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1 WSTEP a) pokrywy i korpusu w wyrobach w czekola-

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
oznaczanie procentowej zawartosci nadzienia lub
korpusu i pokrywy w nastepujacych wyrobach cu-
kierniczych trwatych:

— karmelkach nadziewanych,

— wyrobach w czekoladzie,

— wyrobach w polewie kakaowej,

— czekoladzie nadziewanej,

— waflach przekladanych i nadziewanych,

— piernikach z nadzieniem,

— herbatnikach przektadanych.

12. Rodzaje metod. W zaleznosci od miejsca
i sposobu oznaczania rozréznia sie metody:

a) ruchowa — do oznaczania wyrobdw w czasie
produkcji na stanowiskach pracy,

b) laboratoryjng I, 1, 1ll — do oznaczania wy-
robéw gotowych.

1.3. Zakres stosowania metod

1.3.1. Metoda ruchowa stosowana jest do ozna-
czania procentowej zawartosci:

a) korpusu i pokrywy w wyrobach w czekola-
dzie i polewie kakaowej,

b) kremu w waflach przektadanych i nadziewa-
nych,

c) nadzienia w herbatnikach przektadanych,

d) glazury w piernikach glazurowanych,

e) nadzienia w piernikach z nadzieniem.

1.3.2. Metoda laboratoryjna | stosowana jest do
oznaczania procentowej zawartosci korpusoéw i po-
krywy czekoladowej lub z polewy kakaowej w
wyrobach w czekoladzie lub polewie o korpusach
nie zawierajacych ttuszczu.

1.3.3. Metoda laboratoryjna 11 stosowana jest do
0znaczania procentowej zawartosci:

dzie i polewie kakaowej o korpusach zawierajg-
cych thuszcz,

b) nadzienia i pokrywy karmelowej w karmel-
kach,

c) nadzienia i skorupki czekoladowej w czeko-
ladzie nadziewanej,

d) kremu lub nadzienia w waflach i herbatni-
kach przektadanych.

1.3.4. Metoda laboratoryjna Ill stosowana jest
do oznaczania procentowej zawarto$ci pokrywy
czekoladowej w wyrobach o korpusach zawiera-
jacych nie wiecej niz 5% cukrow.

2. METODY OZNACZANIA

2.1. Metoda ruchowa

211 Zasada oznaczania polega na zwazeniu
potproduktu, a nastepnie gotowego wyrobu.

2.1.2. Oznaczanie procentowej zawartosci po-
krywy i korpusu w wyrobach w czekoladzie i po-
lewie kakaowej

2.1.2.1. Przyrzady — waga techniczna.

2.1.2.2. Przygotowanie probki do badan. Pobrac
losowo z produkcji 2 probki korpuséw po co naj-
mniej 300 g, a nastepnie miotetkg usung¢ z ich
powierzchni ewentualne okruchy. Préobki zwazy¢
z doktadnoscig do 0,1 g.

2.1.2.3. Wykonanie oznaczania. Korpusy pobra-
ne i przygotowane zgodnie z 2.1.2.2 utozy¢ na ta-
$mie oblewarki oddzielnie od obcigganych w da-
nej chwili korpuséw i obciggna¢ kuwerturg lub
polewa. Po zastygnieciu wyréb zwazyd.

2.1.2.4. Obliczenie wynikéw. Zawarto$¢ pokry-
wy w wyrobie (A) obliczy¢ w procentach wedtug
wzoru
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A=(a”yi00
a
w ktorym:
a — masa wyrobow obciggnietych kuwerturg
lub polewg kakaows, g,
b — masa korpusow, g.
Zawartos¢ korpusow w wyrobie (B) obliczy¢ w
procentach wedtug wzoru
B=100-A @

2.1.25. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyja¢ S$rednig arytmetyczng wynikow
dwodch réwnolegtych oznaczen rdznigcych sie nie
wiecej niz o 0,5% btedu wzglednego. Wynik podac
z doktadnoscia do 0,1%.

2.1.3.  Oznaczanie procentowej zawartosci kremu
w waflach przektadanych i nadziewanych

2.1.3.1. Przyrzady — waga uchylna.

2.1.3.2. Przygotowanie préobki do badan. Pobraé
losowo z produkcji ptaty listkbw waflowych w
ilosci trzykrotnie wiekszej niz wynika to z okre-
$lonej warstwowosci wafli przektadanych. W przy-
padku wafli nadziewanych zwazy¢ 3 razy po 250 g
wafli suchych fantazyjnych. Pobrane prébki zwa-
zy¢ z doktadnoscig do 5 g.

