa g . 
1,6 .;. 2, 0 

-3.1.5. Pikantny sos pomidorowy 

3.1. 5. 1. Sk ł adniki - koncen t ra t pomidorowy, cebu l a , na­

turalne przyprawy arom",ycz no_ smakowe, wycię g i z wa­

rzyw, kwa s octowy, cuk i er, só l . 

3. 1. 5 , 2 . W y ma gan i a organol eptyczne fi zykochemiczne 

L p. Cec hy Wymagania 

l Ba r wa bruna t nocz erwona 

2 S mak i zapach ostry, piekęcy, z wyczu-

wa ln y m s mak i em i zapa-

c h em przypraw, bez po-

smaków i z apachó w ob-

cych 

3 Konsysten cja pó ł płynna , z widocznymi 

kawałkami ceb u l i i przy-

praw 

4 E kstrakt ogó lny oznaczo_ 

ny refrak t om etrycznie, 37.;. 41 

% wag . 

5 Kwasowość ogó lna w prze-

J iczeniu na kwas octowy ,. 1 ,5 .;. 2, 5 

% wag, . 

6 Zawartość so l i k u chennej, 
4 O .:. 5 ,5 % w a g . ' . 

3.1.6. S o s moskiewski 

3 , l, 6 .1. Sk ł adn i ki - koncen t ra t pom idor owy, przeciery 

z warzyw, c ukier, s ó l, kwas cyt r ynowy i oc to wy oraz na­

tu ra lne p r zypraw y arom atyc'ln o - smakowe. 

3 . 1. 6 .2. W ymagania o r gan o l ep t yczne i fi z ykoc h emic z ne 

L p . Cechy W ymagania 

1 B arwa c z erwonob runa tna 
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.. 

cd. tabl icy c d. t ab l icy 

. 
L p. Cechy . Wymag an ia L p. C ech y W y m agania , 

# 

2 Sm ak i zapach słodko-kwaśny, z wycz u- 3 Kon syst encja pół płynna , z widocznymi 

walnym smakiem i zapa- kawałkami pokroj onych , 
chem dodanych przy- warzyw 

. praw, bez posmaków , 
zapachów obcych 4 E kstrakt ogólny oznaczo-

n y ref rak t om etryczni e , 14 -:- 16 

3 Kon sys t en c ja pół płynna % wag. . 
4 E ks t r ak t ogó lny oznaczo- 5 Kwasowość ogó lna w prze-

ny refrak t om e t ryczni e , • 35 :- 39 li czen iu na kwas oct o w y , O 6 -'- 1 , O , . 
% w a g . % wag . 

5 Kwasowość ogó lna w prze-
li c z eni u na k w as cy t ryno- 2 -:- 3 

6 Zawartość so l i k uchennej, 
1 , 0-:- 2, 0 

% w a g . 

wy, % ~ag . . 
6 Zawar tość so I i k u c h enn e j , 

2 , 0 -:- 3 , O % w ag . 

3 . 1.9. S os pomidorowy po grecku • • 

3.1. 9.1. Składn iki - kon centrat pom idorowy, warzywa, 

3 . 1. 7. S os C abu l 
o l e j roś l inny r afi nowany w g PN-75/A- S6908, ocet, natura 1-

ne p r zyp r awy aromat yczno- smakowe. 

3.1. 7.1. Składn iki - koncentra t pomidorowy , kwas oc to- • 

wy, cukier, só l, natu r a lne przyp r a w y aromatycz no- smakO-
3 . 1. 9. 2. W ymagania organolep t yczne fizykochemi czne 

we. 
L p. C echy Wyma gan ia 

3 . 1. 7. 2 . W y m agan ia o r gano l eptyczne f izykochem iczne 

1 B arwa pomarańczowo- cze rwo-

no- brunatna 

L p . Cechy W ymagania 
2 S mak i zapach s ł odko-kwaśny , z wyczu 

1 Barwa jasnobrunatna z odc ie_ wa lnym zapachem i sma-

niem czer wonym k i em uż y tych sk ł adników 

bez posmaków i zapa-

2 Smak i zapach kwaśno- sł odko- s ł ony, z c hów . obcych 

wyczu wa ln y m s makiem 

oraz zapach em o c tu i 3 Konsys tencja półpłynna, z widocznymi 

przypraw, bez posm aków kawałkami warzyw 
i zapach ów obcych 

4 E kst r akt ogólny o znaczo-

3 Konsys t encja półpł ynna ny refrak t om etrycznie, 15 -:- 18 

o;. wag. 

