UKD 664.84/85

NORMA BRANZOWA BN-721
ARTYKULY
SPOZYWCZE . 8123-02
PRZETWORY Przetwory warzywne i owocowe
OWOCOWO- ‘ SOSY
-WARZYWNE .
Grupa katalogowa 12531)
1. WSTEP . PN-77/A-75032 Przetwory owocowe, warzywne, warzyw-
- ; no-miesne, grzybowe, wina i miody pitne, Pakowanie,
1. 1. Przedmiot normy, Przedmiotem normy s@ sosy wa- ¢ ! !

rzywne i warzywno-owocowe.,

1. 2. Okreslenia

1.2. 1, Sosy warzywne — przetwory otrzymane z koncen-
tratu pomidorowego, przetartych lub rozdrobnionych wa-
rzyw, z ewentualnym dodatkiem syropu skrobiowego, z do-

datkiem cukru, soli, kwaséw spozywczych, wyciagbw z wa-

rzyw i naturalnych przypraw aromatyczno-smalkowych, sub-

stancji stakilizujacych dozwolonych przez Ministerstwo
Zdrowia i Opieki Spotecznej, $rodka konserwujacego, z
ewentualnym dodatkiem ttuszczy roslinnych lub zwierze-

cych, wywaru z kosci lub migsa oraz innych naturalnych
ych, wy v y Y

dodatkéw smakowych,

1. 2. 2, Sosy warzywno-owocowc - przctwory otrzyinane

z koncentratu pomidorowego, koncentratéw owocowych,

przetartych lub rozdrobnionych warzyw i owocdéw, cukru,
soli, kwaséw spozywczych, z ewentualnym dodatkiem syro-
pu skrobiowego, wyciagéw z naturalnych przypraw aroma-
tyczno-smakowych, substancji stabilizujacych dozwolonych
przez Ministerstwo Zdrowia i Opieki Spotecznej, $rodka

konserwujacego i innych naturalnych dodatkéw smakowych,

1. 3. Normy i dokumenty zwiazane

PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe, Oznaczanie za-
wartoséci arsenu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze, Oznaczanie zawar-
to$ci otowiu

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie za-
wartosci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe, Oznaczanie za-
wartosci cynku

PN—BO/A-04014 Produkty spozywcze, Oznaczanie zawar-
tosci cyny

PN-62/A-04016 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie za-

wartosci kwasu benzoesowego

przechowywanie, transport

PN-72/A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina
i miody pitne, Pobieranie prébek

PN-71/A-75101 Przetwory owocowe i warzywne, Przygo-
towanie prébek i metody badarn Tizykochemicznych

PN-75/A-86908 Tiuszcze roslinne jadalne, Rafinowane o-

leje roslinne

2. OZNACZENIE

KETCHUP pikantny sos pomidorowy BN-72/8123-02

3. WYMAGANIA

3. 1. Wymagania szczegbtowe dla soséw warzywnych

3. 1. 1. Ketchup pikantny sos pomidorowy

3.1.1.1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy, wyciag 7.

warzyw lub przecier z warzyw i naturalnych przypraw aro-

matyczno-smakowych, kwas octowy, cukier, sél,

3,1.1.2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Cechy Wymagania
1 |Barwa czerwona z odcieniem
brunatnym
stodko-kwasny, pikantny,
z wyczuwalnym smakiem
2 |Smak i zapach i zapachem przypraw, bez
posmakdw i zapachdéw
obcych
: 3 |Konsystencja pétptynna
4 |Ekstrakt ogdlny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 27 = 30.
% wag.
5 |Kwas$noéé ogdlna w prze-
liczeniu na kwas octowy, 1,5+ 3,0
% wag.
6 |Zawartosé soli kuchen= 1.5 3.0
nej, % wag. PEE —J

Centrala Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego dnia 29 stycznia 1972 r.
jako norma obowiazujagca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 lipca 1972 r.
(Mon. Pol. nr 19/1972, poz. 128)

