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1. WSTĘP

1.1. Prsedmlot normy. Przedmiotem norm; są wymagania wspólne do

tyczące marmoladek z podgrupy wyrobów żelowych.

1.2. Określenia

1.2.1. Marmoladki - wyroby żelowe otrzymane z przecierów owocowych 

z dodatkiem oukru, syropu skrobiowego i ewentualnie kwasu oytryno- 

wego lub substancji pektynowych.

1.2.2. Pozostałe określenia - wg FN-72/A-88000.

2. PODZIAŁ

2.1. Rodzaje. Rozróżnia się trzy rodzaje marmoladek:

- e strukturze pełnej.

- o strukturze piankowej,

- o dwu strukturach - pełnej i piankowej.

2.2. Odmiany. W każdym rodzaju marmoladek rozróżnia się dwie od

miany:

- jednosmakowe,

- wielosmakowe.

5. WYMAGANIA

3.1. Surowce. Wymagania dotyczące surowców podano w normach przed

miotowych na poszczególne sortymenty marmoladę*.

3.2. Wyrób

3.2.1. Ogólne zasad? oceny

Z g ło s z o n a  p rz e z  Z a r z q d  Z je d n o c z e n ia  P rz e d s ię b io rs tw  P rz e m y s łu  C u k ie r n ic z e g o  

U s ta n o w io n a  p rz e z  N a c z e ln e g o  D y r e k to r a  Z je d n o c z e n ia  P rz e d s ię b io rs tw  P rz e m y s łu  

C u k ie r n ic z e g o  d n ia  2 0  w rz e ś n io  1 9 7 5  r .  

ja k o  n o rm a  o b o w iq z u jq c a  w  z a k re s ie  p r o d u k c j i  i o b ro tu  o d  d n ia  1 k w ie tn ia  1 9 7 6  r .  

(D z .  N o rm .  i M ia r  n r  2 5 / 1 9 7 5  p o z . 9 2 )

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1975. Wplrw do WN 7.10.75. Oddano do składu 6.11.75. 
Druk ukończono w styczniu 76. Obj. 0,80 ark. wyd. Nakład 3000*54 egz. Zam. 3222/75

Cena zł 3,60
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3.2.1.1. Poziom .jakcści każdej cech; (wyróżnika Jakości'* należy 

ustalać za pomocą warteści liczbowych według przyjętej punktowej 

skali ocen. Liczbę punktów, Jaką uzyska każda cecha, należy pomno

żyć przez współczynnik ważkości.

Poziom Jakośoi całkowitej ooenianego wyrobu należy ustalić przez 

zsumowanie wartości uzyskanych z ooeny każdej oechy. Największa war

tość, Jaką wyrób może uzyskać za cechy Jakościowe po uwzględnieniu 

współczynników ważkości, wynosi dla:

- marmoladek w opakowaniach Jednostkowych - 100,

- marmoladek niezawiniętych sprzedawanych luzem - 94, ponieważ wy

roby sprzedawane luzem za stan opakowania nie mogą uzyskać 5  punk

tów, lecz tylko 3 punkty, tj. poziom Jakości dostatecznej.

5.2.1.2. Skala ooeny .jakości. Skala ooen obejmuje trzy zasadnicze 

poziomy Jakości dla oceny każdej z cech organoleptycznych:

5 - oznacza poziom Jakości bardzo dobrej,

3 - oznacza poziom Jakości dostatecznej,

0 - oznacza poziom Jakości złej,

oraz dwa poziomy Jakości dla oceny każdej z cech fizykochemicznych 

5 - oznacza poziom Jakości bardzo dobrej (zgodnie z normą zakła

dową na dany sortyment),

0 - oznacza poziom Jakości złej (niezgodnej z normą zakładową na 

dany sortyment).

3.2.1.3. Współczynnik ważkości określa ważkość cechy jakościowej 

i Jego wartość dla poszczególnych cech wynosi od 1 do 6 .

Wartości wyższe zostały przyjęte dla cech ważniejszych, mająoych 

większy wpływ na całkowitą Jakość wyrobu.

3.2.2. Wymagania organoleptyczne 1 fizykochemiczne - wg tabl. 1.

3.2.3. Dopuszczalne zanieczyszczenia - wg tabl. 2 .

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania ogólne dotyczące opakowań 1 materiałów opakowa

niowych. Opakowania 1 materiały opakowaniowe powinny być nieuszko

dzone, czyste, suche, bez obcych zapachów, dopuszozone przez władze 

sanitarne do pakowania artykułów spożywczych. Nadruk na opakowa

niach powinien być wyraźny i trwały. Pudła transportowe powinny być 

wielkością i kształtem dopasowąne do palety ładunkowej 800X1200 wg 

PN-68/M-78216 i mieć konstrukcję zabezpieczającą wyrób przed uszko

dzeniem w czasie transportu i przechowywania.
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5.2.3. Dopuszczalne zanieczyszczenia - wg tabl. 2.

