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N O R M A B R A N ŻOW A BN-89 
8196-05 

OWOCE SUCHE Orzechy włoskie łuskane 

1. WSTĘP 

Przcdmi o tem normy są wyłuskane jądra z owoców 
orzecha wł oskiego (Juglans regla L. ), przeznaczone do 
obro tu. 

2. WYMAGANIA, TOLERANCJE l CECHY 
DYSKWALIFIKUJĄCE 

2.1. Wymagania - wg tab\. ł. 

Tablica ł 

Cecha Opis cechy 

Wygląd suche, czyste, zdrowe , niezasch nięt e, 

niestwa rdniałe , bez plam 

Smak i zapach właśc iwy dla orzechów suchych 

Barwa 

- naskórka charakterystyczna dla odmia ny, kre-
mowa do brązowej 

- jęd ra na przełomie biała do słomkowej 

Jedno lit ość jednolite w jed nostce o pakowania 
pod względem barwy 

Postać cał e , poł ówki i ćwiartki 

Wilgotność , nie wi ęcej 5 
n iż. % 

Termin zbi o ru ze zbio rów os tatniego rok u 

2.2. Tolerancje - wg tab\. 2. 
Tablica 2 

Zawartość jąder o rzec ha 
Okreś l e ni e wad z wadami , % wag., IlI e 

więcej ni ż 

Jądra orzechów o jak ośc i niezgod nej 

z wymaganiami wg 2, I w tym 8 
- zepsute 0,5 
- spleś niał e 0,5 

Jądra poł amane ( mniejsze ni ż 1/ 4 

i pok ruszo ne 2 

Zan ieczyszcze nia poc hod zące z orze-
chów (c ząstki łupin itp .) 0,2 

Pozos tał ośc i pes tycydów ni e mogą prze kraczać tolerancji usta-
lonych d la o rzechó w wł os kich (pa trz rozdz. 5). 

Grupa kata logowa 1532 

2.3. Cechy dyskwalifikujące - czarna barwa jąder , 

o bcy zapach lub smak w szczegó lności go rzki, zjełcza
ły, zgn icie, obecność żywyc h lub martwych szkod ników 
i ich pozos tałośc i , 

3. PAKOWANIE I PRZECHOWYWANIE 

3.1. Pakowanie. Orzechy łuskane powinny być pako
wane d o wo rk ó w, toreb lub skrzynek wyłożon yc h pa
pie rem lub innym materiałem , zapewniających odpo
wi ednią cyrk ul ację powi etrza oraz zachowanie ich ja
kości, nie prze kraczających pojemności 10 kg . 

Opakowania po winny być nowe, czyste , suche i mieć 
ates t kompetentn ych jed nos tek resortu zdrowia i opie
ki s połecznej zezwa l ający na ko ntakt z żywnością· 

Na ka żdym opakowaniu powinny być umieszczone 
n astępujące dane: 

nazwa ga tunku , 
nr norm y, 
masa netto , 
cena , 
nazwa i adres dostawcy, 
rok zb ioru i data łuskania, 

3.2. Przechowywanie. Jądra orzechów włosk i c h nale~ 

ży przechowywać w warunkach za pewniającyc h ich ja
k ość, Pomieszcze nia powinn y być such e, czys te, prze
wiewne , wolne od obcych zapachów i szkodnik ów ma
gazynowych, o możliwości ut rzymania temperatury d o 
18°C. bez jej gwałtownych wahań i przy wzg l ęd n cj wi 1-
go tl1 ośc i powietrza nie prze kraczającej 75 % . 

4. BADANIA I OCENA PARTII 

4.1. Program badań 
4.1.1. Badania pełne 

a ) sprawdzeni e sta nu opakowań I poprawnośc I zna
kowania, 

b) sprawdze ni e za pachu , 
e) oznaczanie zawartości ją der ze psut yc h i sp l eśn i a 

łyc h , 

d) oznacza ni e szkodnik ów i ich pozosta ł ośc i , 
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e) określenie wyglądu, jednolitości, barwy, smaku 
postaci , 
f) oznaczanie zanieczyszczeń, 

g) oznaczanie wilgotności. 

Badania yełne należy wykonywać w przypadkach 
sporu lub wątpliwości w zakresie jakości partii. 

