UKD 634.54

NORMA BRANZOWA

WYMAGANIA IMPORTOWE

OWOCE
SUCHE

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
orzechy laskowe tuszczone, wytuskane jadra
z owocow krzewu leszczyny (Coryllus avellana
Linnaeus i Coryllus ma,xima Miller) oraz ich mie-
szancow.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme stosuje sie
do badania i oceny orzechow laskowych tuszczo-
nych w imporcie i obrocie.

1.3. Okreslenia

1.3.1. Podobienstwo odmianowe. Za podobne od-
mianowo uwaza sie jadra o podobnym ksztalcie
i wygladzie. Przy ocenie podobieAstwa nalezy
wzigé pod uwage pochodzenie, typ handlowy i od-
miane orzechéw. Nie powinny by¢ mieszane jadra
typu podtuznego z jadrami typu krotkiego oraz
jadra typu szerokiego z jadrami typu waskiego.

1.3.2. Zanieczyszczenia — czgstki skorupy
i okrywy pochodzace z owocéw orzecha lasko-
wego, ciata obce tzn. nie pochodzace z owych owo-
cow oraz pyt tj. przesiew przez sito o oczkach
okragtych o $rednicy 1,0 mm.

1.3.3. Jadra orzechow niedostatecznie wyksztat-
cone i zaschniete — jadra: szczupte, pokurczone,
skorzaste, tykowate, twarde, tylko czesciowo roz-
winiete z ubytkami spowodowanymi niedostatecz-
nym wyksztalceniem w czasie wegetacji i pdzniej-
szym zaschnieciem. Nie zalicza sie do niedostatecz-
nie wyksztatconych i zaschnietych jader, ktérych
J4 migzszu jest petne i jedrne.

1.3.4. Jadra orzechow' potamane — uszkodzone
mechanicznie, z ubytkami wiekszymi niz V3catego
jadra i nie przechodzace przez sito o oczkach
okragtych o $rednicy 50 mm.

1.3.5. Kawatki jader — czastki jgder uszkodzo-
nych mechanicznie, odsiane z pytu, przechodzace
przez sito o oczkach okragtych o $rednicy 50 mm.

1.3.6. Jadra orzechéw uszkodzone mechanicz-
nie — jadra z ubytkiem migzszu lub wyszczerbie-
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niem nie wiekszym niz 4/3 catego jadra. Nie zali-
cza sie do uszkodzonych mechanicznie jagder otwar-
tych lub z wyszczerbieniami o gtebokosci do 1 mm.

1.3.7. Jadra orzechéw o smaku nieswoistym —
jadra majace przy spozywaniu smak inny od sma-
ku zdrowego jadra, np. zjetczaty, gorzki, kwasny.

1.3.8. Jadra orzechéw splesniate — jadra z na-
lotami ple$ni widocznymi gotym okiem. W razie
trudnosci identyfikacji wady stosowac lupe stereo-
skopowg o0 powiekszeniu 12,5-krotnym.

1.3.9. Jadra orzechéw uszkodzone przez szkod-

niki — jadra z widocznym oprzedem lub $ladem
zerowania szkodnikow.
1.3.10. Jadra orzechow z plamami — jadra ma-

jace jedng lub wiecej brunatnych plam o t3cznej
powierzchni wiekszej od kota o $rednicy 3,0 mm.
Nalezy sprawdza¢ zapach i smak jgder zaliczanych
do plamistych. Te ktore wykazg nieswoisty smak
i zapach nalezy zalicza¢ nie do jader z plamami
lecz 0 smaku nieswoistym.

1.3.11. Jadra orzechdéw blizniacze — jadra znie-
ksztatcone na skutek rozwoju dwéch jader w jed-
nej skorupie.

1.3.12. Wielko$¢ jader — okreslony w mm wy-
miar najwiekszej osi poprzecznej jgdra, nazywanej
umownie Srednicg jader.

1.3.13. Jadra sortowane wedtug wielkosci — ja-
dra przesiane przez zestaw dwoch sit lub tylko
przez jedno sito o okragtych otworach w celu wy-
rownania wielkosci lub usuniecia tylko jader ma-
tych. W zaleznosci od zastosowanego sposobu sor-
towania rozroznia sie dwa rodzaje jader:

