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N O R M A 

MROŻONKI , 
ARTYKUŁY MROŻONE 
I PRZECHOWYWANE Jarmuż 

W CHŁODNIACH 
~ 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest jar­
muż zamrożony przeznaczony na eksport i rynek kra­
JOwy. 

1.2. Określenia 
1.2.1. jarmuż zamrożony - produkt uzyskany przez 

zamrożenie zblanszowanych , całych lub mechanicznie 
ro zdrobnionych liści jarmu żu pozbawionych nerwów 
głównych. 

1.2.2. fragmenty nerwów głównych - odcinki ner­
wów o grubości powyżej 8 mm. 

1.2.3. zlepieńce trwałe - bryłki s kładające się z przy­
marzn iętych do siebie fragmentów li śc i. 

1.2.4. jarmuż pokruszony - frag menty li śc ia mniejsze 
niż I cm 2. 

1.2.5. jarmuż właściwie zblanszowany - produkt wy­
kazujący ujemny test na obecność pero ksydazy , przy 
jednczesnym zachowaniu żywej, ciemnozielonej barwy 
świadczącej o małej degradacji chlorofilu. 

1.2.6. Pozostałe określenia - wg BN-70/8 165-21. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. W zależności od postaci gotowego pro- . 
duktu rozróżnia się : 

liści e jarmużu zamrożone, 

jarmuż pokroj o ny za mrożony. 

2.2. Klasy jakości. Ustala s ię jedną kl asę jakości jar­
mużu mrożonego. 

2.3. Przykład oznaczania: 

LISClE JARM UŻU ZAMROŻONE BN-87/8f65:30 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowiec - jarmuż świeży wg BN-75/9 137-33. 
3.2. Wymagania i tolerancje - wg tablicy. 

BRANŻOWA 

. 
zamrozony 

Cecha 

Wygląd 

aj w stanie zamrożonym - w 

opakowaniach 

- lu zem w kartonach 

b) w stanie rozmrożonym 

Zawartość, % wag., nie więcej 

niż 

- fragmentów nerwów o 

gru bości 8 12 m m po-
zbawio nyc h li śc i 

, - fragmentów li ści z nerwa­

mi o grubości 8 -7- 12 mm 

- jarmużu pokruszo nego 

Barwa 

Zawartość , % wag., nie więcej 

ni ż 

- li śc i lub fra gmen tów o 

barwi e żółtej 

- li śc i lub ich fragmentów o 
barwi e o liwkowobruna tnej 
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za mrożo n a bryła lub porcja 
(o k ształcie opakowa nia) jar­

mużu po krojonego , pozba­
wionego nerwów główn ych , 

O jednolitej barwie; oszronie­
nie produktu nie stanowi wa­

dy; na spodzie bry ł y dopusz­

cza S i ę warstwę lodu o gru­

bości do 2 mm 
jarm u ż ro zdrobniony na 

mniej sze i większe fragmenty, 

bez nerwÓw glównyc h, sypk i 
lub tworzący zbrylenia; zle­

pieńce trwałe z fragm entów 

l i śc i do 10 szt u k oraz osz ro­
nienie produk t u ni e s tan ow i ą 

wady; z l ep i e'ńców złożonych 

z powyżej 10 fragmentów li ści 

- nie więcej ni ż 20% wag.; na 

warstwie d o lnej dopuszcza s i ę 

kawałki lodu o gru bości do 

2 mm 
li śc i e ca le lub ich fragmenty, 

wiotki e, ni e rozpadające S i ę 

2,5 
12 

ziel o na na powierzc hni i prze­

kroju bloku lub porcJI 
dopuszcza S i ę spo radycznie 

barwę zmi enion ą 

0,5 

2,0 
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Zdrowotność li śc ie jarmużu lub fragmenty 
zdrowe, nie porażone przez 
choroby I nie uszkodzone 
przez szkodniki ; obecność 

szkodn ików niedopuszsza lna 

Smak I zapach typowy dla produktu; nie do-- puszcza Się obcego smaku 
I za pachu 

Konsystencja 
aj w stanie zamrożonym krucha 
b) w stanie rozm rożonym o osłab i onej jedrności 

Aktywność enzymatyczna jarmuż właściw ie zb lanszowa-
ny ; próba na obecność pero-
ksydazy ujemna 

Zanieczyszczenia prod ukt czysty, bez zanie-
czyszczeń organicznych I mi-
nera lnych 

Zawartość, % wag., nie więcej 
niż -
- nieszkodliwych zanieczysz-

czeJ\ organicznych pocho-
dzenia roślinnego 0,05 

- zanieczyszczeń mineral-
nych 0,04 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Opakowanie, pakowanie, znakowanie wg 
BN-79/8165-13. 

4.2. Przechowywanie 
42.1. Przechowywanie w chłodniach - wg PN-83/ 

A-07005. 

4.2.2. Przechowywanie w obrocie handlowym - w od­
powiedni o niskiej temperaturze minusowej zapewn iaj ą­

cej zachowanie właściwej jakości produktu aż do chwili 
końcowej sprzedaży. 

Zalecana temperatura przechowywania - .- 18°C, 
4.3. Transport. Jarmuż zamrożony na l eży przewozić 

. środkami transportu przystosowan ymi do przewozu 
mrożonej żywności, zabezpi eczającymi utrzymanie nis­
kich temperatur. 
Ładownia środka transportu powinna odpowiadać 

wymaganiom sanita rnym określonym w Zarządzeniu 

Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej l). 

5. BADANIA 

5.1. Rodzaje badań 
a) sprawdzenie opakowania znakowania, 
b) sprawdzenie wyglądu, 
c) sprawdzenie barwy, 
d) sprawdzenie zdrowotności, 
e) sprawdzenie smaku i zapachu, 
f) sprawdzenie konsystencji, 
g) sprawdzenie skuteczności blanszówania , 
h) oznaczenIe zawartości zanieczyszczeń orgamcz­

nych, 
i) oznaczenie zawartości zanieczyszczeń mi ne ral-

nych. 
5.2. Pobieranie próbek - wg PN-8 II A-75051. 
5.3. Wykonanie badań - wg PN-8 II A-75051. 
5.4. Ocena partii. Partię zamrożonego jarmużu nale­

ży uznać za zgodną z wymaganiami normy, jeżeli ba­
dania wg 5.3 dadzą wynik i zgodne z wymaganiami wg 
rozdz. 3 i 4. 

I Pa trz Informacje dodatkowe p. 2. 
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INFORMACJE DODATKOWE 

l. Insty tucja opracowująca normę - Ce ntralne Labora torium 
Chłodnictwa , Łódź. 

2. Normy i dokument y związane 
PN-83/ A-07005 Towary żywności owe. Warunki kli matyczn e i okre­

sy przechowywania w c hłodniach 

PN-8 1/A-7505j' Mrożone owoce i wa rzywa . Pobieranie próbek i me­
tod y badań 

BN-79/8 165- 13 Mrożo n e owoce i warzywa. Pakowanie i znakowa-
• 

!lle 

BN-70/8 I 65-2 I Mrożone owoce i warzywa. Podsta wowe okreś l e ni a 

i podział 

BN-75/9 137-33 Warzywa świeże. Jarmuż 

Zarządzen i e Minist ra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 17 wrześ­

ni a 197 1 r. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320) 

4. Symboł wg SWW - 2464-529. 
5. Autor projektu normy - in ż. Krystyna Lj!sota - ZPOW 

BORTEX, Leżaj s k. 


