NORMA EHK OSN DDP-13
tykajici se uvadéni na trh a kontroly
obchodni jakosti

SUSENYCH HRUSEK
v mezinarodnim obchodu mezi ¢lenskymi staty EHK OSN a urc¢eného pro tyto
staty
L. DEFINICE PRODUKTU

Tato norma plati pro susené hrusky odrid péstovanych z Pyrus Communis L., které jsou
urcené k pfimé spotieb¢. Neplati pro produkty uréené k pouziti v potravinaiském pramyslu.

Susené hrusky mohou byt dodavany: 1

a) celé a neloupané,
b) celé a loupané,

C) celé s jadiincem,

d) celé bez jadfince,
e) pulené a loupané,
f) pulené a neloupané,

) krajené na platky
h) krajené na kousky.

1L USTANOVENI TYKAJICI SE JAKOSTI

Ugelem normy je stanovit pozadavky na jakost susenych hrusek ve fazi vyvozni kontroly
po uprave a zabaleni.

A. Minimalni pozadavky

1) Ve vsech ttidach, s pfihlédnutim ke zvlaStnim ustanovenim uvedenym pro
jednotlivé jakostni tfidy a k dovolenym odchylkam, musi byt susené hrusky:

- zdravé, nedovoluji se zejména produkty napadené hnilobou nebo s
poskozenim, které je ¢ini nevhodnymi ke spotiebé,

- ptipraveny z dostatecné zralych plodi,

- Cisté, v podstaté bez veSkerych viditelnych cizorodych latek,

- bez zivého hmyzu ¢i roztocl, a to bez ohledu na jejich fazi vyvoje,

- bez viditelného poSkozeni zplisobeného hmyzem, roztoci a jinymi Sktdci,

- bez plisné ¢i kvaseni,

- bez nadmérné povrchové vlhkosti,

- bez cizorodych zapachi a/nebo chuti,

1 Definice viz ptiloha.
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- bez piskovité struktury,
- nepresusené (nespalené),
- bez dutych mist.
SusSené hrusky musi byt v takovém stavu, aby:

- vydrzely pfepravu a manipulaci,
- mohly byt dorueny do mista urc¢eni v uspokojivém stavu.

i1)  Obsah vody

Obsah vody nesmi pfesahovat 22 % u suSenych hrusek bez konzervacnich latek a 25 % u
susenych hrusek oSetfenych konzerva¢nimi latkami. 2

1i1) Konzervacni latky mohou byt pouzity v souladu s predpisy dovazejici zemé. 3
B.  Jakostni tFidy

Susené hrusky se zafazuji do tff niZze uvedenych jakostnich tfid:

i) Vybérova trida

Susené hrusky zatazené do této tiidy musi byt nejvyssi jakosti. Musi byt typické pro danou
odridu a/nebo obchodni typ.

Musi byt v podstaté bez nedostatkli, s vyjimkou velmi malych povrchovych vad, které
nenarusuji celkovy vzhled produktu, jakost, skladovatelnost a Gpravu baleni.

ii) Trida I

SuSené hrusky zatrazené do této tfidy musi byt nejvyssi jakosti. Musi byt typické pro danou
odriidu a/nebo obchodni typ.

Pokud nedojde k naruseni celkového vzhledu produktu, jakosti, skladovatelnosti a Gipravy
baleni, 1ze nicméné¢ tolerovat nasledujici vady:

- mirné vady slupky u neloupanych plodd,

- mirné vady povrchu,
- mirné vady zbarveni a struktury.

—2—Obsahvodyse stanovi jednou z metod uvedenych v piiloze I:

3 Pro informaci: Codex Alimentarius stanovi iroven maximalniho limitu rezidui S02
na 2000 ppm .
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iii) Trida II

Tato tfida zahrnuje susené hrusky, které nelze zaradit do vyssich tiid, ale které splituji
minimalni pozadavky na jakost uvedené vyse.

