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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 30 wrzesnia 2003 r.

w sprawie szczegolowych wymagan w zakresie jakosci handlowej sokéw i nektaréw owocowych

Na podstawie art. 15 pkt 2 ustawy z dnia 21 grud-

& 3. Niezaleznie od czynnosci i substancji, o kté-

nia 2000 r. o jakosci handlowej artykutow rolno-spo- rych mowa w 8 2, podczas wytwarzania:

zywezych (Dz. U. z 2001 r. Nr 5, poz. 44, i Nr 154,

poz. 1802 oraz z 2002 r. Nr 135, poz. 1145 i Nr 166, 1) sokdw owoccowych zageszczonych (koncentratow

poz. 1360) zarzadza si¢, co nastepuje:

§ 1. Okresla sie szczegotowe wymagania w zakre-
sie jakosci handlowej nastepujacych wyrobow:

owocowych) — mozna stosowac procesy techno-
logiczne oparte na metodach fizycznych, w tym
dyfuzje jadalnej czesci owocdw, z wytaczeniem wi-
nogron;

1) sokéw owocowych; 2) sokéw, o ktérych mowa w § 1 pkt 1—4, otrzymy-

2) sokéw owocowych odtworzonych z zageszczone-
go soku owocowego;

3) sckéw owocowych zageszczonych (koncentratow
owocowych);

4) sokéw owocowych w proszku;

5) nektaréw owocowych.

wanych z owocdéw cytrusowych — mozna stoso-
waé¢ chemicznie obojetne $rodki wspomagajace
adsorpcje, spefniajgce wymagania okreslone
w przepisach o materiatach i wyrobach przezna-
czonych do kontaktu z zywnoscig, w celu zmniej-
szenia zawartosci limonoidéw i narynginy, bez
znaczgcego oddziatywania na zawartosé glikozy-
dow limonoiddw, kwasow, cukrow i sktadnikéw
mineralnych;

§ 2. Podczas wytwarzania wyrobdw, o ktérych mo- 3) sokdow owocowych otrzymanych z winogron:

wa w & 1, mozna stosowa¢ mechaniczne procesy eks-
trakcji lub stosowaé nastepujace substancje pomaga-
jace:

1) enzymy pektolityczne;

2) enzymy proteolityczne;

3) enzymy amylolityczne;

4) zelatyne spozywczag;

5) taniny; 1
6) bentonit;

7) zel krzemionkowy;

8) wegiel drzewny;

9) chemicznie obojetne srodki wspomagajace filtro-
wanie i stracanie, w tym:

a) perlit,
b) ptukana ziemie okrzemkowa,
c) celuloze,
d) nierozpuszczalny poliamid,
e) poliwinylopolipyrolidon,
f) polistyren.
mctwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-
stracji rzadowej -— rynki rolne, na podstawie 8 1 ust. 2

pkt 3 rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia
29 marca 2002 r. w sprawie szczegbtowego zakresu dzia-

~—

a) w przypadku uzycia winogron poddanych sulfi-
tacji dwutlenkiem siarki — mozna stosowaé de-
sulfitacje metodami fizycznymi, przy czym za-
wartos¢ calkowitej ilosci dwutlenku siarki
w koncowym wyrobie nie moze byé wieksza niz
10 mg na litr,

b) mozna przywracac sole kwasu winowego.

& 4. 1. Do wyrobdw:

o ktérych mowaw § 1:

a) w celu korekcji smaku kwasnego mozna doda-
wac sok cytrynowy lub sok cytrynowy zagesz-
czony w ilosci 3 g na litr, w przeliczeniu na bez-
wodny kwas cytrynowy,

b) mozina dodawaé witaminy lub sktadniki mine-
ralne,

¢} mozna dodawac substancje dodatkowe, zgodne
z przepisami w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych, substancji pomagajacych w prze-
twarzaniu i warunkow ich stosowania;

o ktérych mowa w 8 1 pkt 1 — 4, jezeli wyroby te
nie sg wytworzone z gruszek lub winogron, mozna
dodawaé cukry w ilosci:

a) nie wiekszej niz 15 g na litr soku — w celu korek-
cji smaku kwasnego,

b) nie wiekszej niz 150 g na litr soku — w celu do-
stodzenia;

tania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32,  3) dopuszcza sie stosowanie dwutlenku wegla jako

poz. 305).

sktadnika.
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2. Dodanie substancji, o ktérych mowa w ust. 1
pkt 1 lit. ¢, w celu korekcji smaku kwasnego wyrobu
jest dopuszczalne, jezeli nie zastosowano w tym celu
soku cytrynowego lub soku cytrynowego zageszczo-
nego, o ktdrych mowa w ust. 1 pkt 1 lit. a.

3. tgczna ilos¢ cukrow dodana w celu korekgji
smaku kwasnego i w celu dosiodzenia, wyrazona ja-
ko sucha masa, nie moze by¢ wieksza niz 150 g na litr
soku.

