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NORMA BRANZOWA
BN-88

WYROBY Wyroby cukiernicze trwale 8094-14
PRZEMYStU _
SPOZYWCZEGO Wyroby w masie

czekolado podobnej

Grupa katalogowa 1242

U WSTEP nicze lub inne wyroby, a catg lub cze$é zewnetrznej warst-

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 wymaga- wy .anowi masa czekoladopodobna w ilosci nie mniejszej

17 0,
rra dotyczace wyrobéw w masie czekoladopodobnej. niz 15%.

12 Gureélenia 1.2.2. Pozostate okre$lenia - wg PN-76/A-88000.

2. PODZIAL. | OZNACZENIE

1.2. 1. wyroby w masie czekoladopodobnej - wyrobyjkt6-
rych rdzen stanowie: korpusy miekkie, karmelki nadziewa- 2. 1. Podgrupy, typy, rodzaje i odmiany wyrobéw w ma-
ne, drazetki, wyroby wschodnie, trWate pieczywo cukier-' sie czekoladopodobnej podano w tabl. 1.
Tablica 1
Typ Rodzaj Odmiana Dalszy podziat
1 2 3 4
Cukierki w masie czeko- z mas ttustych z jader nasion z orzechow arachidowych
ladopodobnej o rdzeniu
miekkim z orzechéw laskowych
z orzech6w nanerczowych
z orzechéw wtoskich
z migdatow
z sezamu
z pestek dyni
z soi
z nasion maku
z innych
z marcepanu lub po- Z marcepanu
krewnych z arachipanu
z percepanu
z orzechéw wtoskich
z keszupanu
z innych
z pratiny R

z ttuszczu i cukru -

Zgtoszona przez Zrzeszenie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa, Le$nictwa i Gospodarki Zywnoséciowej dnia 2 grudnia 1988 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 kwietnia 1989 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 2/1989. poz. 4)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE ,ALFA" 1989. Druk Wyd Norm. W-wa, Ark. wyd. 1,90 Nakt. 2500 + 85 Zam. 250/89



cd. tabl. 1

Typ
1

Cukierki w masie czeko-
ladopodobnej o rdzeniu
miekkim

Cukierki w masie czeko-
ladopodobnej o rdzeniu
z karmelkéw nadziewa-
nych

Drazetki w masie czeko-

ladopodobnej o rdzeniu
miekkim

Rodzaj

z innych mas cukierni-

czych

BN-88/8094- 14

Odmiana

3

z marmolady

z pomady

z likworu lub likieru

z owocow

o korpusie wielowarst-

wowym

z galaretki i z marmo-
ladki

o korpusie piankowym
mieszane

pozostate

0 korpu$ie z masy kar-

melowej bezkwasowej
1z masy karmelowej
mlecznej

o pokrywie z masy kar-

melowej kwasdnej

z pomady

z galaretki

Dalszy podziat
4 *

z owocOw jednorodnych
z owocoéw mieszanych
z owocOw z dodatkiem esencji sma-

kowo-zapachowyc h

nienapowietrzonej, napowietrzonej

typu frappe

bez dodatkow

dodatkami naturalnymi
z dodatkiem tféencji smakowo-zapa-
chowych
konserwowanych w alkoholu
suszonych
smazonych