Lze povolit néasledujici vady, pokud jsou u suSenych hrusek zachovany jejich zakladni
vlastnosti tykajici se celkové vzhledu, jakosti, skladovatelnosti a obchodni upravy:

- vady slupky u neloupanych plodii,
- povrchové vady,
- vady zbarveni a struktury.

Krajené kousky mohou byt zatfazeny pouze do jakostni tiidy II.

III. USTANOVENI O TRIDENI PODLE VELIKOSTI

-----

Velikost celych a pllenych suSenych hrusek se stanovi podle pficného priméru v nejSirsi
casti.

U vSech jakostnich tfid se vyzaduje dodrZzovani téchto minimalnich velikosti:

Neloupané Loupané
Vybérova tiida 35 mm 30 mm
Trida I 25 mm 22 mm
Trida IT 20 mm 18 mm

Rozdil v pfi€éném priméru mezi nejmensim a nejvétsim plodem ve stejném baleni nesmi
pfesahovat 20 mm.

Ttidéni podle velikosti se vyzaduje u vybérové ttidy a jakostni tfidy I, nevyzaduje se vSak
u susenych hrusek krajenych na platky nebo u susSenych hruSek krajenych na kousky.

IV. USTANOVENI O DOVOLENYCH ODCHYLKACH
Pro produkty, které neodpovidaji pozadavkiim uvedené jakostni tfidy, jsou v kazdém

baleni, nebo Sarzi u produkti dodavanych jako volné€ loZené, dovoleny odchylky jakosti a
velikosti.
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A. Dovolené odchylky jakosti

Dovolené vady 4

Dovolené odchylky
(v procentech hmotnosti vadnych ploda
u produktti dodédvanych jako volné
lozené a v procentech poc¢tu vadnych

plodt u produktti doddvanych
ve spotrebitelskych balenich)

Vybérova trida Trida I
Ttida II
Celkova odchylka 10 15 20
a) Produkty mohou v rdmci povolenych odchylek pro jednotlivé vady obsahovat
nejvyse:

otlacenych plodii 3 5 10
stopek, jader 4 24 54 74
zkvasenych plodi 0,5 1 2
plodl mirn€ postizenych rozkladem 0 0,5 1
plisni 0 0,5 1
cizorodych latek rostlinného ptivodu (podle hmotnosti) 1 2 3
defekty, mozolovitost a poskozeni 5 8 10
zpiisobené teplem béhem suSeni
piskovitych hrusek 1 2 3
poskozeni hmyzem 2 4 6
plodl zasaZenych plesnivinou 1 4 8

b) Maximalni hodnoty, které se nezahrnuji do povolenych odchylek:
ulomky nezralych ploda 0 4 10
pritomnost kouski u celych a ptilenych hrusSek 2 7 13
(podle hmotnosti)

4 Tato odchylka se vztahuje pouze na plody s jadfincem.
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B.  Mineralni necistoty:
Maximalné¢ 1 g/kg popela nerozpustného v kyseling .
C. Dovolené odchylky velikosti

Vybérova tfida: 10 % poctu nebo hmotnosti suSenych hrusek, které neodpovidaji uvedené
velikosti.

Trida I: 15 % poctu nebo hmotnosti suSenych hrusek, které neodpovidaji uvedené
velikosti.

I_Eﬁda II: 20% poctu nebo hmotnosti susenych hrusek, které neodpovidaji uvedené
velikosti.

V.  USTANOVENI O OBCHODN{ UPRAVE

A.  Stejnorodost

Obsah kazdého baleni, nebo Sarze u produktii dodavanych jako volné€ lozené, musi byt stejnorody
a musi sestavat pouze ze suSenych hrusek t¢hoz ptivodu, stejné jakosti a velikosti (pokud jsou
rozttidény podle velikosti).

