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Grupa katalogowa XII 57
1. WSTEP 1.2.6. Porcja zdeformowana — porcja, ktéra nie

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
mizeria z ogorkéw odmian zalecanych jako satat-
kowe, zamrozona, przeznaczona do obrotu kra-
jowego i na eksport.

1.2. Okredlenia

1.2.1. Mizeria — produkt otrzymany przez po-
krojenie poprzeczne na plastry swiezych, jedrnych,
zdrowych, czystych obranych ogorkéw.

1.2.2. Plastry mizerii uszkodzone — plastry
uszkodzone mechanicznie w czasie krojenia, z ubyt-
kami migzszu lub pozbawione gniazda nasiennego.

1.2.3. Plastry mizerii o wyksztatconych gniaz-
dach nasiennych — plastry otrzymane z ogorkéw
przejrzatych o wyraznie wyksztatconych oddzie-
lajgcych sie nasionach.

1.2.4. Plastry mizerii z pustymi przestrzeniami —
plastry otrzymane przez pokrojenie ogorkow ma-
jacych puste przestrzenie lub plastry, z ktérych
wypadto gniazdo nasienne w czasie krojenia.

1.2.5. Plastry mizerii o zmienionej barwie —
plastry o barwie zo6tawej otrzymane przez po-
krojenie ogorkow przejrzatych.

zachowata ksztattu zblizonego do opakowania jed-
nostkowego.

1.2.7. Pozostate okreslenia — wg BN-70/8165-21.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od postaci gotowego
produktu i sposobu opakowania rozréznia sie:

— mizerie w porcjach,

— mizerie w blokach.

2.2. Standardy. W zaleznosci od jakos$ci rozrdz-
nia sie dwa standardy mizerii:

— Standard A,

— Standard B.

2.3. Przyktad oznaczenia mizerii
w blokach, standard A:
MIZERIA ZAMROZONA W BLOKACH A BN-74/8165-19

zamrozonej

3. WYMAGANIA

3.1. Surowiec — o0go0rki przeznaczone na mizerie
mrozong powinny odpowiada¢ wymaganiom wg
PN-73/R-75359.

3.2. Wymagania i tolerancje — wg tablicy.

Tolerancje, % wg., nie wiecej niz

Cechy Wymagania
Standard A Standard B
1 2 3 4
Wyglad w stanie
zamrozonym
a) porcji plastry mizerii powinny by¢ Scisle uto-
zone oraz powinny tworzy¢ ksztatt zbli-
zony do opakowania jednostkowego; do- o .
puszcza sie wystepowanie porcji zdefor-
mowanych
b) bloku plastry mizerii zamrozonej powinny hy¢

ScisSle utozone i powinny tworzy¢ blok

foremny o ksztatcie dostosowanym do

opakowania transportowego; bloki o nie-
réwnej gdrnej powierzchni nie stanowig

wady

Barwa w stanie
zamrozonym

zielonkawobiata lub zielonkawokremowa

Zgtoszona przez Zjednoczenie Przemystu Chiodniczego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Chiodniczego dnia 16 lipca 1974 r. jako norma
obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 czerwca 1975 r. (Dz. Norm. i Miar nr 7/1975 poz. 19)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1975. Wptyw do WN 12.11.74. Oddano do skitadu 16.12.74.
KDA w

Druk ukonczono w marcu 75. Obj. 0,35 a.w. Naktad 3500+50 egz.

