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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y są 
wspólne w ym agania dotyczące wyrobów czekola- 
dopodobnych nienadziewanych.

1.2. Określenia

1.2.1. Wyroby czekoladopodobne nienadziewane
— w yroby otrzym ane z masy czekoladopodobnej.

1.2.2. Wyroby czekoladopodobne nienadziewane 
deserowe — w yroby otrzym ane z masy czekola
dopodobnej deserowej.

1.2.3. Wyroby czekoladopodobne nienadziewane 
mleczne —■ wyroby otrzym ane z masy czekolado
podobnej mlecznej.

1.2.4. Wyroby czekoladopodobne bez dodatków
—- wyroby składające się z masy czekoladopodob
nej deserowej lub m asy czekoladopodobnej mlecz
nej i ew entualnie zawierające chemiczne substan 
cje smakowo-zapachowe.

1.2.5. Wyroby czekoladopodobne z dodatkami
—• wyroby składające się z m asy czekoladopodob
nej deserowej lub m asy czekoladopodobnej mlecz
nej oraz natu ra lnych  dodatków (np.; orzechów, 
migdałów, skórki pomarańczowej) i ew entualnie 
zaw ierające chemiczne substancje smakowo-zapa
chowe.

1.2.6. Masa czekoladopodobna deserowa —
gładka, jednolita masa otrzym ana z kakao, tłu 
szczu kakaopodobnego, cukru pudru, waniliny 
lub etylow aniliny oraz lecytyny w ilości nie w ięk
szej niż 1%, zawartość cukru nie większa niż 55%.

1.2.7. Masa czekoladopodobna mleczna — gład
ka, jednolita masa otrzym ana z kakao, tłuszczu 
kakaopodobnego, cukru pudru, mleka w proszku, 
waniliny lub etylow aniliny oraz lecytyny w ilości

nie większej niż 1%, zawartość suchej substancji 
pochodzącej z m leka nie m niej niż 8%.

1.2.8. Pozostałe określenia — wg PN-76/ 
A-88000.

2. PODZIAŁ

2.1. Rodzaje. Rozróżnia się dwa rodzaje w yro
bów czekoladopodobnych nienadziewanych:

—- deserowe,
—- mleczne.

2.2. Odmiany. W wyrobach czekoladopodobnych 
nienadziewanych deserowych i mlecznych roz
różnia się następujące odmiany:

— bez dodatków,
— z dodatkami.

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce — wg norm  przedm iotowych na 
poszczególne asortym enty wyrobów czekoladopo
dobnych nienadziewanych.

3.2. Wyrób

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

Tablica 1

W yszczególnienie W ym agania

a) S tan  opakow ania

opakowanie powinno do
kładnie pokryw ać wyrób; 
dopuszcza się do 5°/o ilościo
wo w yrobów  w częściowo 
odw iniętym  lub nieznacznie 
uszkodzonym opakowaniu, w 
stopniu nie w pływ ającym  na 
zm iany jakościowe i stan  h i
gieniczny produktu

Zgłoszona przez Zarząd Zjednoczenia Przedsiębiorstw  Przem ysłu Cukierniczego 
U stanowiona przez Naczelnego D yrektora Zjednoczenia P rzedsiębiorstw  

Przem ysłu Cukierniczego dnia 22 w rześnia 1976 r. jako norm a obowiązująca 
w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 kw ietn ia 1977 r.

(Dz. Norm. i M iar n r 25/1976 poz. 106)
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cd. tabl. 1

Wyszczególnienie W ym agania

b) K ształt

w łaściw y dla danej formy, 
bez nadłam ań; dopuszcza się 
do 5°/o wyrobów niedokład
nie uform ow anych

c) Powierzchnia 
— górna

—• dolna

lekko błyszcząca, gładka o 
w yraźnym  wzorze nadanym  
przez form ę
gładka lub nierów na z w y
pukłościam i pow stałym i od 
użytych dodatków, m atow a

d) B arw a
od krem ow ej do ciem nobrą
zowej, z ew entualnie w i
docznymi dodatkam i

e) K onsystencja w  tem pera tu rze  do 20°C s ta 
ła, niem azista

f) Sm akowitość 
(smak i zapach)

charak terystyczna dla masy 
czekoladopodobnej desero
w ej lub  m lecznej i użytych 
dodatków

g) Przełom  wyrobów 
deserowych 
i m lecznych
— bez dodatków  

i z dodatkam i 
roztartym i

— z dodatkam i

m atow y, jednorodny

matowy, niejednorodny z 
widocznym i dodatkam i lub 
cząstkam i dodatków

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne —  wg ta b l .  2.

