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NORMA BRANŻOWA 

SUROWCE . 
IMPORTOWANE Surowce dla przemysłu cukierniczego 

, DLA PRZEM YSLU Skórka SPOŻYWCZEGO pomaranczowa 
W solance 

1. WSM 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem~rmy jest 
skórka pomarańczowa w sol~nce, stosowana po odso
leniu w przemyśle cukie~iczym. 

1.2. Określe~ 

1.2.1. Skórka pomarańczowa - produkt otrzymany 
przez obranie świeżych słodkich dojrzałych kon
sumpcy jnie owoców pomarańczy (Cit1llS sin ens i s (L.) 

. Osbeck). 

1. 2 .2. Skórka pomarańczowa w solance - skórka 
pomarańczowa świeża zalana roztworem soli kuchen
nej (NaCl). 

1 . 2.3. Skórka pomarańczowa z solanki _ skórka 
pomarańczowa zasolona, odcedzona z zalewy. 

1.2.4. Skórka pomarańczowa odsolona skórka 
pomarańczowa z solanki po usunięciu z niej soli 
przez przepłukanie i .wymoczenie. 

2. WYMAGANIA 
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cd . tablicy 

Sk6rka pomarańc zowa 1) 

Lp. 
Wyszczeg61-
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Zawartość za- dopuszcza się spo- ni edo-
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-11 Skórka pomarańc zowa poddana działaniu 
substanc ji grzybobó j c zych ni e może by ć s to so-
wana w przemy ś le cuki erniczym. 

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANI E I TRANSPORT 

3.1. Qpakowani e stanowią beczki z drewna twar
dego, wewnątrz parafinowane , nie przepuszczające 

zalewy , stanowiące równocześnie opakowanie wysył- ) 
kowe, o pojemności maksymal ne j 300 kg. 

Opakowania powinny mieć co najmniej następują-
ce oznaczenia: 

a ) kraj i nazwę firmy eksportującej, 
b) adres importera, 
c) wagę netto i brutto , 
d ) rok zakonserwowania. 

3 . 2 . Przechowywanie. Skórkę pomarańczową w so
l ance należy przechowywać w beczkach w miejscuv~ 
dzielonym, w sposób zabezpieczający towar przed 
wchłanianiem obcych zapachów, z zabezpieczeniem 
przed działaniem promieni słonecznych . Temperatu
ra przechowywania nie wyższa niż +200 C i nie,niż
sza niż _1 00 C. Okres p r zechowywania nie dłuższy 
ni ż 8 miesię cy, licząc od daty produkcji. 

3.3 . Transport . Skórkę pomarańczową należy prze
wozić środkami ~ransportowymi czystymi, suchymi , 
bez obcych zapachów, szkodników i ich po zostałoś
ci. Towar w 'czasie transportu należy zabezpieczyć , 
przed ujemnymi wpływami atmosferycznymi . 

4. BADANIA 

4.1. Pr ogram badań 

~4~.~1~.~1~.~B~a~d~a~n~i~a~ __ ~p~e~ł~n~e obejmują spr awdzani e 
wszystki ch wymagań wymienionych _w r ozdz. 2 . Bada-
nia pełne powi nien wykonywać dostawca towar u oraz 
odb i orca t owaru . 

4 . 1 . 2 . Badania niepełne obejmują: 

a ) sprawdzanie barwy, 
b ) spr awdzanie wyglądu, 
c) sprawdzanie smaku i zapachu , 
d) sprawdzani e Konsyst enc ji, 
e) oznaczanie zawartości suchej 
f) wykrywanie obecności - p leśni, , 

ich pozo stałości. 

masy, 
szkodników i 

Badania niepełne należy wykonywać co najmnie j ' 
r az na miesiąc w czasie magazynowani a oraz w mo
mencie pobierania skórki - pomarańczowej doprodukcj i . 

4 . 2 . Par tia . Partię sk6r ki pomarańc zowej st a
nowi określona ilość skór ki pomarańczowej dos t ar
czona jedną przesyłką " jednym środkiem transportu, 
przez jednego dostawcę. 

4 . 3. Pobi erani e próbek 

4 . 3.1 . Wybór opakowań wysyłkowych. W za leżnoś
ci od wielkośc i partii należy pobrać losowo meto
dą wyrywkową liczbę opakowań vrysyłkowych wg niżej 

podane j t ab l icy. 

