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3.2.1. Kostki marchwi zamrozone —wg tabl. 1

11 Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
marchew obrana, zblanszowana, zamrozona, prze-
znaczona na eksport, rynek krajowy oraz do prze-
tworstwa.

1.2. Okreslenia

12.1. Kostki marchwi — marchew pokrojona
w Kostke o ksztatcie szeScianow.

122 Kostki marchwi o ksztatcie nieregular-
nym — kostki o nierownych i nieréwnolegtych
ptaszczyznach ciecia wynikajgcych z pracy kost-
kownicy oraz cylindrycznego ksztattu marchwi,
0 objetosci réwnej i powyzej 50% objetosci nomi-
nalnej przy zachowaniu przynajmniej jednej po-
wierzchni kwadratoweyj.

1.2.3. Fragmenty kostek marchwi — czesci kos-
tek marchwi powstate przy kostkowaniu, mniejsze
od 50% objetosci nominalnej kostki marchwi.

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

Cechy

Wyglad

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat

2.1.1. Rodzaje. W zaleznosci od postaci gotowego
produktu rozréznia sie:

— kostki marchwi zamrozone,

— fragmenty kostek marchwi zamrozone.

2.1.2. Standardy. W zaleznosci od jakosci roz-
roznia sie:

— kostki marchwi zamrozpne standard A, B, P,

— fragmenty kostki marchwi zamrozone prze-
znaczone do przetwdrstwa — klasa 111.

2.2. Przykiad oznaczenia kostki marchwi zamro-

zonej standard A:
KOSTKI MARCHWI ZAMROZONE — A BN-78/8165-24

Barwa

3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

3.1 Surowiec stosowany w produkcji marchwi
zamrozonej powinien odpowiada¢ wymaganiom
PN-72/R-75358.

cja

Konsysten-

a) w stanie
zamro-
zonym

Wymagania
Standard

kostki marchwi syp-
kie, nieoblodzone, nie-
zlepione, o wymia-
rach 10X10X10 mm
i prostopadtych kra-
wedziach, ktérych
boki nie odbiegaja
wiecej niz £1 mm od
nominalnego wymia-
ru; dopuszcza sie in-
ne wymiary kostek
zgodnie z zyczeniem
odbiorcy; oszronienie
nie stanowi wady

kostek marchwi o
ksztatcie regularnych
sze$cianéw, 8o wag.,
nie mniej niz

25 20 15

kostek marchwi o
ksztatcie nieregular-
nym, % wag., nie
wiecej niz

75 80 85

kostki  marchwi o
barwie wtasciwej po-
marafczowoczerwo-

nej, typowej dla od-
miany, praktycznie
jednolitej w partii;
barwa rdzenia zblizo-
na do barwy miazszu

twarda

Zgtoszona przez Zjednoczenie Przemystu Chtodniczego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora ZjednoczeniaPrzemystu Chtodniczego dnia 24 stycznia 1978 r.
jako norma obowigzujagca od dnia 30 lipca 1979 r. (Dz. Norm. i Miar nr 14/1979 poz. 78)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1979. Wplyw do WN 20.6.79. Oddano do sktadu 17.7.79.
Druk Ukonczono w listopadzie 79. Obj. 050 a.w. Naktad 2200+42 egz. KDA W Kaliszu, zam. 5152

Tolerancje
Standard
B

fragmenty kos-
tek marchwi, °/o
wag., nie wiecej
niz

10 15 20

zlepiencow trwa-
tych ztozonych
2-5-5 kostek,
wag., hie wiecej
niz

15 15

taczna suma wad
barwy nie moze
przekroczyé pun-
ktow

28 45 52

Cena zt 3,80



cd. tabl. 1

Cechy

1

b) w stanie
rozmro-
zonym

Aktywnos$é
enzyma-
tyczna

Zdrowot-
nosé

Smak
i zapach

Zanieczy-
szczenig

3.2.2. Fragmenty kostek marchwi — wg tabl. 2

Cechy
1

Barwa

Konsy-
stencja
w stanie
zamrozo-
nym

Aktywnos$é
enzyma-
tyczna

Wymagania
Standard
A | B | P
2 | 3 | 4

ostabiona na skutek
blanszowania

préba na obecnos$é
perolisydozy ujemna

marchew zdrowa; nie
dopuszcza sie kostek
marchwi porazonych
przez choroby i usz-
kodzonych przez
szkodniki

