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NORMA BRANZOWA
BN-85
WYROBY 8096-03
PRZEMYStU Wyroby cukiernicze trwale
SPOZYWCZEGO Zamiast
Wyroby z mas ttustych BN-74/8096-03
Grupa katalogowa 1242
1 WSTEP — 2z dodatkami roztartymi,

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania dotyczace wyrobdw z mas tlustych nienadzie-
wanych i nadziewanych.

1.2. Okreslenia

1.2.1. wyroby z mas tlustych nienadziewane — wyro-
by o zawartosci minimum 22% tluszczu wyprodukowa-
ne z masy skfadajgcej sie z: cukru pudru, thuszczu,
czesto z dodatkiem kakao, kawy, miazgi orzechow,
maczki ze zmielonego pieczywa cukierniczego i ewen-
tualnie mleka w proszku, lecytyny w ilosci nie wiekszej
niz 1,0% itp., aromatyzowane substancjami smakowo-
-zapachowymi, ewentualnie z dodatkami widocznymi
w przekroju jak: rozdrobnione pieczywo cukiernicze,
skorka pomaranczowa, orzechy, owoce suszone i inne.

Wyroby z mas tlustych nienadziewane mogg byc¢:

a) nieglazurowane — wyroby nie pokryte glazura,

b) glazurowane — wyroby catkowicie lub czeSciowo
pokryte glazurg, polewag kakaowsa, polewg mleczno-
-thuszczowg lub kuwerturg.

1.2.2. wyroby z mas tlustych nadziewane — wyroby
uformowane z masy o zawartosci minimum 28% ttusz-
czu, cukru pudru, lecytyny w ilosci nie wiekszej niz 1%,
czesto z dodatkiem mleka w proszku, Smietanki w pro-
szku, kakao, aromatyzowane etylowaniling lub innymi
substancjami  smakowo-zapachowymi w ilosci nie
mniejszej niz 40% masy wyrobu wypetnionej nadzie-
niem.

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

2. PODZIAL

2.1. Typy. Rozroznia sie trzy typy wyrobéw z mas
thustych:

— nienadziewane, nieglazurowane,

— nienadziewane, glazurowane,

— nadziewane.

2.2. Rodzaje

2.2.1.
rowane i glazurowane. Rozréznia sie nastepujace ro-
dzaje wyrobow:

Wyroby z mas tlustych nienadziewane, nieglazu-

— z dodatkami w postaci widocznych czastek.

2.2.2. Wyroby z mas ttustych nadziewane. Rozroznia
sie nastepujace rodzaje wyrobow:

— 0 nadzieniu grylazowym,

— onadzieniu z jader nasion
nadzieniu pralinowym,
nadzieniu pomadowym,
nadzieniu z wafli,
nadzieniu zelowym,
nadzieniu owocowym,
nadzieniu innym,
nadzieniu mieszanym,
— wielonadzieniowe.

oleistych,
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2.3. Odmiany wyrobéw z mas ttustych nienadziewa-
nych

2.3.1. Wyroby z dodatkami roztartymi. Rozr6znia sie
nastepujgce odmiany:

— ze zmielonym pieczywemcukierniczym,
mlekiem w proszku,
kawa,
kakao,
miazgg orzechow,
innymi dodatkami,
— mieszane.
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2.3.2. Wyroby z dodatkami w postaci widocznych czg-
stek. Rozrdznia sie nastepujace odmiany:

— z kawatkami pieczywa cukierniczego,

— z orzechami,

— Z owocami suszonymi,

— ze skérkg pomaranczowa.

— z innymi dodatkami,

— mieszane.

2.4. Przykfad oznaczenia
a) wyrobéw z mas tlustych nienadziewanych, nie-

glazurowanych:

BLOK TURYSTYCZNY BN-85/8096-03
b) wyrobéw z mas ttustych nadziewanych:
ALA BN-85/8096-03

Zgtoszona przez Zrzeszenie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej dnia 11 lutego 1985 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1985 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 5/1985 poz. 10)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE ,ALFA" 1985.

