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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 ziarna
grochu zielonego (Pisum Sativum L.) zblanszowane,
zamrozone, przeznaczone na eksport, rynek krajowy
oraz do przetworstwa.

1.2. OkreSlenia

1.2.1. ziarno uszkodzone mechanicznie — fragmenty
liscieni lub calego grochu zmiazdzonego oraz luine
skorki. Groch z nieznacznie peknietg skorkg lub pozba-
wiony skodrki, lecz o liScieniach nie rozpadajacych sig¢
nie stanowi wady.

1.2.2. ziarno zétte — ziarno zdrowe, o barwie od bia-
tej do zdbitej, nie wykazujace objawdw wysuszenia.

1.2.3. ziarno ze skazami — ziarno wykazujgce nie-
znaczng, nierazaca plamisto$¢ w postaci zwartych plam
lub cetkowan.

1.2.4. ziarno z objawami chorobowymi — ziarno
z uszkodzeniami spowodowanymi przez choroby,
szkodniki lub niekorzystne warunki atmosferyczne,
objawiajacymi si¢ w postaci kontrastowej plamistosci,
razacych cgtkowan lub odbarwien, pomarszczen, wysu-
szenia — w stopniu pogarszajacym wyglad oraz zmie-
niajgcym smak 1 zapach ziaren posiadajgcych t¢ wade.

1.2.5. ziarno wilasciwie zblanszowane — ziarno wy-
kazujace ujemny test na peroksydaze, przy jednoczes-
nym zachowaniu zywej, zielonej barwy, sw1adczqce_|
o matej degradacji chlorofilu.

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

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat

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

— groch kalibrowany, ktéry dzieli si¢ na 5 grup
wielko$ciowych:

1. najdrobniejszy do 7,5 mm,

2. bardzo drobny 7,6 +8,2 mm,

3. drobny 8,3+9,2 mm,

4. $redni 9,3 +10,2 mm,

5. gruby powyzej 10,3 mm.

— groch niekalibrowany.

2.1.2. Standardy. W zaleznosci od jakosci ustala
si¢ dla grochu kalibrowanego i niekalibrowanego stan-
dardy: A, B 1 P (do przetworstwa).

2.2. Przyklad oznaczenia grochu zielonego zamrozo-
nego, kalibrowanego, standardu A:

GROCH ZIELONY KALIBROWANY ZAMROZONY — A —
drobny BN-84/8165-07

3. WYMAGANIA 1 TOLERANCIJE

3.1. Surowiec — wg PN-80/R-75763.

3.2. Tolerancja wagowa masy deklarowanej netto.
Dopuszczalna tolerancja masy netto grochu zielonego
w opakowaniu Jednostkowym powinna zawieraC sig¢
w granicach +30 g. Srednia masa netto grochu zielo-
nego w 10 opakowaniach jednostkowych nie moze by¢
nizsza od deklarowanej. W eksporcie dopuszcza si¢
nie wigcej niz 20% badanych opakowan, o masie do
1,5% nizszej od deklarowanej, przy zalozeniu ze §rednia
masa produktu w badanych opakowaniach jest zgodna
z deklarowana.

3.3. Jako$¢ grochu zielonego kalibrowanego i nieka-
librowanego, zamrozonego — wg tablicy.

Cecha

Wymagania

Standard

A . B P

Wyglad

Zawarto$¢, % wag., nie wigcej niz
— ziaren uszkodzonych mechanicznie,
— zlepiencow trwatych

ziarna grochu cale, sypkie, nieoblodzone, bez zlepiericow trwatych,
oszronienie nie stanowl wady

