
PĀRTIKAS KODEKSA STANDARTS PĀRSTRĀDĀTU TOMĀTU KONCENTRĀTIEM
(KODEKSA STANDARTS 57-1981)
1. PIEMĒROŠANAS JOMA
Šis standarts attiecas uz 2. sadaļā definēto produktu, ko piedāvā tiešam patēriņam, tostarp ēdināšanas iestādēm, vai vajadzības gadījumā – pārfasēšanai. Šis standarts attiecas arī uz produktu, kas saskaņā ar norādi ir paredzēts tālākai pārstrādei. Standarts neattiecas uz produktiem, kuros ir sēklas un mizas, piemēram, uz "picas garnējumiem" un citiem "mājas gaumē" gatavotiem produktiem, kā arī produktiem, ko parasti sauc par tomātu mērci, čili mērci un kečupu, vai līdzīgiem dažādas koncentrācijas produktiem, kas bagāti garšvielām un kuros ir raksturīgas sastāvdaļas, tādas kā pipari, sīpoli, etiķis utt., tādā daudzumā, kas būtiski maina produktā esošo tomātu smaržu un garšu. 
2. APRAKSTS
2.1. Produkta definīcija 
Pārstrādātu tomātu koncentrāts ir produkts, ko
a) iegūst, gatavojot sulas
 vai mīkstuma koncentrātu no lielākoties veseliem, pilnīgi nobriedušiem sarkaniem tomātiem (Lycopersicon/Lycopersicum esculentum P. Mill), tos izkāšot caur sietu vai citā veidā nodrošinot, ka gatavajā produktā gandrīz nav mizu, sēklu un citu rupju un cietu vielu, un
b) konservē fizikāliem līdzekļiem.
Tomātiem jāveido 7 % liels vai lielāks kopējās dabiskās šķīstošās cietās vielas
 daudzums, bet tie nedrīkst būt dehidrēti līdz sausa pulvera vai pārslu konsistencei.

2.2. Produkta paredzētais lietojums
Tomātu koncentrātu var saukt par "tomātu biezeni" vai "tomātu pastu", ja koncentrāts atbilst šādām prasībām:
2.2.1. "tomātu biezenis" ir tomātu koncentrāts, kurā kopējais dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzums nav mazāks par 7 %, bet nesasniedz 24 %; 
2.2.2. "tomātu pasta" ir tomātu koncentrāts, kurā kopējais dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzums ir vismaz 24 %.
	Iepriekš CAC/RS 57-1972. Standarts pārskatīts 2007. gadā


3. BŪTISKIE SASTĀVA UN KVALITĀTES FAKTORI
3.1. Sastāvs
3.1.1. Pamata sastāvdaļas
Pārstrādātu tomātu koncentrāts, kas definēts 2. sadaļas 1. punktā. 

3.1.2. Citas atļautās sastāvdaļas 
a) sāls (nātrija hlorīds), kas atbilst Kodeksa standartam pārtikas sālim (KODEKSA STANDARTS 150-1985),
b) garšvielas un aromātiskie garšaugi (piemēram, bazilika lapas utt.) un to dabiskie ekstrakti,
c) citrona sula (koncentrēta vai nekoncentrēta), ko izmanto kā skābinātāju, un
d) ūdens.
3.2.Kvalitātes kritēriji
Pārstrādātu tomātu koncentrātiem jābūt ar labu garšu un smaržu, pietiekami spilgtā sarkanā krāsā un ar homogēnu (viendabīgu), produktam raksturīgu struktūru. 

3.2.1. Defektu definīcija
Pārstrādātu tomātu koncentrātiem jābūt pagatavotiem saskaņā ar labu ražošanas praksi no tādiem materiāliem un tādā veidā, lai produktā lielākoties nebūtu ārēja augu materiāla vai cita nevēlama materiāla un praktiski nebūtu minerālvielu piesārņojuma.
Atbilstīgi veidam, kurā produktu paredzēts lietot, šie nosacījumi ir ievēroti, ja 
a) produktā faktiski nav nevēlamas tomātu mizas;
b) produktā faktiski nav sēklu vai sēklu daļiņu;
c) ar neapbruņotu aci nevar saskatīt citu ārēju augu materiālu, kas nav sēklas un miza, izņemot to, kas pievienots kā garšvielas, un šādu materiālu var saskatīt tikai mikroskopā un
d) produktā faktiski nav tumšu plankumu vai zvīņveida daļiņu.
3.2.2. Defekti un to pieļaujamais līmenis 
3.2.2.1. Minerālvielu piesārņojums

Minerālvielu piesārņojums nedrīkst pārsniegt 0,1 % no kopējā dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzuma. 

3.2.2.2. Pienskābe
Pienskābes (kopējais) daudzums nedrīkst pārsniegt 1% no kopējā dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzuma. 

