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NORMA BRANZOWA
BN-80
WYROBY Wyroby cukiernicze trwate 8095-02
PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO Czekolada petna Zamiast

Wymagania ogdlne

1 WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wspdl-
ne wymagania dotyczace czekolady peinej bez dodat-
kéw i z dodatkami.

1.2. Okreslenia

1.2.1. czekolada petna bez dodatkéw — czekolada
skladajaca sit; z masy czekoladowej naturalnej lub ma-
sy czekoladowej mlecznej.

1.2.2. czekolada petna z dodatkami — czekolada
skfadajaca sie z masy czekoladowej naturalnej lub ma-
sy czekoladowej mlecznej w ilosci nie mniejszej niz
60% i substancji smakowo-zapachowych.

1.2.3. Pozostate okre$lenia — wg PN-76/A-88000.

2. PODZIAL

2.1. Typy. Rozroznia sie cztery typy czekolady pet-
nej:

— naturalng bez dodatkow,

— naturalng z dodatkami,

— mleczng bez dodatkow.

— mleczng z dodatkami.

2.2. Rodzaje. Rozr6znia si¢ nastepujace rodzaje cze-
kolady petnej bez dodatkéw i z dodatkami:

a) z masy czekoladowej naturalnej:

— stodka.

— poistodka,

— deserowa,

— gorzka.

b) z masy czekoladowej mlecznej:

— mleczng.
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— petnomleczng,
— petnomleczng wyborowa,
— $mietankowa.

2.3. Odmiany. W zaleznosci od uzytych substancji

smakowo-zapachowych rozrdznia sie nastepujgce od-
miany czekolady petnej z dodatkami:

— Z jadrami nasion oleistych,

— z owocami,

— 2z esencjami smakowo-zapachowymi,

— z innymi dodatkami.

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce. Wymagania dotyczace surowcOw po-
dano w normach przedmiotowych na poszczeg6lne sor-
tymenty czekolady.

3.2. Wyréb

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.

Tablica 1
Wymagania

a) Stan opakowania opakowanie powinno dokfadnie po-
krywa¢ wyrob; dopuszcza sie do 5%
iloSciowo wyroboéw o czesciowo od-
winietym lub nieznacznie uszkodzo-
nym opakowaniu w stopniu nie wply-
wajacyfn na zmiany jakosciowe i stan
higieniczny produktu

b) Ksztatt prawidtowy dla danej formy, bez
nadtaman; dopuszcza sie do 5% ilo$-
ciowo czekolady niedokfadnie ufor-

mowanej

Zgtoszona przez Zjednoczenie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego dnia 15 pazdziernika 1980 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 marca 1981 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 28/1980 poz. 113)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1981

Druk Wyd. Norm. W-wa. Ark wyd. 0.65 Nakt. 2300 + 55 Zam. 3263/80

Cena zt. 3,60



cd. tabl. 1
c) Barwa
— czekolady natu-
ralnej bez do-
datkow

— czekolady natu-
ralnej z dodat-
kami

— czekolady mlecz-
nej bez dodat-
kéw

— czekolady mlecz-
nej z dodatkami

d) Powierzchnia

— gorna

— czekolady  bez
dodatkéw i cze-
kolady z dodat-
kami

— dolna

— czekolady
dodatkow

— czekolady z do-
datkami

bez
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cd. tabl. 1
Wymagania
e) Konsystencja
— czekolady  bez
dodatkow
brazowa — czekolady z do-
datkami
brazowa, zewentualnymi widocznymi f) Przetom
dodatkami — czekolady  bez

jasnobrazowa
jasnobrgzowa, z ewentualnymi widocz-
nymi dodatkami

btyszczaca, gtadka, o wyraznym wzo-
rze nadanym przez forme; dopuszcza
sie dla czekolady mlecznej powierzch-
nie lekko matowa

gtadka, matowa

gtadka lub nieréwna, z wypuktoscia-
mi  powstatymi od uzytych dodat-
kéw. matowa

nie uwaza sie za wade niewielkich
ilosci drobnych okruszkéw czekolady
nie wptywajacych na wyglad estetycz-
ny wyrobu oraz niewielkich przeswi-
tow dodatkéw niecatkowicie pokry-
tych masg czekoladows

dodatkow izdo-
datkami roztar-
tymi oraz esen-
cjami

— czekolady z do-
datkami catymi
lub  czesciowo
rozdrobnionymi

g) Smakowitos¢

(smak i zapach)

