Instrukcja technologiczna
produkcji dzeméw owocowych

1. CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU
1.1. Opis produktu

Dzemy sa produkty otrzymane przez gotowanie owocOw §wiezych, mrozonych,
pasteryzowanych lub konserwowanych chemicznie, calych lub rozdrobnionych, bez czgséci
niejadalnych z dodatkiem cukru, srodkéw zelujacych, z ewentualnym dodatkiem kwasow
spozywczych, syropéw skrobiowych 1 srodkéw konserwujacych.

Rozréznia si¢ dzemy jednoowocowe, dwuowocowe 1 wieloowocowe, dzemy
niskostodzone i wysokostodzone.

1.2. Przeznaczenie produktu
Dzemy owocowe przeznaczone do bezposredniego spozycia (celem zaspokojenia
taknienia) dla wszystkich grup wiekowych. Dostarczaja walorow smakowych wzbogacaja
jednoczesnie organizm kalorie, w witaminy i warto$ci odzywcze.
Mozna réwniez uzywaé dzemow do innych celow w charakterze dodatkéw cukierniczych.
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2. OGOLNE WYMAGANIA SUROWCOWE
2.1. Surowce

O w ce przeznaczone do produkcji dzemoéw powinny by¢ $wieze, zdrowe, dojrzate ale
nie przejrzate, nie pogniecione. Nie nalezy uzywaé¢ do przerobu na dzemy owocow
zaplesnialych, zafermentowanych, z wyciekajacym sokiem, wykazujacych obce cechy
smakowe, zapachu lub wyraznie zmieniona barwe.

Pulpy 1 przeciery uzywane do produkcji dzeméw musza odpowiadaé¢ naszym
wymaganiom jakosciowym i powinny by¢ zrobione z owocow jak opisane wyzej. Nie wolno
uzywac do produkeji pulp lub przecieréw podfermentowanych ani zanieczyszczonych.

Przed otwarciem beczki z potfabrykatami nalezy doktadnie wymy¢ opakowanie, a
szczegoblnie dekle, aby zanieczyszczenia z zewnatrz nie dostaly si¢ do potprzetworu.

Mrozone owoce przeznaczone do produkcji dzemow powinny jako$ciowo
odpowiada¢ obowiazujacym normom. Szczego6lnie uwage zwrdcic¢ na doktadne doczyszczenie
mrozonek w celu wyeliminowania wszelkiego rodzaju zanieczyszczen i czg$ci niejadalnych
OWOCOW.

Owoce pasteryzowane z zalewie izotonicznej powinny by¢
przebadane w laboratorium zaktadowym.

Woda wuzyta do produkcji sokéw powinna posiada¢ parametry wg Rozporzqdzenie
Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow, jakim powinna odpowiadaé
woda do picia i na potrzeby gospodarcze... ( patrz punkt 7 Dokumenty Zwiazane ).

2.2. Materialy pomocnicze

Cukier - do produkcji sokow powinien odpowiada¢ wymaganiom obowiazujacej
normy jako$ciowe;.

Kwas spozywczy —dodaje si¢ w produkcji dzeméw dla zapewnienia wlasciwych
warunkow zelowania. Zaleca si¢ kwas cytrynowy. Kwas mlekowy mozna dodawaé w
mieszaninie 1 : 1, a przy owocach mniej aromatycznych ilo§¢ kwasu mlekowego moze
stanowi¢ max. 30% mieszaniny. Powinny odpowiada¢ wymaganiom obowiazujacej normy
jakos$ciowe.

Srodki zelujace uzywane do produkcji dzeméw wysokostodzonych powinny
mie¢ jako$¢ zgodng z wymaganiami warunkéw umowy zakupu. Najlepiej stosowa¢ pektyng o
sredniej szybko$ci zelowania typ A (stopien zestryfikowania alkoholem metylowym 65 —
68%) przy produkcji w opakowania drobne. Przy produkcji w opakowania duze typ D.

Do produkeji dzeméw niskostodzonych stosowaé pektyng niskozmetylowana np. wloska
LM-350 lub LM-370. Ta druga przy produkcji dzemow truskawkowych i malinowych.

Syrop skrobiowy moze by¢ stosowany jako cze$ciowy zamiennik cukru w
produkcji dzemoéw wysokostodzonych. Dodatek syropu nie powinien by¢ wigkszy niz 30% w
stosunku do planowanego dodatku cukru. Do dzemoéw malinowego 1 pomaranczowego
dodatek syropu powinien by¢ mniejszy i wynosi¢ max. 10 — 15% w stosunku do planowanej
ilosci cukru. Zaleca sig stosowa¢ syrop normalnie lub §rednio scukrzony.