Tablica 2

Wyszczególnienie Wartość wskaźnika

Zawartość popiołu nie rozpuszczalnego , 4 1  roztworze kwa
su solnego. %, nie więcej niż 0,1

Zawartość arsenu, mg/kg, nie więcej niż 1,0

Zawartość ołowiu, mg/kg, nie więcej niż 1,0

Zawartość miedzi, mg/kg, nie więcej niż 10,0

Zawartość cynku, mg/kg, nie więcej niż 20,0

Zawartość cyny, wg/kg, nie więcej niż 5 0 ,0

4.1.2. Materiał? opakowaniowe 1 opakowania

a) folia wiskozowa (tomofan) wg PN-65/C-89230,

b) papier pakowy pergaminowy wg BN-67/7326-02,

0) papier pakowy parafinowany wg BN-70/7326-13,

d) folia papieropodobna "Ergopak",

e) torby z folii polietylenowej wg BN-72/6414-02,

f) papier offsetowy wg PN-59/P-95007,

g) papier do pisania wg BN 68/7323-02,

h) pudełka z PCW o wymiarach wg PN-71/0-79026 lub BN-72/6413-01,

1) pudełka kartonowe wg FN-73/0-79401, z nadrukiem,

j) pudełka z tektury litej wg PN-73/0-79401,

k) pudła (kartonaże) do wyrobów cukierniczych wg BN-73/7351-29,

l) taśma papierowa powleczona klejem wg PN-62/P-50551,

ł) inne materiały opakowaniowe i opakowania uznane przez odpowie

dnie instytucje za równorzędne lub lepsze, spełniające wymagania

4.1.1.

4.1.5. Sposób pakowania

4.1.3.1. Pakowanie do opakowań jednostkowych. Marmoladki formowa

ne w drobne sztuki należy pakować do toreb wg 4.1.2 e) lub wykona- 

nyoh z folii wg 4.1.2. a) pojemności do 200 g lub pudełek ̂ g 4.1.2 h)
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luli i) pojemności do 1 kg.

W przypadku pakowania marmoladek do pudełek wg 4.1.2 i) należy je 

oddzielić od wyrobu materiałem opakowaniowym wg 4.1.2 a) + d), a 

poszczególne warstwy marmoladek przedzielić tym materiałem.

Opakowanie jednostkowe należy zabezpieczyć przed otwarciem się w 

czasie transportu i przechowywania.

4.1.5.2. Pakowanie do opakowań zbiorczych. Marmoladki zapakowane 

wg 4.1.3,1 można pakować do pudełek wg 4.1.2 j) pojemności:

- do 3,5 kg netta wyrobu w przypadku toreb

- do 5,0 kg netto wyrobu w przypadku pudełek.

Marmoladki niezawinięte (luzem) należy pakować do pudełek wg

4.1.2 j) pojemności do 2 kg netto wyrobu. Pudełka należy oddzielić 

od wyrobu materiałem opakowaniowym wg 4.1.2 a) * d), a poszczegól

ne warstwy marmoladek przedzielić tym materiałem.

Opakowanie zbiorcze należy zabezpieczyć przed otwarciem się w cza

sie transportu i przeohowywania.

4.1.3.5. Pakowanie do opakowań transportowych. Marmoladki zapako

wane wg 4.1.3.1 lub wg 4.1 .3 .2 należy pakować do pudeł wg 4.1.2 k) 

pojemności 6 i- 25 kg netto wyrobu. Napełnione pudła należy zamknąć 

i zabezpieczyć przed otwarciem się w czasie transportu i przeoho

wywania przez przyklejenie taśmy papierowej wg 4.1.2 1) w miejsou 

stykania się krawędzi klap bocznych.

4.1.4. Znakowanie

4.1.4.1. Marmoladki zapakowane wg 4.1.3.1 powinny mieć co naj

mniej następujące oznaczenia:

a) oznaczenie wg normy zakładowej.

b) znak firmowy oraz nazwę 1 adres zakładu produkcyjnego,

c) wykaz podstawowych surowców,

d) masę netto,

e) cenę detaliczną,

f) datę produkcji,

g) napis "Aromatyzowane" - w przypadku aromatyzacji dozwolonymi 

chemicznymi substancjami zapachowymi, z wyjątkiem etylowaniliny i 

waniliny,

b) napis "Sztucznie barwione” - w przypadku użycia syntetycznego 

barwnika organicznego.

4.1.4.2. Wyroby zapakowane wg 4.1.3.2 powinny mieć 0 0  najmniej na

stępujące oznaczania:

a) oznaczenie wg normy zakładowej,
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b) znak firmowy oraz nazwę i adres zakładu produkcyjnego,

c) masę netto,

d) liczbę opakowań jednostkowych (w przypadku pakowania dwustop

niowego) oraz cenę detallozną,

e) datę produkcji.