Wydanie 3
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1&87.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,§5Nakt. 200+23 Zam. 1560/86

Cena zt 48,00
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3, 1,2, Ketchup Wielkopolski sos pomidorowy

3.1.2,1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy lub przetanr

te pomidory, cebula, sol, kwas octowy, musztarda, natu-

?

ralne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3,.1.2. 2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania

czerwona do szarobru-
natnej

1 | Barwa

2 | Smak i zapach stodko-kwasny, pikantny |
z wyczuwalnym smakiem
i zapachem przypraw,
bez posmakdéw | zapa-

chéw obcych

3 | Konsystencja poiptynna
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 27 « 30
% waag.
5 | Kwasowosé ogdlna w prze-
liczeniu na kwas octowy, 0,9-2,0
% wag.
6 | Zawartos$é soli kuchennej
Iy 1,0= 2,5

% wag.

3,1.3, Ketchup Kujawski sos pomidorowy

3,1,3. 1, Sktadniki - koncentrat pomidorowy, przeciery

z warzyw, cukier, sél, kwas cytrynowy i octowy oraz

roélinne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3.1.3.2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa czerwonobrunatna

2 | Smak i zapach stodko-kwasny, z wyczu.{
walnym smakiem i zapa-
chem dodanych przypraw,
bez posmakdéw i zapa-

chéw obcych

3 | Konsystencja p&iptynna
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 27 = 30
% wag.
5 | Kwasowos$é ogdlna w prze-
liczeniu na kwas cytryno- 1,7+ 2,2
wy, % wag.
6 | Zawartosé soli kuchennej
. 2,0+ 3,0

% wag.

3. 1. 4. Ketchup towicki sos pomidorowy o smaku tagod-

nym

3.1,4.1, Sktadniki - koncentrat pomidorowy, przeciery

warzywne, sol, cukier‘, kwas cytrynowy oraz naturalhe

przyprawy aromatyczno-smakowe,

3.1.4.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

T

Lp. Cechy

1 Bar‘v‘a

Wymagania

czerwona 7z odcieniem
brunatnym

stodko-kwasny, z wyczu-
welnym smakiem | zapa-
chem dodanych przypraw,
bez posmakdéw i zapachow
obcych

2 |Smak i zapach

3 |Konsystencja pétptynna

4 |Ekstrakt ogélny oznaczo-
ny refraktometrycznie,
% wag.

25 £ 27

5 | Kwasowos$é ogdlha w prze-
liczeniu na kwas cytryno- 1,2+ 1,8
wy, % wag.

6 | Zawartosé soli kuchennej,

1,6+ 2,0
070 wag. ] : ]
. b
3.1. 5. Pikantny sos pomidorowy
3.1.5. 1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy, cebula, ha-

turalne przyprawy aromagyczno-smakowe, wyciagi z wa-

rzyw, kwas octowy, cukier, sél.

3,1.5.2, Wymagania organoleptyczne i _fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa brunatnoczerwona

2 | Smak i zapach ostry, piekacy, z wyczuj
walnym smakiem i zapa-
chem przypraw, bez po-
smakow i zapachdw ob-

cych

3 | Konsystencja pétpfynna, z widocznymi

kawatkami cebuli i przy-
praw
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 37 = 41
% wag.
5 | Kwasowo$é ogdlna w prze
liczeniu na kwas octowy, 1,5+ 2,5
% wag. ‘
6 | Zawartosé soli kuchennej
J’ 4’ O 'E‘ 5’ 5

% wag.