a) jadra orzechow kalibrowane — jadra prze-
siane przez zestaw ztozony z dwoch sit i stano-
wigce frakcje zatrzymang na sicie dolnym. Sred-
nica otwordw sita dolnego powinna by¢ mniejsza
od Srednicy otworow sita gérnego nie wiecej niz
0 2 mm. W partii orzechdw kalibrowanych wiel-
kos¢ jader okresla sie wymiarem ich najmniejszej
1 najwiekszej srednicy, np. 10/11 mm;
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b) jadra orzechéw przesiewane — jadra przesia-
ne przez jedno sito i stanowigce frakcje, badz za-
trzymang na tym sicie, badz przez nie przecho-
dzacag. W partii orzechéw przesiewanych wielko$é
jader okresla sie tylko jedng liczbg, a mianowicie
wymiarem Srednicy otwordw sita, przez ktére dana
partia byta przesiana, z zaznaczeniem, czy jest to
frakcja zatrzymana, czy przechodzaca przez owe
sito, np.: powyzej 10 mm, ponizej 10 mm.

2. PODZIAL
2.1. Podziat

2.1.1. Klasy jakosci. Rozréznia sie trzy klasy
orzechéw laskowych tuszczonych, importowanych:

— ekstra (E) i pierwsza (l), w ktérych jeden
z rodzajow sortowania jader wedtug wielkosci jest
obowigzkowy,

— druga (Il), w ktorej sortowanie jagder wedtug
wielkosci nie jest obowiazkowe.

2.1.2. Rodzaje jader. Rozréznia sie trzy rodzaje
jader wedtug zastosowanego sposobu ich sortowa-
nia: (kalibrowane (K), przesiewane (P), nie sorto-
wane wedtug wielkosci (N).

I OZNACZENIE

2.2. Przykiad oznaczenia orzechow laskowych
tuszczonych, klasy 1, kalibrowanych:
ORZECHY LASKOWE t£USZCZONE kl. I, K 9/10 mm
BN-79/8196-03
3. WYMAGANIA
3.1. Wymagania minimalne. Orzechy laskowe

tuszczone wszystkich klas jakosci powinny by¢:

— podobne odmianowo,

— cale, nie uwaza sie za wade braku czesci
okrywy jadra lub lekkiego zadrapania powierzchni
jadra,

— zdrowe, w szczeg6lnosci wolne od plesni
i zgnilizny, zywych i martwych szkodnikow oraz
ich pozostatosci,

— suche, tj. zawierajgce nie wiecej niz 7,0%
wilgotnosci,

— czyste, w szczegolnosci wolne od ciat obcych,
orzechdéw nieobtuszczonych i kawatkéw skorup,

— bez plam powodujgcych nieprzydatnos¢ ja-
der do konsumpcji,

— bez obcego zapachu i smaku, w szczegdlnosci
niezjetczate i niegorzkie,

— w partii jader kalibrowanych réznica $rednic
jader nie powinna by¢ wieksza iz 2 mm.

3.2. Wymagania dotyczace klas jakosci

3.2.1. Klasa ekstra obejmuje jadra orzechdéw:
— najwyzszej jakosci, speiniajgce wymagania

minimalne wg 3.1, z uwzglednieniem tolerancji
wg 3.3,
— kalibrowane lub przesiewane o wielkosci

jader zgodnej z warunkami kontraktu kupna —
sprzedazy lecz nie mniejszej niz 9 mm z wyjat-

kiem orzechow laskowych typu ,piccolo”, dla kt6-
rych dopuszcza sie $rednice 6-£9 mm,

— o0 ksztatcie i wygladzie prawidtowym dla
typu handlowego lub odmiany.

3.2.2. Klasa pierwsza obejmuje jadra orzechéw:

— dobrej jakosci, spetniajgce wymagania mini-
malne wg 3.1, z uwzglednieniem tolerancji wg 3.3,
— kalibrowane lub przesiewane wg 3.2.1, z do-
puszczalnymi lekkimi wadami ksztattu.

3.2.3. Klasa druga obejmuje jadra orzechow:

— nie mieszczace sie w klasach ekstra i pier-
wszej,

— spetniajgce wymagania minimalne wg 3.1,
z uwzglednieniem tolerancji wg 3.3. W tej klasie
nie obowigzuje sortowanie jader wedtug wielkosci.

