DZIENNIK USTAW

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

Warszawa, dnia 5 lipca 2024 r.
Poz. 998

OBWIESZCZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSIY

z dnia 26 czerwca 2024 .

w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
w sprawie szczegolowych wymagan w zakresie jakos$ci handlowej sokow i nektaréw owocowych

1. Na podstawie art. 16 ust. 3 ustawy z dnia 20 lipca 2000 r. 0 oglaszaniu aktow normatywnych i niektorych innych
aktow prawnych (Dz. U. z 2019 r. poz. 1461) oglasza si¢ w zatgczniku do niniejszego obwieszczenia jednolity tekst rozpo-
rzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2003 r. w sprawie szczegétowych wymagan w zakresie
jakosci handlowej sokow i nektarow owocowych (Dz. U. z 2014 r. poz. 494), z uwzglednieniem zmian wprowadzonych:

1) rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 maja 2015 r. zmieniajacym rozporzadzenie w Sprawie
szczegblowych wymagan w zakresie jako$ci handlowej sokéw i nektarow owocowych (Dz. U. poz. 798);

2) rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 1 grudnia 2021 r. zmieniajacym rozporzadzenie w Sprawie
szczegblowych wymagan w zakresie jakosci handlowej sokow i nektarow owocowych (Dz. U. poz. 2318).

2. Podany w zatgczniku do niniejszego obwieszczenia tekst jednolity rozporzadzenia nie obejmuje:

1) odnosnika nr 2 oraz § 2 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 maja 2015 r. zmieniajacego roz-
porzadzenie w sprawie szczegdtowych wymagan w zakresie jakosci handlowej sokow i nektarow owocowych (Dz. U.
poz. 798), ktdre stanowig:

.2 Przepisy niniejszego rozporzadzenia wykonujg postanowienia rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 1040/2014

z dnia 25 lipca 2014 r. zmieniajgcego dyrektywe Rady 2001/112/WE odnoszaca sie do sokéw owocowych i nie-
ktorych podobnych produktéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi w celu dostosowania jej zatagcznika 1 do
postepu technicznego (Dz. Urz. UE L 288 z 02.10.2014, str. 1).”

,»§ 2. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 14 dni od dnia ogloszenia.”;

2) § 2 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 1 grudnia 2021 r. zmieniajgcego rozporzadzenie w Spra-
wie szczegotowych wymagan w zakresie jakos$ci handlowej sokow i1 nektaréw owocowych (Dz. U. poz. 2318), ktéry
stanowi:

,»$ 2. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie 14 dni od dnia ogloszenia.”.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: C. Siekierski

D Minister Rolnictwa i Rozwoju Wi kieruje dzialem administracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 4 rozporza-

dzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 18 grudnia 2023 r. w sprawie szczegétowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi (Dz. U. poz. 2706).
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Zalacznik do obwieszczenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 26 czerwca 2024 r. (Dz. U. poz. 998)

ROZPORZADZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSIY

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 grudnia 2000 r. 0 jakoséci handlowej artykulow rolno-spozywezych (Dz. U.

z 2023 r. poz. 1980) zarzadza si¢, co nastgpuje:

1
2)
3)
4)
5)
6)

§ 1. Okresla si¢ szczegdtowe wymagania w zakresie jakosci handlowej nastepujacych wyrobow:
sokoéw owocowych;

sokow owocowych odtworzonych z zaggszczonego soku owocowego;

sokoéw owocowych zageszczonych (koncentratow owocowych, koncentratow sokow owocowych);
sokow owocowych w proszku;

nektardow owocowych;

sokoéw owocowych wyprodukowanych z uzyciem ekstrakcji wodnej.