3,1.6. Sos moskiewski

3.1.6.1. Skiadniki - koncentrat pomidorowy, przeciery

z warzyw, cukier, sél, kwas cytrynowy i octowy oraz na-

turalne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3.1.6.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

v

Lp. Cechy Wymagania

1| Barwa czerwonobrunatna




BN-72/8123-02 3

cd. tablicy cd, tablicy
Lp. Cechy Wymagania Lp. Cechy Wymagania
2 | Smak i zapach stodko-kwasny, z wyczu- 3 |Konsystencja pétptynna, z widocznymi
walnym smakiem i zapa- | kawatkami pokrojonych
chem dodanych przy- warzyw
praw, bez posmakdéw i
zapachéw obcych 4 | Ekstrakt ogdélny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 14 + 16
3 |Konsystencja pétptynna % wag. ,
4 | Ekstrakt ogélny oznaczo- 5 | Kwasowo$é ogblna w prze-
ny refraktometrycznie, r 35+ 39 liczeniu na kwas octowy, 0,6~ 1,0
% wag. % wag.
5 | Kwasowo$é ogdlha w prze- 6 | Zawartos¢ soli kuchennej, 0L G
liczeniu na kwas cytryno- 23 % wag. e
wy, % wag.
‘, 3.1.9, Sos pomidorowy po grecku
6 | Zawartos¢ soli kuchennej, 2.0: 30 Ro% Lo
’ - ’

% wag.

3.1.7. Sos Cabul

3.1.7.1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy, kwas octo-

wy, cukier, sél, naturalne przyprawy aromatyczno-smako-

we,

3.1. 7.2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania

3.1.9.1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy, warzywa,

olej roélinny rafinowany wg PN-75/A-66908, ocet, natural-

ne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3.1.9. 2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania

pomarafczowo-CzZerwo-
no-brunatna

1 | Barwa

1 | Barwa jasnobrunatna z odcie-

niem czerwonym

2 | Smak i zapach kwasno-stodko-stony, z
wyczuwalnym smakiem
oraz zapachem octu i
przypraw, bez posmakéw

i zapachéw obcych

T

stodko-kwasny, z wyczud
walnym zapachem i sma-
kiem uzytych sktadnikéw
bez posmakdw i zapa-
chéw obcych

2 | Smak i zapach

3 | Konsystencja poétptynna, z widocznymi

kawatkami warzyw

4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo-

% wag.

3.1.8. Sos grecki z jarzynami

3.1.8. 1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy, olejroslin-

ny rafinowany wg PN-75/A-86908, warzywa, cukier, sdl

musztarda, naturalne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3,1.8,2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Barwa pomarafczowoczerwona

2 | Smak i zapach kwasno-stodki, z wyczu-
| walnym smakiem i zapa-
chem uzytych sktadnikéw,

bez posmakdéw obcych

3 | Konsystencja poétptynna ny refraktometrycznie, 15= 18
% wag.
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 132 15 5 | Kwasowoéé ogdlna w prze-
% wag. liczeniu na kwas cytryno- 0,5+ 1,0
wy, % wag.
5.1 Kwasowosé ogdlna w prze—
liczeniu na kwas cytryno- 1,6= 2,2 6 | Zawartos¢ soli kuchennej,
wy, % wag. - % wag. 1,04 250
6 | Zawartosé soli kuchennej, . -
1,52 2,0 3.1.10, Sos wegierski

3.1.10. 1, Sktadniki - koncentrat pomidorowy, wywar z

koséci i warzyw, maka pszenna, smalec, cukier, sél, natu-

ralne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3,1.10, 2, Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
L]
miczne
Lp. Cechy Wymagania

1] Barwa z6ttopomaranczowa

2| Smak i zapach kwasho-stodki, z wyczu-—
walnym smakiem i zapa-
chem dodanych sktadni-
kéw, bez posmakoéw i za-

pachéw obcych

3 | Konsystencja poétptynna
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‘cd. tabliey cd. tablicy
Lp. Cechy. Wymagania Lp. Cechy Wymagania
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo- 3 | Konsystencja gesta smarowana masa,
ny refraktometrycznie, 1315 lekko zzelowana
% wag.
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo-
5 | Kwasowos$¢ ogélna w prze- ny refraktometrycznie, 28
liczeniu na kwas cytryno- 0,3=0,6¢6 % wag., nie mniej niz
wy, % wag.
5 | Kwasowosé ogdlna w prze-
6 | Zawartosé soli kuchennej, 1.2:1.8 liczeniu na kwas octowy, 1,02 2,0
% wag. T % wag.
6 | Zawartoséé soli, % wag. 2,02 3,5

