Kvalitetsnormer for farsk- och sommarpotatis

Kvalitetssystem potatis

1. Definition av produkten

Med primdrpotatis menas potatis som forgrotts och odlats under plast eller vav for tidig
skord fran gron blast av knélar med skal som ej genomgatt mognad.

Med farskpotatis menas potatis som skordas fore fullstdndig mognad, for forséljning direkt
efter upptagning/skord, vars skal enkelt kan avlagsnas utan skalning.

Med sommarpotatis menas potatis som skordas skalmogen eller praktiskt taget skalmogen
for forséaljning direkt efter upptagning/skord.

2. Kvalitetsbestammelser for farsk- och sommarpotatis

A. Minimikrav

Angivna minimikrav pa farsk- och sommarpotatis ska galla vid leveranstillfallet efter

skordehantering och eventuell packning i konsumentemballage.

Om inte annat foljer av sarskilda bestammelser och tillatna toleranser ska potatisen vara

val utvecklad med egenskaper som &r typiska for sorten

o frisk

e hel dvs. ej ha krosskador

e fast, dvs ej uttorkad

e potatisen skall vara tvattad, tvattning skall ske i rent vatten utan tillsatser

e fri fran onormal yttre fuktighet, sdsom kondensbildning

e fri fran frammande lukt och bismak

e praktiskt taget fri fran sjukdomar och skadedjur

e praktiskt taget fri fran skador och defekter som kan paverka inre och yttre kvalitet

e fri fran karantanskadegorare

e isadant skick att den kan tala normal hantering och transport

e praktiskt taget fri fran blétrota / bléta frostskador. Som norm réknas hogst tva bléta
knolar per 100 kg.

Sommarpotatis ska vara skalfast och skordad tidigast en vecka efter blastdddning. Atgarden

skall dokumenteras i journal samt signeras av odlaren sjalv eller av utsedd besiktningsman

B. Klassificering

Klassificerad farsk o god kvalitet; hela, farska, sorttypiska

sommarpotatis tillatna mindre fel; form, farg, sma sprickor och skador som
orsakats av skordehantering och packning
farskpotatis; efter packning far som norm hégst 60% av
kndlarna vara starkt flossade.
sommarpotatis; efter packning far som norm hogst 20% av
kndlarna vara starkt flossade.
(Som starkt flossade raknas knolar dar skalet lossnat pa
20% eller mer av knélens yta)

Klassificerad forutom vad som géller Klassificerad Farskpotatis, ska
Extra farsk potatis potatisen omedelbart efter skord kylas ned till 6-10°C
samt darefter hanteras i obruten kylkedja
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3. Bestammelser ang. storlekssortering

All kvalitetsmarkt potatis ska vara storlekssorterad, varvid sorteringen baseras pa potatisens
diameter.

Vid storleksbedémning ska kvadratiska sall anvandas. Forekomsten av kndlar med
avvikande storlek ska bestdammas som viktprocent av det undersokta provet.

Foljande storleksbeteckningar och spannvidder ska tillampas pa kvalitetsmarkt
sommarpotatis som packas i konsumentférpackning:

Klassificerad Klassificerad
Farskpotatis Sommarpotatis
Spannvidd 20 mm 20 mm
Storleksklass inom 33-60mm 35-60 mm
Tolerans Hogst 10 % avvikande Hogst 10 % av-
storlek varav hogst vikande storlek
3% under 33 mm. varav hogst 3 %under 35 mm.

4. Bestdmmelser ang. skador och sjukdomar

Skadorna indelas med héansyn till sin art i fyra skadegrupper, A-D. A inrymmer de
allvarligaste skadorna och grupp D de minst allvarliga. Férekommer tva eller flera till olika
grupper hanforliga skador pa samma potatisknol beaktas endast den skada som hanfor sig
till den grupp med de allvarligaste skador.

Undersokningen av skador ska genomforas pa hela arbetsprovet.

Vid undersokningen ska kndlarna skaras igenom pa ett sadant satt att forekommande skador
kan upptéckas och studeras.

Forekomst av kndlar med skador och sjukdomar ska bestdammas som viktprocent av det
undersodkta provet.

5. Bestammelser ang. sort

Kvalitetsmérkning kan endast ske av kdnda och beskrivna sorter, som av Stiftelsen
Potatisbranschen getts godk&nnande efter genomford sorttest.

