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Kvalitetsnormer

Faststallda av Stiftelsen Potatisbranschen
21 April 2022 med forsta tillampningsdag 1Juni 2022

Firsk- och sommarpotatis
Host/vinterpotatis
Skalad potatis

Nationella kvalitetsregler for potatis har faststdllts av Stiftelsen Potatisbranschen.
Fér att kunna SMAK-mdrka krdvs det att packeriet féljer givna anvisningar om kvalitet,
vilket bland annat bygger pd att potatisens yttre och inre kvalitet ska sdkerstdllas och
garanteras. Ett viktigt instrument for detta dr kvalitetsanalys av potatis, vilken utférs
av besiktningsmdn frén Svensk Potatis.
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Kvalitetsnormer
for farsk- och sommarpotatis

Faststdllda av Stiftelsen Potatisbranschen den 21 April 2022 med férsta tillimpningsdag 1 Juni 2022.

1- Definition av produkten

1.1 Potatis
Med farsk- och sommarpotatis avses potatis av arten Solanum tuberosum, som ar avsedd att anvandas som livsmedel.

1.2 Farskpotatis
Med farskpotatis menas potatis som skdrdas fore fullstdandig mognad, for forsaljning direkt efter upptagning/skord, vars skal
enkelt kan avlagsnas utan skalning och forpackas for forsaljning till konsument fére den 1:a oktober.

1.3 Sommarpotatis

Med sommarpotatis menas potatis som skoérdas skalfast eller praktiskt taget skalfast for forsaljning direkt efter upptagning/
skord och forpackas for forsaljning till konsument fére den 1:a oktober.

2 - Kvalitetshestammelser for farsk- och sommarpotatis

2.1 Minimikrav

Angivna minimikrav pa farsk- och sommarpotatis skall gélla vid leveranstillfallet efter skérdehantering och eventuell packning
i konsumentemballage. Om inte annat f6ljer av sarskilda bestdmmelser och tilldtna toleranser skall potatisen vara:

val utvecklad med egenskaper som ar typiska for sorten.

e Frisk och hel

. fast, dvs ej uttorkad

- potatisen skall vara tvéttad, tvdttning skall ske i rent vatten utan tillsatser

o frifrén onormal yttre fuktighet, sdsom kondensbildning

«  fri frén frimmande lukt och bismak

o frifrdn jord och andra féroreningar

. praktiskt taget fri fran sjukdomar och skadedjur

. praktiskt taget fri fran skador och defekter som kan pdverka inre och yttre kvalitet
. frifrén karantdnskadegérare

. isddant skick att den kan tala normal hantering och transport

. praktiskt taget fri fran blétréta / bléta frostskador. Som norm réiknas hégst tvéd bléta knélar per 100 kg.

2.2 Klassificering
Klassificerad farsk- och sommarpotatis

Med sommarpotatis menas potatis som skdrdas skalfast eller praktiskt taget skalfast for forsaljning direkt efter upptagning/
skord och forpackas for forsaljning till konsument fére den 1:a oktober.



3 - Bestimmelser angaende storlekssortering

All kvalitetsmarkt potatis skall vara storlekssorterad, varvid sorteringen baseras pa potatisens diameter. Vid storleksbedémning
skall kvadratiska séll anvidndas. Férekomsten av kndlar med avvikande storlek skall bestdmmas som viktprocent av det
undersdkta provet.

Féljande storleksbeteckningar och spannvidder ska tillampas kvalitetsmarkt potatis som packas i konsumentférpackning:

Varde
SPANNVIAA .« 20 mm
STOMEKSKIASS MaAX ... 60 mm
oYL = Hogst 10 % avvikande

4 - Bestammelser 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. Férekommer tva eller flera till olika grupper (grupp A - C) tillhérande skador pa samma potatiskndl beaktas
endast den skada som hanfdr sig till den gruppen med de allvarligaste skadorna.

Skador under grupp D beddms fore klassificering av skada i grupperna A - C. Forekommer samtidigt skada enligt grupperna A-C
pa kndlen, hanfors kndlen darefter enligt ovan givna direktiv.

Undersokningen av skador skall genomféras pa hela arbetsprovet.
Vid undersékningen skall knélarna skiras igenom pa ett sddant satt att férekommande skador kan upptickas och studeras.

Férekomst av kndlar med skador och sjukdomar skall bestdmmas som viktprocent av det undersdkta provet.