4.1.2. Badania nie pełne obejmują badania wymienio
ne w 4.1. 1 a) -;- I) i należy je wykonywać dla każdej 

partii towaru . . 
4.2. Pobieranie próbek 
4.2.1. Wybór opakowań jednostkowych. Opakowania 

jednostkowe należy wybierać metodą losową na ślepo 
z różnych miejsc partii - z wierzchu, środka i ze spo
du. Zależnie od liczby opakowań w partii n a le ży po
brać do badań opakowania jednostkowe wg tabl. 3. 

4.3.4. Oznaczanie szkodników i ich pozostałości - wg 
PN-69/R-74016 . 

4.3.5. Określenie wyglądu, jednolitości barwy, smaku 
i postaci nal eży ocenić orga no leptycznie. Jądra z po
szczególnymi wadami n a l eży wybrać z próbki, zważyć 
i obliczyć ich zawartość w procentach w stosu nku do 
masy próbki. 

4.3.6 . Oznaczanie zanieczyszczeń. Zanieczyszczenia 
należy wybrać z próbki . zważyć i obliczyć ich zawar
tość w procentach w stosunku do masy próbki . 

4.3.7. Oznaczanie wilgotności 
4.3.7.1. Zasada oznaczania polega na suszeniu roz

drobnionej próbki prod uktu w suszarce elektrycznej 
w temperaturze 103°C, pod ciśnieniem atmosferycznym 
do uzyskania praktycznie stałej masy. 

Tablica 3 

Liczba opakowań jednostkowych w partii do 100 1017300 3017500 50171000 powyżej 1000 

Minimalna liczba opakowań jednostko-
wych, którą należy pobrać do badań 5 

4.2.2. Pobieranie próbek jednostkowych. Z każdego 

wylosowanego opakowania jednostkowego wg 4.2. 1 na
leży pobrać z wierzchu, ze środka i ze spodu próbkę 

. pierwotną i utworzyć próbkę jednostkową o masie oko
ło 500 g. 

Dla partii towaru opakowanego' w małe opakowania 
jednostkowe pró.bkę jednostkową stanowią poszczegól
ne opakowania, których łączna masa nie powinna być 
mniej~za niż 500 g. 

Oznaczanie zawartdści jąder zepsutych i spleśn iałych 

oraz szkodników i ich pozostałości należy wykonać na 
jednej z próbek jednostkowych . 

4.2.3. PrzygotDwanie próbki ogólnej . Pró bki jedno
stkowe pobrane wg 4.2.2 , z wyjątki em przeznaczonej 
do oznaczania cech zdrowotnościowych, należy dokład-
nie wymieszać. 

4.2.4. Przygotowanie próbek do badań. Próbkę ogólną 
należy wysypać na płaszczyznę, uformować w kwadrat 
i metodą ćwiartowania podzielić po p rzekątnych, po
wtarzając czynność dwukrotnie. Następnie z jednej 
ćwiartki należy pobrać 200 g jąder orzechów. Jedną 
próbkę należy przeznaczyć do badania cech wg 
4.l.le) -;- f), drugą - do oznaczania wilgotności. 

Jądra z więcej niż jedną wadą należy za liczyć tylko 
jeden raz do jąder z wadą najbardziej obeiążającą ich 
wartość użytkową . 

4.3. Opis badań 
4.3.1. Sprawdzenie stanu opakowań i poprawności zna

kowania należy wykonać przez oględ ziny opakowań 

w partii towaru. 
4.3.2. Sprawdzenie zapachu. Orzechy natychmiast po 

otwarciu opakowania ' należy wąchać z bliska. 
4.3.3. Oznaczanie jąder zepsutych i spleśniałych na

leży wykonać przez oględziny gołym okiem. Należy 

wybrać z próbki jądra spleśniałe oraz zepsute, tj. wy
kazujące wyraźne zmiany barwy i konsystencji widocz~ 
ne na powierzchni i na przekroju jądra, zważyć i obl i
czyć ich zawartość w procentach w stosunku do masy 
próbki. 

