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\
1 .1 .  P rz e d m io t  norm y. P rz ed m io tem  norm y j e s t  o cen a  

p r z y  p r z y j ę c iu  i wydaniu n a s tę p u ją c y c h  t łu szc zó w  z w i e r z ę ­

cy ch  sp ożyw czych :

a)  s łon iny  w ych łodzone j ,

b)  s ło n in y  z a m ro ż o n e j ,

c )  sm alcu ,

d) ło ju  wołowego topionego.

1.2 .  O k r e ś l e n i a

1 .2 .  1. s ło n in ą  -  p o d sk ó rn a  tkanka  t łu sz c z o w a  z d ję ta  z 

g r z b ie tu  i boków św in i ,  bez  s k ó r y  lub z e  s k ó r ę ,  w form ie 

p ła tów  lub kawałków.

1 . 2 . 2 .  p ła t  s ło n in y -  s ło n in a  z d ję ta  w c a ło śc i  z p ó ł tu szy  

w iep rzo w e j .

G r a n ic e  p ła ta  s tan o w ię :

-  od  s t r o n y  g r z b ie tu  -  l in ia  r o z c i ę c i a  tu sz y  na p ó ł tu sze ,

-  od s t r o n y  szynki  -  l in ia  o d c i ę c i a  sz y n k i ,

-  od  dołu -  l in ia  o d c ię c ia  boczku  i pachwiny,

-  od  s t r o n y  łopatk i  -  l in ia  o d c ię c ia  łopatk i  i p o d g a rd la .

1 .2 .  3. s ło n in a  w ychłodzona  -  s ło n in a ,  k tó r e j  te m p e r a tu ­

r a  w e w n ę t r z  tkanki z o s t a ł a  o bn iżona  do t e m p e r a tu ry  w z a ­

k r e s i e :  *

a) od  0 do i00•3" c h łodzona ,

b) od 4, 1 do iU0
C

D półch łodzona

c )  od  8, 1 do 1U0'/) s ch ło d zo n a .

1 .2 .  4. s ło n in a  m ro żo n a  -  s ło n in a ,  k tó r e j  te m p e ra tu ra  w e-
_ o

w n ę t r z  tkanki j e s t  n ie  w y ż s z a  n iż  - 8  C.

1 . 2 . 5 .  s ł o n in a  r o z m ro ż o n a  -  s ło n in a ,  k tó r e j  te m p e ra tu ­

r a  w ew n ę t r z  tkanki  u leg ła  p o d w y ższen iu  do t e m p e r a tu ry  
o

w y ż sz e j  n iż  - 4 , 0  C.

1 .2 .  6. sm a lec  -  t łu s z c z  u zy sk an y  z wytopu su ro w y ch  

t łu sz c z ó w  w iep rzo w y ch  zda tnych  do sp o ż y c ia .

1 .2 .  7. łó j  wołowy topiony -  t łu s z c z  u zy sk an y  p r z e z  wy­

top ien ie  su ro w eg o  t łu sz c z u  wołowego zakw a li f ikow anego  j a ­

ko zd a tn y  do sp o ż y c ia .

1 .2 .  8. d o s taw a  -  i lo ść  tow aru  jednego  a so r ty m en tu  do­

s t a r c z o n a  do chłodni jednym ś rodk iem  t r a n s p o r t u ,  p r z e d ­

s taw io n a  jed n o razo w o  do o db io ru .

1 .2 .  9. ch ło d n icza  p a r t i a  to w aru  -  i lo ść  tow aru  jednego 

ro d za ju ,  k l a s y  i g ru p y  j a k o ś c i , jednego  dysponen ta  z ło żo ­

na w jednej  k om orze  w c ięgu  jednego  m ie s ię c a  p rodukc j i .

D o p u szcza  s i ę ,  w ce lu  pe łnego za ład o w a n ia  kom ory ,  z a ­

l ic z e n ie  do tego samego m ie s ię c a  p rodukcji  tow aru  z o k r e ­

su 14 dni p r z e d  poczę tk iem  m ie s ię c a  k a len d a rzo w eg o  o ra z  

14 dni po jego  zak ończen iu .