3.1.11, Tomasos

3.1.11. 1, Sktadniki - koncentrat pomidorowy, przetarta

cebula, olej roslinny rafinowany wg PN-75/A-86908, ocet,
cukier, sél oraz naturalne przyprawy aromatyczno-smako-

we,

3.1.11, 2, Wymagania organoleptyczne i ' fizykochemicz-

ne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa czerwonobrunatna

stodko-kwasny, wtasci-
wy dla uzytych sktadni-
kéw, bez posmakdw i za-
pachdéw obcych

2 | Smak i zapach

3 | Konsystencja pétptynna, z widocznymi

kawatkami cebuli i przy-
praw
4 | Ekstrakt ogélny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 16 = 21
% wag.
5 | Kwasowos$é ogdlna w prze-
liczeniu na kwas cytryno- - 1,0= 2,0
wy, % wag.
6 | Zawartosé soli kuchennej
1 1,0 = 2,0

% wag.

3.1,12, Ketchup kanapkowy

3.1.12, 1, Sktadniki - koncentrat pomidorowy, cukier,

ocet, sél, $rodek stabilizacyjno-zageszczajacy dozwolony
przez Ministerstwo Zdrowia i Opieki Spotecznej jako doda-
tek do ketchupu, naturalne przyprawy aromatyczno-smako-

we,

3.1.12, 2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemicz-

3.1.13. Sos pomidorowy z czosnkiem

3,1.13, 1., sktadniki - koncentrat pomidorowy, wyciag z

czosnku, przyprawy aromatyczno-smakowe, kwas octowy,

kwas cytrynowy, cukier, sdl,

3.1,13. 2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

I

Lp. Cechy Wymagania

1| Earwa ceglastoczerwcna

stodkokwasny, pikantny,
z wyczuwalnym smakiem
i zapachem czosnku i in-

2 | Smak i zapach

nych przypraw, bez po-
smakéw i zapachdéw ob-
cych

3 | Konsystencja péiptynna

4 | Ekstrakt ogélny oznaczo-

ny refraktometrycznie, 30 = 35
% wag.

51 Kwasowosé ogélna w przed
liczeniu na kwas octowy, 1,7+ 2,2
% wag.

6 | Zawartosé soli, % wag. 2= 3

3.2. Wymagania szczegdlowe dla sosédw warzywno-owo-

cowych

3.2.1. Sos Polski Pixantny

3.2.1. 1, Sktadniki - przetarte Sliwki wegierki, koncen-

trat pomidorowy, cukier, sél, kwas octowy, wyciagi z na-

turalnych przypraw aromatyczno-smakowych,

3.2.1.2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

ne

Lp. Cechy Wymagania

czerwona z odcieniem
brunatnym

1 | Barwa

2 | Smak i zapach stodko-kwasny, pikantny
z wyczuwalnym smakiem
i zapachem przypraw,
bez posmakdéw i zapa-

chéw obcych

Lp. Cechy Wymagania

1 | Barwa brazowa

stodko-kwashy, z wyczud
walhym smakiem i zapa-
chem przypraw, bez po-
smakdéw i zapachdéw ob-
cych

2 | Smak i zapach

3 | Konsystencja pdiptynna
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cd. tablicy cd, tablicy
Lp. Cechy Wymagania Lp. Cechy Wymagania
4 | Ekstrakt ogdélny oznaczo- 5 Kwasowosé ogdlna w przed
ny refraktometrycznie, 45 -~ 48 liczeniu na kwas cytryno- 0,5+ 1,5
% wag. wy, % wag.
5 | Kwasowosé ogdlna w prze- 6 Zawartosé soli kuchennej
) . p ] 1,0= 2,0
liczeniu na kwas octowy, 1,62 2,4 % wag.
% wag.
3.2,4, Miczup
6 | Zawartosé soli kuchennej .
. 2,0: 2,5

% wag.

