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NORMA BRANZOWA

WYROBY
PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO

1 WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
teksturowane biatko mleka z tluszczem przezna-
czone jako pOtprodukt dla przemystu spozywczego
gtdwnie miesnego i garmazeryjnego.

12. Okreslenia. Teksturowane biatko mleka z
thuszczem jest to biatko wyprodukowane z mleka
z dodatkiem smalcu wieprzowego metodg termo-
plastycznego uwidknienia.

1.3. Przyktad oznaczenia teksturowanego biatka
mleka z thuszczem:

TEKSTUROWANE BIALKO MLEKA Z TLUSZCZEM
BN-78/8049-09

2. WYMAGANIA

2.1. Surowiec i dodatki

— mleko — wg PN-75/A-86003,

— smalec wieprzowy klasy | wg PN-73/A-85802,

— karmel spozywczy — wg BN-73/8083-01,

— lecytyna sojowa klasy | —wg BN-70/8054-01,

— kwas mlekowy' spozywczy — wg BN-76/
A-86060,

— chlorek wapniowy — wg BN-73/6191-121,

— podpuszczka w proszku lub w plynie — wg
BN-75/8184-01.

2.2. Produkt — wg tabl. 1
Tablica 1

Cechy Wymagania
struktura witoknista
w postaci kawat-
koéw nie mniejszych
niz 3 mm

Wyglad i struktura

zwarta, elastyczna,
sprezysta, lekko
krucha

Konsystencja

Teksturowane bhiatko mleka
z thuszczem

GUE
BN-78

8049-09
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i2d. tabl. 1
Cechy

Barwa

Smak i zapach

Zanieczyszczenia mechaniczne

Zawarto$¢ wody, °/o, nie wiecej
niz

Zawarto$¢ ttuszczu, °/o, nie wie-
cej niz

Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej
niz

Zdolno$¢ wigzania wody przez
100 g preparatu, g, nie mniej niz

Zawarto$¢ laktozy,. %, nie wiecej
niz

Zawarto$¢ popiotu, °/o, nie wiecej
niz

pH

Zawartos$é
wiecej niz

arsenu, mg/kg, nie

Zawartos$é
wiecej niz

otowiu, mg/kg, nie

Zawarto$é
wiecej niz

miedzi, mg/kg, nie

Zawartos$é
wiecej niz

cynku, mg/kg, nie

Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie wie-
cej niz

Ogolna liczba bakterii w 1 g, nie
wiecej niz

Obecnos$¢ bakterii z grupy pa-
teczki okreznicy

Zgtoszona przez Centralny Zarzad Przemystu Mleczarskiego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Centralnego Zarzadu Przemystu Mleczarskiego

dnia 15 grudnia 1978 r. jako norma obowigzujaca od dnia 1 stycznia 1979 r-

(Dz. Norm. i Miar nr 24/1978 poz. 106)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1979. Wptyw do WN 121.79. Oddano do sktadu 31.3.79.

Druk ukonczono w lipcu 79. Obj. 0,70 a. w. Naktad 3300+42 egz.

ZGT-3 - 1237

Wymagania

lekko szara do sza-
rej z odcieniem
brazu

czysty, charaktery-
styczny ala biatka
mlecznego

niedopuszczalne

57

10

23

35

2,0

35

6-4-6,5
01

01

2,0

50,0

50

100 GO

niedopuszczalna
w 0,01 g

Cena zt 540
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cd. tabl. 1

Cechy Wymagania

Liczba drozdzy i plesni w 1 g, 100
nie wiecej niz

niedopuszczalna
w 25¢g

Obecnos$¢ pateczek z grupy Sal-
monella

niedopuszczalna
W ig

Obecnos$¢ gronkowcéw chorobo-
twoérczych

niedopuszczalna
w 0lg

Obecnos$¢ bakterii beztlenowych
przetrwalnikujgcych

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

3.1. Pakowanie

3.1.1. Opakowanie teksturowanego biatka z ttu-
szczem stanowig worki z folii polietylenowej po-
jemnosci 25 kg lub pojemniki ze stali nierdzewnej
albo aluminiowe pojemnosci 25 kg.

3.1.2. Znakowanie. Na opakowaniach powinny
by¢ umieszczone napisy zawierajgce co najmniej:

a) oznaczenie wg 1.3,

b) nazwe zaktadu produkcyjnego,

c) date produkciji,

d) mase netto,

e) warunki przechowywania.