kandyzowanych

z przetworéw owocowych
cukrowo-ttuszczowym
gry lazowym

z jeder nasion oleistych
pomadowym

likworowym lub likierowym

e o33z an g

zelowym
pudrowym
innym

wielonadzieniowym

z przetworéw owocowych
cukrowo-ttuszczowym
pomadowym

likworowym lub likierowym

zelowym

o ogg o ©

pudrowym
wielonadzieniowe

innym

wodnej
mlecznej

innej

z naturalnymi dodatkami

z dodatkiem esencji smakowo-zapa-
chowyct}



cd. tabl. 1

Typ
1
Drazetki w masie czeko-

‘adopodobnej o rdzeniu
*niekkirr

Drazetki w masie czeko-
iadopodobnej pozostate

Wyroby wschodnie w ma-
sie czekoladopodobnej

Rodzaj

o rdzeniu z karmelkow
nadziewanych

o rdzeniu z owocéw

chatwa w masie czekola-

dopodobnej

wyroby grylazowe w ma-
sie czekoladopodobnej

pozostate

BN-88/8094-14

Odmiana

3

z marmoladki

z likworu lub likieru

innym

o korpusie z masy kar-
melowej bezkwasowe]
*i masy karmelowej
mlecznej

o korpusie z masy kar-
melowej kwasdnej

z jeder nasion oleistych

miegkkich

sezamowa

orzechowa

makowe
migdatowe

sezamowe
orzechowe
inne

Dalszy podziat

4

jednoowocowej

wieloowocow ej

z owocow z dodatkiem esencji sma-
kowo-zapachowych

z naturalnymi dodatkami

z dodatkiem esencji smakowo-zapa-
chowych

z przetworéw owocowych
cukrowo-ttuszczowym
grylazowym

z jeder nasion oleistych
pomadowym

likworowym lub likierowym

0 nadzieniu

zelowym
pudrowym
innym

wielonadzieniowe

z przetworéw owocowych
cukrowo-ttuszczowym
pomadowym

likworowym lub likierowym

zelowym

0 nadzieniu

pudrowym
innym

wielonadzieniowe

z orzechow laskowych

orzechow

N

arachidowych
z orzechéw nanerczowych
z migdatéw

z pestek dyni

z innych

konserwowanych w alkoholu
suszonych

smazonych

kandyzowanych

bez dodatkéw smakowych poza wani-
line

z naturalnymi dodatkami

bez dodatkéw smakowych poza wani-
line

z naturalnymi dodatkami
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Typ Rodzaj Odmiana
1 2 3
Herbatniki w masie cze- nielaminowane nieprzektadane

koladopodobnej

przektadane nadzieniem

laminowane nieprzektadane

przektadane nadzieniem

Pierniki w masie bez nadzienia bez dodatkéw Ilub z do- miodowe
czekoladopodobnej datkami miodowo-cukrowe
cukrowe
cukrowo-syrop owe
syropowe
g'ukozowe
inne
z nadzieniem bez dodatkéw lub z do- miodowe
datkami miodowo-cukrowe
cukrowe
cukrowo-syropowe
syropowe
glukozowe
inne
Wafle w masie cze- suche niestodkie -
koladopodobnej stodkie
przektadane nadzieniem cukrowo-ttuszczowym
I nadziewane cukrowo-biatkowym
z jeder nasion
oleistych R
prat inowym
owocowym
innym
Pieczywo piankowe w biszkopty
(rjnoabsr::jczekoladopo- makaroniki i )
pozostate
Wyroby w masie czekola- - - R
dopodobnej pozostate
2.2. Spos6b budowy oznaczenia. W przyktadzie ozna- AGRESTOWE - BN-88/8094-14
czenia nalezy podaé¢ typ i rodzaj wyrobu w masie czekola- DRAZETKI W MASIE CZEKOLADOPODOBNE]J]
dopodobnej, nazwe handlowe i numer normy z tym, ze jesli Oznaczenia numerem tablicy i numerem rubryki
wyréb jest oblany mase czekoladopodobne mleczne nalezy podawaé¢ na opakowaniu wysytkowym. n

to uwzgledni¢ w nazwie.

2.3, Przyktady oznaczenia

*

BARTEK - BN-88/8094-14 i
PIERNIK W MASIE CZEKOLADOPODOBNEJ 3, 2. Wyréb

Dalszy podziat

4

cukrowe
cukréwo- .'-zkoptowe
matocukrowe

bezcukrowe

cukrow e
matocukrowe

bezcukrowe

3, WYMAGANIA

nalezy

3. 1. Surowce - wg obowiezujecych norm i dokumentéw.
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3.2. 1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 2.