Druk. Wyd. Norm. W-wa Ark. wyd 0,90 Nakt 2600 +55 Zam. 1286/85

Cena zt 18,00



3. WYMAGANIA

3.1. Surowce
cukier biaty

cukier biaty przemystowy
glukoza krystaliczna
spirytus rektyfikowany
syrop skrobiowy

mleko spozywcze

mleko zageszczone

mleko w proszku peine
mleko w proszku odtlusz-
czone

Smietanka w proszku

margaryna
thuszcz cukierniczy o tem-
peraturze miekniecia 34-r-
37°C

oma, ceres, sofryt o tempe-
raturze miekniecia344-37°C
kakao MT

orzechy wioskie

orzechy laskowe tuszczone
orzechy arachidowe

widrki kokosowe

lecytyna

przeciery owocowe

kwas cytrynowy spozywczy
zelatyna

agar

syntetyczne barwniki spo-
zywcze

etylowanilina (burbonal)

wanilina

olejki eteryczne
esencje spozywcze
ekstrakt  kawy
»Inka"

kawa naturalna palona
sol warzona

zbozowej

przetwory owocowe. Owo-
ce suszone

owoce. Rodzynki

skorka pomaranczowa w
solance

skorka pomaranczowa w
syropie, cukrowym

odpad uzytkowy pieczywa
cukierniczego trwatego
(herbatniki, pierniki, wafle)

BN-85/8096-03

ptatki kukurydziane

wg PN-72/A-74850 . hrupki
ub pieczywo chrupkie

wg PN-73/A-74857,

— wg odpowiednich
norm  przedmioto-
wych,

— wg odpowiednich
norm  przedmioto-

wg PN-74/A-74771, _ _ S wych, o

wg PN-74/A-79522, ptatki zbozowe $niadanio- — wg odpowiednich
wg PN-82/A-74760, we norm przedmioto-
wg PN-75/A-86003, wych,

kuwertura
polewa kakaowa

wg PN-82/A-86043,
wg PN-81/A-86024,

— wg BN-82/8094-01,
— wg BN-83/8094-11,

polewa mleczno-ttuszczowa — wg BN-82/8094-10.

wg PN-81/A-86024,
wg odpowiedniej nor-
my przedmiotowej,
wg PN-77/A-86907,

3.2. Wyréb

Wyrézniki jakosciowe
(cechy)

wg BN-81/8053-01, .

a) Stan opakowania
jednostkowego

wg BN-81/8053-09,
wg BN-81/8094-02.
wg BN-73/9136-07,
wg BN-79/8196-03,
Swieze, zdrowe, wolne
od  zanieczyszczen,
plesni i szkodnikéw,
wg BN-82/8099-10,
wg BN-81/8054-01,
wg PN-69/A-75047,
wg PN-81/A-79734,
wg PN-72/A-82245,
wg BN-67/8133-09,

b) Ksztat

¢) Powierzchnia

— wyrob6éw niena-
dziewanych, nieglazu-
rowanych

wg BN-72/6043-02,
proszek krystaliczny
0 barwie biatej lub
kremowej, o tempera-
turze topnienia
77-78°C,
wg odpowiedniej nor-
my przedmiotowe;j.
wg BN-73/8172-01,

wg BN-74/8173-02,

— wyrobéw niena-
dziewanych, glazuro-
wanych

— wyrob6w nadzie-
wanych
powierzchnia gérna

powierzchnia dolna

wg BN-76/8136-05,
wg BN-63/8136-02,
wg PN-80/
C-84081/02.

d) Barwa

— wyrobéw niena-
dziewanych. nieglazu-
rowanych

— wyrob6éw niena-
dziewanych, glazuro-
wanych

wg BN-80/8125-04,
wg BN-66/8194-04,

glazury korpusu

wg BN-67/8122-12,
wg odpowiedniej nor-
my przedmiotowej,
suchy, czysty, nie spa-
lony, $wiezy, o smaku
1 zapachu charakte-
rystycznym dla pie-
czywa, bez posmaku
zjetczenia, stechlizny i
goryczki.

