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NORMA BRANZOWA BN-85
PRZETWORY 8086-03
ZIEMNIACZANE Susze ziemniaczane spozywcze
| SKROBIOWE Puree ziemniaczane oN-7 41308605
Grupa katalogowa 1243
1. WSTEP ptatki ziemniaczane

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg susze
ziemniaczane przeznaczone do celow spozywczych,
gtownie do sporzadzania puree ziemniaczanego.

1.2. Okreslenia. Susze na puree ziemniaczane s3 to
produkty otrzymane z obranych, ugotowanych i wysu-
szonych ziemniakdw jadalnych. Dopuszcza sie stoso-
wanie dodatku emulgatora i przeciwutleniacza, na
ktore uzyskano zgode Ministerstwa Zdrowia.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat

2.1.1. Rodzaje. W zaleznosci od sposobu suszenia
rozroznia sie nastepujgce rodzaje suszu na puree ziem-
niaczane:

granulat ziemniaczany — PUCH
aglomerat ziemniaczany — PERELA

2.1.2. Klasy. W zaleznosci od jakosci rozréznia sie
dwie kiasy suszu na puree ziemniaczane: ekstra, klasa 1

2.2. Przyktad oznaczenia granulatu ziemniaczanego,
PUCH. Klasy |

GRANULAI ZIEMNIACZANY — PUCH Kklasa |

BN-H5/NOK6-03

3. WYMACANIA

3.1. Surowiec. Ziemniaki jadalne do przetworstwa
spozywczego — wg BN-83/9132-04.
3.2. Wymagania dla wyrobéw — wg tabl. 1

Tablica |
Wymagania

Lp. Cccha platki ziemniaczane granulaleJigr:]_iniaczany aglomeriiEzRi:rzniaczany

ekstra klasa 1 ekstra klasa 1 ekstra klasa 1
| 2 3 4 5 6 7 S
| Posta¢ sypkie ptatki bez zlepow sypki proszek bez /lepow drobna kaszka bez zlepéw

i zbrylen i zbrylen i zbrylen

2 Barwa kremowa do zokej
3 Zapach typowy dia suszonych ziemniakéw, niedopuszczalny zapach obcy
4 Granulacja:

przesiew przez sito o boku
oczka kwadratowego

0,25 mm, % nie okresla sie

5 Zawarto$¢ zanieczyszczen
i czeSci przypalonych: %,
nic wiecej niz 0.2

sztuk na powierzchni kota

o $rednicy 100 mm. nie

wiecej niz nie okresla sie
6 Wilgotno$¢, %, nie wiecej

niz
7 Zawarto$¢ dwutlenku siar

ki, mg/kg, nic wiecej niz

100
nie okre$la sie

nie okres$la sie

30 30

125

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Przemystu Ziemniaczanego
Ustanowiona przez Kierownika Centralnego Laboratorium Przemystu Ziemniaczanego dnia 15 pazdziernika 1985 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 lipca 1986 r.

(Dz. Norm.

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE ,ALFA-11986.

i Miar nr 15/1985 poz.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0.90 Nakt 9500 + 55 Zam. 343/86

31)

Cena zt 27,00
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al uihl.

ip Cecha ptatki ziemniaczane
ekstra klasa 1
1 2 3 4
8 Zawarto$¢  hutylohydro-
ksyanizolu, mg/kg, nic
wiecej niz nie okre$la sie

Zawarto$¢ cukrow redu-

kujacych. 1< nic wiecej niz 3,0 nie okresla sie

10 Zawarto$¢ substancji mine-
ralny cli nicro/puszczalnych
w 10C kwasic solnym, nie
wiecej niz
1 Zawarto$¢ substancji szko-
dliwych dla zdrowia,
mg/kg, nie wiecej niz
arsen
otéw
miedz
cynk

3.3. Wymagania organoleptyczne dla puree ziemnia-
czanego przyrzadzonego wg 5.3.6.2 z platkéw ziemnia-
czanych, wg 5.3.6.3, z granulatu ziemniaczanego i wg
5.3.6.4 z aglomeratu ziemniaczanego. Wyznaczona wg
5.3.6.4 ocena og6lna potrawy powinna wynosi¢ co naj-
mniej 3 punkty (ocena dostateczna) dla klasy 1 oraz
4 punkty (ocena dobra) dla klasy ekstra, przy czym
Srednia ocena dla kazdego wyrdznika jakosciowego nie
powinna by¢ nizsza niz. 3 punkty.

