SVENSK MATPOTATIS

KONTROLL

Kvalitetsnorm for host / vinterpotatis.

Faststéllda av Stiftelsen Potatisbranschen den 2 december 2015 och géller frén och med 1 juli 2016.

1. Definition av produkten

Matpotatis

Med matpotatis avses potatis av arten Solanum tuberosum, som dr avsedd att anvéndas som livsmedel.

Héost / vinterpotatis

Host / vinterpotatis dr matpotatis som skordats med moget skal.

2. Kvalitetsbestammelser for host / vinterpotatis

A. Minimikrav

Om inte annat foljer av de sdrskilda bestimmelserna for varje klass och de till&tna toleranserna skall
vinterpotatis vara

frisk, dvs ej angripen av rota eller ha annan kvalitetsforsdmring som gor den oldmplig for konsumtion
tvittad

praktiskt taget fri frdn synliga frimmande bestdndsdelar och foremal. Tvittning skall ske i rent vatten
utan tillsatser.

fri frén jord och andra féroreningar

ej uttorkad

praktiskt taget fri frdn skadedjur

praktiskt taget fria frdn mycel och mogel

praktiskt taget fri frdn groddar

fria frdn onormal yttre fuktighet, bl.a. tillrdckligt torkad efter tvéttning, kondensbildning och liknande
fri frén frimmande lukt och bismak

s& utvecklad och i ett sddant tillstdnd att den tal normala pafrestningar under transport och hantering sé att
den kan vara i tillfredsstéllande skick vid ankomst till bestimmelseorten.

praktiskt taget fri fran blotrota / blota frostskador. Som norm riknas hogst en blot knol per 100 kg
endast i mindre omfattning vara behaftad med ytliga skador eller angrepp av sjukdomar / skadedjur som
paverkar potatisens utseende och / eller anvéndbarhet.

fri frén karantdnsskadegorare

en kvalitetsanalys som kan tolkas mot dessa kvalitetsnormer ska finnas for varje potatisparti som ska
SMAK-mairkas

referensprover, om minst 5kg, ska tas ut och analyseras efter 14 dagar

det ska ha forflutit minst 5 dagar mellan upptagning och kvalitetsanalys.

B. Klassificering

SMAK Klass 1
hela, friska, sorttypiska
tillatna mindre fel; form, farg, sma likta sprickor, sma skador som
orsakats av hantering och tvétt inom angivna grénser
goda kokegenskaper

SMAK Storhushélls-Prima
hela, friska, sorttypiska
tillatna mindre fel; form, farg, sma likta sprickor, sma skador som
orsakats av hantering och tvétt inom angivna grénser
fri frdn enzymatisk morkfargning i framtridande omfattning
goda kokegenskaper
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SMAK Klass 2
uppfyller minimikraven
far ha form- och fargfel
far ha likta sprickor / skador inom angivna granser

3. Bestimmelser angaende storlekssortering

Storlekssortering baseras pé potatisens diameter. All kvalitetsmérkt potatis skall vara storlekssorterad. Vid
storleksbedomning skall s&ll med kvadratiska maskor anvdndas. Foérekomsten av knolar med avvikande
storlek skall bestimmas som viktprocent av det undersokta provet.

Foljande storleksbeteckningar och spannvidder skall anvindas for sorter som dr godkidnda for SMAK
markning:

Tillaten spinnvidd

SMAK Klass 1/ SMAK Klass 2
SMAK Storhushdlls-Prima
Liten: hogst 40 mm 10 mm 10 mm
Medel: 40- 65 mm 15 mm 2) 20 mm
Stor: underséll > 55 mm 10 mm 2) 10 mm

Undantag:
1) For potatis odlad i Gdvleborgs ldn, Dalarnas lédn och ldnen norr ddrom, far som légsta klassgrans vara 38
mm for medelstor potatis.

2) For potatis saluhdllen som 16svikt géller 20 mm spénnvidd.

For sorterna mirkta med # i godkénda sorter for SMAK mérkning (aktuell lista finns pé
www.svenskpotatis.se) géller: ldgsta klassgrans 28 mm och spdnnvidd 20 mm bade for SMAK Klass 1 och
SMAK Klass 2.

