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1. WSTĘP 3.2. Wymagania i tolerancje
3.2.1. Kostki marchwi zamrożone — wg tabl. 1.

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
marchew obrana, zblanszowana, zamrożona, prze­
znaczona na eksport, rynek krajowy oraz do prze­
twórstwa.

1.2. Określenia
1.2.1. Kostki marchwi — marchew pokrojona 

w kostkę o kształcie sześcianów.
1.2.2. Kostki marchwi o kształcie nieregular­

nym — kostki o nierównych i nierównoległych 
płaszczyznach cięcia wynikających z pracy kost- 
kownicy oraz cylindrycznego kształtu marchwi, 
o objętości równej i powyżej 50% objętości nomi­
nalnej przy zachowaniu przynajmniej jednej po­
wierzchni kwadratowej.

1.2.3. Fragmenty kostek marchwi — części kos­
tek marchwi powstałe przy kostkowaniu, mniejsze 
od 50% objętości nominalnej kostki marchwi.

1.2.4. Pozostałe określenia — wg BN-70/8165-21.

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Podział
2.1.1. Rodzaje. W zależności od postaci gotowego 

produktu rozróżnia się:
— kostki marchwi zamrożone,
— fragmenty kostek marchwi zamrożone.
2.1.2. Standardy. W zależności od jakości roz­

różnia się:
— kostki marchwi zamrożpne standard A, B, P,
— fragmenty kostki marchwi zamrożone prze­

znaczone do przetwórstwa — klasa III.

2.2. Przykład oznaczenia kostki marchwi zamro­
żonej standard A:
KOSTKI MARCHWI ZAMROŻONE — A BN-78/8165-24

3. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE

3.1. Surowiec stosowany w produkcji marchwi 
zamrożonej powinien odpowiadać wymaganiom 
PN-72/R-75358.

Zgłoszona przez Zjednoczenie Przem ysłu Chłodniczego 
U stanow iona przez Naczelnego D yrektora ZjednoczeniaPrzem ysłu Chłodniczego dnia 24 stycznia 1978 r. 

jako norm a obow iązująca od dnia 30 lipca 1979 r. (Dz. Norm. i M iar n r  14/1979 poz. 78)

Cechy

W ym agania

S tandard

Tolerancje

S tandard

B

W ygląd

B arw a

K onsysten­
cja
a) w  stanie 

zam ro­
żonym

kostki m archw i syp­
kie, nieoblodzone, nie- 
zlepione, o w ym ia­
rach 10X10X10 mm 
i prostopadłych k ra ­
wędziach, których 
boki nie odbiegają 
więcej niż ±1 mm  od 
nom inalnego w ym ia­
ru ; dopuszcza się in ­
ne w ym iary  kostek 
zgodnie z życzeniem 
odbiorcy; oszronienie 
nie stanow i wady

kostek m archw i o 
kształcie regularnych 
sześcianów, 8/o wag., 
nie m niej niż

25 20 15

kostek m archw i o 
kształcie n ieregu lar­
nym , %  wag., nie 
więcej niż

75 80 85

kostki m archw i o 
barw ie w łaściwej po­
m arańczo woczerwo- 
nej, typow ej dla od­
m iany, praktycznie 
jednolitej w partii; 
barw a rdzenia zbliżo­
na do barw y miąższu

tw arda

fragm enty  kos­
tek  m archw i, °/o 
wag., nie więcej
niż

10 15 20

zlepieńców trw a ­
łych złożonych z 
2 -5- 5 kostek, ®/o 
wag., nie więcej
niż

15 15

łączna sum a wad 
barw y  nie może 
przekroczyć pun ­
któw

28 45 52
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cd. tabl. 1

W ym agania Tolerancje

Cechy S tandard S tandard

A | B | P A B P

1 2 | 3 | 4 5 6 7

b) w  stanie osłabiona na skutek
rozm ro- blanszow ania — — —
żonym

A ktyw ność próba na obecność
enzym a- perolisydozy ujem na — — —
tyczna

Z drow ot- m archew  zdrowa; nie dopuszcza się
ność dopuszcza się kostek kostki uszkodzo-

m archw i porażonych ne przez szkód-
przez choroby i usz- niki, sztuk 250 g,
kodzonych przez nie więcej' niż
szkodniki 2 4 4