3.2. Przechowywanie

3.2.1. Warunki przechowywania. Teksturowane
biatko mleka z thuszczem powinno by¢ przechowy-
wane w pomieszczeniach chtodzonych w tempera-
turze 0-h5°C.

3.2.2. Okres przechowywania teksturowanego
biatka z ttuszczem w warunkach wg 3.2.1 nie po-
winien przekraczac 5 dni.

33.
bezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i szkodli-
wymi wptywami otoczenia. Transport powinien
odbywac sie w warunkach chtodniczych.

4. BADANIA

4.1. Program badan

4.1.1. Badania przeprowadzane dla kazdej partii
produktu

a) okreslanie wygladu i struktury,

b) okreslanie konsystenciji,

c) okre$lanie barwy,

d) okre$lanie smaku i zapachu,

e) oznaczanie zanieczyszczen mechanicznych,

f) oznaczanie zawarto$ci wody,

g) oznaczanie zawartosci ttuszczu,

h) oznaczanie pH,

Transport. Srodki transportu powinny za-

i) oznaczanie ogdlnej liczby drobnoustrojow,

J) wykrywanie bakterii z grupy pateczki okrez-
nicy,

k) oznaczanie plesni i drozdzy.

4.1.2. Badania przeprowadzane dwa razy w mie-
sigcu

a) wykrywanie obecnosci gronkowcéw chorobo-
tworczych,

b) wykrywanie obecnosci pateczek Salmonella,

c) wykrywanie obecno$ci bakterii beztlenowych
przetrwalnikujacych.

4.1.3. Badania przeprowadzane raz na kwartat

a) oznaczanie zawartos$ci biatka,

b) oznaczanie zawartosci laktozy,

C) oznaczanie zawarto$ci popiotu,

d) oznaczanie zdolno$ci wigzania wody.

4.1.4. Badania przeprowadzane dwa razy w roku

a) oznaczanie zawartosci arsenu,

b) oznaczanie zawartosci otowiu,

C) oznaczanie zawartosci miedzi,

d) oznaczanie zawartosci cynku,

e) oznaczanie zawartosci cyny.

W ciggu roku od wejscia normy w zycie zawar-
tos¢ metali powinna byé oznaczana raz w mie-
siagcu.

4.2. Pobieranie i przygotowanie probki do badan

4.2.1. Wybor opakowan teksturowanego biatka
z thuszczem do pobrania probek — wg tabl. 2

Tablica 2

Liczba opakowan jed-
nostkowych do po-
brania probek

Liczba opakowan
jednostkowych partii

do 10 2
11+63 3

4.2.2. Spos6b pobierania probek. Z kazdego opa-
kowania wybranego wg 4.2.1, po odgarnieciu gor-
nej warstwy o grubosci 10 cm, pobraé tyzka lub
szczypcami jatowa probke. Prébki przenies¢ na-
tychmiast, w sposéb zapewniajacy jatowos¢, do su-
chego, jalowego naczynia szklanego i szczelnie
zamknaC. Pobieranie prébek do badan organolep-
tycznych i chemicznych moze by¢ przeprowadzone
bez zachowania warunk6éw jatowosci. Masa probki
do badan mikrobiologicznych powinna wynosi¢
okoto 200 g, a do badan organoleptycznych i che-
micznych okoto 250 g.

4.2.3. Przygotowanie probki do badan mikrobio-
logicznych i chemicznych. Probke pobrang wg 4.2.2
rozdrobnic przy uzyciu wyjatowionego miynka ele-
ktrycznego, przenie$¢ do jatowego stoika i szczelnie
zamknaé. Tak przygotowana probka stanowi mate-
riat do badan mikrobiologicznych i chemicznych.
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Do badan organoleptycznych i chemicznych nie
obowigzuje przygotowanie probki w sposob jatowy.

4.3. Opis badan

4.3.1. Okreslanie wygladu i struktury, konsy-
stencji, barwy, smaku i zapachu oraz zanieczy-
szczen mechanicznych nalezy wykona¢ organolep-
tycznie.

4.3.2. Oznaczanie zawartosci wody i thuszczu —
wg PN-73/A-86232.

4.3.3. Oznaczanie zawartosci biatka — wg PN-75/
A-04018.

Masa probki — okoto 1 g (jak przy serach doj-
rzewajacych twardych).