2.1.3.3. Wykonanie oznaczen. Ptaty listkow wa-
flowych pobrane i przygotowane zgodnie z 2.1.3.2
przetozy¢ kremem i ponownie zwazy¢. Wafle su-
che fantazyjne pobrane i przygotowane zgodnie
z 2.1.3.2 wypetnié kremem i ponownie zwazy¢.

2.1.3.4. Obliczanie wynikéw. Zawarto$¢ kremu
w wyrobie (A) obliczy¢ w procentach wedtug
wzoru

,»_ (a—h)-100

3
w ktorym:

a — masa wafli z kremem, g,
b — masa wafli suchych bez kremu, g.

2.1.3.5. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyjaé Srednig arytmetyczng wynikow
trzech réwnolegtych oznaczen réznigcych sie nie
wiecej niz o 0,5% btedu wzglednego. Wyniki podac¢
z doktadnoscig do 0,1%.

2.1.4. Oznaczanie zawartosci nadzienia w her-
batnikach przektadanych

2.1.4.1. Przyrzady — waga techniczna.

2.1.4.2. Przygotowanie prébki do badan. Podac
losowo z produkcji 2 prébki po co najmniej 300 g
listkdbw herbatnikowych i zwazy¢ z doktadno$cia
do 0,1 g.

2.1.4.3. Wykonanie oznaczania. Listki herbatni-
kowe pobrane i przygotowane zgodnie z 2.1.4.2
przetozy¢ nadzieniem i ponownie zwazyc.
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2.1.4.4. Obliczanie wynikéw. Zawarto$¢ kremu
w wyrobie (A) obliczyé w procentach wediug
wzoru
(a-b)-100
A a 4
w ktérym:
a — masa herbatnikdéw przekfadanych, g,
b — masa listkéw herbatnikowych, g.

2.1.45. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyja¢ S$rednig arytmetyczng wynikow
dwoch réwnolegtych oznaczan réznigcych sie nie
wiecej niz o 0,5% btedu wzglednego. Wynik podac¢
z doktadnoscig do 0,1%.

2.15. Oznaczanie zawartosci glazury w pierni-
kach glazurowanych

2.15.1. Przyrzady — waga techniczna.

2.1.5.2. Przygotowania probki do badan. Podac
losowo z produkcji 2 probki korpuséw po co naj-
mniej 300 g. Probki korpuséw zwazy¢ z doktadno-
$cig do 01 g.

2.1.5.3. Wykonanie oznaczania. Korpusy pobra-
ne i przygotowane zgodnie z 2.1.5.2 obciggna¢ gla-
zurg i po wysuszeniu glazury zwazyé.

2.1.5.4. Obliczanie wynikéw. Zawartos¢ glazury
w wyrobie (A) obliczy¢ w procentach wedtug
wzoru

A= (k) 100 )

w ktérym:

a — masa wyrobu obciagnieta glazurg, g,

b — masa korpusow, g.

Zawarto$¢ korpusow w wyrobie (B) obliczy¢ w
procentach wedtug wzoru

B=100-A (6)

2155  Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyja¢ S$rednig arytmetyczng wynikéw
dwoch réwnolegtych oznaczan réznigcych sie nie
wiecej niz o 05% btedu wzglednego. Wyniki po-
dac¢ z doktadnoscia do 0,1%.

2.1.6. Oznaczanie zawartosci nadzienia wTpierni-
kach z nadzieniem

2.1.6.1. Przyrzady — waga techniczna.

2.1.6.2. Przygotowanie prébki do badan. Podac
losowo z produkcji 2 probki piernikbw po co naj-
mniej 300 g. Probki zwazy¢ z dokladnoscia do
0l ¢

2.1.6.3. Wykonanie oznaczania. Pierniki pobrane
i przygotowane zgodnie z 2.1.6.2 przelozy¢ nadzie-
niem i ponownie zwazyc¢.

2.1.6.4. Obliczanie wynikow. Zawarto$¢ nadzie-
nia w wyrobie (A) obliczy¢ w procentach wedtug
wzoru
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a=(ez"HO00 (
a
w ktérym:
a — masa piernikéw z nadzieniem, g,
b — masa piernikow, g.

2.1.6.5. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyja¢ S$rednig arytmetyczng wynikow
dwdch réwnolegtych oznaczan réznigcych sie nie
wiecej niz o 0,5% btedu wzglednego. Wynik podac
z doktadnoscig do 0,1%.

