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QUYẾT ĐỊNH
BAN HÀNH 16 TIÊU CHUẨN NHÀ NƯỚC.
CHỦ NHIỆM ỦY BAN KHOA HỌC VÀ KỸ THUẬT NHÀ NƯỚC
QUYẾT ĐỊNH
Điều 1.– Nay ban hành 16 (mười sáu) tiêu chuẩn Nhà nước về vải phin trắng, vải xanh xuất khẩu; phương pháp thử giấy và các tông; tinh dầu hồi; mứt cam; bột mỳ; mỳ sợi; dứa quá tươi; chuối tiêu tươi xuất khẩu và cam quả tươi xuất khẩu (danh mục kèm theo)

Điều 2.– Tùy theo hình thức ban hành, ngày có hiệu lực và phạm vi áp dụng, các tiêu chuẩn trên phải được nghiêm chỉnh chấp hành trong tất cả các ngành, các địa phương có liên quan. 
	
	K.T. CHỦ NHIỆM 
ỦY BAN KHOA HỌC VÀ KỸ THUẬT NHÀ NƯỚC
PHÓ CHỦ NHIỆM




Lê Khắc


DANH MỤC TIÊU CHUẨN NHÀ NƯỚC
(ban hành kèm theo quyết định số 469-KHKT/QĐ ngày 23-12-1976)
	Số TT
	Ký hiệu tiêu chuẩn
	Tên gọi của tiêu chuẩn
	Hình thức ban hành
	Ngày có hiệu lực
	Phạm vi áp dụng

	1
	TCVN 1860 - 76
	Vải bông. Vải phin trắng xuất khẩu. Yêu cầu kỹ thuật 
	Chính thức áp dụng
	1- 4-1977
	Các ngành, các địa phương có liên quan

	2
	TCVN 1861 - 76
	Vải bông. Vải xanh xuất khẩu. Yêu cầu kỹ thuật 
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	3
	TCVN 1862 - 76
	Giấy và cáctông. Phương pháp xác định độ dài đứt và độ dãn dài đứt và độ dãn dài tại thời điểm đứt.
	-nt-
	-nt-
	Các ngành, các địa phương phía Bắc có liên quan

	4
	TCVN 1863 - 76
	Giấy và cáctông. Phương pháp xác định độ gia nhựa
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	5
	TCVN 1864 - 76
	Giấy và cáctông. Phương pháp xác định hàm lượng tro
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	6
	TCVN 1865 - 76
	Giấy và cáctông. Phương pháp xác định độ trắng
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	7
	TCVN 1866 - 76
	Giấy và cáctông. Phương pháp xác định độ chịu gấp
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	8
	TCVN 1867 - 76
	Giấy và cáctông. Phương pháp xác định độ ẩm
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	9
	TCVN 1868 - 76
	Giấy và cáctông. Phương pháp xác định độ bụi
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	10
	TCVN 1869 - 76
	Tinh dầu hồi. Yêu cầu kỹ thuật.
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	11
	TCVN 1870 - 76
	Đồ hộp quả. Mứt cam. Yêu cầu kỹ thuật.
	-nt-
	-nt-
	-nt-

	12
	TCVN 1871 - 76
	Dứa quả tươi. Yêu cầu kỹ thuật.
	-nt-
	1-9-1977
	-nt-

	13
	TCVN 1872 - 76
	Chuối tiêu tươi xuất khẩu
	Chính thức 

áp dụng
	1- 7-1977
	Các ngành, các địa phương có liên quan

	14
	TCVN 1873 - 76
	Cam quả tươi xuất khẩu.
	-nt-
	1-4-1977
	Các ngành, các địa phương phía Bắc có liên quan

	15
	TCVN 1874 – 76
	Bột mỳ. Phương pháp thử
	-nt-
	1-7-1977
	-nt-

	16
	TCVN 1875 - 76
	Mỳ sợi. Phương pháp thử
	-nt-
	-nt-
	-nt-




[1] Xem căn cứ của quyết định số 438-KHKT/QĐ trên.

	FILE ĐƯỢC ĐÍNH KÈM THEO VĂN BẢN
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ỦY BAN KHOA HỌC VÀ KỸ THUẬT NHÀ NƯỚC


CỤC TIÊU CHUẨN

		ĐỒ HỘP QUẢ
MỨT CAM

Yêu cầu kỹ thuật

		TCVN 1870 - 76



		

		

		Nhóm M



		Nhà máy thực phẩm xuất khẩu Hà Nội biên soạn

		Ủy ban Khoa học và Kỹ thuật Nhà nước duyệt y ngày 23-12-1976

		Có hiệu lực
từ 1-1-1977





Tiêu chuẩn này áp dụng cho đồ hộp mứt cam chế biến từ cam tươi, bán thành phẩm, chà nhỏ, nấu với đường, vào hộp, ghép kín và thanh trùng.