§ 2. Podczas wytwarzania wyrobow, o ktorych mowa w § 1, mozna stosowa¢ mechaniczne procesy ekstrakeji lub sto-

sowac nastgpujace substancje pomagajace:

1

2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

enzymy pektolityczne spetniajace wymagania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1332/2008
z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie enzymow spozywczych, zmieniajacego dyrektywe Rady 83/417/EWG, rozporza-
dzenie Rady (WE) nr 1493/1999, dyrektywe 2000/13/WE, dyrektywe Rady 2001/112/WE oraz rozporzadzenie (WE)
nr 258/97 (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 7), zwanego dalej ,,rozporzadzeniem nr 1332/2008”;

enzymy proteolityczne spetniajace wymagania rozporzadzenia nr 1332/2008;
enzymy amylolityczne spelniajace wymagania rozporzadzenia nr 1332/2008;
zelatyne spozywcza;

taniny;

bentonit jako glinke adsorpcyjna;

zel krzemionkowy (forma koloidalna);

wegiel drzewny;

chemicznie obojetne srodki wspomagajace filtrowanie i stracanie, zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatow i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cig oraz uchylajagcym dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz. UE L 338 z 13.11.2004, str. 4,
z p6ézn. zm.), w tym:

a) perlit,

b) ptukana ziemig¢ okrzemkows (diatomit ptukany),

c) celuloze,

d) nierozpuszczalny poliamid,

e) poliwinylopolipyrolidon,

f) polistyren;

1)

2)

Na dzien ogloszenia obwieszczenia w Dzienniku Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej dziatem administracji rzadowej — rynki rolne kie-
ruje Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 4 rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 18 grudnia
2023 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. poz. 2706).

Przepisy niniejszego rozporzadzenia wdrazaja postanowienia dyrektywy Rady 2001/112/WE z dnia 20 grudnia 2001 r. odnoszace;j si¢
do sokéw owocowych i niektorych podobnych produktéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi (Dz. Urz. WE L 10 z 12.01.2002,
str. 58, z pozn. zm. — Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 34, str. 471, z p6zn. zm.).
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10) azot;

11)? bialka roslinne uzyskane z pszenicy, grochu i ziemniakéw uzywane do klarowania.

§ 3. Niezaleznie od czynnoéci i substancji, o ktorych mowa w § 2, podczas wytwarzania:

1) sokdéw owocowych zageszezonych — mozna stosowaé procesy technologiczne oparte na metodach fizycznych, w tym
dyfuzj¢ jadalnej cze$ci owocow, z wylaczeniem winogron, pod warunkiem ze w ten sposdb otrzymane soki owocowe
spelniajag wymagania okreslone w zalaczniku nr 1 do rozporzadzenia dla soku owocowego lub soku owocowego od-
tworzonego z zaggszczonego soku owocowego;

2)  sokéw, o ktorych mowa w § 1 pkt 1-4 i 6, otrzymywanych z owocow cytrusowych — mozna stosowac¢ chemicznie obo-
jetne $rodki wspomagajace adsorpcje, speliajace wymagania okre$lone w przepisach o materiatach i wyrobach przezna-
czonych do kontaktu z zywnoscia, w celu zmniejszenia zawartos$ci limonoidéw i narynginy, bez znaczacego oddziatywa-
nia na zawarto$¢ glikozydéw limonoidéw, kwasow, cukréw, w tym oligosacharydéw i sktadnikéw mineralnych;

3) sokow owocowych otrzymanych z winogron:
a) w przypadku uzycia winogron poddanych sulfitacji dwutlenkiem siarki — mozna stosowac desulfitacje metodami
fizycznymi, przy czym zawarto$¢ catkowitej ilo§ci dwutlenku siarki w koncowym wyrobie nie moze by¢ wigksza
niz 10 mg na litr,

b) mozna przywracac sole kwasu winowego.

§ 4. 1. Do wyrobdow, o ktérych mowa w § 1:

1)  w celuregulacji kwasnego smaku mozna dodawac sok cytrynowy lub sok z limonek, lub zageszczony sok cytrynowy,
lub zageszczony sok z limonek w ilosci do 3 g na litr soku w przeliczeniu na bezwodny kwas cytrynowy;

2) mozna dodawaé¢ witaminy lub sktadniki mineralne, jezeli ich dodanie jest dozwolone na podstawie rozporzadzenia
(WE) nr 1925/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie dodawania do zywno$ci
witamin i sktadnikéw mineralnych oraz niektorych innych substancji (Dz. Urz. UE L 404 z 30.12.2006, str. 26, z p6zn. zm.);

3) mozna stosowac dodatki do zywnosci, zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008
z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.),
zwanym dalej ,,rozporzadzeniem nr 1333/2008”.

