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G ru p a  k a ta lo g o w a  XII 5 7

1. W S T Ę P

1.1 .  P rz e d m io t  normy. P rzedm io tem  normy sę  zam ro żo 

ne owoce p o rz e c z k i  c z a r n e j  i p o rz e c z k i  c ze rw o n e j  p r z e 

zn acz o n e  na ek sp o r t  i ry n ek  k ra jow y .

1 .2 .  O k r e ś le n ia

1 .2 .  1. P o r z e c z k i  n ie d o j r z a łe  -  owoce z e r w a n e  p r z e d 

w c z e śn ie  o niewłaściwym zab a rw ie n iu ,  k tó r e  n ie  uzyska ły  

k o n sy s te n c j i ,  smaku i zapachu  typowych dla owoców o doj

r z a ł o ś c i  konsum pcyjne j .

1 .2 .2 .  P o r z e c z k i  uszkodzone  -  owoce z widocznymi me

chanicznymi uszkodzeniam i miąższu .

1 . 2. 3. P o r z e c z k i  p o d su szo n e  -  owoce z p o m arszcz o n y  

sk ó r k ę  na sku tek  c zęśc io w eg o  w y p aro w an ia  wody przed ich 

zam rożen iem .

1 . 2 . 4 .  P o rz e c z k i  popękane  -  owoce z widocznymi Pęk

n ięciami p ow ierzchn i  sk ó rk i  powstałymi p o d czas  z a m r a ż a 

n ia ,  z lekko widocznym m ięższem .

1 . 2. 5. P o z o s t a łe  o k r e ś l e n i a  -  wg B N - 7 0 / 8 1 65-21.

2. PO DZIAŁ I OZ NACZELNIE

2. 1. P o d z ia ł

2. 1. 1. R o d z a je .  W za le ż n o śc i  od postac i  gotowego p r o 

duktu r o z r ó ż n ia  s ię :

-  p o rz e c z k i  c z a r n e  lub p o rz e c z k i  c z e rw o n e  zam rożone ,  

bez  szypu łek ,

-  p o rz e c z k i  c z a r n e  lub p o rzeczk i  c z e rw o n e  zamrożone, z 

szypułkam i.

2. 1 .2 .  S ta n d a r d y .  W za le ż n o śc i  od jak o śc i  r o z ró ż n ia  

s ię :

-  porzeczki cza rn e  lub porzeczki czerwone  zamrożone, bez 

szy p u łek ,  s t a n d a rd  A ,  B i P ;

-  p o rz e c z k i  c z a r n e  lub p o rz e c z k i  c z e rw o n e  zam rożone ,  

z szypułkami.

2. 2. P rz y k ła d  o zn aczen ia  p o rz e c z e k  c z a rn y c h  z am ro żo 

nych, bez  szypułek  s t a n d a rd  A:

PORZF.CZKI C ZARNE ZAM.ROŻONE b / s z y p .  S t .  A 

B N - 78/8 165-06

3. WYMAGANIA I T O L E R A N C JE

3. 1, S u ro w ie c ,  P o rz e c z k i  ś w ie ż e  -  wg B N - 7 2 /9 1 36-1 0.

3 .2 .  P o rz e c z k i  zam rożone  bez szypułek  -  wg tab l icy  na 

s t r .  2.

3 .3 .  P o rz e c z k i  zam rożone  z szypułkami.  Z aw ar tość  z l e 

pieńców trw a ły c h  i n ieszkod l iw ych  c ia ł  obcych pochodzenia  

ro ś l in n e g o  n ie  stanowi wady. P o z o s ta łe  wym agania i to le 

r a n c j e  do ty częc e  p o rz e c z e k  bez szypułek  s t a n d a rd  P p o w irv  

ny być zgodne z wymaganiami podanymi w 3. 2.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I T R ANSPORT

4, 1, Opakowanie ,  pakowanie  i znakow anie  -  wg B N - 6 9 /  

8165-13.