4.3.4. Oznaczanie zdolnosci wigzania wody

4.3.4.1. Zasada oznaczania polega na wagowym
ustaleniu iloSci zwigzanej wody w $cisle okreslo-
nych warunkach.

4.3.4.2. Aparatura i przyrzady

a) Homogenizator o liczbie obrotow 66 s—1 (4000
obr/min) i pojemnosci naczynia 4007500 cm3 (np.
Unipan typ 302).

b) Wiréwka WE-6.

c) Kolba stozkowa pojemnosci 200 cm3

d) Probéwki wiréwkowe pojemnosci 100 cm3

4.3.4.3. Wykonanie oznaczania. Odwazy¢ z do-
ktadnoscig do 0,01 g 100 g teksturowanego biatka
z thuszczem przygotowanego wg 4.2 i przenie$¢ do
naczynia homogenizatora. Nastepnie doda¢ 150 g
wody destylowanej. Cato$¢ miksowa¢ w ciggu 3
min, a nastepnie homogenat przetrzymywac przez
90 min w temperaturze 20 * 2°C. Zhomogenizo-
wang probke przenie$¢ do czterech probowek. Pro-
bowki umiescic w wiréwce i wirowa¢ 6 min przy
szybko$ci obrotow 33 s—1 (2000 obr/min). Ptyn
znad osadu ze wszystkich probowek zla¢ do zwa-
zonej z dokfadnoscig do 0,01 g kolby stozkowej,
Z rbéznicy masy kolby stozkowej z homogenatem
i pustej kolby okresli¢ mase homogenatu.

4.3.4.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Zdolno$¢
wigzania wody przez 100 g teksturowanego biatka
z thuszczem (X) obliczy¢ wedtug wzoru

X=V-Vi (1)
w ktérym:
V — masa wody dodanej do prébki, g
V, — masa ptynu zlanego znad osadu, g.

4.3.45. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
nalezy przyjac¢ Srednig arytmetyczng wynikéw co
najmniej dwoch réwnolegtych oznaczahn nie roz-
nigcych sie miedzy sobg wiecej niz 1 g wody na
100 g hiatka teksturowanego. Wynik zaokragli¢ do
jednosci wg PN-70/N-02120.

4.3.5. Oznaczanie zawartosci laktozy
4.35.1. Zasada oznaczania polega na redukcji

soli miedziowej do tlenku miedziawego przez lak-
toze, jodometrycznym oznaczaniu zredukowanej
miedzi i przeliczeniu ilosci zuzytego tiosiarczanu
sodowego na laktoze uwolniong za pomocg krzywej
wzorca.

4.3.5.2. Przyrzady

a) taznia wodna.

b) Zlewka pojemnosci 100 cm3

¢) Kolby pomiarowe pojemnos$ci 100 i 1000 cm3

d) Probowki o $rednicy 24 mm i wysokosci 150
mm.

e) Chiodniczki szklane dopasowane do probo-
wek.

f) Kolba stozkowa pojemnosci 2004-250 cm3.

g) Pipety pojemnosci 151 10cm3

h) Pipety z podziatkg co 0,1 cm3 pojemnosci 5
cm3

i) Biureta pojemnosci 25 cm3

k) Butla z azotem lub dwutlenkiem wegla.

4.35.3. Odczynniki i materiaty pomocnicze

a) Wodorotlenek sodowy, 0,5N roztwor.

b) Siarczan cynkowy (ZnS04-7H2),
10-procentowy (m/v).

c) Alkaliczny roztwor miedziowy zawierajacy
w 1 litrze:

— 71 g fosforanu dwusodowego
(NaZHP04-12H2D),

— 100 cm3IN roztworu wodorotlenku sodowego,

— 40 g winianu sodowo-potasowego
(KNaC4H4d 6-4H,0),

— 8 g siarczanu miedziowego (CuS04s5H),

— 180 g siarczanu sodowego (NaZ04),

— 100 cm3 0,2N roztworu jodanu potasowego
(KJOs).

d) Jodek potasowy, roztwér 5-procentowy (m/v).

e) Kwas siarkowy, roztwadr 5N.

f) Tiosiarczan sodowy, roztwér 0,005N, Swiezo
przygotowany z roztworu 0,1N.

g) Skrobia rozpuszczalna, roztwér 1-procentowy
(m/v).

h) Laktoza.

i) Saczki twarde z bibuty do saczenia.