3.3. Tolerancje — wg tablicy.
Klasy jakosci

Lp. Cecha
ekstra | 1
1 Jadra niedostatecznie wy-
ksztatcone, zaschniete, z pla-
mami i zmieniong barwg
migzszu, nie wiecej niz, %
wag. lub »0o ilosciowo, za-
leznie od ustalenia kontrak-
tu kupna-sprzedazy 2,0 40 8,0
2 Jadra zgnite, splesniate,
gorzkie lub o innym nie-
swoistym zapachu i smaku,
uszkodzone przez szkodniki,
nie wiecej niz, %0 wag. lub
°/o ilosciowo, zaleznie od
ustalenia kontraktu kupna-
-sprzedazy
— w roku zbioru do 31
grudnia, 10 15 30
— w roku nastepnym po
zbiorze 15 25 4,0
3 Jadra potamane, uszkodzone
mechanicznie i kawatki ja-
der, nie wiecej niz, °/o wag.: 30 70 100
— w tym potamanych, nie
wiecej niz, % wag. 10 20 4,0
4 Zanieczyszczenia i orzechy
nieobtuszczone, nie wiecej
niz, /o wag.: 025 025 025
— w tym cial obcych, nie
wiecej niz, /o wag. 005 005 0,05
5 Szkodniki i ich pozostatosci wolne od zywych
szkodnikéw, prak-
tycznie wolne od
martwych szkodni-
kéw i ich pozosta-
tosci
6 Jader blizniaczych, nie wie-
cej niz, °/o wag.
1 5 8
7 Jader odmianowo niepodob- we wszystkich kia-
nych, nie wiecej niz, °lowag. sach
10
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cd. tablicy
Klasy jakosci

Lp. Cecha
ekstra [ I | 1l
8 Jader nie spetniajacych wy-
magan deklarowanej wielko-
éci, w partii jader sortowa- We wszystkich kia-
nych wedtug wielkosci, nie sach
wiecej niz, °/o wag. 5
nie uwaza sie za
wade obecnos¢ w
partii jader mniej-
szych lub  wiek-
szych o0 0,2 mm od
deklarowanej wiel-
kosci

9 Pozostatosci Srodkéw ochro-

ny roélin, nie wigcej niz wg aktualnych za-

lecen FAO/WHO;
w przypadku obec-
nosci  pozostatosci
Ssrodkow ochrony
roslin nie objetych
zaleceniami  FAO/
WHO importer,
wiedzac o tym, po-
winien przed przy-
wozem orzechow
zgtosi¢ ten fakt Mi-
nisterstwu Zdrowia
i Opieki Spotecznej
i uzyskaé¢ jego ze-
zwolenie

4. PAKOWANIE | PRZECHOWYWANIE

4.1. Opakowanie orzechdw tuszczonych powinno
by¢ zgodne z wymaganiami kontraktu kupna-
sprzedazy, cale, czyste, suche, wolne od obcych
zapachdw oraz zywych szkodnikéw magazynowych
wszelkich stadiow rozwoju. Masa opakowan po-
winna by¢ zgodna z masg deklarowang. Do znako-
wania opakowan nalezy stosowac farbe nieszkodli-
wg dla zdrowia.

4.2. Przechowywanie w obrocie krajowym. Jadra
orzechéw laskowych nalezy przechowywa¢ w po-
mieszczeniach suchych, czystych, przewiewnych,
wolnych od obcych zapach6w i szkodnikéw maga-
zynowych, w temperaturze do 20°C, bez gwattow-
nych wahan temperatury, przy wzglednej wilgot-
nosci powietrza nie przekraczajacej 75°n.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne

a) sprawdzanie zapachu,

b) okreslanie wygladu i barwy,

c) oznaczanie pytu i zanieczyszczen oraz orze-
chow nieobtuszczonych,

d) oznaczanie kawatkéw jader,

e) oznaczanie jader orzechow zewnetrznie za-

plesniatych, zbutwiatych, uszkodzonych przez
szkodniki, niedostatecznie wyksztatconych i za-
schnietych, uszkodzonych mechanicznie, potama-

nych, blizniaczych i odmianowo niepodobnych,
f) oznaczanie wielkosci jader,

g) oznaczanie jader orzechéw o niewtasciwym
smaku oraz wewnetrznie zaplesniatych,

h) oznaczanie szkodnikéw i ich pozostatosci,
i) oznaczanie wilgotnosci,
j) badanie pozostatosci srodkéw ochrony roslin,

k) sprawdzanie stanu opakowania.