6. Bestammelser ang. kokegenskaper

I undersokningen ingar 50 potatisar fran det uttagna provet.

Knolarna skrubbas. Kokkarlet fylls med sa mycket kallt vatten att knélarna natt och jamnt
tacks. Efter snabb uppkokning anpassas varmen sa att jamn kokning erhalls. Sa snart
potatisen ar kokt slas vattnet av och potatisen angas av.
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7. Toleransbestammelser

| varje forpackning, savél konsumentforpackning som lada samt parti vid
I6sviktsforsaljning, medges en viss méngd produkter som inte uppfyller kvalitets- eller
storlekskraven for den angivna klassen.

A. Kvalitetstoleranser fér skador och sjukdomar

Tillatna kvalitetstoleranser anges for varje klass och uttrycks i viktprocent.

Kriterier for bedémning av enskilda skador eller kvalitetsegenskaper fér sommar potatis
utgar fran etablerade normer enligt SMAK. Skadorna indelas i grupper enligt
”Beddmningsnormer for skador och sjukdomar”.

e Skadorigrupp A potatisen bor ej anvandas till konsumtion
e Skadorigrupp B potatisen kan anvéandas efter hard putsning
e Skador i grupp C och D potatisen kan anvandas efter skalning eller

lattare putsning

Klassificerad Farsk- o Sommarpotatis

e Skador grupp A max %
Blotrota *x
Brunrota falaie

Rost, kérlringsmissfargning, glasighet,

ihalighet och annan inre missfargning 3
Summa grupp A-skador 5

Summa grupp A o B-skador 10

e Svaga skador grupp C 15

Summa forgrupp A, B, C-skador 20

e Skador grupp D
Summa grupp D-skador 5

** En knol med blétréta / blotfrost, vilket ar hogsta tillatna antal i ett prov, raknas i detta
sammanhang alltid som 2 % . | gruppen bl6trota ingar aven rodrota, pythiumrota,
bommullsmdgel och gramagel. Om tva bl6ta knolar ingar i provet, gors bestamning av antal
blota knolar per 100 kg. Se minimikrav.

*** En kndl med brunrota, vilket dr det hogsta tillatna i ett prov, raknas i detta
sammanhang alltid som 2 %.
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B. Toleranser for kokegenskaper

Hogst 10 kokningspoang / fel tillats.
Podngen / felen beréknas genom att varje specifik kokegenskap multipliceras med angivet
relationstal. Podngen summeras dérefter.

rel. tal
Stark blotkokning 1
Stark morkféargning 1
Svag morkfargning 0,25
Starkt sonderfall 0,25

8. Bestammelser ang. presentation

A. Enhetlighet

Innehallet i varje forpackning eller parti skall vara enhetligt och skall besta av potatis av
samma ursprung och sort. Den synliga delen av forpackningens eller partiets innehall skall
vara representativ for det samlade innehallet.

Frammande sort far utgéra hogst 3 viktprocent av innehallet.

B. Presentation

Potatis ska forvaras och presenteras i enlighet med Livsmedelsverkets riktlinjer, dvs sa att
den kan hallas morkt och svalt och ej utsattas for ljus.

C. Forpackning

Emballage far ej paverka med lukt eller smak eller skada produkten sa att kvaliteten
forsamras.

Losvikt

Endast nytt emballage eller grundligt rengjorda returemballage av bestandigt material far
anvéndas.

Konsumentférpackning

Endast nytt emballagematerial far anvandas.

9. Bestammelser angaende markning

Grundlaggande bestammelser om markning ar fastlagda i kungorelser fran
Livsmedelsverket, och Jordbruksverket.

A. Identifiering

Packare/ avsédndare anges med namn och adress samt identifikationsnummer enligt
Jordbruksverkets krav.

B. Typ av produkt
Sort skall alltid anges enligt benamning i officiell sortlista eller vedertaget handelsnamn.

C. Produktens ursprung

Ursprungsland och valfritt, odlingsomrade eller nationell, regional eller lokal
bendmning.

D. Handelsmassiga upplysningar

Kvalitetsklass, varubeteckning, férpackningsstorlek (nettovikt), skorde- /
forpackningsdag, samt forvaringsanvisningar enligt Livsmedelsverket. (Bilaga: G.5.1)
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