3 10

5 4 nie okre§la si¢

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Chtodnictwa
Ustanowiona przez- Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa dnia 17 maja 1984 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 30 czerwca 1984 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 7/1984 poz. 13)
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cd. tablicy
Wymagania
Cecha Standard
A B P
Barwa ziarna grochu o barwie zielonej, praktycznie jednolitej w partii;
dopuszcza sie ziarno o barwie zielonej, nie-
znacznie roznigcej si¢ odcieniem od barwy
dominujace]
Zawarto$¢, % wag., nie wigcej niz
— ziaren 2z6ttych, 1 5 10
— ziaren ze skazami 3 5 20
Wielkosé | ziarna kalibrowane na grupy wg 2.1.1 lub ziarna niekalibro-
niekalibrowane wane
Zawartoé¢ ziaren o wielkosci wigkszej od deklarowanej, % wag.,
nie wigcej niz 10 10
Zdrowotnoéé | . ziarna grochu zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez ~horo-
by lub szkodniki; nie dopuszcza si¢ ziaren zaparzonych i1 zaples-
niatych
Zawarto$¢ ziaren z objawami chorobowymi, % wag., nie wigcej
niz ' 0,5 1,0 i,0
Smak i zapach w stanie rozmrozonym typowy dla produktu wlasciwie zblanszowanego; nie dopuszcza si¢
) obcego smaku i zapachu
stodki, z nieznacz- stodki, z wyrainie
nie wyczuwalng wyczuwalng  ma- maczysty
maczystoscia czystoscia
Konsystencja
— W stanie zamrozonym twarda
— Ww stanie rozmrozonym mickka, soczysta dostatecznie miekka lekko twarda
Aktywno$¢ enzymatyczna préba na obecno$¢ peroksydazy ujemna -
Zawartoé¢ zwigzkéw nierozpuszczalnych w alkoholu, % wag.,
nie wiecej niz 16 19 nie okresla sig
Zanieczyszczenia ziarna czyste, bez zanieczyszczen organiczych 1 mineralnych
Zawarto$¢ nieszkodliwych cial obcych pochodzenia ro$linnego
sztuk/Kg, nie wigce) niz ) 1 3 6
Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, % wag., nie wigcej niz 0,01 0,01 0,02
4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE f) zdrowotnosci,
I TRANSPORT g) smaku 1 zapachu,
h) konsystencji,
4.1. Pakowanie i znakowanie — wg BN-79/8165-13. 1) aktywnos$ci enzymatycznej,
4.2. Przechowywanie. Warunki klimatyczne i okresy j) zawartoéci zwigzkOow nierozpuszczalnych w alko- |
przechowywania w chlodniach — wg PN-83/A-07005. holu (AIS),
Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczen chlodni- k) zanieczyszczen.
czych — wg PN-64/A-07008. Badania pelne od a) do k) nalezy wykonywa¢é na z3-
4.3. Transport. Groch zielony zamrozony nalezy danie odbiorcy.
przewozi¢ Srodkami transportowymi ‘przystosowanymi 5.1.2. Badania niepelne polegaja na wykonaniu ba-

do przewozu mrozonej zywnos$ci, zabezpieczajagcymi dan wg 5.1.1 a) do i) oraz k). Badania te nalezy wy-
utrzymanie niskich temperatur. Ladownia $rodka tran- konywa¢ dla kazdej wyprodukowanej partii grochu.

sportowego powinna odpowiada¢ wymaganiom sani- .
’ . . e . viie —. = 1 A‘ .
tarnym, okreSlonym Zarzadzeniem Ministra Zdrowia Mo DOIGTRNIS PrObEX WE SNl

i Opieki Spoteczne;. 5.3. Opis badan

5.3.1. Opis badan wymienionych w 5.1.1 a) —h) oraz
5.3.2. Oznaczanie zawartosci zwigzkow nierozpusz-

5.1. Program badan czalnych w alkoholu (AIS)

5.1.1. Badania pelne polegajg na sprawdzeniu: 5.3.2.1. Przyrzady i materiaty

a) opakowania 1 znakowania, a) Waga analityczna.

b) masy netto, b) Suszarka z regulacja temperatury 100 +2°C.

c) wygladu, c) Plytka elektryczna lub laznia wodna.

d) barwy, d) Homogenizator.

e) wielkosci grochu kalibrowanego, e) Eksykator.
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£) Lejek Biichnera

g) Bibula do s3gczenia Whatmann
rzedna.

5.3.2.2. Odczynniki

a) Alkoho! etylowy 95% lub alkohol denaturowany
(alkohol etylcwy skazony dodatkiem alkoholu mety-
- lowego w ilosci 5% obj.),

b) Alkohol etylowy Jub denaturowany,
80-procentowy.

5.3.2.3. Przygotowanie prébki

Probke jednostkowa grochu umiescié w woreczku
z folii, zawiagzac $cisle 1 zanurzy¢ w tazni wodnej o tem-
peraturze otoczenia, zabezpieczajac woreczek przed
przesuwaniem si¢. Po catkowitym rozmrozeniu wyjaé
woreczek, a nast¢pnie osuszy¢ go od zewnatrz. Odwa-
zy¢ 250 g grochu, umiesci¢ w homogenizatorze, doda¢
250 cm® wody destylowanej i homogenizowaé¢ do uzy-
skania réwnomiernie rozdrobnionej masy..

5.3.2.4. Wykonanie oznaczania

Wysuszy¢ bibute do sgczenia umieszczong w naczyn-
ku wagowym, w czasie 2 h, w temperaturze 100 +2°C,
przy zdj¢tej pokrywce. Przykry¢ naczynko i pozosta-
wi¢ do ochlodzenia w eksykatorze, a nast¢pnie doktad-
nie zwazy¢ (bibula powinna by¢ wigksza niz podstawa
lejka 1 wywinigta na obwodzie, aby mozna ja bylo
fatwo zdja¢ bez strat czastek).