Badania petne nalezy wykonywa¢ w przypadku
sporu lub na zadanie urzedowych stuzb kontroli
i nadzoru.

5.1.2. Badania niepeine obejmujg badania wy-
mienione w 5.1.1 a) -h h) oraz k). Badania niepeine
nalezy wykonywaé na kazdej partii towaru.

5.2. Pobieranie probek — wg BN-79/8132-17,
z tg rdznica, ze jej postanowienia wg:

— p. 2.3.1 zastepuje sie okreslonymi w p. 5.2.1,

— p. 244 i 245 zmienia sie w zakresie liczby
probek jednostkowych i ich masy okre$Slonymi
w p. 522,

— p. 2.6.2 zastepuje sie okreSlonymi w p. 5.2.3.

a) Spos6b pobierania prébek pierwotnych i ich
masa. Probki pierwotne pobieraé¢ czysta, suchg reka
lub szufelkg, z 3 roznych miejsc opakowania. Masa
kazdej prdbki pierwotnej powinna by¢ nie mniej-
sza niz 50 g i w przyblizeniu jednakowa dla danej
partii towaru.

b) Liczba i masa prdbek jednostkowych. Liczba
probek jednostkowych powinna by¢ nie wigksza
niz 10. Masa probki jednostkowej powinna by¢
nie mniejsza niz 200 g.

¢) Srednie probki laboratoryjne. Z prébki og6l-
nej nalezy wydzieli¢ do badan laboratoryjnych
komplet ztozony z 2 $rednich probek laboratoryj-
nych, kazda o masie 500 g:

— jednej
oraz j),

— drugiej do oznaczania wilgotnos$ci oraz szkod-
nikow i ich pozostatosci.

Liczba kompletéw Srednich probek, ktore nalezy
sporzadzi¢ z kazdej partii towaru oraz ich przezna-
czenie powinny by¢ okreslone w zleceniu pobie-
rania probek.

5.3. Opis badan

5.3.1. Sprawdzanie zapachu. Catg $rednig probke
laboratoryjng orzech6w, natychmiast po otwarciu
opakowania, nalezy z bliska wacha¢. W przypadku
gdy wyniki sprawdzania zapachu na sucho budzg
watpliwosci, wykona¢ sprawdzanie na mokro wg
PN-70/R-74013 p. 3.2.3 i 3.2.4, a wynik oznaczania
podaé¢ wg 3.2.5.

do badania cech wg 5.1.1

a)-4-g)
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5.3.2. Okreslanie wygladu i barwy. Catg $rednig
probke laboratoryjng rozsypac¢ na czystej, gtadkiej
powierzchni i bada¢ przez ogledziny gotym okiem
przy Swietle dziennym. Okresli¢ typowos$¢ ksztattu
i barwy orzechéw dla danego rejonu pochodzenia
i typu handlowego oraz nasilenie ewentualnych
odchylen.

5.3.3. Oznaczanie pytu, zanieczyszczen oraz
orzechéw nieobtuszczonych. Calg $rednig préobke
laboratoryjng orzechow zwazy¢ z doktadnoscig do
0,1 g, umiesci¢ na sicie o oczkach okragtych o $red-
nicy 1,0 mm i odsiewa¢ w ciggu 3 min. Odsiany pyt
zwazy¢ z doktadnoscig do 0,01 g. Nastepnie z pozo-
statosci na sicie wydzieli¢ ciala obce, orzechy nie-
obtuszczone, czesci skorupy i okrywy. Zwazy¢
oddzielnie z doktadnoscig do 0,01 g i obliczy¢ w pro-
centach masy badanej prébki zawarto$¢ ciat
obcych (X,) oraz tagczng zawarto$¢ pytu, orzechow
nieobtuszczonych, czesci skorupy i okrywy orze-
chow (X2 wedtug wzoréw:

b 1100
I 6
N bi - bo + b3+100
= a @)
w ktdrych:
a — masa caltej Sredniej probki laboratoryj-
nej, g,
b — masa ciat obcych, g,
bi,.s — odpowiednio masa pytu, orzechéw nie-
obtuszczonych, czesci skorupy i okry-
wy, g.
5.3.4. Oznaczanie kawatkéw jader. Srednig prob-

ke laboratoryjng po wydzieleniu z niej zanieczy-
szczen i pytu wg 5.3.3 umiesci¢ na sicie o oczkach
okragtych o $rednicy 0,5 mm i odsiewaé¢ w ciggu
3 min.

