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NORMA BRANZOWA

BN-80
MROZONKI . .
ARTYKULY MROZONE MrOZOI’]kI- 8166-06
| PRZECHOWYWANE Wyroby kulinarne Zamiast

W CHEODNIACH

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyro-
by kulinarne z ziemniakéw jadalnych lub z ciasta ziem-
niaczanego, sporzadzonego z suszy ziemniaczanych
i przetworéw ziemniaczanych oraz dodatkéw, z nadzie-
niem lub bez, przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi
recepturami i instrukcjami technologicznymi, utrwalone
przez zamrozenie, przeznaczone do spozycia po uprzed-
niej obrébce kulinarnej.

1.2. Okredlenia

1.2.1. Wyroby z ziemniakéw — wyroby z ziemniakow
jadalnych, o ksztatcie charakterystycznym dla danego
wyrobu, poddane obrébce termicznej.

1.2.2. Wyroby z ciasta ziemniaczanego — uformowa-
ne wyroby z ciasta przygotowanego z suszy ziemniacza-
nych spozywczych lub ziemniakéw gotowanych, maczki
ziemniaczanej oraz dodatkéw, jednorodne lub z nadzie-
niem.

1.2.3. Data produkcji — data zapakowania wyrobu
bezposrednio po zakonczeniu procesu zamrozenia.

1.2.4. Pozostate okre$lenia — wg BN-78/8166-03.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby kulinarne ziemniaczane dzieli
sie na nastepujace grupy:

— wyroby z ciasta ziemniaczanego jednorodne, np.
pyzy, kluski, placki,

— wyroby z ciasta ziemniaczanego z nadzieniem, np.
pyzy, kluski, knedle, kotlety, krokiety nadziewane,

— wyroby z ziemniakéw, np. frytki ziemniaczane,
podsmazane, ziemniaki podsmazane, ziemniaki blan-
szowane.

2.2. Przyktad oznaczenia pyz ziemniaczanych:
PYZY ZIEMNIACZANE BN-80/8166-06

ziemniaczane

BN-76/8166-06

Grupa katalogowa Xl 43

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wspdlne

3.1.1. Surowce stosowane w produkcji powinny od-
powiada¢ wymaganiom obowigzujacych norm przed-
miotowy ch.

3.1.2. Temperatura zamrozonego wyrobu przy wy-
daniu z chlodni nie powinna by¢ wyzsza niz -18°C.

3.1.3. Konsystencja zamrozonego wyrobu — twarda.

3.1.4. Masa wyrobow w opakowaniu jednostko-
wym — wyrownana. Tolerancja wagowa masy netto
wyrobu w opakowaniu jednostkowym — +30 g. Sred-
nia masa netto wyrobow w 10 opakowaniach jednost-
kowych nie moze by¢ nizsza od masy deklarowane;j.

3.1.5. Wymagania mikrobiologiczne — wg tabl. 1

Tablica 1

Wyroby z ciasta

ziemniaczanego,

ziemniaki blan-
szowane

Cecha Wyroby z ziem-
niakéw — pod-

smazane

a) Laseczki beztlenowe
przetrwalnikujgce
oraz gronkowce
chorobotwércze
nieobecne w

b) Pateczki z grupy
okreznicy nieobecne
w 0,0001 g

c) Pateczki z rodzaju
Salmonelle nieobec-
ne w

0,01g
001 g

25 9q 25 g

3.2. Wymagania szczeg6towe

3.2.1. Wyroby z ciasta ziemniaczanego

a) Barwa w stanie zamrozonym — w opakowaniu
jednostkowym — wyrdwnana

— wyrobdw na bazie grysiku —jasnoszara do szarej,

— wyrobdéw na bazie platkéw — jasnokremowa do
jasnoszarej.

Zgtoszona przez Zjednoczenie Przemystu Chilodniczego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Chtodniczego dnia 9 lutego 1980 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1980 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 7/1980 poz.40)
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1980.