7 9 lO 15 

4.3.7.2 . . Aparatura 
a) Waga ana lityczna . . 
b) . Młynek do rozdrabn iania, łatwy do oczyszczen ia , 

odpowiedni do tego rodzaju produktów, umożliwiający . ; 

rozdrobnienie próbki produktu praktycznie bez strat 
substancj i ora z ubytku zawartośc i wody . 

c) Naczynka suszarkowe ze szczelnymi nakrywkami, 
wykonane z meta lu nie ul egającego ko rozj i lub ze szkła , 

o efektywnej powierzchni suszen ia wynoszącej około 

0,2 g/cm2 produktu, np . o średnicy 70 mm i wyso-
kości 30 -;- 40 mm. ' 

d) Suszarka elek tryczn a z naturalną wenty lacją 

i z term o regulacją , utrzymująca temperaturę s tałą 

103 +2°C. 
e) Eksykator z odpowiednio wydajnym pochłania

czem wilgoci. 
4.3.7.3. Przygotowanie próbki. Z dokład ni e wymie

szanej próbki ogólnej wydzielić około II g jąder nie 
za nieczyszczonych częsCIaml skorup rozdrobnić 

w młynku labora toryjnym do tego stopnia, aby wiel
kość cząstek nie przekr~c.zała 2 mm . Zaleca s i ę odrzu
ce nie pierwszej porcji , tj. około Iho części zm ielonego 
produktu . Rozdrobcioną próbkę ostrożnie wymieszać 
i bezwłocznie przystąp ić do wykona nia oznaczania. 

I 4.3.7.4. Odważka. Puste naczynko suszarkowe razem 
z nakrywką wysuszone do stałej masy w temp<;raturze 
103 +2°C i studzone w eksykatorze przez około 30 min 
wytarować i umieścić w nim odważkę wielkości 5 ±o ,5 g. 
Naczynko nakryć przykrywką i zważyć z dokładnością 
do 0,0002. Całą operację należy wykonać szybko w ce lu 
uniknięcia parowania próbki. 

4.3.7.5. Wykonanie oznaczania. Naczynko z odważką 
po zdjęciu nakrywki wstawić do suszarki nagrzanej do 
temperatury 103 ±20 C. Po upływie 3 h , li cząc od mo
mentu, 'gdy temperatura nagrzania suszarki powróciła ' 

do J03°C , otworzyć suszarkę. Przykryć naczynko na
krywką i przenieść do eksykatora. Po osiągnięciu tem- . 
peratury o toczenia (około 30 -;- 40 min od momentu 
umIeszczenIa naczynka w ek,sykatorze) ostudzone na-
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kryte naczynko zważyć z do)<ładnością do 0,0002 g . 
Następnie umieścić ponownie otwarte f!aczynko w su
szarce na l h . Po upływie tego czasu ostudzić i zwa
żyć, jak za pierwszym razem. Jeżeli różnica między 

dwoma kolejnymi ważeniami jest równa lub mniejsza 
od 0,005 g, wówczas oznacza nie jest zakończone . 

W przypadku gdy różnica jest większa, należy powta
rzać godzinne susze ni e tak długo , aż różnica wyniesie 
nie więcej niż '0 ,005 g. Należy wykonać dwa równo
l egłe oznaczania. Ważyć z dokładnością do 0,0002 g . 

4.3.7.6. Obliczanie wyniku. Wi 1 9otność próbki (X) 
obliczyć w procentach wg wzoru 

x= . 100 
mi - mo 

w ' którym : 
mo masa pustego naczynka z przykrywką, g, 
m I masa naczynka z przyk rywką i odważką przed 

susze I1I em, g , 
m 2 - masa naczynka z przykrywką odważką po 

wysuszeI1IU , g. 

4.3.7.7. Wynik. Za wynik przyjąć śr.ednią arytmetycz-' 
ną dwóch równo ległych oznaczań, jeżeli został speł

niony warunek powtarzalności . W przeCiwnym razie 
oznaczanie na l eży powtórzyć. Wynik zaok rąglić do O, l. 

4.3.7.8. Powtarzalność. Różnica wyników między 

dwoma oznaczaniami wykonanymi równolegle lub bez
pośrednio po sobie przez tę samą osobę nie może prze
kraczać 0,2 g utraty masy na 100 g próbki . W przy
padku wykonania czterech oznaczań największa różnica 
między poszczególnymi oznaczaniami nie może prze
kraczać 0,5 g masy na 100 g próbki. 

4.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy, jeżeli badanie próbki dało wy
niki zgodne z wymaganiami wg 2.1 i 2.2 i nie wy
kazało cech dyskwalifikujących wg 2.3. 