— czekolady petnej
bez dodatkdw

— czekolady natu-
ralnej z dodat-
kami

— czekolady mlecz-
nej bez dodat-
kow

— czekolady mlecz-
nej z dodatkami

Wymagania

gtadka, jednolita, w temperaturze do
25°C — twarda, tamliwa

w temperaturze do 20°C — twarda.
famliwa

matowy, jednorodny

matowy, niejednorodny z widoczny-
mi dodatkami

charakterystyczna dla czekolady na-
turalnej

charakterystyczna dla czekolady na-
turalnej i uzytych dodatkow

charakterystyczna dla  czekolady
mlecznej
charakterystyczna dla  czekolady

mlecznej i uzytych dodatkow

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2.

Tablica 2

Czekolada petna b

z masy czekoladowej natu-

Wyszczegolnienie ralnejl)
stod- potstod- dese- gorz- mlecz-
kiej kiej ro-  kigj nej
wej
1 2 3 4 5 6
a) Zawarto$¢ suchej masy, %, 985
nie mniej niz '
b) Zawarto$¢ cukrow ogétem
jako cukier inwertowany w
suchej masie, %, nie wiecej 650 56.0 500 400
niz
c) Zawartos¢ thuszczu w suchej
masie, %, nie mniej niz 190 220 260 280 250
d) Zawartos¢ dodatkdw, %, nie
mniej niz
e) Kwasowos$¢ czekolady w
stopniach normalnych 50 570
0 Kwasowos¢ thuszczu wyeks-
trahowanego, w stopniach 80

normalnych, nie wiecej niz

ez dodatkow

z masy czekoladowej mlecznejl)

petno
mlecz-
nej

petno-
riilecznej
wyboro-
wej

7 8
97,5

60.0

28,0

35 +55

Czekolada petna z dodatkami

Z masy czeko-
ladowej natu-

Z masy czeko-
ladowej mlecz-

$mie- ralnejl) nej )
tanko-
iEj
9 10 ik
wg norm zaktadowych na
poszczegéhe sortymenty
25.0

w sortymentach, do ktérych
wprowadzone sg dodatki nie .
rozdrobnione, procent ich okre-
$lajg normy zaktadowe na te
sortymenty

nie normalizuje sie

nie normalizuje sie
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cd. tabl. 2

Czekolada petna bez dodatkéw

z masy czekoladowej natu-

Wyszczeg6lnienie ralnejl)
stod- potstod- dese- gorz- mlecz-
kiej kiej ro-  kiej nej
nej
i 2 3 4 5 6
g) Rozdrobnienie
— ilos¢ czastek o wymia-
rach powyzej 30 A nie 5.0
wiecej niz, %
— ilos¢ czastek o wymia-
rach powyzej 75n,% nie 0.2
wiecej hiz
h) Zawarto$¢ popiotu nieroz-
puszczalnego w 4N roztwo- 0.05
rze kwasu solnego, %, nie '
wiecej niz
i) Zawarto$¢ arsenu, mg/kg,
nie wiecej niz
j) Zawarto$¢ otowiu, mg/kg,
nie wiecej niz
k) Zawarto$¢ miedzi, mg/kg,
nie wiecej niz
1) Zawarto$¢ cynku, mg/kg,
nie wiecej niz

h Zawartos¢
wiecej niz

cyny, mg/kg, nie

z masy czekoladowej mlecznejl)

Czekolada petna z dodatkami

Z masy czeko-
ladowej mlecz-

Z masy czeko-
ladowej natu-

petno- petno- $mie- rainejg) nej)
mlecz-  mlecznej tanko-
nej wyboro-  wej
wej
7 8 9 10 1n
nie normalizuje sie
01
0,2
10
120
20,0
100

‘) Wskazniki fizykochemiczne dla mas czekoladowych sg takie same jak dla czekolady petnej bez dodatkéw (kol. 2 -b 9).