Tablica 2

Wyszczególnienie

W yroby 
czekolado- 

podobne 
nienadzie
w ane bez 
dodatków

W yroby czekola- 
dopodobne n ie
nadziew ane de

serow e i mleczne 
z dodatkam i

dese
rowe

m le
czne

1 2 3 4

a) Zaw artość suchej 
masy, °/o, nie m niej 
niż

98,0 97,5

wg norm  zakła
dowych na po
szczególne so rty 
m enty

b) Z aw artość cukrów 
ogółem jako cukier 
inw ertow any w su
chej masie, %>, nie 
więcej niż

55,0

c) Z aw artość tłuszczu 
w  suchej masie, °/o, 
nie m niej niż

28,0

cd. tabl. 2

Wyszczególnienie

Wyroby 
czekolado- 

podobne 
nienadzie
w ane bez 
dodatków

Wyroby czekola- 
dopodobne nie
nadziew ane de

serowe i mleczne 
z dodatkam i

dese
rowe

m le
czne

1 2 3 4

d) Liczba kw asow a 
w yekstrahow anego 
tłuszczu, nie więcej 
niż

2.0

e) Zaw artość dodat
ków, °/o, nie m niej 
niż

—

w sortym entach, 
dla których są 
przewidziane 
dodatki nieroz- 
drobnione, pro 
cent ich okre
ślają norm y za
kładowe na te 
sortym enty

f) Zaw artość popiołu 
nierozpuszczalnego 
w  4 N HC1, °/o, nie 
więcej niż

0,05

g) Zaw artość arsenu, 
mg/kg, nie więcej 
niż

1,0

h) Zaw artość ołowiu, 
mg/kg, nie więcej 
niż

2,0

i) Z aw artość miedzi, 
mg/kg, nie więcej 
niż

15,0

j) Zaw artość cynku, 
mg/kg, nie więcej 
niż

20.0

k) Zaw artość cyny, 
mg/kg, nie więcej 
niż

100,0

3.2.3. Forma podania oraz liczba sztuk w 1 kg —
wg norm  zakładowych na poszczególne sorty 
menty.

3.2.4. Okres produkcji. W yroby czekoladopo- 
dobne nienadziewane mogą być produkowane w 
okresie jesienno-zimowym  (od 1 października do 
31 m arca) i znajdować się w obrocie po tym  te r
minie w okresie przechowywania podanym  w 4.2.
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

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

4.2. Okres przechowywania, przy zachowaniu 
w arunków  podanych w BN-76/8098-11 rozdz. 5 i 6 
dla wyrobów czekoladopodobnych, w którym  w y 
roby powinny być zgodne z w ym aganiam i normy, 
wynosi 2 miesiące, licząc od daty  produkcji.

4.3. Dopuszczalne odchyłki masy dla wyrobów 
czekoladopodobnych nienadziew anych w opako
waniach mogą wynosić:

—■ do 50 g ± 5,0%,
— powyżej 50 do 100 g ± 4,0%,
— powyżej 100 do 250 g ± 3,0%,
—- powyżej 250 do 1000 g ± 2,0%,
— powyżej 1000 g ± 1,5%,

nie więcej jednak niż ± 0,2% dostarczonej partii.

5. BADANIA

5.1. Program badań

5.1.1. Badania niepełne

5.1.1.1. Badania organoleptyczne obejm ują:
a) spraw dzenie prawidłowości oznaczeń i sta

nu opakowania jednostkowego,

b) spraw dzenie kształtu,
c) spraw dzenie powierzchni,
d) spraw dzenie barw y,
e) spraw dzenie konsystencji,
f) spraw dzenie smakowitości (smaku i zapa

chu),
. g) spraw dzenie przełomu.

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne obejm ują:
a) oznaczanie zaw artości suchej masy,
b) oznaczanie zaw artości cukrów ogółem,
c) oznaczanie zawartości tłuszczu,
d) oznaczanie liczby kwasowej w yekstrahow a

nego tłuszczu,
e) oznaczanie zawartości dodatków,
f) oznaczanie zawartości popiołu nierozpusz

czalnego w 4 N roztworze kwasu solnego,
g) oznaczanie zawartości arsenu,
h) oznaczanie zawartości ołowiu,
i) oznaczanie zawartości miedzi,
j) oznaczanie zawartości cynku,
k) oznaczanie zawartości cyny,
l) oznaczanie odchyłek m asy lub liczby sztuk 

w 1 kg.

Badania pełne należy wykonywać przy produk
cji nowo uruchom ionej oraz zmianach lub rem on-

K O N
Inform acje dodatkowe

tach aparatury . Ponadto badaniam i pełnym i na
leży objąć co najm niej raz w roku wyrób repre 
zentatyw ny dla danego rodzaju wyrobu.

5.1.2. Badania niepełne obejm ują badania orga
noleptyczne wg 5.1.1.1 oraz 5.1.1.2 1).

Producent powinien wykonywać badania nie
pełne dla każdej ilości wyrobów wyprodukow a
nych na każdej zmianie. Num er norm y na opako
waniu traktow any jest jako atest wystawiony 
przez producenta na pozostałe cechy.