Partia orzechów włoskich łuskanych nie odpowiada
jąca wymaganiom wg 2.1 i 2.2, .ale nie wykazująca 
cech dyskwalifikujących wg 2.3 może być dopuszczona 
do obrotu za zgodą odbiorcy jako towar poza wy- . 
maganiami normy i tak oznaczona. 

Towar przeznaczony na eksport powinien być zgodny . 
z normą UN/ECE-DF-02, której treść podano w In
formacjach dodatkowych . 

Towar pochodzący z importu uznaje się za zgodny 
z normą , jeżeli spełnia wymagania wg rozdz. 2 i 3 lub 
normy UN/ECE-DF-02. 

5. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Wymagania ' w zakresie pozostałości pestycydów będą 
obowiązywały po ustaleniu dopuszczalnych tolerancji. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Ins tytui Sadownictwa 
I Kwiaciarstwa , Skiern iewice. 

2. Normy związane 
PN-69/ R-740 16 Ziarn o zbóż . . Oznaczanie szkodników, zanieczysz
czeń i za ś mi ece nia 

Norma Europejskiej Komisji Gospodarczej Narodów Zjednoczonych 
NZlEKG-DF-02 ORZECHY WŁOSKIE ŁUSKANE 

dotyczy: normali zacji jakośc i handlowej, przygotowania óo obrotu 
i ko ntro li j akości ha ndl owej orzechów włoskich łuskanych wprowa
dza nyc h d o handlu międ zynarodowego pomiędzy krajami europeJ
skimi i w imporcie do tych krajów .. 

I. PRZEDMIOT NORMY 
Przed miote m norm y są orze'chy włos ki e łuska ne, część jada lna 
owoc u odmian uprawnyc h fug/ans regia L. przeznaczone do spo
życ i a. 

II . POSTANOWIENIA O JAKOŚCI 
Celem no rm y jes t okreś l e ni e wymagaó jakościowych dla orzechów 
wł os ki c h luskanych w stad ium wysyłki, po ich przygotowaniu 
i za pakowaniu. 

A. Wymagania minimałne 
Jądra powinn y poc h odz i ć z orzechów włoskich zupełni e dojrza
Jych. 
We wszys tkich kla sach jakośc i , uwzględniając szczegółowe wyma
gania dla danej klasy i dopuszcza ne w rozd z. IV tolerancje , jądra 
orzechów wło s kich powinny być : 

UN/ECE-DF-02 Walnut kerneIs , której tłumaczenie podano poniżej. 
3, Symbol wg SWW - 4131-31. 
4. Autorzy projektu normy -mgr Maria Zaborowska - Polski 

Ko mitet Normalizacji , Miar i Jakości , Warszawa , in ż. Maria Gwoz
decka - Instytut Sadownictwa i Kwiaciarstwa , Skierniewice. 

suche, zawierające me więcej ni ż 5%, wilgotności!) , 
zdrowe, w szczegó lności wolne od pleśni . i zgnilizny, żywych 
i martwych szkod ników oraz ich pozostałości , 

bez plam , zarobaczywienia lub śladów żerowania szkodników, 
nie zaschnięte i nie stward n iałe, 

bez obcego za pachu i/ lub smaku , . 
nie ' zepsute i nie zjełczałe. 

Stan jakościowy jąde r musi być taki, aby mogły one wytrzymać 

transport i manipulacje o ra z dotrzeć do miejsca pr,zenacze nia 
w zadowa l ającym sta nie jakośc i owym. 

B. Podział na klasy jakości 
Jądra orzechów wło~kich , zależnie od ich jakości i barwy, d zie
li s ię na trzy niżej określone klasy: 

i) Klasa EXTRA 
Do klasy tej zalicza się jądra orzechów włoskich najwyżs~ej 

jakości , jednolicie jasne, z dopuszcza lnymi sporadycznie jądra
mi o barwie żółtej. 

'Nie dopuszcza s ię jąder o barwie bursztynowej. 

