NORMA EHK OSN DDP-15
tykajici se uvadéni na trh a kontroly
obchodni jakosti

SUSENYCH MERUNEK
v mezinarodnim obchodu mezi ¢lenskymi staty EHK OSN a urc¢eného pro tyto staty

L. DEFINICE PRODUKTU

Tato norma plati pro susené¢ merunky (kultivari) péstovanych z Armeniaca vulgaris Lam
(Prunus armeniaca L.), které jsou ur¢eny k piimé spotiebé. Neplati pro susené meruinky urené k
primyslovému zpracovani nebo k vyuziti v potravindiském pramyslu, s vyjimkou suSenych

merun¢k dodavanych pro ptimou spotiebu ve smési s jinymi vyrobky, avSak bez dalsi Gpravy

Susené meruniky mohou byt dodavany:

a) celé s peckou,

b) celé odpeckované,

c) pulky (pfed susenim podélné rozkrojené na dve Casti),

d) jako platky z kouskl zdravych merun¢k barvy typické pro danou odriidu, avsak

nepravidelného tvaru, velikosti a tloustky.

1L USTANOVENI TYKAJICI SE JAKOSTI

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

A. Minimalni poZadavky

i) Ve vsech tfidach, s piihlédnutim ke zvlastnim ustanovenim uvedenym pro jednotlivé
jakostni tfidy, musi byt suSené merunky:

- bez zivého hmyzu ¢i rozto€l, a to bez ohledu na jejich fazi vyvoje,
- bez nadmérné povrchové vlhkosti,
- bez cizorodych zapachti a/nebo chuti. 1

s ohledem na stanovené odchylky musi rovnéz byt:

celé, glody mohou byt odpeckované nebo roziezané (ptilky nebo platky) podle
trzmch pozadavku,

- zdravé, nedovoluji se produkty napadené hnilobou nebo s poSkozenim, které je €ini
nevhodnymi ke spotiebé,

- pfipraveny z dostate¢né zralych ploda,

- Cisté, v podstaté bez jakékoli viditelné cizorod¢ latky,
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- duznaté, s ohebnou ¢i pruznou duzninou a velmi mirn¢ vlhkou duzninou v peckové
duting,

- bez stop viditelného poskozeni zpisobeného hmyzem, roztoci a jinymi Skudci,

- bez zkvaseni,

- bez plisni.

SuSené merunky musi byt v takovém stavu, aby:

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

i1)  Obsah vody

Obsah vody?2 suSenych merungk, s vyjimkou susenych merunék rehydratovanych,3 nesmi obecné
prekrocit 22 %, respektive 25 %, pti pouziti konzervacnich latek.4

1) Konzervaéni latky mohou byt pouzity v souladu s ptedpisy dovazejici zem¢.
Rehydratované suSené meruiiky bézné obsahuji konzervacni latky.

B.  Jakostni tFidy
Susené merunky se zatazuji do tff niZze uvedenych jakostnich tfid:
1) Vybérova tiida

Susené merunky zafazené do této tiidy musi byt nejvyssi jakosti. Musi byt typické pro
danou odridu a/nebo obchodni typ a musi mit pfiméfené stejnorodou barvu.5 6

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

2 Obsah vody se stanovi jednou ze dvou metod uvedenych v ptiloze I této normy.
V ptipadé€ sporu se pouzije laboratorni referencni metoda.

3 Obsah vody u rerhydratovanych susenych merunék miize dosahovat az
37 %, pokud je u vyrobku uveden idaj o rehydrataci.

4 Oxid sific¢ity (SO2) se povazuje za konzervaéni latku.

5 Za obvyklé se povazuji tato zbarveni: svétle zlutd, zluta, Zluto oranzova, oranzova a
tmavé oranzova. U vybéroveé tiidy jsou piipustna pouze tfi po sob& nasledujici zbarveni.

6 U suSenych merunék, které byly oSetfeny oxidem sifi¢itym, nebo u nichz je
zbytkovy obsah SO2 mensi nez 500 ppm, se nepovazuji tmavsi stiny az tmave hnédého zbarveni
povazovany za vadu.
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ii)  Tridal

Susené merunky zatazené do této tfidy musi byt dobré jakosti. Musi byt typické pro danou
odriidu a/nebo obchodni typ.

Pokud vsak nedojde k naruSeni celkového vzhledu produktu, jakosti, skladovatelnosti a
upravy baleni, 1ze nicméné¢ tolerovat nasledujici mirné vady:

- mirné vady zbarveni, 5 6
- mirné vady slupky.

iii) Trida II

Tato tfida zahrnuje suSené merunky, které nelze zaradit do vyssich tfid, ale které spliuji
minimélni pozadavky na jakost uvedené vyse.

Lze povolit nésledujici vady, pokud jsou u susenych merun¢k zachovany jejich zakladni
vlastnosti tykajici se celkové vzhledu, jakosti, skladovatelnosti a obchodni upravy:

- vady zbarveni,
- mirné poskozeni slupky (praskliny a odfeniny).