Liczba opako- ponad 
wań wysyłko- do 

26 .... 50 51 
5+15 16:-25 100 

wych w partii 4 , .;.100 

Liczba opako-
wań wysyłko- 2 ,4 6 8 10 12 
wych do po-
brania próbek 

4.3 . 2 . Przygotowanie próbki ogÓlnej. Z każdego 
opakowani a wybranego wg 4 . 3 . 1 pobrać co najmniej 
z 3 różnych warstw próbkę jednostkową o łąc znej 

mas ie nie mnie j niż 500 g. Pobrane próbki stano
wią próbkę ogólną . 

4.3.3. Przygotowanie próbki średniej. Próbkę 

ogólną wymieszać w naczyniu szkl anym i pobrać z 
nie j próbkę średnią o ma s ie 1000 g. 

4 . 3 . 4. PrZygotowanie skórki pomarańczowej do 
badań chemicznych. Próbkę średnią otrzymaną wg 
4 . 3 . 2 i 4.3 .3 nale ży odcedzić z zalewy i r ozdrob
nić . 

4.3 . 5 . Przechowywanie pr óbek . Próbki nale ży 

przechowywać w słoiku s zkl anym żamkniętym; w tem-
o 

peraturze do +200 C, l ecz nie ni ż sz ej ni ż - 10 C, 
chroniąc przed b ezpośrednim działani em promieni 
słonec znych. 

Badania jakośc i wykonać nie późnie j ni ż w cią
gu 3 dni po pobrani u próbki. 

4 .4.Qpis badań 

4 . 4 . 1 . Sprawdzani e' barwy , wyglądu , smaku, zapa
chu i konsyst enc ji wykonać organoleptycznie w od
ni esieniu do zawartośc i otwar t ych beczek i pobra
nej pr óbki. 

4 .4 . 2. Oznaczanie zawartośc i soli - wg Mohra . 
Około 5 g próbki odważyć z dokładno śc ią do O,axn g 
i prz enieść ilościowo do kolby pomiarowej pojem
nośc i 250 ml. Ko lbę dopełnić do 3/4 gorąc ą wodą 

(800 C) i dobrze wstrz ąsnąć . Następnie kolb ę ozię
bić do temperatury +200 C, uzupełnić wodą de styl o
waną do kreski i wymieszać dokładnie zawartość . Do 

kolby stożkowej po jemności 100 ml przenieść p:ipetą 
25 ml roztworu (upr zednio przesączonego przez su
chy karbowany sączek) i miareczkować O, 1N ro ztwo
rem azotanu srebra (AgN03 ) wobec 0,5 ml 5- pr ocen
t owego r oztworu chromianu potasowego do uzyskani a 
pomarańc zowego zabarwieni a . Przed miareczkowaniem 
należy sprawdzić odczyn IV obecności fenol oftaleiny. 
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Zawartość soli (X) obliczyć w procentach wg 
wzoru 

0,00585 a' 250 ' 100 
X:::----------

b 25 

w którym: 
a - objętość 0,1l,\ roztworu azotanu srebra uży

tego do oznaczania, mI, 
b - odważka próbki, g. 

4.4.3. Oznaczanie zawartości suchej masy wyko
nać 'metodą suszarkową. Do wytarowanego naczyńka 

wagowego odważyć około 5 g rozdrobnionej próbki 
(skórki pomarańczowej odcedzonej lub skórki po
marańczowej odsolonej) z dokładnośc~ do 0,001 g. 
Naczyńko wraz z próbką wstawić do suszarki o tem
peraturze około 1050 C i suszyć do stałej masy. 

Zawartość suchej masy (Xi) obliczyć w procen
tach wg wzoru 

X 
::: 100 _ (a-b) ,100 

l a - c 
VI którym: 

a - masa naczynka z badaną próbką przed susze
niem, g, 

b - masa naczynka z badaną próbką po suszeniu, 
g, 

c - masa naczynka pustego, g. 