4 E kstrak t ogólny 
/ 

ozna c zo-
n y refrak tometryczni e, 13 -:- 15 5 Kwasowość ogó lna w prze· 

% w ag. li czeniu na kwas cy tryno_ 0,5-:- l , O 

wy, % wag. 

5 · Kwasowość ogó ln a w prze-
lic z eniu n a kwas cy tryno_ 1, 6-:- 2, 2 
wy, % wag . 

6 Zawartość so li kuchennej, 
2,,0 

% wag. 
1 0 -'-, . 

6 Zawartość so l i kuc h enn ej, 

% wag . I , 5 -:- 2 ,0 3.1.10. S os węgierski 

3.1. lO. 1. Składniki - koncentrat pomidorowy , w y war z 
3 . 1.8. S o s grecki z jarzynami 

kośc i i warzyw , męka ps zenna, smalec , c ukier, sól , natu-

3. 1. 8. 1. Składniki - k o ncentrat pom idorowy, o lej roś l in- ra lne przyprawy aromatyczno- smakowe: 

ny raf inowany wg P N -75/A -86908, wa r zywa, cuk i er, sól , d...!. 10.2. W ymagan ia organol eptyc zne fi zykoc he 

musztarda, naturalne przyprawy a romat yczno-smakowe. 
miczne 

3. 1.8.2. W y m agania organo l ep tyczne fi zykochemiczne 
/ 

L p. Cechy Wymagan i a 

L p . Cechy W y m agania 
1 

. 
B arwa żółtopomarańcz·owa 

1 B arwa poma rańczowoczerwona 
2 Sm ak i zapach kwaśno- słodki, z w yczu 

. wa lnym smakiem i zapa-
2 Smak i zap ach kwaśno- sł odki , z wyczu- chem d odanyc h składni -. wa lnym smakiem i zapa- ków, bez posmaków i za-

chem uży t ych sk ł adników, pachów obcych 

bez posmaków obcych 

3 Konsystenc ja półp łynna 
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·cd. tablicy 

Lp. Cechy . Wyma gan ia 

4 Ekstrakt ogó lny oznaczo-

ny refraktometrycznie, 13.,. 15 

% wag. 

5 Kwasowość ogólna w prze 

li czeniu na kwas cytryno- 0 ,3.;. O, ę 

wy, % wag. 

6 Zawartość so l i kuchennej, 
1 2.:. 1,5 

% wag. ' . 

3.1.11. Tomasos 

3.1.11. 1. Składniki - koncentrat pomidorowy, przetarta 

cebu la , o lej roślinny rafinowany wg PN-75/A-86908, ocet, 

cukier, só l oraz naturalne przyprawy aromatyczno-smako-

we. 

3. 1. 11. 2. Wymasan ia organol eptyczne . fizykochemicz-

ne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa czerwonobrunatna 

2 Smak i zapach słodko-kwaśny, właści-

wy dla użytych składni_ 

ków, bez posmaków i za-

pachów obcych 

3 Konsystencja półpłynna, z widocznymi 

kawałkami cebuli i przy-

I praw 

4 Ekstrakt ogólny oznaczo-

ny refraktometrycznie, 18 21 

% waO· 

5 Kwasowość ogólna w prze 

li czeniu na kwas cytryno- 1,0';'2,0 

wy, % wag. 

6 Zawartość soli kc;thennej, 
1, O .;- 2,0 % wag. 

3.1. 12. Ketchup kanapkowy 

3.1. 12. 1. Składniki - kon centrat pomidorowy, cukier, 

ocet, sól, środek stabilizacyjno-zagęszczajęcy dozwolony 

przez Ministerstwo Zdrowia i Opieki Społecznej jako doda-

tek do ketchupu, naturalne przyprawy aromatyczno-smako-

we. 