3.2,2, Ketchup Rzeszowski

3.2,2,1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy,

jabtkowy, przetarta cebula, kwas octowy, cukier, sél, na-

przecier

3. 2. 4,1, Sktadniki - koncentrat pomidorowy, przecier ze

Sliwek wegierek, przetarta cebula, cukier, sél,

naturalne

przyprawy aromatyczno-smakowe,

3.2.4, 2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

turalne przyprawy aromatyczno-smakowe,
Lp. Cechy Wymagania
3,2,2, 2, Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
1 Barwa czerwonobrazowa
Lp. Cechy Wymagania 2 Smak i zapach stodko-kwasdny, z wyczu-
walnym smakiem i zapa-
1| Barwa czerwona z odcieniem chem dodanych przypraw,
brunatnym bez posmakdw i zapachdw
obcych
2 | Smak i zapach kwasno-stodki, z wyraz- &
nym wyczuwalnym sma- 3 Konsystencja péiptyhina, z widocznymi
kiem i zapachem przy- czgstl{émi cebuli i przy-
praw aromatyczno-smako praw
| wych, bez posmakéw i
zapachdéw obcych 4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 25 = 27
3 | Konsystencja pétptynna % wag.
4 | Ekstrakt ogdlny oznaczo- 5 Kwasowosé ogdlna w przed
ny refraktometrycznie, 25 = 29 liczeniu na kwas cytryno- 0,7 1,8
% wag. wy, % wag.
5 | Kwasowos¢ ogdlna w prze- 6 Zawartos¢ soli kuchennej, 1.0 2.5
liczeniu na kwas octowy, 1,5+ 2,0 % wag. o T
% wag.
6 | Zawartodé soll Kuchennej, s 3.2. 5 Sos Pudliszki warzywno-owocowy bez octu
% wag. o 3,2, 5,1, Sktadniki - koncentrat pomidorowy, krem jabt-

3,.2,3, Milosos

3.2.3. 1. Sktadniki - koncentrat pomidorowy,

kremogen

jabtkowy, przetarta cebula, sél, cukier, olej roslinny ra-

finowany wg PN-75/A-86908, naturalne przyprawy aroma-

tyczno-smakowe,

3.2.3.2. Wymagania organoleptyczne i

fizykochemiczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Barwa

brunatnoczerwona

Smak i zapach

stodko-kwasny, z wyczu-
walnym smakiem i zapa-
chem dodanych sktadni-
kéw, bez posmakdéw i za-
pachéw obcych

w

Konsystencja

poétptynna, z widocznymi
drobnymi czastkami cebu-]
Ii i przypraw

Ekstrakt ogdlny oznaczony
refraktometrycznie, % wag.

18 = 20

kowy, wyciag z warzyw i raturalnych przypraw aromatycz-

no-smakowych, kwas cytrynowy, cukier, sél,

3.2.5.2, Wymagania organcleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Barwa ceglastoczerwona z od-
cieniem szarobrunatnym
2 Smak i zapach stodko-kwasgny z wyczu-
walnym smakiem i zapa-
chem naturalnych przy-
praw smakowc-aromatycz-
nych bez posmakéw i za-
pachdéw obcych
3 Konsystencja potptynna
4 Ekstrakt ogdlny oznaczo-
ny refraktometrycznie, 27 =+ 30
% wag.
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cd. tablicy

Lp. Cechy Wymagania

5 | Kwasowos$é ogdlna w prze-

liczeniu na kwas cytryno— 1,5+ 3,0
wy, % wag.
6 | Zawartosé soli, % wag. 1,5 =« 8,0

