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1. W ST EJ3

1.-1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jes t  Masło 

roś l inne  do kremów.

1 . 2. Określenia

1.2. 1. Masło rośl inne  do kremów -  emulsja rafinowa­

nych tłuszczów jadalnych roślinnych z wod^ i mlekiem, z 

dodatkiem emulgatora, lecytyny, soli o raz  dopuszczonych 

do stosowania w produkcji margaryn barwników i środków 

konserwujących.
31 .2 .2 .  Puszys tość  -  objętość wyrażona w cm , jakę

zajmuje 100 g masła roślinnego do kremów w temperaturze
o . .

5 -i- 10 C (warunki oznaczania).

2. OZNACZENIE.

MASŁO ROŚLINNE DO KREMÓW B N -78 /8053-1 3

3. WYMAGANIA

3. 1. Wymagania dotyczące surowców

a) M leko surowe do skupu -  wg PN-72/A-86002 i BN-7f/ 

9171-01.

b) Sól -  wg PN-66/G-92008.

c) Lecytyna -  wg B N -70/8054-01.

3.2. Wymagania dotyczące Masła roślinnego do kremów

3.2 . 1, Wymagania sensoryczne.  Ogólny wynik oceny 

sensorycznej  Masła roślinnego do kremów wykonanej wg 

BN-70/8050-02 powinien być co najmniej dostateczny, z 

tym że poszczególne wyróżniki jakościowe powinny odpo­

wiadać ćo najmniej wymaganiom wg tabl. 1.

Tablica \

Cechy Wymagania

Barwa
jasnokremowa do kremowoźółtej 
na powierzchni i przekro ju  całko­
wicie wyrównana

Smakowitość
pożędana, typowa, przyjemna o 
umiarkowanym nasileniu

Konsystencja
sta ła ,  jednakowa w całej  masie, 
bez grudek

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne -  wg tabl. 2.-

Tablica 2

L-P. Cechy Wymagania

i Zawartość substancji t łuszczowej, 
%, nie mniej niż

80

2 P en e trac ja ,  mm
40+120
w 18°C

3
, 3 ,

Puszys tosc ,  cm /100 g, nie mniej 
niż

160

4 Zawartość metali,  mg na 1 kg pro ­
duktu, nie więcej niż:

-  arsenu 0, 1

-  ołowiu 0, 1

-  miedzi 0, 1

-  żelaza 1,5

-  niklu 0, 2

5 Liczba kwasowa osnowy, mg KOH 
na 1 g produktu, nie więcej niż 1,5

6 Zawartość nadtlenków w osnowie jako
liczba Lea, nie więcej niż

7 Zawartość NNKT w kwasach t łusz ­
czowych badanego t łuszczu, %, nie 
mniej niż

25

8 Zawartość kwasów C ^  w kwasach 
tłuszczowych badanego t łuszczu, %, 5
nie więcej niż

9 Zawartość środków konserwujących, 
mg na 1 kg produktu, nie więcej niż

-  kwasu benzoesowego 1) 1000

- kwasu sorbowego1) 1000

10 Obecność aldehydu epihydrynowego niedopu­
szczalna

1) lub ich soli sodowych, potasowych, ni owych.

Z g ło s z o n a  p r z e z  Z je d n o c z e n ie  P rz e m y s łu  O le ja r s k ie g o  

U s ta n o w io n a  p r z e z  D y r e k t o r a  N a c z e ln e g o  Z je d n o c z e n ia  P rz e m y s łu  O le ja r s k ie g o  d n ia  3 0  m a r c a  1 9 7 8  r. 

ja k o  n o r m a  o b o w ią z u ją c ą  o d  d n ia  1 p a ź d z ie r n ik a  1 9 7 8  r.

( D z .  N o r m .  i M ia r  n r  1 5 / 1 9 7 8  p o z . 6 7 )

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1978 Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0 ,6 0  Noki. 3 0 0 0 +  55 Zam. 1598/78 Cena zł 3,50
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3 .2 .3 .  Wymagania mikrobiologiczne -  wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp. Wskaźniki Wymagani a

i Bakterie  z grupy Coli dopuszczalne w 0,01g

2 Gronkowce chorobotwór­
cze (koagulazodotatnie)

niedopuszczalne w 0,1 g

3 Salmonel la niedopuszczalne w 25 g
4 Liczba pleśni w 1 g, 

nie więcej niż 10001)

5 Liczba drożdży w 1 g, 
nie więcej niż 5000 ^

1) Od dnia 1 lipca 1979 r .  - nie więcej niż 500.

