INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK WIELOWARZYWNY



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wielowarzywnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wielowarzywnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

1.3 Okreslenie produktu

Sok wielowarzywny

Produkt otrzymany z sokéw warzywnych zageszczonych (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu) lub przecieréw z warzyw, z wigcej niz
dwéch gatunkéw warzyw, z ewentualnym dodatkiem przypraw, spetniajgcy wymagania aktualnie

obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
1 |Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny z zawiesing przetartych
czesci jadalnych miazgi; dopuszcza sie rozwarstwienie
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych warzyw, nieznacznie zmieniona p.5.2
procesem technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych warzyw, nieznacznie zmieniony
procesem technologicznym, bez zapachéw i posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kwasowosé mlareczkc_)wa w przgllczenlu na kwas cytrynowy 03 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniej niz
2 | pH, nie wigcej niz 4,4 PN-EN 1132
3 | Zawartos¢ soli, w sokach z jej dodatkiem, %(m/m), nie wiecej niz: 1,0 PN-EN 12133
4 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, % (m/m), nie wigcej niz: 0,04 PN-A-75101-18

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna objeto$é netto:

- 03l

- 0,33

- 1L
4 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych
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Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanym

w Tablicyl.
Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
Ocena barwy

Do probéwki ze szkfa bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i srednicy 1,5cm nalezy wlaé 15ml soku. Barwe

oceni¢ w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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