Sorbinian sodowy lub potasowy stosowany jest jako konserwant przy
produkcji dzemow niskostodzonych, powinien odpowiada¢ warunkom umowy handlowej.

Aromaty -wg oceny laboratoryjnej.
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2.3. Opakowania

Opakowaniem bezposrednim do dzemow sa stoje szklane o réznej pojemnosci zamykane
zakrywka typu twist — off oraz opakowania termoformowane.

3. WYKAZ MASZYN I URADZEN

Produkujac dzemy w stoje wykorzystujemy nastepujace maszyny:

myjki mechaniczne stojow;

mikser do przygotowania pektyny — obroty mieszadta ok. 3000/min.
wyparki prézniowe, do desulfitacji i gotowania dzemow;
dozownica do rozlewu w opakowania;

zamykarka stoi TO;

pasteryzator tunelowy, zanurzeniowo — natryskowy odpowiednio dostosowany do
skroconego czasu pasteryzacji 1 przedtuzonego czasu chtodzenia;
osuszacz stojow;

e etykieciarka mechaniczna;

e maszyna formujaca pakiety i owijajaca w folig termokurczliwa.

4. SCHEMAT PROCESU TECHNOLOGICZNEGO

5. OPIS PROCESU TECHNOLOGICZNEGO
5.1. Przygotowanie skladnikow

5.1.1. Owoce Swieze
Przygotowanie owocow $§wiezych przeznaczonych do produkcji dzemoéw przeprowadzié
zgodnie z instrukcja technologiczna produkcji pulp.

5.1.2. Owoce mrozone

Truskawka zamrozona, przebra¢ na tasmie inspekcyjnej usuwajac ewentualne
zanieczyszczenia organiczne, owoce niedoktadnie odszypulkowane owoce z plesnia 1
plamami chorobowymi. Mozna tez uzywac truskawki cate lub krojone, zamrozone z cukrem
w wiadrach.

Wisnie zamrozone przebra¢ na tasmie inspekcyjnej usuwajac ewentualnie zanieczyszczenia
organiczne, owoce z plesnia 1 plamami chorobowymi. Wisnie po rozmrozeniu nalezy
odpestczy¢ przy pomocy drylownicy.

Czarna porzeczka zamrozona powinna by¢ odszypulkowana na obrywarce szyputek,
przebrana na tasmie inspekcyjnej od ewentualnych zanieczyszczen ro$linnych 1 owocow
zielonych.

5.1.3. Owoce pasteryzowane w zalewie
Brzoskwinia powinna posiada¢ posta¢ drobnych czasteczek. Przy wyrzucaniu zawartosci
opakowan nalezy sprawdzi¢ ich jako$¢ i eliminowaé wadliwy surowiec. W przypadku zbyt
duzych czastek owocow, owoce mozna rozdrobni¢ przy pomocy krajalnicy. Powinny by¢
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przechowywane w magazynie chtodzonym W zwiazku z tym, pobiera¢ je w ilosci nie
wiekszej niz na 1 dzien produkcji.

5.1.4. Pulpy owocowe przeciery i zageszczone soki

Pulpy owocowe przeciery 1 zaggszczone soki musza odpowiada¢ wymaganiom normy. Kazda
partia musi by¢ najpierw sprawdzona wizualnie. W przypadku niewtasciwej barwy, wygladu,
konsystencji objawow fermentacji potprodukt nalezy eliminowac.

Pulpy z czarnych lub czerwonych porzeczek nieblanszowanych nalezy pulpe ta przepuscic¢
przez drelownicg, w celu czgsciowego poszarpania twardej skorki tych owocow, ewentualnie
czes¢ pulpy (do 50%) przetrze¢ na przecieraczce i w formie przecieru uzy¢ do gotowania
dzemow, celem prawidtowego wysycenia cukrem podczas gotowania.