4.1.4.3. Wyroby zapakowane wg 4.1.3.3 powinny mieć oo najmniej na

stępujące oznaczenia:

a) oznaczenie wg normy zakładowej.

b) nazwę i adres zakładu produkcyjnego,

c) masę netto i brutto,

d) liczbę opakowań jednostkowych (w przypadku pakowanie dwustop

niowego) oraz cenę detaliczną,

e) datę produkcji,

f) numer pakującego,

g) znaki ochronne wg PN-67/0-79252 rys. 11 i 13.

4.1.5. Dopuszczalne odoh?łki masy marmoladek w opakowaniach je

dnostkowych o masie netto

- do 1 0 0  g ±5%,

- powyżej 100 do 200 g ±4%,

- powyżej 2 0 0  do 500 g ±2%,

- powyżej 5 0 0  g ± 1%,

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

4.2. Formowanie jednostek ładunkowych. W przypadku stosowania pa- 

letyzacji jednostki ładunkowe powinny być formowane na palecie o wy

miarach 800X1200 wg PN 68/M-78216.
4.3. Przechowywanie

4.3.1. Okres przechowywania przy zachowaniu warunków podanych w

4.3.2 i 4.4, w którym marmoladki powinny być zgodne z postanowienia

mi normy, wynesi 3  miesiące lioząo od daty produkcji.

4.3.2. Warunki przechowywania. Marmoladki należy przeobowywać w 

pomieszczeniach czystyoh, suchy oh, przewiemnyoh, wolnych od szkodni

ków i ich pozostałości. Względna wilgotność powietrza w pomieszcze

niach nie może przekraczać 75%, a temperatura 18°C.

Należy unikać raptownych zmian temperatury i wilgotności.

Przechowywane marmoladki, niezależnie od rodzaju opakowania, na

leży układać na drewnianych podkładach lub paletach w oddaleniu od 

ścian 0 0  najmniej o 5 0  cm, z dala od grzejników i przewodów kanali- 

zacyjno-wodoolągowych, z zabezpieczeniem przed bezpośrednim dzia

łaniem promieni słonecznych.
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4.4, Transport. Marmoladki należ? przewozić środkami transporto

wymi czystymi, suchymi, bez obcych zapachów, bez szkodników i ich 

pozostałości, zapewniająoymi nienszkodzenie towaru, które może być 

spowodowane przez wystająoe części konstrukcji w środku transpor

towym lub złym stanem technicznym środka transportowego.

Towar w czasie transportu należy zabezpieczyć przed ujemnymi wpły

wami atmosferycznymi. Opakowania transportowe należy unieruchomić w 

celu zabezpieczenia przed przemieszczeniem się w środku transporto

wym.

5. BADANIA

5.1. Program badań

5.1.1. Badania pełną

5.1.1.1. Badania organoleptyczne obe.1mu.ia

a) sprawdzanie prawidłowości oznakowania i stanu opakowania,

b) sprawdzanie kształtu,

c) sprawdzanie barwy,

d) sprawdzanie powierzohni,

e) sprawdzanie przełomu,

f) sprawdzanie konsystonoji,

g) sprawdzanie smaku i zapachu.

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne obejmują

a) oznaczanie zawartości suchej masy,

b) oznaczanie zawartości cukrów redukujących,

c) oznaczanie zawartości cukrów ogółem,

d) oznaczanie kwasowości,

e) oznaczanie odchyłek masy,

f) oznaczanie zawartości popiołu nierozpuszczalnego w 4 normalnym 

roztworze kwasu solnego,

g) oznaczanie zawartości arsenu,

h) oznaczanie zawartości ołowiu,

i) oznaczanie zawartości miedzi,

j) oznaczanie zawartości cynku,

k) oznaczanie zawartości cyny.

Badania pełne należy wykonywać przy produkcji nowo uruchomionej, 

w przypadku zmiany procesu technologicznego, zmiany aparatury lub 

jej remontu. Ponadto badaniami pełnymi należy objąć co najmniej raz 

w roku wyrób reprezentatywny dla danego rodzaju wyrobów.
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5.1.2. Badania niepełne obe.1mu.ia badania wg 5.1.1.1 oraz wg

5 .1 .1 . 2  e).

Producent powinien wykonywać badania niepełne dla każdej ilości 

wyrobu wyprodukowanego na każdej zmianie.

Numer normy na opakowaniu traktowany jest jako atest wystawiony 

przez producenta na pozostałe cechy.

5.2. Pobieranie próbek - wg FN-73/A-74858.

5.3. Opis badań

5.3.1. Opis badań organoleptycznych. Badania organoleptyczne na

leży wykonać wg BN 70/8090-13.

