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WYROBY 3 _ .
PRZEMYStU Potprodukty cukiernicze
SPOZYWCZEGO Masa czekoladopodobna

1. WST1;P

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-

gania dotyczace masy czekoladopodobnej.

1.2. Okreslenia

1.2.1. masa czekoladopodobna - gtadka, jednolita ma-
sa otrzymana z kakao lub miazgi kakaowej lub mieszaniny
kakao i miazgi kakaowej, ttuszczu kakaopodobnego, cukru
pudru, waniliny lub etylowaniliny oraz lecytyny w ilosci
nie wiekszej niz 0,5% i ewentualnie mleka w proszku lub

Smietanki w proszku.

1.2.2. masa czekoladopodobna deserowa - gtadka, jed-

nolita masa otrzymana z kakao lub miazgi kakaowej lub mie-

szaniny kakao i miazgi kakaowej, ttuszczu kakaopodobne-

go, cukru pudru, waniliny lub etylowaniliny oraz lecytyny
w ilo$ci nie wiekszej, niz 0,5% ewentualnie z naturalnymi

dodatkami. Zawarto$¢ cukréw nie wieksza niz 65%.

1.2.3. masa czekoladopodobna mleczna - gtadka, jed-
nolita masa otrzymana z kakao lub miazgi kakaowej lub mie-
szaniny kakao i miazgi kakaowej, ttuszczu kakaopodobne-
go, cukru pudru, mleka w proszku lub $mietanki w prosz-
ku, waniliny lub etylowaniliny oraz lecytyny w ilosci nie
wiekszej niz 0,5%. Zawarto$¢ suchej substancji pochodza-

cej z mleka nie mniej niz 8%.

1.2,Z. Pozostate okredlenia - wg PN-76/A-88000.

Grupa kataiuijow.i 1842

2, PODZIAL

Rozr6znia sie dwa typy masy czekoladopodobnej:

- mase czekoladopodobng deserowa,

- mase czekoladopodobng mleczng.

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce - wg obowigzujacych norm i dokumentéw.

3.2, Masa czekoladopodobna

3.2,1, Wymagania organoleptyczne - wg tabl 1.

Wyroézniki
jakosciowe

a)

c)

d)

Stan opako-
wania

Barwa

Konsystencja

Smakowito$¢
(smak i za-
pach)

Tablica 1
Wymagania
masa masa
czekoladopodobna czekoladopodobna
deserowa mleczna
2 3

opakowanie powinno doktadnie pokry-
waé¢ wyroéb, dopuszcza sie do 5% ilos-
ciowo opakowan czesciowo uszkodzo-
nych w stopniu nie wptywajacym na
stan higieniczny wyrobu i straty ilos-
ciowe

brazowa | jasnobrazowa
dopuszcza sie wystepowanie szarego
nalotu

w temperaturze do +20°C stata, nic-
mazista

charakterystycz- charakterystyczna
na dla masy cze- dla masy czekola-
koladopodobnej dopodobnej mlecz-
deserowej i uzy- nej i uzytych do-
tych dodatkéw datkow

Zgtoszona przez Zrzeszenie Przedsigebiorstw Przemystu Cukierniczego
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa, Le$nictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej dnia 9 sierpnia 1988 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 stycznia 1989 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 15/1988, poz. 34)
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3.2.2. Wymagania fizykochemiczne - wg tabl. 2.

Tablica 2

Masa

. kolad dob
Wyszczegllnienie czekoladopodobna

deserowa mleczna
i 2 3
Zawarto$¢ suchej masy, %, nie
mniej niz 98,0 97.5
Zawartos$¢ ttuszczu w suchej ma-
27,0

sie, %, nie mniej niz

Zawarto$¢ nadtlenkéw w wyekstra-
howanym ttuszczu w mmol/0/kg, 2,0
nie wiecej niz

Zawarto$¢ nadtlenkoéw, jako liczba
Lea w wyekstrahowanym ttuszczu
nie wiecej niz 2,0

Rozdrobnienie: pm
wg 5.3.2.5 a) - metoda sitowa
ilo§¢ czastek o wymiarach po-
wyzej 30 pm, % nie wiecej niz 11

ilo§¢ czastek o wymiarach po-
wyzej 75 pm, %, nie wiecej niz 1

wg 5.3.2.5 b) - metoda mikro-
metryczna, czastki, pm, nie 40
wieksze niz

wg 5.3.2.5¢) - metoda grindo-
metryczna, czastki, pm, nie 80
wieksze niz

3.2.3. Dopuszczalne zanieczyszczenia - wg tabl. 3.

Tablica 3

Wyszczeg6lnienie Wartosc
y g wskaznika

i 2

a) Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w roztworze kwasu solnego o C(HC1) = 0,1
=2 mol/l, %, nie wiecej niz

b) Zawarto$¢ arsenu, mg/kg, nie wiecej niz 0,5
c) Zawarto$¢ otowiu, mg/kg, nie wiecej niz 0,5
d) Zawarto$¢ miedzi, mg/kg, nie wiecej niz 12,0
e) Zawarto$¢ cynku, mg/kg, nie wiecej niz 20,0
f) Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie wiecej niz 20,0

3.2,2-. Forma podania - ptatki, bloki, tabliczki, luzem

w cysternach.

2. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT
2.1. Pakowanie

2.1.1. Wymacania og6lne dotyczace opakowann i mate-

riatbw opakowaniowych.Opakowania i materiaty opakowa-

niowe powinny by¢ nieuszkodzone, czyste, suche, bez ob-

cych zapachéw, dopuszczone przez wtadze sanitarne do
pakowania artykutéw spozywczych. Druk na opakowaniach

powinien by¢ wyrazny i trwaty. Opakowania transportowe

powinny by¢ wielko$cig i ksztattem dopasowane do palety
tadunkowej 800 X 1200 wg PN -81/M -78216 lub PN-81/
M-78201 i mie¢ konstrukcje zabezpieczajaca wyréb przed
uszkodzeniem podczas transportu i przechowywania.

2.1.2, Materiaty opakowaniowe i opakowania

a) Worki papierowe trzywarstwowe z wktadka z poli-

styrenu lub z papieru pergaminowego albo z papieru para-
finowego wg PN-76/P-79005.

Dopuszcza sie stosowanie w okresie 1i IV kwartatu wor-
kéw papierowych trzywarstwowych bez wktadki.

b) Pudta z tektury falistej wg PN-73/0-79202 lub pu-
delka z tektury litej wg PN-73/0-79201.

c¢) Folia papieropodobna wg BN-72/6365-03.

d) Papier pakowy pergaminowy wg BN-67/7326-02.

e) Papier pakowy parafinowany wg PN-76/P-50252.

f) Papier pakowy zwykty wg BN-66/7326-01.

g) TaSma papierowa powleczona klejem wg PN-75/P-50551.

h) Inne materiaty opakowaniowe i opakowania uznane
przez upowaznione instytucje jako rownorzedne lub lepsze
pod wzgledem zabezpieczenia wyrobu, spetniajace wyma-

gania wg 2.1.1.

2.1.3. Sposéb pakowania

a) Mase czekoladopodobng w postaci ptatkéw lub tabli-
czek nalezy pakowaé¢ do workéw papierowych wg 2.1.2 a)
pojemnos$ci 10 t 50 kg netto, lub do pudet wg 2.1.2 b) w -
tozonych materiatami opakowaniowymi wg 2.1.2 ¢) i j po-
jemnosci 6 f 25 kg netto. Napetnione worki pov .yby¢ za-

mykane zgodnie z PN-76/P-79005 sposobi szycia lub za-

wijania i plomb.
Dopuszcza sie zamykanie wotkéw przez owinigcie i
§ciggniecie sznurkiem zebranej gdrnej czes$ci worka, prze-

szycie i zaplombowanie.

Pudta nalezy zamyka¢ i zabezpiecza¢ przed otwarciem
sie w czasie transportu i przechowywani.-- przez przykle-
jenie tasmy papierowej wg 2.1.2 g) w miejscach stykania

sie krawedzi klap bocznych.

b) Mase czekoladopodobng w post?ici blokéw o masie
6 4 20 kg nalezy pakowa¢ do pudel wg 2.1.2 b), wytozonych
materiatem opakowaniowym wg 2.1.2 c) 4 e) lub zawija¢ w
paczki z materiatu opakowaniowego wg 2.1.2 ¢) ~e), na-
stepnie wg 2.1.2 f). Pudta i paczki nalezy zabezpieczac
przed otwarciem sie przez oklejenie taSma papierowga wg
2.1.2 g).

c¢) Mase czekoladopodobng ptynng mozna przekazywac
odbiorcy w autocysternach z izolacja termiczng lub ogrze-

wanych. .
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4.1.4. Znakowanie. Opakowanie wg 4.1.3 a) i b)
winno zawiera¢ co najmniej nastepujace dane:

a) nazwe wyrobu i numer normy przedmiotowej,

b) znak firmy oraz nazwe i adres zaktadu produkcyjne-
go,

c) mase netto,

d) date produkecji,

e) wykaz podstawowych surowcow,

f) napis: Aromatyzowana - w przypadku aromatyzacji
dozwolonymi chemicznymi substancjami zapachowymi z wy-
jatkiem etylowaniliny i waniliny,

g) numer pakujacego.