Platky mohou byt zatazeny pouze do jakostni ttidy II.

III. USTANOVENI O TRIDENi PODLE VELIKOSTI
Velikost se stanovi podle poctu jednotlivych plodi na kilogram (1 000 g) podle nasledujici
stupnice.
Skupina Pocet celych Pocet celych pocet ptlek plodu
plodl s odpeckovanyc
peckami h plodu
1 méné nez 80 méné nez 100 méné nez 200
2 81 —-100 101 —120 201 — 240
3 101 - 120 121 - 140 241 - 280
4 121 - 140 141 - 160 281 —-320
5 141 - 160 161 —180 321 -360
6 161 — 180 181 —200 361 —400
7 181 —200 201 —220 401 — 440
8 201 a vice 221 avice 441 a vice

Ttidéni podle velikosti se u susenych merunék vyzaduje pouze u vybérové tiidy a u jakostni

tiidy 1.
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IV. USTANOVENI O DOVOLENYCH ODCHYLKACH

Pro produkty, které neodpovidaji pozadavkim uvedené jakostni tfidy, jsou v kazdém baleni
dovoleny odchylky jakosti a velikosti. Povolene odchylky hmotnosti u minimalniho vzorku 1 000
g jsou:

A. Dovolené odchylky jakosti

Dovolené odchylky

Dovolen4 vada 7 (v procentech hmotnosti vadnych plodu)

Vybérovd tiida Trida I
Tiida 1t

Celkova odchylka 9 15 20

a) Jednotlivé vady (v ramci celkové odchylky)

Zavazné vady zbarveni nebo struktury a 5 8 10
poskozeni teplem

Skvrnity plod 3 5 10
Léze a mozolovitost 3 6 8
Hniloba 1 1 2
Poskozeni nebo znecisténi zplisobené 1 2 4
hmyzem nebo pfitomnost jinych mrtvych

Skiidct

Plesnivé plody 1 1 1
Zkvasené plody 2 4 5
Znecisténé plody 2 5 8
Cizorodé latky a zbytky rostlin (s vyjimkou 0.5 0.5 0.5

pecek u odpeckovanych plodl)

b) Maximalni hodnoty, které se nezahrnuji do povolenych odchylek:

Ptritomnost pecek u odpeckovanych plodi 1 1 2

Ptitomnost platki u celych ploda a ptlek 2 4 6

7 Definice vad je uvedena v ptiloze II této normy.
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B. Mineralni necistoty
Maximalné¢ 1 g/kg popela nerozpustného v kyseling .

C. Dovolené odchylky velikosti
U vSech tfid je dovolena odchylka 25 % suSenych merunék, které odpovidaji pozadavkiim
bezprostiedné vyssi nebo nizsi velikosti, a 20 % suSenych merunék prevysujicich tento
rozdil.

V.  USTANOVENI O OBCHODNi UPRAVE

A.  Stejnorodost

Obsah kazdého baleni musi byt stejnorody a musi sestavat pouze ze susenych merun¢k téhoz
puvodu, stejné jakosti a velikosti (pokud jsou roztiidény podle velikosti).

Viditelna ¢ast obsahu baleni musi odpovidat zbyvajici ¢asti obsahu. Plody, které tvoii vybérovou
tiidu a jakostni tfidu I, musi byt stejné odriidy a/nebo obchodniho typu.

B. Obalova tprava

Susené merunky musi byt baleny zptisobem zajistujicim nalezitou ochranu produktu.

Materialy pouzité uvniti obalu musi byt Cisté a nesméji zptisobovat vnéjsi ani vnitini poskozeni
produktt. Povoluje se pouziti materiald, predev§im papiru a nalepek s obchodnimi udaji, pokud je
tisk a Stitkovani provedeno zdravotné nezadvadnou barvou nebo lepidlem.

V obalech se nesméji vyskytovat cizi ptimeési.

C. Obchodni uprava

Susené meruiiky musi byt dodavany v pevnych obalech. Cist4 hmotnost kazdého obalu nesmi
pfesahnout 25 kg. Spotiebitelska baleni v kaZzdém obalu musi mit stejnou hmotnost.

VI.  USTANOVENI O OZNACOVANI

Kazdy obal nebo oddé¢lené baleni musi byt oznaceny na jedné strané nésledujicimi udaji, které
musi byt uvedeny ¢iteln€, nesmazatelné a tak, aby byly viditelné zvenku:



DDP-15: SuSené merunky
Strana 6

A. Identifikace

Balirna jméno a adresa nebo a/nebo kddoveé
oznaceni ufedné uznavané vnitrostatnim organem 8
odesilatel)

B. Druh produktu

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

C. Pivod produktu

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

D. Obchodni udaje

- jakostni tiida,

- velikost (pokud jsou produkty rozttidény podle velikosti),

- rok sklizn€ (nepovinng¢),

- ¢ista hmotnost nebo pocet spotiebitelskych baleni spoleéné s hmotnosti téchto
spotiebitelskych baleni obsazenych v obalu,

- konzervacni latky (jsou-li pouzity),

- »prirozené* susené (nepovinng, pokud se jedna o produkt, takto zpracovany),
- ,Minimalni trvanlivost do* s naslednym uvedenim data (nepovinng).

