I matonadziewane

UKD 664.144
NORMA
WYROBY
PRZEMYStU H
SPOZYWCZEGO Karmelki
1. WSTEP
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sag wymaga-

nia dotyczace karmelkéw nadziewanych i matonadziewa-

nych.
1.2. OkreSlenia
1.2.1. karmelki nadziewane - wyroby o pokrywie z ma-

sy karmelowej wypetnionej nadzieniem w ilo$ci powyzej 22%
catego karmelka.

karmelki matonadziewane - wyroby o pokrywie z

10 * 22%

1.2.2.
masy karmelowej wypetnionej nadzieniem w ilo$ci

catego karmelka.

1.2.3. Pozostate okre$lenia - wg PN-76/A-88000.
2. PODZIAL 1 OZNACZENIE
2.1. Rodzaie. Rozréznia sie trzy rodzaje karmelkéw na-

dziewanych i matonadziewanych:
- 0 pokrywie z masy karmelowej bezkwasowej,
- 0 pokrywie z masy karmelowej kwasnej,

- 0 pokrywie z masy karmelowej mlecznej.

2.2. Odmiany. W kazdym rodzaju rozr6znia sie odmia-

ny karmelkéw nadziewanych i matonadziewanych - wg tabl.I.

Tablica 1

Rodzaje karmelkow Odmiany

i 2
o nadzieniu:
- z przetworéw owocowych
- cukrowo-ttuszczowym

- grylazowym
O pokrywie z masy
karmelowej bezkwa-
sowej i z masy kar- -
melowej mlecznej

-z jader nasion oleistych
pomad owym
- likworowym lub likierowym

zelowym /

pudrowym

innym

wielonadzieniowe

BRANZOWA

Wyroby cukiernicze trwate

Mut i. r <i?

fta0h 'f

BN-90
8092-02

Zamiast
BN-77/8092-02

Mat. P*-A-

nadziewane

Grupa katalogowa 1242

cd. tabl. 1

Rodzaje karmelkow Odmiany
i 2
0 nadzieniu:
- z przetworéw owocowych
- cukrowo-ttuszczowym
O pokrywie z masy - pomadowym
karmelowej kwas-

likworowym lub likierowym

nej .
- zelowym
- pudrowym
- innym
- wielonadzieniowe
2.3. Przyktad oznaczenia karmelkéw nadziewanych Ba-
sia:
KARMELKI NADZIEWANE "BASIA" BN-90/8092-02

Oznaczenie szczeg6towe (identyfikacja wg numeru rub-
ryki w tabl. 3) nalezy podawa¢ na opakowaniu wysytkowym.

Pozostate oznaczenia karmelkéw - zgodnie z BN-85/
8098-11 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, przecho-

wywanie , transport.

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce - wg obowigzujacych norm i dokumentéw
3.2. Wyréb
3.2.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 2.

Tablica 2

Wyrézniki jakosciowe

Wymagania
(cechy) ymag

i 2

opakowanie powinno doktadnie po-
krywaé¢ wyréb; dopuszcza sie do
5% iloSciowo wyrobéw o cze$cip-
wo odwinietym lub nieznacznie
uszkodzonym opakowaniu w stop-
niu nie wptywajacym na zmiany ja-
kosciowe , straty iloSciowe i stan
higieniczny produktu

a) Stan opakowania

Zgtoszona przez Krajowag Spotke Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego CUKRY Spétka z o.0.
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej dnia 18 lipca 1990 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 stycznia 1991 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 10/1990, poz. 23)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1991.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 1,00 Nakh. 1400 + 27 Zam. 1492/90/6



cd. tabl. 2

Wyrdzniki jakosSciowe

(cechy)

1

b) Ksztatt

c)

Powierzchnia

d) Barwa

e)

- pokrywy nie-
barwionej

pokrywy bar-
wionej

- karmelkéw 0
nadzieniu
sktadanym (z
masy karmelo-
wej przeciagga-
nej z nadzie-
niem)

- nadzienia

Konsystencja
- pokrywy.