3.4. Okres przechowywania suszu na puree ziemnia-
czane w warunkach wg 4.2 liczagc od daty produkcji

WYynNosi:

— dla opakowan jednostkowych wg 4.1.1a) i b) —
9 miesiecy,

— dla opakowan jednostkowych wg 4.l.lc) —
12 miesiecy,

— dla opakowan transportowych wg 4.1.2b) —
12 miesiecy.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania jednostkowe. Susz na puree ziem-
niaczane do obrotu detalicznego nalezy pakowacé wg
PN-68/A-74705 automatycznie lub recznie w nastepu-
jace rodzaje opakowan:

a) po 125 g w torby papierowe ptaskie wg PN-72/
P-79004 / papieru siarczynowego wg PN-80/P-50453
bez nadruku, pakowane po 2 sztuki do pudetka kar-
tonowego skladanego wg PN-73/0-7940l.

b) po 125 g w torby papierowe ptaskie wg PN-72/
P-79004 z papieru siarczynowego wg PN-80/P-50453
z nadrukiem,

c) po 2,75 kg granulatu ziemniaczanego i 12 kg
aglomeratu ziemniaczanego w puszki blaszane wg
BN-76/5041-01.

Wymagania
granulat ziemniaczany aglomerat ziemniaczany
PUCH PERLA
ekstra klasa 1 ekstra klasa 1
5 6 7 8
10
3,0 nie okresla sie nie okre$la sie
01
!
2
20
50
Opakowania jednostkowe nalezy znakowaé wyg

PN-68/A-74705.

4.1.2. Opakowania transportowe. SUsz na puree ziem-
niaczane w obrocie hurtowym nalezy pakowaé wg
PN-68/A-74705:

a) po 40 toreb lub 16 pudetek w pudia tekturowe
wg PN-73/0-79402,

b) po 20, 25 kg netto w worki papierowe wg PN-76/
P-79005 o wymiarach wg PN-82/0-79027, otwarte, szy-
te, co najmniej 5 warstwowe, w tym jedna warstwa
z papieru parafinowanego; worki nalezy zaszywa¢ ma-
szynowo. stosujgc nakladke z papieru marszczonego.

c) po 25, 45 kg netto w worki papierowe wg PN-76/
P-79005 o wymiarach wg PN-82/0-79027 otwarte, szy-
te, co najmniej 3 warstwowe, wylozone wewnatrz wor-
kiem z folii polietylenowej zgrzewanym; dopuszcza sie
stosowanie workow papierowych be/ wkiadki poliety-
lenowej; worki nalezy zaszy¢ maszynowo, stosujac na-
ktadke z papieru marszczonego,

d) po 175 sztuk puszek na palety drewniane wg
PN-75/M-78216; puszki na palecie nalezy zabezpieczyé
przed zsuwaniem sie taSmg metalowa lub taSmg z two-
rzywa sztucznego.

Dopuszcza sie po uzgodnieniu z odbiorcg inny ro-
dzaj opakowan transportowych dozwolony przez wia-
dze sanitarne do pakowania zywnosci.

Opakowania
PN-68/A-74705.

4.1.3. Dopuszczalne odchylenia masy opakowan — wg
tabl. 2

4.2. Przechowywanie — wg PN-68/A-74705, przy
czym zalecana wilgotno$¢ wzgledna powietrza w maga-
zynie wynosi 75%, temperatura powietrza 0 A IKLLC.

