UKD 663.551.5
NORMA

WYROBY
PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO

1. WSTEP
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wodki
gatunkowe — kremy o nastepujgcych nazwach:
Advocaat,
Krem czekoladowy,
Krem cytrynowy,

Krem jajowo-cytrynowy Smakosz,

Krem jajowo-migdalowy,

Krem kakaowo-jajowy Trianon,

Krem kawowy Bridge.

Krem pomaranczowy,

Krem jajowo-orzechowy Saba,

Krem jajowo-owocowy Malina,

Krem jajowo-anyzowy Fiip.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje
w zakresie produkcji i obrotu w Kkraju.

1.3. Okreslenia

1.3.1. kremy — wodki gatunkowe konsystencji pot-
ptynnej, zemulgowane, o zawartosci ekstraktu ogélnego
powyzej 400 g w 1 dm3 i mocy do 25% obj.

1.3.2. Pozostate okreslenia — wg PN-74/A-79021.

2. OZNACZENIE

Przyktad oznaczenia kremu Advocaat w butelce po-
jemnosci 0,5 dm3;
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3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcow

3.1.1. Spirytus rektyfikowany — wg PN-74/A-79522.

3.1.2. Woda — wg PN-77/A-79530.

3.1.3. Jaja kurze — wg PN-70/A-86503.

3.1.4. Mleko zageszczone — wg PN-82/A-86043.

3.1.5. Mleko w proszku odttuszczone granulowane
- wg ZN-78/CZPML/A-114

3.1.6. Surowce zielarskie

3.1.6.1. Wymagania og6lne. Nalezy stosowac surowce
zielarskie suszone. Niedopuszczalne jest wystepowanie
w nich plesni, zapachow obcych, zywych szkodnikow,
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martwych szkodnikow w liczbie ponad 3 sztuki w 100 g
surowca, wydalin zwierzecych.

3.1.6.2. Goryczka (korzen goryczki — Radix Gen-
tianae Lutea). Nalezy stosowa¢ korzen goryczki zohej
0 nastepujgcych cechach:

a) barwa — zdétobrunatna lub jasnozdéka,

b) przetlom — gladki, jasnobrunatny lub jasnozoty;
niedopuszczalny czerwonobrunatny,

C) zapach — swoisty i nikty,

d) smak — poczatkowo stodkawy, nastepnie gorzki,
diugotrwaty,

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11%.

3.1.6.3. Niedojrzaty owoc pomaranczy (Fructus Auran-
tii immaturus). Nalezy stosowa¢ niedojrzate owoce
drzewa pomarariczowego (Citrus Aurantium subsp
amara) o nastepujacych cechach:

a) ksztatt — prawie kulisty, owoc bardzo twardy,

b) wielkos¢ — od 0,5--2,0 cm,

c) barwa — ciemnoszara, zielonkawa lub brunatno-
szara,

d) zapach — swoisty, po roztarciu charakterystycz-
ny,

ye) smak — swoisty, intensywnie gorzki.

3.1.6.4. Skorki cytryn (Exocarpium Citri syn. Cortex
Citri). Nalezy stosowac suszone skorki cytryn owocow
drzewa Citrus limonum o nastepujgcych cechach:

a) barwa powierzchni zewnetrznej (flavedo) — od
zielonkawozottej do ciemnozohtej,

b) barwa powierzchni wewnetrznej (albedo) — jasno-
kremowa,

c) zapach — swoisty, cytrynowy, po przetamaniu
intensywny,

d) smak — gorzkawy, swoisty cytryny.

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11%,

f) zawarto$¢ olejkdw eterycznych — nie mniej niz
1,2 cm3 100 g.

3.1.6.5. Skoérki pomaranczy (Exocarpium Aurantii syn.
Cortex Aurantii fructus). Nalezy stosowa¢ suszone skor-
ki dojrzatych gorzkich pomaranczy, owocow drzewa
Citrus Aurantium subsp. amara o0 nastepujgcych ce-
chach:

Zgtoszona przez Przedsiebiorstwo Przemystu Spirytusowego POLMOS
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej dnia 15 kwietnia 1985 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 pazdziernika 1985 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 8/1985 poz. 14)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1965.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,80 Nakt. 2300 + 55 Zam. 1968/85

Cena zt 18,00



2 BN-85/8142-10

a) barwa powierzchni zewnetrznej (flavedo) — od
zottopomaranczowej,

b) barwa powierzchni wewnetrznej (albedo) —jasno-
kremowa,

c) zapach — swoisty, intensywny,

d) smak — gorzki, swoisty,

e) wilgotno$¢ — nie wiecej niz 11%,

f) zawarto$¢ olejkdw eterycznych — nie mniej niz
2,5 cnr/100 g.