2. PODZIAŁ

G rupy  j a k o ś c i , W z a leż n o śc i  od jakośc i  t łu szc zó w  do­

s t a r c z o n y c h  do chłodni r o z r ó ż n ia  s ię :

-  g ru p ę  A -  t ł u sz c z e  p r z y j ę t e  na  o k r e s  p rzechow yw ania

zgodny z P N - 7 6 /A -0 7 0 0 5 ,

-  g rupę  B -  t ł u sz c z e  w ykazu jęce  wady jak o śc io w e ,  p rzy j ­

mowane do chłodni na sk ró c o n y  o k r e s  p r z e ­

chowywania ;  o k r e s  ten u s ta la  ch łodn ia  w z a ­

leżnośc i  od jakośc i  dostawy.

3. WYMAGANIA

3. 1. W ymagania wspólne

3. 1. 1. Wymagania s a n i t a rn e .  T łu s z c z e  z w i e r z ę c e  przyj ­

mowane do chłodni powinny pochodzić  z e  z w ie r z ę t  r z e ź ­

nych uznanych  p r z e z  W e te ry n a ry jn ę  Inspekcję  S a n i t a r n ą  za  

z d a tn e  do sp o ż y c ia  bez z a s t r z e ż e ń .

Do każdego  t r a n s p o r t u  k ie ro w an eg o  do chłodni powinno 

być do łączone  św iadec tw o  I e k a r s k o - w e te r y n a ry jn e  i a te s t  

jak o śc i  z załęczonym i wynikami badań  chem icznych.

3 . 1 . 2 .  T e m p e ra tu r a

-  s łon iny  w ychłodzonej  i t łu szc zó w  topionych n ie  po­

winna p r z e k r a c z a ć  15 ° C ;  s łon iny  zapakow anej  w worki pa-
o

p ie ro w e  z wkładkę po l ie ty lenow ą 8 C,
o

-  s łon iny  zam ro żo n e j  n ie  powinna być w y ż sz a  niż - 8  C.

D o p u szcza  s ię  p r z y j ę c i e  s łon iny  o t e m p e r a tu rz e  n ie  wyż­

sz e j  niż - 4  °C  w g ru p ie  B na sk ró c o n y  o k r e s  p rzechow yw a­

n ia ,  pod warunkiem  b ra k u  innych z a s t r z e ż e ń  jakośc iow ych .

Z g ło szo n a  przez  C e n tra ln e  La b o ra to riu m  C h łod n ic tw a  

U s ta n o w io n a  przez  D y re k to ra  C e n tra ln e g o  La b o ra to riu m  C h ło d n ic tw a  dn ia  2 5  m arca  19 83  r. 

jako  no rm a ob ow iqzu jqca  od dn ia 1 p a źdz ie rn ika  1 9 8 3  r.

(D z. N o rm . i M ia r nr 6 /1 9 8 3  poz. 10 )
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3 .2 .  Wymagania  o r g a n o le p ty c z n e  i ch em iczn e  przy p r z y ­

jęciu  do chłodni

3 . 2 . 1 .  S ło n in a  w y ch łodzona ,  z a m ro ż o n a  -  w g t a b l .  1.

T ab I i c a  1

C e c h a
Z e s p ó ł  c e c h  kwal i f iku jęcych  do 

p r z y ję c i a

w g r u p ie  A w g r u p ie  B

1 2 3

K s z ta ł t ,  m a- p ła ty  i kawałki  o m a s ie  n ie  mniej niż
s a  i wym iary 0 ,2 5  kg ,  s z e r o k o ś ć  p ła ta  s łon iny  m ie -

r z o n a  w na jw ęższy m  m ie jsc u  n ie  m nie j-
s z a  n iż  10 cm, a  k a w a łk a  s łon iny  n ie
m n ie j s z a  niż 5 cm, g ru b o ść  m ie rz o n a
w n a jc ień szy m  m ie jsc u  n ie  m n ie j s z a
n iż  1 ,5  cm d la  s ło n in y  b ez  s k ó r y  i
2 cm d la  s łon iny  ze s k ó r ę