Viditelna cast obsahu baleni (nebo Sarze u produkti dodavanych jako volné lozené) musi
odpovidat zbyvajici ¢asti obsahu. Plody, které tvoti vybérovou tfidu a jakostni tfidu I, musi byt
stejné odrudy a/nebo obchodniho typu.

B. Obalova uprava

Susené hrusky musi byt baleny zplisobem zajist'ujicim nélezitou ochranu produktu.

Materidly pouzité uvnitf obalu musi byt €isté a nesmé&ji zptisobovat vnéjsi ani vnitini poSkozeni
produktii. Povoluje se pouZiti materialii, pfedev§im papiru a nalepek s obchodnimi udaji, pokud je

tisk a Stitkovani provedeno zdravotné nezdvadnou barvou nebo lepidlem.

V obalech (nebo Sarzich u produktii dodavanych jako voln€ loZen€) se nesméji vyskytovat cizi
piimési.

C. Obchodni uprava
SusSen¢ hrusky se dodavaji takto:

- v balenich k okamZité spotteb&, mohou byt pouzita mala baleni (napf. spotiebitelska
baleni),

- odbératel a dodavatel se musi dohodnout na velikosti a poctu baleni v pfepravni
bedné. V zadném ptipade vSak hmotnost obalovych nadob nebo beden nesmi
pfesahovat 25 kg.

VI. USTANOVENI O OZNACOVANI

Kazdy obal nebo oddélené baleni musi byt oznaceny na jedné strané nasledujicimi tdaji, které
musi byt uvedeny Citeln€, nesmazatelné a tak, aby byly viditelné zvenku:
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A. Identifikace

Balirna jméno a adresa nebo a/nebo kodové
oznaceni Ufedn¢ uznavané vnitrostatnim organem 5

odesilatel )
B. Druh produktu

- ,»,SuSen¢ merunky* s podrobnéjsimi daji ,,cel€ s peckou®, ,,celé odpeckované®,
,»pilky* ¢i ,,oreillons®, nebo ,,kousky®, neni-li obsah viditelny zvenku.
- »Rehydratované* (jsou-li timto zpisobem upraveng).

C. Pivod produktu

- Zemé puvodu a ptipadné péstitelska oblast nebo narodni, regionalni ¢i mistni
oznaceni.

D. Obchodni udaje

- jakostni tiida,

- velikost (pokud jsou produkty roztiidény podle velikosti),

- rok sklizn€ (nepovinng¢),

- ¢istd hmotnost nebo pocet spotiebitelskych baleni spole¢né s hmotnosti téchto
spotiebitelskych baleni obsazenych v obalu.

- konzervacni latky (jsou-li pouZity),

- »prirozené susené* (nepovinng, pokud se jednd o produkt, takto zpracovany)

- ,minimalni trvanlivost do uvedeného data“ (nepovinng).

E. Ufedni kontrolni znacka (nepovinng)

Ptijato v r.
1996

5 Vnitrostatni pravni piedpisy fady evropskych zemi vyzaduji vyslovné uvedeni
jména a adresy.
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PRILOHA I
URCENI OBSAHU VODY V SUSENEM OVOCI
METODA 1 - LABORATORNI REFERENCNI METODA6
1. Definice

Obsah vody v suseném ovoci se definuje jako ztrata hmotnosti stanovend za experimentalnich
podminek popsanych v této priloze.

2. Princip

Princip této metody spociva v zahiivani a vysuseni zkusebniho vzorku suseného ovoce pii teploté
70 oC + 1 oC a pii tlaku, ktery neptesahne 100 mm Hg.

3. Piistrojové vybaveni
Kromé bézného laboratorniho vybaveni se pouziji tyto ptistroje:

3.1 Elektricka susarna s moznosti nastaveni stalé teploty 70 oC + 1 oC pfi tlaku 100
mm Hg.

3.2 Nadoba s vikem vyrobena z nerezového kovu o priiméru piiblizné 8,5 cm.
3.3 Potravinaisky mlynek na ru¢ni nebo elektricky pohon.
3.4  Exsikator obsahujici u¢inné susidlo.Exsikator obsahujici i¢inné susidlo.
3.5  Laboratorni vahy.