4.3. Transport — wg PN-68/A-74705.

transportowe nalezy znakowaé wg
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Tablica 2

Masa deklarowana Dopuszczalne odchylenie masy, g
w jednym opakowaniu

w jednym opako- $redniej masy w

kg waniu w 10 opakowaniach
1,125 +5 +2
0,250 +10 +4
1,200 +50 +20
2,700 +100 +40
4.0 +110 +40
5,0 +150 +60
20,0 +200 +80
25,0 +300 +100
45,0 +300 +150
5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) okreslenie postaci, barwy
Ip. 1, 2, 3),

b) oznaczanie granulacji (tabl. 1 Ip. 4),

€) oznaczanie zawartosci zanieczyszczen
przypalonych (tabl. 1 Ip. 5),

d) oznaczanie wilgotnosci (tabl. 1 Ip. 6),

e) oznaczanie zawartosci dwutlenku siarki (tabl. 1

i zapachu (tabl. 1

i czese

Ip. 7),

f) oznaczanie zawartosci butylohydroksyanizolu
(tabl. 1 Ip. 8),

g) oznaczanie zawartosci cukrow redukujacych
(tabl. 1 Ip. 9).

h) oznaczanie zawartosci substancji mineralnych nie-
rozpuszczalnych w 10% kwasie solnym (tabl. 1 Ip. 10),

i) oznaczanie zawartosci substancji szkodliwych dla
zdrowia (tabl. 1 Ip. 11),

j) ocena cech organoleptycznych potrawy (3.3).

Badania pelne przeprowadza producent co najmniej
raz na rok, na poczatku okresu produkcyjnego, w przy-
padku zmian technologicznych oraz na zgdanie odbior-
cy oraz organow kontroli i nadzoru.

5.1.2. Badania niepelne obejmuja o0znaczania wg
5.1.1a)~bg) oraz j), ktére nalezy wykona¢ w Sredniej
proébce z partii zmianowej i oznaczanie wg 5.1.1h),
ktore nalezy wykona¢ w S$redniej prébce dobowej.

5.2. Pobieranie prdbek i przygotowanie $redniej proéb-
ki laboratoryjnej — wg PN-76/A-74704.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania wymienione w 5.1.1a), b), d), e), h), i)
oraz c¢) w platkach ziemniaczanych nalezy wykonac
wg PN-78/A-74702.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen i czesci
przypalonych w granulacie i aglomeracie ziemniaczanym.
Do naczynia Petriego o S$rednicy 100 mm nasypac
okoto 100 g badanego produktu. Po wyrdwnaniu po-
wierzchni  badanego produktu metalowg listewka,
zliczy¢ wszystkie wyraznie widoczne zanieczyszczenia
makroskopowe w obrebie gdrnej powierzchni plytki.

Wykona¢ dwa rownolegte oznaczania i za wynik
przyja¢ Srednig arytmetyczng z tych oznaczam

5.3.3.  Oznaczanie cukréw redukujgcych

5.3.3.1. Zasada oznaczania polega na wytwarzaniu
barwnego zwigzku cukréw redukujacych z 2,4-dwunitro-
fenolem i kolorymetrycznym oznaczaniu.

5.3.3.2. Aparatura i przyrzady

a) Spektrofotometr z ciagta zmiang dhugosci fali
w widzialnym widmie Ilub fotokalorymetr z filtrem
0 maksymalnej przepuszczalnosci 600 mm.

b) Kuwety 1cm.

c) taznia wodna lub maszynka elektryczna.

e) Pipety — 1 2. 51i 10 ml.

5.3.3.3. Odczynniki i roztwory

a) Wodorotlenek sodu cz.d.a., roztwér 5% (m/m).

b) fenol cz.d.a., krystaliczny.

c) Roztwdr 2,4-dwunitrofenolu: 14,290 g 2,4-dwu-
nitrofenolu rozpusci¢ na wrzacej tazni wodnej w 440 ml
5% wodorotlenku sodu. Nastepnie doda¢ 5 g fenolu
krystalicznego i podgrzewa¢ na wrzacej fazni wodnej
tak dtugo, az roztwdr bedzie klarowny, doda¢ 1000 ml
20% winianu sodowo-potasowego, cato$¢ chtodzi¢ do

20°C i dopetnic wodag destylowang do objetosci
2000 ml.

d) Winian sodowo-potasowy cz.d.a., roztwor 20%
(m/m).

e) Wzorcowy roztwér cukru: odwazy¢ 1 g glukozy
cz.d.a. bezwodnej z dokladnoscig do 0,01 g, przeniesé
do kolby pomiarowej pojemnosci 100 ml, rozpuscié
w wodzie destylowanej, dopetni¢ wodg destylowang
do kreski i starannie wymieszac.