P o w ie r z c h n i  a c z y s t a ,  w i lgo tna ,  n ie  p o s t r z ę p io n a ,
bez  g łę b sz y c h  p o zac in a ń ;  n ie d o p u s z -
c z a ln y  na lo t  p leśni i z a m u le n ia ;  dopu-
s z c z a  s i ę  w g łęb ien ia  od s t r o n y  z e -
w n ę t r z n e j  na  sku tek  m echan icznego  
sk ó ro w a n ia

d o p u sz c z a  s i ę  ś l a - d o p u sz c z a  s i f
dy tkanki m ięsne j r e s z t k i  tkanki
o g r u b o śc i  n ie m ięsne j  o g r u b o ś -
p r z e k r a c z a j ę c e j ci w p r z e k r o ju  po-
w p r z e k r o ju  po- p rz e c z n y m  n ie
p rz e c z n y m  1 mm; p r z e k r a c z a j ą c e j
n i e d o p u s z c z a ln e 3 mm o r a z  pojedyO-
p r z e k r w i e n i a c z e  p r z e k r w ie n ia  

i m ie j s c a  ś c i ę ć  
p o w s ta łe  po wy-
c ię c iu  w ybroczyn  
k rw i  s tych

B a r w a je d n o l i ta ,  b ez  plam, m atowa, b ia ła
z odc ien iem  kremoi 
wym

/vym lub lekko  r ó ż o -

d o p u sz c z a  s ię  po­
j e d y n c z e  p ła ty ,  k a ­
wałki z n ie w y ró w -  
n anę  b a r w ę

K o n s y s te n c ja

-  wychłodzone. z w a r t a ,  m iękka ,  o d k s z t a ł c a j ę c a  s ię

-  z am ro żo n e j tw a r d a ,  łam liw a ,  k r u s z ę c a  s ię

Z a p a c h typowy d la  s ło n in y  su ro w e j

L ic z b a  kwasowa 
-  mq KOH n a  1 g 

t łu s z c z u ,  nie 
w ięce j  n iż :

k l a s a  1 0, 8 1 ,2

L ic z b a  L e a ,
rvie w ięce j  ni i 0, 5 1, o

! O b ecn o ść n ie d o p u s z c z a ln a
i a ldehydów

L |

3. 2. 2. S m alec  -  wg tabl.  2.

T a b l ic ą  2

C e ch a
Z e sp ó ł  c e c h  kwal i f iku jęcych  do 

p r z y ję c i a

w g ru p ie  A w g ru p ie  B

1 2 3

B a rw a

(w s ta n ie  t rwałym )

k la s a  1 b ia ła  do ja sn o k rem o w ej

k l a s a  11 b ia ła  z odcieniem  jesn o n ie b iesk im  
lub sza rokrem ow ym

K o n sy s te n c ja

(w  t e m p e r a tu r z e  
1 8 i  20 °C )

k l a s a  1 jed n o ro d n a ,  s t a ła ,  sm arow na

k la s a  II s t a ła ,  sm a ro w n a;  d o p u sz cza ln a  
k asz k o w a to ść

Smak i zap ac h

k la s a  1 typowy dla danej technologii  wy­
topu t łu sz c z u ,  bez  obcego smaku 
i zap ac h u ;  d o p u sz cza ln y  lekko 
sk w arkow y

k la s a  II typowy d la  danej technologii  wyto­
pu t łu sz c z u ;  d o p u sz cza ln y  s k w a r ­
kowy, wędzonki ,  t łu sz c z u  so lo n e ­
go, t łu s z c z u  otokowego

L ic z b a  kw asow a

-  mg KOH na 1 g 
t ł u s z c z u ,  n ie  
w ięce j  n iż :

k l a s a  1 1 ,0 1 ,3

k la s a  11 1.4 1, 7

L ic z b a  L e a ,  
n ie  w ięce j  n iż :