Odwazy¢ 20 10,01 g zhomogenizowanego grochu
w kolbie ze szlifem, pojemnosci 250 cm?, doda¢ 120 cm?
alkoholu etylowego lub denaturowanego, wymieszacd,
a nastepnie ogrzewac 30 minut na wrzacej tazni wodnej.

Mozna rowniez probke¢ ogrzewacé na plytce elektrycz-
nej. W tym przypadku nalezy odwazy¢ 40 10,01 g
zhomogenizowanego grochu w zlewce pojemnosci
600 cm’. Doda¢ 240 c¢cm?® alkoholu, wymiesza¢ i przy-
kry¢ zlewkeg, a nastgpnie ogrzewaé¢ do wrzenia 1 utrzy-
mac je przez 30 minut.

1 lub réwno-

roztwor

Zawarto$¢ kolby lub zlewki przefiltrowaé przez bi-
bule do sgczenia wysuszong i zwaZong, umieszczong
w lejku Biichnera, dekantujac poczatkowo jak naj-
wicksza ilo§¢ plynu, jednocze$nie nie pozostawiajac
czastek stalych na powietrzu. Bezzwlocznie przemyc
czgstki stale w zlewce lub kolbie przy uzyciu niewiel-
kiej ilosci 80% alkoholu, wykonujgc ptukania do mo-
mentu az ptyn po przeptukiwaniu bg¢dzie bezbarwny.
Przeptukiwanie nalezy prowadzi¢ stosujac za kazdym
razem klarowanie 1 dekantacje.

Przenie$¢ nastgpnie czgstki stale na bibut¢ do sgcze-
nia rbwnomiernie je rozmieszczajac. Wyja¢ z lejka bi-
but¢ ze znajdujacymi si¢ na niej czastkami i suszy¢
W naczyniu, w suszarce o temperaturze 100 £2°C
przez 2 h. Naczynko przykryé, przenies¢ do eksyka-
tora 1 po.ochtodzeniu zwazyc.

5.3.2.5. Obliczanie wyniku

Zawarto$¢ zwigzkOw nierozpuszczalnych w alkoholu
(X) obliczy¢ w procentach wg wzorow:

dla prébki o masie 20 g

X = 10M (1)

dla probki o masie 40 g

X=5M (2)

w ktéorym M — masa pozostatej substancji suchej, g.

5.3.2.6. Wynik oznaczania

Za wynik przyja¢ $rednig arytmetyczng co najmnie]
2 oznaczan wykonanych réwnolegle, nie réznigcych sig
miedzy soba wiecej niz o 0,6%. Wynik podac¢ z doktad-
no$cig do jednego miejsca dziesi¢tnego.

5.4. Ocena partii — wg PN-RI/A-75051.

KONTIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Centralne Laboratorium
Chtodnictwa, 1.6dz.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8165-07

a) dostosowano wymagania jakosciowe do potrzeb eksportu przez
wprowadzenie podzialu na klasy jakosciowe A 1 B wg zawartosci
zwigzkéw nierozpuszczalnych w alkoholu (AIS),

b) wprowadzono stowne okreslenia w zakresie podziatu na grupy
wielkoéciowe,

¢) wprowadzono merytoryczne zmiany okre§len wadliwosci pro-
duktu,

d) podano metodyke oznaczania wprowadzonego parametru AlS.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-83/A-07005 Towary zywno$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chlodniach

PN-64/A-07008 Warnunki higieniczno-sanitarne w chiodniach

PN-81/A-75051 Mrozone owoce i warzywa. Pobieranie probek 1 me-
tody badan

PN-80/R-75763 Warzywa $wieze. Groch zielony

BN-79/8165-13 Mrozone owoce i warzywa. Pakowanie 1 znakowa-
nie

BN-70/8165-21 Mrozone owoce i warzywa. Podstawowe okreslenia
1 podziat

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 17 wrze$-
nia 1971 r. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320).
4. Dokumenty migdzynarodowe

CAC/VOL VIII — Ed. I Rome 1982 Codex Standards for Quick-
-Frozen Fruits and Vegetables-FAO/WHO
5. Symbol wg SWW — 2464-512.
6. Autorzy projektu normy — inz. Jacek Postolski, mgr inz. Janina

Abramik — Centralne Laboratorium Chtodnictwa, LédzZ.

7. Wydanie 2 — stan aktualny: pazdziernik 1988 — bez zmian.



