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3. WYMAGANIA

NORMA BRANZOWA
WYROBY . .
PRZEMYSt U Wyroby cukiernicze trwale
SPOZYWCZEGO Kakao
1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ka-
kao bez dodatkéw oraz z dodatkami.

1.2. Okredlenia

1.2.1. kakao — produkt uzyskany przez sproszkowa-
nie kuchu kakaowego otrzymanego z miazgi kakaowej
alkalizowanej lub niealkalizowanej, z ewentualnymi do-
datkami.

1.2.2. kakao bez dodatkéw — produkt otrzymany
przez sproszkowanie kuchu kakaowego lub kuchu ka-
kaowego uszlachetnionego w wyniku wprowadzenia
substancji takich jak lecytyna, s6l, wanilina, etylowa-
nilina.

1.2.3. kakao z dodatkami — mieszanina kakao w ilos-
ci nie mniej niz 9,5% beztluszczowych czesci miazgi
kakaowej oraz dodatkow takich jak np.: cukier, cukier
puder, glukoza, mleko w proszku, skrobia, korzenie
aromatyczne lub innych.

1.2.4. Pozostate okreSlenia — wg PN-76/A-88000.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podgrupy. Rozréznia sie dwie podgrupy kakao:

— bez dodatkéw,

— z dodatkami.

2.2. Rodzaje

2.2.1. Rodzaje kakao bez dodatkow

— petnottuste (PT),

— thuste (T),

— matotluste (MT).

2.2.2. Rodzaje kakao z dodatkami

— z mlekiem w proszku i cukrem,

— 7 ekstraktem stodowym,

— z maka owsiana,

— z innymi skiadnikami.

2.3. Spos6b budowy oznaczenia. Na opakowaniu
zbiorczym i transportowym nalezy poda¢ podgrupe,
rodzaj kakao, nazwe handlowa, numer normy.

2.4. Przyklad oznaczenia opakowania jednostkowego
kakao bez dodatkéw thustego:

KAKAO T BN-87/8094-02

3.1. Surowce
Miazga kakaowa
Cukier biaty

— wg BN-69/8094-07.
— wg PN-72/A-74850.

Cukier biaty przemystowy — wg PN-73/A-74857.

Glukoza krystaliczna

— wg PN-84/A-74771.

Mleko w proszku petne — wg PN-81/A-86024.
Mleko w proszku odttusz-

czone
Lecytyna
Maka owsiana

Ekstrakt stodowy

— wg PN-81/A-86024.

— wg BN-81/8054-01.

— czysta, $wieza, wolna od
szkodnikéw i ich pozo-
statosci.

— wg BN-84/8143-01.

Etylowanilina (burbonal) — proszek krystaliczny o

Wanilina

Spirytus

Esencje spozywcze
Sol

Gozdziki

Cynamon

Inne surowce

3.2. Wyrdb

barwie biatej lub kre-
mowej 0 temperaturze
topnienia 77 & 78°C.

— wg odpowiedniej normy
przedmiotowej.

— wg PN-74/A-79522.

— wg BN-86/8173-02.

— wg PN-86/C-84081/02.

— wg BN-64/8132-02.

— wg BN-68/8132-09.
dopuszczone przez re-

sort zdrowia.

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

Wyrozniki jako$ciowe
(cechy)
i

a) Stan opakowania jed-
nostkowego

Tablica 1
Wymagania

2

opakowanie powinno doktadnie
pokrywaé wyrob; dopuszcza sie
do 5% ilosciowo wyrobdw o nie-
znacznie uszkodzonym opakowa-
niu w stopniu nie wptywajacym
na zmiany jakosciowe, straty ilos-
ciowe i stan higieniczny produktu

Zgloszona przez Zrzeszenie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej dnia 7 pazdziernika 1987 r.

jako norma obowigzujgca od dnia 1 kwietnia 1988 r.

(Dz. Norm. i Miar

nr 14/1987, poz. 36)
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cd. tabl. 1
Wyrézniki jakosciowe
(cechy)
1

b) Barwa
— kakao bez dodatkow
— kakao z dodatkami

¢) Konsystencja

d) Smakowito$¢ (smak
i zapach)
— kakao bez dodatkow

— kakao z dodatkami

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2.