,

k la s a  1 1,0 1 ,2

k 1a s a  11 1 ,5 1, 7

Z a w a r to ś ć  wody,
% wag. , n ie  w ięce j  
n i ż :

k l a s a  1 o, 30

k l a s a  11 0, 50

Z a n ie c z y s z c z e n i  a 
o bce

n ie d o p u s z c z a ln e

Z a w a r to ś ć  a ld eh y ­
dów

n ie d o p u s z c z a ln e

3. 2. 3. L ó j  topiony wołowy -  wg tabl .  3.

T ab I i c a 3

C e ch a
Z e sp ó ł  cech  kwal i f iku jęcych  do 

p r z y ję c i  a

w g ru p ie  A w g r u p ie  B

1 2 3

B a r w a ja sn o k rem o w a ,  
lekko żó ł ta  , 
jednoI i ta

żó ł ta
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C e c h a
Z espół  cech  kwal i f iku jęcych  do 

p r z y j ę c i a

w g ru p ie  A w g ru p ie  B

1 2 3

K o n s y s t e n c j a  
(w  t e m p e r a t u r z e  
18 f  20 ° C )

s t a ła ,  tw a rd a ,  
k r u c h a ,  lekko 
k aszk o w a ta

k a sz k o w a ta ,  nie- 
j edno li ta

Smak i z a p a c h typowy dla wytopionego t łu sz c z u

d o p u sz cza ln y  
lekko sk w a rk o ­
wy

L ic z b a  kw aso w a

-  mg KOH n a  1 g 
t łu s z c z u ,  n ie  
w ięce j  niż 1,4

L ic z b a  L e a ,  
n ie  w ięce j  niż 1 ,0

O b ecn o ść  a ld eh y ­
dów

n ie d o p u s z c z a ln e

3 .3 .  W ym agania  ch em iczn e  d o ty c z ą c e  t łu sz c z ó w '  z w ie ­

r z ę c y c h  wydawanych  z chłodni -  wg t a b l . 4.

T ab I i c a 4

Rodź  aj 
t łu sz c z u

L ic z b a  
kw aso w a ,  
n ie  w ięce j  

niż

L ic z b a  L e a ,  
n ie  w ięce j  

niż
Al dehydy

S ło n in a 2 ,2 2 ,5 ni e d o p u s z c z a ln e

Smal ec
k la s y  i i II 2 , 2 2 ,0 n ie d o p u s z c z a ln e

L ć j  woło­
wy 2 ,2 2 ,0 n ie d o p u s z c z a ln e

4. PAKOW ANIE, PR ZEC HOW YW ANIE I T R A N S P O R T

4. 1. P a k o w a n ie

4. 1. 1. O pakow anie  jednos tkow e s łon iny  i t łu sz c z ó w  to ­

p ionych  s tanow ią :

-  p a p ie r  p e rgam inow y lub su lf i tow y,

-  fo l ia  z tw orzyw  sz tu c z n y c h  d o p u sz czo n y ch  przez wła ­

dze  s a n i t a r n e  do p ak o w an ia  t łu sz c z ó w  z w ie r z ę c y c h .

4. 1 .2 .  O pakow an ia  t r a n s p o r t o w e  s łon iny  i t łu sz c z ó w  to­

p ionych s tanow ię :

-  sk rzy n k i  d r e w n ia n e  z d r z e w a  bez  wonnego,

-  p u d ła  t ek tu ro w e .

D o p u szcza  s ię  p r z y j ę c i e  do chłodni s łon iny  opakowanej  

w work i  p a p ie r o w e  5 - w ars tw o w e  z wkładkę p o i ie ty lenow ę .

O pakow an ia  powinny być c z y s t e ,  s u c h e ,  nife u sz k o d zo ­

ne,  bez  o b cych  zap ac h ó w ,  ś la d ó w ,  p le śn i .