2.2. Metody laboratoryjne

2.2.1. Pobieranie i przygotowanie probki — wg
PN-73/A-74858, z tym ze do oznaczania pobra¢ w
sposéb losowy co najmniej 10 sztuk badanego wy-
robu i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,1 g.

2.2.2. Metoda laboratoryjna |

2.2.2.1. Zasada oznaczania polega na rozpuszcze-
niu pokrywy czekoladowej lub z polewy kakao-
wej w benzynie lub eterze naftowym, a nastepnie
zwazeniu korpusu.

2.2.2.2. Przyrzady

a) Waga techniczna.
b) Zlewka.
c) Szkietko zegarkowe.

2.2.2.3. Odczynniki — benzen lub eter naftowy.

2.2.2.4. Wykonanie oznaczania. Wyroby do badan
pobrane wg 2.2.1 wiozy¢ do zlewki i zala¢ benze-
nem lub eterem naftowym do catkowitego ich za-
nurzenia. Po rozpuszczeniu pokrywy czekolado-
wej lub z polewy kakaowej korpusy wyja¢ na
uprzednio wytozong bibute i zwazone szkietko ze-
garkowe. Po ulotnieniu sie rozpuszczalnika (ben-
zenu lub eteru naftowego), co stwierdza sie orga-
noleptycznie, korpusy wraz ze szkietkiem zegar-
kowym zwazy¢.

2.2.2.5. Obliczanie wynikéw. Zawarto$¢ pokry-
wy w wyrobach (A) obliczy¢ w procentach we-
diug wzoru
_ (c—a)-100
A= 100 (b-a) ¢
w ktorym:
a — masa szkietka zegarkowego, g,
b — masa szkietka zegarkowego z wyrobami, g,
¢ — masa szkietka zegarkowego z korpusami
wyrobow, g.

Zawartos¢ korpusow w wyrobie (B) obliczy¢ w
procentach wedtug wzoru
B=100~A )

2.2.2.6. Wynik koricowy oznaczania. Za wynik

wiecej niz o 05% btedu wzglednego. Wyniki po-
da¢ z doktadnoscig do 0,1%.

2.2.3. Metoda laboratoryjna Il

2.2.3.1. Zasada oznaczania polega na mechanicz-
nym oddzieleniu nadzienia lub korpusu od pokry-
wy, a nastepnie zwazeniu korpusu lub pokrywy.

2.2.3.2. Przyrzady

a) Waga techniczna.

b) Noz.

2.2.3.3.  Wykonanie oznaczania

a) Oznaczanie procentowej zawarto$ci nadzie-
nia i pokrywy karmelowej lub skorupki w kar-
melkach i czekoladzie nadziewanej. Wyroby do
badan pobra¢ wg 22.1. Karmelki przekroi¢ cie-
ptym nozem i ostroznie, nie uszkadzajgc powtoki
karmelowej, wydoby¢ z nich nadzienie. Czekolade
nadziewang schtodzi¢ w lodéwce, po czym ostroz-
nie, nie uszkadzajgc skorupki czekoladowej, wy-
doby¢ z niej nadzienie. Pozostatg po wydobyciu
nadzienia powitoke karmelowg lub skorupke cze-
koladowg zwazyc.

Zawarto$¢ nadzienia w wyrobie (A) obliczy¢ w
procentach wedtug wzoru

A =(az bk loo (10)
w ktérym:
a — masa karmelkéw lub czekoladek nadzie-
wanych, g,

b — masa pokrywy karmelowej lub skorupki
czekoladowej, g.

Zawarto$¢ pokrywy karmelowej lub skorupki
czekoladowej w wyrobie (B) obliczy¢ w procen-
tach wedtug wzoru

B=100-A (12)

b) Oznaczanie procentowej zawartosci pokrywy
i korpusu w wyrobach w czekoladzie za wy-
jatkiem wafli. Z wyrobéw pobranych do badan
wg 2.2.1 ostroznie usung¢ za pomocg cieptego no-
za pokrywe czekoladows, tak aby nie uszkodzi¢
korpus6w i réwnocze$nie nie zostawi¢ na ich po-
wierzchni pokrywy czekoladowej; korpusy pozba-
wione pokrywy czekoladowej zwazy¢. Zawarto$¢
pokrywy czekoladowej (A) obliczy¢ w procentach
wedtug wzoru

A_(q b;lOO (12)
w ktérym:

a — masa wyrobow w czekoladzie, g,

b — masa korpusow, g.