— wyrob6éw nadzie-
wanych

skorupki nadzienia

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

Tablica 1
Wymagania

2

opakowanie powinno doktadnie po-
krywaé wyréb; dopuszcza sie do 5%
ilosciowo wyrobéw o czeSciowo od-
winietym lub nieznacznie uszkodzo-
nym opakowaniu w stopniu nie wpty-
wajacym na zmiany jako$ciowe i stan
higieniczny produktu

wiasciwy dla danej formy; dopuszcza
sie do 5% ilosciowo wyrobow niedo-
ktadnie uformowanych

gtadka, sucha, matowa, ewentualnie
z widocznymi dodatkami

lekko matowa, bez plam, zasiwien.
zadrapan lub peknieé, pokrycie rdze-
nia czesciowe lub catkowite

gtadka, z wyraznym odciskiem for-
my, lekko matowa, bez wyraznych
zadrapan i pekniec¢

gtadka, matowa

dopuszcza si¢ do 5% ilosciowo wyro-
béw o nieznacznie uszkodzonej po-
wierzchni; nie uwaza si¢ za wade nie-
znacznego, punktowego, zaschniete-
go wycieku nadzienia na spojeniu
skorupki ze spodem

zalezna od sktadu surowcowego, kre-
mowa, jasnobrazowa, brazowa,
ewentualnie z widocznymi czastkami
dodatkow

zalezna od sktadu surowcowego; przy
uzyciu barwnika — w odcieniu paste-
lowym

jak wyrob6éw nieglazurowanych

zalezna od sktadu surowcowgo —
kremowa, jasnobrazowa, brazowa

charakterystyczna dla uzytego na-
dzienia; w przypadku barwienia —
pastetoY . réwnomierna w catym na-
dzienii



cd. tabl. 1

Wyrézniki jakoSciowe
(cechy)
i

e) Konsystencja
— wyrobéw niena-
dziewanych

— wyrob6éw nadzie-
wanych
skorupki '

nadzien:
grslazowckif . / wafli
z jader nasion oleistych
i pralinowego

pomadowego

zelowego
owocowego

mieszanego, wielona-
dzieniowego i innego

0 Smakowito$¢
(smak i zapach)

g) Wypeknienie
dzieniem

na-

h) Suma wad, %, nie
wieksza niz

Wyszczeg6l- grylazo-
nienie we

Zawarto$é

suchej masy,

%, nie mniej

niz 78,0

Zawartos$¢
cukréow  re-
dukujacych,
jako cukier
inwertowany
w suchej
masie, %,
nie wiecej
niz

Zawartos¢
thuszczu w
suchej ma-
sie, %, nie
mniej niz

24.0

BN-85/8096-03

Wymagania

2

w temperaturze do 20°C — od mazis-
tej do poéttwardej, ewentualnie z wy-
czuwalnymi czastkami dodatkow

jednolita, w temperaturze do 20°C —
péltwarda

stata, chrupka

mazista, gtadka z ewentualng wyczu-
walno$cig uzytych naturalnych do-
datkow

mazista, przechodzaca stopniowo w
stalg, gtadka z ewentualng wyczuwal-
noscig uzytych naturalnych dodat-
kow

miekka, charakterystyczna dla zelu
miekka, zelowa lub pdétptynna

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

wiasciwa dla danego sortymentu,
charakterystyczna dla uzytych su-
rowcéw, zharmonizowana; posmak
zjetczatego tluszczu niedopuszczalny