2) Od dnia 1 lipca 1979 r .  - nie więcej niż 1000.

3. 3. Skład osnowy tłuszczowej Masła roślinnego do k r e ­

mów -  wg tabl. 4.

Tablica 4

Rodzaje tłuszczów wchodzycych 
w skład osnowy

Zaw artość ,  %

1 2

Olej rafinowany słonecznikowy 
ciekły 33 +2 29 ±2

Olej rafinowany kokosowy lub z 
z ia rn  palmowych, nie więcej niż - 8 +1

Oleje rafinowane utwardzone: 
słonecznikowy, palmowy, razem

•62 ±2 58 ±2

Emulgator MS 4

Lecytyna sojowa 1

3. 4. Masa bloków i kubków. Masł.o rośl inne  do kremów * * 3 4

dozowane jes t  w bloki. Masa netto produktu formowanego w 

bloki powinna wynosić:

24 kg z dopuszczalnym odchyleniem ±120 g,

20 kg z dopuszczalnym odchyleniem ±100 g,

10 kg z dopuszczalnym odchyleniem ±50 g.

P rz y  dozowaniu w kubki (odbiorca  indywidualny) masa 

netto wynosi 250 g z dopuszczalnym odchyleniem ±5 g ,z  tym 

że produkt w 20 kubkach pobranych z 20 losowo wybranych 

opakowań transportowych powinien mieć masę deklarowany 

z dopuszczalnym odchyleniem ±1 %.

3. 5. Termin przydatności do spożycia Masła roś l inne ­

go do kremów przechowywanego zgodnie z rozdz. 4 wynosi 

14 dni liczyc od daty produkcji.

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

Pakowanie, przechowywanie i t ranspor t  -  wg BN-75/  

8050-12, z tym że Masło rośl inne  do kremów przeznaczo ­

ne dla odbiorcy indywidualnego dozuje siy do kubków z two­

rzywa sztucznego dopuszczonego do tego celu przez  władze 

san i ta rne .

5. BADANIA

5. 1. P rogram  badań

5. 1. 1. Badania pełne obejmujy:

a) sprawdzenie masy bloków lub kubków,

b) badania sensoryczne,

c) oznaczanie puszystości ,

d) oznaczanie zawartości  substancji t łuszczowej,

e)  oznaczanie penetracji ,

f) oznaczanie zawartości  arsenu,

g) oznaczanie zawartości  ołowiu,

h) oznaczanie zawartości  miedzi,

i) oznaczanie zawartości  żelaza,

j) oznaczanie zawartości  niklu,

k) oznaczanie liczby kwasowej,

I.) oznaczanie zawartości nadtlenków,

m) oznaczanie zawartości  niezbędnych nienasyconych 

kwasów tłuszczowych,

n) oznaczanie zawartości kwasów o 22 atomach węgla 

w łańcuchu,

o) oznaczanie zawartości  kwasu benzoesowego,

p) oznaczanie zawartości  kwasu sorbowego,

r )  sprawdzanie obecności aldehydu epihydrynowego,

s)  badania mikrobiologiczne

t) sprawdzanie stanu opakowań i prawidłowości znako­

wania.

Badania pełne należy wykonywać w przypadku sporu lub 

na źydanie organów kontroli  i nadzoru. Skład osnowy po­

winien być potwierdzony w zaświadczeniu wystawionym przez 

producenta na żydanie odbiorcy.

5. 1.2. Badania niepełne obejmujy badania wymienione 

w 5 .1 .1  a) r  d), m), n) ,  t) .

Badania niepełne należy przeprowadzać dla każdej 

partii  produktu.

5.2. Kontrola jakości

5.2. 1. Pobieran ie  próbek. Próbki Masła roślinnego do 

kremów w blokach i kubkach należy pobierać wg P N -7 6 /  

A-86910.

5. 2. 2. Przygotowanie próbek do badań. Próbki należy 

przygotować wg PN-76/A-8691 1.

* 3, Opis badań

5. 3. 1. Sprawdzanie masy margaryny należy wykonać 

p rzez  ważenie.

5 .3 .2 .  Badania sensoryczne -  wg BN-70/8050-02.

5. 3, 3. Oznaczanie puszystości

5, 3. 3. 1. Zasada metody oznaczania puszystości polega 

na pomiarze objętości napowietrzonego tłuszczu.
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5. 3. 3. 2, Aparatura

a) Robot domowy (mikser) typ 71 Predom.
x 3b) Zlewki pojemności 600 cm .

c)  Cylinder pomiarowy pojemności 500 cm'*.

d) Chłodziarka.

