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BRANZOWA

Wyroby cukiernicze trwate

Wymagania wspoélne

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania wspdlne dotyczace cukierkow w polewie kakao-
Wej.

1.2. Okreslenia

1.2.1. cukierki w polewie kakaowej — wyroby, kto-
rych rdzen stanowig korpusy miekkie, karmelki nadzie-
wane i drazetki, a zewnetrzng warstwe stanowi polewa
kakaowa w ilosci nie mniejszej niz 15 %.

1.2.2. Pozostate okreslenia — wg PN-76/A-88000.

2. PODZIAL

Typ, rodzaje i odmiany cukierkéw w polewie kaka-
owej — wg PN-75/A-88001.

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce. Wymagania dotyczace surowcOw po-
dajg normy przedmiotowe na poszczeg6lne sortymenty
cukierkow w polewie kakaowej. Do polewy kakaowej
przeznaczonej do oblewania cukierkow nalezy stoso-
wac thuszcz kakaopodobny. Dopuszcza sie stosowanie

tluszczu cukierniczego o temperaturze mieknienia
34-i-37 °C w | i IV kwartale.
3.2. Wyréb

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wyg tabl. 1

Tablica 1

Wyrdzniki jakosciowe

(cechy) Wymagania

a) Stan opakowania opakowanie dokfadnie pokrywajace
wyréb; dopuszcza sie do 5 % opako-
wan czeéciowo uszkodzonych w stop-
niu nie wptywajagcym na stan higie-
niczny wyrobu

b) Ksztatt ré6znorodny, prawidtowy dla dane-
go sortymentu, bez uszkodzen; do-
puszcza sie do 5 % iloSciowo wyro-
béw zdeformowanych; dla drazetek
w polewie kakaowej o rdzeniu z owo-
cow dopuszcza sie do 10 % iloSciowo

wyrobéw zlepionych

cd.

tabl. 1

Wyrdzniki jakos$ciowe

<)

d)

e

—

(cechy)

Barwa

— powierzchni po-
lewy kakaowej
naturalnej

— powierzchni po-
lewy kakaowej
mlecznej

— rdzenia

Powierzchnia

Konsystencja
— pokrywy

— korpusu z
cukierkow idra-
zetek w polewie
kakaowej o rdze-
niu:

— miekkim z jader
nasion oleistych
oraz pralinowych

— z marcepanu i
pokrewnych

— z marmolady,
marmoladki
i galaretki

— z pomady

— z likieru
i likworu

— z owocow

— piankowym
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w polewie kakaowej

Grupa katalogowa 1242

Wymagania

brazowa, charakterystyczna dla po-
lewy kakaowej

jasnobrazowa

wiasciwa dla danego rdzenia, w przy-
padku barwienia rownomierna w ca-
tej masie

lekko matowa, bez plam; dopuszcza
sie do 5 % wyrobéw o nieznacznie
uszkodzonej powierzchni lub niecat-
kowicie pokrytym spodzie

jednolita, w temperaturze 20 °C stata,
niemazista

p6tmiekka, mazista, ewentualnie z wy-
czuwalnos$cig uzytych dodatkéw

stata, potmiekka, w przetomie kasz-
kowata, z ewentualng wyczuwalnoscia
drobnych czesci uzytych dodatkéw

miekka, zelowa

pétmiekka, jednorodna, drobno-
krystaliczna, z ewentualng wyczuwal-
noscig uzytych dodatkéw

wnetrze korpusu plynne; skorupka
krucha, cienka, drobnokrystaliczna

miekka lub p6tmiekka, wiasciwa dla
uzytych owocéw lub ich przetworéw

puszysta, drobnoporowata
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cd. tabl. 1

Wyrdzniki jakosciowe

W )
(cechy) ymagania

z karmelkéw nadzie-
wanych
— wielowarstwo-

wym i mieszanym  wiasciwa dla uzytej masy

0 Smakowito$¢
(smak i zapach)

wiasciwa dla uzytej polewy kakaowej
i uzytego rdzenia

g) Przetom
— pokrywy matowy, jednorodny
— rdzenia zgodny z normga przedmiotowg na

dany sortyment

h) Dopuszczalna suma
wad. %, nie wiecej
niz

10,0 (dla drazetek w polewie kaka-
owej o rdzeniu z owocéw 15,0)