3.1.6.6. Anyz (anyzek) owoce anyzu (Fructus AnisiJ
— wg BN-81/8142-06 p. 3.1.8.3.

3.1.6.7. Czeremcha (owoc czeremchy Fructus Pruni
padi) — wg BN-81/8142-06 p. 3.1.8.9.

3.1.6.8. Kolendra (owoc kolendry — Fructus Corian-
dri) — wg BN-81/8142-06 p. 3.1.8.23.

3.1.7. Olejki eteryczne

3.1.7.1. Wymagania og6lne. Do produkcji kreméw
nalezy stosowa¢ naturalne olejki eteryczne o nastepu-
jacych cechach:

a) przy wysalaniu nasyconym roztworem soli ku-
chennej w stosunku 1 cm3olejku na 4 cm3nasyconego
roztworu soli powinno wydzieli¢ sie co najmniej 85%
obj. olejku,

b) intensywnos$¢ zapachu i smaku powinna by¢ taka,
aby roztwor olejku w wddce czystej 40% w stosunku
1:4000 tj. 250 g olejku na 1000 dm3wodki, miat czy-
sty, wyrazny i charakterystyczny zapach i smak; roz-
twor ten powinien by¢ klarowny,

c) bez zapachu terpentynowego; nalezy przeprowa-
dzi¢ badania na obecnos$¢ substancji zzywiczatych wg
BN-80/8173-03 p. 4.3.4.

3.1.7.2. Olejek cytrynowy (Oleum Citri) powinien by¢
otrzymywany ze Swiezych naowocni (skoérek) owocow
drzewa cytrynowego (Citrus medica). Nalezy stosowa¢
olejek cytrynowy o nastepujgcych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz jasnozo6ka,

b) zapach — cytrynowy,

c) smak — cytrynowy, tagodny, nieco gorzkawy,

d) gestos¢ w temperaturze 20°C — 0,852-"0,858,

e) refrakcja w temperaturze 20°C — 1,474-i-1,476,

0 rozpuszczalno$¢ — 1 czes¢ olejku w 1 czesci spi-
rytusu 95% powinna dawac roztwor klarowny.

3.1.7.3. Olejek migdatowy (Oleum Amygdalae). Nale-
zy stosowac olejek uzyskany z nasion drzewa migda-
fowego (Amygdalus communis) o nastepujacych ce-
chach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz klarowna, bezbarwna,

b) zapach — migdatowy, swoisty,

c) gestos¢ w temperaturze 20°C — 1,04-H,06,

d) refrakcja w temperaturze 20°C — 1,532-i-1,544,

e) rozpuszczalno$¢ — 1 cze$¢ olejku w 20 czesciach
spirytusu 70% — catkowita,

Olejek migdatowy nie powinien zawiera¢:

— cyjanowodoru,

— nitrobenzenu.

Wykrywanie obecnosci cyjanowodoru i nitrobenzenu
w olejku migdatowym — wg BN-81/8142-06 p. 5.3.3
i 5.4.4.

Dopuszcza sie stosowanie aldehydu benzoesowego,
ktory powinien odpowiada¢ nastepujgcym wyma-
ganiom:

— wyglad zewnetrzny — ciecz bezbarwna lub z od-
cieniem zotawym,

— zapach — migdatowy,

— gestos¢ w temperaturze 20°C — 1,045A-1,052,

— rozpuszczalno$¢ w spirytusie 95% catkowita.

3.1.7.4. Olejek pomaranczowy gorzki (Oleum Auran-
tii aman). Nalezy stosowac olejek uzyskany ze Swie-
zych naowocni (skorek) gorzkiej pomarariczy, owocow
drzewa Citrus Aurantium vav. amara o nastepujacych
cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy zdttej do bru-
natnej,

b) zapach — swoisty, pomarafnczowy,

c) smak — swoisty z posmakiem goryczy,

d) gestos¢ w temperaturze 20°C — 0,847-"-0,849,

e) refrakcja w temperaturze 20°C — 1,473-i-1,475,

f) rozpuszczalno$¢ — 1 czes¢ olejku w 7,8 czesciach
spirytusu 90% daje roztwOr ze zmetnieniem.