réwnomierne; dopuszcza si¢ nieco
grubsze spody od pozostatej czesci
skorupki

3.2.2.  Wymagania fizykochemiczne

3.2.2.1. Wyroby nienadziewane oraz skorupka wyro-
béw nadziewanych — wg tabl. 2.

3.2.2.2. Nadzienie — wg tabl. 3.

Wyszczego6lnienie

a) Zawartos$¢
suchej masy, %, nie
mniej niz

b) Zawarto$¢ cu-
krow ogotem, jako
cukier inwertowany
w suchej masie, %,
nie wiecej niz

c) Zawarto$¢
tluszczu  w suchej
masie, %, nie mniej
niz

d) Liczba kwaso-
wa wyekstrahowa-
nego ttuszczu, nie
wieksza niz

e) Préba Kreisa

Tablica 3

pomadowe

z jader pralino-
nasion we
oleis-
tych

pomada
wodna

pomada
mleczna

76,5 82,0

nie normalizuje sie

25,0

nie nor-
malizu-
je sie

21,0 2,0

Rodzaje nadzien

pomada z wafli
$mie-
tanko-
wa
97,5
nie nor-
malizu-
je sie
4,0 27,0

zelowe

Tablica 2

Wyroby z mas thustych

niena

nieglazu-
rowane

owoco-
we

60,0

nie normalizuje sie

Wyroby z mas

dziewane thustych na-
glazuro- dziewane
wane (skorupka)
91,0 97,5
60,0 58,0
22.0 28,0
15
ujemna
inne np. miesza- wielona-
cukro- ne dzienio-
wo-ttu- we
szczowe
wg
wskazni-
kéw dla
95,0 61,0 poszcze-
gélnych
nadzien
nie normalizuje sie

nie nor-
malizu-

30,0 je sie
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3.2.2.3. Pozostate wymagania fizykochemiczne doty-
czace wyrobow z mas tlustych nienadziewanych i na-
dziewanych — wg tabl. 4.

Tablica 4
P Warto$¢ wskaznika
Wyszczegdlnienie
nienadzie- nadziewa-
wane ne
a) Skorupka z masy tlustej, %, nie
mniej niz — 40
b) Zawarto$¢ popiotu nierozpusz-
czalnego w roztworze kwasu solnego,
o c(HCI) = 4 mol/1, %, nie wiecej niz 0,1
c) Zawarto$¢ arsenu, mg/kg, nie
wiecej niz 0,5
d) Zawarto$¢ otowiu, mg/kg, nie
wiecej niz 0,5
e) Zawarto$¢ miedzi, mg/kg, nie
wiecej niz 12,0
0 Zawarto$¢ cynku, mag/kg, nie
wiecej niz 20,0
g) Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie
wiecej niz 30,0

3.2.3. Forma podania

3.2.3.1. Wyroby z mas ttustych nienadziewane — blo-
ki, batony, drobne sztuki — w dowolnych ksztattach.

3.2.3.2. Wyroby z mas tlustych nadziewane — bato-
ny, drobne sztuki — w dowolnych ksztattach.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

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

4.2. Dopuszczalne odchytki masy

4.2.1. Wyroby z mas thlustych nienadziewane — dla
wyrobow o.masie netto:

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

+0,2% dostarczonej par-
tii.

nie wiecej jednak niz

4.2.2.

robéw o masie netto:
— do 50 ¢ +5%,
— powyzej 50 do 100 g +4%,
— powyzej 100 do 250 g +3%,
— powyzej 250 do 100 g +2%,
— powyzej 1000 g +1,5%,

nie wiecej jednak niz +0,2% dostarczonej par-
tii.

4.3. Okres przechowywania BN-76/8098-11
rozdz. 5 i 6; dla wyrobow z mas ttustych nienadzie-
wanych — 3 miesigce, — dla wyroboéw z mas ttustych
nadziewanych — 2 miesigce, liczagc od daty produk-
cji.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania peine

5.1.1.1. Badania organoleptyczne

a) sprawdzenie stanu opakowan
oznakowania,

b) sprawdzenie

c) sprawdzenie

d) sprawdzenie

e) sprawdzenie konsystenciji,

f) sprawdzenie smakowitosci,

g) sprawdzenie wypetnienia nadzieniem w przypadku
wyrobéw z mas thustych nadziewanych.