DRUK. Wyd. Norm. W-wa. Ark wyd. 0.60 Nakt. 2400+55 Zam. 836/80 Cena zt 3.60
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b) Ksztatt i wielko$¢ w stanie zamrozonym — w opa-
kowaniu jednostkowym — wyrdwnana.

c) Smak i zapach po obrébce kulinarnej ciasta —
wihasciwy dla uzytych skladnikéw, bez obcych posma-
kéw i zapachéw

— na bazie grysiku — charakterystyczny dla ciasta
przygotowanego z ziemniak6w surowych,

— na bazie ptatkdbw — charakterystyczny dla ciasta
przygotowanego z ziemniakdw gotowanych;

nadzienia — wiasciwy dla uzytych skladnikéw pod-
stawowych i dodatkdéw.

d) Konsystencja po obrébce kulinarnej ciasta

— dla wyrobdw gotowanych — migkka, elastyczna,

— dla wyrobéw smazonych — chrupka na powierz-
chni, miekka w warstwach wewnetrznych;

nadzienia — miekka.

e) Zawartos¢ suchej
dzienia — 36.v

f) Zawarto$¢ nadzienia w wyrobach
nych — nie mniej niz 20%.

3.2.2. Wyroby z ziemniakéw

a) Smak i zapach — typowy, nie dopuszcza sie
jetkiego, gorzkiego, przypalonego i innych obcych.

b) Parametry chemiczne dla ttuszczu wyekstrahowa-
nego z wyrobdéw podsmazanych:

— liczba kwasowa w mg KOH na 1g produktu —
nie wiecej niz 3,0,

— zawarto$¢ nadtlenkéw jako liczba Lea — nie wigcej
niz 2,0.

masy W wyrobach bez na-

nadziewa-

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania jednostkowe stanowig woreczki
polietylenowe lub kartoniki z nadrukiem, czyste, cale,
bez obcych zapachdw.

Na opakowaniu jednostkowym powinny by¢ umiesz-
czone napisy okreslajace:

— hazwe producenta,

— nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2,

— mase deklarowana,

— date produkcji,

— cene jednostkowa,

— podstawowe skfadniki recepturowe,

— warunki przechowywania i przygotowania do spo-
Zycia,

— informacje o trescii CHRONIC PRZED ROZ-
MROZENIEM. PRODUKT ROZMROZONY NIE
KWALIFIKUJE SIE DO PONOWNEGO ZAMRO-
ZENIA.

4.1.2. Opakowania transportowe stanowig pudia
tekturowe lub torby papierowe. Na opa: owaniu powin-
ny by¢ umieszczone napisy okresSlajgce:

— nazwe i adres producenta,

— nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2,

— liczbe opakowan jednostkowych,

— catkowitg mase netto i mase opakowania jedno-

¢) Cechy fizykochemiczne — wg tabl. 2 stkowego,
Tablica 2
Cecha Wymagania Tolerancje, % wag. me wiecej niz
1 2 3
Frytki ziemniaczane podsmazane
Wyglad stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju,  frytek z pozostatoscia
praktycznie wolne od pozostato$ci naskérka i oczek; — naskorka 10
odchylenia ksztattu stupkéw wynikajace z owalnego — oczek 10
ksztattu ziemniakéw nie stanowig wady - .
suma wad (pozostatosci naskdrka
i oczek) 15
Wielkosé¢ dhugos¢ powyzej 2 cm frytek krotszych 10
Barwa od jasnokremowej do biatoszarej frytek o zbrgzowialych krawedziach

Zawarto$¢ thuszczu
Zanieczyszczenia mechaniczne

Zdrowotnos$¢

Konsystencja po usmazeniu

Wyglad

Wielko$¢ ziemniakéw catych
Barwa
Zawarto$¢ ttuszczu w ziemniakach

podsmazanych

Zdrowotnos$¢

nie wiecej niz 7 % wag.
niedopuszczalne

praktycznie wolne od porazed przez choroby; niedo-
puszczalne szkodniki zywnosci lub ich pozostatosci

na powierzchni chrupka, wewnatrz lekko maczysta,
miekka

Ziemniaki podsmazane i blanszowane
ziemniaki cale lub pokrojone, obrane, podsmazone,
praktycznie wolne od pozostato$ci naskérka i oczek

$rednica podituzna 2.5 5 3,5 cm

na powierzchni jasnozétta, na pr/ekroju jasnozéta do
jasnokremowej

nie wiecej niz 7 % wag.

praktycznie wolne od porazeh przez choroby; niedo-
puszczalne szkodniki zywnosci lub ich pozostatosci

i koncach 1

frytek z plamami chorobowymi
4 sztuki na 0,5 kg

ziemniakéw z pozostatoscia:

— naskoérka 5
— oczek 5
ziemniakéw wiekszych 10
ziemniak6éw mniejszych 10

ziemniakéw o barwie jasnobrazowej
do jasnobrunatnej 10

ziemniakéw z plamami chorobowymi
1 sztuka na 0,5 kg
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— date produkciji,

— warunki przechowywania,

— informacje o tresci: CHRONIC PRZED ROZ-
MROZENIEM. PRODUKT ROZMROZONY NIE
KWALIFIKUJE SIE DO PONOWNEGO ZAMRO-
ZENIA.