3.2.3. Forma podania — wg norm przedmiotowych
na poszczegolne sortymenty.

4. PAKOWANIF, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport — wg
BN-76/8098-11.

4.2. Dopuszczalne odchytki masy dla czekolad pet-
nych o masie netto:

—do 50 g +5%),
— powyzej 50 do 100 g +4%,
— powyzej 100 do 500 g +3%,
— powyzej 500 do 1000 g 2%,
— powyzej 1000 g +1,5%,

nie wiecej jednak niz 0,2% dostarczonej partii.

4.3. Okres przechowywania przy zachowaniu warun-
kéw podanych w BN-76/8098-11 rozdz. 5 i 6, w kto-
rym wyroby powinny by¢ zgodne z normg wynosi dla
czekolady petnej:

a) naturalnej bez dodatkéw
zawijanej w folie aluminiowg — 10 miesiecy,
zawijanej w inne tworzywa — 6 miesiecy,
nie zawijanej — 4 miesiace,
naturalnej z dodatkiem:
jader nasion oleistych
zawijanej w folie aluminiowg — 4 miesigce,

b)

— zawijanej w inne tworzywa — 3 miesigce,

— owocdw, esencji smakowo-zapachowych i innych
dodatkow

zawijanej w,.folie aluminiowg — 10 miesiecy,
zawijanej w inne tworzywa — 6 miesiecy,

c) mlecznej bez dodatkéw
— zawijanej w foliealuminiowg — 6 miesiecy,
— zawijanej winnetworzywa — 4 miesigce,

nie zawijanej — 3 miesigce,
d) mlecznej z dodatkiem:
— jader nasion oleistych

— zawijanej  wfoliealuminiowg — 4 miesigce,

— zawijanej winnetworzywa — 3 miesigce,

— owocow, esencji smakowo-zapachowych i innych
dodatkow

— zawijanej wfoliealuminiowg — 6 miesiecy,

— zawijanej winnetworzywa — 4 miesigce,

liczac od daty produkciji.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne

5.1.1.1. Badania organoleptyczne

a) sprawdzanie stanu opakowan
oznakowania,

b) sprawdzanie ksztattu.

i prawidtowosci



4 BN-80/8095-02

C) sprawdzanie barwy,

d) sprawdzanie powierzchni,

e) sprawdzanie konsystencji,

f) sprawdzanie przetomu,

g) sprawdzanie smakowitosci.

§.1.1.2. Badania fizykochemiczne

a) oznaczanie zawartosci suchej masy,

b) oznaczanie zawartosci cukrow ogdtem,

€) oznaczanie zawartosci thtuszczu,

d) oznaczanie zawartosci dodatkow,

e) oznaczanie kwasowosci czekolady,

f) oznaczanie kwasowosci wyekstrahowanego ttusz-
czu,

g) oznaczanie stopnia rozdrobnienia,

h) oznaczanie zawartosSci popiotu nierozpuszczalne-
go w 4N roztworze kwasu solnego,

i) oznaczanie zawartosci arsenu,

j) oznaczanie zawartosci otowiu,

k) oznaczanie zawartosci miedzi,

I) oznaczanie zawartosci cynku,

1) oznaczanie zawartosci cyny,

m) oznaczanie odchylek masy.

Badania petne nalezy wykona¢ przy produkcji nowo
uruchomionej oraz przy zmianach lub remontach apa-
ratury. Ponadto badaniami petnymi nalezy obja¢ co
najmniej raz w roku wyréb reprezentatywny dla da-
nej odmiany wyrobu.