3.2.2.3. Pelējuma pārbaudes rezultāts
Pelējuma pārbaudes rezultātu pārstrādātu tomātu koncentrātiem nosaka saskaņā ar tās valsts tiesību aktiem, kurā produktu laiž mazumtirdzniecībā.
3.2.2.4. pH
pH līmenim jābūt zemākam par 4,6.
3.3. "Brāķa produkcijas" klasifikācija
Fasējums, kurš neatbilst prasībai par kopējo dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzumu, kas noteikts 2. sadaļas 2. punktā, un/vai vienai vai vairākām uz produktu attiecināmajām kvalitātes prasībām, kas noteiktas 3. sadaļas 2. punktā, uzskatāms par "brāķi".
3.4. Partijas pieņemšana 
Partija uzskatāma par atbilstošu 3. sadaļas 2. punktā minētajām kvalitātes prasībām, ja 
a) "brāķa", kas definēts 3. sadaļas 3. punktā, vienību skaits nepārsniedz pieņemamo paraugu skaitu (c) attiecīgajā paraugu ņemšanas plānā ar pieņemamo kvalitātes līmeni 6,5 un
b) nav pārsniegts pelējuma pārbaudes rezultāta augstākais pieļaujamais līmenis (skatīt 3. sadaļas 2.2.3. punktu). 
Šie pieņemšanas kritēriji neattiecas uz fasējumiem, kas nav paredzēti mazumtirdzniecībai.
4. PĀRTIKAS PIEDEVAS
4.1. Skābuma regulētāji
	SNS numurs
	Pārtikas piedevas nosaukums
	Maksimālais pieļaujamais daudzums

	330
	Citronskābe
	Saskaņā ar labu ražošanas praksi

	331. i)
	Nātrija dihidrogēncitrāts
	

	331. iii)
	Trinātrija citrāts
	

	332.i)
	Kālija dihidrogēncitrāts
	

	332. iii)
	Trikālija citrāts
	

	333
	Kalcija citrāti
	


5. PIESĀRŅOTĀJI
5.1. Pesticīdu atliekas
5.1.1. Pesticīdu atlieku līmenis produktā, uz kuru attiecas šī standarta noteikumi, nedrīkst pārsniegt pesticīdu atlieku maksimālās robežas, ko šim produktam noteikusi Pārtikas kodeksa komisija.
5.1.2. Pesticīdu atlieku maksimālās robežas konkrētas koncentrācijas produktā nosaka, ņemot vērā kopējo dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzumu, par atsauces vērtību izvēloties 4,5, kas noteikta svaigiem augļiem. 
5.2. Citi piesārņotāji
5.2.1. Piesārņotāju līmenis produktā, uz ko attiecas šī standarta noteikumi, nedrīkst pārsniegt piesārņotāju maksimālo līmeni, ko šim produktam noteikusi Pārtikas kodeksa komisija.
5.2.2. Piesārņotāju līmeņa maksimālās robežas konkrētas koncentrācijas produktā nosaka, ņemot vērā kopējo dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzumu, par atsauces vērtību izvēloties 4,5, kas noteikta svaigiem augļiem. 
6. HIGIĒNA
6.1. Produktus, uz kuriem attiecas šī standarta noteikumi, ieteicams sagatavot un apstrādāt saskaņā ar ieteicamā starptautiskā prakses kodeksa Pārtikas higiēnas vispārīgie principi (CAC/RCP 1-1969) un citu attiecīgo Kodeksa dokumentu atbilstošajām sadaļām, piemēram, higiēnas prakses kodeksu un prakses kodeksu sadaļām. 
6.2. Produktam jāatbilst visiem mikrobioloģiskajiem kritērijiem, kas noteikti saskaņā ar Principiem pārtikas mikrobioloģisko kritēriju noteikšanai un piemērošanai (CAC/GL 21-1997).
7. SVARS UN IZMĒRI

7.1. Taras piepildīšana
7.1.1. Minimālais produkta daudzums tarā 
Tarā jābūt pietiekamam produkta daudzumam, kas aizņem ne mazāk kā 90 % no taras ūdens tilpības (pēc vajadzības samazinot šo produkta daudzumu par brīvo tilpumu saskaņā ar labu ražošanas praksi) . Taras ūdens tilpība atbilst destilēta ūdens tilpumam ar temperatūru 20 oC, kas pilnīgi piepilda noslēgtu taru. 

7.1.2. "Brāķa produkcijas" klasifikācija
Ja fasējums neatbilst 7. sadaļas 1.1. prasībai par minimālā produkta daudzumu tarā, tas uzskatāms par "brāķi".
7.1.3. Partijas pieņemšana 
Uzskata, ka partija atbilst 7. sadaļas 1.1. punkta prasībām, ja 7. sadaļas 1.2. punktā definēto "brāķa" vienību skaits nepārsniedz pieņemamo paraugu skaitu (c) attiecīgajā paraugu ņemšanas plānā ar pieņemamo kvalitātes līmeni 6,5. 
8. MARĶĒJUMS
8.1. Produktu, uz ko attiecas šī standarta noteikumi, marķē saskaņā ar Kodeksa vispārīgā standarta fasētas pārtikas marķēšanai (KODEKSA STANDARTS 1-1985) noteikumiem. Papildus piemēro turpmāk norādītos īpašos noteikumus.
8.2. Produkta nosaukums
Produkta nosaukums ir
a) "tomātu biezenis", ja kopējais dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzums pārtikas produktā nav mazāks par 7 %, bet nesasniedz 24 %; 