§ 5. Do tego samego soku owocowego nie dodaje
sig jednoczesnie cukréw i soku cytrynowego lub soku
cytrynowego zageszczonego albo regulatorow kwaso-
wosci, o ktérych mowa w przepisach w sprawie do-
zwolonych substancit dodatkowych, substancji poma-
gajacych w przetwarzaniu i warunkodw ich stosowania.

§ 6. 1. Do soku owocowego mozna doda¢ aromat,
miazge i komoérki miagzszu, kidre byty uprzednio od-
dzielone od tego samego soku podczas procesu jego
wytwarzania.

2. Do soku owocowego odtworzonego z zagesz-
czonego soku owocowego mozna dodac aromat, mia-
zge i komarki migiszu, ktére byly uprzednio oddzielo-
ne od tego samego soku lub od tego samego rodzaju
soku podczas procesu jego wytwarzania.

§8 7. Podczas wytwarzania nektarow owocowych
mozna:

1) dodawaé cukry lub midéd w ilosci nie wigkszej niz
20 % wagowo w stosunku do wyrobu koncowego;

2) zastgpi¢ cukry catkowicie lub cze$ciowo substan-
cjami stodzacymi w przypadku wytwarzania nekta-
row owocowych bez dodatku cukrow lub z niskag
wartoscig energetyczng;

3) nie stosowac¢ dodatku cukréw, miodu lub substan-
cji stodzgeych w przypadku uzycia osobno lub
zmieszanych razem mcreli i owocdw, o ktérych
mowa w zatgczniku nr 2 do rozporzadzenia w cze-
sciach Il i lil.

§ 8. 1. Szczegdtowe wymagania w zakresie jakosci
handiowej sokéw i nektaréw owocowych sg okreslo-
ne w zataczniku nr 1 do rozporzadzenia.

2. Minimalng zawarto$¢ sokéw owocowych lub
przecierow owocowych w nektarach owocowych
okregla zatacznik nr 2 do rozporzadzenia.

§ 9. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem
12 lipca 2004 r.

Minister Roinictwa i Rozwoju Wsi: W. Olejniczak

Zataczniki do rozporzadzenia Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrze-
$nia 2003 r. {poz. 1735)

Zatacznik nr 1

SZCZEGOLOWE WYMAGANIA W ZAKRESIE JAKOSCI HANDLOWEJ SOKOW | NEKTAROW OWOCOWYCH

Soki owocowe

1. Soki owocowe sa wyrobami zdolnymi do fer-
mentacji, lecz niesfermentowanymi, otrzymanymi
z jednego lub wiekszej ilosci gatunkéw zdrowych,
dojrzatych, $wiezych lub schiodzonych owocow, po-
siadajgcymi barwe, smak i zapach charakierystyczne
dla danego gatunku owocéw, z ktorych sa otrzymy-
wane.

2. W przypadku scku owocowego z owocow cytru-
sowych sok ten otrzymuje sig z endokarpu (owocni
wewnetrznej), z wyjatkiem soku z lim, ktdry moze by¢
otrzymywany z calych owocodw wytacznie w wyniku
procesu produkcyjnego, w ktdrym udziatl skfadnikow
pochodzacych z zewnetrznych czesci owocow jest zni-
komy.

Soki owocowe odtworzone z zageszczonego soku
owocowego

1. Soki swocowe odtworzone z zageszczonego so-
ku owocowego sg wyrobami otrzymywanymi przez:

1) odtworzenie udziatlu wody usunigtej w procesie
zageszczania soku oraz

2) przywroécenie aromatu oraz, gdy jest to wskazane,
miazgi i komodrek migzszu, usunigtych z soku, lecz
odzyskanych w procesie wyrobu.

2. Dodana woda stosowana przy odtwarzaniu
spelnia wymagania wody przeznaczonej do spozycia
i na potrzeby gospodarcze, okreslone w przepisach
o warunkach zdrowotnych zywnosci i Zywienia. Otrzy-
many sok owocowy posiada cechy organoleptyczne
i analityczne odpowiadajgce co najmniej $redniej ja-
kosci soku owccowego uzyskanego z cwocow tego
samego rodzaju.

Zageszczone soki owocowe

Zageszczone soki owocowe sg wyrobami otrzyma-
nymi z jednego lub wiecej rodzajow sokéw owoco-
wych przez usuniecie metodami fizycznymi okreslonej
czesci zawartej w nich wody. W przypadku przeznacze-
nia produktu de bezposdredniego spozycia, usuwa sie
¢co najmniej 50 % zawartosci wody z tego soku.
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Soki owocowe w proszku

Soki owocowe w proszku sg wyrobami otrzyma-
nymi z jednego lub wiecej rodzajéw sokow przez usu-
nigcie metodami fizycznymi praktycznie catej zawarto-
sci wody.