1 ml tak przygotowanego roztworu zawiera 10 mg
glukozy.

5.3.3.4. Wykreslenie krzywej wzorcowej. Do kolb po-
miarowych pojemnos$ci 100 ml przenie$¢ pipeta kolej-
no 1, 2; 3; 4, 5 ml wzorcowego roztworu cukru, do-
petni¢ do kreski i starannie wymiesza¢. Do probowek
przenie$¢ pipeta po 2 ml z kazdego rozcienczenia roz-
tworu wzorcowego i doda¢ pipeta 6 ml roztworu
2,4-dwunitrofenolu, nastepnie probdwki wstawi¢ na
6 min do wrzacej tazni wodnej, po czym studzi¢ przez
3 min pod biezacg woda.

Roztwor z probéwek przela¢ do kuwet i oznaczyé
ekstynkcje w odniesieniu do préby zerowej. Wykres-
li¢ krzywa zaleznosci ekstynkcji od zawartosci cukrow.

5.3.3.5. Wykonanie oznaczania. Do zlewki pojemnos-
ci 500 ml odwazy¢ 20 g badanej prébki z dokiad-
noscig do 0,1 g, doda¢ 30 ml wody destylowanej z do-
ktadnoscig do 2 ml i miesza¢ przez 15 min. Nastepnie
przesaczy¢ przez saczek, odrzucajac pierwsze 25 ml.
Po przesgczeniu okoto 100 ml odmierzy¢ pipetg 10 ml
przesaczu, przenies¢ do kolby pomiarowej pojemnosci
50 ml, dopetni¢ woda destylowang do kreski i staran-
nie wymieszac.

Pobra¢ 2 ml roztworu, przenies¢ do probowki, doda¢
pipetg 6 ml roztworu 2,4-dwunitrofenolu i dalej poste-
powa¢ wg 5.3.3.4. Odczyty powinny sie miesci¢ w gra-
nicach od 0,1 do 0.8 ekstynkcji. Rownolegle wykona¢
prébe zerowa.

Z krzywej odczyta¢ zawarto$¢ cukrow redukujacych
w mg/ml badanego roztworu.
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5.3.3.6. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartos$¢
cukréw redukujacych (AT) w badanym produkcie ob-

liczy¢ w procentach wg wzoru
I 2—-— -300 « 100

AT —_— .
1000 . 20 a3 b

w ktdrym a — zawarto$¢ cukrow redukujgcych odczy-
tana z krzywej wzorcowej, mg/ml.

5.3.4. ‘Oznaczanie zawartosci butylohydroksyanizolu

5.3.4.1. Zasada metody polega na ekstrakcji butylo-
hydroksyanizolu eterem naftowym i oznaczaniu zawar-
tosci metodg chromatografii gazowej.

5.3.4.2. Aparatura i przyrzady

a) Chromatograf gazowy z detektorem ptomieniowo-
-jonizacyjnym ze stalowg kolumng chromatograficzng
0 diugosci 15 m i $rednicy 0,32 cm, wypetniong chro-
mosorbem W o granulacji 250 T- 180 pm, pokrytym
20% Dow QF-1. Kolumne stosowa¢ po 24-godzinnym
wygrzewaniu w temperaturze 220°C.

b) Pluczki polietylenowe pojemnosci 500 ml.

c) Mikrostrzykawka pojemnosci 10 pi.

d) Lejek Schotta Gi o S$rednicy 90 mm.

e) Kolba prézniowa pojemnosci 1000 ml.

f) Krotkoszyjne okragtodenne kolby z koncowka
o szlifie 24/50, pojemnosci 500 i 1000 ml.

g) Chitodnica wodna, kulkowa z szlifem 24/40, dtu-
gosci 400 mm.

h) Chtodnica powietrzna, dtugosci 500 mm z szlifem
24/40. wypetniona pierscieniami o $rednicy 0,32 mikro-
na i diugosci 120 mm.

i) Kolba stozkowa pojemnosci 50 ml.

j) Kolba pomiarowa pojemnosci 5,0 ml.

k) Lejek szklany o $rednicy 40 mm i 100 mm
z krotkg nozka.