4.2. Przechowywanie w chtodniach — wg PN-76/
A-07005.

4.3. Przechowywanie w obrocie handlowym — w od-
powiednio niskiej temperaturze zapewniajacej zachowa-
nie whasciwej jakosci wyrobdéw az do chwili
koncowej sprzedazy.

4.4. Transport. Produkt nalezy przewozi¢ Srodkami
transportowymi przystosowanymi do przewozu mrozo-
nej zywnosci, zabezpieczajgcymi go przed rozmroze-
niem.

tadownia $rodka transportowego powinna odpowia-
da¢ wymaganiom sanitarnym okre$lonym Zarzadze-
niem Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w sprawie
ogblnych warunkéw' sanitarnych przy przewozie Srod-
koéw spozywczych.

J 5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) badania organoleptyczne —
smak, zapach, konsystencja,

b) badania fizyczne — wielko$¢ i ksztatt, masa netto,
zawartos¢ suchej masy, nadzienia, zdrowotno$¢ pro-
duktu,

¢) badania mikrobiologiczne — zgodnie z 3.1.5,

d) badania chemiczne — zawarto$¢ tluszczu, para-
metry chemiczne ttuszczu wyekstrahowanego z frytek
i ziemniakéw podsmazanych.

Badania petne nalezy wykonywaé¢ w przypadkach:

— okresowej kontroli przeprowadzanej przez produ-
centa, przynajmniej jeden raz w miesigcu,

— zakldcerh w procesie technologicznym,

— na zyczenie odbiorcy,

— innych uzasadnionych potrzeb.

5.1.2. Badania niepetne obejmuja:

— wyroby z ciasta ziemniaczanego — badania wg
511 a), b), ¢,

— wyroby z ziemniakéw podsmazanych — badania
wg 5.1.1 a), b), c) (pateczki okreznicy) i d) (zawartosé
thuszczu).

Badania te powinny by¢ wykonywane dla kazdej par-
tii produkcyjnej.

5.2. Pobieranie probek — wg BN-78/8166-03.

5.3. Metody badan

5.3.1. Badania organoleptyczne, fizyczne i chemiczne
(z wyjatkiem parametrow thuszczu wyekstrahowanego)
— wg BN-78/8166-03.

52.2. Badania mikrobiologiczne

a) oznaczenie pateczek z rodzaju okreznicy i beztle-
nowych laseczek przetrwalnikujgcych — wg PN-70/
A-82051,

b) oznaczenie pateczek z rodzaju Salmonelle — wg
PN-64/A-04023,

wyglad, barwa,

€) oznaczenie gronkowcéw chorobotwdrczych (koa-
gulazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

5.3.3. Parametry chemiczne ttuszczu wyekstrahowane-
go z frytek i ziemniakéw podsmazanych

5.3.3.1. Liczba kwasowa

a) Sprzet i odczynniki

— waga analityczna,

— robot kuchenny,

— rozdzielacze cylindryczne pojemnosci 500 cm\

— cylinder pomiarowy pojemnosci 250 cm3

— pipeta pojemnosci 50 cm3

— lejki szklane,

— biureta z podziatkg pojemnosci 2 cm3

— kolby stozkowe pojemnosci 50 cm3 lub naczynka
wagowe pojemnosci 60 cm3 N

— suszarka laboratoryjna,

— taznia wodna,

— kolby stozkowe pojemnosci 200 -E 300 cm3

— mieszanina chloroformu cz.d.a. i etanolu 96% w
stosunku 3:1,

— KOH — 0,IN roztwér w 96% etanolu,

— fenoloftaleina — 1% roztwor w 96% etanolu.

b) Wykonanie oznaczania. Probke frytek lub ziem-
niakdbw podsmazanych w ilosci okoto 500 g rozdrobnic¢
w robocie kuchennym i doktadnie zmiesza¢. Odwazy¢
150 g probki z doktadnoscig do 0,001 g, przenies¢ do
rozdzielacza pojemno$ci 500 ml. Doda¢ 250 cm1 mie-
szaniny chloroformowo-etanolowej i wytrzasa¢ przez

10 min.
Dolng warstwe (chloroformowo-etanolowg) przesa-

czy¢ przez podwojny saczek do kolby stozkowej pojem-
nosci 300 cm3 Z otrzymanego ekstraktu jrobra¢ 50 cm3
do kolby pojemnosci 200 cm3 i miareczkowa¢ 0,IN
alkoholowym roztworem KOH w obecnosci 0,5 cm3
fenoloftaleiny do momentu uzyskania jasnorézowego
zabarwienia utrzymujacego si¢ okoto 10 s.