3. 1. 12.2. Wymagania organol eptyczne fi zykochemicz-

ne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa czerwona z odcieniem 
brunatnym 

2 Smak i zapach słodko-kwaśny, pikantny 

z wyczuwalnym smakiem 

i zapachem przypraw, 

bez posmaków i zapa-
chów obcych 

cd. tabl icy 

Lp. Cechy Wymagania 

3 Konsystencja gęsta smarowana masa, 

lekko zżelowana 

4 Ekstrakt ogó lny oznaczo-

ny refraktometrycznie, 28 

% wag ., nie mniej niż 

' 5 Kwasowość ogó lna w prze 

liczeniu na kwas octowy , - 1, O 2,0 

% wag . 

6 Zawartość soli, % wag. 2, O.,. 3,5 

3.1.13. Sos pomidorowy z czosnkiem 

3.1. 13. 1. Składniki - koncentrat pom idorowy, wycięg z 

czosnku, przyprawy aromatyczno-smakowe, kwas octowy, 

kwas cytrynowy, c ukier, sól . 

3. 1. 13.2. Wymagania organo l eptyczne i fizykochem iczne 

I 
Lp. Cechy Wy,."agania 

1 Barwa cegl astoczerwo~a 

2 Smak i zapach słodkokwaśny , pikantny, 

z wyczuwalnym smakiem 

i zapachem czosnku i in-

nych przypraw, bez po-

smaków i zapachów ob-

cych 

3 Kons ystencja pó ł płynna 

4 Ekstrakt ogó lny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 30.;. 35 

% wag. 

5 Kwasowość ogólna w prze-
I iczen'iu na kwas octowy, 1, 7 .,. 2,2 

% wag. 

6 Zawartość. so li, % wag. 2.;. 3 

3.2. Wymagan ia szczegółowe dla sosów warzywno-owo-

cowych 

3.2.1. Sos Polski Pi:.tantny 

3.2.1.1. Składniki - przetart e śliwki węgierk i , koncen-

trat pomidorowy, cukier, sól, kwas octowy, wycię.gi z na-

turalnych przypraw aromatyczno-smakowych. 

3.2.1.2. Wymagania organoleptyczne fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa bręzowa 

2 Smak i zapach słodko-kwaśny, z wyczu-

walnym smaki em i zapa-

chem przypraw, bez po-

smaków i zapachów ob-

cych 

3 Konsystencja półpłynna 
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I 

cd. t abli cy 

Lp. C echy Wymagani a 

4 Eks trakt o gólny oznac zo-
n y r e fr aktometryczni e, 45.;- 48 
% w a g . 

5 Kwasowość o gólna w p r z e. 

li czen iu n a k w a s oc towy , 1 , 6';' 2 ,4 
% w ag. 

6 Zawa r tość so I i kuchennej, 
2 O .:. 2,5 % wag. ' , 

3.2 . 2. K etc h u p R z es z o wsk i 

3 . 2.2. 1. Sk ł adniki - koncentrat pomidorowy , przec ie r 

jab ł k owy , p r zetarta cebu l a , kwas oc towy, cukier, sól, na­

t u r a l ne przyprawy aromaty czno-smakowe. 

3.2.2. 2 . Wymagania organoleptyczn e f izykoc hem iczne 

Lp . Cec h y Wymagania I 
1 B a rwa czerwona z odcieni em 

bruna tnym 

2 S mak i zapa c h kwaśno-słodk i, z wy raź-

nym wyczu walnym sma-

k iem i zapachem przy-

praw a romatyczno- smako . wych , bez posmaków i 

zapachów obcych 

3 K on sys t enc j a pó ł pł y nna 

4 Ek s trak t o gó lny oznaczo-
ny refrak t om e t r ycz ni e , 25.:. 29 

% wag. 

5 Kwasowość o gó l n a w prze-

li cz eniu na kw a s o c towy , 1 5.:. , , 2,0 
% wag . 

6 Zawartość so l i kuchennej , 
1 O.:. 1 , 5 % w a g. ' . 

3. 2.3. M i l osos 

3 .2. 3 . 1. Składnik i - konc entrat p o midorowy , kremog en 

jabłk owy , prz et a r ta cebula, s ól, cukie r , o lej roś l inny r a­

finowany wg PN- 7 5 j A- B 690B , naturalne przyp rawy a r oma-

t y c z n o- smak owe. 

