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N O R M A BRANŻOWA BN-79 
MROŻONKI , 

Kapusta 8165-22 
ARTYKUŁY MROŻONE brukselska 
I PRZECHOWYWANIE zamrozona Zamiast 

W CHŁODNIACH 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ka­
pusta brukselska zblanszowana, zamrożona w postaci 
główek obranych z zewnętrznych li ści, kalibrowanych 
lub nie, przeznaczona na eksport, rynek krajowy oraz 
do przetwórstwa. 

1.2. Określenia 
1.2.1. Główki kapusty brukselskiej ścisłe - główki 

twarde o zwa rtym układzie li ści. 

1.2.2. Główki kapusty brukselskiej mniej ścisłe -
główk i o mało zwartym układzie li śc i. 

1.2.3. Główki kapusty brukselskiej niecałkowicie zam­
knięte - główki o odstających liściach zewnętrznych . 

1.2.4. Główki kapusty brukselskiej uszkodzone mecha­
nicznie - główk i częściowo zgniecione, z ubytkami 
miąższu przy c i ęci u nożem. 

1.2.5. Główki kapusty brukselskiej bez zewnętrznych 
liści zielonych - główki zupełni e bez liści zielonych 
z osłon i ętymi wewnętrznym i liścia mi o barwie zielonka­
wokremowej. 

1.2.6. Główki kapusty brukselskiej prawidłowo przy­
cięte - główki, w których długość głąba przyciętego 
prostopadle do osi pionowej zabezpiecza li śc ie zewnę-
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trzne przed odpadaniem , przy czym usu nięta została 

zd rewniała tkanka łodyg i . 

1.2.7. Pozostałe określenia - wg BN-70/8 l65-21. 

2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. W za leżnośc i od pos taci gotowego pro-
duktu rozróżnia s i ę: 

- kapustę brukselską zamrożoną nie kalibrowaną , 

- kapustę brukse l ską zamrożoną kalibrowa ną . 

2.2. Standardy. W zależności od jakości ustala s ię 

standardy: A, B, P (do prze twórstwa). 
2.3. Przykład oznaczenia kapusty brukselskiej zamro­

żonej , niekalibrowanej , standardu A: 
KAPUSTA BRUKSELSKA ZAMROŻONA NI E KALIBR OWANA 

BN-79/8 165-22 

3. WYMAGANIA I TOLERANCJE 

3.1. Surowiec - wg BN-73/9137-14. 
3.2. Tolerancja % wag. masy deklarowanej netto -

wg BN-69/8165-l3 i Zarządzenia nr 53 Naczelnego 
Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Chłodniczego . 

3.3. Wymagania i tolerancje 
3.3.1. Kapusta brukselska mrożona niekalibrowana -

wg tabl. l. 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Przemysłu Chłodniczego 
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Chłodniczego dnia 25 września 1979 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 czerwca 1980 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 21 / 1979 r. poz. 95) 
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Tablica l 

C echa W ymaga nia 
Tolera ncje , % wag. , me wIęcej n i ż 

A I B I C 

Wygląd główki kapusty brukselskiej obrane z zewnętrz- - główek mmej ścisłych I ni e całkowi c ie zamknięt ych 

nych li śc i och ro nn yc h i uszko d zo nych , sypkie, S I 10 I me okreś la SIę 

nieo blod zo ne. wo lne o d z l e pi eń ców t rwa łych , - główek uszkod zon ych mech a nicznie 

całe, nieuszkod zone mechan iczn ie, ścisłe, pra- 5 I 10 I me okreś l a SIę 

widłowo przycię te , oszron ienie ni e sta nowi wa- - z l e pie ń ców trwałych 

dy I I 5 I me okreś l a S Ię 

- główek nieprawidłowo p rzyciętych 

2 I 4 I nIe okreś la SIę 

- wolnych liśc i 

0,5 l 2 I me okreś la SIę 

Ba rwa: , gł ówk i o ba rwie zielo nej do o liwkowej, pra k- - główe k o barwie ~iel onkawo kremowej części owo bez ze-

- na po wie rzchni tycznie jedno lite w całej pa rtii , brukselka o wnęt rznych l i ś ci 

główki barwie zielo nka wo kre mo wej w y, po wierzchn i 20 I 25 I me okreś la SIę 

główk i od stro ny g ł ą ba me sta nowi wady - główek o barwie kremowej 

2 1 25 I me określa SIę 

- główe k z zaciemnio nymi gł ąbjm i 
2 I 5 nIe okreś la S I ę 

- na przekroju 
zielo nka wo k remowa 

gł ówk i 
-

Zdrowotność główki zd ro we; nie dopuszcza s i ę główek po ra- - główek uszkod zonyc h przez szkod n iki 

żonych przez c horoby I uszkod zonych przez sztuk/SOO g me wI ęcej ni ż 

szko dni k i I I 2 I 2 

- główek ze śladam i porażen ia chorobo wego 

I 
sztuk/SOO g nIe w I ęcej ni ż 

2 5 I 5 

Sma k I zapach 
typo wy dla p rod uktu; nie dop uszcza się obcego 

zapac hu 
-

sma ku I 

Ko nsystencja 

- w sta nie za mro- tward a 

żonym 
-

- w stanie roz- os łab i o n a na skute k b la nszowania 

mrożonym 

Aktywność e nzy-
próba na obecn ość peroksydazy uj e mna -

ma tyczna 

Za nieczyszczenia główki ka pusty brukselski ej czys te, bez zan ie- - inne zan ieczyszczenia 