') Metodę oznaczania wilgotności opisano w załączniku. 
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ii) Klasa I 

D o klasy tej za licza się ją d ra o rzec hów włoski c h d o brej j a k ości , 

ba rwy c i e mnosłomkówej , c i emnożółtej lub j as n obrązowej . Nie 
d o puszcza s i ę jąd e r o ba rwie c i e mnobrązowej. Klasa ta może 

być nazwa na "Ja sn y Arlekin" . 
iii) Klasa II 

Do kl asy tej zali cza s i ę jądra o rzec hó w wł os ki c h , które 
nie odpowia dają wy maga ni o m wyższy c h klas, a le spełniaj ą 

mi ni ma lne wyma gani a ja k ośc i owe wyszczególnio ne 

w rozd z. II A. D o puszcza s i ę w tej klasie j ą dra o zabar
wie niu cie mno brązowym , nato mias t ni e d o puszcza s i ę jąd e r 

o ba rwi c cza rnej. 
Klasa ta może być nazywa na " Arlekin". 

III. POSTANOWI ENIA O SORTOWANIU WEDŁUG WIELKOŚCI 
Rod zaje POST ACl 

J ą dra. zal eżni e od ich pos taci, d zie li s i ę na : 
i) połówki - owoc po d zie lo ny na dwie pra wIe równ e i nie 

\ k d ' . usz o zo ne CZęSC I ; 

ii) ćwiartki - o woc podzielo n y podłu żni e na cztery prawi e ró w
ne częśc i : 

iii) jądra uszkodzone - część owoc u z u by tkiem miąższu mniej

szy m ni ż " wyszczerbie nie"'), lecz wi ę k sza o d ,. ka wałków ją 

der": 

iv) kawałki jąder - eząs t ki owoc u przech od zące przez sito 
o oczkach o krągł yc h o ś re dnicy 6 mm , a le ni e przechodzące 

prze z sito o ś red n i cy oczek I m m . 
IV, POSTANOWIENIA O TOLERANCJACH 

D la o rzec hów włos kic h łu s k a n ych , któ re w za kres ie jakości 

i wi e lk ośc i nic s peł ni ają wymaga ń ustalo nyc h dl a da nej kl asy 

do puszcza s i ę. w jed nos tce o pa ko wa nia, tolera ncje. 
A. Tolerancje dotyczące jakości i barwy (w proce ntach il ościowyc h 

lub wagow ych) 

W yszczegó ln ien ie 
Klasa 

Ex tra I II 

'- J ąd ra o rzec hów nie s pełn i ają ce 

m in ima ln yc h wymagań ja k oś-

ciowych 4 5 8 
2. J ądra o rzec hów ze psute O 0.5 l ' ) 
3. J ąd ra o rzechó w sp l eś ni ałe J ) 0,5 0 ,5 l ' ) 
4. Cząstki łupin y lub za nieczysz-

cze nia o bce (w % wag.)' ) 0, 1 0 , 1 0 , 1 
5. J ądra o rzec hów o ba rwie ciem-

ni ejszej , lecz ni e czarnej 7 7 7 

B. Tolerancje dla postaci 
We wszystkic h klasach w jed l)Ostce o pa ko wa nia d o puszcza si ę: 

w partii "połówki" - 20 % wag. ,.ją de r wyszcze rbi o n ych" , 
,.ćwia rtek", ,.j ą der us?,kod zo nyc h", "kawałków jąde r" i czą
stek skó rki ; w ra mac h tej to lera ncji d o puszcza się n ie wi ę 

cej n iż 8% wg, ,. jąder uszkod zo nyc h" il lub ,.ć wi a rte k" i 1% 
wagowo "kawałków jąde r" i cząs t e k skó rki ; 

w pa rtii "ćwiartki" - 10% wag. jąder mniejszyc h ni ż "ćwi a rt

ki ", a le w iększych od "kawałk ów ją de r" i 1% wag. " kawa ł

ków j ą d e r" o ra z cząstek skó rki ; 

w partii "jądra uszkodzone" - 2% wag. "ka wałków jąd e r" 

i cząs t e k skó rki o raz co naj mn iej 60% wag. j ą de r uszkod zo
nyc h: 

') J ą dra ,.wyszczerbio ne" z ub yt.ki em miąższu nie wię kszym ni ż 

'I J " połówki". , 
') Zast rzeże n ie Po lski akcept ujące to l era n cję ni e wię kszą ni ż 0 ,5% . 
J) Prze p isy krajowe RF N i Szwajca rii ni e dopuszczają żadn ej 

to lerancji dla prod uk tów po rażon yc h pl eś n ią lub zgnili zną, a ta k że 

obecnośc i szkod ników żywych lub mart wyc h. 
') Zas t rzeże nie R FN i W ie lkiej Bryta nii a k ceptujące t o l e ra n cję 

nie w i ą k szą n i ż 0 ,05% wag . 

