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N O R M A B R A N Ż OWA BN-89 

MROŻONKI 
ARTYKUŁY MROŻONE 
I PRZECHOWYWANE Truskawki 

W CHŁODNIACH 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot norm y. Przed mi otem no rmy są trus
kawki zamrożon e, sypkie, przeznaczo ne na rynek krajo
wy oraz do przetwórstwa. 

1.2. Określenia 
1.2.1. truskawki przejrzałe - Owoce o bardzo in te n

sywnym zaba rwieniu powierzchni i miąższu , cha ra kte
rystycznym d la da nej odmi a ny, osłabion ej ko nsystencji 
po rozmrożeniu , bez o bcego zapachu i wyraź ni e zmie
nionego sma ku. 

1.2.2. truskawki niewybarwione - 25 do 50% po
wierzchni owocu bez cha ra kterystycznego zaba rwienia 
d la da nej od mia ny. 

1.2.3. truskawki zielone - powyżej 50% powierzchni 
owocu bez cha ra kte rystycznego zaba rw ienia dl a da nej 
odmi a ny. 

1.2.4. truskawki uszkodzone mechanicznie - o woce 
zn i e k ształco ne mecha nicznie lub z ubytkiem miąższu 

do 20% objętośc i owocu. 
1.2.5. truskawki pokruszone - owoce rozdro bnio ne 

na częśc i mniejsze niż 80% obję tośc i owocu . 
1.2.6. truskawki ze wstępnymi zmianami enzymatycz

nymi - owoce o l1) iejscowo rozlu źnionej strukturze 
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mlązszu , O zmienio nej ba rwie na powierzchni , o lekko 
zmienionym sma ku i zapachu . 

1.2.7. truskawki niekształtne - owoce ni ewy roś nię te 

z widocznymi zmiana mi k ształtu i częśc i owymi stwa rd
nienia mi miąższu . 

1.2.8. Pozostałe określenia - wg BN-88/81 65-21. 

2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Standardy. W za leżności od j a kości ustala s i ę 

3 standa rd y truskawek zamrożonych bez szypułe k: A, B 
i P (do przetwórstwa) o raz i sta ndard truska wek z szy
pułk ą· 

2.2. Przykład oznaczenia truska wek zamrożonych bez 
szypułe k sta nda rdu A: 

TRUS K A WKI ZAMROŻONE b/szyp. A BN-89/8 165-02 

3. WYMAGANIA I TOLER-t\NCJE 

3.1. Surowiec 
91 36-12. 

wg PN-72/R-75029 BN-8 3/ 

3.2. Truskawki zamrożone bez szypułek wg 
ta bl. 1. 

Tablica l 

Cecha 
S tanda rd 

A B • P 

I 2 3 4 

J edno l i t ość w pa rtii truskaw k i jedno li te odmia no wo 
zawa rt ość owoców innyc h odmia n , % wag. , 
nie więcej n iż 10 15 nie okreś l a 

Wygląd o woce cale, sypk ie, nieoblod zone, bez t rwałych z le pieńców 

zawa rt ość owoców, % wag., ni e wi ęcej ni ż: 

- uszkodzonyc ~ m echilll iczn ie 12 35 nl.e ok reś l a 

- pok ruszonyc h 2 5 30 
- zl e pi eńców trwałych S 10 nie okreś l a 

- oblodzonych S 5 nie okreś l a 

- nie kszta ltnyc h S 10 nie okreś l a 

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Chłodnictwa 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chłodnictwa dnia 10 marca 1989 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 czerwca 1989 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 3/ 1989, poz. 6) 
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cd. ta b!. I 

Cecha 
Standard 

A - B - P 

I 2 3 4 

Doj rza łość o woce w stadium dojrzałości ko nsu mpcyj nej 
zawartość o woców, % wag., ni e wi ęcej n i ż: 

- niewyba rwio nyc h 12 20 20 . 
- zie lo nyc h 0,5 I 10 
- przejrza łyc h 10 15 l11e o k reś l a S Ię , 

Zd rowotn ość o woce zdrowe, bez p leś n i I o znak fer men tacj i 
zawa rtość owoców ze ws tępn ym i zmia nami 
enzymatycz nymi, % wag. , n Ie wIęcej ni ż 2 5 15 

Za nieczyszcze nia 
- zawa rt ość za n I eczyszczeń o rga l11 cz-

nyc h pochod ze nia roślinnego, cm' na 
500 g owoców, nI e w I ęcej ni ż 4 4 4 

- zawa rt ość za n leczyszcze ń m inera l-
nyc h, % wag., n Ie wI ęcej ni ż 0,05 0,05 0,05 

Ko nsys tencja 
- w sta ni e zam rożonym ' twarda, krucha 
- W s ta ni e rozmrożon ym osłab i ona , l uź n a z lekkim z wyraźnym wyciekiem so- mięk k a, luźna , z dużym 

wyciekiem soku ku wyc iekiem so ku 

Smak I zapach po rozmrożeni U cha ra k terystyczny , l11 eco osłab i o n y; 111 e dopuszcza S I ę wyraźn i e osłabiony; do-
s maku I za pac hu obcego puszcza s ię lek ko zmienio-

ny smak 

3.3. Truskawki zamrożone, sypkie z szypułką - wg tab l. 2. 
Wymaga nia do tyczące sma ku i zapachu pow inny być zgodne z wymaga nia mi zawartymi w ta bl. 1 dla truskawek 

st.A. 
Tablica 2 

. 