0,05 I 0, 1 
organlcje pochodzenia roś l inn ego 

czyszcze ń o rga nicznyc h I minera lnyc h 

3.3.2. Kapusta brukselska mrożona kalibrowana . Wy­
magania i tolerancje dotyczące wyg l ądu , ba rwy, zdro­
wotnośc i , smaku i zapachu , konsys tencji , a ktywnośc i 

enzymatycznej o ra z za nieczyszcze ll po winn y być zgodne 
z wymaganiami i to le rancja mi dla standardu A poda­
nym i w 3.2 .1 , pozos tałe wym agania wg ta bl. 2. 

Tablica 2 

Cec ha Wymaga nia 
Tole ra ncje , % wag., 

nIe wI ęcej ni ż 

Wie l kość głów ki ka li b ro wa- glówe k sąs i edn ic h 

ne wg wie l kośc i : gru p wi e lk ośc i 

do 16 m m 10 
16 22 mm w ty m gł ówe k o średnicy 

22 32 m 111 12 16 mm 
powyżej 32 mm w dr ugiej g rup Ie wie l kości owej 

5 

\ 
0 , 1 

. . 
mine ra lne - zal1leczyszczen la 

I 0,03 1 0,03 0 ,03 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
l TRANSPORT 

4.1. Pakowan ie i znakowanie - wg B N-69/8 165-1 3. 
4.2. Przechowywanie . Warunk i klima tyczne i okresy 

przecho wywania w chłodniac h - wg PN-76/ A-07005. 
Warunk i higien iczno-sanita rne pom ies zczeń chłodn i ­

czych - wg PN-64/ A-07008 oraz Zarządzen i a Nacze l­
nego Dyrek tora Zjednoczenia Przemysłu Chłod nicze­

go nr 27 . 

4 .3 . Transport. Kapu s tę br u kse l ską zamrożoną na le­
ży przewozić środk a mi tra nspo rto wym i przystosowany­
mi do przewozu mrożo n ej żywności . zabezpieczającym i 

utrzy ma nie niski ch tempera tur. Ładownia ś rodka trans­
po rto wego powinna odpowiada ć wy maganio m sani ta r­
nym okreś lon ym Zarządze ni em Min istra Zdrowia 
i Opieki Społecznej. 
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5. BADANIA 

5.1. Rodzaje badań 
a) sprawdzenie wyglądu , 

b) sprawdzenie barwy, 
c) sprawdzenie zdrowotności, 
d) sprawdzenie smaku i zapachu, 
e) sprawdzenie konsystencji, 

f) sprawdzenie aktywności enzymatycznej, 
g) sprawdzenie 

. . 
zanIeczyszczenia, 

h) sprawdzenie masy netto opakowania jednostko-
wego, 

wielkości 

próbek 
(dla kalibrowanej). 
wykonanie badań - wg 

i) sprawdzenie 
5.2. Pobieranie 

PN-73/ A-75051. 
5.3. Ocena partii wg PN-73/ A-75051. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instrukcja opracowująca normę - Zjednoczenie Przem ys łu 

Chłodniczego. 

. 2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/816S-22 
a) zaktualizowano wymagania jakościowe dotyczące kapusty 

brukselskiej , dostosowując je do po trzeb eksportu i rynku krajowego. 
b) wprowa.dzono wymagania jakościowe 'dla standa rdu B i P. 
3. Normy i dokumenty związane 

PN-76/ A-0700S Towary żywnościowe. Warunki klimatyczne i ok resy 
przechowywa nia w chłodniach 

PN-64/ A-07008 Warunki higieniczno-sanitarne w chłodniach 
PN-73/ A-7S0S1 Mrożone owoce i warzywa. Badanie jakości 
BN-69/8 165-13 Mrożone owoce i warzywa . Pakowanie i znakowa nie 
BN-70/8 16S-21 Mrożone owoce i warzywa. Podstawowe określeni a 

i podzial 

BN-73/9 137-14 Warzywa ś wieże . Kapusta brukselska 
Zarządze nie nr 53 Naczelnego Dyre kto ra Zjednoczenia Przem ysłu 

Chłodniczego z dnia 4 li stopada ł976 r. w sprawie zmiany norm y 
BN-69/8 165-13 

Zarządzeni e nr 27 Naczelnego Dyrekto ra Zjednoczenia Przemysłu 

Chłodniczego z dnia ł 5 sierpnia ł977 r. w sprawie instrukcji 
higieniczno-sanitarnej w chłodniach 

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 17 wrześ nia 
1971 r. (M on. Po l. nr 50, poz. 320) 

4. Symbol wg SWW - 2464-5 15. 
5. Autorzy projektu normy - mgr in ż . Małgo rzata Wiśniewska -

Zjednoczenie Przemys łu Chłodniczego . Warsza wa. dr inż. Janina 
Jęd rzeje ws ka. Centra lne Laboratorium C hłodnictwa . Łódź . 