4.4.4. Oznaczanie zawartości olejków eterycznych 
wykonać przez destylację z m-ksylenem w aparacie 
Derynga. 

Odważoną na wadze laboratoryjnej, z dokładnoś
cią do 0,001 g, próbkę 20 g skórki pomarańczowej 

przenieść ilościowo do kolby kulistej pojemnosc l. 
1 l i z'alać 400 mI wody . Najpierw wlać połowę wo
dy, a po wymieszaniu zawartości kolby spłukać su
rowiec ze ścianek pozostałą jej częścią. Następnie 
odmierzyć pipetą do kolby 0,3 m17n-ksylenu z do
kładnością d.o 0,01 mI, po czym kolbę połączyć z 
aparatem Derynga, napełnić odbieralnik wodą,dopro
wadzić wodę do chłodnicy i ogrzewać w ciągu 3 h., 
licząc od chwili rozpoczęcia wrzenia zawartości 

kolby. Po zakończeniu destylacji ochłodzić powoli 
aparat do temperatury pokojowej i po upływie 30 
min odczytać na skalibrowanym odbieralniku zawar
tość warstwy ksylenowo-olejkowej. 

Odczyt warstwy ksylenowo-olejkowej należy 

zmniejszyć o 0,27 mI, uwzględniając doświadczalnie 
stwierdzoną średnią . stratę m-ksylenu w czasie 
3-godzinnej destylacji. 

Zawartość olejku eterycznego (X2.l w badanej 
skórce pomarańczowej obliczyć w procentach obję

tościowych wg wzoru 

w którym: 

X = 
2 

a ' 10000 
b . (100 - w) 

a - objętość olejków odczytana z uwzględnienmm 
poprawki, mI, 

b - masa próbki skórki pomarańczowej, g, 
w - zawartość wody w badanej skórce ,pomarańczo

wej oznaczona wg 4.4.3. 
Za wynik należy przyjąć średnią arytmetyczną 

wyników co najmniej dwu równoległych oznaczań nie 
różniących się między sobą więcej niż o 0 , 1 mI. 

4.4.5. Oznaczanie zawartości popiołu nieroz-' 
puszczalnego w 10-procentowym roztworze bvasu 001-
nego wykonać przez spalenie odważonej próbki i ~ 
lanie otrzymanego popiołu 10-procentowym nDztworem 
kwasu solnego. W tym celu do wyprażonego do sta
łej masy, ostudzonego i zważonego z dokładnością 

do 0,0005 g tygla porcelanowego odważyć z tą samą 
dokładnością około 5 g uprz ednio zmielonej skórki 
pomarańczowej (odcedzonej lub odsolonej) i spalić 

ostrożnie nad palnikiem. Następnie prażyć zawar
tość tygla w temperaturz e około 5500 C tak długo , 
a ż popiół uzyska ba~vę białawą lub j asnoszarą,bez 

widocznych czarnych cząstek. Po ostudzeniu do tyg
la wlać 10 mI 10-procentowego gorącego roztworu 
kwasu solnego i ogrzewać t ygiel w ciągu 15 min na 
wrzącej łaźni wodnej. Po ostudzeniu przenieść za
wartość t ygla ilościowo (przemywając tygie l kil
kakrotnie gorącą wodą) na sączek bezpopiołowy.Osad 
na sączku ,przemyć gorącą wodą aż do całkowitego 

zaniku reakcji przesączu na jon chlorowy. 
Przemyty osad wraz z sączkiem przenieść do ' ty

gla, ?~suszyć, spalić i wyprażyć w piecu muflowym 
w temperaturze 600oC. Tygiel ostudzić w eksykato
rze i zważyć z dokładnością do 0, 0001 g . 

Zawartość popiołu nierozpuszc zalnego w 10-pro
centowym roztworze kwasu solnego (X3 ) w przeli~ 
niu na suchą masę próbki obliczyć w p~ocentach wg 
wzoru 

X = ( n - t ) , 10000 
3 (c-t).s 

w kt órym: 
n - masa tygla z popiołem nierozpuszczalnym w 

10-procentowym roztworze kwasu solnego, 
c - masa tygla z próbką użytą do wykonania o

znaczania , 
t - masa tygla pustego, 
s - zawartość suchej masy w próbce oznaczona 

wg 4 . 4 .3. 

4.4.6. Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń or

ganicznych wykonać przez o ględziny całe j próbki i 
zawartości otwartych beczek. 

4.4.7. Wykrywanie obeeności pleśni, szkodników 
i ich pozostałości wykonać przez ogl~dziny skórki 
pomarańczowej przez lupę o powiększeniu co naj
mniej 8-krotnym. 

4.5. Ocena partii. Partię skórki pomarańczowej 
w solance należy uznać za zgodną z wymaganiami 
normy, jeżeli odpowiada wszystkim wymaganiom wy
mienionym w rozdz. 2 i 3 • . 
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