5.1.5. Materialy i substancje dodatkowe
Przygotowanie roztworu $rodka zelujacego. Preparat pektynowy
dodawa¢ w formie roztworu wodnego przygotowanego w mikserze. Przygotowaé porcje
roztworu oddzielnie dla kazdego waru. Pektynge wysokometylowana przygotowywaé w
roztworze 4 — 5%, pektyne niskozmetylowana w roztworze 4,4%. W tym celu odmierzy¢ do
miksera okre$lona ilo§¢ wody o temperaturze 65°C, uruchomi¢ mieszadto miksera i
wsypywaé stopniowo odwazona S$ci§le porcj¢ preparatu pektynowego. Réwnomierne
rozprowadzenie preparatu nastgpuje w czasie 5 — 6 min. mieszania. Ilos¢ wody, cukru i
preparatu pektynowego uzalezniona jest od rodzaju dzemu. Przygotowany roztwor pektyny
nie powinien by¢ przetrzymywany dtuzej niz 8 godz.
Przygotowanie roztworu kwasu cytrynowego i sorbinianu.
Z odwazonej wedlug receptury iloSci kwasu cytrynowego sporzadzi¢ 50% roztwor przy
uzyciu wody przegotowanej. W osobnym naczyniu przygotowac roztwor sorbinianu. W tym
celu w przegotowanej wodzie, z odwazonej $ci§le wedtug receptury ilo$ci sorbinianu potasu
lub sodu przygotowa¢ 20% roztwor wodny. Do przygotowywania roztworu kwasu
cytrynowego i sorbinianu stosowaé naczynia kwasoodporne.
Cukier, pektyny niskostodzone, kwas cytrynowy, cytrynian sodu, guar — gum musza
odpowiada¢ wymaganiom normy. Kontrola wizualna przy opréznianiu kazdego worka.

5.2. Przygotowanie opakowan

Sloje szklane. Wyktadanie stoi na transporter ptytkowy odbywa si¢ rgcznie. Sloje
transportowane sa do ptuczki parowej, gdzie najpierw silny strumien spr¢zonego powietrza
powoduje usunigcie ewentualnych odlamkow szkla, nastgpnie traktowane sa para
technologiczna. Z pluczki parowej transporter ptytkowy przenosi stoje do dozownicy dzemu.

Zakrywki twist —off naktadane sa do elewatora zamykarki, po sprawdzeniu i stwierdzeniu
zgodno$ci zawarto$ci opakowania zbiorczego z oczekiwanym przeznaczeniem tj. prawidtowej
wielkosci 1 nadruku barwnego.

Etykiety naktadane sa bezposrednio do etykieciarki, po sprawdzeniu opakowania zbiorczego
1 stwierdzeniu zgodnos$ci nazwy na etykiecie z produkowanym asortymentem dzemu.

Podkladki tekturowe dostarczane sa w postaci wykrojnikéw kartonowych i zaktadane sa
bezposrednio do automatycznej tackowarki Autopack.
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Folia do pakowania tacek z dZzemami obkurczajaca si¢ pod wplywem temperatury,
dostarczana jest w postaci watkow 1 zakladana jest bezposrednio do automatycznej maszyny,
po zuzyciu poprzednie;j.

5.3. Ustalenie receptury
Recepturg ustala technolog.
5.4. Gotowanie dzemu

o | faza gotowania.

- mieszanie i podgrzewanie

- desulfitacja

Gotowanie dzemow przeprowadza si¢ w wyparkach prézniowych. W zaleznosci od formy

uzytego surowca czynnos$ci poczatkowe sa zréznicowane w nastepujacy sposob:

— przy stosowaniu pulp utrwalanych kwasem siarkawym przeprowadza si¢

desulfitacje. W tym celu wciagna¢ przy pomocy préozni do wyparki odwazona wg
receptury ilo$¢ pulpy, przestrzegajac zachowania wtasciwych proporcji miedzy owocami
a zalewa — dodac ca 20% wody (w stosunku do ilo$ci pulpy), oraz 10% cukru w stosunku
do wyliczonej dawki i cato$¢ podgrzewaé w celu odparowania konserwanta oraz
nadmiaru wody. Dodatek cukru w tym etapie gotowania wptywa na poprawienie barwy i
konsystencji owocoOw w dzemie.
Desulfitacje pulpy prowadzi¢ przy prozni minimum 0,9 atm. Czas desulfitacji ok. 20 min.
tzn. do chwili gdy barwa owocéw stanie si¢ typowa dla $wiezych owocow, smak
charakterystyczny dla owocow przerabianego gatunku, a zapach tagodny bez
wyczuwalnego, charakterystycznego zapachu SO,. Oceng organoleptyczna stopnia
odsulfitowania pulpy przeprowadza¢ w, pobranych kranem probierczym, matych
probkach.

— przy stosowaniu pulp z dodatkiem z dodatkiem owocow
mrozonych nalezy odwazy¢ surowiec przygotowany zgodnie z receptura i dodawac
do wyparki po zakonczonczeniu desulfitacji pulpy.