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

5.3. Opis badań

5.3.1. Badania organoleptyczne należy wykony
wać wg BN-70/8090-13.

5.3.2. Badania fizykochemiczne

5.3.2.1. Oznaczanie zawartości suchej masy —
wg PN-63/A-88027.

5.3.2.2. Oznaczanie zawartości cukrów ogółem
— wg PN-61/A-88023.

5.3.2.3. Oznaczanie zawartości tłuszczu — wg
PN-71/A-88021.

5.3.2.4. Oznaczanie liczby kwasowej wyekstra
howanego tłuszczu ■— wg PN-67/A-88024.

5.3.2.5. Oznaczanie zawartości dodatków wyko
nać wagowo.

5.3.2.6. Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego 
w 4 N kwasie solnym — wg PN-59/A-88022.

5.3.2.7. Oznaczanie zawartości arsenu — wg
PN-59/A-04010.

5.3.2.8. Oznaczanie zawartości ołowiu — wg
PN-59/A-04011.

5.3.2.9. Oznaczanie zawartości miedzi — wg
PN-59/A-04012.

5.3.2.10. Oznaczanie zawartości cynku — wg
PN-59/A-04013.

5.3.2.11. Oznaczanie zawartości cyny wykonać 
m etodą ditiolową podaną w Rocznikach PZH 1954 
t. V str. 245 i 312 oraz 1955 t. VI str. 243.

5.3.2.12. Oznaczanie odchyłek masy
a) dla poszczególnych opakowań jednostko

wych — zważyć kolejno zawartość 10 opakowań, 
każde z osobna,

b) dla partii w yrobu — obliczyć po zważeniu 
(netto) próbki przygotowanej wg PN-73/A-74858 
p. 2.4.4.

5.4. Ocena wyników badań. W yrób należy uznać 
za zgodny z wym aganiam i normy, jeżeli wyniki 
badań spełniają wym agania podane w rozdz. 3 i 4.

I E C



4 Informacje dodatkowe do BN-76/8097-11

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zarząd Zjedno
czenia Przedsiębiorstw  Przem ysłu Cukierniczego, W ar
szawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8097-11
a) podział klasyfikacyjny  dostosowano do PN-75/ 

A-88001,
b) określono w ym agania organoleptyczne i fizykoche

miczne dla w yrobów  czekoladopodobnych nienadziew a- 
nych deserowych i m lecznych,

c) pakow anie, przechow yw anie i tran spo rt — wg 
BN-76/8098-11.

3. Normy i dokumenty związane
PN-59/A-04010 A rtykuły  żywnościowe. Oznaczanie za 

w artości arsenu
PN-59/A-04011 A rtyku ły  żywnościowe. Oznaczanie za

w artości ołowiu

PN-59/A-04012 A rtykuły  żywnościowe, 
w artości miedzi

Oznaczanie za-

PN-59/A-04013 A rtykuły  żywnościowe, 
w artości cynku

Oznaczanie za-

PN-73/A-74858 W yroby cukiernicze trw ałe. Pobieranie 
próbek

PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze trw ałe. Nazwy i okre
ślenia

PN-75/A-88001 W yroby cukiernicze trw ałe. K lasyfikacja 
PN-71/A-88021 W yroby cukiernicze trw ałe. Oznaczanie

zaw artości tłuszczu
PN-59/A-88022 W yroby cukiernicze. Oznaczanie zaw arto 

ści popiołu
PN-61/A-88023 W yroby cukiernicze. Oznaczanie cukrów 
PN-67/A-88024 W yroby cukiernicze trw ałe. Oznaczanie

kwasowości ogólnej i liczby kwasowej 
PN-63/A-88027 W yroby cukiernicze trw ałe. Oznaczanie

zaw artości suchej masy
BN-70/8090-13 W yroby cukiernicze trw ałe. Badania orga

noleptyczne
BN-76/8098-11 W yroby cukiernicze trw ałe. Pakowanie,

przechow yw anie i transport
Roczniki Państw ow ego Zakładu Higieny 1954 t. V nr 3 

oraz 1955 t. VI n r 3.

1. Autorzy projektu normy — Jo lan ta  Momot — Za
rząd Zjednoczenia Przedsiębiorstw  Przem ysłu C ukierni
czego, W arszawa, m gr Janusz Rutkow ski — W ielkopol- 
sko-Lubuskie Zakłady Przem ysłu Cukierniczego, Poz
nań.



8 BN-76/8097-11 Wyroby cukiernicze trwale. Wyroby czekolado-podobne nienadzic-
wane. Wymagania wspólne
1242

W ykreśla się punk t 3.2.4 Okres produkcji.

(B iu le ty n  P K N M 1J n r  8/83 p o z . 55)

zmiana 1
29.4.83 r.