2. Dodanie substancji, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 3, w celu korekcji kwasnego smaku wyrobu jest dopuszczalne,
jezeli nie zastosowano w tym celu soku cytrynowego lub soku z limonek, lub soku cytrynowego zageszczonego, lub soku
zageszczonego z limonek, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 1.

3. Do sokow otrzymywanych wytacznie z owocow rokitnika mozna dodawacé cukry w iloéci nieprzekraczajacej 140 g/,
wyrazonej jako sucha masa.

4. Do soku pomidorowego i soku pomidorowego odtworzonego z zageszczonego soku pomidorowego mozna dodawaé
sOl, przyprawy i aromatyczne ziota.

§ 5. (uchylony).

§ 6. Aromat, miazga i komorki migzszu, otrzymywane odpowiednimi metodami fizycznymi z tych samych gatunkow
owocow, z ktorych wyrdb zostal wyprodukowany, moga by¢ ponownie wprowadzone do soku owocowego, soku owoco-
wego odtworzonego z zaggszczonego soku owocowego, zageszczonego soku owocowego lub nektaru owocowego.

§ 7. Podczas wytwarzania nektarow owocowych mozna:
1) dodawac¢ cukry lub midd w iloSci nie wiekszej niz 20 % wagowo w stosunku do wyrobu koncowego;

2)  zastgpi¢ cukry catkowicie lub czg§ciowo substancjami stodzgcymi, zgodnie z rozporzadzeniem nr 1333/2008 oraz ma-
jac na wzgledzie przepisy rozporzadzenia (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia
2006 r. w sprawie oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczacych zywnosci (Dz. Urz. UE L 404 z 30.12.2006,
str. 9, z pézn. zm.) — W przypadku wytwarzania nektarbw owocowych bez dodatku cukréw lub o obniZzonej wartosci
energetycznej;

3)  (uchylony).

%) Dodany przez § 1 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 maja 2015 r. zmieniajgcego rozporzadzenie w sprawie
szczegdtowych wymagan w zakresie jakos$ci handlowej sokéw i nektaréw owocowych (Dz. U. poz. 798), ktére weszto w zycie
z dniem 27 czerwca 2015 .
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§ 8. 1. Szczegdlowe wymagania w zakresie jakoSci handlowej sokow i nektarow owocowych sa okreslone w zatacz-
niku nr 1 do rozporzadzenia.

2. Minimalng zawarto$¢ sokow owocowych lub przecieréw owocowych w nektarach owocowych okresla zatgcznik
nr 2 do rozporzadzenia.

3.9 Minimalne wartosci w skali Brixa dla odtworzonego soku owocowego i odtworzonego przecieru owocowego okresla
zatacznik nr 3 do rozporzadzenia.

4.% Minimalna warto§¢ w skali Brixa okreslona w zalaczniku nr 3 do rozporzadzenia dla odtworzonego soku owoco-
wego i odtworzonego przecieru owocowego nie uwzglednia ekstraktu dodanych sktadnikow i dodatkow, innych niz odtwo-
rzony sok owocowy i odtworzony przecier owocowy.

5. Jezeli sok owocowy odtworzony z zageszczonego soku owocowego jest produkowany z owocodw niewymienionych
w zalgczniku nr 3 do rozporzadzenia, to minimalna warto$§¢ w skali Brixa dla tego wyrobu odpowiada minimalnej warto$ci
w skali Brixa dla soku uzyskiwanego z owocow wykorzystywanych do produkeji soku zageszczonego.

6. Warto$¢ w skali Brixa dla soku owocowego odpowiada minimalnej wartosci w tej skali dla soku otrzymanego z da-
nego owocu i nie podlega modyfikacji, chyba ze przez zmieszanie z sokiem otrzymanym z takiego samego gatunku owocu.

7. W produkcji sokoéw, przecierow oraz nektar6w owocowych noszacych nazwe zastosowanego gatunku lub gatunkow
owocow lub zwyczajowa nazwe wyrobu uzywa si¢ gatunku lub gatunkéw owocoéw odpowiadajgcych nazwom botanicznym
okreslonym w zalaczniku nr 3 do rozporzadzenia. W przypadku gatunku lub gatunkéw owocow niewymienionych w za-
taczniku nr 3 do rozporzadzenia w nazewnictwie wyrobow z nich otrzymanych nalezy postugiwac si¢ nazwg botaniczng lub
zwyczajowa odpowiadajaca uzytemu do produkcji gatunkowi lub gatunkom owocow.

