Instrukcja technologiczna
produkcji

koncentratu pomidorowego.

1. OKres$lenie produktu

Koncentrat pomidorowy jest to produkt otrzymany ze §wiezych, dojrzatych, czerwonych
pomidoréw, poddanych procesowi przetarcia 1 zaggszczenia do okreslonej zawartosci

ekstraktu.

2. Surowce i materialy pomocnicze

2.1. Ogolne wymagania surowcowe
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Pomidory przeznaczone do produkcji koncentratu pomidorowego powinny by¢ zdrowe,
dojrzate, bez zielonych pigtek, intensywnie czerwono zabarwione. Pozadane sa owoce kuliste,
gltadkie, sredniej wielkos$ci, o wysokiej zawartosci suchej masy.

Zalecane odmiany: VENTURE, NEW JORKER, GRAND.
2.2. Materiaty pomocnicze i opakowania
Opakowaniami dla koncentratu pomidorowego sa puszki z blachy bialej lakierowanej, stoje
szklane oraz beczki polietylenowe.
Benzoesan sodu dodawac¢ tylko w przypadku produkcji koncentratu pomidorowego w

beczkach, w ilosci podanej w recepturze i okreslonej w normie jako$ciowe;.

3. Wyposazenie linii produkcyjne

e Dbasen do pomidorow;

e podnos$nik szczebelkowy;

e myjka wodno-powietrzna;

e transporter rolkowo sortowniczy;

e urzadzenie do rozdrabniania i odpestczania pomidoréw;
e zbiornik na miazgg;

e pompa tlokowa;

e podgrzewacz miazgi;

e przecieraczka trojstopniowa;

e zbiornik przecieru;

e wyparka dwudziatowa;

e zbiornik koncentratu;

e pasteryzator rurowy;

e dozownica;

e zamykarki automatyczne;

e pasteryzator tunelowy natryskowo - zanurzeniowy;
e osuszanie opakowan;

e pakowanie w opakowania zbiorcze;

e paletyzacja.
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4. Schemat procesu technologiczneqo

Mycie
pomgoréw

Sortowanie >

Rozdrabnianie Podgrzewanie
i odpestczanie miazgi

Przecieranie
m1azg1

C

Konserwowanie

pr ecieru

C

Zageszczanie

y

C Opakowanie > <

Pasteryzacja

y

kon@ntratu

Przygotowanie
opakowan

Rozlew

konogxtratu

C

Zamykanie
opakowan

y

< Magazynowanie >e<

Pasteryzacja
i chlodzenie

)
D
)
D
)
D
)

Instrukcja technologiczna produkcji koncentratu pomidorowego.
leonard.kolasa.priv.pl 2007.10.04


http://www.leonard.kolasa.priv.pl/

5. Opis procesu technologiczneqo

5.1. Mycie pomidoréw

Przeprowadza si¢ czg$ciowo w basenie sptawnym w czasie hydraulicznego transportu
pomidoréow do linii przerobowej oraz w ptuczce wodno-powietrznej. Mycie surowca powinno
zapewni¢ doktadne usunigcie wszelkich zanieczyszczen mineralnych 1 organicznych jak
rowniez czgs$ci mikroflory powierzchniowej. W zwiazku z powyzszym nalezy stosowac staty
przeplyw wody w pluczce i przynajmniej 2 razy na zmiang oczyszcza¢ myjke z blota

zbierajacego si¢ pod krata.

5.2. Sortowanie pomidoréw

Przeprowadza si¢ na rolkowej tasmie sortowniczej. W czasie sortowania bezwzglednie

usuwac pomidory nadgnile lub ich czg$ci, pomidory zielone oraz z zielonymi pigtkami.