5 - Typ av produkt

Sort skall alltid anges enligt benamning publicerad i listan 6ver godkdnda sorter for markning enligt SMAKs kvalitetssystem.
Nya sorter kan registreras for klassificering och kvalitetsméarkning endast om relevant information och dokumentation gors
tillganglig for Svensk Potatis AB. Dessutom skall test av TGA (totala glykoalkaloider) vara utférd och uppvisa godkanda halter
enligt Livsmedelsverket.

6 - Bestdmmelser ang. kokegenskaper
| undersékningen ingér 50 potatisar fran det uttagna provet.

Knélarna skrubbas. Kokkérlet fylls med s& mycket kallt vatten att kndlarna natt och jamnt técks. Efter snabb uppkokning
anpassas varmen sa att jamn kokning erhalls. Sa snart potatisen &r kokt sl&s vattnet av och potatisen angas av.

Potatisens egenskaper i fraga om s6nderkokning faststalls nar potatisen tas upp ur kokkarlet. Knélar som inte till stérre
delen med handen kan tas upp hela ur kokkarlet, bedéms som starkt sénderfallande. Antalet anges i antalsprocent.

Darefter klyvs kndlarna genom kron- och navelandarna. Den ena potatishalvan provsmakas. Den andra potatishalvan 1dggs
med snittytan uppat pa ett vitt underlag fér bedémning av moérkfargning och blétkokning. Denna beddmning skall utféras
ca en timme efter avslutad kokning.

Férekomst av blétkokning bestdms med ledning av fuktférnimmelsen vid tryck med finger pa snittytan.
Férekomst av stark eller svag morkfargning bestams genom okularbesiktning av knélhalvorna under specifikt ljus.

Férekomst av kndlar med stark och svag blétkokning respektive morkfargning anges var for sig i antalsprocent.



7 - Toleransbestammelser

| varje forpackning, saval konsumentférpackning som lada samt parti vid |6sviktsférsaljning, medges en viss mangd produkter
som inte uppfyller kvalitets- eller storlekskraven for den angivna klassen. r kan upptackas och studeras.

Férekomst av kndlar med skador och sjukdomar skall bestdmmas som viktprocent av det undersdkta provet.

7.1 Kvalitetstoleranser fér skador och sjukdomar
Tilldtna kvalitetstoleranser anges for varje klass och uttrycks i viktprocent.

Kriterier for bedémning av enskilda skador eller kvalitetsegenskaper utgar fran etablerade normer enligt SMAK. Skadorna
indelas i grupper enligt “Bedémningsnormer for skador och sjukdomar”

SkadorigruppA..................ool potatisen bor ej anvandas till konsumtion
SkadorigruppB.................. potatisen kan anvandas efter hard putsning
SkadorigruppCochD ...................... potatisen kan anvandas efter skalning eller lattare putsning

7.2 Klassificerad Farsk- o Sommarpotatis

7.2.1 Skador grupp A Max %
Blotrota *
Brunrdta o
Maximal skadepoé&ng fran skadorna:

Gronfargning %%
Rost, karlringsmissfargning, glasighet,

ihdlighet och annan inre missféargning Jrokx
Summa grupp A-skador 5
Summa grupp A o B-skador 10
7.2.2 Svaga skador grupp C 15
Summa for grupp A, B, C-skador 20

7.2.3 Skador grupp D
Summa grupp D-skador 5

* En kn6l med blotrota / blotfrost, vilket &r hogsta tilldtna antal i ett prov, réknas i detta sammanhang alltid som 2 %.
I gruppen blétréta ingdr dven rodréta, pythiumréta, bomullsmogel och gréamogel.

Om tva bl6ta kndlar ingar i provet, gors bestdmning av antal bléta knélar per 100 kg. Se minimikrav.
**En knol med brunrota, vilket ar det hogsta tillatna i ett prov, rdknas i detta sammanhang alltid som 2 %.

**Vardet anger det maximala antal skadepoang av det totala gransvéardet for angivna skador. Om skadepodngen for angivna
skador Overstiger det angivna vardet anses kraven for skadegrupp A vara 6verstigna dven om det totala vardet understiger 5.



7.3. Toleranser fér kokegenskaper
Hogst 10 kokningspoéang / fel tillts.

Poédngen / felen berdknas genom att varje specifik kokegenskap multipliceras med angivet relationstal. Podngen summeras
darefter.

rel. tal
Stark bIOtKOKNING. . ... 1
Stark MOrKFArgNING. ... 1
Svag MOTKfArgNING ... 0,25
Starkt sOnderfall. . ... 0,25

8 - Bedomningsnormer for skador och sjukdomar

Rost, ihalighet, karlringsmissfargning, bladrullsjuka, naveldndsnekros, glasighet, annan inre missféargning,
lagringsgronfargning som omfattar minst 10 % av kndlens yta eller har ett djup pa minst 10 % av knélens Iangd.