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

4 W brzmieniu ustalonym przez § 1 pkt 1 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 1 grudnia 2021 r. zmieniajacego
rozporzadzenie w sprawie szczegotowych wymagan w zakresie jakosci handlowej sokow i nektarow owocowych (Dz. U. poz. 2318),
ktore weszto w zycie z dniem 30 grudnia 2021 r.
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Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 30 wrzesénia 2003 r. (Dz. U. z 2024 r. poz. 998)

Zalacznik nr 1

SZCZEGOLOWE WYMAGANIA W ZAKRESIE JAKOSCI HANDLOWEJ SOKOW I NEKTAROW OWOCOWYCH
Soki owocowe

1. Soki owocowe sa wyrobami zdolnymi do fermentacji, lecz niesfermentowanymi, otrzymanymi z jadalnych czesci
zdrowych, dojrzatych, §wiezych lub schtodzonych, lub zamrozonych owocow, jednego lub wigkszej liczby gatunkow, po-
siadajacymi barwe, smak i zapach charakterystyczne dla soku z owocow, z ktorych wyrob jest wytwarzany.

2. Sok owocowy z owocow cytrusowych jest otrzymywany z owocni wewnetrznej. Jednakze sok z limonek mozna
otrzymac z catego owocu.

3. W przypadku sokow otrzymywanych z owocow zawierajacych pestki, nasiona i skorke, czgsci lub sktadniki pestek,
nasion i skorek nie mogg wchodzi¢ w sktad soku. Nie dotyczy to przypadkow, w ktorych czesci lub sktadnikéw pestek,
nasion i skorki nie mozna usungé pomimo stosowania dobrych praktyk produkcyjnych.

4. W produkcji soku owocowego jest dozwolone mieszanie soku owocowego z przecierem owocowym.
Soki owocowe odtworzone z zageszczonego soku owocowego

1. Soki owocowe odtworzone z zageszczonego soku owocowego sg wyrobami otrzymywanymi z zageszczonego soku
OWOCOWEQO przez:

1) odtworzenie udziatu wody usunietej w procesie zaggszczania soku oraz

2) ewentualne wprowadzenie aromatu, a takze — jezeli jest to wskazane — miazgi i komorek migzszu usunigtych z soku,
lecz odzyskanych w procesie wytwarzania danego soku lub soku z owocow tego samego gatunku.

2.5 Woda stosowana przy odtwarzaniu spetnia wymagania dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi, okreslone
W rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi
(Dz. U. poz. 2294).

3. Sok owocowy odtworzony z zageszczonego soku owocowego produkuje si¢ z zastosowaniem odpowiednich proce-
sow, ktore zachowujg istotne wlasciwosci fizyczne, chemiczne, organoleptyczne i odzywcze tego soku, odpowiadajace co
najmniej przecigtnym wiasciwosciom, jakie posiadaja soki otrzymane z owocOw tego samego gatunku.

4. W produkcji sokéw owocowych odtworzonych z zageszczonych sokéw owocowych jest dozwolone mieszanie soku
owocowego lub zaggszczonego soku owocowego z przecierem owocowym lub zageszczonym przecierem owocowym.

Zageszczone soki owocowe

Zaggeszczone soki owocowe s3 wyrobami otrzymanymi z jednego lub wigkszej liczby gatunkéw owocow przez usu-
nigcie czesci zawartej w nich wody metodami fizycznymi. W przypadku przeznaczenia wyrobu do bezposredniego spozycia
usuwa si¢ co najmniej 50 % zawartosci wody.

Soki owocowe w proszku

Soki owocowe w proszku sg wyrobami otrzymanymi z jednego lub wigkszej liczby gatunkoéw owocow przez usunigcie
prawie calej zawartej w nich wody metodami fizycznymi.

Nektary owocowe

Nektary owocowe sg wyrobami zdolnymi do fermentacji, lecz niesfermentowanymi, otrzymanymi przez dodanie wody
z dodatkiem lub bez dodatku cukréw lub miodu do:

1) soku owocowego,

2)  soku owocowego odtworzonego z zageszczonego soku owocowego,
3) zageszczonego soku owocowego,

4)  soku owocowego wyprodukowanego z uzyciem ekstrakcji wodnej,
5)  soku owocowego w proszku,

6) przecieru owocowego lub zageszczonego przecieru owocowego,

7)  mieszaniny wyrobéw wymienionych w pkt 1-6

— spetiajacymi wymagania dotyczace minimalnej zawarto$ci sokéw lub przecieréw owocowych okreslone w zataczniku
nr 2 do rozporzadzenia.