4 . 1 ,3 .  Z n ak o w an ie  powinno obejmować n a s t ę p u ję c e  dane;

-  nazw ę p ro d u c e n ta ,

-  a so r ty m e n t ,

-  m asę b ru t to  i ne t to ,

-  datę p ro d u k c j i .

Znaki powinny być c z y te ln e .

Do opakow an ia  powinna być włożona k a r t k a  k o n t ro ln a  

z a w i e r a j ę c a  dane jak  w yżej ,  u zupe łn ione ,  w przypadku tłu ­

s z c z u  topionego, o:

-  dokładnę datę  p ro d u k c j i ,

-  z m ia n ę ,

-  n r  wytopu,

-  num er  r a p o r tu  p rodukcy jnego .

4. 2. P rz e c h o w y w a n ie .  W arunki k l im a ty czn e  i o k r e s y  

p rzech o w y w an ia  t łu sz c z ó w  z w ie r z ę c y c h  w ch łodn iach  po­

winny być zgodne  z P N - 7 6 /A -0 7 0 0 5 .

W arunki h i g i e n i c z n o - s a n i t a r n e  p o m iesz czeń  ch łodn iczych  

-  wg P N - 6 4 / A - 07008.

S tap lo w an ie  opakowań w ch łodn iach  p a r te ro w y c h  -  wg 

B N - 6 6 / 8 1 60-05 ,  w ch łodn iach  p i ę t r o wycn -  wg B N - 6 6 /  

8160-04.

4 .3 .  T r a n s p o r t .  ł_adownia  ś r o d k a  t r a n sp o r to w e g o  po­

winna odpow iadać  wymaganiom sa n i ta rn y m  o kreś lonym  z a -  

r zęd zen iem  M in i s t ra  Z d ro w ia  i Opieki S p o łe c z n e j  w s p r a ­

wie  ogólnych warunków sa n i ta rn y c h  p rz y  p r z e w o z ie  ś r o d ­

ków spożyw czych .

ś r o d e k  t r a n s p o r t u  powinien z a b e z p ie c z a ć  t ł u s z c z e  z w ie ­

r z ę c e  ś w ie ż e  p r z e d  podw yższen iem  te m p e r a tu ry ,  na tom ias t  

z a m ro ż o n e  p r z e d  ro zm rożen iem .

5. BADANIA

5. 1. P r o g r a m  badań

5. 1. 1. B a d a n ia  p e łn e  obejmuję:

-  sp r a w d z e n ie  wymagań san  l a r n o -w e te ry n a r y jn y c h ,

-  s p r a w d z e n ie  te m p e r a tu ry ,

-  sp r a w d z e n ie  o b r ó b k i , s tanu  p o w ie rzch n i ,

-  sp r a w d z e n ie  c z y s to ś c i ,

-  sp r a w d z e n ie  k o n s y s t e n c j i ,

-  sp r a w d z e n ie  smaku i zap ach u ,

-  o z n a c z a n ie  l iczby  kw asow ej ,

-  o z n a c z e n ie  l iczby  L ea ,

-  o z n a c z e n ie  z a w a r to ś c i  wody,

-  o z n a c z a n ie  a ldehydów.

B a d an ia  pełne p r z e p r o w a d z a  s ię :

a) w p rzy p ad k u  ro z b ie ż n o śc i  w o c e n ie  t łu szc zó w  zw ie ­

r z ę c y c h  p r z y  p r z y ję c iu  do ch łodni ,

b) o k r e so w o ,  co 1 m ie s ię c ,  we w szy s tk ich  p a r t i a c h  

p r z y ję ty c h  w g ru p ie  B ,  z e  względu na ja k o ś ć  samego towa­

ru  ( z  w yłęczen iem  innych p rz y c z y n ,  jak b ra k  dokumentacji 

jak o ś c io w e j ,  u sz k o d z e n ie  opakowań i t p ) r

c )  w p a r t i a c h  p rzy ję ty c h  w g ru p ie  A, jeże l i  w c z a s i e  mie­