Réwnolegle wykonaé oznaczenie kontrolne. Do kolby
pobra¢ takie same ilosci odczynnikdw jak przy oznacze-
niu wiasciwym, z tym ze zamiast ekstraktu chlorofor-
mowo-etanolowego pobraé czysta mieszaning chlorofor-
mu i etanolu.

Jednoczesnie oznaczy¢ zawarto$¢ thuszczu w ekstrak-
cie metoda suszarkowa. Pobra¢ 25 cm3ekstraktu chlo-
roformowo-etanolowego do kolby stozkowej ze szlifem
pojemnosci 50 c¢cm3 odparowaé ekstrakt w aparacie
Soxhleta do objetosci okoto 1cm3 a nastepnie suszy¢
wtemperaturze 105°C przez 2h. Zawartos¢ ttuszczu moz-
na roéwniez oznaczy¢ uzywajac haczynka \Wagowego,
w ktérym ekstrakt nalezy odparowac¢ na tazni wodnej
pod wyciagiem i suszyC jak poprzednio.

Liczbe kwasowg (LK) obliczy¢ wg wzoru

(V - Ki) N « 56,11

Lk = — e
w ktorym:
\Y — objetos¢ roztworu KOH zuzytego do mia-
reczkowania, ml,
W — objeto$¢ roztworu KOH zuzytego do mia-
reczkowania Slepej préby, cm3
N — normalno$¢ roztworu KOH,



4 BN-80/8166-06

C — ilos¢ thuszczu, g (oznaczona w ekstrakcie
metodg suszarkowa),

— ilos¢ tugu odpowiadajgca 1cm3scisle IN
roztworowi KOH, mg.

5.3.3.2. Liczba Lea (zawarto$¢ nadtlenkéw). Oznacza-
nie nadtlenkéw polega na ilosciowym oznaczaniu jodu
wydzielonego z jodku potasowego przez tlen pochodza-
cy z rozktadu nadtlenkéw znajdujacych sie w ttuszczu.

a) Sprzet i odczynniki

— rozdzielacz cylindryczny pojemnosci 250 cm3

— kolba stozkowa z doszlifowanym korkiem pojem-
nosci 300 cm3

— cylinder pomiarowy pojemnosci 100 cm3

— cylinder pomiarowy pojemnosci 500 cm3

— biureta,

— pipeta pojemnosci 20 cm3

— weglan sodowy, kwasny cz.,

— jodek potasowy cz., roztwor nasycony,

— tiosiarczan sodowy (Na.S.Cb) cz.d.a., roztwor
0,002N,

— skrobia, roztwér 2%,

— chloroform cz.d.a.,

— kwas octowy lodowaty.

b) Wykonanie oznaczania. Prébke frytek lub ziemnia-
kéw podsmazanych w ilosci okoto 500 g rozdrobnié w
robocie kuchennym i dokfadnie zmieszaé. Odwazyc
50 g probki z dokfadnoscig do 0,001 g, przenies¢ do
rozdzielacza pojemnosci 250 cm3 doda¢ 100 cm3 chlo-
roformu cz.d.a. i calos¢ wytrzasa¢ przez 10 min. Roz-
dzielacz ustawiony w pozycji pionowej pozostawié¢ w
statywie do rozdzielenia sie warstw. Warstwe chlorofor-
mowg (dolng) przesaczyC przez podwdjny saczek z bi-
buty do suchej kolby stozkowej ze szlifem. Otrzyma-
ny ekstrakt powinien by¢ klarowny.