Sm ak kostki o sm aku i za-
i zapach pachu typow ym  dla

m archw i w łaściw ie
zblanszow anej, słód- — — —
kaw ej; nie dopuszcza
się sm aku i zapachu
obcego

Zanieczy- kostki m archw i czy- zanieczyszczeń
szczenią ste, bez zamęczysz- organicznych, °/o

czeń organicznych i wag., nie więcej
m ineralnych niż

0,05 0,1 0,1

zanieczyszczeń
m ineralnych, °/o
wag., nie więcej
niż

*
0,03 0,03 0,03

3.2.2. Fragmenty kostek marchwi — wg tabl. 2.

Tablica 2

Cechy W ym agania Tolerancja

1 2 3

B arw a fragm enty  kostek 
m archw i o barw ie 
w łaściwej pom arań ­
czowo czer won ej

dopuszcza się frag ­
m enty kostek m ar­
chwi o barw ie in ­
nej, w ystępującej w 
m archw i ale nie 
w ynikającej ze 
zm ian eksum atycz- 
nych i chorobo­
wych

K onsy­
stencja 
w  stanie 
zam rożo­
nym

tw arda  * •

—

A ktyw ność
enzym a­
tyczna

próba na obecność 
peroksydozy u jem ­
na

—

cd. tabl. 2

Cechy W ym agania Tolerancja

1 2 3

Zdrow ot­
ność

fragm enty  kostek 
m archw i zdrowe; 
nie dopuszcza się 
fragm entów  kostek 
m archw i porażo­
nych przez choro­
by i uszkodzonych 
przez szkodniki

dopuszcza się fra g ­
m enty kostek m ar­
chwi uszkodzone 
przez szkodniki, °/o 
wag., nie więcej 
niż

1

Sm ak 
i zapach

fragm enty  kostek 
m archw i o sm aku 
i zapachu typowym  
dla m archw i w łaś­
ciwie zblanszowa­
nej, słodkaw ej; nie 
dopuszcza się sm a­
ku i zapachu obce­
go

—

Zanieczysz­
czenia

fragm enty  kostek 
m archw i czyste, bez 
zanieczyszczeń o r­
ganicznych i m ine­
ralnych

a) zanieczyszczeń 
organicznych po­
chodzenia roślin-, 
nego, °/o wag., nie 
więcej niż

0,1
b) zanieczyszczeń 

m ineralnych, % 
wag., nie więcej 
niż

0,03
c) fragm entów  kos­

tek  m archw i z 
pozostałością n a ­
skórka nie okre­
śla się

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

4.1. Opakowanie, pakowanie i znakowanie — 
wg BN-69/8165-13.

4.2. Przechowywanie. Warunki klimatyczne 
i okresy przechowywania w chłodniach — wg 
PN-76/A-07005. Warupki higieniczno-sanitarne po­
mieszczeń chłodniczych — wg PN-64/A-07008.

4.3. Transport. Marchew zamrożoną należy prze­
wozić środkami transportowymi przystosowanymi 
do przewozu mrożonej żywności, zabezpieczający­
mi utrzymanie niskich temperatur.

Ładownia środka transportowego powinna od­
powiadać wymaganiom sanitarnym określonym za­
rządzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej 
z dnia 17 września 1971 r.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badań
a) sprawdzenie wielkości i kształtu,
b) sprawdzenie barwy,
c) sprawdzenie konsystencji,
d) sprawdzenie aktywności enzymatycznej,
e) sprawdzenie zdrowotności,
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f) sprawdzenie smaku i zapachu,
g) oznaczanie zanieczyszczeń organicznych i mi­

neralnych.
5.2. Pobieranie próbek — wg PN-73/A-75051.
5.3. Wykonanie badań
5.3.1. Marchew kostkowana zamrożona. Oceną 

wykonuje się na próbach o masie 250 g po ugoto­
waniu ich w 0,5-procentowym roztworze soli ku­
chennej przez 8 -k 9 min przy stosunku wody do 
marchwi 1:1.