5.3. Rozdrabnianie i odpestczanie

Zdrowe 1 odpowiednio wybarwione pomidory transporterem rolkowym podawa¢ do agregatu
rozdrabniajacego skladajacego si¢ z separatora nasion, przecieraczki i1 szarpaka. W
separatorze nasion na skutek zgniecenia pomidorow nastgpuje oddzielenie nasion wraz z
otaczajaca je galaretowata substancja zawierajaca duza ilo$¢ garbnikdéw 1 niekorzystnie
wplywajaca na barwg 1 smak koncentratu. Czgsciowo wyplywajacy w czasie tej operacji sok,
odzyskiwany jest na specjalnej przecieraczce i kierowany do zbiornika miazgi. Zgniecione
pomidory z separatora nasion spadaja do szarpaka, gdzie zostaja rozdrobnione. Gotowa
miazga zbierana jest w zbiorniku miazgi, zaopatrzonym w automatyczny regulator poziomu.
Nasiona stanowia odpad uzytkowy, ktéry moze stuzy¢ jako pasza dla drobiu, jako materiat w

nasiennictwie lub jako surowiec do produkcji oleju ro§linnego.

5.4. Podgrzewanie miazgi

Podgrzewanie miazgi przeprowadza si¢ w podgrzewaczu rurowym. Temperatura
podgrzewanej miazgi powinna waha¢ si¢ w granicach od 65°C - 75°C. Podgrzewanie miazgi
ma na celu: hydroliz¢ protopektyn, zniszczenie enzyméw, a tym samym przerwanie
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enzymatycznych proceséw utleniania i hydrolizy, pasteryzacj¢ miazgi, utatwienie przetarcia
miazgi, odpowietrzenia miazgi wskutek zwigkszonej preznosci powietrza. Miazga ogrzewana
jest przeponowo za pomoca pary. Zastosowana jest tu termoregulacja 1 temperatura

rozparzania powinna by¢ stala.

5.5. Przecieranie miazgi

Miazga o temp. ok. 65°C przechodzi do trdjstopniowej przecieraczki gdzie przecierana jest

kolejno przez sita o §rednicy otworow:

e w przecieraczce | - 1,2 mm (oddzielenie skorki, resztek nasion);
e W przecieraczce Il - 0,8 mm (oddzielenie grubszych czgs$ci wtoknistych)
e W przecieraczce Il - 0,6 mm (oddzielenie drobniejszych czg$ci wioknistych).

Dzigki temu uzyskuje si¢ przecier o jednolitej, delikatnej strukturze. Szybko$¢ przepltywu i
zwigzana z tym doktadno$¢ przetarcia regulowa¢ mozna katem ustawienia elementow
przecierajacych w stosunku do osi watu. Przecigtny kat skrgcania wynosi ok. 3°.0dleglos¢
elementow przecierajacych od sita jest regulowana i wynosi:

e W przecieraczce | - ok. 10 mm;

e w przecieraczce I 11l - ok. 5 mm.

Sredni odpad przy przecieraniu wynosi ok. 5 %. Bardzo wazne jest sprawne i catkowite
odprowadzenie odpadu poza teren hali, aby psujace si¢ resztki tych odpadoéw nie zakazaty
pomieszczen.

Uzyskany przecier przekazywany jest do zbiornika przecieru zaopatrzonego w automatyczny

regulator poziomu.

5.6. Konserwowanie przecieru

Przy produkcji koncentratu pomidorowego i rozlewie do wigkszych opakowan takich jak
beczki oraz puszki 3/1 1 5/1 kg nalezy do przecieru da¢ odpowiednia ilos¢ benzoesanu sodu.
Ilo§¢ benzoesanu uzalezniona jest od ekstraktu przecieru dlatego tez przed dodaniem
benzoesanu sodu nalezy zbada¢ ekstrakt przecieru. Dawke konserwanta odczyta¢ z tabeli
(zalacznik nr 1). Benzoesan sodu dodajemy w postaci roztworu ok. 30%, po czym calo$¢

doktadnie wymieszac.
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5.7. Zaggszczanie przecieru