I) Kolba ptaskodenna z koncéwkg o szlifie 24/40.
pojemnosci 500 ml.

m) Pompa prozniowa.

n) taznia wodna — 3 sztuki.

0) Maszynka elektryczna.

p) Pumeks — kawaiki.

5.3.4.3. Odczynniki i roztwory

a) Eter naftowy — frakcja o temperaturze wrzenia
40 -"69°C.

b) Roztwor wzorcowy zawierajagcy 0,1 mg butylo-
hydroksyanizolu w 1 ml eteru naftowego. Trwatos¢
roztworu szczelnie zamknietego, przechowywanego
w temperaturze 0°C i w ciemnosci wynosi okoto 6
miesiecy.

5.3.4.4. Wykonanie oznaczania. Do kolby okragto-
dennej pojemnosci 1000 ml odmierzy¢ 100 g probki
z doktadnoscig 0,1 g i wla¢c 200 ml eteru naftowego.
Doda¢ 132 ml wody i starannie wymiesza¢ za pomoca
plastikowej topatki. Dodac tyle eteru naftowego, aby
zawarto$¢ kolby byta catkowicie przykryta. Natozyc
wodng chtodnice zwrotng. Mieszanine ekstrahowac
przez 60 min wtazni wodnej o temperaturze 55 T 60°C.

Przeptyw wody chtodzacej uregulowac tak, aby roz-
puszczalnik nie ulatniat sie przez gére chtodnicy. Na-
stepnie przeptuka¢ chiodnice eterem naftowym. Odsa-

czy¢ ekstrakt pod proznig przez lejek ze spiekanego
szkta do kolby z bocznym tubusem pojemnosci 1000 ml
i przemy¢ pozostato$¢ z okragtodennej kolby za po-
mocag dwdch oddzielnych 100 ml porcji eteru nafto-
wego.

Przesacz i roztwory z ptukania przenies¢ do okragto-
dennej kolby pojemnosci 500 ml, poptukaé kolbe fil-
tracyjng 2 lub 3 razy, doda¢ 2 kawatki pumeksu, na-
tozy¢ chtodnice powietrzng luzno wypetniong pierscie-
niami i ogrzewac¢ na tazni wodnej w temperaturze 90°C.
Odparowa¢ do okoto 20 ml. Odparowanie prowadzié
tak. aby rozpuszczalnik nie wrzat powyzej potowy ko-
lumny. Kolbe wyja¢ z tazni wodnej i kiedy ostygnie,
podstawi¢ ponownie pod chlodnice powietrzng, ktora
naleze przemy¢ 10 ml eteru naftowego. Podgeszczony
ekstrakt wraz z eterem uzytym do przemycia chtod-
nicy przenies¢ ilosciowo z kolby okragtodennej do kol-
by stozkowej pojemnosci 50 ml. Kolbe umiesci¢ w tazni
wodnej o temperaturze 36°C kierujgc tagodny strumien
azotu <N.) lub czystego suchego powietrza do szyjki
kolby. W ten sposéb zagesci¢ ekstrakt od okoto 2,0
do 25 ml. Zageszczony roztwor przenies¢ do kolby
pomiarowej pojemnosci 5,0 ml i uzupetni¢ do kreski.
W przypadku przelania odparowac¢ do objetosci 5,0 ml
przepuszczajac dodac silny strumiert azotu nad szyjka
kolby. Zamkna¢ kolbe, wymiesza¢ przez energiczne po-
trzasanie i odstawi¢ na 10 min. Nastepnie unikajac
potrzasania kolbg pobra¢ mikropipeta 2 mikrolitry
przezroczystego roztworu i wstrzykng¢ na kolumne
chromatografu. Rozdziat butylohydroksyanizolu na-
stepuje w czasie nie dtuzszym niz 15 min. Nastepnie
wykonuje sie oznaczanie rownolegte. Wysoko$¢ pikow
dwoch réwnolegtych oznaczan nie powinna sie roznié
wiecej niz 0 +10%. Zmierzy¢ wysokos$¢ pikéw i po-
rowna¢ z pikiem uzyskanym przez wstrzykniecie 2
mikrolitréw roztworu wzorcowego.