Wszystkie stosowane odczynniki powinny miec
jako$¢ nie nizszg niz cz.d.a.

4.35.4. Préba wstepna (Slepa). Przy sporzadza-
niu krzywej wzorca, jak i wykonaniu oznaczania
zawartosci laktozy w badanej probce, nalezy prze-
prowadzi¢ prébe wstepna (Slepa) Scisle odpowiada-
jaca sposobowi przeprowadzenia oznaczania, wpro-
wadzajac zamiast roztworu laktozy (p. 4.3.5.5.) lub
badanego przesgczu (p. 4.3.5.6.) — 5 cm3 wody de-
stylowanej.

Nalezy wykona¢ co najmniej 2 préby rownolegte
i do obliczen przyja¢ Srednig arytmetyczng wyni-
kow.

roztwor
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4.355. Przygotowanie krzywej wzorca. Odwa-
zy¢ 0,100 g laktozy z doktadnoscig do 0,0001 g,
przenies¢ ilosciowo do kolby pomiarowej pojem-
nosci 100 cm3i uzupetni¢ kolbe wodg destylowang
do kreski. 1 cm3 tak przygotowanego standardo-
wego roztworu zawiera 1 mg laktozy jednowodne;j.

Do 10 probéwek odmierzy¢ kolejno 0,5; 1,0; 1,5...
45 i 50 cm3 przygotowanego standardowego roz-
tworu laktozy. Odmierzone roztwory odpowiednio
uzupetni¢ w probéwkach wodg destylowang do
objetosci 5 cm3i doda¢ po 5 cm3alkalicznego roz-
tworu miedziowego. Probowki przykryé chtodnicz-
kami i umiesci¢ we wrzacej tazni wodnej na 25
min, po czym schtodzi¢ w strumieniu zimnej wody
przez 30 s.

Do pierwszej probowki doda¢ 1 cm3 roztworu
jodku potasowego, 1 cm3 roztworu kwasu siarko-
wego i miareczkowa¢ wydzielony jod 0,005N roz-
tworem tiosiarczanu sodowego w atmosferze azotu
wobec 1 cm3 roztworu skrobi, do catkowitego od-
barwienia probki.

Kolejno, w ten sam sposéb, postepowaé z pozo-
statymi roztworami laktozy.

Na podstawie liczby zuzytych do miareczkowa-
nia cm30,005N roztworu tiosiarczanu sodowego po
odjeciu wartosci proby wstepnej (Slepej), wykresli¢
krzywga odktadajgc na osi odcietej zawartos¢ jed-
nowodnej laktozy w mg, a na osi rzednej odpowia-
dajagce liczby cm3 0,005N tiosiarczanu sodowego.

4.35.6. Wykonanie oznaczania. Do zlewki od-
wazy¢ z doktadnoscig do 0,01 g 5 g teksturowanego
biatka z tluszczem przygotowanego wg 4.2, dodac
5 cm3 roztworu wodorotlenku sodowego i 10 cm
wody destylowanej. Zlewke umiesci¢ w tazni wod-
nej o temperaturze 50°C i miesza¢ zawarto$¢ do
catkowitego rozpuszczenia biatka. Zawarto$¢ zlew-
Ki przenies¢ ilosciowo do kolby pomiarowej pojem-
noéci 100 cm3 dodaé 5 cm3 roztworu siarczanu
cynkowego, cato$¢ doktadnie wymiesza¢, dopetnicé
kolbe wodg destylowang do kreski i pozostawi¢ na
15 min. Nastepnie przesaczy¢ przez twardy saczek
z bibuty do sgczenia.

Do probowki odmierzyé 5 cm3 przesaczu, dodaé
5 c¢m3 alkalicznego roztworu miedziowego. Pro-
bowke przykry¢ chtodniczka i umiesci¢ we wrzacej
tazni wodnej na 25 min, po czym schtodzi¢ w stru-
mieniu zimnej wody przez 30 s i dalej postepowac
jak w 4.3.55.

Na podstawie liczby zuzytych do miareczkowa-
nia cm3 0,005N roztworu tiosiarczanu sodowego,
po odjeciu wartosci proby wstepnej (Slepej), odczy-
ta¢ z krzywej wzorca zawarto$é laktozy jednowod-
nej w mg.