4. Bestimmelser angaende skador och sjukdomar

Skadorna indelas med hansyn till sin art i fyra skadegrupper, A-D. A inrymmer de allvarligaste skadorna och
grupp C och D de minst allvarliga. Forekommer tvé eller flera till olika grupper (grupp A - C) tillhor skador
pa samma potatiskndl beaktas endast den skada som hanfor sig till den grupp med de allvarligaste skadorna.
Skador under grupp D beddms fore klassificering av skada i grupperna A - C. Férekommer samtidigt skada
enligt grupperna A - C pa kndlen, hanfors kndlen direfter enligt ovan givna direktiv.

Undersdkningen av skador skall genomforas pa hela arbetsprovet.

Vid undersdkningen skall knélarna skdras igenom pa ett sddant sétt att forekommande skador kan upptéckas
och studeras.

Forekomst av kndlar med skador och sjukdomar skall bestimmas som viktprocent av det undersokta provet.

5. Bestimmelser angaende kokegenskaper

I undersokningen ingér 50 potatisar fran det uttagna provet.

Fore kokning skalas héilften av kokprovets kndlar. Skalade och oskalade kndlar kokas var for sig. Undantag
géller for sorter markta med # i godkénda sorter for SMAK maérkning (aktuell lista finns pé
www.svenskpotatis.se) och liten potatis, ddr samtliga kndlar kokas oskalade. Kokkarlen fylls med sa mycket
kallt vatten att knolarna nitt och jamnt ticks. Efter snabb uppkokning anpassas virmen sa att jaimn kokning
erhélls. S& snart potatisen &r kokt slds vattnet av och potatisen &ngas av.

Kokegenskaper skall anges i enlighet med ndgon av foljande definierade grupper (géller ej SMAK Storkoks-
Prima): mjoligeller fast

6. Bestammelser angaende bakegenskaper

Bakning skall ske i ugn vid en temperatur av 200 grader C. Knélarna, minst 50, skall placeras atskilda pa
galler. For att undvika att kndlarna sprangs under bakningen, sticks négra hél i varje knol med en nél. Sa
snart potatisen dr bakad skérs ett kryss i samtliga kndlar, varefter innehdllet klams upp nagot.
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7. Toleransbestammelser

I varje forpackning eller parti (avser 16svikt) medges en viss méngd produkter som inte uppfyller kvalitets-
eller storlekskraven for den angivna klassen.

A. Kbvalitetstoleranser for skador och sjukdomar

Tillatna kvalitetstoleranser anges for varje klass och uttrycks i viktprocent.

Kriterier for bedomning av enskilda skador eller kvalitetsegenskaper utgér fran etablerade normer enligt
Svensk Potatis AB. Skadorna indelas i grupper enligt ”"Bedémningsnormer for skador och sjukdomar”.
Skador i grupp A, potatisen bor ej anvindas till konsumtion.

Skador i grupp B, potatisen kan anvdndas efter hard putsning.

Skador i grupp C och D, potatisen kan anvindas efter skalning alternativt ldttare putsning.

Nedan anges skador och sjukdomar som péverkar kvalitetsbedomningen.

SMAK Klass 1/ SMAK Kiass 2

SMAK Storhushalls-Prima
Skador grupp A max % max %
Blotrota / blotfrost ok *oH
Ovriga rétor, inkl. stjilkbakterios 2 4
Odlingsgronfargning 2 3
Rost, kérlringsmissfargning,
ihélighet, inre missfargning och
andra inre defekter 3 5
Summa grupp A-skador 5 10
Skador grupp B
Mekaniska skador 3 6
Stotblatt 3 6
Larv- och larvliknande skador 5 10
Missformning 5 10
Vixtsprickor 5 10
Ackumulerad summa for
grupp A och B 10 20
Svaga skador grupp C
Ackumulerad summa for
grupp A, B och C 25 40
Skador grupp D (skorv mm.) 8 25
Starka och svaga stotbla 10 15

** En knol av blotrdta / blotfrost, vilket dr hogsta tilldtna antal i ett prov, rdknas i detta sammanhang alltid
som 2,0 %. I gruppen blotréta ingdr dven rodrota, pythiumréta, bomullsmogel och grdmogel.

B. Toleranser for storlek

Potatis som ej uppfyller angiven storlek far ej dverskrida 5 viktprocent i forpackningen eller partiet av sorter
markta med # i godkénda sorter for SMAK maérkning. For dessa géller 10 viktprocent.
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C. Toleranser for kokegenskaper

For kvalitetsklass SMAK Klass 1 /SMAK Storhushélls-Prima tillats hogst 6 kokningspodng / fel och for

SMAK Klass 2 hogst 10 kokningspoédng / fel.