Zageszcezanie przecieru odbywa si¢ w dwudzialowej stacji wyparnej kazdy dziat wyparki
sktada si¢ z kaloryzatora i separatora. Kaloryzator jest to metalowy cylinder z dwoma
réwnoleglymi dnami, w ktdre wmontowany jest system rur, wewnatrz ktorych przeptywa
przecier. Przecier przeponowo ogrzewany jest para doprowadzona do cylindra. W gornej
czesci 1 dolnej kaloryzatora znajduja si¢ dwie komory, ktére tacza si¢ z separatorem i
umozliwiaja cyrkulacj¢ przecieru na zasadzie termosyfonu (I dzial) lub obiegu wymuszonego
(I dziat). Obieg przecieru w kazdym dziale przebiega z dolnej komory kaloryzatora poprzez
rurki do gornej komory kaloryzatora i poprzez separator do dolnej komory kaloryzatora.
Obieg ten si¢ powtarza. Krazenie odbywa si¢ tak dlugo, az przecier uzyska zadany ekstrakt.
Wowczas odprowadzony jest z jednego dziatu do drugiego lub z drugiego do pasteryzatora
rurowego. W separatorze I dziatlu wyparki powinno by¢ podcisnienie (559,8 - 744,2 hPa) 450
do 550 mm Hg, a temperatura odparowania ok. 80 - 85°C. Pierwszy kaloryzator ogrzewany
jest para grzejna o ci$nieniu ok. 2 atm. Odprowadzenie kondensatu tej pary nastgpuje poprzez
garnek kondensacyjny. Drugi kaloryzator ogrzewany jest oparami z pierwszego separatora.
Temperatura w drugim separatorze powinna wynosi¢ ok. 35 -40°C, a podcisnienie (933,2 -
960 hPa) 700 do 720 mm Hg. Podcisnienie w wyparkach uzyskuje si¢ dzigki pracy pompy
prozniowej 1 skraplacza potbarometrycznego. Opary z drugiego separatora sa wysysane do
skraplacza, gdzie skraplaja si¢ pod wpltywem zimnej wody. Kondensat tacznie z woda
wypompowywany jest do obiegu wody zwrotnej, a pompa prozniowa wysysa nieskroplona
czgs$¢ oparow. W pierwszym dziale nastgpuje zaggszczenie przecieru do ekstraktu ok. 15%, a

w drugim do ok. 30%.

5.8. Przygotowanie opakowan

Puszki ptukaé goraca woda i parowaé zywa para. Wieczka do puszek my¢ w czystej, cieptej
wodzie.

Beczki myje si¢ w myjce mechanicznej lub recznie przy uzyciu wody o temp. 50 - 60°C z
dodatkiem 2 - 4% preparatu myjacego. Umyte beczki optukaé czysta, biezaca woda, a po

obcieknieciu wylozy¢ wktadka z folii polietylenowe;.
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5.9. Pasteryzacja koncentratu

Gotowy koncentrat przekazywany jest do zbiornika, a stamtad pompa podawany jest do
pasteryzacji w pasteryzatorze rurowym. Zabieg ten ma na celu podgrzanie koncentratu do
temp. 90 - 95°C i w ten sposOb spasteryzowanie go. Ogrzewanie koncentratu w

pasteryzatorze odbywa si¢ przeponowo woda o temp. 98 - 100°C.

5.10. Rozlew koncentratu

Rozlew koncentratu do puszek lub stoi, odbywa si¢ przy pomocy dozownicy mechaniczne;j.
Opakowania o wigkszej pojemnosci napetiaé przy pomocy zbiornika rozlewczego z
zaworami spustowymi.

Koncentrat przeznaczony do beczek nalezy przed rozlewem schtodzi¢ do temp. 70°C przy
pomocy prézni lub przeponowo woda. Koncentrat rozlewany do puszek powinien mie¢ temp.