Nektary owocowe

Nektary owocowe sg wyrobami zdolnymi do fer-
mentacji, lecz niesfermentowanymi, otrzymanymi
przez dodanie wody oraz cukrow lub miodu do:

1) soku owocowego;

2) soku owocowego odtworzonego z zageszczonego
soku owocowego;

3) zageszczonego soku owocowego;
4) soku owocowego w proszku;
5) przecieru owocowego;

6) mieszaniny wyrobow, o ktérych mowa w pkt 1—5.
Surowce

1. Owoce — $wieze, zdrowe, bez objawow zepsu-
cia, zawierajace wszystkie naturalnie wystepujace
sktadniki, o stanie dojrzatosci odpowiednim dla prze-
tworstwa; pomidory nie sg uwazane za owoce.

2. Przecier owocowy — produkt zdolny do fer-
mentacji, lecz niesfermentowany, uzyskany przez
przetarcie czesci jadalnej catych lub obranych owo-
cdw, bez oddzielenia soku.

3. Zageszczony przecier owocowy — pro-
dukt uzyskany z przecieru owocowego przez usuniecie
metodami fizycznymi okreslonej czesci zawartej
w nim wody.

4. Miazga lub komoérki miazszu — produkty
uzyskane z jadalnych czes$ci owocéw tego samego ro-
dzaju, bez oddzielenia soku. W przypadku owocéw cy-
trusowych miazga lub komérki miazszu sg woreczka-

mi (komorkami) sokowymi, uzyskanymi z endokarpu
{owocni wewnetrznej).

5. Cukry:

1) do produkcji sokow owocowych odtworzonych
z zageszczonych sokoéw owocowych stosuje sie:

a) cukier przemystowy,

b) cukier lub cukier biaty,

¢) cukier rafinowany,

d) roztwér cukru,

e) roztwor cukru inwertowanego,

f) syrop cukru inwertowanego,

g) syrop glukozowy,

h) syraop glukozowy w proszku,

i} dekstroze lub monohydrat dekstrozy,
j) dekstroze lub dekstroze bezwodng,
k) fruktoze,

1) syrop fruktozowy;

2) do produkcji sokéw owocowych — stosuje si¢ cu-
kry, o ktérych mowa w pkt 1, zawierajgce wode
w ilosci mniejszej niz 2 %;

3) do produkcji nektaréw owocowych stosuje sig:
a) cukry, o ktérych mowa w pkt 1,
b) cukry otrzymane z owocow.

6. Miod — naturalny stodki produkt, wytwarzany
przez pszczoty z:

1) nektaru roslin lub
2) wydzielin zywych czesci roslin, lub

3) wydalin owadéw ssacych soki zywych czesci ro-
slin, ktére przetwarzajg poprzez taczenie z ich wia-
snymi specyficznymi substancjami, a  nastepnie
sktadajg, odparowuja i pozostawiajg do dojrzewa-
nia w plastrach.

Zatacznik nr 2

MINIMALNA ZAWARTOSC SOKOW OWOCOWYCH LUB PRZECIEROW OWOCOWYCH W NEKTARACH
OWOCOWYCH

Rodzaj nektaru owocowego

Minimalna zawartos¢ soku
lub przecieru w % obj. pro-
duktu koncowego

1 2
Czesé I. Nektar owocowy z owocow o wysokiej kwasowosci, z ktérych sok
nie nadaje sie do bezposredniego spozycia:
— owoce passiflory 25
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— quito naranjillos 25
- ¢czarne porzeczki 25
— biate porzeczki 25
— czerwone porzeczki 25
-— agrest 30
— owoce rokitnika 25
— owoce tarniny 30
— sliwki 30
—- sliwki wegierki 30
— owoce jarzebiny 30
— owoce dzikiej rézy 40
— wisnie wtasciwe (kwasne) 35
— inne odmiany wiséni 40
— czarne jagody 40
— owoce bzu czarnego 50
— maliny 40
-— morele 40
— truskawki 40
— owoce morwy/jezyny 40
— Zurawiny 30
-— QWOCe pigwy 50
— cytryny i limy 25
— inne owoce tej grupy 25
Czesé Hl.  Nektar owocowy z owocow o niskiej kwasowosci, papkowatej

konsystencji iub wysokiej zawartosci substancji aromatycznych,
z ktérych sok nie nadaje sie do bezposredniego spozycia
— mango 25
— banany 25
— gujawa 25
- papaja 25
— liczi 25
— acerole (azeroles) 25
—- flaszowiec miekkociernisty {(soursop) 25
— flaszowiec siatkowaty lub flaszowiec peruwianski

(bullock’s heart lub custard apple) 25
— flaszowiec tuskowaty {(sugar apples) 25
— granaty 25
— owoce nerkowca 25
— $liwiec purpurowy (spanish plums} 25
— sliwiec {umbu) 25
— inne owoce tej grupy 25

Czesé lll. Nektar owocowy z owocow, z kidrych sok nadaje sig

do bezpaosredniego spozycia:
— jabtka 50
—- gruszki 50
— brzoskwinie 50
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1

2
— owoce cytrusowe oprocz cytryn i lim 50
— ananasy 50

— inne owoce tej grupy 50