Grupp A 0dlingsgrénfargning som omfattar minst 5 % av kndlens yta. Dessutom bomullsmégel, grdmégel, blétrota, bldt
frostskada, pythiumrdéta, rodrota, stjalkbakterios, brunréta, fusariumréta, phomaréta, varmeskador, torr
frostskada och kvavningsskada.

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

Grupp C Mekanisk skada och stétblatt som omfattar mindre &n 10 % av kndlens yta eller har ett djup pa mindre 4n 10 %
av knoélens langd.

Bedomningen utfors fore klassificering av skada i grupperna A- C.

Grupp D Vanlig skorv, pulverskorv, bldsskorv, lackskorv, skalbristning, skaldterbildning, yttre antocyanférgning,
natskorv och skalmissfargning som omfattar minst 10 % av kndlens yta.

Skada under grupp B som &r av sddan omfattning att minst halva knélen &r oanvéndbar hanfors till grupp A.



9 - Bestimmelser ang. presentation

9.1 Enhetlighet

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

Frammande sort far utgéra hogst 3 viktprocent av innehallet.

9.2 Presentation

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

9.3 Férpackning
Emballage far ej paverka med lukt eller smak eller skada produkten s& att kvaliteten férsdmras.

9.4 Losvikt
Endast nytt emballage eller grundligt rengjorda returemballage av bestandigt material far anvandas.

9.5 Konsumentfdorpackning
Endast nytt emballagematerial far anvandas.

10 - Bestammelser angaende markning
Grundldggande bestdmmelser om markning ar fastlagda i kungdrelser fran Livsmedelsverket, och Jordbruksverket.

10.1ldentifiering
Packare/ avsdndare anges med namn och adress samt identifikationsnummer enligt Jordbruksverkets krav.

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

10.3 Produktens ursprung
Ursprungsland skall alltid anges och valfritt: odlingsomréde eller nationell, regional eller lokal bendmning.

10.4 Handelsmassiga upplysningar

Kvalitetsklass, varubeteckning, forpackningsstorlek (nettovikt), skdrde-/ forpackningsdag, samt férvaringsanvisningar enligt
Livsmedelsverket.



Kvalitetsnormer
for host/ vinterpotatis

Faststdllda av Stiftelsen Potatisbranschen 21 April 2022 med férsta tilldmpningsdag 1Juni 2022.

1- Definition av produkten

1.1 Matpotatis
Med matpotatis avses potatis av arten Solanum tuberosum, som ar avsedd att anvandas som livsmedel.

1.2 H6st / vinterpotatis
Med Host / vinterpotatis menas potatis som skérdas med moget skal.

2 - Kvalitetshestammelser for host / vinterpotatis

2.1 Minimikrav

Om inte annat foljer av de sarskilda bestdmmelserna for varje klass och de tilldtna toleranserna skall vinterpotatis vara :
- frisk, dvs ej angripen av réta eller ha annan kvalitetsférsdmring som gér den oldmplig for konsumtion

. tvdttad

. praktiskt taget fri fran synliga frimmande bestdndsdelar och féremal. Tvéttning skall ske i rent vatten utan tillsatser.
. frifrdnjord och andra féroreningar

. ejuttorkad

. praktiskt taget fri fran skadedjur

. praktiskt taget fri frén mycel och mégel

o praktiskt taget fri frén groddar

. fri frGn onormal yttre fuktighet, bl.a. tillrdckligt torkad efter tvdttning, kondensbildning och liknande

«  frifran frimmande lukt och bismak

« s@utvecklad och i ett sddant tillstdnd att den tal normala péfrestningar under transport och hantering sa att den kan vara i
tillfredsstdllande skick vid ankomst till bestimmelseorten

o praktiskt taget fri frén blétréta / bléta frostskador. Som norm ridknas hégst en blét knél per 100 kg

. endast i mindre omfattning vara behdftad med ytliga skador eller angrepp av sjukdomar / skadedjur som pdverkar potati-
sens utseende och / eller anvéndbarhet

o frifrén karantdnsskadegérare
« enkvalitetsanalys som kan tolkas mot dessa kvalitetsnormer skall finnas fér varje potatisparti som ska SMAK-mdrkas
«  referensprover, om minst 5 kg, skall tas ut och analyseras 15 dagar efter paketering