E. Uiedni kontrolni zna¢ka (nepovinné)

Pfijato v r.
1996

8 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 METODA9

1. Definice

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

2. Princip

Princip této metody spociva v zahtivani a vysusSeni zkuSebniho vzorku suseného ovoce pii teploté
70 oC + 1 0C a pii tlaku, ktery nepfesdhne 100 mm Hg.

3. Piistrojové vybaveni

Kromé bézného laboratorniho vybaveni se pouziji tyto pfistroje:

3.1 Elektricky vyhtivané susarna s konstantni teplotou, umoziiujici nastaveni na 700 C
a tlak 100 mm Hg.

3.2 Nadoba s vikem vyrobena z nerezového kovu o priméru ptiblizné 8,5 cm.
3.3 Potravinaisky mlynek na ru¢ni nebo elektricky pohon.
3.4  Exsikétor obsahujici €inné susidlo.
3.5  Laboratorni vahy.
4. Postup
4.1 Ptiprava vzorku

Odeberte ptiblizné 50 g suseného ovoce z laboratorniho vzorku a pomelte je dvakrat
v mlynku.

9 Tato metoda je totozna s metodou, kterou predepisuje 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 azbestul0 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 nékolika 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 neptesahujicim 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 procentualni 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 %.

10 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

Postupujte podle metody popsané v oficidlnich metodach Asociace analytickych chemikt
(Association of Official Analytical Chemists = AOAC), 13. vyd. (1980), 22.014 — Ztizeni na
testovani obsahu vody v suseném ovoci (AOAC, Washington, D.C.)
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PRILOHA 11

DEFINICE VAD

Hlavni vady zbarveni: Cernani plodu postihujici vice neZ jednu tietinu jeho povrchu a neobvyklé
zbarveni nebo vyrazna zména barvy postihujici vice nez jednu polovinu jeho povrchu. Vyrazné
zahnédnuti suSenych merunck, které nebyly oSetfeny oxidem sifiCitym, se nepovazuje za vadu.
Sedé, zlutosedé, rezavé Gervené nebo hnédodervené zbarveni se povazuje za neobvyklé.
(Neobvyklé zbarveni nebo nedostatek zbarveni mize byt disledkem rtiznych Cinitell, jako
napiiklad ptezralost, kvaseni, nedostate¢né mnozstvi SO2, hniloba, nizky obsah vody, stafi ¢i
napadeni hmyzem).

Hlavni vady struktury: Plody, jejichz ¢asti (z vice nez jedné Ctvrtiny plodu) maji nedostatek
duzniny (ztvrdla, pfesuSena nebo duta).

Tepelné poskozeni: Poskozeni zplsobené sluncem nebo nadmérnou teplotou béhem
dehydratace, které podstatn¢ narusuje vzhled, chut’ ¢i pozivatelnost susenych merunék.

Skvrnitost: Nacervenalé nebo ¢erné skvrny v disledku kryptogamickych chorob (Clasterosporium
¢i Coryneum Oidium atd.) postihujici vice nez 15 mm?2 slupky plodu. Skvrny malého poloméru
(mensi nez 1 mm) se do celkové postizené plochy nezapocitavaji, pouze v pripad¢, ze je poskozen
celkovy vzhled plodu.

Mozolovitost: Jizvy (po krupobiti, otlaceniny atd.) a deformace v disledku virovych onemocnéni.
Léze: Praskliny, trhliny nebo otvory zasahujici podstatnou ¢ast duzniny.

Hniloba: Rozklad zptisobeny vlivem mikroorganismti.

Znecisténi: Necistoty ulpivajici na plodu nebo pokryvajici plod.

Poskozeni nebo kontaminace ptitomnosti hmyzu: viditelné Skody zptisobené hmyzem a
zivo¢iSnymi Skiidci nebo pritomnost mrtvého hmyzu nebo zbytkit hmyzich t¢l ¢i trusu.

Plisent: Pouhym okem viditelna plisiiova vlakna.

ZkvasSeni: poSkozeni zplisobené zkvasenim v mifre, kterd vyznamné ovliviiuje vzhled, viini
nebo pfichut’.

Cizi ptimé&si: Jakakoli latka ¢1 material, které k produktu obvykle nepatii.
Cizorody rostlinny material: neSkodny rostlinny material spojeny s produktem.

Nezral¢ plody: Plody, jejichz povrch je nazelenaly nebo nasedly a jejich tkan je ztuhla a maji
ptipadné méné sladkou nebo natrpklou chut'.