4, 2. P rz e c h o w y w a n ie . Warunki k l im atyczne  i okresy prze

chowywania -  wg P N -7 6 /A -0 7 0 0 5 .

4 .3 .  T r a n s p o r t .  P o rz e c z k i  zam ro żo n e  na leży  p rzew o z ić  

środkam i t r a n sp o r to w y m i p rzystosow anym i do p rzew o zu  

m rożonej  żyw nośc i ,  z ab ezp iecza jęcy m i u trzy m an ie  n i s 

k ich  te m p e ra tu r .

ł_adownia ś r o d k a  t ra n sp o r to w e g o  powinna odpowiadać wy

maganiom san i ta rnym  okreś lonym  w Z a rz ę d z e n iu  M in is t ra  

Z d ro w ia  i Opieki S po łeczn e j  z dnia 17 w r z e ś n ia  1971 r .

5. BADANIA

5. 1. R o d za je  badań;

a)  sp ra w d z e n ie  wyględu,

b) sp ra w d z e n ie  d o j r z a ło śc i ,

c )  sp ra w d z e n ie  b a rw y ,

d) sp ra w d z e n ie  zd ro w o tn o śc i ,

e)  sp ra w d z e n ie  w ie lk o śc i ,

f) sp ra w d z e n ie  smaku i zapachu ,

g) o zn acz an ie  za n ie c z y sz c z e ń .
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Zgłoszona przez Zjednoczenie Przemysłu Chłodniczego 
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Chłodniczego dnia 30 listopada 1978 r. 

jako norma obowiqzujqca od dnia 30 lipca 1979 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 14/1979 poz. 78)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1979. Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,4-5 Nakł. 2300-+ 55 Zam. 1680/79 Cena *1 3,60
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C echy
Wymagania

S ta n d a rd

A B P

1 2 3 4

Wygląd owoce c a łe ,  n ieuszkodzone ,  n iep o d su szo n e ,  n iepopękane ,  odszypułkowane,
n ieob lodzone ,  bez  z lepieńców t rw a ły ch ;

z le p ie ń c e  n ie t rw a łe ,  po zo s ta ło śc i  r e s z t e k  szypułek  i o sz ro n ie n ie  owoców nie
s tanow ię  wady

Z a w a r to ś ć  owoców,' %, wag. , n ie  
w ięce j  niż:

-  p o r z e c z e k  uszkodzónych 2 4 8
-  p o r z e c z e k  p o d suszonych 1 3 3
-  p o r z e c z e k  popękanych 10 15 nie  o k r e ś l a  s ię
-  z lep ieńców  trw a ły c h 2 7 7

D o j rz a ło ść owoce w stadium d o j r z a ło śc i  konsumpcyjne j ,  o w łaśc iw ej  konsys tenc j i

B a rw a  w s t a n ie  rozm rożonym

P o r z e c z k i  c z a r n e ciem nogranatow a o odci eniu f iole towym, m ięższ  b ladozie lony

Z a w a r to ś ć  owoców, % wag. , n ie  
w ięce j  niż;

- o  b a r w ie  b r ę z o w o b o r d o w o c z e r -  
wonej 5 10 n ie  o k r e ś la  s ię

-  o b a r w ie  z ie lone j 0 ,5 1 i

P o r z e c z k i  c z e rw o n e ja s n o c z e rw o n a  do cze row ne j

Z a w a r to ś ć  owoców, % wag. , n ie  
w ięce j  n iż :

-  o b a rw ie  j a sn o ró ż o w e j 2 5 nie  o k r e ś l a  s ię

-  o b a rw ie  z ie lone j  i b ia łe j 0 ,5 i 2

Z d ro w o tn o ść owoce zd ro w e ,  bez p le śn i ,  bez  oznak fe rm en ta c j i ,  wolne od objawów c h o ro b o -
wych i szkodników

Wielkość minimalna ś r e d n ic a  owoców 5 mm n ie  o k r e ś l a  s ię

Smak i zapach  w s ta n ie  rozm rożonym typowy dla św ie ży ch ,  d o j r z a ły c h  owoców; nie dopuszcza  s i ę  obcych smaków
i zapachów