Do kolby pojemnosci 300 cm3z doszlifowanym kor-

56,11

KON

INFORMACJE

1 Instytucja opracowujgca norme — Centralne Laboratorium
Chiodnictwa w todzi, Zjednoczenie Przemystu Chtodniczego w War-
szawie.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-64/A-04023 Artykuly zywnosciowe. Wykrywanie drobnoustrojéw
z rodziny Enterobacteriaceae
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i iloSciowe
oznaczanie gronkowcéw chorobotwdérczych (koagulazododatni¢h)
PN-76/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chtodnicach

PN-70/A-82051 Artykuly garmazeryjne. Potfabrykaty i wyroby goto-
we. Badanie mikrobiologiczne

BN-78/8166-03 Mrozone wyroby kulinarne. Pobieranie prébek i ba-
danie jakosci

kiem pobraé 20 cm3 ekstraktu, doda¢ 30 cm3 kwasu
octowego lodowatego, 4 g kwasnego weglanu sodowego
oraz 1 cm3 nasyconego roztworu jodku potasowego
i wytrzagsa¢c w reku ruchem obrotowym chronigc od
Swiatla stonecznego przez 1 min, nastepnie zamknac
korkiem i przez 2 min, pozostawi¢ w ciemnosci (np. w
szafce laboratoryjnej).

Po wyjeciu z ciemnosci natychmiast doda¢ 100 cm3
wody destylowanej, 1 cm3 skrobi i miareczkowac roz-
tworem tiosiarczanu sodowego, mieszajagc az do zanik-
niecia fioletowego zabarwienia co najmniej przez 30 s.

Réwnolegle wykona¢ oznaczenie kontrolne. Do kol-
by z doszlifowanym korkiem pobrac takie same ilosci
odczynnikdw, jak przy oznaczaniu wiasciwym, z tym
ze zamiast ekstraktu chloroformowego pobraé czysty
chloroform.

Liczbe Lea oblicza sie wg wzoru

w ktérym:

V — objeto$¢ 0.002N roztworu tiosiarczanu sodo-
wego zuzytego do zmiareczkowania w prébce
wihasciwej,

W — objetos¢ 0,002N roztworu tiosiarczanu sodo-
wego zuzytego do zmiareczkowania w prébie
Slepej,

C — ilo$¢ tluszczu w ekstrakcie pobranym do
oznaczania na podstawie wysuszenia okreslo-
nej ilosci ekstraktu, jak w metodzie na ozna-
czanie liczby kwasowej w 5.3.3.1 b).

Za wynik nalezy przyja¢ Srednig arytmetyczng wyni-
kéw co najmniej dwoch oznaczan, ktorych wyniki nie
roznig sie wiecej niz 5%.

5.4. Ocena partii — wg BN-78/8166-03.

IEC

DODA .

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej w sprawie ogol-
nych warunkéw sanitarnych przy przewozie $rodkéw spozyw-
czych z dnia 17 wrze$nia 1971 r. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320)

3. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8166-06

a) zaktualizowano wymagania jakosciowe dla wyrobéw kulinar-
nych ziemniaczanych dostosowujac je do potrzeb rynku krajowego
i eksportu

b) zaktualizowano asortyment wyrobéw kulinarnych ziemniacza-
nych produkowanych przez przemyst chiodniczy.

4. Symbol wg SWW — 2542-9.

5. Autorzy projektu normy — dr inz. Janina Jedrzejewska — Cen-
tralne Laboratorium Chlodnictwa, £6dzZ i mgr inz. Alina Pilarska —
— Zjednoczenie Przemystu Chiodniczego, Warszawa.



16

14.

BN-80/8166-06 Mrozonki. Wyroby kulinarne ziemniaczane

1243
W punkcie 3.2.2.c), tabl. 2:
1. Frytki ziemniaczane podsmazane — dopisuje sie tres¢: lub blanszowane:

— cecha zawartos$¢ ttuszczu dopisuje sie: we frytkach podsmazanych.

2. Ziemniaki podsmazane i blanszowane:

— cecha — wyglad, w rubryce — wymagania po stowie: podsmazane dopisuje
sie tres¢: lub blanszowane,

— cecha — barwa, w rubryce — wymagania po stowie: jasnozotta dopisuje sie
tre$¢: do biatoszarej.
poprawka 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/81 poz. 5 (Biuletyn PKNMiJ nr 4/82 poz. 50)
BN-88/8166-06 Mrozone wyroby kulinarne. Potprodukty ziemniaczane

1243

W punkcie 4.1.1 skre$la sie cene opakowania jednostkowego z towarem.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/90 poz. 71

(Biuletyn PKNMIiJ nr 10/92 poz. 53)

zmiana 1
3.11.81 r.

zmiana 3
92.06.05