3.1.7.5. Olejek pomaranczowy stodki (Oleum Aurantii
dulsis). Nalezy stosowac olejek uzyskany ze Swiezych
naowocni (skorek) stodkiej pomaranczy, owocow drze-
wa Citrus Aurantium vav. dulsis, o nastepujgcych ce-
chach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy stabozéttej do
z6kobrunatnej,

b) zapach — skorki pomaranczowej,

c) smak — fagodny, stodkawy,

d) gestos¢ w temperaturze 20°C — 0,848-i-0,853,

e) refrakcja w temperturze 20°C — 1,473 A-1,475,

0 rozpuszczalno$¢ — 1 cze$¢ olejku w 5 czesciach
spirytusu 85% powinna dawa¢ roztwor z lekka opa-
lizacja.

3.1.7.6. Olejek anyzowy (Oleum Anisi) — wg BN-82/
817201 p. 2

3.1.8. Skiadniki aromatyczno-smakowe

3.1.8.1. Rumy — wg PN-77/A-79530.

3.1.8.2. Kakao. Proszek kakaowy rodzaju MT (mato-
ttuste) — wg BN-81/8094-02.

3.1.8.3. Kawa. Swiezo upalone ziarna kawy natural-
nej — wg BN-63/8136-02.

3.1.8.4. Ekstrakt kawy naturalnej — wg PN-76/
A-94010.

3.1.8.5. Wanilia naturalna w laskach — wg BN-64/
8132-04.

3.1.8.6. Wanilina powinna odpowiada¢ nastepujgcym
wymaganiom:

— wyglad zewnetrzny — krysztatki o barwie bialej
lub biatej z odcieniem kremowym,

— zapach i smak — intensywny, waniliowy,

— punkt topliwosci — 80-782°C.

Dopuszcza sie rowniez stosowanie etylowaniliny
(burbonalu) o nastepujacych cechach:

— wyglad zewnetrzny — proszek krystaliczny o bar-
wie biatej lub biatej z odcieniem kremowym,

— zapach ismak — 2,5 — 4-krotnie intensywniejszy
od waniliny,

— punkt topliwosci — 77-~78°C.
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Waniline i etylowaniline stosuje sie w postaci roz-
tworu spirytusowego.

3.1.8.7. Kwasy organiczne

a) kwas cytrynowy spozywczy —wg PN-81/A-79734,

b) kwas mlekowy spozywczy — wg PN-76/A-86060.

3.1.9. Spirytus (destylat) winny — wg PN-77/
A-79530.

3.1.10. Cukier biaty krysztat lub grysik —wg PN-72/
A-74850, oraz cukier rafinowany — wg PN-72/A-74851

3.1.11. Cukier palony (karmel) nalezy sporzadzac
z cukru biatego. Uzycie syropu ziemniaczanego do spo-

3.1.14. Orzechy whoskie zielone — wg BN-81/8142-06
p. 31.9.6.

3.2. Wymagania ogélne dla kreméw — wg PN-77/
A-79530

— stan opakowan — butelki czyste bez obwddek
i plam na wewnetrznej powierzchni — zakrywki pra-
widlowo podwiniete, etykiety prawidtowo naklejone,

— wyglad wyrobu: ciecz potptynna, bez zanieczysz-
czen, rozwarstwienie kremu powinno ustepowa po
wstrzasnieciu ptynu,

rzadzania karmelu jest niedopuszczalne. — cechy dyskwalifikujgce  poszczeg6lne butelki
3.1.12. Barwniki — wg BN-72/6043-02. z kremem — wg PN-77/A-79530 p. 3.2.3.
3.1.13. Soki owocowe surowe — moszcze — Wg

PN-64/A-75952.