90 - 95°C.

5.11. Zamykanie opakowan

Nalany do puszek czy tez stoi koncentrat podawa¢ do zamykarki gdzie zamykany jest przy
pomocy wieczek. W linii koncentratowej uzywa si¢ zamykarek automatycznych. Na poczatku
kazdej zmiany zbada¢ szczelno$¢ puszek w laboratorium w suszarce prézniowej. W czasie
zmiany produkcyjnej czesto kontrolowa¢ prawidtowos¢ zamknig¢ opakowan, a w przypadku
stwierdzenia najmniejszych nieprawidtowosci uzywa¢ zamykarke¢ awaryjna a zamykarke
zepsuta uregulowac. W przypadku beczek przed zawigzaniem wkladki nalezy posmarowac
powierzchnig 2 % roztworem benzoesanem sodu (ok. 100 g roztworu na beczkg) zawiazac

wktadke foliowa, zamkna¢ pokrywy beczek 1 zaplombowac.

5.12. Pasteryzacja koncowa
Poniewaz rozlew i zamykanie koncentratu odbywa si¢ w warunkach niesterylnych nalezy
podda¢ go po zamknigciu dodatkowej pasteryzacji w pasteryzatorze tunelowym. Temperatura

pasteryzacji 95°C. Czas pasteryzacji wilasciwej w zaleznosci od rodzaju opakowan jest

nast¢pujacy (Przyktady):
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Koncentrat 20 % Koncentrat 30 %

6-18-15 6-20-17
puszki 0,2 —— =39’ —— =43
95°C 95°C
21 -65-54 22 -70-17
puszki3/1 — = 140’ — =151
95°C 95°C
22-70-59 25-80-67
puszki5/ 1 = 151" — =177
95°C 95°C
6-18-15 6-20-17
stoje 0,2 — =39 — =43
95°C 95°C
8-25-21 9-30-25
stoje 0,34 =54 Ry
95°C 95°C
16 -50-42
stoje 0,9 — =108’ wsad - 1000 =+ 20g
95°C

Podczas pasteryzacji w puszkach nalezy stosowa¢ inhibitor korozji dodajac go do wody
pasteryzacyjnej w dawce 0,5 g /l wody w wannie gtownej pasteryzatora. Na poczatku procesu
pasteryzacji puszek do pasteryzatora dodaje si¢ ok. 2 kg inhibitora oraz ok. 1 kg w czasie
kazdej nastgpnej zmiany. Po pasteryzacji koncentrat powinien by¢ wychtodzony do temp. ok.

40° C i obsuszony przed etykietowaniem.
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5.13. Etykietowanie

Stoje oraz puszki z koncentratem, jezeli uzywane do produkcji nie maja litografii, nalezy
zaetykietowa¢ na etykieciarkach automatycznych. Opakowanie jednostkowe powinno
zawiera¢ nastgpujace oznaczenia:

- nazwa produktu;

- zawarto$¢ ekstraktu;

- numer normy,

- klasy jakosci;

- nazwe¢ producenta;

- date produkcji;

- masg netto;
a takze o ile koncentrat byl konserwowany - napis - konserwowany benzoesanem sodu.
Nalezy zwraca¢ uwage aby opakowania mialy estetyczny wyglad, znakowanie, kodowanie

powinno by¢ czytelne i zawiera¢ wymagane normami oznaczenia.

5.14. Pakowanie w opakowania zbiorcze

Zaetykietowane opakowania z koncentratem nalezy zapakowaé¢ w opakowania zbiorcze i

ustawi¢ na palecie aby operacje transportowe mozna bylo dokonywaé woézkiem widlowym.

