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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania owocéw liofilizowanych.

Postanowienia niniejszej specyfikacji technicznej wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego owocow liofilizowanych.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

PN-A-75101-18:1990 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczern mineralnych

PN-1SO 1026:2000 Produkty owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci suchej substancji
w wyniku suszenia przy obnizonym cisnieniu i zawartosci wody w wyniku destylacji azeotropowej

1.3 Okreslenie produktéow

1.3.1

owoce liofilizowane

owoce liofilizowane uzyskane z catych lub rozdrobnionych mrozonych owocéw poddanych suszeniu
sublimacyjnemu, wystepujace samodzielnie lub wchodzgce w sktad mieszanki

1.3.2

mieszanka owocéw liofilizowanych

mieszanka owocow liofilizowanych o skladzie: ananas 20 %, truskawka 20 %, jabtko 20 %, banan
20 %, wisnia 20 %

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Owoce liofilizowane powinny spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto owocow liofilizowanych powinna byé zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna
ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Owoce liofilizowane powinny spetnia¢ wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne okreslone
w tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. |Cechy Wymagania
1 |Postaé Grys o wymiarach od 7 do 10 mm (jabtko bez skoéry
liofilizowane);

grys o wymiarach od 7 do 12 mm (pomarancza bez
skory liofilizowana);

1/8 plastrow (ananas bez skory liofilizowany);
plastry owocow (banan bez skéry liofilizowany);
potéwki lub plastry owocéw o grubosci nie mniej niz
5 mm (truskawka liofilizowana);

cate owoce (wisnia liofilizowana);

dopuszcza sie zlepienia rozpadajgce sie przy
nacisku oraz niewielkg ilos¢ czesci owocow
potamanych, zdeformowanych i proszku na dnie
opakowania
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Tablica 1 (cigg dalszy)

> |k . Wiasciwa dla owocéw poddanych procesowi
onsystencja o : . e .
liofilizacji, przy nacisku nie zlepiajgca sie
3 |Barwa Charakter'yg,tyc'zna“dla uzytych owocéw poddanych
procesowi liofilizacji
Charakterystyczny dla uzytych owocéw poddanych
4 | Smak i zapach procesowi liofilizacj; bez posmakow
i zapachéw obcych
5 | Wilgotnosé, % (m/m), nie wiecej niz 8,0
Zawartosc zanieczyszczen
. AR 0,05
mineralnych, % (m/m), nie wiecej niz
7 | Stan opakowan jednostkowych Wg 5.1

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Owoce liofilizowane powinny spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne zgodnie z obowigzujgcym
prawem.

2.4 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci owocow liofilizowanych przechowywanych w warunkach okreslonych
w 5.3 powinien wynosi¢ minimum 27 miesiecy.

3 Wielko$é prébki

Minimalng wielko$¢ prébki do przeprowadzenia badan laboratoryjnych okresla tablica 2.
Tablica 2

Badania organoleptyczne | Badania fizykochemiczne
Liczba opakowar jednostkowych
3 | 3

4 Metody badan

4.1 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie metodg opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami 2.2.

4.2 Oznaczanie wilgotnosci
Wg PN-ISO 1026:2000.

4.3 Oznaczanie zanieczyszczen mineralnych

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-75101-18:1990%.

4.4 Sprawdzanie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodnos¢ z wymaganiami 5.1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe stanowi torebka strunowa typu doypack z laminatu wielowarstwowego,
w kolorze ciemnym lub nie (w zaleznosci od zastosowania), z zamknieciem strunowym (trwatos¢

! Norma wycofana
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struny powinna pozwalaé na wielokrotne otwieranie i zamykanie), zamkniete zgrzewem, posiadajgce
naciecie utatwiajgce otwieranie.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych
zapachow, szczelne, wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie
minimalnej trwatosci.

5.2 Znakowanie

Opakowanie jednostkowe powinno byé oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Owoce liofilizowane powinny by¢ przechowywane w szczelnie zamknietych opakowaniach,
w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania zywnosci w temperaturze od 4 °C do 25 °C
i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Owoce liofilizowane nalezy przewozié w opakowaniach transportowych. Srodki transportu powinny
by¢ przeznaczone do przewozu zywno$ci i spetnia¢c wymagania obowigzujgcego prawa.
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