Wyrézniki jakosciowe (cechy)

1

a) Stan opakowania jednostkowego

b) Ksztatt

c¢c) Powierzchnia

d)

e

~

Barwa

- powierzchni masy czekoladopodobnej dese-
rowej

- powierzchni masy czekoladopodobnej mlecznej

- rdzenia (korpusu)

Konsystencja

pokrywy
- rdzenia korpusu:

- cukierkéw idrazetek w masie czekoladopodob-
nej

- ordzeniu miekkim z jeder nasion oleistych
oraz pralinowych

- z marcepanu i pokrewnych

- z marmolady, marmoladki i galaretki
- z pomady

-z likieru i likworu

- z owocow

- 0rdzeniu piankowym

- ordzeniu z ttuszczu icukru
- o rdzeniu wielowarstwowym i mieszanym

cukierkéw i drazetek w masie czekoladopodobnej
o rdzeniu z karmelkéw nadziewanych

drazetek w masie czekoladopodobnej o rdzeniu
z owocow:

- z jeder nasion oleistych

- z owocow miekkich

N

chatwy

N

wyrobéw grvlazowych

herbatnikéw

N

nieprzektadanych

przektadanych nadzieniem

Tabl ica 2

Wymagania

2

opakowanie powinno doktadnie pokrywaé¢ wyréb; dopuszcza sie
do 5% iloSciowo wyrobéw o czesciowo odwinietym lub nieznacz-
nie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie wptywajecym na
zmiany jakos$ciowe i stan higieniczny produktu

réznorodny, prawidtowy dla danego sortymentu; dopuszcza sie
do 5% ilosciowo wyrob6w zdeformowanych; dla drazetek w masie
czekoladopodobnej i wyrobéw w masie czekoladopodobnej o
rdzeniu z owocéw dopuszcza sie do 10"% ilosciowo wyrobdéw
zlepionych

lekko btyszczeca, bez plam, zasiwien, zadrapan lub peknige¢;
dla masy czekoladopodobnej mlecznej i wyrobdw zawijanych
mechanicznie dopuszcza sie¢ powierzchnie lekko matowe, pokry-
cie rdzenia (korpusu) catkowite lub cze$ciowe w zaleznos$ci od
rodzaju wyrobu, powierzchnia dolna matowa; dopuszcza sie do
5% iloSciowo wyrob6w o nieznacznie uszkodzonej powierzchni
lub niecatkowicie pokrytym spodzie, dla wyrobéw o korpusie z
owocow dopuszcza sie punktowe nieoblanie mase czekoladopo-
dobne

brezowa
jasnobrezowa

charakterystyczna dla danego rdzenia (korpusu), w przypadku

barwienia pastelowa

. . 0
jednolita, w temperaturze do 20 C

twarda

pétmiekka, mazista, z ewentualnge wyczuwalnos$cie uzytych
dodatkow

stata, pétmiekka, w przetomie kaszkowata, z ewentualne wy-

czuwalnos$cie drobnych cze$ci uzytych dodatkéw
miekka, zelowa

p6tmiekka, lub krucha, jednorodna, drobnokrystaliczna,
z ewentualne wyczuwalno$cie uzytych dodatkow

wnetrze korpusu ptynne, skorupka cienka, drobnokrystaliczna

miekka lub pétmiekka, wtasciwa dla uzytych owocéw lub ich
przetworéw

puszysta, drobnoporowata
stata, miekka

wtadciwa dla uzytej masy

krucha lub miekka w zaleznos$ci od rodzaju uzytego nadzienia

twarda, krucha

miekka, cze$ciowo elastyczna

krucha

twarda, krucha

krucha

krucha, z wyczuwalnos$cie nadzienia, ewentualnie drobnych

czestek uzytych dodatkow



6 BN-88/8094-14

cd. tabl. 2

Wyrézniki jakos$ciowe (cechy) Wymagania

1 2

z piernikow

- bez nadzienia pétmiekka

- z nadzieniem p6tmiekka z wyczuwatno$cie nadzienia

z wafli

- suchych chrupka

- przektadanych i nadziewanych nadzieniem chrupka lub lekko chrupka z wyczuwalno$cie kremu i ewentual-

nie uzytych naturalnych dodatkéw

z pieczywa piankowego

-z biszkoptow krucha, porowata
—z makaronikéw chrupka, na zewnetrz porowata, wewnetrz lekko ciegliwa
f) Przetom *
- pokrywy matowy, jednorodny
- rdzenia charakterystyczny dla poszczegélnych rodzajéow rdzeni lub
korpuséw
g) Smakowito$¢ (smak i zapach) wtasciwa dla uzytej masy czekoladopodobnej i korpusu
h) Suma wad do 10% (dla drazetek w masie czekoladopodobnej i wyrobach

w masie czekoladopodobnej o rdzeniu z owocéw do 15%)

