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1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania śliwek zamrożonych.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego śliwek zamrożonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 
1.3 Określenie produktu
Śliwki zamrożone
Śliwki całe lub połówki, bez pestek, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogólne

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Jednolitość odmianowa
	Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii 
	PN-A-75051

PN-A-75051

	2
	Wygląd
	Owoce całe lub połówki, o zbliżonej wielkości,  niepomarszczone, nieoblodzone  bez zlepieńców trwałych; 

zlepieńce nietrwałe i nieznaczne oszronienie owoców nie stanowią wady
	

	3
	Barwa skórki i miąższu
	Typowa dla danej odmiany
	

	4
	Dojrzałość
	Owoce odpowiednio dojrzałe (w stanie dojrzałości konsumpcyjnej)
	

	5
	Zdrowotność
	Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zapleśnienia i fermentacji oraz od uszkodzeń spowodowanych przez choroby lub szkodniki
	

	6
	Zanieczyszczenia
	Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczeń mineralnych i zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego oraz fragmentów pestek*; nie dopuszcza się zanieczyszczeń obcych
	

	7
	Konsystencja

- w stanie zamrożonym

- w stanie rozmrożonym
	Twarda

Lekko osłabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
	

	8
	Smak i zapach

w stanie rozmrożonym
	Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco osłabiony, bez zapachów i posmaków obcych
	

	9
	Minimalna średnica poprzeczna, w milimetrach
	20
	


*Obecność fragmentu pestki w pojedynczej próbce czyni ją wadliwą. Liczba wadliwych próbek z obecnością fragmentów pestek nie może przekraczać dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051.
2.3 Wymagania fizykochemiczne 
Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość owoców innych odmian % (m/m), nie więcej niż
	5
	PN-A 75051

	2
	Zawartość fragmentów mniejszych niż ¼ owocu, %(m/m), nie więcej niż
	10
	

	3
	Zawartość owoców,%(m/m), nie więcej niż:
- o innym zabarwieniu skórki

- ze zmianami oksydacyjnymi
	5

5
	

	4
	Zawartość owoców, % (m/m), nie więcej niż:
- niedojrzałych

- przejrzałych
	4
7
	

	5
	Zawartość owoców całych lub połówek, sztuk na 1000g, nie więcej niż: 

- robaczywych

- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki 
	2

3
	

	6
	Zawartość owoców o średnicy mniejszej do 5mm niż minimalna średnica poprzeczna, %(m/m), nie więcej niż
	10
	

	7
	Zawartość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego,%(m/m), nie więcej niż
	0,03
	

	8
	Zawartość pestek, sztuk na 5000g owoców*
	2
	

	9
	Zawartość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie więcej niż
	0,03
	


*tolerancja dotyczy próbki pochodzącej z sumy próbek jednostkowych, pobranych przy ocenie partii

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
4 Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badań

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych 
Według norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudła tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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