kostki o smaku i za-
pachu typowym dla
marchwi wiasciwie
zblanszowanej, stdd-
kawej; nie dopuszcza
sie smaku i zapachu
obcego

kostki marchwi czy-
ste, bez zameczysz-
czen organicznych i
mineralnych

Tablica 2
Wymagania
2

fragmenty  kostek
marchwi o barwie
wiasciwej pomaran-
CzZowo czerwonej

twarda * e

préba na obecnos$é
peroksydozy ujem-
na

BN-78/8165-24

Tolerancje
Standard

dopuszcza sie
kostki uszkodzo-
ne przez szkod-
niki, sztuk 250 g,
nie wiecej' niz

2 4 4

zanieczyszczen
organicznych, °/o
wag., nie wiecej
niz

0,05 01 01

zanieczyszczen
mineralnych, °/o
wag., nie wiecej
niz

0,03 003 0,03

Tolerancja

3

dopuszcza sie frag-
menty kostek mar-
chwi o barwie in-
nej, wystepujacej w
marchwi ale nie
wynikajacej ze
zmian eksumatycz-
nych i chorobo-
wych

cd. tabl. 2
Cechy Wymagania Tolerancja
1 2 3

Zdrowot- fragmenty  kostek dopuszcza sie frag-

nosé marchwi  zdrowe; menty kostek mar-
nie dopuszcza sie chwi uszkodzone
fragmentéw kostek przez szkodniki, °/o
marchwi porazo- wag., hie wiecej
nych przez choro- niz
by i uszkodzonych 1
przez szkodniki

Smak fragmenty  kostek

i zapach marchwi o smaku
i zapachu typowym
dla marchwi wtas-
ciwie zblanszowa- —
nej, stodkawej; nie
dopuszcza sie sma-
ku i zapachu obce-
go

Zanieczysz- fragmenty  kostek a) zanieczyszczen

czenia marchwi czyste, bez organicznych po-
zanieczyszczen  or- chodzenia roslin-,
ganicznych i mine- nego, °/o wag., nie
ralnych wiecej niz

01
b) zanieczyszczen
mineralnych, %
wag., nie wiecej
niz
0,03
c) fragmentéw kos-
tek marchwi z
pozostatoscig na-
skorka nie okre-
$la sie

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 chtodniach — wg
PN-76/A-07005. Warupki higieniczno-sanitarne po-
mieszczen chtodniczych — wg PN-64/A-07008.

4.3. Transport. Marchew zamrozong nalezy prze-
wozi¢ Srodkami transportowymi przystosowanymi
do przewozu mrozonej zywnosci, zabezpieczajacy-
mi utrzymanie niskich temperatur.

tadownia Srodka transportowego powinna od-
powiada¢ wymaganiom sanitarnym okreslonym za-
rzadzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej
z dnia 17 wrzesnia 1971 r.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan

a) sprawdzenie wielkosci i ksztattu,

b) sprawdzenie barwy,

C) sprawdzenie konsystencji,

d) sprawdzenie aktywnosci enzymatycznej,
e) sprawdzenie zdrowotnosci,



BN-78/8165-24

f) sprawdzenie smaku i zapachu,
g) oznaczanie zanieczyszczen organicznych i mi-
neralnych.