3.2 . 3.2. Wymagania o r ganoleptyc zne fi zykoc hemi c z ne 

L p . C e c h y W y ma gan i a 

1 B arw a brunatnoczerwona 

2 Smak i z apach sł odko-kwaśny, z wyczu-

walnym smakiem i zapa-

I 
chem dodany ch składni-

ków, b e z posmaków i za-

pac hów obc yc h 

:> Kon syst enc ja pół pł ynna , z widocznym i 
drobnymi cZjl s t kami c ebu 

I i i przypraw 
r' 

I 
4 Ek s t r ak t ogólny o z n ac zony 

r e f r ak tomet r yczn i e , % wa g . 
18 2 0 

. 

c d. tab I i cy 

Lp. Ce c h y W y magan i a 

5 Kwasowość o g ó lna w prz e. 

I iczeni u na kwas cy tryno- 0,5.;- 1, 5 

wy, % wag . 

6 Zawartość soli kuc hen nej , 

% wag. 
1, O .;- 2 , 0 

3.2.4. Mi czup 

3.2 . 4. 1. Składn ik i - k o ncen trat room idorowy , przec ie r ze 

śl iwek węgie r ek , p r zetarta cebula, c uk ie r , só l, natu r alne 

p r z y prawy aromatyczno- s makowe. 

3.2.4. 2. Wymagania organol epty c zne fi z y k oc h e m i czn e 

Lp. C ech y Wymagan i a 

1 Barwa czerwonobręzowa 

2 Smak i zapac h s ł odko-kwaśny , z Wyczu-
wa lny m smaki em i zapa-

c h em dodanych przy p r a w, 

bez posmaków i z ap achó w 

obcy c h 

-~ 
3 Konsy s tenc ja pÓłpł y~na, z w i docznymi 

częs t'ibmi cebul i i pr zy -

praw 'l' 

4 Ekstrakt o gólny o z nac zo-

n y refraktometryczni e, 25 .;- 2 7 

% wag . 

5 Kwasowość ogó lna w prz e 

I ic zen iu n a k wa s cy try no_ O 7.:. , . 1 , 5 

w y , % w ag . 

6 Zawartość soli kuc h ennej , 
1, O 2 , 5 % wa g. 

.:. 

3. 2.5 . Sos Pudli szki warzywno-owocowy b e z o c tu 

3.2.5.1. Składnik i - kon c en t r at roomidoro wy , k rem j a bł -

kow y , wyc i ęg z w a r z y w i r .aturalnych przyp raw a romat y cz­

n o- s makowych, k w a s cy try nowy , c uki e r, sól. 

3 .2.5. 2. Wymagania organoleptyczne fi zykochemi czne 

Lp. C ech y Wymagani a 

1 Barwa c e g lastoc zerwona z od-

c ieniem s zarobrunatnym 

2 Smak i zapac h s ł odko-kwaśny z wyczu-

walny m smaki em i zap a-

ch em naturalnych p r zy-

praw smakowo _ aromatycz _ 

nych bez posmaków i 2 .a -

pachó w obcych 

3 K onsys t enc j a pÓ ł pl ynna 

4 Ek s trakt o gólny o znaczo- -
ny refrak tometrycznie , 27 -;. 3 0 

% wag. 

I 

I 
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cd. tabl icy 

L p. C echy Wym agan i a 

5 Kwasowość ogó lna w prze_ ., 
I iczeniu na kwas cytryno- 1,5.,. 3 , O 
w y, % w a g . 

6 Zawartość 50 I i, % wag. 1,5.;- 3 , O 

3.3. Wymagania w s pólne 

Cechy W y m agania 

Zawartość zanieczyszczeń mineralnyc h, 
0,03 

% wag., nie więcej n iż 

Zawa rtość kwasu benzoesowego, % wag . , 
0 , 08 

n i e więcej niż 

Zawartość m etal i szkodliwych d la zdro-

wia, m g na 1 k g p r zetworu , nie w i ę cej niż 

- arsenu 1 , O 

- ołowiu 2, 0 

- mi edzi 3 0 , 0 

- cynku 20, 0 

- cyny 
w p u szkach metal o wyc h 200 , 0 

w o pak o wan iach szk lanyc h 5 0 ,0 

Masa netto sosu pow inna Odpow i adać dekla-

rowanej na opakowaniu z t O l erancję, 

% wag., dla opak owań o zawartoś ci 

do 250 ±5 

powyżej 250 d o 400 g ± 3 

powyżej 400 g 
/ 

±2 

4 . PAKOWANIE , PRZECHOWYWAI'HE I T R ANS P ORT 

4.1. P akowanie - wg PN- 77/A- 7 5 032 z tym, że opak owa-

nia jednos tk o w e powinny zawierać d odatkowo 

Ilkonserwowan e benzoesanem sodowym II. 