s i ę c z n y c h  k o n t ro l i  w c z a s i e  p rzech o w y w an ia  s tw ie rd z i  s ię  

jak ieko lw iek  zm iany o rg a n o le p ty c z n e ,
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d) w p a r t i a c h  p rzy ję ty c h  w g r u p ie  A i n ie  w ykazu jących  

zmian o rg an o lep ty czn y ch  w czasife p rzech o w y w an ia  p r z e d  

zakończen iem  p rzew idyw anego  o k r e s u  p rzech o w y w an ia ,

e)  na  ż ę d a n ie  o rg an ó w  k o n t ro l i  i n ad zo ru .

5 . 1 . 2 .  B adan ia  n iep e łn e  obejm u j ę :

-  sp ra w d z e n ie  wymagań s a n i t a r n o - w e te r y n a r y jn y c h ,

-  sp ra w d z e n ie  t e m p e r a tu ry ,

-  sp ra w d z e n ie  o b r ó b k i , s ta n u  p o w ie r z c h n i ,

-  s p r a w d z e n ie  c z y s t o ś c i ,

-  sp ra w d z e n ie  b a rw y ,

-  sp ra w d z e n ie  k o n s y s t e n c j i ,

-  sp ra w d z e n ie  smaku i zap ach u .

B a d a n ia  n iep e łn e  p r z e p r o w a d z a  s ię :

a) dla każde j  dostaw y p r z y  p r z y ję c iu  do chłodni ,
p

b) w c z a s i e  co m ie s ię c z n y c h  k o n t ro l i  p o d c z a s  p r z e c h o ­

wywani a.

5. 2. P rz y g o to w a n ie  do p o b ie r a n ia  p róbek .  P r z e d  pob ie-
!

ran iem  p róbek  n a le ż y  sp ra w d z ić  dokumentację do tyczęcę  

badane j  d ostaw y ,  p a r t i i .

O pakowania  usz k o d zo n e ,  n ie  z a b e z p ie c z a j ę c e  tow aru  na ­

leży  p r z e d  pobran iem  p róbek  w ydzie l ić  z dostawy. W przy­

padku s tw ie rd z e n ia  ogó ln ie  z łeg o  s tanu  opakowań można od­

s tę p ie  od o d b io ru  dostawy.

5 .3 .  P o b i e r a n i e  próbek

5. 3. 1. P o b i e r a n i e  p róbek  słon iny  -  wg P N - 6 3 /A - 8 5 8 1 6.

5. 3. 2. P o b i e r a n i e  próbek  smalcu  i ło ju  -  wg P N - 7 3 /  

A-85802.

5. 4. Opis  badań  -  wg P N - 7 3 /A -8 5 8 0 3 .

5 .5 .  O cena  dostawy lub p a r t i i .  Dostawę lub barwię t łu sz ­

czów z w ie r z ę c y c h  p rzy jm ow anych  i wydawanych z ch łod ­

ni n a le ż y  uznać  za  zgodnę z wymaganiami norm y, jeże l i  b a ­

d an ia  wg ro z d z .  5 dadzę  wyniki zgodne  z ro zd z .  3 i 4.

K O N I E C

INFORMACJE

1. I n s ty tu c ja  o p r a c o w u ją c ą  norm ę -  C e n t r a ln e  L a b o r a to -  

ri um C h łodn ic tw a ,  Ł_ódź.

2. I s to tn e  zm iany w s to su n k u  do B N - 7 4 / 8 0 1 3 - 0 3 .U ak tu a l-  

niono i u śc i ś lo n o  wymagania  jak o śc io w e .

