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BRANZOWA

Wyroby cukiernicze trwale
Czekolada nadziewana

Wymagania wspoblne

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania wspOlne dotyczace czekolady nadziewane;.

1.2. Okreslenia

1.2.1. czekolada nadziewana — czekolada uformowa-
na w tabliczki, batony lub drobne sztuki w dowol-
nych ksztattach z masy czekoladowej naturalnej lub
masy czekoladowej mlecznej, w ilosci nie mniejszej niz
40 % masy wyrobu, wypetnionej nadzieniem.

1.2.2. Pozostate okreslenia — wg PN-76/A-88000.

2. PODZIAL

2.1. Typy. Rozr6znia sie dwa typy czekolady nadzie-
wanej:
— z masy czekoladowej naturalnej,
— z masy czekoladowej mlecznej.
2.2. Rodzaje. Rozréznia sie nastepujace rodzaje cze-
kolady nadziewanej:
— 0 nadzieniu grylazowym,
nadzieniu .z jagder nasion oleistych,
nadzieniu marcepanowym lub pokrewnym,
nadzieniu pralinowym,
nadzieniu pomadowym,
nadzieniu z wafli,
nadzieniu z owocdéw w spirytusie,
nadzieniu zelowym,
nadzieniu likworowym lub likierowym,
nadzieniu owocowym,
nadzieniu innym,
nadzieniu mieszanym,
wielonadzieniowe.
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3. WYMAGANIA

3.1
przedmiotowych na poszczegolne sortymenty czekolady
nadziewane;.

3.

2. Wyréb

BN-81
8095-04

Zamiast
BN-75/8095-04

Grupa katalogowa 1242

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

a)

b)

C

-~

Cechy

Stan opakowania
jednostkowego

Ksztat

Powierzchnia
gérna

— dolna

d)

Surowce. Normy na surowce podano w normach

Barwa

powierzchni kuwer-
tury naturalnej
powierzchni kuwer-
tury mlecznej
n?dzienia

Tablica 1
Wymagania

opakowanie powinno doktadnie po-
krywaé wyréb;

dopuszcza sie do 5 % ilosciowo wy-
rob6w o czeSciowo odwinietym lub
nieznacznie uszkodzonym opakowa-
niu w stopniu nie wptywajacym na
zmiany jakos$ciowe i stan higieniczny
produktu

prawidtowy dla danej formy; dopusz-
cza sie do 5 % iloSciowo wyrobow
niedoktadnie uformowanych

gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru
formy, lekko btyszczaca, bez plam,
wyraznych zadrapan i peknie¢, moze
by¢ zdobiona naturalnymi dodatkami
jak migdaty, orzechy itp; dopuszcza
sie powierzchnie lekko matowg dia
wyrob6éw z masy czekoladowej mlecz-
nej,

gtadka, matowa, bez wyraznych za-
drapan i peknie¢; dopuszcza sie do
5 % ilosciowo wyrobéw o nieznacz-
nie uszkodzonej powierzchni gérnej
i dolnej; nie uwaza sie za wady spo-
radycznie wystepujacych $ladéw po
pecherzykach powietrza oraz niewiel-
kich ilosci drobnych okruszkéw
czekolady nie wplywajacych na wy-
glad estetyczny wyrobu

brazowa
jasnobrgzowa

charakterystyczna dla uzytego na-
dzienia; w przypadku barwienia
pastelowa, réwnomierna w catym na-
dzieniu

Zgtoszona przez Zarzad Zjednoczenia Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego dnia 16 listopada 1981 r.

jako norma obowigzujgca od dnia 17 grudnia 1982 r.
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cd. tabl. 1
Cechy Wymagania
e) Konsystencja
— masy czekoladowej jednolita, w temperaturze d o +20 °C,
(skorupki) twarda

—.nadzienia grylazo-
wego i z wafli

— nadzienia zjgder na-
sion oleistych i pra-

stata, chrupka

mazista, gtadka z ewentualng wyczu-
walnoscig uzytych naturalnych do-

linowego datkow

— nadzienia marce pa- stata, pétmiekka o przetomie kaszko-
nowego lub pokrew- watym
nych