- karmelkéw 0
nadzieniu skta-
danym

nadzienia:

-z przetworéw
owocowych

- thuszczo”o-
-cukrowego

- grylazowego
iz jagder na-
sion oleistych

- pomadowego

- likworowego lub
likierowego

- zelowego

- pudrowego

BN-90/8092-02

Wymagania

2

zgodny z wymaganiami normy na
ksztatty karmelkéw; dopuszcza sie

do 5% ilosciowo wyrobéw zdeformo-

wanych

sucha, nie lepigca si¢, bez pek-
nie¢ i plam z odcisnietym wzorem
formy lub gtadka; pokrywa powin-
na doktadnie obejmowaé nadzienie;
dopuszcza sie do 5% ilosciowo
karmelkéw 0 cze$ciowo niedom-
knietych koncéwkach oraz karmelki
zlepione , ktore rodzielajg sie po
wstrzag$nieciu; w karmelkach 0
nadzieniu sktadanym (z masy kar-
melowej przecigganej z nadzie-
niem) nie normalizuje sie procen-
tu karmelkéw 0 cze$ciowo nie-
domknietych koncéwkach; dopusz-
cza sie wystepowanie drobnych
okruchéw do 1,0% w przypadku
karmelkéw niezawijanych w opa-
kowaniach jednostkowych

naturalnej masy karmelowej

rownomierna, jednolita lub wielo-
barwna w odcieniach pastelowych,
elementéw zdobnych moze by¢ in-
tensywna

dopuszcza sig wystepowanie smug
i odcieni spowodowanych nadzie-
niem znajdujacym sie pod powierz-
chnig karmelkéw

wtasciwa dla danego rodzaju na-
dzienia; w przypadku barwienia
- rownomierna w catym nadzieniu

krucha

chrupka

miekka, jednorodna
stata, miekka lub stata, krucha

miekka, mazista

miekka, jednorodna z wyczuwal-
noséciag drobnych krysztatkéw
cukru i ewentualnych naturalnych
dodatkow

pétptynna lub mazista,
nieciu z pokrywa czesciowo kry-
stalizujgca

wtasciwa dla zelu, elastyczna

sypka

przy zetk-

cd. tabl. 2
Wyrézniki jakosciowe .
(cethy) Wymagania
1 2

rownomierne; dopuszcza sie do
5% karmelk6w nieprawidtowo wy-
petnionych

f) Wypetnienie na-
dzieniem

charakterystyczna dla sortymen-
tu z wyczuwalnymi dodatkami sma-
kowo- zapachowymi

g) Smakowito$¢
(smak i zapach)

h) Dopuszczalna su-
ma wad, %, nie 10
wiecej niz
Przy odbiorze wyrobéw przez aparat handlu nie uwa-

za sie za wade karmelkéw z nieznacznie wystepujacymi
koficowkami.

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 3.

3.2.3. Liczba sztuk wyrobu w 1 kg - liczba sztuk kar-
melkéw w 1 kg - wg BN-82/8092-05.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1. Pakowanie, przechowywanie 1 transport - wg
BN-85/8098-11.

4.2. Dopuszczalne odchytki masy dla karmelkéw na-

dziewanych i matonadziewanych w opakowaniach o masie net-

to :
do 100 g + 6%
powyzej 100 g do 500 g  +3%,
powyzej 500 g +204

nie wiecej jednak niz +0,2% dostarczonej partii.

4.3. Okres przechowywania przy zachowaniu warunkéw

podanych w BN-85/8098-11 rozdz. 5i 6, w ktérym kar-
melki nadziewane i matonadziewane powinny by¢ zgodne =z

norma, liczac od daty produkcji, podano w tabl. 4.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania peine

5.1.1.1. Badania organoleptyczne

a) sprawdzenie stanu opakowan i prawidtowosci oznako-
wania,

b) sprawdzenie ksztattu,

c) sprawdzenie powierzchni,

d) sprawdzenie barwy,

e) sprawdzenie konsystencji,

f) sprawdzenie rownomierno$ci wypetnienia nadzieniem,

g) sprawdzenie smakowito$ci (smaku i zapachu)
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Tablica 4