5.3.4.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Obliczy¢ za-
wartos¢ (+.) butylohydroksyanizolu w mg/kg wg wzoru

a 5

AT = .01

b w00 00= 3 2

w ktérym:

a — wysoko$¢ piku probki badanej, cm,

b — wysoko$¢ piku proby wzorcowej, cm.

5.3.5. Ocena organoleptyczna puree ziemniaczanego

5.3.5.1. Zasada oznaczania polega na okresleniu po-
ziomu poszczegdlnych wyroznikow jakosciowych potra-
wy, takich jak: zapach, barwa, konsystencja, smako-
wito$¢ i wyznaczeniu oceny ogdlnej potrawy przy za-
stosowaniu skali pieciopunktowej wg PN-64/A-04022,
z zachowaniem zasad ogoélnych analizy organoleptycz-
nej wg PN-66/A-04020. Osoby wykonujgce ocene cech
organoleptycznych powinny spetnia¢ warunki ustalone
w PN-65/A-04021.

5.3.5.2. Spos6b przygotowania puree ziemniaczanego
z platkéw ziemniaczanych. Do naczynia pojemnosci
500 ml wla¢ 225 ml wrzacej wody i 100 ml mleka spo-
zywczego wg PN-75/A-86003 o temperaturze pokojo
wej. nastepnie doda¢ 3 g soli kuchennej . wymieszac.
Temperatura ptynu powinna wynosi¢ 70°C. Do plynu
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wsypa¢ 65 g ptatkéw ziemniaczanych i pozostawi¢ na
1 min do napecznienia. Puree lekko wymiesza¢ i na-
tychmiast przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng wg
5.35.

5.3.5.3. Sposéb przygotowania puree ziemniaczanego
z granulatu ziemniaczanego. Do naczynia o pojemnos-
ci 500 m! wla¢ 200 ml wody i 40 ml mleka spozyw-
czego wg PN-75/A-86003, nastepnie 15 g soli kuchen-
nej i zagotowaé. Do wrzacej mieszaniny wsypa¢ 60 g
granulatu ziemniaczanego, dobrze wymiesza¢ i prze-
prowadzi¢ ocene organoleptyczng wg 5.3.5.5.

5.3.5.4. Sposob przygotowania puree ziemniaczanego
z aglomeratu ziemniaczanego. Do naczynia pojemnosci
500 ml wla¢ 230 ml wody, doda¢ 15 g soli kuchennej
i zagotowac.

Do wrzacej mieszaniny wsypa¢ 60 g aglomeratu
ziemniaczanego, wymiesza¢, odczeka¢ 1 min i przepro-
wadzi¢ ocene organoleptyczng wg 5.3.5.5.

5.3.5.5. Wykonanie oceny organoleptycznej puree
ziemniaczanego. Ocene organoleptyczng puree ziemnia-
czanego przeprowadzi¢ przez poréwnanie jakosci kolej-
nych wyr6znikéw organoleptycznych potrawy z okresle-
niami stownymi wg tabl. 3 i wpisanie odpowiedniej
noty punktowej w karcie ocen indywidualnych wg za-
tacznika do PN-78/A-74702.

Tablica 3
Wyréznik Skala .
. . Okreélenie stowne
jakosciowy  punktowa
5 biata do z6hej, intensywna, bardzo
pozadana
4 biata do zéttej, wyrazna, nieliczne
zanieczyszczenia punktowe, pozgdana
Barwa 3 biata do zétej, odcien lekko siny,
liczne zanieczyszczenia punktowe,
mato pozgdana
2 biata do zéttej, odcien siny, bardzo
liczne zanieczyszczenia punktowe,
niepozadana
i biata do zétej, odcien wyraznie siny,
bardzo niepozadana
5 typowy dla ugotowanych ziemnia-
kéw, intensywny, bardzo pozadany
4 typowy dla ugotowanych ziemnia-
[ kéw, wyrazny, pozadany
Zapach 3 stabo wyczuwalny ugotowanych ziem-
niakéw, mato pozadany
2 stabo wyczuwalny ugotowanych ziem-
niakéw, lekko pbcy, niepozadany
1 niewyczuwalny ugotowanych ziem-
niakéw, wyraznie obcy, bardzo nie-
pozadany
Konsystencja puszysta, bardzo pozadana
4 lekko puszysta, pozadana