Wyszczegolnienie

i
a) Zawartos¢ suchej masy,
%, nie mnigj niz
b) Zawarto$¢ thuszczu w
suchej masie, %

c) Zawartos¢ cukrow ogo-
tem, jako cukier in-
wertowany w suchej
masie, %, nie wiecej niz

d) Kwasowos¢ w  sto-
pniach normalnych, nie
wiegksza niz

€

~

Liczba kwasowa wyek-
strahowanego thuszczu
mg KOH/1 g, nie wig-
cej niz

f) Sedymentacja, ml, nie
wiecej niz

— po 5 min

— po 10 min

g) Obecnos¢ szkodnikdw
zbozowo-macznych
i ich pozostatosci

h) Zawartos¢ popiotu nie-
rozpuszczalnego w roz-
tworze o c(HCI) =
= 4 mol/l, %, nie wie-
cej niz

i) Zawarto$¢ arsenu

mg/kg, nie wiecej niz

j) Zawarto$¢ otowiu,
mg/kg, nie wiecej niz
k) Zawarto$¢ miedzi,
mg/kg, nie wiecej niz
1) Zawartos$¢ cynku,
mg/kg, nie wiecej
1) Zawartos$¢ cyny,
mg/kg, nie wiecej

niz

niz

BN-87/8094-02

Wymagania

2

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE

I TRANSPORT

4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport — wg

BN-85/8098-11

brunatnoczerwona do brazowej

brunatna do  jasnobrazowej,
z ewentualnie widocznymi dodat-
kami

sypka, dopuszczalne lekkie zbry-
lenia tatwo rozsypujace sie

4.2. Dopuszczalne odchytki masy dla kakao w opako-
waniach o0 masie netto:

— do 250 g +3%,

— powyzej 250 g do 1000 g +2%,

— powyzej 1 kg do 5 kg +1%,

— powyzej 5 kg do 15 kg +0,5%,
nie wiecej jednak niz £0,2% dostarczonej partii.

charakterystyczna dla kakao wy-
czuwalna goryczka
charakterystyczna dla kakao z
uzytymi dodatkami

Tablica 2

bez dodatkéw

Kakao

mleka w prosz-

PT T MT ku i cukru
2 3 4 5
93,0 93,0
powyzej I nie mniej niz
0 5 H20 8-b 15 150
nie oznacza sie 60,0
20,0
35
2,0 25
4,0 45
nie oznacza sie
0,2

05

05

50,0

90,0

20,0

4.3. Okres przechowywania przy zachowaniu warun-
kéw podanych w BN-85/8098-11 rozdz. 5 i 6, w kto-
rych wyréb powinien by¢ zgodny z wymaganiami nor-
my, Wynosi:

z dodatkiem

ekstraktu sto- innych sktad-

maki owsianej

dowego nikéw
6 7 8
92,0 91,0 92,0
nie mniej niz  nie mniej niz  nie mniej niz
7,0 9,0 25
nie oznacza sig
17,0
nie oznacza sie
nie oznacza sie
niedopusz- nie oznacza
czalna sie

0,15
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a) dla kakao bez dodatkow:

— w puszkach metalowych — 12 miesiecy,

— w pozostatych opakowaniach — 6 miesiecy,

b) dla kakao z dodatkami — 6 miesiecy liczac od
daty produkcji, z tym ze dla kakao z dodatkiem mieka
i maki owsianej — 4 miesigce.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania

petne

5.1.1.1. Badania organoleptyczne

a) sprawdzenie stanu opakowan

oznakowania,

i prawidtowosci

b) sprawdzenie barwy,

¢) sprawdzenie konsystenciji,

d) sprawdzenie smakowitosci.
5.1.1.2. Badania fizykochemiczne

a) oznaczenie
b) oznaczenie
C) oznaczenie
d) oznaczenie
€) oznaczenie
thuszczu,
f) oznaczenie
g) oznaczenie
-macznych i ich
h) oznaczenie

suchej masy,

zawartosci thuszczu,

zawartosci cukrow ogdtem,
kwasowosci,

liczby kwasowej wyekstrahowanego

sedymentacji,
obecnosci

pozostatosci,
zawarto$ci popiotu nierozpuszczalne-

szkodnikéw  zbozowo-

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

i) oznaczenie
j) oznaczenie
k) oznaczenie
I) oznaczenie
1) oznaczenie

m) oznaczenie odchytek

zawartosci
zawartosci
zawartosci
zawartosci
zawartosci

arsenu,
otowiu,
miedzi,
cynku,
cyny,
masy.

Badania petne nalezy wykona¢ przy produkcji nowo
uruchamianej oraz przy zmianach lub remontach apa-

ratury.

Ponadto badania peine nalezy wykona¢ raz w roku.

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania organo-

leptyczne wg 5.1.1.1 oraz 5.1.1.2 g),}). Badania niepeine

nalezy wykonywac¢ dla kazdej ilosci wyroboéw wyprodu-
kowanych na kazdej zmianie. Numer normy na opako-
waniu traktowany jest jako atest wystawiony przez pro-
ducenta na pozostate cechy wyrobu.