4.1.5. Dopuszczalne odchytki masy dla masy czekola-
dopodobnej w opakowaniach o masie netto:
- do 25 kg %0,5%,
- powyzej 25 kg +0,3%, nie wiecej jednak niz +0,2% do-
starczonej partii.
.rmowanie jednostek tadunkowych. W przypadku
uktadac

lub

stosowania paletyzacji jednostki tadunkowe nalezy
na palety o wymiarach 800 X 1200 wg PN-8I/M-78216
PN-81/M-78201. tadunek na paletach nalezy zabezpiec2¢

przed przesuwaniem si¢ i deformacja.

4.3. Przechowywanie
4.3.1. Okres przechowywania, przy zachowaniu wa-
runkéw podanych w 4.3.2 i4.4, w ktérych masa czekola-

dopodobna powinna by¢ zgodna z norma, wynosi:

a) dla mas czekoladopodobnych deserowych - 3 miesig-
ce,

b) dla mas czekoladopodobnych mlecznych - 2 miesigce

liczagc od daty produkcji.

4.3.2. Warunki przechowywania. Mase czekoladopodob-

na nalezy przechowywaé¢ w pomieszczeniach czystych, su-
chych, przewiewnych, bez obcych zapachéw, wolnych od
szkodnikow i ich pozostato$ci. Wzgledna wilgotno$¢ powie-
75%, a

trza w pomieszczeniach nie powinna przekroczy¢

temperatura +18°C. Nalezy unika¢ raptownych zmian tem-
peratury i wilgotno$ci. Mase czekoladopodobng nalezy u-
ktada¢ na drewnianych podktadach lub paletach w oddaleniu

od $cian co najmniej 50 cm, z dala od grzejnikéw i przewo-

déw kanalizacyjno-wodociggowych, chroni¢ przed bezpo-
$§rednim dziataniem promieni stonecznych.
4.4, Transport. Mase czekoladopodobng nalezy prze-

wozi¢ Srodkami transportowymi czystymi, suchymi, bez ob-
cych zapachéw, bez szkodnikéw i ich pozostatos$ci, zapew-
niajacymi nieuszkodzenie towaru, ktére moze by¢ spowodo-
wane przez wystajace czes$ci konstrukcji w srodku  trans-

portowym lub zly stan techniczny $rodka transportowego.

Towar w czasie transportu nalezy zabezpieczy¢ przed
ujemnymi wptywami atmosferycznymi. Opakowania trans-
portowe nalezy unieruchomi¢ w celu zabezpieczenia przed

przemieszczeniem sie w $rodku transportowym.

po-

W przypadku transportu ptynnej masy czekoladopodob-

nej autocysterna, komory przed kazdorazowym napetnie-
niem powinny by¢ sprawdzone wewnatrz pod wzgledem czy-
sto$ci oraz prawidtowos$ci zabezpieczenia przewozonego
towaru przed zanieczyszczeniem i ubytkami w czasie trans-
portu. Nalezy wszystkie wtazy do komér autocysterny oraz
zawory spustowe zabezpieczy¢ przez zatozenie ktédek i
plomb oraz sprawdza¢ ich nienaruszalno$¢ przy zatadunku
i wytadunku masy czekoladopodobnej. Temperatura masy
czekoladopodobnej przed napetnieniem komdr autocysterny
powinna wynosi¢ 55 ~60°C. Producent i odbiorca masy cze-
koladopodobnej luzem powinniuzgodni¢ i dostosowac¢ do lo-
kalnych warunkéw tryb postepowania przy zatadunku, eks-

ploatacji i wytadunku masy czekoladopodobnej.

5. BADANIA
5.1. Program badan
5.1.1. Badania petne
5.1.1.1. Badania organoleptyczne obejmuja:

a) sprawdzanie stanu opakowania i prawidtowosci ozna-

kowania ,
b) sprawdzanie barwy,
c) sprawdzanie konsystencji,

d) sprawdzanie smakowito$ci (smaku i zapachu).

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne obejmuja:
a) oznaczanie zawartos$ci suchej masy,

b) oznaczanie zawartos$ci ttuszczu,

c) oznaczanie liczby kwasowej,

zawartos$ci nadtlenkéw jako liczba Lea w

d) oznaczanie
wyekstrahowanym ttuszczu,
e) oznaczanie rozdrobnienia,
f) oznaczanie zawarto$ci popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu solnego o ¢c(HCI) =4 mol/l,
g) oznaczanie zawarto$ci arsenu,
h) oznaczanie zawarto$ci otowiu,
i) oznaczanie zawarto$ci miedzi,
j) oznaczanie zawarto$ci cynku,
k) oznaczanie zawartos$ci cyny,
1) oznaczanie odchytek masy.