52. Pobieranie probek — wg PN-73/A-75051.

5.3. Wykonanie badan

53.1. Marchew kostkowana zamrozona. Oceng
wykonuje sie na probach 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 badan. Badania wymienione w 5.1,
z wyjatkiem barwy kostek marchwi, wykonywac
wg PN-73/A-75051. Badanie wg 5.1 poz. b) nalezy
wykonywac nastepujgco: Z przygotowanej wg 5.3
probki oddzieli¢ kostki z wadami barwy. Kazda
z oddzielnych kostek oceni¢ punktowo obarczajac
ja 1 2 4 lub 8 punktami w zaleznosci od wHdy,
zgodnie z podanym w tabl. 3 schematem. Punkty,
ktorymi obcigzone sg poszczegdlne kostki sumuje
sie i poréwnuje z wymaganiami podanymi w
tablicach w 3.2:

Tablica 3

Wady barwy | Liczba punktéw

1 1 2

Pozostato$¢ naskdrka marchwi do-
brze wymytej o odcieniu brazo-
wym

Silnie zabarwione brazowe powie-
rzehniowe punkty o S$rednicy nie
wiekszej niz 1Imm

Liczne o $rednicy nie wiekszej niz
2 mm ciemnozielone powierzchnio-
we plamki

Liczne zielone zamarmurkowania 1
Jeden caty bok zabarwiony na zie-
tono

cd. tabl. 3
Wady barwy | Liczba punktow

1 1 2
Liczne bragzowe powierzchniowe
plamki o $rednicy do 2 mm 2
Liczne nitkowate paski stabo za-
barwione na brgzowo 2
Jeden ciemny pasek 2
Liczne lekko brazowe punkty po-
krywajgce caty bok kostki 2
Liczne, o $rednicy powyzej 2 mm,
ciemnozielone plamy 2
Jeden bok kostki caty zabarwiony
na ciemnozielono 2

Ciemnobrgzowe, gteboko wchodza-
ce plamy o S$rednicy wiekszej niz

2 mm 4
Ciemnobrazowe, gteboko wchodza-
ce pasy 4
Caty bok kostki pokryty cienka,

brazowa skérg (nie umyty) 4
Réwnoczesnie wystepujagce dwie
wady zabarwienia (brazowe i zie-
lone), ktoére pojedynczo oceniane
obcigzone sg 1 lub 2 punktami 4

Jeden bok kostki silnie zabarwio-
ny na ciemnobrgzowo 8
Ponad potowa powierzchni kostki
zabarwiona na brazowo z jedno-
czeSnie wystepujaca strukturg gab-
czasta

55. Ocena partii. Partie marchwi zamrozonej
nalezy uznaC za zgodng z wymaganiami normy,
jezeli wyniki, badania bedg zgodne z rozdz. 31 4.

KONIEC

INFORMACJE dodatkowe

1. Instytucja opracowujaca norme — Zjednoczenie
Przemystu Chtodniczego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8165-24

a) zastosowano punktowga ocene jakosci,

b) zaktualizowano wymagania jakos$ciowe dostosowu-
jac je do potrzeb rynku i mozliwosci produkcji przemy-
stowej,

¢) wyeliminowano wymagania dotyczace marchwi nie-
produkowanej catej.

3. Normy zwigzane

PN-76/A-07005 Towary zywnos$ciowe. Warunki klimatycz-.

ne i okresy przechowywania w chtodniach

PN-64/A-07008 Warunki higieniczno-sanitarne w chtod-

niach

PN-73/A-75051 Mrozone owoce i warzywa. Badanie ja-
kosci
PN-72/R-75358 Warzywa /Swieze. Marchew
BN-S9/8165-13 Mrozone owoce i warzywa. Pakowanie
i znakowanie \
BN-70/8165-21 Mrozone owoce i warzywa. Podstawowe
okreslenia i podziat
4. Symbol wg SWW — 2464-515; 2464-525.
4. Autorzy projektu normy — inz. Halina Rokicka —
Przedsiebiorstwo Przemystu Chtodniczego, Poznan —

Chtodnia w Kaliszu, inz. Matgorzata Wisniewska — Zjed-
noczenie Przemystu Chtodniczego, Warszawa.



34. BN-78/8165-24 Marchew zamrozona zmiana 1
1257 90.12.07

Dotychczasowg tre$¢ rozdzialu Ocena partii zastepuje sie tekstem: Ocena partii —
wg PN-90/A-75051.

(Biuletyn PKNMi.l nr 4/91 po/. .11)