cd. tabl. 3
.Wyro.znlk Skala Okreélenie stowne
jakosciowy  punktowa
3 lekko mazista, lekko kleista lub lek-
Konsystencja ko luzna, mato pozadana
1 wyraznie mazista lub kleista, bardzo
niepozgdana
5 ugotowanych ziemniakéw, intensyw-
na, bardzo pozadana
3 wyczuwalna ugotowanych ziemnia-
kéw. mato p<'/ad.ie
Smakowito$¢ pe
2 stabo  wyczuwalna ugotowanych
ziemniakéw, posmak lekko obcy,
niepozadana
1 wyczuwalna ugotowanych ziemnia-

koéw, posmak wyraznie obcy, bardzo
niepozadana

5.3.5.6.
dzeniu oceny punktowej przez wszystkich cztonkéw
zespotu oceniajacego, nalezy obliczy¢ srednie oceny dla
kazdego wyrdznika jakosci, a nastepnie przemnozy¢
je przez wspotczynniki wazkosci wg tabl. 4, i zsumo-
wac uzyskane iloczyny.

Na podstawie uzyskanych not poda¢ ocene o0gdlng
puree ziemniaczanego stosujgc nastepujace kryteria:

nota 5— jakos¢ bardzo dobra,
nota 4 — jakosc dobra,

nota 3— jako$¢ dostateczna,
nota 2— jakosc¢ niedostateczna,
nota 1— jakosc¢ zia.

Tablica 4

Wyrdzniki jakoSciowe Wspo6tczynniki wazkosci

Barwa 0.1
Zapach 0,1
Konsystencja 0,3
Smakowito$¢ 0.5

Przyktad obliczenia oceny ogdlnej

Ocene probki puree ziemniaczanego przeprowadzit
3-osobowy zespdt oceniajacy i uzyskat nastepujgce war-
tosci dla cech jako$ciowych

Symbol Wyrézniki

oceniaja- konsys- smako-
cego barwa zapach g s
tencja wito$é

A 4,0 45 4,0 4,0

B 35 4,0 4.0 4.5

C 4,0 4,0 4,0 4,0

Srednia 38 42 4,0 4.2

Ocena ogélna: (0,1 X3,8) + (0,1 X4,2) + (0,3 X4,0) +
+ (0,5X4,2) = 41
jakos¢ ogdlna dobra
5.4. Ocena partii. Partie suszu na puree ziemniaczane
nalezy uzna¢ za zgodng z norma, jezeli wyniki badan
odpowiadajg wszystkim jej postanowieniom.

KONIEC

Informacje dodatkowe

Wyznaczenie oceny ogélnej. Po przeprowa-



6 Informacje dodatkowe do BN-85/8086-03

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme: Centralne Laboratorium Prze-
mystu Ziemniaczanego, Poznan.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8086-03

a) wprowadzono poza ptatkami ziemniaczanymi wymagania dla
granulatu ziemniaczanego i aglomeratu ziemniaczanego,

b) w zaleznosci od jakosSci podzielono susz na dwie klasy:
ekstra i klase I.

c) wprowadzono dla klasy ekstra wskaznik na zawarto$¢ cu-
krow redukujacych oraz metode oznaczania cukréw redukujacych,

d) zweryfikowano metody przygotowania potraw z suszéw na
puree ziemniaczane,

e) znowelizowano metode oceny organoleptycznej potrawy,

f) wprowadzono metode oznaczania oraz wskaznik zawartosci
butylohydroksyanizolu

g) uaktualniono program badan.

Dotychczas obowigzujagce ZN-79/MPSS-1-02/72 i ZN-79/
MPSS-1-02/73 zostajg uniewaznione z dniem 1 lipca 1986 r.