— nadzienia pomado- mazista, przechodzaca stopniowo -
wego w statg, gtadka z ewentualng wyczu-

walnoscig uzytych naturalnych do-
datkow

— nadzienia z owocéw p6iptynna, przechodzaca stopniowo

w spirytusie w ptynng z owocami
— nadzienia zelowego miekka, zelowa
— nadzienia likworo- ptynna lub poéiptynna
wego lub likiero-
wego
— nadzienia owoco- miekka, zelowa lub poétptynna
wego

wiasciwa dla danego sortymentu,
ewentualnie z wyczuwalno$cig uzy-
tych naturalnych dodatkéw

— nadzienia mieszane-
go, wielonadzienio-
wego i innego

f) Smakowito$¢
(smak i zapach)

wiasciwa dla uzytej masy czekolado”
wej i nadzienia

g) Wypetnienie nadzie-
niem

rébwnomierne; dopuszcza sie nieco
grubsze spody od pozostatej czesci
skorupki

h) Suma wad 10 %
3.2.2. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2
3.2.2.1. Kuwertura — wg BN-82/8094-01.

3.2.2.2. Nadzienie. Wymagania fizykochemiczne do-
tyczace zawartosci suchej masy, cukrow ogoétem, cu-
kréw redukujacych oraz tluszczu okre$lajg normy
przedmiotowe na poszczegblne sortymenty czekolady
nadziewane;j.

3.2.2.3.
czace czekolady nadziewanej — wg tabl. 2

Tablica 2

Wyszczegdlnienie War:{o_éc'

wskaznika
a) Skorupka czekoladowa, %, nie mniej niz 40,0

b) Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w 4 N

roztworze kwasu solnego, %, nie wiecej niz 0,1
c) Zawarto$¢ arsenu, mg/kg, nie wiecej niz 0,9
d) Zawarto$¢ otowiu, mg/kg, nie wiecej niz 1,0
c) Zawarto$¢ miedzi, mg/kg, nie wiecej niz 12.0
f) Zawarto$¢ cynku, mg/kg, nie wiecej niz 20,0
g) Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie wiecej niz 20,0

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

Pozostate wymagania fizykochemiczne doty-,, 4

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

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

4.2. Dopuszczalne odchytki masy dla czekolad nadzie-
wanych 0 masie netto:

—do 50 g +5 9%,

— powyzej 50do 100g 4 %,

— powyzej 100do 250g 3 %,

— powyzej 250 do 1000 g 2 %,

— powyzej 1000 ¢ +15 %.

4.3. Okres przechowywania przy zachowaniu warun-
kéw podanych w BN-76/8098-11rozdz. 5i 6, w ktérym
wyroby powinny by¢ zgodne z norma, wynosi dla cze-
kolady nadziewanej:

— 0 nadzieniu bezalkoholowym — 1 miesiac,
— 0 nadzieniu likworowym lub li-

kierowym — 6 tygodni,
— 0 nadzieniach pozostatych — 3 rpiesiace,

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 i prawidtowosci
oznakowania,

b) sprawdzanie ksztattu,

) sprawdzanie powierzchni,

d) sprawdzanie barwy,

€) sprawdzanie konsystencji,

0 sprawdzanie smakowitosci,

g) sprawdzanie wypetnienia nadzieniem.

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne

a) oznaczanie zawartosci suchej masy,

b) oznaczanie zawartosci cukréw ogotem,

€) oznaczanie zawartosci cukrow redukujgcych,

d) oznaczanie zawartosci tluszczu,

€) oznaczanie zawartosci skorupki czekoladowej,

0 oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczalnego
N roztworze kwasu solnego.

. §) oznaczanie zawarto$ci arsenu,

h) oznaczanie zawartosci otowiu,

i) oznaczanie zawartosci miedzi,

j) oznaczanie zawartosci cynku,

k) oznaczanie zawartosci cyny,

I) oznaczanie odchytek masy.

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

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania organo-
leptyczne wg 5.1.1.1 oraz 5.1.1.2 1). Producent powinien
wykonywac badania niepetne dla kazdej ilosci wyrobow
wyprodukowanych na kazdej zmianie. Numer normy
na opakowaniu traktowany jest jako atest wystawiony
przez producenta na pozostate ceehy.
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5.2. Pobieranie prébek — \Tg PN-73/A-74858.