oznacz enie; 

4.2. Przechowywanie w g PN-77/A-75032 z tym , że 

okres przechowywania, w którym sosy powinny być zgodne 

z norm ę, w y no s i ni e mn i ej niż 7 miesięcy. 

4.3. Transpor t - wg PN-77/A-75032. 

~, Program b adań 

5 . 1. 1. Badania pełn e 

a l okreś lani e barwy, 

5. BADANIA 

b) określanie konsys t encj i , 

··cl okreś lan ie smaku i z ap a c hu, 

dl ozn acza nie zawartoś c i eks trak tu ogó lnego , 

e) oznacz an ie zawa rtośc i kwasowośc i ogó lnej, 

tJ oznaczan ie zawartośc i so l i k u c h enn e j, 

g) oznacza nie zawartośc i zan i ec.zyszczeń mline r a lnych , 

h) oznaczanie zawartośc i k w asu ben zoesowego, 

i) oznaczani e zawartoś ci m etal i szkodli wych dla zdro-

wia, 

j l sprawdzan ie masy n e tto przet woru. 

Badania pełne nal eży wykonać w p r zypadku: 
I 

_ ok r esowej k on troli, pr zep r owad zan ej nie rzadz i e j n i ż 

co 12 m ies ięcy , 

- zmian surowcowyc h , tech no log i c znych aparatury, 

- na żędan i e odb ior cy. 

5 . 1. 2 . Badania ni ep eł ne obejmuj ę : b adan ia wg· 5. 1. 1 z 

wyję t k i empoz . tJ , g) , h ) oraz i ) . 

Badania niepeł ne nal eży przep rowadzić d l a k·ażdej partii 

przet woru . 

5 .2. Pob i erani e próbek - wg PN- 72/A- 75050 . 

5. 3 . O pis badań 

5 . 3. 1. Określ eni e barwy, k o n sys t enc ji, s maku i zapachu . 

wykonać organo l ep t ycznie w t em pe r a turze pokoj owej . 

5 . 3.2. O z n aczan i e zawa rtośc i e.ks t rak t u , kwasowości 

ogó lnej, so l i , zan ieczy szczeń minera lnych wg PN-7 1/ 

A-7510 1. 

5 . 3.3. ' O znaczani e zawa rtośc i kwasu benzoesowego - w~ . 

PN-62/A-0401 6 . 

5 . 3 ,4. O z n aczani e zawartośc i meta l i s zkod li wych d l a 

z d r ow ia 

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

b) ołow i u - wg PN-80 / A - 04011 , 

cl miedzi - wg P N-8 0 / A-04012 , 

dl c ynk u - wg P N -59/A-04013 , 

e) cyny - wg P N-8 0 / A - 04014. 

5 .3. 5 . S prawdzenie masy n e tto wykonać przez zważenie 

z do~ ł adnośc ię do 1 g. 
! 

5. 4 . Ocena parti i. Pa rtię sosu na l eży uznać za zgodnę z 

wyma gan i ami normy, jeśl i odpowiad a wszys tkim post anó-

wieniom normy . 

KON I EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

Wydanie 3 - s tan ak tual n y : kw i ecień 198 7 _ uaktua lni ono 

normy zwięzane oraz wprowadzono : 

zmianę 1 - Biuletyn PKNiM nr 9/ 1972, 

zmianę 2 - Biuletyn PKNM iJ nr 11- 12 / 1979, 

zmianę 3 - Biuletyn PK NMiJ nr 8/1980, 

zm ianę 4-

zm ianę 5 -

zmi anę 6-

zmianę 7-

Biu le t y n P K NM iJ nr 2/ 198 1, 

B iu l e t y n PKNM iJ nr 11- 1 2/ l 98 1 , 

B i ul e t yn PKNM iJ n r 6 / 1982, 

Bi u l ety n P K NM iJ n r 10-11 / 1982. 
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