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne

a) oznaczanie zawartosci suchej masy,

b) oznaczanie zawartosci cukréw ogotem,

€) oznaczanie zawartosci cukréw redukujacych,

d) oznaczanie zawartosci thuszczu,

e) oznaczanie zawartosci skorpuki wyrobdw z mas
tlustych nadziewanych,

f) oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczalne-
go w rozworze kwasu solnego o c(HCI) = 4 mol/1,

g) oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowanego
tluszczu,

h) wykonanie

i) oznaczanie

j) oznaczanie

k) oznaczanie

I) oznaczanie

i prawidtowosci

ksztattu,
powierzchni,
barwy,

préby Kreisa,

zawartosci arsenu,
zawartosci otowiu,
zawartosci miedzi,
zawartosci cynku,

m) oznaczanie zawartosci cyny,

n) oznaczanie odchylek masy.

Badania petne nalezy wykonywac przy produkcji no-
wo uruchamianej oraz przy zmianach lub remontach
aparatury. Ponadto badaniami pelnymi nalezy objaé
co najmniej raz w roku wyr6b reprezentatywny dla
danej odmiany wyrobu.

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania organolep-
tyczne wg 5.1.1.1 oraz 5.1.1.2i). Producent powinien
wykonywac 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

Wyroby z mas tlustych nadziewane — dla wy- 5.3.1. Badania organoleptyczne — wg BN-70/8090-13.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci
PN-84/A-88027.

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

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

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

5.3.6. Oznaczanie zawartosci skorupki z masy ttustej
— wg BN-77/8090-11

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

suchej masy — wg
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5.3.8. Oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowanego
tluszczu — wg PN-79/A-88024.

5.3.9. Wykonanie préoby Kreisa

5.3.9.1. Przygotowanie prdbki. Rozdrobniony wyrob
z mas thustych umiesci¢ w kolbie stozkowej i zala¢
eterem naftowym w stosunku 1:3, nastepnie pozo-
stawi¢ w temperaturze pokojowej na 3 doby. W ciggu
pierwszych dwu déb wstrzasngé zawarto$¢ kolby okoto
10 razy, a przez trzecig dobe pozostawi¢, nie ruszajac.
Nastepnie rozwtor przesaczyC. Z przesgczu wydzieli¢
thuszcz przez odparowanie eteru na stacji ekstrakcyjnej
ogrzewanej promiennikami podczerwieni.

5.3.9.2. Odczynniki

a) Kwas solny (HC1) cz., 1,19 g/cm2

b) Kwas solny (HC1) cz., roztwér 20%(v/v).

c) Floroglucyna CsFMOHT (1,3,5), roztwor 0,1%
w eterze naftowym (m/v).

5.3.9.3. Wykonanie oznaczania. Probke tluszczu sto-
pionego w temperaturze nie wyzszej niz 50°C, w ilosci
2 cm3 umiesci¢ w probéwce o Srednicy 15 mm, dhu-
gosci okoto 15 cm, dodajac 2 cm3 stezonego kwasu
solnego (1,19). Probéwke zakorkowac tamponem z bia-
fej waty zwilzonej 1 c¢cm3 0,1% roztworu eterowego
floroglucyny i 10 kroplami 20% kwasu solnego. Tam-
pon umiesci¢ tak, aby nie stykat sie z tluszczem na
Sciankach probowki. Zawarto$¢ probowki wstrzasnac
silnie 1 -i- 2 min, uwazajac, aby tluszcz nie zwilzyt
korka. Nastepnie probowke umiesci¢ na 3 min w fazni
wodnej, ktorej temperatura nie powinna przekraczaé
60°C. Woystapienie na powierzchni korka barwy rozo-

wej przyjmuje sie za dodatni wynik préby; oznacza
to, ze w badanym ttuszczu stwierdza sie obecnos¢ alde-
hydu epihydrynowego.