5 W brzmieniu ustalonym przez § 1 pkt 2 rozporzadzenia, 0 ktérym mowa w odno$niku 4.
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Soki owocowe wyprodukowane z uzyciem ekstrakeji wodnej

Soki owocowe wyprodukowane z uzyciem ekstrakcji wodnej sg wyrobami otrzymanymi przez dyfuzje woda:
1) miazgi calego owocu, z ktdrej sok nie moze zosta¢ otrzymany innymi metodami fizycznymi, lub
2) odwodnionego catego owocu.
Surowce

1. Owoce — zdrowe, odpowiednio dojrzate, swieze lub zakonserwowane za pomoca metod fizycznych lub zabiegdw,
W tym s$rodkow zastosowanych po zbiorze, uzytych zgodnie z przepisami Unii Europejskiej. Pomidory sa uwazane za
Oowoce.

2. Przecier owocowy — wyrob zdolny do fermentacji, lecz niesfermentowany, uzyskany przy uzyciu odpowiednich
procesow fizycznych, takich jak przetarcie przez sito, rozdrobnienie lub zmielenie jadalnych czesci catego lub obranego
owocu, bez oddzielenia soku.

3. Zaggszczony przecier oWocowy — wyrob otrzymany z przecieru owocowego przez usunigcie czesci zawartej w nim
wody metodami fizycznymi. Aromat otrzymany za pomocg metod fizycznych okreslonych w § 2 oraz § 3 pkt 1 rozporza-
dzenia moze zostaé ponownie wprowadzony do zageszczonego przecieru owocowego, pod warunkiem ze w catosci pocho-
dzi z tych samych gatunkow owocow.

4. Aromat — otrzymywany podczas przerobu owocu przez zastosowanie odpowiednich proceséw fizycznych,
z uwzglednieniem wymagan zawartych w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia
16 grudnia 2008 r. w sprawie $srodkow aromatyzujacych i niektorych sktadnikow zywnos$ci o wlasciwosciach aromatyzuja-
cych do uzycia w oraz na $rodkach spozywczych oraz zmieniajacym rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzadze-
nia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe¢ 2000/13/WE (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 34). Wyzej
wymienione procesy fizyczne mogg by¢ stosowane w celu utrzymania, utrwalenia lub ustabilizowania jakosci aromatu
i obejmuja w szczegbdlnosci: wyciskanie, ekstrakcje, destylacje, filtracje, adsorpcje, ewaporacje, frakcjonowanie i zagesz-
czanie. Aromat otrzymuje si¢ z jadalnych czg¢éci owocu, przy czym dopuszcza si¢ rowniez olejek wyciskany na zimno ze
skorki owocow cytrusowych oraz sktadniki aromatyczne uzyskiwane z pestek.

5. Miazga lub komorki migzszu — wyroby uzyskane z jadalnych cze$ci owocow tego samego gatunku, bez usuwania
soku. W przypadku owocow cytrusowych miazga lub komoérki miazszu sg woreczkami (komérkami) sokowymi uzyskanymi
z endokarpu (owocni wewngtrznej).

6. Cukry:
1) cukier przemystowy;
2)  cukier lub cukier biaty;
3) cukier rafinowany;
4)  roztwor cukru;
5)  roztwor cukru inwertowanego;
6) syrop cukru inwertowanego;
7)  syrop glukozowy;
8) syrop glukozowy w proszku;
9) dekstroza lub monohydrat dekstrozy;
10) dekstroza lub dekstroza bezwodna;
11) fruktoza;
12) syrop fruktozowy;
13) cukry pochodzace z owocow.