2.2 Klassificering

SMAK Klass 1

hela, friska, sorttypiska tilldtna mindre
fel; form, farg, sma lakta sprickor, sma
skador som orsakats av hantering

och tvatt inom angivna granser goda
kokegenskaper

SMAK Storhushalls-Prima

hela, friska, sorttypiska tillatna mindre
fel; form, farg, sma lakta sprickor, sma
skador som orsakats av hantering och

tvatt inom angivna granser fri frédn en-
zymatisk morkfargning i framtrédande
omfattning goda kokegenskaper

SMAK Klass 2

uppfyller minimikraven far ha form-
och fargfel far ha lakta sprickor /
skador inom angivna granser



3 - Bestimmelser angaende storlekssortering

Storlekssortering baseras pa potatisens diameter. All kvalitetsmérkt potatis skall vara storlekssorterad. Vid storleksbedémning
skall sall med kvadratiska maskor anvandas. Férekomsten av kndlar med avvikande storlek skall bestdmmas som viktprocent av
det undersokta provet.

Féljande storleksbeteckningar och spannvidder skall anvandas for sorterna markta med # i godkanda sorter for SMAK markning :

SMAK Klass 2
SMAK Klass 1/
Tilldten spénnvidd SMAK Storhushalls-Prima
Liten ... hogst40mm.................... 10 MM e 10 mm
Medel* ................. 40-B65mm oo 15MM 1) o 20 mm
Stor ... undersall 255 mm.............. 10MM 1) 10 mm

Undantag:

* For potatis odlad i Gavleborgs I&n, Dalarnas Ian och lanen norr darom, far som lagsta klassgréns vara 38 mm fér medelstor potatis.
1) For potatis saluhéllen som I8svikt géller 20 mm spannvidd. Potatis saluhallen som |6svikt och som férpackas i
konsumentemballage i samband med leverans omfattas av spannvidden.

For sorterna mérkta med # i godkanda sorter fér SMAK mérkning galler: 1agsta klassgréns 25 mm och spannvidd 20 mm béade for
SMAK Klass 1och SMAK Klass 2.

4 - Bestammelser 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. Férekommer tva eller flera till olika grupper (grupp A - C) tillhérande skador pd samma potatiskndl beaktas
endast den skada som hanfdr sig till den gruppen med de allvarligaste skadorna.

Skador under grupp D beddms fore klassificering av skada i grupperna A - C. Férekommer samtidigt skada enligt gruppernaA-C
pa kndlen, hanférs knolen darefter enligt ovan givna direktiv.

Unders6kningen av skador skall genomféras pé hela arbetsprovet.
Vid undersékningen skall knélarna skiras igenom pa ett sddant satt att férekommande skador kan upptickas och bedémas.
Férekomst av kndlar med skador och sjukdomar skall bestdmmas som viktprocent av det undersdkta provet.

5 - Bestammelser angaende kokegenskaper

| undersékningen ingér 50 potatisar fran det uttagna provet.

Fére kokning skalas halften av kokprovets kndlar. Skalade och oskalade knélar kokas var for sig. Undantag géller for sorter
méarkta med # i godkanda sorter for SMAK mérkning (aktuell lista finns pd www.svenskpotatis.se), dér samtliga kndlar kokas
oskalade. Kokkérlen fylls med sa mycket kallt vatten att kndlarna natt och jamnt técks. Efter snabb uppkokning anpassas
varmen sa att jamn kokning erhalls. S& snart potatisen &r kokt slds vattnet av och potatisen &ngas av.

Kokegenskaper skall anges i enlighet med négon av féljande definierade grupper (géller ej SMAK Storkoks-Prima):

mjolig eller fast.



6 - Toleranshestammelser

I varje forpackning eller parti(avser I6svikt) medges en viss méngd produkter som inte uppfyller kvalitets- eller storlekskraven
for den angivna klassen.

6.1Kvalitetstoleranser for skador och sjukdomar
Tilldtna kvalitetstoleranser anges for varje klass och uttrycks i viktprocent.

Kriterier for bedémning av enskilda skador eller kvalitetsegenskaper utgar fran etablerade normer enligt Svensk Potatis AB.
Skadornaindelas i grupper enligt "Beddmningsnormer for skador och sjukdomar”, se punkt 9.

Skadorigrupp A, potatisen bér ej anvdndas till konsumtion.
Skador i grupp B, potatisen kan anvdndas efter hdrd putsning.

Skador i grupp C och D, potatisen kan anvdndas efter skalning alternativt IGttare putsning.

Nedan anges skador och sjukdomar som paverkar kvalitetsbeddémningen.