5.1.2. Badania niepetne obejmuja badania organolep-
tyczne wg 5.1.1.1 oraz 5.1.1.2. Producent powinien wy-
konywaé badania niepetne dla kazdej ilosci wyrobéw
wyprodukowanych na kazdej zmianie. Numer normy
na opakowaniu traktowany jest jako atest wystawiony
przez producenta na pozostate cechy.

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

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne nalezy wykonywac wg
BN-70/8090-13.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci
PN-63/A-88027.

5.3.3. Oznaczanie zawartosci cukrow ogétem — wg
PN-6 1/A-88023.

5.3.4. Oznaczanie zawartosci ttuszczu — wg PN-71/
A-88021.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci dodatkéw — wagowo.

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

5.3.7. Oznaczanie rozdrobnienia — wg BN-79/
8094-04.

5.3.8. Oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczal-
nego w 4N roztworze kwasu solnego — wg PN-59/
A-88022.

5.3.9. Oznaczanie
A-04010.

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

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

5.3.12. Oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
04013.

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

5.3.14. Oznaczanie odchylek masy

a) dla poszczeg6lnych opakowan jednostkowych —
zwazy¢ kolejno zawartos¢ 10 opakowan kazde z osob-
na,

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
uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy, jesli wyniki
badan spetniajg wymagania podane w rozdz. 3 i 4.

suchej masy — wg

zawartosci arsenu — PN-59/

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujaca norme — Zarzad Zjednoczenia Przed-
siebiorstw Przemystu Cukierniczego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/8095-03 i BN-74/8095-02

a) zamiast dwoch oddzielnych norm na czekolade pchlg bez do-
datkéw i z dodatkami opracowano jedng norme wspoina.

b) w zakresie okre$len powotano PN-76/A-88000,

c) klasyfikacje czekolad przeprowadzono wg PN-75/A-88001,

d) skorygowano wskazniki fizykochemiczne dotyczace zawartosci
cukréw ogdtem, kwasowosci, rozdrobnienia i metali szkodliwych dla
zdrowia,

e) wprowadzono oznaczanie rozdrobnienia metoda sitowg za-
miast lanametrycznej,

0 pakowanie, przechowywanie i transport podano wg BN-76/
8098-11,

g) wprowadzono okreslenie formy podania.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci ar-

senu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu
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-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwate. Pobieranie probek

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

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

PN-71/A-88021 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci
thuszczu

PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawartosci popiotu

PN-6 1/A-88023 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie cukréw

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

PN-63/A-88027 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci
suchej masy

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

BN-79/8094-04 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie stopnia roz-
drobnienia

BN-76/8098-11 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, przechowy-
wanie. transport

4. Symbol wg SWW — 2513-1.

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Renata Gasparska — Zjed-
noczenie Przedsigbiorstw Przemystu Cukierniczego — Warszawa,
mgr inz. Ewa Szwedowska — ZPC WAWEL — Krakéw.



Zmiana ustanowiona:
przez Ministra Rolnictwa, Leénictwa i Gospodarki Zywnosciowej
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W punkcie 3.2.1, tabl. 1, poz. d) powierzchnia dolna czekolady bez dodatkéw, po
wyrazie: gtadka, dopisuje sie: lub punktowo falista wynikajagca z techniki formo-

wania.
(Biuletyn PKNMiJ nr 7/89 poz. 69)

BN-80/8095-02 Wyroby cukiernicze trwate. Czekolada petna. Wymagania ogdlne

W punkcie 5.1.1.2, ostatni akapit, tres¢ zmienia sie nastepujaco:

Badaniami pelnymi nalezy obja¢ co najmniej jeden raz w roku wyréb reprezen-
tatywny dla danego rodzaju wyrobdw. 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 zgdanie jednostek kontrolujacych i w przypadkach spornych.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/89 poz. 8 (Biuletyn PKNMiJ nr 4/90 poz. 39)

zmiana 1
89.03.21

zmiana 2
89.11.24