7. Mi6d — wyrdb spehniajagcy wymagania okreslone w przepisach w sprawie szczegétowych wymagan w zakresie ja-
kosci handlowej miodu.
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Zalacznik nr 2

MINIMALNA ZAWARTOSC SOKOW OWOCOWYCH LUB PRZECIEROW OWOCOWYCH

W NEKTARACH OWOCOWYCH

Rodzaj nektaru owocowego

Minimalna zawarto$¢ soku lub
przecieru w % obj. wyrobu

koncowego
1 2

Cze$é 1. Nektar owocowy z owocow o wysokiej kwasowosci, z ktorych sok nie

nadaje si¢ do bezposredniego spozycia:

— marakuja (owoc passiflory) 25
— quito naranjillos (psianka lulo) (owoc lulo) 25
— czarne porzeczki 25
— biate porzeczki 25
— czerwone porzeczki 25
— agrest 30
— owoce rokitnika zwyczajnego 25
— owoce tarniny 30
— §liwki 30
— sliwki wegierki 30
— owoce jarzgbiny 30
— owoce dzikiej roézy 40
— wisnie wlasciwe (kwasne) 35
— inne odmiany wisni 40
— czarne jagody 40
— owoce bzu czarnego 50
— maliny 40
—morele 40
— truskawki 40
— owoce morwy/jezyny 40
— Zurawiny 30
— owoce pigwy 50
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1 2
—cytryny i limonki 25
— inne owoce tej grupy 25
Cze$¢ I1. Nektar owocowy z owocow o niskiej kwasowosci, papkowatej
konsystencji lub wysokiej zawartosci substancji aromatycznych, z ktérych sok
nie nadaje si¢ do bezposredniego spozycia:
— mango 25
— banany 25
— guajawa (gujawa) 25
— papaja 25
— liczi 25
— acerola (azeroles) (nie$plik neapolitanski) 25
— flaszowiec migkkociernisty (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
— $liwiec (umbu) 25
— inne owoce tej grupy 25
Cze$é II1. Nektar owocowy z owocow, z ktorych sok nadaje si¢ do
bezposredniego spozycia:
— jabtka 50
— gruszki 50
— brzoskwinie 50
— owoce cytrusowe oprocz cytryn i limonek 50
— ananasy 50
— pomidory 50

— inne owoce tej grupy

50
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Zalacznik nr 3%

MINIMALNE WARTOSCI W SKALI BRIXA DLA ODTWORZONEGO SOKU OWOCOWEGO
| ODTWORZONEGO PRZECIERU OWOCOWEGO

Nazwa zwyczajowa gatunku owocu

Nazwa botaniczna gatunku owocu

Minimalne warto$ci w skali Brixa

Jabtko* Malus domestica Borkh. 11,2
Morela** Prunus armeniaca L. 11,2
Banan** Musa x paradisiacal L. (wytaczajac banany 21,0
rajskie)
Czarna porzeczka* Ribes nigrum L. 11,0
Winogrona* Vitis vinifera L. lub jej krzyzoéwki 15,9
Vitis labrusca L. lub jej krzyzowki
Grejpfrut* Citrus x paradise Macfad 10,0
Guajawa (gujawa)** Psidium guajava L. 8,5
Cytryna* Citrus limon (L.) Burm.f. 8,0
Mango** Mangifera indica L. 13,5
Pomarancza* Citrus sinensis (L.) Osbeck 11,2
Marakuja (owoc passiflory)* Passiflora edulis Sims 12,0
Brzoskwinia** Prunus persica (L.) Batach var. persica 10,0
Gruszka** Pyrus communis L. 11,9
Ananas* Ananas comosus (L.) Merr. 12,8
Malina* Rubus idaeus L. 7,0
Wisénia* Prunus cerasus L. 13,5
Truskawka* Fragaria x ananassa Duch. 7,0
Pomidor* Lycopersicon esculentum Mill. 5,0
Mandarynka* Citrus reticulata Blanco 11,2

W przypadku produktéw oznaczonych gwiazdka (*), ktoére wytwarzane sa w postaci soku, minimalna gestos¢ wzgledna
oznaczana jest w odniesieniu do wody 20/20 °C.

W przypadku produktow oznaczonych podwdjng gwiazdka (**), ktore wytwarzane sa w postaci przecieru, oznaczana jest

wylacznie minimalna odczytywana warto$¢ w skali Brixa (bez korekty kwasowosci).

6 W brzmieniu ustalonym przez § 1 pkt 3 rozporzadzenia, o ktérym mowa w odnos$niku 4.
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