5.3. Opis badan ,

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

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

5.3.3. Oznaczanie zawartosci cukrow ogétem — wg
PN-61/A-88023.

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

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

5.3.6. Oznaczanie zawartosci skorupki czekoladowej
— wg BN-69/8090-11

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

suchej masy — wg

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

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

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

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

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

5.3.13. Oznaczanie odchytek masy dla poszczegol-
nych opakowan jednostkowych — zwazy¢ kolejno za-
wartos¢ 10 opakowan kazde z osobna.

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.

KONIEC

INFORMACIJE

1 Instytucja opracowujagca norme — Zarzad Zjednoczenia
Przedsiebiorstw Przemys$lu Cukierniczego. Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8095-04

a) w zakresie okreéleri powotano PN-76/A-88000,

b) klasyfikacje czekolady nadziewanej przeprowadzono wg
PN-75/A-88001,

c) obnizono wskaznik zawarto$ci arsenu,

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

e) wprowadzono okreélenie formy podania.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe.

arsenu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczane 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 okreélenia

Oznaczanie- zawartosci

DODATKOWE

PN-75/A-88001 Wyroby cukiernicze trwate. Klasyfikacja
PN-71/A-88021 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci
thuszczu
PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci
popiotu
PN-61/A-88023 Wyroby cukiernicze.
PN-63/A-88027 Wyroby cukiernicze.
masy
BN-77/8090-11 Wyroby cukiernicze trwale. Oznaczanie procentowe
zawarto$ci nadzienia lub korpusu oraz pokrywy wyrobu
BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwate. Badania organoleptyczne
BN-82/8094-01 Produkty cukiernicze. Kuwertura. Wymagania
wspdlne
BN-76/8098-11 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, przechowy-
wanie, transport
4  Symbol wg SWW — 2513-2.
5 Autorzy projektu normy — mgr inz. Renata Gasparska — Zjed-
noczenie Przedsigbiorstw Przemystu Cukierniczego — Warszawa,
mgr inz. Ewa Szwedowska — ZPC Wawel — Krakéw._

Oznaczanie cukréw
Oznaczanie zawartos$ci suchej
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BN-81/8095-04 Wyroby cukiernicze trwale. Czekolada nadziewana. Wymagania
wspdlne
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Punkt 4.3, po wyrazach: wynosi dla czekolady nadziewanej, zmienia sie naste-
pujaco:

— o nadzieniu z dodatkiem alkoholu — 3 m-ce, z wyjatkiem nadzien likworowych
i likierowych — dla ktérych wynosi 6 tygodni,

— 0 nadzieniu bez alkoholu — 1 m-c, z wyjatkiem nadzieA grylazowych, dla
ktérych wynosi 3 miesigce liczac od daty produkcji.

(Biuletyn PKNMiJ nr 11/86 poz. 93)

BN-81/8095-04 Wyroby cukiernicze trwate. Czekolada nadziewana Wymagania
wspdlne

1242

W punkcie 5.1.1.2, ostatni akapit, treS¢ zmienia sie nastepujgco:

Badaniami pelnymi nalezy obja¢ co najmniej jeden raz w roku wyrdb reprezen-
tatywny dla danego rodzaju wyrobow. Ponadto badania petne nalezy wykonywaé
przy produkcji nowo uruchamianej, przy zmianach aparatury lub remontach kapi-
talnych, w przypadku wymiany czesci bezposrednio stykajacych sie z wyrobami
oraz na zadanie jednostek kontrolujacych i w przypadkach spornych.

zmiana | — Biuletyn PKNMiJ nr 11/86 poz. 93 (Biuletyn PKNMiJ nr 4/90 poz. 39)
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/89 poz. 69

zmiana 1
86.06.17

Zmiana 3
89.11.24
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BN-81/8095-04 Wyroby cukiernicze trwate. Czekolada nadziewana. Wymagania zmiana

wspolne 89.03.21
1242

W punkcie 3.2.1, tabl. 1, poz. c) powierzchnia dolna, po wyrazie: Gtadka dopisuje
sie: lub z widocznym zgrubieniem wynikajagcym z techniki formowania.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/86 poz. 93 (Biuletyn PKNMiJ nr 7/89 poz. 69)