Calg frakcje, ktora przeszta przez sito, zwazyé
z doktadnoscig do 0,1 g i obliczy¢ jej stosunek pro-
centowy do masy calej badanej préobki (X) wedtug
wzoru

©

w Kktorym:

a — masa calej probki, g,

b — masa frakcji przechodzacej przez sito, g.

5.3.5. Oznaczanie jader orzechdw zewnetrznie
zaplesniatych, zbutwiatych, uszkodzonych przez
szkodniki, niedostatecznie wyksztatconych i za-
schnietych, uszkodzonych mechanicznie, potama-
nych, blizniaczych i odmianowo niepodobnych.
Sredniag prébke laboratoryjna, po wydzieleniu
z niej zanieczyszczen i pytu oraz kawatkéw jader
wg 5.3.3 i 5.3.4, zwazy¢, nastepnie rozsypac cienkg

warstwg na ptaska powierzchnie i wybra¢ do od-
dzielnych naczyn frakcje jader wadliwych wedtug
nastepujacej kolejnosci:

zewnetrznie zapled$niate i zbutwiate,
uszkodzone przez szkodniki,

niedostatecznie wyksztatcone i zaschniete,
uszkodzone mechanicznie,

potamane, »U
z plamami, ktére nie zmieniajg cech zapach-'
i smaku jadra, rr

— blizniacze,

— odmianowo niepodobne.

Jezeli jgdro ma wiecej niz jedng z wymienio-
nych wad, nalezy kwalifikowa¢ je jako majace
tylko jedng wade, tj. te ktdérg podano wyzej w pier-
wszej kolejnosci szeregu wad wedtug ich maleja-
cej wazkosci. Wydzielone frakcje jader wadliw”ui
zwazy¢ z doktadnoscig do 0,1 g i obliczy¢ oddziel-
nie ich stosunek procentowy do masy catej bada-
nej prébki (X) wedtug wzoru

bi, b2, b3 ... <100

w ktérym:
a — masa catej prébki, g,
bi,.s — — masa wydzielonych frakcji jader

wadliwych, g.

5.3.6. Oznaczanie wielkosci jader. Srednig probke
laboratoryjng, ztozong z catych jader, pozostatg po
wydzieleniu z niej zanieczyszczen, pytu, kawatkow
jader i jader wadliwych wg 5.3.3 .i- 5.3.5, zwazy¢
z doktadnoscig do 0,1 g, wsypa¢ na sito z blachy
dziurkowanej o oczkach okrggtych o wymaganej
$rednicy i odsiewa¢ w ciggu 3 min. Frakcje igder
orzechow przechodzgca przez sito zwazy¢ z do-
ktadnoscig do 0,1 g i obliczyé stosunek procentowy
jader, o wielkosci mniejszej jak deklarowana, do
masy badanej prébki (X) wedtug wzoru

b <100
= g 6
w ktérym:
a — masa catej probki, g,
b — masa jader przechodzacych przez sito, g.
5.3.7.  Oznaczanie jader orzechéw o niewtasci-

wym smaku <oraz wewnetrznie zaples$niatych.
Z probki calych jader orzechow, uzytej do ozna-
czania wielkosci jagder wg 5.3.6 i odtworzonej
przez potaczenie frakcji zatrzymanej na sicie
i przez sito przechodzacej, wydzieli¢ losowo 100
sztuk jader. Zwazy¢ je z doktadnoscig do 0,1 g
i obliczy¢ $rednig mase jednego jadra. Nastepnie
przepotowi¢ wszystkie jadra i przez ogledziny
zbada¢ ich wyglad. Wydzieli¢ jadra wewnetrznie
zaples$niate. Pozostate potowki nagryza¢ i w razie
potrzeby przezuwaé. Tym sposobem wydzieli¢
jadra o smaku nieswoistym np. zjetczatym, gorz-
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kim, kwasnym. Policzy¢ sztuki jader wewnetrznie
zaplesniatych oraz o nieswoistym smaku.