Poidngen / felen berdknas genom att varje specifik kokegenskap multipliceras med angivet relationstal.

Podngen summeras dérefter.

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

SMAK Klass 1/
SMAK Storhushalls-Prima

SMAK Klass 2

max (podng/fel) max (podng/fel
Stark blotkokning 4 8
Stark + svag morkfargning 4 8
Starkt sonderfallande 4 8

I SMAK Storhushélls-Prima far hogst 4 antalsprocent starkt sonderfallande knélar forekomma.

D. Toleranser for bakegenskaper

For kvalitetsklass SMAK Klass 1 tillats hogst 6 bakningspoédng / fel och for SMAK Klass 2 hogst 10
bakningspoang / fel.

Poidngen /felen berdknas genom att specifika bakegenskaper multipliceras med angivet relationstal.

rel. tal
Stark blot, stark morkféargning,
stark tradighet 1

8. Bestiammelser angaende presentation

A. Enhetlighet

Innehéllet 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 innehéll skall vara representativ for det samlade
innehéllet.

Frammande sort far utgdra hogst 3 viktprocent av innehallet.

B. Presentation

Potatis skall forvaras och presenteras i enlighet med Livsmedelsverkets riktlinjer, dvs sé att den kan héllas
morkt och svalt och ej utséttas for ljus.

C. Forpackning

Emballage fir ej paverka med lukt eller smak, eller skada produkten sé att kvaliteten forsdmras.
Losvikt

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

Endast nytt emballagematerial far anvéndas

9. Bestiammelser angaende mérkning

Grundldggande bestimmelser om markning &r fastlagda i kungorelser fran Livsmedelsverket och
Jordbruksverket.
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A. Identifiering

Forpackare / avsédndare anges med namn, adress och telefonnummer samt identifikationsnummer enligt
Jordbruksverkets krav.
Produktidentitet 4ven anges med aktuellt analysnummer frén gjorda kvalitetsanalyser.

B. Typ av produkt

Sort skall alltid anges enligt bendmning i officiell sortlista eller vedertaget handelsnamn. Nya sorter kan
registreras for klassificering och kvalitetsméirkning endast om relevant information och dokumentation gors
tillgénglig for Svensk Potatis AB. Dessutom skall test av TGA (totala glykoalkaloider) vara utférd och
uppvisa godkinda halter enligt Livsmedelsverket.

C. Produktens ursprung

Ursprungsland, om annat dn Sverige, och valfritt; odlingsomrade eller nationell, regional eller lokal
bendmning.

D. Handelsmissiga upplysningar

Kvalitetsklass, varubeteckning, storleksangivelse, forpackningsstorlek (nettovikt), forpackningsdag, bést fore
datum**** analysnummer samt forvaringsanvisning.

*#%%* max 14 dagar mellan férpackningsdag och bist fore datum. Detta kombineras med texten /
forvaringsanvisningen "Med rétt forvaring, morkt och svalt, kan potatisens hallbarhet forlangas vésentligt."

Bedémningsnormer for skador och sjukdomar

Grupp A Rost, ihdlighet, kérlringsmissfargning, bladrullsjuka, naveldndsnekros, glasighet, annan inre
missfargning, lagringsgronfargning som omfattar minst 10 % av knoélens yta eller har ett djup
pa minst 10 % av kndlens ldngd. Odlingsgronfargning som omfattar minst 5 % av knolens yta.
Dessutom blotrota, blot frostskada, pythiumrota, rodrota, stjdlkbakterios, brunrdta,
fusariumroéta, phomaréta, virmeskador, torr frostskada och kvévningsskada.

Grupp B Mekanisk skada, stotblatt, larv- och larvliknande skada, kvickrotskada, snigel och andra
djurgnag, indtvixande groddar, missformning och véxtsprickor som omfattar minst 10 % av
knolens yta eller har ett djup p& minst 10 % av kndlens ldngd.

Grupp C Mekanisk skada och stotblatt som omfattar mindre dn 10 % av knolens yta eller har ett djup pa
mindre dn 10 % av knélens ldngd.

Grupp D Bedomningen utfors fore klassificering av skada i grupperna A- C.
Vanlig skorv, pulverskorv, blasskorv, lackskorv, skalbristning, skalaterbildning, yttre
antocyanfargning, natskorv och skalmissfargning som omfattar minst 10 % av knolens yta.

Skada under grupp B som &r av sddan omfattning att minst halva kndlen dr oanvindbar hanfors till grupp A.