5. 3. 3. 3. Wykonanie oznaczania. Zważyć pustę zlewkę 

i zmierzyć jej objętość za pomocy wody i cylindra pomia­

rowego. Do zlewki odważyć około 200 g t łuszczu i następ­

nie ubijać za pomocę robota domowego (m iksera)  na naj­

wolniejszych obrotach przez 5 min. Zlewkę z napowietrzo­

nym. tłuszczem zważyć, następnie wstawić do chłodziarki 

na 2 h ( temperatura  5 -r 10°C). Równolegle umieścić w 

chłodziarce drugę zlewkę z wodę w celu jej ochłodzenia. 

Następnie wyjęć zlewki z chłodziarki i do zlewki z napo­

wietrzonymi tłuszczem wlać ochłodzonę wodę, aż do przela­

nia się. Wodę znad tłuszczu przelać do cylindra pomiaro­

wego i odczytać jej objętość.

5. 3. 3. 4. Obliczanie wyniku. Wskaźnik puszystości o- 
3 ,

bliczyć w crr /100 g produktu według wzoru

v t
P  = --------- • 100

m,

w którym:

V t -  objętość tłuszczu napowietrzonego (różnica po­

między objętościę zlewki a objętościę wody zlanej 

znad tłuszczu do cyl indra),

m t -  masa tłuszczu w zlewce ( różn ica  między masę zlew­

ki z tłuszczem napowietrzonym a masę pustej zlew-

kO.

5. 3. 3. 5. WVnik. Należy wykonać dwa równoległe ozna­

czania. Wynik podać z dokładnościę do liczb całych.

5. 3. 4, Oznaczanie zawartości  substancji t łuszczowej - 

wg B N - 7 0 /8 0 5 0 - 0 6 .

5. 3. 5. Oznaczanie penetracji  -  wg BN-72/8050-0S.

5. 3. 6. Oznaczanie zawartości  a rsenu  -  wg P N -5 9 /  

A-04010.

5. 3. 7. Oznaczanie zawartości  ołowiu -  w-g P N -5 9 /  

A - 0 4 0 1 1.

5 .3 .8 .  Oznaczanie zawartości  miedz? -  wg BN-75/3050-11.

5. 3. 9. Oznaczanie zawartości żelaza -  wg PN~59/A-0401 5.

5. 3. 10. Oznaczanie zawartości niklu -  wg P N -7 0 /  

A-86923.

5. 3. 11. Oznaczanie liczby kwasowej -  wg P N -6 0 /  

A-86921.

5.3. 12. Oznaczanie zawartości nadtlenków -  wg PN-76/ 

A-86918.

5. 3. 13. Oznaczanie zawartości NNKT -  wg BN-72/ 

8050-05.

5 .3 . 14. Oznaczanie zawartości  kwasów C ^ - w g  BN-72/ 

8050-05.

5 .3 .1 5 .  Oznaczanie zawartości  kwasu benzoesowego 

-  wg PN-62/A-04016.

5.3. 16. Oznaczanie zawartości kwasu sorbowego -  wg 

PN-64/A-04017.

5.3. 17. Sprawdzanie obecności aldehydu epihydrynowe- 

2 2  -  wg PN-60/A-86924.

5.3. 18. Oznaczanie bakterii z grupy Coli -  wg BN-76/ 

8050-04.

5. 3. 19. Oznaczanie liczby pleśni i drożdży -w g  BN-76/ 

8050-04.

5 .3 .20 .  Oznaczanie dr obnoustrojów Salmonella -  wg 

P N -6 4 /  A-04023.

5 .3 .2 1 .  Oznaczanie gronkow'ców chorobotwórczych -  

wg PN-75/A-04024.

5 .3 .2 2 .  Sprawdzanie stanu opakowań i prawidłowości 

znakowania -  należy wykonać przez oględziny.

5.4 .  Ocena wyników badań. Wartości liczbowe wystę- 

pujęce w normie oraz wyniki obliczeń należy interpretować 

wg PN-70/N-02120. (Metoda Z).

5. 5. Ocena parti i .  P a r t ie  produktu należy uznać za 

zgodnę z wymaganiami normy, jeżeli pobrane próbki po 

przeprowadzeniu badań wg 5. 1 dadzę wyniki zgodne z wy­

maganiami normy.