5.3.2. Opis badań fizykochemicznych.

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

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

5.3.2.3. Oznaczanie zawartości cukrów redukujących - wg PN-61/ 

A-88023.

5.3.2.4. Oznaczanie kwasowości - wg FN-67/A-88024.

5.3.2.5. Oznaczanie odchyłek masy

a) dla poszczególnych opakowań jednostkowych zważyć kolejno zawar

tość 1 0  opakowań, każde z osobna,

b) dla partii wyrobu - obliczyć po zważeniu (netto) próbki przy

gotowane wg PN-73/A-74858 p. 2.4.4.

5.3.2.6. Oznaczanie zawartości popiołu nierozpuszczalnego w 4 N 

roztworze kwasu solnego - 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 FN-59/A-04011.

5.3.2.9. Oznaczanie zawartości miedzi - wg IN-59/A 04012.

5.3.2.10. Oznaczanie zawartości oynku - wg PN-59/A-04013.

5.3.2.11. Oznaczanie zawartości cyny - wykonywać metodą ditiole- 

wą podaną w Rocznikach PZH 1954, t. V str. 245 i 312, craz 1955t.VI. 

str. 243.

5.4. Ocena wyników badań. Partię wyrobu należy uznać za zgodną z 

wymaganiami normy, jeżeli wyrób w opakowaniu jednostkowym uzyskałoo 

najmniej 75 punktów, natomiast wyrób niezawinięty sprzedawany luzem
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co najmniej 7 0  punktów za wyróżniki jakościowe podane w tabl. 1 oraz 

wyniki badań spełniają pozostałe wymagania podane w rozdz. 3  i 4.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucją opracowująca normę - Zrząd Zjednoczenia Przedsiębiorstw Przemysłu 

Cukierniczego, Warszawa,

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-65/8099-07

a) wprowadzono ocenę punktową cech organoleptycznych 1 fizykochemicznych,

b) wprowadzono nowoczesne tworzywa opakowaniowe,

c) okrślono zakres badań pełnych i niepełnych,

d) podano sposób wykonywania badań organoleptycznych wg *-70/8090-13.

3. Normr i dokumenty związane

M-59/A-0401C Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości arsenu 

FN-59/A-04011 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości ołowiu 

FN-59/A-04012 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości miedzi 

HI-59/A-04013 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości cynku 

BT-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwałe. Pobieranie próbek 

IN-72/A-88000 Wyroby cukiernicze trwałe. Nazwy i określenia 

FN-72/A-88001 Wyroby cukiernicze trwałe. Klasyfikacja 

PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawartości popiołu 

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

HI-67/A-88024 Wyroby cukiernicze trwałe. Oznaczanie kwasowości ogólnej i liczby

kwasowej

H1-63/A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe. Oznaczanie zawartości suchej masy 

IW-65/C-89230 Folia wiskczowa (Tomofan)

FH-68/B-78216 Palety ładunkowe płaskie Jednopłytowe drewniane ozterowejściowe bez 

skrzydeł 800X1200

fN-71/0-79026 Opakowania jednostkowe. Szeregi wymiarowe

FW-67/0-79252 Produkty w opakowaniach transportowych. Znaki i znakowanie. Wymaga

nia podstawowe.

PN-73/0-79401 Opakowania jednostkowe kartonowe i tekturowe. Pudełka 

*-62/P-50551 Taśmy papierowe powleczone klejem 

PN-59/P-95007 Wytwory papiernicze. Papier i karton offsetowy
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HI-72/6413-01 Opakowania jednostkowe z tworzyw sztucznych. Pudełka o przekroju 

kołowym. Główne wymiary

231-72/6 414-02 Opakowania jednostkowe z tworzyw sztucznych. Torhy z folii poliety

lenowej zgrzewane

231-68/7323-02 Papiery i kartony do pisania 

BN-67/7326-O2 Papiery pakowe pergaminowe 

31-70/7326-13 Papiery pakowe parafinowane

31-73/7351-29 Opakowania transportowe tekturowe. Pudła (kartonaże) do wyrobów cu

kierniczych

31-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwałe. Badania organoleptyczne 

Roczniki Państwowego Zakładu Higieny 1954 t.V nr 3 oraz 1955, t.VI nr 3 

Obowiązujące przepisy kolejowe. Przepisy o ładowaniu i wyładowywaniu wagonów towa

rowych w komunikacji wewnętrznej. Załącznik nr 10 do DKP (Dz.T. i ZK 1968 nr 4, 

poz. 10 wraz z późniejszymi zmianami)

£ł_^totorzŁj«2ie]ętu_nor23£ - mgr inż, Krystyna Skowera - Zarząd Zjednoczenia 

Przedsiębiorstw Przemysłu Cukierniczego, Irena Kucharska - Pomorskie Zakłady Prze

mysłu Cukierniczego.
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