3.2.2, Wymagania fizykochemiczne z drazetek - wg tabl. 5,
3.2.2. 1. Masa czekoladopodobna - wg BN-88/8094-13. z wyrobow wschodnich - wg tabl. 6,
z herbatnikéw - wg tabl. 7,

3. 2.2.2. Korpusy z piernikdéw - wg tabl. 8,

z mas miekkich - wg tabl. 3, z wafli - wg tabl. 9,

z karmelkéw nadziewanych - wg tabl. 4, z pieczywa piankowego - wg tabl. 10.
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v)

Ql

co

cg

Zawartos$¢

a)

90,0

92.

90,0 88

93,0

95,0

90,0

92,0

95,0

Q)
r>

93,0

95,0

g>

masy,

suchej

nie mniej

%

niz

Zawartosc

b)

re -

cukrow

dukujacych

<r

29,0

32,0

14,0

30,0

12,0

©

30,0

24,0

csf

35,0

cukier
inwertowany

jako

ma-

suchej

w

wiecej

niz

Kwasowos$¢

c)

jako kwas

cytrynowy w i

(o)

o

sie

nie norm alizuje

masie"’

suchej

mniej'

nie

% ,



a)

b)

a)

b)

c)

d)

a)

b)

c)

d)

3N-88/8094- 14

Tabl ica 5

Korpusy z drazetek o rdzeniu

miekkim z karmel- z owocow
Wyszczegélnienie kow na-
z pomady z galaret- z marmo- z likworu innym dziewa- z jeder na  miekkich
ki ladki lub likieru nych sion olei-
stych
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Zawa_rtos’é_ s_ucr_l_ej masy, 91,0 89,5 83,0 91, C 95, 5 60, 0
%, nie mniej niz
wg tabl. 4
Zawarto$¢ cukréow re-'
duk, jako cukier .
nie norma- . IR
inwertowany w suchej 16, 0 20,0 25,0 15,0 lilzuje sie nie normalizuje sie
masie, 9%, nie wiecej
niz
Tab lica 6
Korpusy z wyrobéw wschodnich
z chatwy . grylazowych
Wyszczegdlnienie bez dodat- z dodatka- bakaliowej makowych migdato- orzecho- sezamo- innych
kéw sma- mi smako- wych wych wych
kowych wymi
poza wa-
niline
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Zawartos¢ suchej ma- 95,5 94, 5 91,4 93,5 96, 0
sy, %, nie mniej niz
Zawarto$¢ cukrow o0go6-
tem, jako cukle_r mw_er- 33,0 36, 0 41,5 40, 0
towany w suchej masie,
%, nie wiecej niz
Zawarto$¢ cukrow re-
(_jUkuJaCyCh Jako CUk'?r nie normalizuje sie 22,0 17, 0
inwertowany w suchej
masie, %, nie wiecej
niz
Zawarto$¢ ttuszczu w
suchej masie, %, nie 29,0 26,0 24, 0 26,0
mniej niz
Tabl ica 7
Korpusy herbatnikéw
nieprzektadanych przekta-
danych
Wyszczegdlnienie nielaminowanych laminowanych
cukrowych cukrowo- matocu- bezcukro- cukrowych matocu- bezcukro-
-biszkop- krowych wych krowych wych
towych
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Zawarto$¢ suchej masy,
. L 94, 0 90, 7 94,0 91,0 92,9
%, nie mniej niz
Zawarto$¢ cukréw ogo- powyzej nie wiecej powyzej powyzej nie wiecej nie norma-
tem jako cukier inwerto- powyzej 20, 0 5, 0 do niz 5,0 20,0 5, 0 do niz 5,0 lizuje sie
wany w suchej masie, % 20,0 20,0
Zawarto$¢ ttuszczu w nie norma-
suchej masie, %, nie 8,0 7,0 6, & 10,0 8,0 lizuje sie
mniej niz
Zawarto$¢ nadzienia, % nie mniej

niz 25,0
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a)

b)

c)

d)

a)

b)

c)

a)

b)

c)

