INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH

SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ

minimalne wymagania jakościowe
LIŚĆ LAUROWY
1 Wstęp

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

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego liścia laurowego przeznaczonego 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-EN ISO 927 Zioła i przyprawy - Oznaczanie zawartości substancji pochodzenia zewnętrznego i substancji obcych
· PN-R-87027 Surowce zielarskie – Metody oznaczania szkodników

· PN-R-87019 Surowce zielarskie – Pobieranie próbek i metody badań
· PN-ISO 930 Zioła i przyprawy - Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w kwasie
· PN-ISO 939 Przyprawy - Oznaczanie zawartości wody - Metoda destylacji azeotropowej
· PN-A-74016 Przetwory zbożowe – Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń
1.3 Określenie produktu
Liść laurowy
Wysuszone liście zebrane z drzewa laurowego (Laurus nobilis L.)
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
	Barwa 
	Jasno-zielona do oliwkowo-zielonej z możliwym odcieniem mlecznym
	pkt. 5.2


	2
	Zawartość liści o barwie odmiennej, nie więcej niż, % (m/m):

a) jasno-brązowej

b) ciemno-brązowej
	12

3
	

	3
	Konsystencja 
	Łamliwa
	

	4
	Zapach 
	Swoisty, bez zapachów obcych
	

	5
	Smak 
	Gorzki, bez posmaków obcych
	


2.3 Wymagania fizykochemiczne 
Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wymiary w cm:

a) długość

b) szerokość
	4 – 10

2 – 4
	pkt. 5.3.1

	2
	Zawartość liści drobnych i połamanych, % (m/m), nie więcej niż
	15
	

	3
	Zawartość zanieczyszczeń organicznych (gałązki, szypułki, inne części roślinne), % (m/m), nie więcej niż
	4
	PN-EN ISO 927

	4
	Obecność zanieczyszczeń ferromagnetycznych
	niedopuszczalna
	PN-A-74016

	5
	Obecność szkodników żywych i martwych oraz pozostałości po szkodnikach
	niedopuszczalna
	PN-R-87027

	6
	Zawartość wody, % (m/m), nie więcej niż
	10
	PN-ISO 939

	7
	Zawartość olejków eterycznych, % (m/m), nie mniej niż
	1,8
	PN-R-87019

	8
	Zawartość zanieczyszczeń mineralnych jako popiół nierozpuszczalny w 10 % roztworze HCl, %(m/m), nie więcej niż 
	1
	PN-ISO 930


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.

Dopuszczalna masa netto:
· 10g,
· 15g,
· 100g,
· 250g,
· 500g,
· 1kg.
4 Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
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 
5.2.1 Sprawdzenie barwy i zawartości liści o barwie odmiennej
Odważyć z próbki laboratoryjnej 20 g produktu z dokładnością do 0,1 g. W świetle dziennym, rozproszonym dokonać oględzin liści rozsypanych na białym tle. Wybrać liście wykazujące barwę jasno-brązową oraz barwę ciemno-brązową. Wybrane liście zważyć oddzielnie dla każdej z grup barw z dokładnością do 0,1g. 

Zawartość liści o odmiennej barwie (A) wyrażoną w procentach obliczyć wg wzoru
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gdzie:

m1 - masa liści o barwie ciemno-brązowej/jasno-brązowej, wyrażona w gramach (g),

m - masa próbki, wyrażona w gramach (g).
5.2.2 Sprawdzenie konsystencji

Wykonać przez zginanie w palcach kilku liści o różnej barwie i wymiarach oraz przełamywanie ich w poprzek do osi podłużnej liścia.
5.2.3 Sprawdzenie zapachu i smaku
Oceniać przez kilkakrotne wąchanie z bliska całej próbki liści, a następnie kilku liści rozkruszonych w palcach oraz przez zagryzienie i krótkie przetrzymywanie na języku kilku liści o różnej barwie. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowego lub obcego zapachu, wykonać próbę kontrolną przez powolne ogrzanie około 10g w szczelnie zamkniętym naczyniu szklanym do temperatury około 300C, a następnie wąchanie liści natychmiast po otwarciu naczynia.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 
Według norm podanych w Tablicy 2.
5.3.1 Sprawdzenie wymiarów liści i oznaczenie zawartości liści drobnych i połamanych
Z próbki laboratoryjnej odważyć 20 g produktu z dokładnością do 0,1g, następnie dokonać pomiaru długości i szerokości liści oraz ich części przy pomocy miarki z podziałką milimetrową. Liście i ich części o wymiarach mniejszych od wymaganych wydzielić i zważyć z dokładnością do 0,1g. 

Zawartość liści drobnych i połamanych (A) wyrażoną w procentach obliczyć wg wzoru
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gdzie:

m1 - masa liści i części o wymiarach mniejszych od wymaganych, wyrażona w gramach (g),

m - masa próbki, wyrażona w gramach (g).
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni 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.

 6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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