Cecha Wymagania 
Tolera ncje 

% wag., l11 e w Ięcej n i ż - -

Wygląd o woce cał e z szypuł ką , o k szta łcie i barwie t y- owoców nieksztalt nyc h - 5 , 
po wej d la odmiany, nieuszkodzone mechanicz- o woców o bl odzonych - 10 
l1Ie, nieoblod zone, bez z l ep ieńców t rwałych ; o woców uszkodzonyc h mechaniczn ie - 20 
obecność wo lnych szypułek nIe stanowi wad y o woców pokruszonyc h 7 

z l ep i eńców trwałyc h - 10 
- owoców grupy cIemno zaba rwio nej w czerwo-

nej - 15 
owoców grupy cze rwo nej w cIemno zabarwio-

nej - 15 

Dojrza ł ość o woce dojrzałe , w peł n i wyk ształcone, mające o woców zie lo nyc h - 2 
do bre w j barwienie owoców niewybarwionych - 8 

Zdrowot n ość owoce zdrowe, bez p l eś ni I oznak fermentacji owoców wstępnymi 
' . 

enzymatyczny-ze zmIanam I 
m I - 5 ' 

Zanieczyszczeni a o woce czys te, bez za nieczyszczeń mine ra lnyc h nieszkodli wyc h c iał obcych pochodzen ia roś li nne-

i ni eszkod li wych ciał o bcych poc hodzen ia roś- go - 0,5 
linnego 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Opakowanie, pakowanie i znakowanie - wg 
BN-79/8 165- 13. , 

4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Przechowy~anie w chłodniach - wg PN-83/ 

A-07005. 
4.2.2. Przechowywanie w obrocie handlowym - w 

powied nio niski ej tempera turze minusowej za pewniają-' 
cej zac howa nie właściwej ja k ośc i produk tu aż do chwi li 
k oń cowej sprzedaży. Za leca na temperatura przechowy
wa nIa - 18°C, 

.' 

zan ieczyszczeń minera lnych - 0,1 

4.3. Transport. Truskawki zamrożone na leży przewo
z i ć ś rodka m i tra nspo rtu p rzystosowanymi do przewozu 
mrożonej żywn ośc i , za bezpi eczającymi utrzy ma nie n is
kich temperatur. Ładownia środka t ra nsportu powinna 
odpowiadać wymaga nio m san itarnym okreś l o n ym Za
rządzeni em Ministra Zdrowia Opieki Społecznej 

z dnia 17 wrześ nia 197 1 r. 

5. BADANIA 

5.1. Pobieranie próbek - wg PN-8I1A-75051. 
5.2. Rodzaje badań 
a) sp rawdzen ie ~pakowa nia znakowania, 
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b) sprawdzenie jednolitości , 

c) sp rawdzenie wyglądu , 

d) sprawdzenie dojrzałości, 

e) sprawdzenie zdrowotn ośc i , 

f) oznacza nI e zawartości zanieczyszczeń o rga nicz
nych , 

g) oznaczan ie zawa rtości zanieczyszczeń mineralnych, 
h) sprawdzenie konsystencji , 
i) sprawdzenie smak u i zapachu. 

5.3. Opis badań. Badania wymienione w 5.2 wykonać 
wg PN-8 1/A-75051. 

5.4. Ocena partii - wg PN-8I1A-75051. 

KONI EC 

INFORMACJ E DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Centralne Labo ralorium 
Chłodnictwa, Łódź. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-78/8165-02. Uaktua lniono 
wymagania do potrzeb rynku kmjowego i przetwórstwa poprzez 
wprowadzenie 3 standardów jakościowych. 

. 3. Normy i dokumenty związane 

PN-83/ A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klimatyczne' i ok resy 
przechowywania w chłodniach 

PN-81/ A-75051 Mrożone owoce i warzywa. Pobieranie próbek i me
tody badań 

PN-72/ R-75029 Owoce świ eże. Truskawki 
BN-79/8165-13 Mrożo ne owoce i warzywa. Pa kowa nie i zna kowanie 
BN-88/8 165-21 Mrożone owoce i warzywa. Podstawowe okreś l en ia 

i podział 

BI':f-83/9 136-12 Owoce świeże. Truskawki odszypułkowane 
Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecz nej z dnia 17 września 

197 1 r. (Mon. Pol. nr 50 poz. 320). 
4. Symbol wg SWW - 2463- 114. 
5. Autor projektu normy - mgr inż. Stefania Żak - Przedsię

biors two Przemysłu Chłodniczego w Kielcąch . 