Wyszczegblnienie

miodowe
miodowo-cu-
krowe
1 2

Zawarto$¢ suchej masy, %

Zawarto$¢ cukrow ogdtem, jako

cukier inwertowany w suchej

masie, %, nie mniej niz

Zawarto$¢ cukréow redukujacych

jako cukier inwertowany, w su- 10, 5

chej masie, %, nie mniej niz

Zawarto$é nadzienia, %

BN-88/8094-14

Tablica 8

Korpusy z piernikéw

bez nadzieri-a

cukrowe, glu- cukruwo- syropuwe
kozowe syropowe nne
J 4 5
84,0 v 94,0
30,0
30,0 25,0 15,0

z r.id"ieniem

3 o 8

32,0

nie normalizuje
s\e

nie mniej niz 10,0

Korpusy piernikéw z dodatkami powinny zawieraé¢ nie mniej niz 10% dodatkéw w wypieczonym cieS$cie.

Wyszczeg6lnienie

Zawarto$¢ suchej masy, %, nie mniej niz

Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, %,

nie mhiej niz

Zawarto$é¢ nadzienia, %

Wyszczegdblnienie

nienadziewane

1 2
Zawarto$¢ suchej masy, %, 88.0
nie mniej niz '
Zawarto$¢ cukréow ogotem jako
cukier inwertowany w suchej ma- 37,0 +45,5

sie, %

Zawarto$é nadzienia, % -

Tablica 9
Korpus z wafli
suchych z nadzieniem ttuszczo-
wo-cukrowym, z jeder
nasion oleistych ipra-
linowym
2 3
96,0
nie normalizuje sieg 21,0

przektadanych nadzie-

niem cukrowo-biatko-

wym, owocowym i in-
nym

4

88,0

nie normalizuje sie

- nie mniej niz 25,0

Tablica 10

Korpusy z pieczywa piankowego
biszkopty

nadziewane nienadziewane

3

69,0

81,5 - 85,5 45,0 4 66,0

nie mniej niz 45,0 -

makaroniki

nadziewane

nie wiecej niz 90,0

nie mniej niz 45 0
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3. 2.2.3. Pozostate wymagania fizyko-chemiczne doty-

czace wyrobow w masie czekoladopodobnej wg tabl. 11.

Tablica 11

Wyszczeg6lnienie wartosc
Y 9 wskaznika
Masa czekoladopodobna, %, nie 150
mniej niz '
Liczba kwasowa wyekstrahowanego

ttuszczu, mg KOH/lg, nie wiecej niz

Zawarto$¢ nadtlenkdéw w wyekstraho- -
wanym ttuszczu w mmol 0/kg, .nie 2,0

wiecej niz

Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego

w roztworze kwasu solnegoo c(HCI)= 0,1
=4 mol/l, %, nie wiecej niz

Zawarto$¢ arsenu, mg/kg, nie wiecej

L. 0,5
niz

Zawarto$¢ otowiu, mg/kg, nie wiecej 05
niz '
Zawarto$¢ miedzi, mg/kg, nie wiecej 120
niz '
Zawarto$¢ cynku, mg/kg, nie wiecej 200
niz '
Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie wiecej 20. 0

niz

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport - wg

BN-85/8098-11, p."5.3.9.

4, 2. Dopuszczalne odchytki masy wyrobéw w

niach o masie netto;

a) dla wyrob6w w masie czekoladopodobnej, z wyjatkiem

pieczywa cukierniczego trwatego

- do 50 g 5%

- powyzej 50 4 500 g *4%

- powyzej 500 - 1000 g *2%

- po.wyzej 1000 g #*1,5%

- dla opakowan jednostkowych zawierajacych okres$lony
ilo$¢ sztuk +8%,

nie wiecej jednak niz +0,2% dostarczonej partii

b) dla herbatnikéw i piernikéw w masie czekoladopodob-
nej

- do 100 g 5%

- powyzej 100 g - 250 g +4%,

- powyzej 250 g ~ 500 g *3%,

- powyzej 500 g £ 1000 g *2%,

- powyzej 1000 g 4 6000 g +1,5%,
nie wiecej jednak niz +0,2% dostarczonej partii
c) dla wafli w masie czekoladopodobnej
- do 100 g #10%,

