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NORMA BRANZOWA

BN-87

MROZONKI,
ARTYKULY MROZONE
. | PRZECHOWYWANE
W CHLODNIACH

Cebula krojona zamrozona

8165-31

Grupa katalogowa 1257

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest cebu-
la krojona zamrozona, przeznaczona na eksport i kraj.

1.2. Okreslenia

1.2.1. cebula krojona zamrozona — produkt otrzyma-
ny przez zamrozenie $wiezej, zdrowej, oczyszczonej
z zewngetrznych tusek okrywajacych cebuli pokrojone;j
w plastry lub w kostki.

1.2.2. cebula — plastry — produkt powstaly przez
pokrojenie podtuzne, poprzeczne lub skosne cebuli.

1.2.3. cebula — kostki — produkt powstaly przez po-
krojenie cebuli w kostk¢ o wymiarach okoto I1X1X1 cm.

1.2.4. czesci plastréw — plastry rozsypane czg$ciowo
lub catkowicie na migsiste tuski.

1.2.5. plastry pokruszone — drobne kawatki migsis-
tych tusek cebuli o dlugosci do 1 cm.
1.2.6. zlepience trwate w cebuli — plastry — przy-

marznigte do siebie, nie rozpadajace si¢ pod naciskiem

palca, plastry 1 ich czeéci, w ilosci 4 + 6 sztuk.
1.2.7. zlepience trwale w cebuli — kostki — przy-

marzni¢te do siebie kawatki cebuli, nie rozpadajgce si¢

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od postaci gotowego pro-
duktu rozrozma sig:

— cebule zamrozona — plastry,

— cebule¢ zamrozong — kostki.

2.2. Standardy. W zaleznosci od jakosci rozrdéznia
si¢ standardy cebuii:

— cebula zamrozona — plastry: standard A, B,
P;

— cebula zamrozona — kostki: standard A, P.

—

2.3. Przyklad oznaczenia cebuli zamrozone)
plastry, standard A:
CEBULA ZAMROZONA — PLASTRY A

BN-87/8165-31

3. WYMAGANIA

3.1. Surowiec — wg PN-72/R-75357.
3.2. Wymagania i tolerancje

pod naciskiem palca, tworzace brytki o srednicy do 3 cm. 3.2.1. Cebula zamrozona —  plastry — wg
1.2.8. Pozostate okreslenia — wg BN-70/8165-21. tabl. 1.
Tablica 1
v e G . | iecel 17
Cisaiea Wtnagaia Tolerancje, % wag., nie wigce] niz
standard A standard B standard P
1 2 3 4 5
Wyglad plastry 1 ich cz¢sci, bez pigtki korze- plastry pokruszone
niowej, o grubosci 2 +~4 mm, sypkie, I5 | 25 | nie okredla sig
nie oblodzone, bez zlepiencoOw trwa- zlepience trwale
tych 10 ) 20 | nie okresla sig
plastry i czes$ci plastrow o grubosci do 5 mm
5 | 10 | nie okresla sig
plastry i czgséci plastrow z pozostatoscig pigtki
3 ! 6 ] 25
Barwa biatlokremowa do kremowozielonej: plastry i czgéci plastréw sktadajace si¢ z zielonych migsistych

kawalki cebuli z zielonymi zytkami tusek
nie stanowia wady 3 | 20 I nie okresla sig
plastry 1 czgéci plastrow z z6itym stozkiem wzrostu
3 | 10 | nie okresla sig
plastry 1 czesci plastrow z fioletowymi przebarwieniami
1 ) 3 y 10

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Chtodnictwa
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa dnia 6 stycznia 1987 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 31 lipca 1987 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 8/1987, poz. 22)
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2 BN-87/8165-31
cd. tabl. 1
Cecha Wyvaisita Tolerancje, % wag., nie wigcej niz
standard A standard B standard P
1 2 3 4 5
Zdrowotnos¢ plastry 1 ich czg¢$ci zdrowe, bez pozo-

stato$ci substancji chemicznych uzy-
wanych do ochrony roslin oraz oznak
zaple$nienia i gnicia