Bedémningsnormer fér kokegenskaper

Potatisens egenskaper ifrdga om sonderkokning faststélls nir potatisen tas upp ur kokkérlet. Knolar som inte
till stérre delen med handen kan tas upp hela ur kokkérlet, bedoms som starkt sonderfallande. Antalet anges i
antalsprocent.

Darefter skalas de kndlar som kokats oskalade varefter kokprovets samtliga kndlar klyvs genom kron- och
naveldndarna. Den ena potatishalvan provsmakas. Den andra potatishalvan ladggs med snittytan uppét pa ett
vitt underlag for beddmning av morkfargning och blotkokning. Denna bedomning skall utféras ca en timme
efter avslutad kokning.

Forekomst av blotkokning bestims med ledning av fuktférnimmelsen vid tryck med finger pa snittytan.
Forekomst av stark eller svag morkfargning bestdms genom okulédrbesiktning av kndlhalvorna under
specifikt ljus.

Forekomst av knolar med stark och svag blotkokning respektive morkfargning anges var for sig i
antalsprocent.
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Beddémningsnormer for bakad potatis

Potatisarna provsmakas. Den bakade potatisens egenskaper i fraiga om morkfargning, blot konsistens och
tradighet bestims enligt f6ljande:
* Eventuell morkfargning av knolkottet bestims genom okulédrbesiktning.
* Eventuell blot konsistens i kndlkdttet bestims med ledning av fuktférnimmelsen vid tryck med
fingret.
* Eventuell tradighet i kn6lkottet bestdms genom okuldrbesiktning, sedan kndlen helt brutits sonder.
* Brister i knolkottets egenskaper ifrdga om forekomst av morkfargning, blot konsistens och tradighet
rdknas samman for varje kndl och anges i antalsprocent.

Regler for provtagning

1. Provtagning

Definition:
Delprov, prov som tas ut pd ett stélle i ett parti.
Samlingsprov, en blandning av samtliga delprov fran ett visst parti.
Arbetsprov, den del av samlingsprovet som tas ut for en viss analys.

Provtagning for Kontrollanalys:
Provtagningen skall utfoéras av Svensk Potatis AB godkénd provtagare.

Parti som kan missténkas vara frostskadat skall lagras sa lang tid fore provtagning att risk for sekundira
skador inte ldngre foreligger.

Delprov skall tas ut med minst ett prov per ton. Delproven skall vara ungefar lika stora och tas ut sa att
samlingsprovet blir representativt for partiet som helhet. Om partiet bestér av forpackningar med hogre vikt
an 15 kg skall delproven tas fran olika skikt i forpackningarna.

Samlingsprovet skall bestd av minst fem delprov. Det skall viga minst 20 kg och for liten potatis 15 kg. Ett
samlingsprov fir representera ett parti om hdogst 20 ton. Storre partier skall delas upp péd delpartier om hogst
20 ton som provtas och analyseras var for sig.

Om antalet kndlar med blotrota, blot frostskada, pythiumrdta eller rodrota skall bestdmmas, skall
bestamningen genomforas pd i det ndrmaste lika stora delposter om 25 kg. Delposterna skall tas ut
slumpmassigt s att hela partiet blir likformigt representerat. Minst en delpost per ton av partiet skall
undersdkas. Medeltalet skall ddrefter berdknas och uttryckas i antal knélar per 100 kg. Partiet underkdnns om
det vid undersdkning konstateras att tre eller flera férpackningar om hogst 25 kg innehéller vardera en blot
knol.

Provtagning for Viigledande analys:

For denna analystyp foreskrivs inga speciella krav i uttagningsforfarandet eller vem som utfor
provtagningen. Dock bdr man efterstrdva samma normer som for kontrollanalys s& langt det 4r mojligt.
Partistorleken dr inte maximerad.

2. Provbehandling

Fore analys skall kndlarna i samlingsprovet tvittas och blandas. Ur samlingsprovet tas dérefter ut ett
arbetsprov om minst 15 kg for att bestimma avvikelser i friga om knolstorleksfordelning samt skador. For
liten potatis géller 10 kg. Ur aterstoden av samlingsprovet tas ett arbetsprov om minst 50 kndlar for att
bestdmma potatisens kok- eller bakegenskaper. I sistndmnda prov far inte ingé knolar med rétskador,
frostskador eller gronférgning.

3. Fotografering

Fotografering sker pa del av arbetsprovet

4. Ovrigt

Svensk Potatis AB utfor andra typer av analyser efter onskemal.
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