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne
3.2.2.1. Polewa kakaowa — wg tabl. 2
Tablica 2

Wyszczeg6lnienie Warto$¢ wskaznika

Zawarto$¢ suchej masy, %, nie mniej
niz 99,0

«Zawarto$¢ cukrow ogoétem jako cu-
kier inwertowany w suchej masie, %,
nie wiecej niz 49,5
Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie,

%, nie mniej niz 35,0

3.2.2.2. Rdzen (korpus). Wymagania fizykochemiczne
dla korpuséw i catego wyrobu zgodne z norma za-
ktadowg na dany sortyment.
W zaleznosci od rodzaju korpusu nalezy podawac
wskazniki wg tabl. 3
Tablica 3

Rodzaj korpusu Wymagane wskazniki

Z jader nasion oleistych  zawarto$¢: suchej masy, cukréw ogo-

Z praliny tem, tluszczu

Z thuszczu i cukru

Piankowy

Z marcepanu i po- zawarto$¢: suchej masy, cukréw
krewnych ogbtem

Z marmolady, z gala- zawarto$¢: suchej masy, cukréw re-

retki lub marmoladki dukujacych

Z owocow zawarto$¢ suchej masy

Z pomady zawartos$¢: suchej masy, cukréw ogo-
tem, cukrow redukujacych oraz thusz-
czu w przypadku jego stosowania

Z likieru zawarto$¢: suchej masy, cukréw redu-
kujacych, alkoholu oraz tluszczu w
przypadku jego stosowania

Z likworu zawarto$¢: suchej masy, cukréow re-

dukujacych

Wielowarstwowy nalezy oznaczy¢ wskazniki przewi-
dziane dla kazdego typu masy wcho-

dzacej w sktad korpusu

Z karmelkéw nadzie-
wanych

wg BN-77/8092-02

W korpusach, w ktorych stosuje sie dodatek kwasu
cytrynowego, nalezy podawaé kwasowosc.

Wskazniki fizykochemiczne dotyczace polewy kakao-
wej i korpusu nalezy oznacza¢ w sferze produkcji, na-
tomiast dla catego wyrobu — w sferze produkcji i
obrotu towarowego.

3.2.2.3. Dopuszczalne zanieczyszczenia — wg tabl. 4.

Tablica 4

Wyszczego6lnienie Warto$¢ wskaznika

Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalne-
go w 4N roztworze HCI, %, nie wie-
cej niz 0,1

Zawarto$¢ arsenu, mg/kg, nie wiecej

niz 0.5
Zawarto$¢ otowiu, mg/kg, nie wiecej
niz 1,0
Zawarto$¢ miedzi, mg/kg, nic wiecej
niz 12,0
Zawarto$¢ cynku, mg/kg, nie wiecej
niz 20,0
Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie wiecej
niz 30,0

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie, przechowywanie
BN-76/8098-11, p. 4.3.9.

4.2. Dopuszczalne odchytki masy dla wyrobéw o ma-
sie netto:

— do 50 g 5 %,

— powyzej 50 do 500 g +4 %,

— powyzej 500 do 1000 g +2 %,

— powyzej 1000 g £1,5 %,
nie wiecej jednak niz +0,2 % dostarczonej partii.

4.3. Okres przechowywania, przy zachowaniu warun-
kéw podanych w BN-76/8098-11 rozdz. 5i 6, w kto-
rym wyroby powinny by¢ zgodne z normg, wynosi dla
cukierkow w polewie kakaowej o rdzeniu:

— piankowym — 1 miesiac,

— likworowym i likierowym — 6 tygodni,

— pozostatych — 2 miesigce.

i transport — wWg

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne

5.1.1.1. Badania organoleptyczne

a) sprawdzanie stanu opakowan
oznakowania,

b) sprawdzanie

) sprawdzanie

d) sprawdzanie

e) sprawdzanie

f) sprawdzanie przetomu,

g) sprawdzanie smakowitosci

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne

a) oznaczanie zawartosci polewy kakaowej,

b) oznaczanie zawartosci suchej masy,

i prawidtowosci

ksztattu,
barwy,
powierzchni,
konsystencji,
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zawartosci cukréw,
zawartosci ttuszczu,
liczby sztuk w 1 kg,

f) oznaczanie odchytek masy,

g) oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczalne-
go w 4N roztworze HC1,

h) oznaczanie zawartosci

i) oznaczanie zawartosci

j) oznaczanie zawartosci

k) oznaczanie zawartosci cynku,

) oznaczanie zawartosci cyny,

m) oznaczanie kwasowosci.

