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SVENSK MATPOTATIS

Kvalitetsnormer for
industriskalad potatis

KONTROLL

Faststéllda av Stiftelsen Potatisbranschen den 2016-11-30 och géller frdn och med 2016-12-
0l.

Kvalitetsklass

Industriskalad potatis ra, hel potatis kan SMAK-mérkas om de uppfyller nedanstdende krav
och skaleriet dr godkdnt av Svensk Potatis AB. Det &r SMAK-mirket som utgor
kvalitetsbeteckningen. Industriskalad ra hel potatis som efter forpackning och mérkning
forkokas, skars, strimlas eller anvénds som rdvara vid tillagning av maltider behaller rétten till
mérkning.

Klassificeringsgrunder

Sort:
Sorter godkinda for SMAK-mérkning.

Bestimmelser angiende knolstorlek

Storlekssorteringen baseras pé potatisens diameter. All kvalitetsmarkt potatis ska vara
storlekssorterad. Vid storleksbeddmning skall sall med kvadratiska maskor anvéndas. Storsta
spannvidd i storleksklassen &r 10 mm.

Avvikande knolar anges 1 viktprocent.

Bestimmelser angiende skador, sjukdomar och skalrester

Forekomst av skador, sjukdomar och skalrester indelas i starka- och svaga fel. Forekommer
bade starka- och svaga fel pa samma knol beaktas endast det fel som hénfor sig till stark. Vid
undersokningen ska knolarna skéras igenom pa ett sddant sitt att forekommande fel kan
upptickas och studeras.

Starka och svaga fel anges i viktprocent av arbetsprovet.

Bestimmelser angiende kokegenskaper

Kokkérlen fylls med sa mycket kallt vatten att kndlarna nétt och jimnt ticks. Efter snabb
uppkokning anpassas virmen sé att jimn kokning erhélls. S& snart potatisen &r kokt slas
vattnet av och potatisen avéngas.

Kokningsfel anges i antalsprocent. Procenttalen multipliceras med angivna relationstal. De
tal, som da erhélls, summeras. Summorna utgér antalet felenheter for kokningsfel.

Bedomningsnormer for skador, sjukdomar och skalrester

Starka fel: Alla rotor. Skador, sjukdomar och skalrester som omfattar >5% av knolens yta,
langd eller djup eller har en sammanlagd yta > 0,5cm? (= en cirkel med 8 mm i diameter).
Svaga fel: Alla skador, sjukdomar och skalrester, férutom rétor, som ar < 5% av knolens yta,
langd eller djup men har en sammanlagd yta > en cirkel med 3 mm i diameter.



Toleransgrinser

Toleranser for sort
Partiet ska vara av samma sort. Avvikande sort far utgéra hogst 3 viktprocent av provet.

Toleranser for storlek
Potatis som ej uppfyller angiven storlek fér ej Gverskrida 5 viktprocent i forpackningen eller
partiet.

Toleranser for skador, sjukdomar och skalrester

Tillatna kvalitetstoleranser anges i viktprocent.

Kriterier for bedomning av enskilda skador eller kvalitetsegenskaper utgér fran etablerade
normer enligt Svensk Potatis AB. Skadorna indelas 1 grupper.

Starka skador, sjukdomar och skalrester max %
Blotrota / blotfrost *
Ovriga rétor, inkl. Stjilkbakterios 2
Odlingsgronfargning, 2
Rost, kdrlringsmissfargning, ihdlighet
och andra inre defekter 3
Mekaniska skador inkl. stotblatt 5
Larvskador 5
Summa starka fel 8
Svaga skador, sjukdomar och skalrester
Svaga mekaniska skador inkl. stot-
blatt 10
Summa svaga fel 20
Ackumelerad summa for starka-
och svaga fel 25

Toleranser for delad eller kantigt skuren potatis 10

* En knol av blotrota / blotfrost, vilket dr hogsta tilldtna antal i ett prov, rdknas i detta
sammanhang alltid som minst 2,0 viktprocent. I gruppen blotréta ingar dven rodrota,
pythiumréta, bomullsmdgel och gramogel.

Toleranser for kokegenskaper rel. tal max poéng / fel
Stark blotkokning 1 4
Stark morkfargning 1
Svag mokfargning 0,25
Summa stark o svag morkfargning 4
Starkt sonderfallande 0,25 Q%%

**Om forpackningarna dr mérka med: Mjolig potatis, Mospotatis eller liknande géller hogst 4
poéng / fel.



Efter kokningen
far potatisen ej vara mera allmént behéftad med seg hinna,
ska smaken vara tillfredstdllande utan mera framtradande bismak,
ska lukten vara tillfredsstédllande utan storande fraimmande lukt.

Ovriga fordringar

e Potatispartiet ska vara enhetligt.

e Potatispartiet ska vara fritt fran fororeningar.

¢ Antalet kndlar behédftade med blotrota eller blota frostskador far icke uppga till
mer 4n i genomsnitt 1 st per 100 kg potatis.

e Potatisens ytskikt fir ej vara i upplosning

Provstorlek
Till sortrenhet, storlek, skador, sjukdomar och skalrester anvinds minst 10 kg potatis.
Till kokegenskaper anvénds minst 50 st potatisar.

Fotografering

Fotografering sker pa del av arbetsprovet.

Forpackning och mdirkning
Allt emballage ska vara nytt, helt och rent, utan vilseledande text samt fritt frdn sddan lukt och
sadana d@mnen, som kan inverka menligt pa potatisens kvalitet.

Varje forpackning ska vara mirkt med foljande uppgifter:
e Livsmedlets beteckning
Forpackningsstorlek (nettovikt)
Datum for minsta hallbarhet eller sista forbrukningsdag
Sékerstilla villkor for forvaring och/eller anvéindning
Namn och adress pé forpackaren
Uppgifter om antioxidationsmedel och/eller andra tillsatsmedel 1
innehéllsforteckningen
Analysnummer
Sort
Ursprungsland
Med det registrerade SMAK-mairket, reg. nr. 75023. Férgen ska vara rod, PMS 185.