Cena zt 2,40

Kaliszu, zam. 5135



2 BN-74/8165-19

cd. tablicy
Cechy Wymagania

1 2
Wyglad w stanie

plastry mizerii cate, nieuszkodzone, bez

Tolerancje, % wg., nie wiecej niz

Standard A Standard B
3 4

a) plastrow uszkodzonych mechanicznie

rozmrozonym pustych przestrzeni o komorach nasien- 20 j nie okresla sie
nych i nasionach niewyksztatconych b) plastrdw z pustymi przestrzeniami i od-
dzielnymi komorami nasiennymi i nasio-
nami
10 | nie okresla sie

Barwa w stanie

c) plastrow z pozostatoscig skérki ogorkow
2 | 20

dopuszcza sie plastry o barwie zdtawej
25%

w porcji lub bloku w porcji lub bloku

rozmrozonym zielonkawobiata lub zielonkawokremowa 5%
Konsystencja
a) w stanie zamrozo- twarda, krucha
nym
b) w stanie rozmrozo- wyraznie ostabiona z oddzielajgcym sie
nym sokiem

Grubos$¢ i Srednica
plastrow w stanie
rozmrozonym

3—4 mm i $rednice do 7 cm

Smak (po rozmrozeniu)
nia bez obcych posmakéw

Zapach
puszcza sie obcych zapachéw

Zanieczyszczenia orga-
niczne i mineralne

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE,
TRANSPORT

4.1. Pakowanie, opakowanie i znakowanie po-
winno by¢ zgodne z BN-69/8165-13.

4.2. Przechowywanie. Warunki klimatyczne
i okresy przechowywania — wg PN-67/A-07005
Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczen skia-
dowych — wg PN-64/A-07008.

Staplowanie opakowan w pomieszczeniach chto-
dniczych — wg BN-66/8160-04 i BN-66/8160-05.

4.3. Transport. Ladownia $rodka transportowego
powinna by¢ czysta, sucha, bez obcych zapachdéw
i Sladow plesni.

Mizerie zamrozong nalezy przewozi¢ Srodkami
transportowymi zabezpieczajgcymi  utrzymanie
niskich temperatur i chronigcymi produkt przed
rozmrozeniem.

plastry mizerii powinny mie¢ grubos¢

typowy, zmieniony procesem rozmraza-

typowy dla ogérkéw sSwiezych; nie do-

plastrow o nnej grubosci
20 nie okresla sie

niedopuszczalne

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania peine

a) wyglad,

b) barwa,

c) grubos¢ i $rednica plastrow,

d) konsystencja,

e) smak i zapach,

f) zanieczyszczenia mineralne i organiczne.

Badanie peitne nalezy wykonywac¢ raz w roku
oraz w przypadku wystgpienia zaklocen w pro-
cesie technologicznym i na zyczenie odbiorcy.

5.1.2. Badanie niepetne od a) do e) nalezy wy-
konywa¢ dla kazdej wyprodukowanej partii mi-
zerii.

5.2. Opis badan. Badanie wymienione w 5.1 na-
lezy wykonywa¢ wg PN-73/A-75051.

5.3. Ocena partii — wg PN-73/A-75051.
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Zjednoczenie
Przemystu Chtodniczego

2. lIstotne zmiany w stosunku do BN-66/8165-19

a) wprowadzono dwa standardy mizerii,

b) rozszerzono kryteria oceny jakosciowej,
niem tolerancji dla standardu A i B,

c) zaktualizowano wymagania jako$ciowe, dostosowu-
jac do poziomu produkcji i wymagan rynku krajowego
i eksportu.

3. Normy zwigzane
PN-67/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki klimatycz-

ne i okresy przechowywania w chtodniach
PN-64/A-07008 Warunki higieniczno-sanitarne w chtod-

niach

z poda-

PN-73/A-75051 Mrozone owoce i warzywa. Badanie ja-
kosci

PN-73/R-75359 Warzywa $wieze. Ogorki

BN-66/8160-04 Staplowanie towaréw w opakowaniu
w chtodniach pietrowych (wielokondygnacyjnych)

BN-66/8160-05 Staplowanie towaréw w opakowaniu
w chtodniach parterowych

BN-69/8165-13 Mrozone owoce i warzywa. Pakowanie
i znakowanie

BN-70/8165-21 Mrozone owoce i warzywa. Podstawowe

okreslenia i podziat

4, Autorzy projektu normy — mgr inz. Henryk Wi-

$niewski, mgr inz. Maria Widulinska — Zjednoczenie

Przemystu Chtodniczego.