Niezawiniete o pokrywie z masy

karmelowej

Zawiniete o pokrywie z masy
karmelowej

Karmelki o nadzieniu bezkwasowej . bezkwasowej .
R P mlecznej X R mlecznej
i kwasdnej i kwasnej
miesigce
Z przetworéw owocowych
Pudrowym 4 5
Z pomady wodnej
Z pomady mlecznej 3
. 4
Likworowo- cukrowo- syro- 4
powym
. 4
Likworowo-mleczno- sy-
ropowym
Cukrowo-ttuszczowym, gry- 3
lazowym i z jader nasion
oleistych
Zelowym

Wielonadzieniowym i innym
5.1.1.2. Badania fizykochemiczne obejmuja:

a) oznaczanie zawarto$ci suchej masy,

b) oznaczanie zawarto$ci cukréw ogdtem,

c) oznaczanie zawarto$ci cukrow redukujgcych,

d) oznaczanie zawartosci ttuszczu,

e) oznaczanie kwasowosci,

f) oznaczanie procentowej zawartos$ci nadzienia,

g) oznaczanie zawarto$ci popiotu nierozpuszczalnego

w roztworze kwasu solnego o c(HCI) =4 mol/1,

h) oznaczanie zawartos$ci arsenu,

i) oznaczanie zawartos$ci otowiu,

j) oznaczanie zawarto$ci miedzi,

k) oznaczanie zawarto$ci cynku,

1) oznaczanie zawartos$ci cyny,

1) oznaczanie odchytek masy,

m) oznaczanie liczby sztuk wyrobu w 1 kg,

n) sprawdzanie ilosci okruchow.

Badaniami petnymi nalezy obja¢ co najmniej jeden raz

w roku wyréb reprezentatywny dla danego rodzaju wyro-

béw. Ponadto badania petne nalezy wykonywa¢ przy produk-

lub

cji nowo uruchomionej, przy zmianach aparatury re-

montach kapitalnych w przypadku wymiany czesci bezpo-
$Srednio stykajacych'sie z wyrobami oraz na zgdanie jedno-

stek kontrolujacych i w przypadkach spornych.

5.1.2. Badania niepetne obejmuja badania organoleptycz-
ne wg 5.1.1.1 oraz fizykochemiczne wg 5.1.1.21%), m) in).

Producent powinien wykonywaé¢ badania niepetne dla kaz-
dej partii wyrob6éw. Numer normy na opakowaniu wyrobu
traktowany jest jako atest wystawiony przez producenta na

pozostate cechy.

5.2. Pobieranie prébek - wg PN-73/A-74-858.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne - wg BN-70/8090-13.
5.3.2. Badania fizykochemiczne

5.3.2.1. Oznaczanie zawarto$ci suchej masy - wg PN -84/

A-88027.

5.3.2.2. Oznaczanie zawarto$ci cukréw ogétem i cu-

kréw redukujacych - wg PN-61/A-88023.

5.3.2.3. Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu - wg PN-71/
A-88021.

5.3.2.4-. Oznaczanie kwasowos$ci - wg PN-79/A-88024-.

5.3.2.5. Oznaczanie procentowej zawarto$ci nadzienia

- wg BN-77/8090-11.

5.3.2.6. Oznaczanie zawarto$ci popiotu nierozpuszczal-

nego w roztworze kwasu solnego o C(HC1) =4 mol/l1 - wg

PN-59/A -88022.

5.3.2.7. Oznaczanie zawarto$ci arsenu - wg PN-59/
A-04010.

5.3.2.8. Oznaczanie zawarto$ci otowiu - wg PN-80/
A-04011.

5.3.2.9. Oznaczanie zawarto$ci miedzi - wg PN-80/
A-04012.

5.3.2.10. Oznaczanie zawartos$ci cynku - wg PN-59/
A-04013.

5.3.2.11. Oznaczanie zawartos$ci cyny - wg PN-80/
A-04014.
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5.3.2.12. Oznaczanie odchytek masy
a) dla poszczegdlnych opakowan jednostkowych zwazyé
kolejno zawarto$¢ 10 opakowan - kazde z osobna.

b) dla partii wyrobu obliczy¢ po zwazeniu (netto) préb-

ki przygotowanej wg PN-73/A-74-858 p. 2.4.4.