K O N I E C

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę -  Instytut Przemysłu 

Mięsnego i Tłuszczowego, Warszawa.

2. Normy związane

PN-59/A-0401 0 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie za ­

wartości  arsenu

PN-59/A-0401 1 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie za­

w artości  ołow-iu

P N -59/A -04015 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie za­

wartości  żelaza

P N -6 2 /A -0 4 0 16 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie za­

wartości  kwasu benzoesowego 

P N -64/A -04017 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie za­

w artości  kwasu sorbcwego

PN-64/A-04023 Artykuły żywnościowe. Wykrywanie drób- 

nostrojów z rodziny E nte robac te riaceae 

PN-75/A-04024 Produkty żywnościowe. Wykrywanie i 

ilościowe oznaczanie gronkowców chorobotwórczych 

(koagulazododatnich)

PN-72/A-86002 Mleko surowe do skupu

PN-76/A-8691 0 T łuszcze  roś l inne  jadalne. Pobieranie pró­

bek i przygotowanie próbki laboratoryjnej 

P N -7 6 /A -8 § 9 1 1 T łuszcze  roślinne jadalne. Metody badań.

Przygotowanie próbek do analizy 

P N -7 6 /A -8 6 9 18 T łuszcze  rośl inne  jadalne. Metody badań. 

Oznaczanie zawartośc i  nadtlenków

PN-60/A-86921 T łuszcze rośl inne  jadalne. Metody badań. 

Oznaczanie liczby kwasowej

PN-70/A-86923 T łuszcze rośl  inne jadalne. Metodybadań.

Oznaczanie zawartości  niklu metodę kolor ymetrycznę 

PN-60/A-86924 T łuszcze rośl  inne jadalne. Metody badań.

Wykrywanie obecności aldehydu epihydrynowego 

PN-66/G-92008 Sól

PN-70/N-021 20 Zasady zackręglania  i zapisywania liczb 

BN-70/8050-02 Ocena sensoryczna jakości margaryny 

metodę punktow-ę

BN-76/8050-04 Margaryna i masło roślinne. Badania mi­

krobiologiczne

BN-72/8050-05 Oznaczanie składu kwasów/ tłuszczowych 

roślinnych tłuszczów jadalnych metodę chromatogra­

fii gazowej

BN-70/8050-06 Oznaczanie zawartości  substancji t łusz ­

czowej w margarynie

BN-72/8050-09 T łuszcze  rośl inne  jadalne. Metody badań. 

Oznaczanie penetracji

BN-75/8050- 1 1 T łuszcze  rośl inne jadalne. Metody badań.

Oznaczanie zawartości  miedzi 

BN-75/8050- 12 Tłus zcze roślinne jadalne. Pakówanie,prza~ 

chowywanie i t ransport  

BN-70/8054-01 Lecytyna rzepakowa i sojowa 

BN-75/91 71-01 Mleko surowe do skupu

3. Symbol wg SWW -  2491-325.
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W punkcie 3.2.2, w tabl. 2, zamiast cechy: Zawartość kwasów (lp. 8), wprowadza 
się:

Zawartość kwasu erukowego w kwasach tłuszczowych, %, nie więcej niż, po­
winno być: 3.

zm ian a  1 B iu le ty n  P K N M ij n r  1—2/79 poz. 13 (B iu le ty n  P K N M ij n r  12/86 poz. 102)

Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Olejarskiego

zmiana 1
30.10.78 r.

1. Punkt 1.2.1 otrzymuje brzmienie: 1.2.1. Masło roślinne do kremów — emulsja 
rafinowanych tłuszczów jadalnych roślinnych z wodą, z dodatkiem emulgatora, le­
cytyny ... dalej bez zmian.

2. W punkcie 3.1 skreśla się poz.: a) Mleko surowe do skupu...; oznaczenie pozo­
stałych pozycji zmienia się odpowiednio.

3. W punkcie 3.2.2, lp. 8, określa się: Zawartość kwasów C22 w kwasach tłusz­
czowych badanego tłuszczu, %, nie więcej niż 10.

4. W punkcie 3.3, tabl. 4, określa się zawartość.

Emulgator MS 0,3%
Lecytyna sojowa 0,3%.

5. W punkcie 3.5 ustala się termin przydatności do spożycia: 30 dni.

6. W INFORMACJACH DODATKOWYCH, p. 2, skreśla się: PN-64/A-86002 
i BN-75/9171-01 Mleko surowe do skupu.
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(B iuletyn PKN1M n r 1—2/79 po*. 13)