a) "tomātu pasta", ja kopējais dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzums pārtikas produktā nav mazāks par 24 %; 

c) cits nosaukums, ko parasti izmanto valstī un kam pievienots paziņojums par procentos izteiktu kopējo dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzumu, vai
d) ja kāda no 3. sadaļas 1.2. punktā noteiktajām sastāvdaļām, kas pievienota produktam, maina tam raksturīgo garšu, tad pārtikas produkta nosaukums pēc vajadzības jāpapildina ar vārdiem "ar X garšu".
8.3. Paziņojums par procentos izteikto kopējo dabiskās šķīstošās cietās vielas daudzumu
Procentos izteikto cietās vielas daudzumu var norādīt marķējumā kādā no turpmāk minētajiem veidiem: 

a) norādot kopējo dabiski šķīstošās cietās vielu minimālo daudzumu (piemēram, "Minimālais cietās vielas daudzums – 20 %");
b) norādot kopējās dabiski šķīstošās cietās vielas daudzumu 2 % robežās (piemēram, "Cietā viela – no 20 % līdz 22 %").
8.4. To fasējumu marķēšana, kas nav paredzēti mazumtirdzniecībai
Informāciju par fasējumiem, kas nav paredzēti mazumtirdzniecībai, drīkst norādīt vai nu uz fasējuma, vai pavaddokumentos ar noteikumu, ka uz fasējuma ir norādīts produkta nosaukums, partijas identifikācijas numurs un ražotāja, fasētāja, izplatītāja vai importētāja nosaukums un adrese, kā arī norādījumi par glabāšanu. Tomēr partijas identifikācijas numuru, ražotāja, fasētāja, izplatītāja vai importētāja nosaukumu un adresi var aizstāt identifikācijas atzīme, ja vien šī atzīme nepārprotami atbilst pavaddokumentos lietotajam apzīmējumam.
9. analīzes un paraugu ņemšanas metodes 
	NOTEIKUMS

	METODES

	PRINCIPS

	VEIDS


	Produkta daudzums tarā
	CAC/RM 46-1972
(Kodeksa vispārīgā metode pārstrādātiem augļiem un dārzeņiem)
	Svēršana
	I

	Pienskābe
	EN 2631:1999
	Fermentu analīze
	II

	Minerālvielu piesārņojums
(smiltis)
	AOAC 971.33
(Kodeksa vispārīgā metode pārstrādātiem augļiem un dārzeņiem)
	Gravimetrija
	I

	Pelējums 
	AOAC 965.41
	Hovarda pelējuma pārbaude
	I

	pH
	NMKL 179:2005
	Potenciometrija
	II

	
	AOAC 981.12
	
	III

	Nātrija hlorīds
	ISO 3634:1979
izteikts nātrija hlorīdā
(Kodeksa vispārīgā metode)
	Potenciometrija
	III

	Tomātu šķīstošā cietā viela
	AOAC 970.59
	Refraktrometrija
	I


TARAS ŪDENS TILPĪBAS NOTEIKŠANA
(CAC/RM 46-1972
)
1. Piemērošanas joma
Šo metodi piemēro stikla tarai
.
2. Definīcija
Taras ūdens tilpība atbilst destilēta ūdens tilpumam ar temperatūru 20 oC, kas pilnīgi piepilda noslēgtu taru. 

3. Procedūra
3.1. Izvēlas taru, kurai nav nekādu bojājumu.
3.2. Taru izmazgā, izžāvē un tukšo taru nosver. 

3.3. Taru līdz pašai augšai piepilda ar destilētu ūdeni, kura temperatūra ir 20 °C, un šādi piepildīto trauku nosver. 
4. Rezultātu aprēķināšana un izteikšana
No svara, kas noteikts saskaņā ar 3. sadaļas 3. punktu, atņem svaru, kas noteikts saskaņā ar 3. sadaļas 2. punktu. Starpība ir trauka piepildīšanai vajadzīgā ūdens svars. Rezultātus izsaka mililitros ūdens.
� Šajā standartā "sula" nav augļu sula (tostarp tomātu sula) tajā izpratnē, kā tā definēta Kodeksa vispārīgajā standartā augļu sulām un nektāriem (KODEKSA STANDARTS 247-2005).


� Koncentrāciju produktā nosaka, pirms ir pievienota sāls.


� Smiltis, augsne un cits piesārņojums, kas nešķīst sālsskābē.


� Šīs sadaļas noteikumi neattiecas uz fasējumiem, kas nav paredzēti mazumtirdzniecībai.


� Atbilstoši grozījumiem, ko veikusi Komiteja analīzes un paraugu ņemšanas metožu jautājumos, ALINORM 03/23, VI-H papildinājums.


� Skārda taras ūdens tilpības noteikšanai izmanto ISO 90.1:1986. metodi.
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