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. Dla poszczegdl-

nych opakowan jednostkowych zwazy¢ kolejno zawar-
tos¢ 10 opakowan — kazde z osobna, i kazdy wynik od-
nies¢ do dopuszczalnych odchytek masy wyrobu, dla
partii wyrobu — obliczy¢ po zwazeniu (netto) prébki
przygotowanej wg PN-73/A-74858 p. 2.4.4.

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

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do 31 grudnia 1985 r. dopuszcza sie produkowanie
wyrobéw z mas thustych formowanych w tabliczki.
Okres przechowywania tych wyrobdw, przy zachowa-
niu warunkdéw wg 4.3 wynosi 2 miesigce, liczac od da-
ty produkciji.

KONIEC

INFORMACJE

1. Instytucja opracowujgca norme. Zrzeszenie Przedsiebiorstw
Przemystu Cukierniczego. Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8096-03

a) wprowadzono nowa grupe wyroby z mas tlustych nadziewane,

b) wprowadzono wymagania dotyczace surowcow,

c) uaktualniono wymagania dotyczace stanu opakowania jedno-
stkowego,

d) w wymaganiach organoleptycznych wyrézniki jakosciowe roz-
szerzono 0 wymagania dotyczace powierzchni,

e) okre$lono sume wad,

f) wymagania fizykochemiczne rozszerzono o liczbe kwasowg
wyekstrahowanego ttuszczu i prébe Kreisa,

g) zmieniono wskaznik zawarto$ci ttuszczu w suchej masie dla
wyrob6éw nienadziewanych, nieglazurowanych,

h) okre$lono wymagania fizykochemiczne dla nadzien,

i) obnizono wskazniki zawartosci otowiu i cyny,

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

k) okreslono okres przechowywania wyrob6w z mas thustych nie-
nadziewanych w formie tabliczek na 2 miesiace,

) wymagania wspolne zastagpiono wymaganiami szczeg6towymi.

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

nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi

DODATKOWE

PN-59/A-04013
ku
PN-80/A-04014
PN-82/A-74760
PN-74/A-74771
PN-72/A-74850
PN-73/A-74857
PN-73/A-74858
PN-69/A-75047
PN-74/A-79522
PN-81/A-79734
PN-72/A-82245
PN-75/A-86003
PN-81/A-86024
PN-82/A-86043
PN-77/A-86907
PN-76/A-88000
PN-71/A-8802!
thuszczu
PN-59/A-88022
PN-61/A-88023
PN-79/A-88024
PN-84/A-88027
suchej masy
PN-80/C-84081/02 Sél. Chlorek sodowy. Wymagania
BN-72/6043-02 Syntetyczne barwniki spozywcze

Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawarto$ci cyn-

Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci cyny
Hydrolizaty skrobiowe. Syrop skrobiowy
Przetwory skrobiowe. Glukoza krystaliczna
Cukier biaty

Cukier biaty przemystowy

Wyroby cukiernicze trwate. Pobieranie probek
Potprodukty owocowe. Przeciery

Spirytus rektyfikowany

Kwas cytrynowy spozywczy

Zelatyna spozywcza

Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko spozywcze
Mleko i przetwory mleczarskie, ~lleko w proszku
Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko zageszczone
Margaryna

Wyroby cukiernicze trwale. Nazwy i okre$lenia
Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci

Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawarto$ci popiotu
Wyroby cukiernicze. Oznaczanie cukréw

Wyroby cukiernicze trwale. Oznaczanie kwasowosci
Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci



6 Informacje dodatkowe do BN-85/8096-03

BN-81/8053-01 Ttuszcze cukiernicze i piekarskie

BN-81/8053-09 Tiuszcze kuchenne

BN-81/8054-01 Lecytyna rzepakowa i sojowa

BN-77/8090-11 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie procentowej
zawartosci nadzienia lub korpusu oraz pokrywy wyrobu