— przy stosowaniu owocOw $wiezych lub pasteryzowanch najpierw w wyparce sporzadza
si¢ syrop cukrowy a nastgpnie dodaje owoce.

e |l faza gotowania

Polega na wysycaniu owocow cukrem, ktory wraz z syropem dodaje si¢ po zakonczeniu

desulfitacji, razem z mrozonka. Ta faza gotowania trwajaca 20 — 25 minut przeprowadza si¢

poczatkowo przy prozni 0,8 — 0,9 atm. Temperatura wewnatrz wyparki powinna wynosi¢ 60

— 65°C. Cisnienie pary nie wyzsze niz 3 atm.

Gotowanie dzemu przeprowadzi¢ do momentu uzyskania pozadanego ekstraktu koncowego.

Dla dzemow produkowanych z dodatkiem pektyny ekstrakt ten powinien by¢ wyzszy o 4 —

5% od ekstraktu koncowego.

Pod koniec gotowania podgrza¢ dzem do temperatury 95 — 100°C likwidujac stopniowo

podci$nienie w wyparce i przetrzymacé w tej temperaturze ok. 5 minut w celu wyjalowienia

produktu.
e |1l faza gotowania

Obejmuje dodawanie $rodka zelujacego, oraz ewentualne dokwaszanie i konserwowanie.

Postgpowanie jest rdzne w zaleznos$ci od stosowanego $rodka zelujacego.

Przy gotowaniu dzemoéw wysokostodzonych nalezy w wyparce

obnizyé temperature do okoto 85°C przez zwickszenie prézni, po czym dodaé uprzednio

przygotowany roztwor pektyny, calo$¢ doktadnie wymiesza¢ utrzymujac w wyparce 85 -

5

leonard.kolasa.priv.pl


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

90°C. Sprawdzi¢ ekstrakt. Je§li war wymaga dokwaszania, przed samym rozlewem
wprowadzi¢ do wyparki 50% roztwor kwasu 1 po wymieszaniu dzem poda¢ natychmiast na
rozlew.

Przy produkcji dzemdéw niskostodzonych nalezy spasteryzowany dzem
schlodzi¢ — przez zwiekszenie prozni — do temp. 80°C, a nastepnie dodaé okreslona w
recepturze ilo$¢ sorbinianu potasu w postaci 20% roztworu oraz przygotowany wczesniej
roztwor srodka zelujacego. W czasie dodawania §rodkow zelujacych dzem nalezy ustawicznie
miesza¢. Po doprowadzeniu ekstraktu do wymaganego poziomu, doda¢ roztwor kwasu
cytrynowego i po krotkim wymieszaniu przekaza¢ dzem do natychmiastowego rozlewu.
Nalezy pamigtaé, ze przy dzemach nie wymagajacych regulowania pH, czas zelowania waru
liczy si¢ od momentu wprowadzenia pektyny, za$§ przy dzemach dokwaszonych od momentu
wprowadzenia kwasu — dlatego czas przetrzymywania dzemu w tej fazie produkcji, wraz z
rozlewem, powinien by¢ jak najkrotszy.

Przy przedtuzonym czasie gotowania moze rozpoczaé si¢ wstepne zelowanie dzemu co jest
przyczyna stabego zelowania po wystudzeniu i wystgpowania synerezy.

Niezmiernie wazne jest tez §ciste przestrzeganie podanych wyzej temperatur gotowania
dzemu po dodaniu pektyny. Kazde podwyzszenie podanego zakresu o 10% zmniejsza
zdolno$¢ zelowania pektyny o 15 — 20%.

5.5. Napelnianie opakowan

Rozlew dzemu do wymytych i osuszonych stoikow odbywa si¢ przy pomocy automatycznej
dozownicy.

Dozowanie dzemu do opakowan nalezy przeprowadzi¢ bardzo sprawnie, aby okres od
ugotowania dzemu do rozlewu w opakowania byl jak najkrotszy. Temperatura dzemu
gotowanego z pektyna o $redniej szybkosci zelowania i rozlewanego do stoi nie moze by¢
nizsza niz 80°C, a przy uzyciu pektyny szybkozelujacej nie nizsza niz 80 - 85°C. Dzem
produkowany z pektyna niskometylowana w momencie rozlewu powinien mie¢ temperature
75 - 80°C. Czas rozlewu 1 waru nie powinien by¢ dtuzszy niz 10 — 15 min. Dozownica
powinna by¢ wczesniej przygotowana na odpowiednia pojemnos¢ stoikéw uzywanych
aktualnie w produkcji.