3. 3. Wymagania wspdlne

Cechy Wymagania
Zawartosé zanieczyszczen mineralnych, 0. 03
% wag., nie wiecej niz J
Zawartosé kwasu benzoesowego, % wag., 0. 08
nie wiecej niz ’
Zawartosé metali szkodliwych dla zdro-
wia, mg na 1 kg przetworu, nie wiecej niz
- arsenu 1,0
- ofowiu 2,0
- miedzi 30,0
- cynku 20,0
- cyny
w puszkach metalowych 200, 0
w opakowaniach szklanych 50,0
Masa netto sosu powinna odpowiadad deklaj
rowanej na opakowaniu z tolerancja,
% wag., dla opakowan o zawartosci
do 250 15
powyZej 250 do 400 g 13
powyzej 400 g +2

4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSP ORT

4,1, Pakowanie - wg PN-'?'?/A~75032 z tym, ze opakowa-

nia jednostkowe powinny zawieraé dodatkowo oznaczenie;

llkonserwowane benzoesanem sodowym!!,

4 2, Przechowywanie - wg PN-77/A-75032 z tym, ze

okres przechowywania, w ktérym sosy powinny byé zgodne

z norma, wynosi nie mniej niz 7 miesigcy.

4.3. Transport - wg PN-77/A-75032,

5. BADANIA

5. i._Program badah

5.1. 1. Badania petne

a) okreélanie barwy,

b) okreslanie konsystencji,

‘c) okres$lanie smaku i zapachu,

d) oznaczanie zawartoéci ekstraktu ogdlinego,

e) oznaczanie zawartoéci kwasowoéci ogblnej,

f) oznaczanie zawartoéci soli kuchennej,

g) oznaczanie zawartoéci zanieczyszczeh mineralnych,
h) oznaczanie zawartoéci kwasu benzoesowego,

i) oznaczanie zawartoéci metali szkodliwych dla zdro-

wia-,

j) sprawdzanie masy netto przetworu,

Badania petne nalezy wykonaé w przypadku:

- okresowej I:ontr‘oii, przeprowadzane] nie rzadzie] niz
co 12 miesiecy,

- zmian surowcowych, technologicznych i aparatury,

- na zadanie odbiorcy.

5.1.2. Badania niepetne obejmuja: badania wg 5. 1. 1 z

wyjatkiem poz. f), g), h) orazi).
Badania niepetne nalezy przeprowadzié¢ dla kazdej partii

przetworu,

5.2, Pobieranie prébek - wg PN-72/A-75050,

5.3. Opis badan

5.3.1. Okreélenie barwy, konsystencji, smaku i zapachu

wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej.

5.3.2, Oznaczanie zawartosci ekstraktu, kwasowosSci
ogdlnej, soli, zanieczyszczeh mineralnych - wg PN-71/
A-75101,

5. 3. 3. "Oznaczanie zawartosci kwasu benzoesowego - wg

PN-62/A-04016,

5.3, 4, Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla

zdrowia
a) arsenu - wg PN-59/A-04010,
b) otowiu - 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,

5.3.5, Sprawdzenie masy netto wykonaé przez zwazenie

z doktadnoscia do 1 g.

5.4. Ocena partii, Partie sosu nalezy uzna¢ za zgodna =z

wymaganiami normy, jesli odpowiada wszystkim postano-

wieniom normy,

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

Wydanie 3 ~ stan aktualny: kwiecieh 1987 - uaktualniono
normy zwiazane oraz wprowadzono;

zmiane 1 - Biuletyn PKNIM nr 9/1972,

zmiane 2 - Biuletyn PKNMiJ nr 11-12/1979,

zmiang 3 - Biuletyn PKNMiJ nr 8/1980,

zmiane 4 - Biuletyn PKNMiJ nr 2/1981,
zmiang 5 - Biuletyn PKNMiJ nr 11-12/1981,
zmiang 6 - Biuletyn PKNMiJ nr 6/1982,

zmiane 7 - Biuletyn PKNMiJ nr 10-11/1982,
\