SMAK Klass 1/
SMAK Storhushalls-Prima SMAK Klass 2

Skador grupp A Max % Max %
BIotrota / blotfrost . ..o i A o
Ovriga rétor, inkl. stjalkbaKterios ... ...........oovvveieeieiiiiie, 2 4
GrONTArgNING « e 2 3
Rost, karlringsmissfargning, ihalighet,

inre missfargning och andra inre defekter ... K T 5
Summa grupp A-skador 5 10
Skador grupp B Max % Max %
Mekaniska skador ... ... K 6
SEOTDIATE . e G T 6
Larv-och larvliknande skador.......... ... D 10
Ackumulerad summa fér grupp A och B 10 20
Svaga skador grupp C Max % Max %
Ackumulerad summa for grupp A och B 25 40
Skador grupp D(skorv mm) ... B 25
Starka och svaga stotbl& ... 10 15

**En kndl av bl6tréta / blétfrost, vilket dr hbgsta tillGtna antal i ett prov, rdknas i detta sammanhang alltid som 2,0 %.
| gruppen blétréta ingdr dven rédréta, pythiumréta, bomullsmégel och grémégel.

6.2 Toleranser for storlek

Potatis som ej uppfyller angiven storlek far ej 6verskrida 5 viktprocent i férpackningen eller partiet av sorter markta med
# i godkanda sorter for SMAK markning. For dessa galler 10 viktprocent.



6.3 Toleranser fér kokegenskaper
For kvalitetsklass SMAK Klass 1/SMAK Storhushélls-Prima tilldts hégst 6 kokningspoéng / fel och for SMAK Klass 2 hdgst 10
kokningspoang / fel.

Poangen / felen berdknas genom att varje specifik kokegenskap multipliceras med angivet relationstal. Podngen summeras
darefter.

rel. tal
Stark bIOtKOKNING. ..o e 1.0
Stark MOrK ArgNiNg. ... 1.0
SVag MOFKIArgNING ..o 0,25
Starkt sonderfallande ... 0,25

max (poéang/fel) max (poéang/fel)

Stark blotkokning ... G 8
Stark + svag morkfargning................oooee.. L. b 8
Starkt sénderfallande ... Lo 8

| SMAK Storhushalls-Prima far hégst 4 antalsprocent starkt sénderfallande knélar férekomma.

7 - Bestaimmelser angaende presentation

7.1 Enhetlighet

Innehéllet i varje férpackning eller parti skall vara enhetligt och skall besta av potatis av samma ursprung och sort. Den synliga
delen av férpackningens eller partiets innehall skall vara representativ for det samlade innehallet. Frammande sort far utgora
hogst 3 viktprocent av innehéllet.

7.2 Presentation

Potatis skall férvaras och presenteras i enlighet med Livsmedelsverkets riktlinjer, dvs s& att den kan hallas mérkt och svalt
och ej utséattas for ljus.

7.3 Forpackning
Emballage far ej paverka med lukt eller smak, eller skada produkten s att kvaliteten férsdmras.

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

Konsumentférpackning
Endast nytt emballagematerial far anvandas

8 - Bestammelser angaende markning
Grundldggande bestdmmelser om mérkning &r fastlagda i kungdrelser fran Livsmedelsverket och Jordbruksverket.

8.1ldentifiering
Férpackare / avsandare skall anges med namn och adress/telefonnummer samt identifikationsnummer enligt Jordbruksverkets
krav. Produktidentitet dven anges med aktuellt analysnummer frén gjorda kvalitetsanalyser.

8.2. Typ av produkt

Sort skall alltid anges enligt benamning publicerad i listan éver godkanda sorter for markning enligt SMAKs kvalitetssystem.
Nya sorter kan registreras for klassificering och kvalitetsméarkning endast om relevant information och dokumentation
gors tillganglig for Svensk Potatis AB. Dessutom skall test av TGA (totala glykoalkaloider) vara utford och uppvisa

godkanda halter enligt Livsmedelsverket.

8.3 Produktens ursprung
Ursprungsland skall alltid anges och valfritt; odlingsomrade eller nationell, regional eller lokal bendmning.



8.4 Handelsmassiga upplysningar

Kvalitetsklass, varubeteckning, storleksangivelse, forpackningsstorlek (nettovikt), férpackningsdag, bast fore datum****,
analysnummer samt férvaringsanvisning.

**** Potatis max 15 dagar mellan férpackningsdag och bast fore datum. Detta kombineras med texten / férvaringsanvisningen
“Med ratt férvaring, morkt och svalt, kan potatisens hallbarhet férldngas vasentligt.” For kvalitetsmérkning med SMAK
Storhushélls-Prima géller ej kravet pd markning med bést fére datum.