Wsady do opakowan powinny by¢ zgodne z obowiazujacymi w tym zakresie normami.

5.6. Zamykanie opakowan

Stoje napetlnione dzemem przekazywane sa przez transporter ptytkowy do zamykarki, ktora
naktada zakrywke kontaktowa, wtryskujac przy tym pod zakrywke strumien zywej pary, a
nastgpnie je zakreca. Wyrywkowo kontrolowaé recznie prawidtowos¢ dokrecenia wieczek.
Zamknigte stoje z dzemem sa podawane do pasteryzatora celem przeprowadzenia koncowej
pasteryzacji.

5.7. Pasteryzacja i chlodzenie
Pasteryzacja koncowa 1 chlodzenie dzemoéw w stojach jest prowadzona w tunelu

pasteryzacyjnym natryskowo - zanurzeniowym.
Stosowac nastgpujace parametry utrwalania dzemow:
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— temperatura pasteryzacji - 85°C;

— czas pasteryzacji wlasciwej — 5 min.;
Temperatura produktu wychodzacego z pasteryzatora nie powinna przekracza¢ 40 °C. Stoje
sa osuszane przy pomocy dmuchawy z cieptym powietrzem i kierowane do etykieciarki.

Nie stosuje si¢ pasteryzacji tunelowej w przypadku produkowania dzemoéw z uzyciem
pektyny szybkozelujacej, oraz raczej takze do dzemow niskostodzonych. W takim przypadku
tunel pasteryzacyjny speinia funkcj¢ schtadzacza.

5.8. Brakowanie dzemow

Schtodzone dzemy przejrze¢ doktadnie w celu wyeliminowania opakowan zle zamknigtych, z
wciagnigta do wewnatrz woda, stoi peknigtych oraz dzemow niezzelowanych. Stoje szczelne,
zassane, i czyste przekaza¢ transporterem ptytkowym do osuszania i etykietowania.

5.9. Znakowanie i etykietowanie opakowan.

Etykietowanie stojow z dzemem przeprowadzi¢ natychmiast po osuszeniu przy uzyciu
mechanicznej etykieciarki.
Etykieta powinna zawiera¢ wszystkie informacje wymagane przepisami:
e producenta: nazwe n/ zaktadu,
nazwg asortymentu dzemu,
masg netto,
sktadniki,
taczna zawartos¢ cukrow,
e wartos¢ energetyczna.
Etykieta moze zawiera¢ ponadto:
e numer normy jako$ciowej,
e warto$¢ odzywcza produktu.
Zaetykietowane stoje sa przesuwane nastepnie przez wideojet, ktory znakuje je:
e data minimalnej trwatosci,
e kodem zmiany.

5.10. Pakowanie w opakowania zbiorcze i transportowe

Zaetykietowane 1 oznakowane stoje z dZzemem sa przesylane transporterami ptytkowymi do
automatycznej tackowarki. Na tackach ustawiane sa automatycznie stoje z dzemem w Scisle
okreslonej ilosci., tam nastgpuje zapakowanie ich w odpowiednio przycigty kawatek folii 1
przestanie do tunelu obkurczajacego. Gotowe pakiety przesuwane sa transporterem rolkowym
do aplikatora, ktory przykleja kody kreskowe, a nastgpnie r¢cznie uktadane sg na palety.

5.11. Zdawanie do magazynu.
Paleta z dzemami, po skontrolowaniu prawidlowos$ci ustawienia pakietow, jest ofoliowana,
oznaczona i przewozona do magazynu.

Magazyn powinien by¢ czysty, przewiewny, suchy, zabezpieczony przed bezposrednim
dzialaniem promieni stonecznych. Temperatura od 0 - 18°C i wilgotno$¢ wzgledna 75%.
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6.

7.