3.3. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

Tablica 1. Wymagania organoleptyczne

" Kkp- Nazwa kremu Rodzaj wyrobu Barwa Zapach i smak
1 Advocaat krem jajowy o sktadzie: spirytus rektyfikowany, z6ka zapach: delikatny wani-
wyborowy, zdéitka jaj kurzych, nalew na wani- liowy
lie i inne dodatki aromatyczno-smakowe, cu- smak: stodki, wanilio-
kier, woda wo-jajowy
12 Krem czekoladowy krem mleczny o skfadzie: spirytus rektyfikowa- brazowa zapach: kakaowo-wani-
ny zwykly, mleko, kakao, dodatki aromatycz- liowy
1 no-smakowe, cukier, woda smak: stodki kakao-
wo-waniliowo-
-mleczny
3 Krem cytrynowy krem mleczny o skfadzie: spirytus rektyfiko- 20Hta zapach: delikatny cytry-
wany zwykly, mleko, dodatki aromatyczno- nowy
-smakowe, cukier, woda smak: stodki, cytryno-
wo-mieczny
4 Krem jajowo-cytryno- krem jajowy o sktadzie: spirytus rektyfikowany z6ka zapach: delikatny cytry-
wy zwykty, z6ttka jaj kurzych, dodatki aroma- nowy
Smakosz tyczno-smakowe, cukier, woda smak: stodki cytryno-
wo-jajowy
5 Krem jajowo-migdato- krem jajowo-mleczny o sktadzie: spirytus rekty- jasnozotta zapach: delikatny  mig-
wy fikowany zwykty, mleko, zéttka jaj kurzych, datowy
dodatki aromatyczno-smakowe, cukier, woda smak: stodki migdato-
wo-jajowy
6 Krem kakaowo-jajowy krem jajowy o skladzie: spirytus rektyfikowany brazowa zapach: delikatny ka-
Trianon wyborowy, zo6ttka jaj kurzych, kakao, dodatki smak: kaowy stodki,
aromatyczno-smakowe, cukier, woda kakaowo-jajowy
7 Krem kawowy krem mleczny o sktadzie: spirytus rektyfiko- jasnobrazowa zapach: delikatny kawo-
Bridge wany zwykty, mleko zageszczone, ekstrakt ka- wy
wowy, dodatki aromatyczno-smakowe, cukier, smak: stodki, kawowo-
woda -mleczny
8 Krem pomaiaficzowy krem mleczny o skfadzie: spirytus rektyfikowa- jasnopomaran- zapach: delikatny poma-
ny zwykty, mleko, dodatki aromatyczno-sma- czowa ranczowy
kowe, cukier, woda smak: stodki, poma-
ranczowo-m leczny
9 Krem jajowo-orzecho- krem jajowy o sktadzie: spirytus rektyfikowany brunatna zapach: delikatny orze-
wy zwykly, jaja kurze, nalew na orzechy wioskie chowy
Saba zielone, dodatki aromatyczno-smakowe, cu- smak: stodki, jajowo-
kier, woda -orzechowy
10 Krem jajowo-owocowy krem jajowy o sktadzie: spirytus rektyfikowany malinowoszara zapach: delikatny mali-
Malina zwykly, jaja kurze, morsy owocowe, cukier, nowy
woda smak: malinowo-tru-
skawkowo-jajowy
1l Krem jajowo-anyzowy krem jajowy o sktadzie: spirytus rektyfikowany jasnozota zapach: delikatny any-
Flip zwykly, jaja kurze, nalew na anyz, olejek any- zowy
zowy, cukier, woda smak: stodki, anyzo-

wo-jajowy
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3.4. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 2

Tablica 2. Wymagania fizykochemiczne

/ Zawartos$é
alkoholu me-
Moc w tem- . Zawartos$¢ . tylowego w
Tolerancja Tolerancja . . Lo
peraturze ekstraktu przeliczeniu Metali ciezkich
Lp. Nazwa kremu o mocy . ekstraktu R
20°C % obi ogo6lnego dm’ na spirytus w mg/dnr,
% obj. ° 0. g/dnr g 100% w nie wiecej niz
g/1000 cm’,
nie wiecej niz
i 2 3 4 5 6 7 8
i Advocaat 25,0 450
2 Krem czekoladowy 20,0 480
3 Krem cytrynowy 18,0 480 25 arsenu 0,2
4 Krem jajowo-cytrynowy Smakosz 25,0 425 odchytek otowiu 0.4
5 Krem kakaowo-jajowy Trianon 25,0 +2,0 470 i?edat:;T 0,25 miedzi 3,5
6 Krem jajowo-migdatowy 25,0 425 malizuje cynku 5
7 Krem kakaowy Bridge 25,0 425 S cyny 50
8 Krem pomararniczowy 18,0 480 zelaza 15
9 Krem jajowo-orzechowy Saba 18 425
10 Krem jajowo-owocowy Malina 18 425
un Krem jajowo-anyzowy Flip 18 425
3.5. Napetnienia (nalew). Rzeczywista ilos¢ plynu €) oznaczenie mocy,

w butelkach w temperaturze 20°C — wg PN-77/
A-79530.8

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg BN-75/8140-01, z tym ze:

— jako opakowanie bezposrednie do kremow nalezy
stosowac butelki ze szkta ciemnego lub kamionkowe
0 réznych pojemnosciach; dopuszcza sie stosowanie
butelek ze szkia bezbarwnego,

— na etykiecie lub kontretykiecie umieszczonej na
butelce z kremem powinien by¢é umieszczony napis
0 koniecznosci wstrzasania pltynu w przypadku roz-
warstwienia.