9 - Bedémningsnormer for skador och sjukdomar

Rost, ihalighet, karlringsmissfargning, bladrullsjuka, naveldndsnekros, glasighet, annan inre missféargning,

lagringsgrénfargning som omfattar minst 10 % av knélens yta eller har ett djup pa minst 10 % av knélens langd.
Grupp A 0dlingsgrénfargning som omfattar minst 5 % av kndlens yta. Dessutom gramégel, bomullsmégel, blétrota,

blét frostskada, pythiumrdéta, rodrota, stjalkbakterios, brunréta, fusariumréta, phomardéta, varmeskador,

torr frostskada och kvavningsskada.

Mekanisk skada, stotblatt, larv- och larvliknande skada, kvickrotskada, snigel och andra djurgnag, indtvaxande
Grupp B groddar, missformning och véxtsprickor som omfattar minst 10 % av knélens yta eller har ett djup p& minst 10 %
av knodlens langd.

Grupp C Mekanisk skada och st6tblatt som omfattar mindre &n 10 % av kndlens yta eller har ett djup pad mindre &n 10 %
av knolens langd.

Beddmningen utférs fore klassificering av skada i grupperna A- C.
Grupp D Vanlig skorv, pulverskorv, bldsskorv, lackskorv, skalbristning, skalaterbildning, yttre antocyanférgning,
natskorv och skalmissfargning som omfattar minst 10 % av kndlens yta.

Skada under grupp B som ar av sddan omfattning att minst halva knélen ar oanvéndbar hanfors till grupp A.

10 - Bedomningsnormer for kokegenskaper

Potatisens egenskaper i frdga om sdnderkokning faststélls nar potatisen tas upp ur kokkarlet. Kndlar som inte till storre delen
med handen kan tas upp hela ur kokkarlet, 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 |4ggs med snittytan uppat pa ett vitt underlag fér bedémning av mérkfargning och
blétkokning. Denna beddmning skall utforas ca en timme efter avslutad kokning.

Forekomst av blétkokning bestdms med ledning av fuktférnimmelsen vid tryck med finger pa snittytan.

Férekomst av stark eller svag morkfargning bestams genom okularbesiktning av kndlhalvorna under specifikt ljus.

Forekomst av kndlar med stark och svag blétkokning respektive morkfargning anges var for sig i antalsprocent.



11 - Regler for provtagning.

11.1 Provtagning

Definition:

Delprov, prov som tas ut pa ett stélle i ett parti.

Samlingsprov, en blandning av samtliga delprov frén ett visst parti.
Arbetsprov, den del av samlingsprovet som tas ut for en viss analys.

Provtagning fér Kontrollanalys:

Provtagningen skall utféras av Svensk Potatis AB godkand provtagare.

Parti som kan misstankas vara frostskadat skall lagras s& |&ng tid fére provtagning att risk fér sekundara skador inte langre
foreligger.

Delprov skall tas ut med minst ett prov per ton. Delproven skall vara ungefér lika stora och tas ut sa att samlingsprovet blir
representativt for partiet som helhet. Om partiet bestar av férpackningar med hogre vikt &n 15 kg skall delproven tas frén olika
skikt i forpackningarna.

Samlingsprovet skall bestd av minst fem delprov. Provet skall vdga minst 20 kg och for liten potatis 15 kg. Ett samlingsprov far
representera ett parti om hogst 20 ton. Stdrre partier skall delas upp péa delpartier om hégst 20 ton som provtas och analyseras
var for sig.

Om antalet kndlar med bl6trota, blot frostskada, pythiumrota eller rodréta skall bestdmmas, skall bestdmningen genomféras pa

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 darefter berdknas och uttryckas i antal knélar per 100 kg.
Partiet underk@nns om det vid unders6kning konstateras att tre eller flera forpackningar om hogst 25 kg innehaller vardera
en blét kndl.

Provtagning for Vigledande analys:

Foér denna analystyp foreskrivs inga speciella krav i uttagningsférfarandet eller vem som utfor provtagningen. Dock bor
man efterstrdva samma normer som for kontrollanalys sé |&ngt det & mojligt. Partistorleken &r inte maximerad.

11.2 Provbehandling

Fore analys skall kndlarna i samlingsprovet tvattas och blandas. Ur samlingsprovet tas darefter ut ett arbetsprov om minst 15 kg
for att bestdmma avvikelser i frdga om kndlstorleksférdelning samt skador. For liten potatis géller 10 kg. Ur &terstoden av
samlingsprovet tas ett arbetsprov om minst 50 kndélar for att bestdmma potatisens kok- eller bakegenskaper. | sistndmnda
prov far inte ingd knolar med rétskador, frostskador eller grénfargning.