5.3.2. Fragmenty kostek marchwi — wg PN-73/ 
A-75051.

5.1. Metodyka badań. Badania wymienione w 5.1, 
z wyjątkiem barwy kostek marchwi, wykonywać 
wg PN-73/A-75051. Badanie wg 5.1 poz. b) należy 
wykonywać następująco: Z przygotowanej wg 5.3 
próbki oddzielić kostki z wadami barwy. Każdą 
z oddzielnych kostek ocenić punktowo obarczając 
ją 1, 2, 4 lub 8 punktami w zależności od wTady, 
zgodnie z podanym w tabl. 3 schematem. Punkty, 
którymi obciążone są poszczególne kostki sumuje 
się i porównuje z wymaganiami podanymi w 
tablicach w 3.2:

Tablica 3

W ady barw y | Liczba punktów

1 1 2

Pozostałość naskórka m archw i do-
brze w ym ytej o odcieniu brązo-
wym 1
Silnie zabarw ione brązowe powie-
rzehniow e punkty  o średnicy nie
większej niż 11 mm . 1
Liczne o średnicy nie większej niz
2 mm  ciemnozielone pow ierzchnio-
we plam ki 1
Liczne zielone zam arm urkow ania 1
Jeden  cały bok zabarw iony na zie-
łono 1

cd. tabl. 3

W ady barw y | Liczba punktów

1 1 2

Liczne brązowe powierzchniowe 
plam ki o średnicy do 2 mm 2
Liczne n itkow ate paski słabo za­
barw ione na brązowo 2
Jeden ciemny pasek 2
Liczne lekko brązowe punk ty  po­
kryw ające cały b o k  kostki 2
Liczne, o średnicy powyżej 2 mm, 
ciemnozielone plam y 2
Jeden bok kostki cały zabarw iony 
na ciemnozielono 2

Ciemnobrązowe, głęboko wchodzą­
ce plam y o średnicy większej niż 
2 mm 4
Ciemnobrązowe, głęboko wchodzą­
ce pasy 4
Cały bok kostk i pokryty  cienką, 
brązow ą skórą (nie umyty) 4
Równocześnie w ystępujące dwie 
w ady zabarw ienia (brązowe i zie­
lone), k tóre pojedynczo oceniane 
obciążone są 1 lub 2 punktam i 4

Jeden  bok kostki silnie zabarw io-
ny na ciemnobrązowo 8
Ponad połowa powierzchni kostki 
zabarw iona na brązowo z jedno-
cześnie w ystępującą s tru k tu rą  gąb­
czastą 8

5.5. Ocena partii. Partię marchwi zamrożonej 
należy uznać za zgodną z wymaganiami normy, 
jeżeli wyniki, badania będą zgodne z rozdz. 3 i 4.

K O N I E C

INFORM ACJE d o d a t k o w e

1. In sty tu c ja  opracow ująca norm ę — Zjednoczenie 
P rzem ysłu Chłodniczego, W arszawa.

2. Isto tne zm iany w  stosunku do BN-71/8165-24

a) zastosowano punktow ą ocenę jakości,

b) zaktualizow ano w ym agania jakościowe dostosowu­
jąc je  do potrzeb rynku  i możliwości produkcji przem y­
słowej,

c) w yelim inow ano w ym agania dotyczące m archw i nie- 
produkow anej całej.

3. Norm y związane
PN-76/A-07005 Tow ary żywnościowe. W arunki klim atycz-. 

ne i okresy  przechow yw ania w chłodniach

PN-64/A-07008 W arunki higieniczno-sanitarne w  chłod­
niach

PN-73/A-75051 Mrożone owoce i w arzyw a. B adanie ja ­
kości

PN-72/R-75358 W arzyw a /św ieże. M archew 
BN-S9/8165-13 Mrożone owoce i w arzyw a. Pakow anie 

i znakow anie \
BN-70/8165-21 Mrożone owoce i w arzyw a. Podstawowe 

określenia i podział
4. Symbol wg SWW — 2464-515; 2464-525.

4. A utorzy p ro jek tu  norm y — inż. H alina Rokicka — 
Przedsiębiorstw o Przem ysłu Chłodniczego, Poznań — 
Chłodnia w Kaliszu, inż. M ałgorzata W iśniewska — Z jed­
noczenie Przem ysłu Chłodniczego, W arszawa.
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34. BN-78/8165-24 Marchew zamrożona
1257
Dotychczasową treść rozdziału Ocena partii zastępuje się tekstem: Ocena partii — 

wg PN-90/A-75051.

(B iu le tyn P K N M i.l n r 4/91 po/. .11)