- powyzej 100 g r 250 g +8%,

opakowa-

- powyzej 250 g + 500 g *4%,

- powyzej 500 g -r 1000 g *2%,

- powyzej 1000 g + 6000 g +1,5%,

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

d) dla pieczywa piankowego w masie czekoladopodobnej
- do 100 g #10%,

- powyzej 100 g r 250 g 5%,

- powyzej 250 g *3%,

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

Dla pieczywa w masie czekoladopodobnej o masie 1lsztuki
powyzej 10 g, pakowanego mechanicznie w opakowania o}
masie 50 g + 320 g dopuszcza sie odchytki masy +8% z
tym, Zze na opakowaniu jednostkowym przy okre$laniu masy
nalezy umies$ci¢ napis; ca.

W przypadku stwierdzenia, ze masa wyroboéw o korpusie

z pieczywa cukierniczego jest niezgodna z deklarowany,

nawet po uwzglednieniu dopuszczalnych odchytek masy,
nalezy w tej prébie oznaczy¢ zawarto$¢ suchej masy.
4. 3. Okres przechowywania przy zachowaniu warunkdéw

podanych w BN-85/8098-11 rozdZ. 5 i 6, w ktéorym wyroby
powinny by¢ zgodne z normy, wynosi dla;

a) cukierkéw w masie czekoladopodobnej o rdzeniu miegk-
kim

- piankowym - 1 miesiyc,

- likworowym, likierowym i owocédw ze spirytusu - 6 ty-

godni ,

- z pomady napowietrzonej typu frappe - 2 miesiyce,
- z pozostatych - 3 miesiyce,
b) cukierkéw w masie czekoladopodobnej o rdzeniu z
karmelkéw nadziewanych - 3 miesiyce,

c) drazetek w masie czekoladopodobnej - 3 miesiyce,

d) chatwy w masie czekoladopodobnej - 2 miesiyce,

e) herbatnikéw w masie czekoladopodobnej - 3 miesiyce,

f) pieczywa piankowego w masie czekoladopodobnej -
3 miesiyce,

g) piernikéw w masie czekoladopodobnej - 3 miesiyce,

h) wafli w masie czekoladopodobnej zawierajycych w
korpusie;

- krem ttuszczowo-cukrowy i z nasion oleistych - 3 mie-
siyce,

- krem cukrowo-biatkowy, owocowy lub inny - 2 miesiy-
ce,

i) rurek waflowych - 3 miesiyce

liczyc od daty produkciji.

5. BADANIA
5, 1. Program badan
5. 1. 1, Badania peine

5. 1. 1. 1. Badania organoleptyczne
a) sprawdzenie stanu opakowan i prawidtowos$ci- oznako-

wania,
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b) sprawdzenie ksztattu,

c) sprawdzenie powierzchni,
d) sprawdzenie barwy,

e) sprawdzenie konsystencji,
f) sprawdzenie przetomu,

g) sprawdzenie smakowito$ci (smaku i zapachu).

5. 1. 1.2. Badania fizyko-chemiczne

a) oznaczanie zawarto$ci masy czekoladopodobnej,

b) oznaczanie zawarto$ci suchej masy,

c) oznaczanie zawarto$ci cukrow ogotem,

d) oznaczanie zawarto$ci cukréw redukujacych,

e) oznaczanie zawarto$ci ttuszczu,

f) oznaczanie kwasowosci,

g) oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowanego ttusz-
czu,

h) oznaczanie wyekstrahowanego ttuszczu,

i) oznaczanie zawartos$ci popiotu nierozpuszczalnego w
roztwdrze kwasu solnego o ¢ (HCI) =4 mol/l,

j) oznaczanie zawartos$ci arsenu,

k) oznaczanie zawarto$ci otowiu,

1) oznaczanie zawarto$ci miedzi,

m) oznaczanie zawarto$ci cynku,

n) oznaczanie zawarto$ci cyny,

0) oznaczanie odchytek masy.