W zaleznos$ci od ustalen kontraktu kupna-sprze-
dazy obliczy¢ procent wagowo jader zepsutych lub
ilosciowo w sztukach. W celu obliczenia procentu
wagowo liczbe sztuk jgder zepsutych nalezy po-
mnozy¢ przez ustalong uprzednio S$rednig mase
"df ~go jgdra. Procentowy udziat jgder zepsutych
« nadanej prébce (X) obliczy¢ wedtug wzoru

blt b2« 100
X = R ©)

w ktorym:

a — 100 sztuk jader lub ich masa, g,
_bj — ilos¢ lub masa jader zaplesniatych, g,
b2 — ilo$¢ lub masa jader o niewtasciwym sma-
ku, g.
Oznaczanie wykona¢ co najmniej w dwoch
powtorzeniach. Wynik poda¢ jako S$rednig aryt-
metyczng wykonanych oznaczam

5.3.9. Oznaczanie wilgotnosci

5.3.9.1. Zasada oznaczania polega na suszeniu
rozdrobnionej prébki produktu w suszarce elek-
trycznej w temperaturze 103°C, podcisnieniem
atmosferycznym, do uzyskania praktycznie statej
masy.

5.3.9.2. Aparatura
a) Waga analityczna.

b) Miynek do rozdrabniania, tatwy do oczy-

szczenia, odpowiedni do tego rodzaju produktow,
umozliwiajgcy rozdrobnienie probki produktu
praktycznie bez strat substancji, oraz ubytku za-
wartosci wody.
, €) Naczynka suszarkowe ze szczelnymi nakryw-
kami, wykonane z metalu nie ulegajgcemu korozji
lub ze szkta, o efektywnej powierzchni suszenia
wynoszacej okoto 0,2 g/cm2 produktu np. o $red-
nicy 70 mm i wysokosci 30-40 mm.

d) Suszarka elektryczna z naturalng wentyla-
cja i z termoregulacjg, utrzymujgca temperature
statg 103 + 2°C.

e) Eksykator z odpowiednio wydajnym pochita-
niaczem wilgoci.

5.3.9.3. Przygotowanie probki. Z doktadnie wy-
mieszanej Sredniej probki laboratoryjnej wydzieli¢
okoto 11 g jader nie zanieczyszczonych czeSciami
skorup i rozdrobni¢ w mtynku laboratoryjnym do
takiego stopnia, aby wielko$¢ czastek nie przekra-
czata 2 mm. Zaleca sie odrzucenie pierwszej porcji
*tj. okoto 1/20 czeSci zmielonego produktu. Roz-
drobniong prébke ostroznie wymieszaé i bez-
zwlocznie przystgpi¢ do wykonania oznaczania.

5.3.9.4. Odwazka. Puste naczynko suszarkowe
razem z nakrywka, wysuszone do statej .masy
w temperaturze 103 + 2cC i studzone w eksykato-

rze przez okoto 30 min,
w nim odwazke wielkosci 5 *0,5 g. Naczynko
nakry¢ przykrywkg i zwazy¢ z doktadnoscig do
0,0002 g. Calg operacje nalezy wykonaé szybko
w celu unikniecia parowania probki.

wytarowaé i umiescié

5.3.9.5. Wykonanie oznaczania. Naczynko z od-
wazkg po zdjeciu nakrywki wstawi¢ do suszarki
nagrzanej do temperatury 103 £ 2°C. Po uptywie
3 h, liczagc od momentu, gdy temperatura nagrza-
nia suszarki powroécita do 103°C, otworzy¢ suszar-
ke. Przykry¢é naczynko nakrywka i przenies¢ do
eksykatora. Po osiggnieciu temperatury otoczenia
(okoto 30-i-40 min od momentu umieszczenia na-
czynka w eksykatorze), ostudzone nakryte na-
czynko zwazy¢ z doktadnosciag do 0,0002 g. Na-
stepnie umiesci¢ ponownie otwarte naczynko
w suszarce na 1 h. Po uptywie tego czasu ostudzi¢
i zwazy¢, jak za pierwszym razem. Jezeli roznica
miedzy dwoma kolejnymi wazeniami jest réwna
lub mniejsza od 0,005 g, wowczas oznaczanie jest
zakorniczone. W przypadku gdy roznica jest wieksza
nalezy powtarza¢ godzinne suszenie tak diugo, az
réznica wyniesie nie wiecej niz 0,005 g. Nalezy
wykona¢ dwa rownolegte oznaczania. Wazy¢ z do-
ktadnosciag do 0,0002 g.