3. Norm y zw iąza n e

P N - 7 6 /A - 0 7 0 0 5  T o w a ry  żyw nośc iow e .  Warunki k l imatycz­

ne  i o k r e s y  p rzech o w y w an ia  w ch łodniach  

P N - 6 4 /A - 0 7 0 0 8  W arunki  h i g i e n i c z n o - s a n i t a r n e  w ch łod ­

n iach

P N - 7 3 /A - 8 5 8 0 2  T łu s z c z e  z w i e r z ę c e  jad a ln e  topione

DODATKOWE

P N - 7 3 /A -8 5 8 0 3  T łu s z c z e  z w i e r z ę c e  jad a ln e .  Metody ba ­

dań

P N - 6 3 /A - 8 5 8 1 6  Tł u s z c z e  z w i e r z ę c e  su ro w e  jad a ln e

B N - 6 6 /8  1 60 -0 4  S tap lo w an ie  tow arów  w opakowaniach  w 

ch łodn iach  p ię t row ych

B N - 6 6 / 8 160-05  S tap lo w an ie  tow arów  w opakow aniach  w 

ch łodn iach  p a r te ro w y c h

Z a r z ę d z e n i e  M in is t ra  Z d ro w ia  i Opieki S p o łeczn e j  w s p r a ­

wie ogó lnych warunków sa n i ta rn y c h  p rz y  przewozie ś r o d ­

ków spożyw czych  z dnia 17 w r z e ś n ia  1971 r .  (Mon. Po l .  

n r  50, poz. 3 2 0 ) .

4. Autor  p ro jek tu  norm y -  inż. E ugen iusz  K oczyw ęs

P r z e d s i ę b i o r s t w o  P rz e m y s łu  C h łodniczego  w T o ru n iu .
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1. W punkcie 3.2.1, tabl. 1, cechę: Liczba Lea, nie więcej niż, zmienia się na­
stępująco:

Cecha gr. A gr. B

Liczba nadtlenkowa, meq aktywnego 
tlenu/kg, nie więcej niż

1,0 2,0

2. W punkcie 3.2.2, tabl. 2, zmienia się następująco:

Tablica 2

Cecha Wymagania i tolerancje

1 2

Barwa biała do białej z odcieniem jasnoniebieskim 
lub jasnokremowym

Konsystencja jednorodna, stała, smarowna; dopuszczalna
(w temperaturze 18—20°C) lekka kaszkowatość

Smak i zapach charakterystyczny dla danego typu tłuszczu 
i sposobu wytopu, bez obcego smaku i za­
pachu; dopuszczalny lekko skwarkowy

Liczba kwasowa mg KOH/g, 
nie więcej niż

0,7

Liczba nadlenkowa, meq aktyw­
nego tlenu/kg, nie więcej niż

1,0

Zawartość wody, % wag., 
nie więcej niż

0,25

Cecha
'

Wymagania i tolerancje

1 2

Zanieczyszczenia obce niedopuszczalne

Zawartość aldehydów niedopuszczalne

3. W punkcie 3.2.3, tabl. 3 zmienia się następująco:

Tablica 3

Cecha Wymagania i tolerancje

1 2

Barwa jasnokremowa do żółtej

Konsystencja jednorodna, twarda, krucha; dopuszczalna
(w temperaturze 18-f-20°C) kaszkowatość

. .



Liczba kwasowa, mg KOH/g, 
nie więcej niż

0,7

Liczba nadlenkowa, meq aktyw­
nego tlenku/kg, nie więcej niż

1,5

Zawartość aldehydów niedopuszczalne

4. W punkcie 3.3. tabl. 4 zmienia się następująco:

Tablica 4

Rodzaj tłuszczu
Liczba kwasowa 
nie więcej niż

Liczba nadtlen­
kowa,

nie więcej niż
Aldehydy

Słonina 2,2 5,0 niedopuszczalne

Smalec 1,1 3,0 niedopuszczalne

Łój wołowy 1,2 3,0 niedopuszczalne

5. Wprowadza się punkt 6 o treści:

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Do dnia 31 marca 1987 r. smalec będzie przyjmowany do krótkotrwałego przechowy­
wania na okres nie dłuższy niż 2 miesiące, na podstawie porozumienia między stro­
nami.

(B iu le ty n  PK N M iJ n r  7/85 poz. 72)