4. Postup
4.1 Ptiprava vzorku

Odeberte piiblizné 50 g suSeného ovoce z laboratorniho vzorku a pomelte je dvakrat
v mlynku.

6 Tato metoda je totozna s metodou, kterou predeplsuje organizace AOAC: Oficalni
metody rozboru, 13. vydani, 1980, 22.013 Obsah vody v suseném ovoci, rozhod¢i metoda.
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S.

4.2 ZkuSebni vzorek

Vlozte 2 g jemné rozvlaknéného azbestu 7 do misky, zvazte misku s vikem a pfedem
vysusenym azbestem. Dovazte na nejblizsich 0,01 g g zhruba 5 g pfipraveného vzorku.

4.3 Stanoveni

Vzorek a azbest dikladné zvlhcete né€kolika mililitry horké vody. Smichejte vzorek a
azbest stérkou. Omyjte stérku horkou vodou, abyste z ni odstranili zbytky vzorku, a zbytky
1 vodu zachyt'te do misky.

Zahtejte nezakrytou misku v lazni vafici vody (vodni lazni) a nechte vodu odparit. Pak
umistéte misku s vikem polozenym vedle do susarny a pokracujte v suseni Sest hodin pfi
700 C a tlaku nepiesahujicim 100 mm Hg, po tuto dobu by suSarna neméla byt otevirana.
Béhem suseni vpoustéjte do susarny pomaly proud vzduchu (asi 2 bublinky za sekundu),
pficemz vzduch bude vysuSen prichodem pies H2SO4. Kovovéa miska musi byt umisténa
tak, aby se pfimo dotykala kovového rostu susarny. Po vysuseni vyjméte misku, okamzité
ji zakryjte vikem a umistéte do exsikatoru. Po ochlazeni na teplotu okoli se uzaviena
nadoba dovazi na nejblizsich 0,01 g.

Vypocet a vyjadieni vysledki

Obsah vody u vzorku vyjadieny jako procentudlni podil hmotnosti se vypocte podle tohoto vzorce:

kde:

(M1-M2)
Obsah vody = x 100
(M1 -Mo)
MO:  je hmotnost prazdné nadoby a vika s obsahem azbestu v g.

MI:  je hmotnost nadoby a vika, azbestu a zkuSebniho vzorku pted vysuSenim v g.

M2:  je hmotnost nadoby a vika po vysuSeni v g.

Vysledek se uvadi na jedno desetinné misto.

Rozdil mezi vysledky opakovaného méfeni se nesmi liSit o vice nez 0 0,2 %.

7 Namisto azbestu lze pouzit suchy pisek predem prany v kyseliné¢ solné a pak

diikladné proplachnuty vodou. Analytici uzivajici tuto metodu by méli vzit na védomi, Ze se
metoda odchyluje od postupu AOAC, a méli by to uvést ve své zprave.
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METODA 2 - RYCHLA BEZNA METODA
1. Princip
Rychla metoda zalozena na principu elektrické vodivosti.
2. Postup
Obsah vody v hruskach.
Metoda méteni pomoci vlhkoméru
Rozhod¢i metoda.
3. Pristrojové vybaveni

Vlhkomér na méteni obsahu vody v suseném ovoci typ série A (DFA of California, PO/Box
270A, Santa Clara, CA 95052); elektricky obvod viz obr. 22.03.

4. Stanoveni

Pomelte vzorek tfikrat v mechanickém mlynku s pouzitim noze s 16 zuby. Pfi provadéni
testli na horkém ovoci ze zpracovani zchlad’te plody takto: Smichejte piiblizné 60 g nakrajeného
pevného CO2 sovocem, a smés pak pred méfenim vlhkosti tfikrdt pomelte. Prsty vtlacte
rozemlety vzorek do bakelitového valce vlhkoméru a ujistéte se, Ze je utésnén okolo spodni
elektrody. Vélec zcela napliite napéchovanym vzorkem a zarovnejte.