5.15. Magazynowanie

Koncentrat pomidorowy w opakowaniach hermetycznych, nalezy przechowywaé w
pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych, zabezpieczonych przed bezposrednim
dziataniem promieni slonecznych, w temp. do 18°C i wilgotno$ci powietrza do 75 %.
Koncentrat w beczkach nalezy sktadowa¢ w magazynie chtodniczym w temp. ponizej 0°C,
poniewaz dopuszczalne dawki benzoesanu sodu nie zabezpieczaja w wyzszej temp. trwato$ci

produktu.
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6.

MYCIE LINII DO PRODUKCJI KONCENTRATU POMIDOROWEGO

6.1. Mycie urzadzen do wstgpnej obrobki surowca.

Pluczka wodno - powietrzna - my¢ po kazdej zmianie. Catkowicie wypusci¢ wode z
phuczki, oczysci¢ pluczke z blota zbierajacego si¢ pod kratka, wyptuka¢ doktadnie biezaca
woda. Raz dziennie phluczke wydezynfekowac 0,5% roztworem wapna chlorowanego.

Roztwor dezynfekcyjny sptukaé po 10-15 minutach.

Transporter rolkowy - my¢ po kazdej zmianie woda zwracajac uwage na mycie spodniej
strony transportera. Raz dziennie transporter powinien by¢ umyty doktadnie. Dwa razy na
tydzien transporter nalezy wydezynfekowaé 0,5% roztworem wapna chlorowanego.

Roztwor dezynfekcyjny sptukaé po 10-15 minutach.

Urzadzenia rozdrabniajace: zbiornik i pompg ttokowa do miazgi my¢ 1 raz dziennie.

Cala lini¢ obrobki wstepnej tj. urzadzenia w/w, podgrzewacz i przecieraczki my¢
gruntownie raz w tygodniu. W tym celu - w miar¢ mozliwosci otworzy¢ maszyny aby
dosta¢ si¢ do trudno dostgpnych zakamarkéw, splukac resztki surowcoéw woda biezaca,
usuna¢ $luz ze Scianek maszyn 1 urzadzen rgcznie przy pomocy szczotek ryzowych. Do

mycia stosowac 3% roztwor sody. Umyte urzadzenia optukac czysta woda.

6.2. Mycie wyparki AC-200.

Oproézniona wyparkeg optukaé woda.

My¢ w obiegu zamknigtym 2% roztworem sody kaustycznej, w temperaturze 70°C przez
minimum 30 minut.

Ptuka¢ przez 5 minut.

Ptukanie 1% roztworem kwasu cytrynowego, fumarowego, adypinowego o temperaturze
70 - 75°C przez okoto 30 minut.

Phukanie czysta woda przez 10 minut do zaniku reakcji kwasne;.
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6.3. Przygotowanie stgzonego roztwor sody kaustyczne;.

Stezony roztwor sody kaustycznej przygotowac najpdzniej na 1 godzing przed przystapieniem
do mycia.

Odwazona ilos¢ sody wsypa¢ do naczynia odpornego na dzialanie stezonych roztworow
alkalicznych, po czym zala¢ dwa razy wigksza iloscia zimnej wody i miesza¢ do
catkowitego rozpuszczenia.

Roztwor stezony uzywaé do przygotowania roztworu myjacego w wyparce. W tym celu
wypehi¢ wyparke woda, podgrza¢ do temperatury 70°C, dodaé stezony roztwodr sody
/wyliczona ilo§¢/ - my¢ w obiegu.

Mycie kwasnym roztworem przeprowadzi¢ kazdorazowo po myciu roztworem tugu. Przy
przygotowaniu roztworéw tugu i kwasu bardzo $cisle przestrzegaé przepisy BHP w tym

zakresie.

6.4. Mycie urzadzen rozlewniczych i termodozatora.

Rozlewaczke i termodozator z urzadzeniami pomocniczymi jak zbiorniki przejSciowe, pompy
my¢ doktadnie raz w tygodniu woda z dodatkiem 2% sody kaustyczne;j.
Umyte urzadzenia dezynfekowa¢ przy pomocy 0,2% roztworu Sterinolu o temperaturze 80°C.