Zawarto$¢ korpusu (B) obliczy¢ w procentach
wedtug wzoru

B= 100—A (13)

nalezy przyja¢ S$rednig arytmetyczng wynikowljk* c) Oznaczanie procentowej zawartosci pokrywy

z dwdch roéwnolegtych oznaczan réznigcych sie nie

i korpusu w waflach w czekoladzie i polewie ka-
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kaowej. Z wyrobow pobranych do badan wg 22.1
ostroznie usungé za pomocg noza pokrywe czeko-
ladowag lub z polewy kakaowej tak, aby nie uszko-
dzi¢ korpuséw i réwnoczesnie nie zostawi¢ na ich
powierzchni pokrywy; korpusy pozbawione po-
krywy zwazyc.

Zawarto$¢ pokrywy (A) obliczy¢ w procentach
wedtug wzoru

a=w. @710 (14)
a
w ktérym:
W — wspodtczynnik  korekcyjny charaktery-

styczny dla danego rodzaju pokrywy,
— dla pokrywy z kuwertury potstodkiej

W=1,1143,
— dla pokrywy z kuwertury mlecznej
W= 11,1271,
— dla pokrywy z polewy kakaowej
W=1,1939,
a — masa wyroboéw w czekoladzie lub pole-
wie, g,

b — masa korpusow, g.

d) Oznaczanie procentowej zawartosci kremu
lub nadzienia w waflach nadziewanych i herbatni-
kach przektadanych.

Z wyrobéw (wafli nadziewanych lub herbatni-
koéw) pobranych do oznaczahn wg 2.2.1 dokfadnie
oddzieli¢ krem za pomocg noza. Wolne od kremu
lub nadzienia wafle suche lub listki herbatnikowe
zwazyc.

Zawarto$¢ kremu lub nadzienia w wyrobie (A)
obliczy¢ w procentach wedtug wzoru

a
w ktorym:
a — masa wafli lub herbatnikéw, g,

b — masa wafli suchych lub listkow herbatni-
kowych, g.

2.2.34. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyja¢ Srednig arytmetyczng trzech kolej-
nych oznaczan réznigcych sie nie wiecej niz o 0,5%
btedu wzglednego. Wynik poda¢ z doktadnoscia
do 0,1%.

2.2.4. Metoda laboratoryjna 111

2.24.1. Zasada oznaczania polega na usunieciu
pokrywy za pomocg wody.

2.2.4.2. Przyrzady
a) Waga techniczna.
b) Szkietko zegarkowe.

2.2.4.3. Wykonanie oznaczania. Z wyrobéw po-
branych do badan wg 2.2.1 zmy¢ pokrywe czeko-
ladowg lub polewe kakaowag za pomocg watki
zwilzonej cieptg wodg. Po zmyciu pokrywy korpu-
sy wyrobdéw wysuszy¢ na wolnym powietrzu
i zwazy¢ na szkietku zegarkowym uprzednio zwa-
zonym.

2.2.4.4. Obliczanie wynikow. Zawarto$¢ pokry-
wy w wyrobie (A) obliczyé w procentach wedtug
wzoru
fc—aj-100

A=100 T

(16)

w ktorym:

a — masa szkietka zegarkowego, g,

b — masa szkietka zegarkowego z wyrobami, g,

¢ — masa szkietka zegarkowego z Kkorpusami

wyrobow, g.

Zawarto$¢ korpuséw w wyrobie (B) obliczy¢ w

procentach wedtug wzoru
B= 100~A )

2.24.5. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyja¢ $rednig arytmetyczng trzech kolej-
nych oznaczan roznigcych sie nie wiecej niz
0 05% btedu wzglednego. Wynik podaé z doktad-
noscig do 0,1%.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujaca norme — Zarzad Zjedno-
czenia Przedsigbiorstw Przemystu Cukierniczego, War-
szawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-69/8090-11

a) podano odrebnie spos6b przygotowania prébki, wy-
konywania oznaczania, obliczania wynikéw oraz kofico-
wego wyniku oznaczania,

b) w metodzie laboratoryjnej oznaczania procentowej
zawartosci pokrywy i korpusu w waflach i czekoladzie
i polewie kakaowej wprowadzono wspotczynnik
cyjny dla réznych rodzajow pokryw,

c) zakres normy rozszerzono 0 Oznaczanie zawartosci
pokrywy w wyrobach w polewie kakaowej oraz pokrywy
w piernikach.

3. Normy zwigzane
PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwate.
probek

Pobieranie

4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Renata Gaspar-
ska — Zarzad Zjednoczenia Przedsiebiorstw Przemystu
Cukierniczego, Warszawa, mgr inz. Jolanta Kasprzycka

Laboratorium Badawcze przy Slaskich Zaktadach
zemystu Cukierniczego, Siemianowice.