Sklopte vrchni elektrodu a vtlacte ji do vzorku, dokud nebude packa horni elektrody na
znacce vypnuti. VloZte do rozemletého vzorku teplomér tak, aby hlava teploméru byla piiblizné
uprostied mezi elektrodami.

Zyolte odpovidajici tabulku pro dany typ a podminky testovancho ovoce (tabulka/22:01:
pfirozena a sniZzena vlhkost, nastaveni prepinace 6; tabulka 22:02: zpracované ovoce,
nastaveni ptepinace 3).

Nastavte prepinac (S2) na hodnotu podle zvolené tabulky.

Zapojte zkusebni piistroj do zasuvky 110V a zapnéte vypina¢. (Cervené svétlo signalizuje
ptivod elektrického proudu) Pridrzujte tlacitko stisknuté a otocte ukazatel tak, aby na c1seln1ku

cvwr

vyrovnani Ciselniku na 0 nebo na stiedni bod ode&tite udaje z ciselniku a z teploméru.
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5. Pouzivani tabulek

Zvolte ve sloupci teploty odpovidajici tabulky hodnotu nejblizsi teploté vzorku. Najdéte ve

v

6. Priklad

Z testu vzorku zpracovavanych rozinek jsme ziskali tyto udaje: nastaveni ¢iselniku 76 a
teplota 74 oF, piepinac v poloze 3.

Ve sloupci pro teplotu 740 (tabulka 22:02) dostaneme 75,2 pti vlhkosti 18,5 % a 78,4 pti vlhkosti
19,0 %. Vzhledem k tomu, ze vysledek se vice blizi hodnoté 18,5 nez 19,0 %, v protokolu
uvedeme obsah vody 18,5 %, nebo pfesnéjsi hodnotu stanovime odhadem.

(Ref.: JAOAC 52,858 (1969); 54,219 (1971); 55,202 (1972).)
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PRILOHA II

DEFINICE POJMU A VAD PRO SUSENE HRUSKY

a) Cel¢ hrusky: celé hrusky.

b) Pulené hrusky: hrusky rozkrojené podélné na dvé priblizné stejné poloviny

c) Hrusky krajené na platky: hrusky nakrajené podéln¢ na nékolik platkt

d)  Hrusky nakrjené na kousky: hrusky nakrajené na ptiblizné stejné kousky ve tvaru kostky
e) Hniloba: viditelny rozklad kterékoli ¢asti hrusky pisobenim mikroorganismi

f) Plisn¢: pouhym okem viditelna plisnova vlakna

g)  ZkvaSeni: poSkozeni zplisobené zkvasenim v mife, kterd vyznamné ovliviiuje vzhled nebo
G 1
prichut

h)  Mineralni pfimési: popel nerozpustny v kyseliné
1) Zbarveni: stejné zbarveni, které neni tmavsi, nez tmave jantarové.
1) Cizorod¢ latky rostlinného pivodu: jakékoli jiné latky nez suSené hrusky

k)  Poskozeni zplsobené skidci: viditelné Skody zptisobené hmyzem a ZivociSnymi Skidci
nebo pfitomnost mrtvého hmyzu nebo zbytkd hmyzich tél

1) Cervenohnédé zbarveni: Cervenohnédé zbarveni

m) Zralost: plné zralé plody
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n) Piskovitost: pfitomnost ztetelnych ¢astecek v duzniné plodu

0) Poskozeni slupky: trhliny ve vnéjsi slupce nebo posSkozeni slupky slune¢nim zarem, kroupami,
odérky od vétvi zptisobujici tmavsi zabarveni nebo zatvrdnuti, ztuhnuti nebo koznaténi struktury

p) Prilis vysusSené: piesusené (spalené) nebo duté plody