4.2. Przechowywanie — wg BN-75/8140-01, w po-
mieszczeniach ciemnych, w temperaturze od +5 do
+20°C.

4.3. Transport — wg BN-75/8140-01. Kremy luzem
nalezy transportowaé¢ w naczyniach ocynkowanych, na-

zawartosci ekstraktu,

g) oznaczenie zawartosci alkoholu metylowego,

h) oznaczenie zawartosci: arsenu, otowiu, miedzi,
cynku, cyny i zelaza.

Badania petne kazdego wyrobu producent powinien
przeprowadzi¢ co najmniej raz w roku, a ponadto
w przypadku zmiany receptury, surowcOw, aparatury
lub procesu technologicznego i na zadanie organéw
kontroli i nadzoru.

5.1.2. Badania niepelne obejmujg badania wg
5.1.1a)-+f). Badania niepetne kazdego wyrobu powinny
by¢ wykonywane dla kazdej partii produktu.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-80/A-79529.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania — wg 5. l.1a)-+g) nalezy wykonywac
zgodnie z PN-80/A-79529.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci metali ciezkich nalezy
wykonywac:

a) arsenu — wg PN-59/A-04010,

f) oznaczenie

czyniach ze stali kwasoodpornej lub naczyniach b) otowiu — wg PN-80/A-04011
szklanych. c) miedzi — wg PN-80/A-04012,
d) cynku — wg PN-59/A-04013,
5. BADANIA e) cyny — wg PN-80/A-04014.
5.1. Program badan f) zelaza — wg PN-59/A-04015.
5.1.1. Badania petne obejmuja: 5.4. Interpretacja wynikéw badan. Wartosci liczbowe
a) sprawdzenie stanu opakowan, interpretowan nalezy wg PN-70/N-02120 p. 3.3.1 (Me-
b) sprawdzenie wyglagdu wyrobu (konsystencji, toda 2).
barwy), 5.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng
c) sprawdzenie zapachu i smaku, z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan petnych lub
d) sprawdzenie napetnienia (nalewu), niepeinych spetniajg wymagania podane w 3.2, 3.34.
KONIEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Przedsiebiorstwo Przemystu
Spirytusowego POLMOS, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8142-10

a) wprowadzono do normy nowe wyroby,

b) zmodyfikowano uktad rozdz. 3, podajac wymagania organo-
leptyczne i fizykochemiczne dla wszystkich kreméw w dwéch tabli-
cach,

¢) uaktualniono wykaz stosowanych surowcéw, podajac jakim
wymaganiom powinny odpowiadac.

3. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty

arsenu
PN-80/A-0401 i Produkty spozywcze. Oznaczenie zawartosci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczenie zawarto$ci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczenie zawartosci

cynku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczenie zawarto$ci cyny
PN-59/A-04015 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczenie zawarto$ci ze-
laza
PN-72/A-74850 Cukier biaty
PN-72/A-74851 Cukier rafinowany

zywnoséciowe. Oznaczenie zawartosci

PN-64/A-75952 Poétprodukty owocowe. Soki owocowe surowe.
Moszcze
PN-74/A-79021 Wyroby spirytusowe, produkty i poétfabrykaty.