Z a n ie c z y s z c z e n ia owoce c z y s te ,  bez  z a n ie c z y sz c z e ń  m inera lnych  i n ieszkodl iw ych  c ia ł  obcych
pochodzen ia  ro ś l in n e g o

Z a w a r to ś ć  z a n ie c z y s z c z e ń  m in e ra l 
nych, % wag. , n ie  w ięce j  niż 0, 02 0, 02 0, 02

Z a w a r to ś ć  n ieszk o d l iw y ch  c ia ł
obcych pochodzen ia  ro ś l in n e g o  
na 500 g owoców, cm , n ie  w ięce j
niż 2 2 2

-  w tym szypułek  d ługich i 1 1

5 .2 .  P o b ie r a n i e  p róbek  -  wg P N - 7 3 /A -7 5 0 5 1 .

5. 3. Opis  badań

5 . 3 . 1 .  S p ra w d z e n ie  wyglądu, d o j r z a ło ś c i ,  b a rw y ,  zdro 

w o tnośc i ,  w ie lk o śc i ,  smaku i zapachu  - w g  PN -73/A -75051.

5 . 3 . 2 .  O zn ac zan ie  z a w a r to ś c i  z a n ie c z y s z c z e ń  m in e ra ł -  

nych -  wg P N - 7 3 / A - 75051.

5 . 3 . 3 .  O zn ac zan ie  z a w a r to ś c i  n ieszkod l iw ych  c ia ł  ob

cych pochodzen ia  r o ś l in n e g o  na leży  wykonać metodę pomia

r u  pow ierzchn i .  Z próbki ogólnej pob ie ran e j  wg P N - 7 3 /  

A - 75051 w ydzie l ić  p róbkę  ś r e d n ię  i zważyć na w adze  tech 

n iczne j .  P o rz e c z k i  um ieśc ić  na b ia łe j  tacy  i rozmrozić. Z 

ro zm ro żo n e g o  produktu  w ydziel ić  z a n ie c z y sz c z e n ia  o r g a 

n iczn e  (fragm en ty  listków i k ró tk ic h  pędów, szypułki) .  Na 

b ia łe j  k a r t c e  p ap ie ru  w y k re ś l i ć  pole zb l iżone  do kw adra tu  

o pow ierzchni  uza leżn ione j  od ilości  p o rzeczek  w p ró b ce  

ś r e d n ie j ,  b io r ę c  pod uwagę o k re ś lo n ę  w norm ie  powierzch

nię pola dla 500 g owoców. Wydzielone n ieszkod l iw e  c ia ła  

obce  pochodzen ia  ro ś l in n eg o  ułożyć obok s ie b ie  w jednej



B N - 7 8 / 8  1 6 5 - 0 6 3

w a r s tw ie  na w ykreś lonym  polu. Ułożone z a n ie c z y sz c z e n ia  

n ie fo rem ne  w y s tę p u jące  poza w y k re ś lo n e  pole na leży  od

n ie ś ć  do wolnych p r z e s t r z e n i ,  jeże l i  zna jdu ję  s ię  na wy

kreś lonym  polu.

P o rz e c z k i  sp e łn ia ję  wymagania podane w norm ie ,  jeś li  

ł ę c z n a  p o w ie rzch n ia  z a ję ta  p r z e z  szypułki  długie  i pozosta

łe  n ieszkod l iw e c ia ła  obce pochodzenia  roś l in n eg o  je s t

m nie jsza  lub rów na powierzchni  ok reś lone j  w normie.

5. 4. Ocena próbki.  P ró b k ę  zam rożonych porzeczek na le 

ży uznać za zgodnę z wymaganiami normy, jeże l i  wyniki 

badan ia  będę zgodne z ro zd z .  3 i 4.

5. 5. Ocena pa r t i i  -  wg P N - 7 3 /A - 75051.

K O N I E C

INFORMACJE

1. Ins ty tuc ja  o p raco w u jąca  norm ę -  Z je d n o czen ie  P r z e 

mysłu C hłodniczego ,  W arsz aw a .