Kontrola
Stala kontrolg nalezy obja¢ wszystkie parametry wymienione w instrukcji.
DOKUMENTY ZWIAZANE (wg stanu prawnego na 2007.10.04)

7.1. PN-A-75100:1994/Az1:2000 - Przetwory owocowe — Dzemy;

7.2. PN-A-77610:1998 - Produkty owocowe - Owoce pasteryzowane;

7.3. PN-A-78607:1997 - Agrest zamrozony,

7.4. PN-A-78652:1997 — Truskawki zamrozone;

7.5. PN-93/A-78650 - Borowki czernice zamrozone;

7.6. PN-A-78651:1996 - Porzeczki zamrozone;

7.7. PN-A-78654:1997 - Sliwki zamrozone;

7.8. PN-A-78653:1997 — Wisnie zamrozone,

7.9. PN-A-75047:1998 - Poiprodukty owocowe - Pulpy i przeciery utrwalone chemicznie;

7.10.PN-90/A-75051 — Mrozone owoce i warzywa. Pobieranie prébek i metody badan;

7.11.PN - 72/ A - 75050: Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne. Pobieranie
probek;

7.12. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 roku w
sprawie szczegolowych wymagan w zakresie jakosci handlowej dzemow, konfitur,
galaretek, marmolad, powidet sliwkowych oraz stodzonego przecieru z kasztanow
jadalnych (Dz. U. z 2003 r. Nr 143, poz. 1398 z pozniejszymi zmianami);

7.13. Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow,
jakim powinna odpowiadaé¢ woda do picia i na potrzeby gospodarcze, woda w
kapieliskach, oraz zasad sprawowania kontroli jakosci wody przez organy Inspekcji
Sanitarnej (Dz.U.Nr.82 poz. 937 z 2000 r.);

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

7.15. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 7 marca 2003 roku w
sprawie szczegolowych warunkoéw pobierania probek artykutow rolno-spozywczych
(Dz. U. z 2003r., Nr 59, poz. 426);

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

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

Uwaga: Informacje podstawowe 0 PN (wg. PKN)

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

Od 1 stycznia 2003 stosowanie PN jest juz catkowicie dobrowolne.
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Przywolywanie PN w rozporzadzeniach ministrow nie skutkuje natozeniem obowiazku
stosowania PN, poniewaz jest to niezgodne z regutami legislacyjnymi - akt prawny nizszego
rzedu nie moze zmienia¢ postanowien aktu wyzszego rzgdu. Polskie Normy sa
opracowywane przez Komitety Techniczne — ciala ztozone przez ekspertow delegowanych
przez instytucje zainteresowane normalizacja. PKN nie jest odpowiedzialny za tre$¢ norm i
nie jest urzegdem tworzacym przepisy techniczne, nadzoruje jedynie zgodno$¢ procesOw
opracowywania norm z przepisami wewngtrznymi PKN. Zatwierdzenie projektu przez PKN
jest formalnym stwierdzeniem tej zgodnos$ci 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
spelnienia. 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
pewno$¢, ze wypelniajac jej postanowienia speinia jednoczes$nie postanowienia norm
pozostatych krajow UE i EFTA. Ma to ogromne znaczenie przy swobodnym przeplywie
towardow na rynku europejskim.

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

Od chwili wlaczenia si¢ w struktury Europejskich Organizacji Normalizacyjnych (nastapito to
1 stycznia 2004, a wiec 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
wspolpracuje z Miedzynarodowymi Organizacjami Normalizacyjnymi ISO - czlonek
zatozyciel 1 IEC — od 1923 roku. W obszarach nie objgtych normalizacja europejska PKN
wprowadza normy identyczne z normami migdzynarodowymi. Te normy maja odpowiednio
oznaczenie PN-ISO i PN-IEC.

8. DEFINICJA, TERMINOLOGIA | INFORMACJE DODATKOWE

Dzemy sa produkty otrzymane przez gotowanie owocOéw $wiezych, mrozonych,
pasteryzowanych lub konserwowanych chemicznie, catych lub rozdrobnionych, bez czgsci
niejadalnych z dodatkiem cukru, $srodkéw Zelujacych, z ewentualnym dodatkiem kwaséw
spozywczych, syropow skrobiowych i srodkéw konserwujacych.

Rozroznia si¢ dzemy jednoowocowe, dwuowocowe 1 wieloowocowe, dzemy
niskostodzone i wysokostodzone.

Dzem jednoowocowy jest to produkt otrzymany z owocow jednego gatunku
deklarowanego na etykiecie.

Dzem dwuowocowy jest to produkt otrzymany z owocow dwoch gatunkow
deklarowanych na etykiecie. W dzemach dwuowocowych stosunek wagowy uzytych owocoéw
powinien wynosi¢ 1: 1.

W dzemach dwuowocowych zawierajacych jabtko jest mozliwo$¢ zastosowania
przecieru jabtkowego.
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Dzem wysokoslodzone zawieraja nie mniej niz63% ekstraktu.
Dzem niskoslodzone zawartosS¢ ekstraktu waha sie od 28 — 50%.
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