Badania petne nalezy wykonywa¢ przy produkcji
nowo uruchomionej oraz przy zmianach lub remontach
aparatury. Ponadto badaniami petnymi nalezy objac co
najmniej raz w roku wyrob reprezentatywny dla da-
nego rodzaju wyrobu.

5.1.2. Badania niepetne obejmujg badania organolep-
tyczne wg 5.1.1.1 oraz wg 5.1.1.2 a), €), O.

Producent powinien przeprowadzac¢ badania niepetne
dla kazdej ilosci wyrobow wyprodukowanych na kazdej
zmianie. Numer normy na opakowaniu traktowany jest
jako atest wystawiony przez producenta dla pozosta-
tych cech.

C) oznaczanie
d) oznaczanie
€) oznaczanie

arsenu,
otowiu,
miedzi,

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

5.3. Opis badan
5.3.1. Badania organoleptyczne — wg BN-70/
8090-13.
5.3.2. Badania fizykochemiczne
5.3.2.1 Oznaczanie zawarto$ci pokrywy — Wg
BN-77/8090-11.

KON!

5.3.2.2. Oznaczanie zawartosci suchej masy — WQ
PN-63/A-88027.

5.3.2.3. Oznaczanie zawartosci cukrow — WY
PN-6 1/A-88023.

5.3.2.4. Oznaczanie zawartosci tluszczu — WQ
PN-7 1/A-88021

5.3.2.5. Oznaczanie liczby sztuk w 1 kg — W

BN-70/8090-13.

5.3.2.6. Oznaczanie odchylek masy

a) dla poszczegélnych opakowan jednostkowych
zwazy¢ kolejno zawarto$¢ 10 opakowan — kazde z
osobna,

b) dla partii wyrobu obliczyé po zwazeniu (netto)
probki przygotowanej wg PN-73/A-74858 p. 2.4.4.

5.3.2.7. Oznaczanie zawartosci popiotu nierozpusz-
czalnego W 4N roztworze kwasu solnego — wg PN-59/
A-88022.

5.3.2.8. Oznaczanie zawartosci arsenu — WQ
PN-59/A-04010.

5.3.2.9. Oznaczanie zawartosci otowiu — Wg
PN-80/A-04011

5.3.2.10. Oznaczanie zawartosci miedzi — Wy
PN-80/A-04012.

5.3.2.11. Oznaczanie zawartoci cynku — Wg

PN-59/A-04013.

5.3.2.12. Oznaczanie
A-04014.

5.3.2.13. Oznaczanie
A-88024.

5.4. Ocena wynikéw badan. Partie wyrobu nalezy
uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy, jesli wyniki
badan spetniaja wymagania podane w rozdz. 3 i 4.

zawartosci cyny — wg PN-80/

kwasowosci

— wg PN-79/

1C

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujaca norme — Zjednoczenie Przedsiebiorstw
Przemystu Cukierniczego. Warszawa.

2. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawartosci ar-

senu
PN-80/A-04011
PN-80/A-04012
PN-59/A-04013

cynku
PN-80/A-04014
PN-73/A-74858

Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci otowiu
Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi
Artykuty  zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci

Produkty spozywcze.

Wyroby cukiernicze

PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze

PN-75/A-88001 Wyroby cukiernicze

PN-71/A-88021 Wyroby cukiernicze
thuszczu

Oznaczanie zawartosci cyny
trwate. Pobieranie probek
trwate. Nazwy i okre$lenia
trwate. Klasyfikacja
trwate. Oznaczanie zawartosci

PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawarto$ci popiotu
PN-61/A-88023 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie cukrow
PN-79/A-88024 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie kwasowosci
PN-63/A-88027 Wyroby cukiernicze trw'ate. Oznaczanie zawarto$ci
suchej masy
BN-77/8092-02 Wyroby cukiernicze trwate. Karmelki nadziewane i
matonadziewane. Wymagania wspdlne
BN-77/8090-1 1 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie procentowej
zawartosci nadzienia lub korpusu oraz pokrywy wyrobu
BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwate. Badania organoleptyczne
BN-76/8098-1 1 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, przechowy-
wanie i transport
3. Symbol wg SWW — 2518-6.
4. Autorzy projektu normy — inz. Edmund Linke, mgr inz. Krys-
tyna Szalbierz — Zaktady Przemystu Cukierniczego. Poznan.



zmiana 3
BN-82/8094-09 Wyroby cukiernicze trwate. Cukierki w polewie kakaowej. Wymaga- 87.08.14
nia wspoélne
1242

1. w punkcie 3.2.1, tabl. 1, poz. e) Konsystencja - korpusu z, na koncu rubryki
dopisuje sie wyraz: — innym.

2 W punkcie S.2.2.2, tabl. 3, w kol. Rodzaj korpusu, w rubr. Z karmelkéw na-
dziewanych dopisuje sie wyraz: Inny; zdanie: W zaleznosci od rodzaju korpusu na-
lezy podawa¢ wskazniki wg tabl. 3 zastepuje sie zdaniem: Wskazniki nalezy po a-

waé¢ w zaleznos$ci od sktadu korpusu.

Biuletyn PKNMiJ nr 2/88 poz. 24
smiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/85 poz. 39 (Biulety i poz. 24)
smiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/86 poz.

zmiana 1
8.1.85 r.

BN-82/8094-09 W yroby cukiernicze trwale. Cukierki w potowie kakaowej. Wymaga-
nia wspédlne
1242
W punkcie 3.2.2.1, tabl. 2 otrzymuje brzmienie:
Tablica 2

Polewa kakaowa

W yszczegdlnienie mleczna i $mietan-
naturalna
kowa

Zawarto$¢ suchej masy, 98,5 98,0

%, nie mniej niz
Zawarto$é ttuszczé6w w suchej 28,0
masie, %, nie mniej niz

(Biuletyn PKNMiJ nr 4/85 poz. 39)

BN-82/8094-09 Wyroby cukiernicze trwate Cukijerki w

n.
nia wspélne klcrkl 'v Polewie kakaowej. Wymaga- )
zmiana 2

1242 86.04.21

kwartale, ?a~dopisuje I IfIZtI * 7 * A HogEEK K,

taniny 50% tluszczu cukierniczego'i 50™ teTMIperaturze topmenia 34-37°C lub_mie-
niczego 1 50*, sofrytu o temperaturze topnienia 34-37°C.

2. W punkcie 4.1, po: wg BN-76/8098-11, p 439 — dodaie .i0 *
wama jednostkowe nalezy oznakowaé¢ uko$snym zétym paskiem oA “ OPake°-

3. Dodaje sie rozdziat:

(i. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

AT A r ° - < OPak A, igdnostk®wvch ukosnym zo6h paskiem wg
p(.) 41, n|1<=988’otyc?)9kcul£|@r?<0\9 évoé%/?é\m@

kiem lewie kakaowej wprowadzonych obrotu przed

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/85 poz. 39
(Biuletyn PKNMiJ nr 9/86 poz. 80)

,,,,,,,, — ..m uoianuniuiiit;

Przez Ministra Rolnictwa, Le$nictwa i Gospodarki zywnos$ciowej

BN-82/8094-09 Wyroby cukiernicze trwale. Cukierki w polewie kakaowej
zmiana 4

1. W punkcie 88.12.20
polewa kakaowa 4'3” #°'Q miesigce’ dopisuje sie: z tym, ze dla wyrobéw oblanych
astosowamem ttuszczu kakaopodobnego wynosi dla cukierkéw

0 rdzeniu:
miekkim pozostatym — 3 miesigce,
- z karmelkéw nadziewanych — 3 miesigce
— z drazetek — 3 miesigce.

Zmiand i — Biuletyn PKNMiJ nr 4/85 poz. 39
Zzmliana i Biuletyn PKNMil ., 9/36 poz. 80 (Biuletyn PKNMiJ nr 4/89 poz. 40)
zmiana s _ giuletyn PKNMiJ nr 2/g8 poz. 24