- w partii "kawałki. jąder" - 0 .5% wag. cząs te k skó rk i, 10% 
k awałków jąde r o średnicy mniejszej ni ż 2 mm . 

V, POSTANOWIENIA O PA,KOWANIU 

A. Jednolitość 

W jednos tce o pa ko wa nia o rzec hy włos ki e łu skan e po winn y być 
jedn olite, tego sa mego pocho dze nia , ro ku zbi o ru , j a k ośc i i ba rw \ 
J edna k w 'tej sa mej jedn ostce o pa kowa nia : , 

ra mac h ro d zajó w barwy - d o puszcza s ię mi eszaninę j ą d e r 

ba rwy "Jasny Arlekin" i "Arlekin" , pod warunki em oznako

wa nia ja ko "A rlekin"; 
w ra mac h rod zajó w pos tac i - d o pu szcza si ę w pa rtii "ją dra 

uszkod zone" - " pol'ówk i" przechod zące przez oczka sit a 
o ś rednicy 15 mm i "ją dra wyszcze rb ione" - bez ogra nicze

nia. 
Widoczna część o pa kowan ia po winna być reprezenta tyw na 

dl a ca ł ej jego zawartości . 

B. Pakowanie 
Każde o pa ko wa nie musi być wo ln e od pyłu, czą s t e k sko rupek 

i o bcych zani eczyszc zeń, z uwzględni e ni em tol era ncji dla po
szczegó lnych kl as. 
W o pa ko wa niach dre wnia nyc h produkt musi być oddzie,lq r 
wewnątrz od drewna przez wył oże ni e wnętrZA , tj . bo kó w, d na 
i wie ka pa pierem lub inn ym mate riałe m o włas n ośc i ac h izo lu

j ącyc h . 

Ma t e r ia ł y o pa ko wa ni owe uży t e d o wykla da nia wnęt rza o pak owa
nia powi nn y być nowe, czyste i ta kiej ja k ości, a by za pobiega

ł y ja k im ko lwiek uszkod zenio m zewnę trzn ym i wewnę trzn ym pf'll 
d uktu . Użyc i e ma t e riałó w, a szczegó ln ie pa pie ru lub nanosze nie 

stemplem na pisó w zawie rających specyfi k ację h a ndl ową, jest c:o
zwo lone pod warun k iem , że nadruk i etykieto wanie zostaną 

wyko na ne przy u życiu nieto ksycz nego kleju i tuszu. 
O rzec hy wł os kie łu skane mogą być pak owa ne do hermet ycznyc h 

pojemnikó w pod próżnią lub w atmosfe rze gazu o boj ę tnego . 

C. Wiełkość jednostek opakowań 
Orzec hy włos ki e łu skane po winn y b yć pa kowa ne: 

w mał e o pa kowan ia deta liczne przeznaczone d o bezpoś redn iej 

s przedaży, 

luzem , w opak owa niu . 

VI. POSTANOWIENIA O ZNAKOWANIU 
Na każdym o pako waniu muszą być umieszczone na s tępują ce 

in fo rmacje, zgrupo wa ne na tej samej stro nic , na niesio ne w spo
sób czytelny i trwały ora z widoczne z zewnątrz. 

A, Cechy identyfikacyjne 
Pa kujący 

il lub N azwisko i adres lub urzę dowo usta nowio ny lub 
Wysył ający a kceptowa ny zna k handl owy' ). 

B. Rodzaj produktu 
- "O rzechy włoskie łus k a ne" - jeś li zawa rt ość o pa ko wa ni a 

nie jes t widoczna z zewną trz. 

C. Pochodzenie produktu 
Kraj poc hod zenia orzec hó w włos ki c h i nieobo wilj zko wo: 

rejo n admini stracyj ny up rawy lub 
nazwa miej sca upra wy podana ja ko na zwa kraju . reg io nu 

lu b miej scowoś ci . 

D . Charakterystyka jakości handlowej 
kl asa (Ex tra, I lub "Arlekin jasny", II lu b " Arlek in" ),-

rodzaj pos tac i (" połówki " , "ć wiartki " , "ją dra uszkodzone" . 
" k a wałki jąde r"), 

ro k zb ioru (nieobowiązk owo ). 

waga netto. 
E. Znak urzędowej kontroli (ni eobowiązk owo). 