1. YÊU CẦU KỸ THUẬT


1.1. Nguyên liệu dùng để sản xuất đồ hộp mứt cam phải theo đúng các yêu cầu quy định trong tiêu chuẩn về nguyên liệu đó. Trường hợp chưa có tiêu chuẩn thì phải theo đúng các yêu cầu trong những văn bản đã được các cơ quan có thẩm quyền duyệt y hay trong những hợp đồng giữa bên sản xuất và bên nhận hàng. Nhưng những yêu cầu đó không được trái với những quy định tối thiểu ghi ở mục 1.2 trong tiêu chuẩn này.


1.2. Để sản xuất đồ hộp mứt cam cần sử dụng những nguyên vật liệu sau:


- Cam tươi, chín, không ủng thối, dập nát hoặc bán thành phẩm, nếu là bán thành phẩm bảo quản bằng hóa chất thì hàm lượng chất bảo quản có trong 1kg sản phẩm không được vượt quá mức quy định cho phép.


- Đường kính trắng, khô, sạch.


- axit xi-tơ-ric dùng cho thực phẩm


- Cho phép dùng các chất tạo đông để pha trộn vào mứt cam làm tăng độ đông cho mứt.


1.3. Đồ hộp mứt cam phải được sản xuất theo đúng quy trình công nghệ đã được cơ quan có thẩm quyền duyệt y.


1.4 Các chỉ tiêu cảm quan của đồ hộp mứt cam, phải theo đúng các yêu cầu quy định trong bảng 1.


Bảng 1


		Tên chỉ tiêu

		Yêu cầu



		1. Mùi vị

		Mùi thơm, vị ngọt và chua tự nhiên của cam nấu với đường. Cho phép có vị đắng nhẹ. Không có mùi khê khét hay mùi vị lạ khác.



		2. Mầu sắc

		Màu tự nhiên của cam đã chà nhỏ nấu với đường từ vàng sáng đến vàng sẫm, tương đối đồng đều trong mỗi hộp. Cho phép trên mặt sản phẩm có màu sẫm hơn.



		3. Trạng thái

		Mứt có dạng không đặc, khối mứt có thể lún chậm trên mặt phẳng. Cho phép có nước đường đọng nhẹ trên mặt sản phẩm.



		4. Tạp chất

		Không được có 





1.5. Các chỉ tiêu lý hóa của đồ hộp mứt cam phải theo đúng các mức quy định trong bảng 2.


Bảng 2


		Tên chỉ tiêu

		Mức



		1. Hàm lượng chất khô của mứt cam tính bằng % (do bằng chiết quang kế ở 200C) không nhỏ hơn.

		66



		2. Hàm lượng axit chuyển thành axit xi-tơ-ric tính bằng % không lớn hơn

		1,5





1.6. Hàm lượng các muối kim loại nặng phải theo đúng các quy định của nhà nước. Khi chưa có các quy định đó cho phép theo sự thỏa thuận trong hợp đồng giữa bên sản xuất và bên nhận hàng.


1.7. Các chỉ tiêu vi sinh vật


- Không được có các loại vi sinh vật gây bệnh và các hiện tượng hư hỏng chứng tỏ có vi sinh vật hoạt động.


- Phải theo đúng các quy định khác của nhà nước. Khi chưa có các quy định đó cho phép theo sự thoả thuận trong hợp đồng giữa bên sản xuất và bên nhận hàng.


1.8. Đồ hộp mứt cam xuất xưởng phải được bộ phận kiểm tra kỹ thuật của xí nghiệp chấp nhận. Người sản xuất phải đảm bảo sự tương ứng của đồ hộp mứt cam theo yêu cầu của tiêu chuẩn này và mỗi lô hàng phải kèm theo giấy chứng nhận chất lượng.


2. PHƯƠNG PHÁP THỬ


2.1. Để tiến hành kiểm tra chất lượng sản phẩm phải áp dụng quy tắc lấy mẫu và phương pháp thử theo TCVN 165-64 và TCVN 280 - 68.


3. VÀO HỘP, BAO GÓI, VẬN CHUYỂN VÀ BẢO QUẢN


3.1. Mứt cam được đóng trong hộp sắt theo TCVN 166 - 64.


3.2. Vào hộp, bao gói, ghi nhãn, vận chuyển và bảo quản TCVN 167 - 64.