11.3. Fotografering
Fotografering sker pa del av arbetsprovet.

-



Kvalitetsnormer
for skalad potatis

Faststdllda av Stiftelsen Potatisbranschen den 21 April 2022 med férsta tilldimpningsdag 1juni 2022.

1- Definition av produkten

1.1 Matpotatis
Med potatis avses potatis av arten Solanum tuberosum, som ar avsedd att anvdndas som livsmedel.

1.2 Skalad potatis
| kvalitetsnormen beskriven potatis som skalad potatis avses potatis med avsikt att séljas till restaurang och storhushall.

1.3 Kvalitetsklass

Skalad, ra hel potatis far SMAK-méarkas om de uppfyller nedanstadende krav och skaleriet &r godként av Svensk Potatis AB. Det
ar SMAK-market som utgor kvalitetsbeteckningen. Potatis som efter férpackning och markning forkokas, skivas, strimlas eller
anvéands som ravara vid tillagning av maltider behaller ratten till markning.

2 - Klassificeringsgrunder

2.1Sort
Sorter godkanda for SMAK-markning.

2.2 Bestammelser angaende kndlstorlek
Storlekssorteringen baseras pa potatisens diameter. All kvalitetsméarkt potatis skall vara storlekssorterad.
Vid storleksbeddmning skall sall med kvadratiska maskor anvéndas. Storsta spannvidd i storleksklassen &r 10 mm.

Avvikande kndlar anges i viktprocent.

2.3 Bestammelser angaende skador, sjukdomar och skalrester

Forekomst av skador, sjukdomar och skalrester indelas i starka och svaga fel. Férekommer b&de starka och svaga fel pa samma
kndl beaktas endast det fel som hanfor sig till stark. Vid undersékningen skall knolarna skéras igenom pé ett sddant satt att
forekommande fel kan upptéckas och studeras.

Starka och svaga fel anges i viktprocent av arbetsprovet.



2.4 Bestammelser angaende kokegenskaper
Kokkarlen fylls med s& mycket kallt vatten att kndlarna natt och jamnt técks. Efter snabb uppkokning anpassas varmen
s& att jAmn kokning erhalls. S& snart potatisen &r kokt slas vattnet av och potatisen dngas av.

Kokningsfel anges i antalsprocent. Procenttalen multipliceras med angivna relationstal. De tal som d& erhalls, summeras.
Summorna utgor antalet felenheter fér kokningsfel.

2.5 Bedomningsnormer for skador, sjukdomar och skalrester

Starka fel: Alla rotor. Skador, sjukdomar och skalrester som omfattar >6% av kndlens yta, 1angd eller djup eller har en
sammanlagd yta > 0,5cm2 (= en cirkel med 8 mm i diameter).

Svaga fel: Alla skador, sjukdomar och skalrester, férutom rotor, som &r < 5% av kndélens yta, 1angd eller djup men har en
sammanlagd yta > en cirkel med 3 mm i diameter.

3 - Toleransgranser

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

3.2 Toleranser for storlek
Potatis som ej uppfyller angiven storlek far ej éverskrida 5 viktprocent i férpackningen eller partiet.

3.3 Toleranser for skador, sjukdomar och skalrester
Tilldtna kvalitetstoleranser anges i viktprocent.

Kriterier for bedémning av enskilda skador eller kvalitetsegenskaper utgar fran etablerade normer enligt Svensk Potatis AB.
Skadorna indelas i grupper.

Starka skador, sjukdomar och skalrester Max %
BIOtrota / blOtfrost ... o *
Ovriga rétor, inkl. StjalkbaKterios. ... ... 2
BN g NING « e 2
Rost, kérlringsmissfargning, ihdlighet och andra inre defekter ........................ 3
Mekaniska skador inkl. StOtDIAtE ... ... ..o 5
LarVSKadOr . 5
Starka skador, sjukdomar och skalrester 8
Svaga skador, sjukdomar och skalrester Max %
Svaga mekaniska skador inkl. stot- bI&tt...... ... 10
Summa svaga fel 20
Ackumulerad summa for starka- och svaga fel 25
Toleranser for delad eller kantigt skuren potatis 10

*En kn6l av blétréta / bl6tfrost, vilket dr hdgsta tillatna antal i ett prov, rdknas i detta
sammanhang alltid som minst 2,0 viktprocent. | gruppen blétréta ingdr Gven rédréta,
pythiumréta, bomullsmdégel och grdmégel.