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

BN-82/8094-01 Pétprodukty cukiernicze.
wspoélne

BN-81/8094-02 Wyroby cukiernicze trwate. Kakao

BN-82/8094-10 Pétprodukty cukiernicze. Polewa mleczno-ttuszczowa

BN-83/8094-11 Pétprodukty cukiernicze. Polewa kakaowa

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

Kuwertura. Wymagania

wanie i transport
BN-82/8099-10 Pétprodukty cukiernicze. Wibrki kokosowe
BN-67/8122-12 Surowce dla przemystu cukierniczego. Skérka po-
marafnczowa w solance

BN-80/8125-04 Przetwory owocowe. Owoce suszone
BN-67/8133-09 Surowce dla przemystu cukierniczego. Agar
BN-63/8136-02 Uzywki i przyprawy. Kawa naturalna palona
BN-76/8136-05 Ekstrakty kaw zbozowych

BN-73/8172-01 Olejki eteryczne gotowe

BN-74/8173-02 Esencje spozywcze

BN-66/8194-04 Owoce. Rodzynki

BN-79/8196-03 Orzechy laskowe tuszczone

BN-73/9136-07 Owoce. Orzechy wioskie

4. Symbol wg SWW — 2519-4.

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



BN-86/8096-03 Wyroby cukiernicze trwate. Wyroby z mas thustych zmiana 4
1242 89.11.24
W punkcie 5.1.1.2, ostatni akapit, tre§¢ zmienia sie nastepujgco:
Badaniami pelnymi nalezy obja¢ co najmniej jeden raz w roku wyréb reprezen-

tatywny dla danego rodzaju wyrobow. Ponadto badania pelne 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.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/86 poz. 33 (Biuletyn PKNMiJ nr 4/90 poz. 39)
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/86 poz. 80
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/89 poz. 69

zmiana ustanowiona:
przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej

BN-85/J096-03 Wyroby cukiernicze trwate. Wyroby z mas ttustych .
1242 zmiana 1

85.10.08
Punkt 43 otrzymuje brzmienie: Okres przechowywania, przy zachowaniu wa-

runkow podanych w normie BN-76/8096-11 rozdz. 5 i 6, w ktérym wyroby powinny
byc zgodne z normag, wynosi 1 miesigc liczac od daty produkcji.

(Biuletyn PKNMiJ nr 4/86 poz. 33)

BN-85/8096-03 Wyroby cukiernicze trwate. Wyroby z mas ttustych. Wymagania ng(l):nzi a
wspoblne
1242

W punkcie 4.3, na koncu zdania dopisuje sie: z tym, ze dla wyrobow z mas
ttustych w formie blokéw zawijanych: mechanicznie w folie termozgrzewalng ok

przechowywania wynosi 3 miesigce.

. ; Biuletyn FKNMiJ nr 7/89 poz. 69
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 33 ( y P )

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/86 poz. 80



przez Ministra Rolnictwa, Leénictwa i Gospodarki Zywnosciowej
obowigzuje od dnia 1 stycznia 1989 r.

BN-85/8096-03 Wyroby cukiernicze trwate. Wyroby z mas ttustych

1242

Punkt 4.3 otrzymuje brzmienie: 4.3. Okres przechowywania przy zachowaniu
warunkéw podanych w normie BN-85/8098-11 rozdz. 5 i 6, w ktorym wyroby
powinny by¢ zgodne z normg wynosi 1 miesigc liczac od daty produkcji z wy-
jatkiem wyrobow z mas tlustych w formie blokdw, dla ktérych okres fen wynosi
2 miesiace.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/86 poz. 33
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/86 poz. 80
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/89 poz. 69
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/90 poz. 39

(Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46)

zZzmiana 5
88 12.20