5.2. Pobieranie prébek — wg PN-73/A-74858.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne — wg BN-70/8090-13.

5.3.2. Oznaczanie suchej masy — wg PN-84/A-88027.

5.3.3. Oznaczanie zawartosci tluszczu — wg PN-71/
A-88021.

5.3.4. Oznaczanie zawartosci cukrow ogdlem — wg
PN-61/A-88023.

5.3.5. Oznaczanie kwasowosci — wg PN-79/A-88024.

5.3.6. Oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowanego
thuszczu — wg PN-79/A-88024.

5.3.7. Oznaczanie sedymentacji — wg BN-65/8090-03.

5.3.8. Oznaczanie obecnosci szkodnikéw zbozowo-
-macznych i ich pozostatosci — wg PN-74/A-74016.

5.3.9. Oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczal-
nego w roztworze kwasu solnego o ¢c(HCI) = 4 mol/1 —
wg PN-59/A-88022.

5.3.10. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/
A-04010.

5.3.11. Oznaczanie zawartosci otowiu — wg PN-80/
A-04011.

5.3.12. Oznaczanie zawartosci miedzi — wg PN-80/
A-04012.

5.3.13. Oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
A-04013.

5.3.14. Oznaczanie zawartosci cyny — wg PN-80/
A-04014.

5.3.15. Oznaczanie odchytek masy:

a) dla poszczeg6lnych opakowan jednostkowych —

zwazy¢ kolejno zawartos¢ 10 opakowan, kazde z osob-
na i kazdy wynik odnie$¢ do dopuszczalnych odchytek
masy produktu;

b) dla partii wyrobu — obliczy¢ po zwazeniu (netto)
probki przygotowanej wg PN-73/A-74858 p. 2.4.4.

5.4. Ocena wynikéw badan. Partie wyrobu nalezy
uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy, jezeli wyniki
badan spetniajg wymagania podane w rozdz. 3 i 4.

KONIEC

Informacje dodatkowe



4 Informacje dodatkowe do BN-87/8094-02

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Zrzeszenie Przedsiebiorstw
Przemystu Cukierniczego, Warszawa.
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-81/8094-02. Z normy wyla-
czono kakao przemystowe jako pétprodukt przemystu cukierniczego.
3. Normy zwiazane
PN-59/A-04010 Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci arse-
nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci ofowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci cynku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny
PN-74/A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw, ich
pozostatosci i zanieczyszczen
PN-84/A-74771 Przetwory skrobiowe.
PN-72/A-74850 Cukier biaty
PN-73/A-74857 Cukier biaty przemystowy
PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwate. Pobieranie probek
PN-74/A-79522 Spirytus rektyfikowany
PN-81/A-86024 Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko w proszku
PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze trwate. Nazwy i okreslenia
PN-71/A-88021 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu

Glukoza krystaliczna

PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawartosci 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 zawartosci
suchej masy

PN-86/C-84081/02 Sol (chlorek sodowy)

BN-81/8054-01 Lecytyna rzepakowa i sojowa

BN-65/8090-03 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie sedymentacji

BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwate. Badania organoleptyczne

BN-69/8094-07 Potprodukty cukiernicze. Miazga kakaowa

BN-85/8098-11 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, przechowy-
wanie i transport

BN-64/8132-02 Przyprawy. Gozdziki

BN-68/8132-09 Cynamon

BN-84/8143-01 Potprodukty przemystu fermentacyjnego. Ekstrakt
stodowy

BN-86/8173-02 Esencje spozywcze

4. Symbol wg SWW — 2515,

5. Autorzy projektu normy — inz. Henryka Barlifska — Zrzesze-
nie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego, Warszawa, mgr inz.
Jolanta Kasprzycka — Laboratorium Slaskich Zaktadéw Przemystu
Cukierniczego, Zabrze.



10.

BN-87/8094-02 Wyroby cukiernicze trwale. Kakao zmiana 1
1242 89.11.24
W punkcie 5.1.1.2, ostatni akapit, treS¢ zmienia sie nastepujgco:
Badaniami petnymi nalezy objg¢ co najmniej jeden raz w roku wyrdb reprezen-

tatywny dla danego rodzaju wyrobow. Ponadto badania petne nalezy wykonywac

przy produkcji nowo uruchamianej, przy zmianach aparatury lub remontach kapi-

talnych, w przypadku wymiany czesci bezposrednio stykajacych sie z wyrobami

oraz na zadanie jednostek kontrolujgcych i w przypadkach spornych.

(Biuletyn PKNMiJ nr 4/90 poz. 39'