' ) Prze pisy krajowe R F N i No rwegii wymagają czy te lnego zn'a ko

wa nia bez zas tosowan ia oznaczeń kod o wyc h. 

KON IEC NORMY NZ/E K G - DF-02 
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ZAŁĄCZNIK 

OZNACZANIE ZA WARTOŚCI WILGOTNOŚCI W OWOCACH SUCHYCH METODĄ 
LABORATORYJNĄ I METODĄ SZYBKĄ 

robieranie próbek - wg BN-79/8132-17 Przyprawy 
korzenne . Pobieranie próbekl). 
Metoda I - Metoda laboratoryjna, odwoławcza 
l. Zasada metody. Oznaczanie zawartośc i w il gotn ośc i 

• 
w owocac h suchyc h polega na susze niu próbki w su-
szarce w tempera turze 103 ±2°C w c i ągu 6 h , pod 
c i śnie ni e m a tmosferycznym. 

2. Aparatura i przyrządy 
2. 1. Mozdzierz ce ra miczny z tłuczki em lub rozdrab

niacz. 
2.2. Waga ana lityczna o dokładności do l rpg. 
2' Cy lindryczne naczy nka wagowe szkla ne lub metil

iowe średn icy ' 12 cm i wysokości 5 cm, o szczel.
nyc h nakrywkach. 

L.4 . Suszarka z termoregulacją w zak res ie 103 +2°C 
i na tura ln ym ob iegiem powietrza. 

2.5 . Eksy la to r z efek tywnym środkiem suszącym (np. 
chlo rek wapnia) i metalową wkładką dla szybkiego 

.sc hładza nia naczynek. 
3. Przygotowanie próbki do analizy 
Obłuszczyć pró bkę jeśli trzeba, i rozk ruszyć w moź
dzierzu lub rozdrab niaczem tak , aby średnica czą

ste,k wynosiła od 2 -;- 4 mm. 
4 . Wykonanie oznaczania 
4. 1. Wysuszyć puste naczynk o z na krywką w susza rce 

przez 2 h i ostud zić w eksyka torze. 
4.2 . Przygo tować próbkę do s po rządzenia czterech 

o koło 50 g odważek . 

4.3 . Zważyć puste naczy nk o wagowe z dokładnością 
do około 0 ,001 g (Mo) . 

4.4 . Odważyć do wytarowanego naczynka ok oło 50 g 
próbki z dokładnością do około 0 ,00 l g (M I) i rów-

l) Uzupeł ni eni e po lskie . 

nomiernie rozprowadzić po powierzchni dna . 
Operację sporządza nia odw~żek 'wykonać tak szyb
ko, jak to j es t możliwe w celu uniknięcia st ra t wil
gotnośc i . 

4 .5. Umieśc ić w suszarce w temperaturze 103 +2°C 
naczynko z odważką, zdjąć , nakrywkę i s uszyć 

w c iągu 6 h. Następnie wyjąć, przykryć nakrywką 

i po ochłodzeniu w eksykatorze zważyć z dokład
n ośc ią do około 0 ,01 g (M2) . 

4.6. Obliczyć zawartość wilgotnośc i w próbce w % wag. 
wg wzoru 

M I :- M 2 

MI-Mo 
. 100 

4 .7. Za wynik przyjąć wartość średnią czterech rów
noległych oznacząń. 

Metod.a II ~ Metoda szybka, rutynowa 

I . Zasada metody. Oznaczanie zawa rtości wilgotności 

polega na po miarze przewodnictwa elektrycznego 
przy użyciu aparatu pom iarowego skalowanego wg 
metody I labora toryjnej , odwoławczej. 

2. Aparatura i przyrządy 
2.1. Moździ erz z tłuczkiem. 
2.2 . Aparat do pomiaru przewod nictwa elektrycznego. , 
3. Wykonanie oZJlaczania 
J.1. Napełnić szk lany pojemnik badanym produktem 

(uprzednio rozdrobni onym w moździerzu ) i doci
snąć elekt rody do oporu. 

3.2 . Odczytać wartość na skali. 
3.3. Po każdym oznaczaniu oczyśc ić stara nnie pOJem

nik za pomocą szpatułki , ostrego pędz la, pa piero
wej serwetki lub dmuchawy powietrznej. 
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