3. Normy zwigzane
PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogoélne

PN-65/A-04021 Artykuty zywno$ciowe. Metody sprawdzania wraz-

liwodci sensorycznej w zakresie smaku i wechu

PN-64/A-04022 Metody analizy sensorycznej. Analiza jakos$ci czast-
kowej i catkowitej metodg punktowg. Wytyczne sporzadzania
szczeg6towych wzoréw oceny

PN-78/A-74702 Spozywcze przetwory ziemniaczane. Metody badan

PN-76/A-74704 Przetwory ziemniaczane i skrobiowe. Pobieranie,
probek

PN-68/A-74705 Przetwory ziemniaczane. Pakowanie, przechowywa-
nie i transport. Wymagania podstawowe

PN-75/A-86003 Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko spozywcze

PN-81/M-78216 Palety tadunkowe ptaskie jednoptytowe czterowejs-
ciowe bez skrzydet drewniane 800 X 1200-EUR

PN-82/0-79027 Opakowania transportowe. Worki papierowe. Gtow-
ne wymiary

PN-73/0-79401 Opakowania jednostkowe kartonowe i tekturowe.
Pudetka

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudta

PN-80/P-50453 Papier i tektura powlekana polietylenem

PN-72/P-79004 Torby papierowe do pakowania towaréw

PN-76/P-79005 Opakowania transportowe. Worki papierowe

BN-76/5041-01 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki okragte
do konserw

BN-83/9131-04 Ziemniaki jadalne do przetworstwa spozywczego

4. Symbol wg SWW — 2453-11.

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. H. Remlein, mgr H. Skwa-
ra, Centralne Laboratorium Przemystu Ziemniaczanego, Poznan.



BN-85/8086-03 Susze ziemniaczane spozywcze. Puree ziemniaczane zmiana 3
1243 93.03.22

W tablicy 1 wprowadza sie Ip. 12 dla granulatu ziemniaczanego i agromeratu ziem-
niaczanego. Zawarto$¢ chlorku sodowego, % nie wiecej niz 3,9.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/87 poz. 91
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 12/92 poz. 66
(Biuletyn PKNMiJ nr 7/93 poz. 52)



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Ziemniaczanego
zmiana obowigzuje z dniem ustanowienia zmiany

3. BN-85/8086-03 Susze ziamniaczane spozywcze. Puree ziemniaczane zmiana 2
1243 92.09.24

W tablicy 1, Ip. 8, w pozycji dotyczacej: granulatu i aglomeratu ziemniaczanego,
powinna byé: Zawartos¢ butylohydroksyanizolu mg/kg, nie wiecej niz 25.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/87 poz. 91 (Biuletyn PKNMiJ nr 12/92 poz. 66)



BN-85/8086-03 Susze ziemniaczane spozywcze. Puree ziemniaczane zmiana 1
1243 87.05.14

1 W tablicy 1, Ip. 4. Granulacja, dla aglomeratu PERLA dopisuje si¢: nie okresla
SIQ'Z. W punkcie 3.4 czwarty wiersz zmienia si¢ nastepujaco:
— dla opakowan transportowych wg 4.1 b) i ¢) — 12 miesiecy.
3. W punkcie 4.11, w poz. ¢) zamiast: 2,75 kg, powinno by¢: 27 kg granulatu
ziemniaczanego.
4. W punkcie 4.3, tabl. 2, mase deklarowang w jednym opakowaniu z: 1,125 kg,
zmienia sig¢ na: 0,125 kg.
5 W punkcie 0332 a) zmienia sie stowo: fotokalorymet na: fotokolorymetr oraz
dopisuje sie:
d) Mieszadto magnetyczne.
6. W punkcie 5.3.3.5 zamiast: doda¢ 30 ml, powinno by¢: 300 ml.

7. W punkcie 5.35.3, w tabl. 3 dopisuje sie:
w rubr. Konsystencja, w kol. 2:2, w kol. 3: mazista lub Kleista, niepozadana,
w rubr. Smakowitcs¢, w kol. 2:4, w kol. 3. ugotowanych ziemniakéw, wyrazna
pozadana.

8 W INFORMACJACH DODATKOWYCH, w p. 4 dopisuje sie: 2453-16, 2453-17.

(Biuletyn PKNMiJ nr 9/87 poz. 91)