Po dezynfekcji urzadzenia doktadnie wyptuka¢ czysta woda.

6.5. Mycie linii do rozlewu koncentratu w duze opakowania (puszki 3/1, 5/1, beczki).
Lini¢ do rozlewu koncentratu w duze opakowania przeptuka¢ goraca woda przed kazdym
przewidywanym postojem linii trwajacym dluzej niz 5 godzin.

Uwaga:

W przypadku przestoju linii trwajacego dtuzej niz 8 godzin my¢ doktadnie calq linig.

7. DOKUMENTY ZWIAZANE. (wg stanu prawnego 2007.10.04)

e PN-75/ A-77601: Przetwory warzywne. Koncentrat pomidorowy.
e PN-72/A-75050: Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne. Pobieranie
probek.
e Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow, jakim
powinna odpowiada¢ woda do picia i na potrzeby gospodarcze, woda w kqpieliskach,
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oraz zasad sprawowania kontroli jakosci wody przez organy Inspekcji Sanitarnej
(Dz.U.Nr.82 poz. 937 z 2000 r.)

e Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 9 sierpnia 2004 roku w sprawie
metod pobierania i badania probek owocow i warzyw dostarczanych do przetworcy. (Dz.
U. 22004 r., Nr 220, poz. 1856

e Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2002 roku w
sprawie znakowania srodkow spozywczych 1 dozwolonych substancji dodatkowych. (Dz.
U. z 2002r., Nr 220, poz. 1856 z pozniejszymi zmianami).

e Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 7 marca 2003 roku w sprawie
szczegotowych warunkow pobierania probek artykutow rolno-spozywczych (Dz. U. Z
2003r., Nr 59, poz. 426).

e Ustawa z dnia 11 maja 2001 roku o warunkach zdrowotnych zZywnosci i zywienia. (Dz. U
nr 63, poz. 634).

o Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych
(Dz. U. z 2001 roku Nr 5, poz. 44 z pdzniejszymi zmianami).

Uwaga: Informacje podstawowe 0 PN (wg. PKN)

Polska Norma — jest norma o zasiggu krajowym, przyjeta w drodze konsensu i zatwierdzona
przez krajowa jednostkg¢ normalizacyjng (Polski Komitet Normalizacyjny), powszechnie
dostepna, oznaczona — na zasadzie wytacznosci - symbolem PN. Do 31 grudnia 1993 roku
stosowanie PN bylo obowiazkowe i petnily one rolg przepisow. Nieprzestrzeganie
postanowien PN bylo naruszeniem prawa. Od 1 stycznia 1994 roku stosowanie PN jest
dobrowolne, przy czym do 31 grudnia 2002 istniata mozliwos$¢, przez wlasciwych ministrow i
w pewnych przypadkach naktadania obowiazku stosowania PN.

Od 1 stycznia 2003 stosowanie PN jest juz catkowicie dobrowolne.

Przywolywanie PN w rozporzadzeniach ministréw nie skutkuje natoZzeniem obowiazku
stosowania PN, poniewaz jest to niezgodne z regutami legislacyjnymi - akt prawny nizszego
rzgdu nie moze zmienia¢ postanowien aktu wyzszego rzedu. Polskie Normy sa
opracowywane przez Komitety Techniczne — ciata ztozone przez ekspertow delegowanych
przez instytucje zainteresowane normalizacja. PKN nie jest odpowiedzialny za tre$¢ norm i
nie jest urzedem tworzacym przepisy techniczne, nadzoruje jedynie zgodno$¢ procesow
opracowywania norm z przepisami wewnetrznymi PKN. Zatwierdzenie projektu przez PKN
jest formalnym stwierdzeniem tej zgodnosci i nadaniem projektowi statusu normy krajowej.