Badaniami peinymi nalezy obje¢ co najmniej raz w roku
wyrob reprezentatywny dla danego rodzaju wyrobéw. Po-
nadto badania petne nalezy wykonywaé¢ przy produkcji no-
wouruchamianej, przy zmianach aparatury oraz na zadanie

jednostki kontrolujacej i w przypadkach spornych.

5, 1,2. Badania niepetne obejmujg badania organoleptycz-
ne wg 5. 1. 1. 1oraz 5. 1. 1. 2a), o). Producent powinien
wykonywa¢ badania niepetne dla kazdej partii wyrobéw. Nu-
mer normy na opakowaniu wyrobu traktowany jest jako

atest wystawiony przez producenta na pozostate cechy.
5.2. Pobieranie préobek - wg PN-73/A-74858.
5. 3. Opis badan

5.3. 1, Badania organoleptyczne - wg BN-70/8090- 13.

5. 3.2. Oznaczanie Zawarto$ci m-:sy czoi\a ladopodobnej -

wg BN-77/8090-1 1.

5.3.3. Oznaczanie zawarto$ci »uuh«- i masv - w < PN-84/

A-88027.

5.3.4. Oznaczanie zawarto.t. cukréow outtem L.

redukujacych - wq PN-61/A-61023.

5.3.5. Oznaczatr zawarto$ci ttuszczu wg PN-71

A-88021.
5.3.6. Oznaczanie kwasowos$ci - wq PN-79/A-88024.

5.3. 7. Oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowaneao

ttuszczu - wg PN-60/A-8692 1.

5. 3.8. Oznaczanie zawarto$ci nadtlenkow "yekstraho-

wanym thuszczu - wq PN-84/ 4-86918.

5.3.9. Oznaczanie zawartos$ci popiotu nierozpuszczal-
neqo w roztworze kwasu solneqo o c(HCI) =4 mol/l - wq

PN-59/A-88022.

5. 3. 10.,, Oznaczanie zawariosci arsenu - wg PN-59/
A-04010.

5.3. 11, Oznaczanie zawartos$ci otowiu - wg PN-80/
A-0401 1

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

5. 3. 13. Oznaczanie zawarto$ci cynku - wg PN-59/
A-0401 3.

5. 3. 14. Oznaczanie zawarto$ci cyny - wg PN-80/
A-0401 4.

5. 3. 15. Oznaczanie odchytek masy
a) dla poszczegélnych opakowan jednostkowych zwazy¢
kolejno zawarto$¢ 10 opakowan - kazde z osobna,

b) dla partii wyrobu obliczy¢ po zwazeniu (netto) prébki

przygotowanej wg PN-73/A-74858 p. 2.4.4.
5.4. Ocena wynikéw badan. Partie¢ wyrobu nalezy wuznaé

za zgodne z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan spet-

niaja wymagania podane w rozdz. 3 i 4.

K ONI EC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - Zrzesznie Przed-

siegbiorstw Przemystu Cukierniczego, Warszawa.

2. Normy zwigzane
PN-59/A-040 10 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczaj za-

wartos$ci arsenu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
to$ci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-

tosci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczanie za-
warto$ci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
tosci cyny

PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwate. Pobieranie
prébek

PN-84/A-86918 Ttuszcze ro$linne jadalne. Metody badan.
.Oznaczanie zawarto$ci nadtlenkéw

PN-60/A-8692 1 Ttuszcze ro$linne jadalne. Metody badan.
Oznaczanie liczby kwasowej

PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze trwate. Nazwy
i okredlenia

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-
tosci popiotu

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

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

PN-84/A-88027 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie
zawartos$ci suchej masy

BN-77/8090-11 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie
zawarto$ci nadzienia lub korpusu oraz pokrywy wyro-
bu

BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwate. Badaniaorga-
noleptyczne

BN-85/8098- 11 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie,

przechowywanie i transport

BN-88/8094- 13 Potprodukty cukiernicze. Masa czekola-
dopodobna
3. Symbol wg SWW - 2518-1.
4. Autorzy projektu normy; mgr inz. Renata Gasparska

- Zrzeszenie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego,

Warszawa, mgr inz. Jolanta Kasprzycka - Laboratorium

Badawcze Sleskich Zaktadéw Przemystu Cukierniczego,

Zabrze.