4.3.5.7. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawar-

to$¢ laktozy jednowodnej w teksturowanym biatku
z tluszczem (XY obliczyé w procentach wedtug
wzoru

. a-100-100-0,97
'= 5-5-1000"~
w ktérym:
a — ilos¢ laktozy jednowodnej
z krzywej wzorca, mg,

0,97 — wspotczynnik uwzgledniajacy objetos¢

osadu w badanej proébce.

4.35.S. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik
koncowy nalezy przyja¢ Srednig arytmetyczng co
najmniej dwoch réwnolegltych oznaczan nie roz-
nigcych sie miedzy sobg wiecej niz 0,1 g laktozy
na 100 g teksturowanego biatka z tluszczem. Wy-
nik zaokragli¢ do pierwszego miejsca po przecinku
wg PN-70/N-02120.

=a- 0,388 (2)

odczytana

4.3.6. Oznaczanie zawartosci popiotu — wg
PN-76/A-86361.

4.3.7. Oznaczanie pH — wg PN-73/A-86232.
4.3.8. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg
PN-59/A-04010.

4.3.9. Oznaczanie zawarto$ci otowiu — wg
PN-59/A-04011.

4.3.10. Oznaczanie zawartosci miedzi — Wy
PN-59/A-04012.

4.3.11. Oznaczanie zawartosci cynku — wg

PN-59/A-04013.

4.3.12. Oznaczanie zawartosci cyny — wg Rocz-
nikbw PZH 1954 r. t. 5 nr 3 str. 245 i 312 oraz
1955 r. t. 6, nr 3 str. 243,

4.3.13. Oznaczanie og6lnej liczby drobnoustro-
jow, wykrywanie obecno$ci bakterii z grupy pa-
feczki okreznicy, wykrywanie obecnosci pateczek
Salmonella — oznaczenie ple$ni i drozdzy, wykry-
wanie bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
— wg PN-77/A-86031.

4.3.14. Wykrywanie obecno$ci gronkowcow ko-
agulazododatnich — wg PN-75/A-04024.

4.4. Ocena partii. Partie teksturowanego biatka
mleka z tluszczem nalezy uzna¢ za zgodng z wy-
maganiami normy, jezeli wyniki badan wszystkich
prébek pobranych wg 4.2.1 sg zgodne z wymaga-
niami wg rozdz. 2

5. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Wskaznik bakterii kwaszgcych zostanie ustalony
w ciggu V2roku od zatwierdzenia normy. Po 1ro-
ku wskaznik zawarto$ci cynku zostanie poddany
rewizji.

KONIEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — Akademia Rol-PN-75/A-86003 Mleko i

niczo-Techniczna w Olsztynie, Wojewo6dzka Spétdzielnia
Mleczarska w Olsztynie.

2. Normy zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty zywnosSciowe,
tosci arsenu

PN-59/A-04011 Artykuty zywnosciowe,
tosci otowiu

PN-59/A-04012 Artykuty zywnosciowe,
tosci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnos$ciowe,
tosci cynku

PN-75/A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe. Oznacza-
nie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko

PN-75/A-04024 Produkty zywno$ciowe. Wykrywanie i ilo-
§ciowe oznaczanie gronkowcow chorobotworczych
(koagulazododatnich)

PN-73/A-85802 Ttuszcze zwierzece jadalne topione

Oznaczanie zawar-

Oznaczanie zawar-

Oznaczanie zawar-

Oznaczanie zawar-

5
przetwory mleczarskie. Mleko

spozywcze
PN-77/A-86031 Mleko i przetwory mleczarskie- Badania

mikrobiologiczne

PN-76/A-86060 Kwas mlekowy spozywczy

PN-73/A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery. Me-
tody badan

PN-76/A-86361 Mleko i przetwory mleczarskie.
kwasowa. Metody badan

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

BN-73/6191-121 Odczynniki. Chlorek wapniowy Kkrysta-
liczny

BN-70/8054-01 Lecytyna rzepakowa i sojowa

BN-73/8083-01 Karmel spozywczy

BN-75/8184-01 Enzymy. Podpuszczka w ptynie i w pro-
szku, pepsyna oraz koncentrat pepsyny

Kazeina

3 Oznaczanie zawarto$ci cyny metodg ditiolowg — wg

Rocznikébw PZH 1954, t. 5 nr 3, str. 254 i 312 oraz 1955,
t. 6, nr 3, str. 243