5.3.2.13. Oznaczanie zawarto$ci okruchéw w opakowa-
niach jednostkowych karmelkéw nadziewanych i mato na-

dziewanych. Zawarto$¢ opakowania jednostkowego wsypac

Obliczenie wykonaé¢ kolejno dla 10 opakowan. Wynik

stanowi $rednig 10 oznaczali.

5.4. Ocena wynikéw badan. Partie wyrobu nalezy u-

zna¢ za zgodnag z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan
spetniajg wymagania podane w rozdz. 3 i 4.
6. POSTANOWIENIA PRZEISCIOWE
1. Dla Zaktadéw Przemystu Cukierniczego w W arsza-

wie, z uwagi na wdrazanie nowej technologii wytwarzania

do wytarowanego pojemnika i okreslic masg netto wyrobu mas karmelowych, nie ustala sie wskaznika zawarto$ci cu-
na wadze technicznej (a) , po czym usunaé okruchy i pe- krow redukujacych z tym, ze sucha masa nie moze by¢ niz-
nownie zwazy¢ (b). sza niz 98,0%. Karmelki te wymagajg odpowiedniego opako-
Obliczenie wykonaé wg wzaru wania i zamkniecia zabezpieczajagcego przed wpltywem wil-
goci.
¢ = 100 - = ° 100
2. Dopuszcza sie produkcje karmelkéw nadziewanych i
w ktérym : mato nadziewanych o ksztattach innych niz podane w BN-82/
a- masa wyrobu z okruchami, g, 8092-05, do czasu rozszerzenia tej normy onowe ksztatty.
b- masa wyrobu bez okruchoéw, g, Postanowienia obowigzujg w ciggu 2 lat od daty ustano-
C- ilo$¢ okruchdéw. %. wienia normy.
KON 1EC

INFORMACjJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - Krajowa Spétka

Przedsigbiorstw Przemystu Cukierniczego CUKRY Sp.

z0.0. w Warszawie.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8092-02

a) normie nadano charakter normy szczeg6towej,

b) okreslono wymagania fizykochemiczne dla nadzien,

c¢) zmieniono zawarto$¢ cukrow redukujacych w pokry-
wie z masy karmelowej mlecznej,

d) obnizono zawarto$¢ arsenu, otowiu i cyny,

e) wprowadzono oznaczanie zawartosci nadzienia,

f) wprowadzono oznaczanie zawarto$ci okruchéw kar-

melowych.

3. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczanie za-

wartosci arsenu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
tosci otowiu
PN-so0/a-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-

tos$ci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawar-

to$ci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
to$ci cyny
PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwate. Pobieranie

probek

PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze trwate. Nazyj**tfiokres-

. | >
lenia

PN-75/A-88001 Wyroby cukiernicze trwate. Klasyfikacja

PN-71/A-88021 Wyroby cukiernicze trwate . Oznaczanie
zawarto$ci ttuszczu

PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawar-
todci popiotu

PN-61/A -88023 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie cukrow

PN-79/A-88024 Wyroby cukiernicze trwate . Oznaczanie
kwasowosci

PN-84/A-88027 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie za-
wartosci suchej masy

BN-77/8090-11 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie
procentowej zawarto$ci nadzienia lub korpusu oraz po-
krywy wyrobu

BN-70/8090- 13 Wyroby cukiernicze trwale. Badania orga-
noleptyczne

BN-82/8092-05 Wyroby cukiernicze trwate. Ksztatty kar-

melkéw

BN-85/8098- 11 Wyroby cukiernicze

1

trwate. Pakowanie

przechowywanie i transport

4. Symbol wg SWW - 2512-12.

5. Autorzy projektu normy - inz. Henryka Barlinska

Krajowa Spdtka Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego
CUKRY Sp. z0.0. Warszawa, mgr inz. Jolanta Kasprzy-
cka - Laboratorium Badawcze Slaskich Zaktadéw Przemy-

stu Cukierniczego, Zabrze.