Od chwili podpisania uktadu akcesyjnego z UE Polski Komitet Normalizacyjny zajmuje si¢
przede wszystkim wprowadzaniem do PN Norm Europejskich, ktore sa waznym elementem
harmonizujacym jednolity rynek europejski. Harmonizacja polskiego systemu norm
technicznych byla w procesie akcesyjnym jednym z najwazniejszych warunkéw do
spetnienia. Normy Europejskie nie sa powszechnie dostgpne (nie mozna kupi¢ Normy
Europejskiej), sa natomiast dostgpne w implementacjach krajowych. W kazdym kraju
cztonkowskim UE i EFTA teksty norm krajowych wprowadzajacych Normy Europejskie sa
takie same (Polska Norma wprowadzajaca Norme¢ Europejska ma oznaczenie PN-EN,
niemiecka DIN-EN itd.). Obywatel np. Estonii postugujacy si¢ swoja norma krajowa ma
pewnos$¢, ze wypelniajac jej postanowienia spelnia jednocze$nie postanowienia norm
pozostatych krajow UE i EFTA. Ma to ogromne znaczenie przy swobodnym przeptywie
towarow na rynku europejskim.

Szczegblng role w normalizacji europejskiej pelnia Europejskie Normy zharmonizowane.
W Polsce pokutuje catkowicie blgdne przekonanie o tym, ze ich stosowanie na terenie UE jest
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obowiazkowe. Europejskie normy zharmonizowane wspomagaja legislacje w ramach tzw.
Nowego Podejscia, ale ich stosowanie jest calkowicie dobrowolne.

Od chwili wiaczenia si¢ w struktury Europejskich Organizacji Normalizacyjnych (nastapito to
1 stycznia 2004, a wigc na 5 miesigcy przed akcesja Polski do UE) PKN uczestniczy W
procesach tworzenia Norm Europejskich na réwnych prawach z innymi cztonkami UE i
EFTA. Niezaleznie od wspotpracy z Europejskimi Organizacjami Normalizacyjnymi PKN
wspotpracuje z Miedzynarodowymi Organizacjami Normalizacyjnymi ISO - cztonek
zatozyciel i IEC — od 1923 roku. W obszarach nie objetych normalizacja europejska PKN
wprowadza normy identyczne z normami mi¢dzynarodowymi. Te normy maja odpowiednio
oznaczenie PN-1SO i PN-I1EC.

8. DEFINICJE, TERMINOLOGIA I INFORMACJE DODATKOWE.

Koncentrat pomidorowy jest to produkt otrzymany ze $wiezych, dojrzatych, czerwonych
pomidoréw, poddanych procesowi przetarcia i zaggszczenia do okreslonej zawarto$ci
ekstraktu.

W  zaleznosci od stopnia zaggszczenia rozroznia si¢ nastgpujace typy koncentratu
pomidorowego:

12 — 0 zawarto$ci 12% ekstraktu;

20 — o zawartosci 20% ekstraktu;

30 — o zawartosci 30% ekstraktu;

35 — o zawartosci 35% ekstraktu;

40 — o zawartosci 40% ekstraktu.

W kazdym typie produktu rozrdznia si¢ dwie klasy jakosci I'1 II.
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9. ZALACZNIK.

DAWKA BENZOESANU SODU NA ZBIORNIK PRZECIERU.

Ilos¢ przecieru w | Ekstrakt Ilos¢ kg Dawka benzoesanu Uwagi.
kg w zbiorniku. | przecieru. koncentratu 30%. | sodu/ dkg/
3,6 340,8 40,8
2840 kg 3,8 359,7 43,1
4,0 378,6 45,4
4,2 397,6 47,7
4,4 416,5 49,9
4,6 435,4 52,2
4.8 4544 54,2
5,0 473,3 56,7
2840 kg 52 492,2 59,0
5,4 511,2 61,3
5,6 530,1 63,6
58 549,0 65,8
6,0 568,0 68,1
6,2 583,9 70,4
6,4 605,8 72,6
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