5.3.9.6. Obliczanie wyniku. Wilgotnos¢ proébki
(X) obliczy¢ w procentach wedtug wzoru

X = m, —rm9 100 .
T RiTmn @
w ktérym:

mn — masa pustego naczypka z przykrywka, g,

masa naczynka z przykrywkga i odwazkg
przed suszeniem, g,

m2 — masa naczynka z przykrywka i odwazkg
po wysuszeniu, g.

np —

5.3.9.7. Wynik. Za wynik przyja¢ S$rednig aryt-
metyczng dwoch réwnolegtych oznaczan, jezeli
zostal spetniony warunek powtarzalnosci. W prze-
ciwnym razie oznaczanie nalezy powtorzy¢. Wynik
zaokragli¢ do 0,1.

5.3.9.8. Powtarzalnos¢. Réznica wynikow miedzy
dwoma oznaczaniami wykonanymi réwnolegle lub
bezposrednio po sobie przez te samg osobe nie
moze przekracza¢ 0,2 g utraty masy na 100 g préb-
ki. W przypadku wykonania czterech oznaczan
najwieksza roznica miedzy poszczegdélnymi ozna-
czaniami nie moze przekracza¢ 0,5 g masy na 100 g
probki.

5.3.10. Oznaczanie szkodnikow i ich pozostato-
§ci — wg PN-69/R-74016.

5.3.11. Badanie pozostatosci srodkow ochrony
roslin — wg ,,Metody badania pozostatosci pesty-
cydow w Srodkach spozywczych”.

5.3.12. Sprawdzanie stanu opakowan nalezy wy-
kona¢ przez ogledziny partii towaru.
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6. OCENA PARTII

Partie orzechéw laskowych *tuszczonych uwa-
za si¢ za zgodng z wymaganiami normy, jezeli
wyniki badan wymienionych w 5.1 i wykonanych
wg 5.2 i 5.3 sg zgodne z wymaganiami rozdz. 3

i 4. Partia towaru nie odpowiadajgca wymaga-
niom normy moze by¢ dopuszczona do obrotu za
zgoda stron jako partia poza wyborem pod wa-
runkiem, ze spetnia wymagania jakosci zdrowot-
nej.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Centralny In-
spektorat Standaryzacji, Warszawa.

2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-70/R-74013 Ziarno zb6z. Wstepna kontrola
i badanie cech organoleptycznych
PN-69/R-74016 Ziarno zbéz. Oznaczanie szkodnikéw, za-
nieczyszczen i zasniecenia
BN-79/8132-17 Przyprawy korzenne. probek
Metody badania pozostatosci pestycydéw w $rodkach
spozywczych. (Praca zbiorowa). Wydawnictwa Meto-
dyczne PZH 1970, nr 2 i 5 (31, 34), z 4i &.

3. Normy i dokumenty miedzynarodowe oraz normy
zaganiczne.
EKG AGRI/European Standard nr 38 Decorticated Hazel
Nuts, United Nations, New York 1970
FAO/WHO CAC/RCP 6 — 1972 Recommended
tional code of hygienic practice for tree nuts
ISO International Standard 665-1977-10-01, First Edition.
Oleaginous Seds. Determination of moisture and
volatile matter
NRD TGL 24497, Blat 1, Suesswaren. Samenkerne. Alige-
meine Forderungen, Ja.nuar 1971
TGL 24497 Blatt 5 Suesswaren. Samenkerne.
nusskerne, Januar 1971

4. Symbol wg SWW — 4131-32.

jakosci

Pobieranie

Interna-

Hasel-

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Tadeusz Bul-

siewicz, jinz. Feliks Kojer, | mgr inz. Stanistaw Toma-

szewski — Centralny Inspektorat Standaryzacji.

6. Informacje dotyczace nowego opracowania metod
badan. Nowe opracowanie metod badan na podstawie
Europejskiego Standardu nr 36 ,Orzechy laskowe tu-
szczone”, Europejskiej Komisji Gospodarczej obejmuje
badania wszystkich cech jakosSciowych orzechéw, gdzie
to ma zastosowanie w procentach wagowych i w szcze-
golnych przypadkach réwniez w procentach ilosciowych,
bowiem sg one dla tych przypadkéw prawie powszechnie
stosowane.
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