Nazwy i okreslenia

PN-74/A-79522 Spirytus rektyfikowany

PN-80/A-79529 Wo6dki gatunkowe. Pobieranie prébek
badan

PN-77/A-79530 Wadki gatunkowe. Wspé6lne wymagania i badania

PN-81/A-79734 Kwas cytrynowy spozywczy

PN-82/A-86043 Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko zageszczone

PN-76/A-86060 Kwas mlekowy spozywczy

PN-70/A-86503 Jaja spozywcze

PN-76/A-94010 Ekstrakt kawy naturalnej Marago

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

BN-72/6043-02 Syntetyczne barwniki spozywcze

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

BN-64/8132-04 Przyprawy. Wanilia naturalna w laskach

BN-63/8136-02 Uzywki i przyprawy. Kawa naturalna palona

BN-75/8140-01 Wyroby przemystu spirytusowego. Pakowanie, prze-
chowywanie i transport

BN-81/8142-06 Waédki gatunkowe wytrawne stotowe

BN-82/8172-0! Olejki eteryczne gotowe

BN-80/8173-03 Srodki lecznicze i zapobiegawcze ,Olejki eteryczne
surowe"

ZN-78/CZML/A-114 Mleko w proszku odttuszczone granulowane

i metody

4. Symbol wg SWW — 2443-4.

5. Autor projektu normy — mgr inz. Maria Polak — Starogardzkie
Zaktady Przemystu Spirytusowego POLMOS, Starogard Gdanski.



2 BN-85/8142-10 Wodki gatunkowe. Kremy Zmiana 1
1274 86.02.13

W punkcie 11 dopisuje sie: Krem kawowy, _
W punkcie 3154 dopisuje sie norme: ZN-84/MRiGZ-H-I-10.
W punkcie 33 tabl. 1 dopisuje sie pozycje 12

2 Krem krem mleczny o skia- bragzowa  zapach: kawowy
kawowy  dzie: spirytus rektyfi- smak: stodki,
kowany, zwykty, mleko, kawaty
ekstrakt kawy natural-
nej, dodatki aromatycz-
no-smakowe, cukier,
woda

W punkcie 34, tabl. 2, dopisuje si¢ pozycje T2 kol. 7 i 8 —bez zmian.

1 2 3 4 5 6

iV Krem kawowy 20 20 480 5

W rozdziale INFORMACIE DODATKOWE w punkcie 3 dopisuje sie norme:
ZN-84/MRIGZ-H-1-10 Ekstrakt kawy naturalnej Cafe de Brasil.

(Biuletyn PKNMiJ nr 7/86, poz. 64)



BN-85/8142-10 Wodki gatunkowe. Kremy zmiana 2
1274 88 10.06

1 W punkcie 11 dopisuje sie nazwe: Krem jajowo-rumowy Rumba.

2 W punkcie 316 dopisuje sief\ p. 3.169. Anyz gwiazdzisty (badian), owoc anyzku
gwiazdzistego (Fructus Anisi Stellati) wg BN-81/8142-06 p. 31.82

3 W punkcie 318 dopisuje sie: p. 3188 Esencja rumowa. Nalezy stosowac
esencje spetniajgca nastepujace wymagania:

—wyglad: ciecz klarowna, barwy jasnozoltej do brazowej,

—zapach i smak: zblizony do naturalnego rumu, bez ubocznego zapachu i sma-
ku landrynkowego,

— zawartosC estrow w przeliczeniu na octan etylu; co najmnuj 30 g/dm3 spiry-
tusu 100%

—wyrazna wyczuwalnos¢ aromatu w wodzie w proporcji 1:100.

4 W punkcie 33 Wymagania organoleptyczne, tabl. 1 Ip. 11, zamiast: nalew na
anyz, olejek anyzowy, powinno byC: nalew 1 destylat lub olejek anyzowy oraz do-
pisuje sie: ¢

—kol. 1—1Ip. 13

—kol. 2 krem jajowo-rumowy Rumba,

—kol. 3 krem jajowy o skladzie: spirytus rektyfikowany zwykly, jaja kurze,
rum Jamajca, dodatki aromatyczno-smakowe, cukier, woda,

—kol. 4 jasnozotta,

—kol. 5 delikatny rumowy,

—kol. 6 stodki, rumowo-jajowy.

5 W punkcie 34 Wymagania fizykochemiczne, tabl. 2 w kol. 7, w gldwce po-
winno by¢: Zawartos¢ alkoholu metylonego w przeliczeniu na spirytus 100%
w ¢/100 cm3 nie wiecej niz,

wlp. 9 10 11, kol. 3 zamiast: 18 powinno byC: 180, oraz dopisuje sie:

—kol. 1—1Ip. 13

—kol. 2 —krem jajowo-rumowy Rumba,
—kol. 3— 180

—kol. 4 —bez zmiany,

—kol. 5—4%5,

—kol. 6 7, 8 —bez zmiany.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64 (Biuletyn PKNMiJ nr 2/89 poz. 17)