Smak 1 zapach po rozmrozeniu

typowy, bez obcego smaku i1 zapachu

Konsystencja
a) w stanie zamrozonym
b) w stanie rozmrozonym

krucha
ostabiona

Zanieczyszczenia

cebula czysta, bez zanieczyszczen
organicznych 1 mineralnych

0,05

plastry 1 czgsci plastrow z pozostatoscig suchej tuski
3 sztuk/kg
inne zanieczyszczenia organiczne pochodzenia roslinnego

| 5 sztuk/kg | 3%

| 0,07 l 0,1
zanieczyszczenia mineralne
0,03

3.2.2. Cebula zamrozona — kostki — wg tabl. 2.

Tablica 2
Cecha Winagania Tolerancje, % wag., nie wigcej niz
. standard A standard P
1 2 3 4
Wyglad kawatki cebuli powstate po rozpadnigciu sig¢ kawatki cebuli mniejsze niz '/3 powierzchni
migsistych tusek, sypkie, nieoblodzone, wolne kwadratowe;j
od zlepiencéw trwalych 35 | nie okresla sig
kawatki cebuli wigksze niz 1 cm?, ale mniej-
sze niz 3 cm?
10 | nie okresla sig
kawatki cebuli wigksze niz 3 cm?
1 | nie okresla si¢
zlepience trwatle
3 | nie okresla si¢
kawatki cebuli pochodzace z pokrojenia
pozostatosci pigtki
2 I 10
Barwa biatokremowa do kremowozielonej; kawatki ce- kawalki cebuli o barwie zielonej 1 zdbtte)
buli z zielonymi zylkami nie stanowig wady 3 | nie okresla sig
kawalki cebuli z fioletowymi przebarwieniami
1 I 10
Zdrowotnosé kawatki cebuli zdrowe, bez pozostato$ci sub-

stancji chemicznych uzywanych do ochrony
ro$lin oraz bez oznaK zaple$nienia i gnicia

Smak 1 zapach po rozmrozeniu

typowy, bez obcego smaku i zapachu

Konsystencja
a) w stanie zamrozonym
b) w stanie rozmrozonym

krucha
ostabiona

Zanieczyszczenia

kawatki cebuli czyste, bez zanieczyszczen orga-
nicznych i mineralnych

kawatki cebuli z pozostatoicig suchej tuski
5 sztuk/kg | 3%
inne zanieczyszczenia organiczne pochodze-
nia roslinnego
0,05 | 0,1
zanieczyszczenia mineralne
0,03
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT
4.1. Opakowanie, pakowanie, znakowanie — wg
BN-79/8165-13.

4.2. Przechowywanie w chlodniach — wg PN-83/
A-07005.

4.3. Przechowywanie w obrocie handlowym — w od-
powiednio niskiej temperaturze minusowej zapewniajga-
cej zachowanie wilasciwej jakosci produktu az do chwili
koncowej sprzedazy.

Zalecana temperatura przechowywania — -18°C.

4.4. Transport. Cebul¢ zamrozong nalezy przewozi¢
srodkami transportu przystosowanymi do przewozu
mrozonej zywnosci, zapewniajagcymi utrzymanie niskich
temperatur.

f.adownia S$rodka transportu powinna odpowiadac
wymaganiom sanitarnym okreslonym Zarzadzeniem
Ministra Zdrowia 1 Opieki Spotecznej’.

') Patrz Informacje dodatkowe p. 2.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan

a) sprawdzenie opakowania 1 znakowania,

b) sprawdzenie wygladu,

¢) sprawdzenie barwy,

d) sprawdzenie zdrowotnoSci,

e) sprawdzenie smaku 1 zapachu,

f) sprawdzenie konsystencji,

g) oznaczenie zawartosci zanieczyszczen organicz-
nych,

h) oznaczenie zawarto$ci zanieczyszczen
nych.

mineral-

5.2. Pobieranie probek — wg PN-81/A-75051.

5.3. Wykonanie badan — wg PN-81/A-75051.

5.4. Ocena probki. Badang prébke cebuli zamrozone;
nalezy uznaé¢ za zgodng z wymaganiami normy, jezeli
badania przeprowadzone wg 5.3 dadza wyniki zgodne

z wynikami wg rozdz. 3 1 4.
5.5. Ocena partii — wg PN-81/A-75051.

KONTIEC

INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca morm¢ — Centralne Laboratorium

Chiodnictwa, L6dz. )

2. Normy i dokumenty zwigzane

PN-83/A-07005 Towary zywnoséciowe. Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chlodniach

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

PN-72/R-75357 Warzywa swieze. Cebula

BN-79/8165-13 Mrozone owoce i warzywa. Pakowanie i znakowanie
BN-70/8165-21 Mrozone owoce 1 warzywa. Podstawowe okreslenia
1 podziat
Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 17 wrzesnia
1971 r. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320)
3. Symbol wg SWW — 2464-529.
4. Autorzy projektu normy — inz. Anna Kulikowska, mgr inz.
Maria Raszeja — ZPOW HORTEX, Sroda Wikp.