Toleranser for kokegenskaper Rel. tal Max poéng / fel

Stark bIOtKOKNING ..o L 4
Stark MOrkfargning. ......ooeee e T
Svag MOKFArgning ....oooi 0,25, i
Summa stark 0 svag mOrkfargning ... ... 4
Starkt sonderfallande ... 0,25, 0 2%*

**0m férpackningarna Gr mdrka med: Mjélig potatis, Mospotatis eller liknande gdller hégst 4 podng / fel.

Efter kokningen

far potatisen ej vara mera allmant behaftad med seg hinna,

skall smaken vara tillfredstallande utan mera framtradande bismak,
skall lukten vara tillfredsstallande utan stérande frammande lukt.

4 - Ovriga fordringar

«  Potatispartiet skall vara enhetligt.

o Potatispartiet skall vara fritt frén féroreningar.
- Potatisens ytskikt far ej vara i upplésning.

5 - Provstorlek

Till sortrenhet, storlek, skador, sjukdomar och skalrester anvdands minst 10 kg potatis. Till kokegenskaper anvands
minst 50 st potatisar.

6 - Fotografering
Fotografering sker pa del av arbetsprovet.

7 - Férpackning och mérkning
Allt emballage skall vara nytt, helt och rent, utan vilseledande text samt fritt fran sadan lukt och sddana @mnen,
som kan inverka menligt pa potatisens kvalitet.

Varje férpackning skall vara méarkt enligt gédllande myndighetskrav och omfatta féljande uppgifter:
- Livsmedlets beteckning

- Férpackningsstorlek (nettovikt)

»  Sdkerstdilla villkor for forvaring och/eller anvdndning

e Namn och adress pa férpackaren

. Uppgifter om antioxidationsmedel och/eller andra tillsatsmedel i innehallsférteckningen

e Analysnummer

e Ursprungsland

«  Med det registrerade SMAK-mdrket, reg. nr. 75023. Fdrgen ska vara réd, PMS 185.

Férpackningen kan kompletteras med angivelse av potatisens sort.



SVENSK MATPOTATIS

KONTROLL

Om SMAK méirkningen,
Svensk Potatis & SMAK Certifiering AB

Stiftelsen Potatisbranschen,

ddr representanter frdn potatisproducent till handel
och konsumentled arbetar tillsammans for att stérka
potatisens konkurrenskraft.

Stiftelsen skall for konsumenternas basta, ha till huvud-
andamal att genom ett aktivt kontroll- och utvecklingsarbe-
te stimulera produktion och marknadsforing av matpotatis
av hog kvalitet.

Stiftelsen skall i samarbete med myndigheter, konsument-
organisationer, forskare, handel samt producenter skapa
normer for bedomning av matpotatisens kvalitet och lamp-
lighet som baslivsmedel. Stiftelsen kan i man av resurser
aven verka for att konsumenter, skolor och storhushéll far
en saklig information om matpotatisens hantering

och anvandning.

Stiftelsen ager kvalitetssystemet SMAK, Svensk Mat-
potatiskontroll, och revisionsnormerna for RIP, Riktlinjer
for hygien-, miljé- och kvalitetsarbete.

For att potatispackerier ska kunna ansluta sig till
kvalitetssystemet SMAK kréavs att packeriet ar
godkand enligt RIP som utfors av SMAK Certifiering AB.

Stiftelsens verksamhet bedrivs via stiftelsens tva
helagda dotterbolag.

Svensk Potatis AB
Ostandgatan 1

596 34 Skanninge
www.svenskpotatis.se

Svensk Potatis uppgift ar att forvalta kvalitetsnormerna for
SMAK-markt potatis samt anslutning till SMAKs kvalitetssystem.

Svensk Potatis tillhandahaller tjanster for att informera om
och marknadsféra potatis av hog kvalitet och SMAK-markt
potatis. Svensk Potatis har en neutral position pa marknaden
och en stor uppgift ar att utféra kvalitetsanalyser av potatis.

For att ansluta er till SMAKs kvalitetssystem kontakta
Svensk Potatis AB p4 www.svenskpotatis.se

SMAK

CERTIFIERING AB

SMAK Certifiering AB’s affarsidé ar att erbjuda
kvalitets- och certifieringstjanster till livsmedels-
branschen s& att konsumentens behov av bra och
sakra livsmedel blir tillgodosett.

For att ansluta er till RIP kontakta SMAK Certifiering AB
péd www.smak.se

SVENSK £2 POTATIS