2. Is to tne  zmiany w s to su n k u  do B N - 73/8  1 65-06

a) zak tua l izow ano  wymagania jak o śc io w e  do ty częc e  po

r z e c z e k  zam rożonych ,  dostosow ujęc  j e  do p o t r zeb  ek sp o r tu  

i rynku  k ra jow ego ,

b) uzupełniono normę wymaganiami dotyczęcymi p o r z e 

czek  zam rożonych  bez szypułek  s t a n d a rd  P .

3. Normy i dokumenty zw iązane

P N - 7 6 /A -0 7 0 0 5  T o w ary  żywnośc iowe.  Warunki k l im atycz 

n e  i o k r e sy  p rzechow yw ania  w ch łodniach 

P N - 7 3 / A - 75051 Mrożone owoce i w a rzy w a .  B adanie  j a 

kości

DODATKOWE

B N - 72/91 3 6 - 1 0 Owoce św ieże .  P o rz e c z k i  

B N - 6 9 /8 1 6 5 - 1 3 Mrożone owoce i w arzyw a.  Pakow anie  i 

znakowani e

B N - 70/81 65-21 Mrożone owoce i w arzyw a.  Po d s taw o w a  o-  

k r e ś l e n i a  i podział

Z a r z ę d z e n ie  M in is t ra  Z drow ia  i Opieki Spo łecznej  z dnia 

17 w r z e ś n ia  1971 r .  (Mon. P o l .  n r  50, poz. 320).

4. Symbol wg SWW -  2463-1 12.

5. Autor p ro jek tu  normy -  inż. J a c e k  P o s to isk i  -  Cen

t r a ln e  L a b o ra to r iu m  Chłodnictwa, L ó d i .
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Treść punktu 3.2 i 3.3 zmienia się następująco:
3.2. Porzeczki zamrożone bez szypułek wg tablicy na str. 2.

Tabiica 1

Wygląd

Cecha
A

Standard
P

owoce całe, nie uszkodzone, nie podsuszone, nie po
pękane, odszypułkowane, nie oblodzone, bez zlepień
ców trwałych zlepieńce nietrwałe, pozostałości resz
tek szypułek i nieznaczne oszronienie owoców nie 
stanowią wady

Zawartość owoców,
% wag,, nie więcej niż:

— porzeczek uszkodzo
nych 1 4 5

zmiana 1
15.7.80 r.

cd. tablicy

Cecha
Standard

A B P

— porzeczek podsuszo-
nych 1 3 3

— porzeczek popękanych 6 15 30

— zlepieńców trwałych 1 7 3

Dojrzałość owoce w stadium dojrzałości konsumpcyjnej, o wla-
ściwej konsystencji

Barwa w stanie zamrożo-
nym

Porzeczki czarne ciemnogranatowa o odcieniu fioletowym, miąższ
bladozielony

Zawartość owoców,
% wag., nie więcej niż:

— o barwie brązowo-
bordowoczerwonej 8 10 10

— o barwie zielonej 0,5 1 1

Porzeczki czerwone jasne^czerwona do czertvonej

Zawartość owoców,
% wag., nie więcej niż:

— o barwie jasnoróżp-
wej i 5 5

— o barwie zielonej
i białej 0.5 1 1

Wymagania tablicy w zakresie cech: zdrowotność, wielkość, smak i zapach w sta
nie rozmrożonym, zanieczyszczenia dla wszystkich standardów owoców pozosta
ją bez zmian.

3.3. Porzeczki zamrożone z szypułkaini. Zawartość nieszkodliwych ciał obcych 
pochodzenia roślinnego (listki, szypułki) dopuszczalna w ilości zgodnej z rodzimym 
udziałem w surowcu. Pozostałe wymagania i tolerancje jak dla porzeczek bez szy
pułek, zgodnie z wymaganiami podanymi w p. 3.2 dla standardu P

(B iu le ty n  P K N M iJ  n r  U —12/80 p o z . 87)