Badania petne nalezy wykona¢ co najmniej raz w roku.
Ponadto badania petne nalezy wykonywaé przy produkecji
nowouruchamianej, przy zmianach aparatury oraz na zada-

nie jednostek kontrolujacych i w przypadkach spornych.

5.1.2. Badania niepetne obejmuja badania wg 5.1.1.1
oraz 5.1.1.21). L.

Producent powinien wykonywa¢ badania niepetne dla kaz-
dej liczby wyrobéw wyprodukowanych na kazdej zmianie.Nu-
mer normy umieszczony na opakowaniu traktowany jest ja-

ko atest wystawiony przez producenta na pozostate cechy.
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3.2. Pobieranie probek - wg PN-73/A-74858. b) dla partii wyrobu - obliczy¢ po zwazeniu (netto)

5.3. Opis badan prébki przygotowanej wg PN-73/A-74858 p. 2.4.4.

5.3. 1. Badania organoloptyczne - wg BN-70/8090-13.

5.3.2.7. Oznaczanie zawarto$ci popiotu nierozpusz-

5.3.2. Badania fizykochemicznc

czalnego w roztworze kwasu solnego o C(HC1l) =4 mol/l.
5.3.2.1. Oznaczanie zawarto$ci suchej masy - wg PN-84/ - wg PN-59/A -88022.

A-88027

5.3.2.8. Oznaczanie zawartos$ci arsenu - wg PN-59/
5.3.2.2. Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu - wg PN-71/
A-04010.
A-88021.
5.3.2.3. Oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowane- 5.3.2.9. Oznaczanie zawartoéci otowiu - wg PN-80/
go ttuszczu - wg PN-60/A-86921. A-04011.
5.3. 2,4. Oznaczanie zawartos$ci nadtlenkdéw jako liczba 5.3.2.10. Oznaczanie zawarto$ci miedzi - wg PN-80/
Lea w wyekstrahowanym ttuszczu - wg PN-84/A-86918. A-04012.
5.3.2.5. Oznaczanie rozdrobnienia - wg BN-79/ . o
,3.3.2.11. Oznaczanie zawartosci cynku - wg PN-59/
8094-04 metoda:
A-04013.
a) sitowa,
b) mikrometryczng, 5.3.2.12. Oznaczanie zawarto$ci cyny - wg PN-80/
c) grindometryczng. A- 04014.
5.3.2.6. Oznaczanie odchytek masy 5.4. Ocena wynikow badan. Partig wyrobu nalezy uznaé
a) dla poszczeg6lnych opakowan jednostkowych - zwa- za zgodna z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan spet-
zy¢ kolejno zawarto$§¢ 10 opakowan, kazde z osobna, niaja wymagania podane w rozdz. 3 i 4.
KON 1E C
INFORMACI1E DODATKOWE
1. Instytucja opracowujgca norme - Zrzeszenie Przed- PN-81/M-78201 Palety tadunkowe ptaskie drewniane.
siegbiorstw Przemys$lu Cukierniczego, Warszawa. Wspélne wymagania i badania
PN-8I/M-78216 Palety tadunkowe ptaskie jednoptytowe

2. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnodciowe. Oznaczanie za-

wartos$ci arsenu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
tosci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-

to$ci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczanie za-

wartosci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
tosci cyny
PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwale. Pobieranie

prébek
PN-84/A-86918 Ttuszcze roélinne jadalne. Metody ba-
dan. Oznaczanie zawarto$ci nadtlenkéw
PN-60/A-86921 Ttuszcze ro$linne jadalne. Metody badan.
Oznaczanie liczby kwasowej
PN-76/A-88000 Wyroby cukiernicze trwate. Nazwy i o-
kreslenia
PN-75/A-88001 Wyroby cukiernicze trwate. Klasyfikacja
PN-71/A-88021 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie
zawarto$ci ttuszczu
PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawar-
tos$ci popiotu
PN-84/A-88027 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie

zawarto$ci suchej masy

czterowejsciowe bez skrzydet drewniane 800x1200 EUR
PN-85/0-79252 Transportowe jednostki opakowaniowe,

znaki i znakowanie. Wymagania podstawowe
PN-73/0-79401 Opakowania jednostkowe kartonowe 1 tek-
turowe. Pudelka

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudta

PN-76/P-50452 Papiery pakowe parafinowane oraz podto-
ze do parafinowania
PN-75/P-50551 Tas$ma papierowa powleczona klejem

PN-76/P-79005 Opakowania transportowe. Worki papie-

rowe
BN-74/6365-03 Folie z polietylenu niskocisnieniowego.
Folie opakowaniowe papieropodobne
BN-66/7326-01 Papiery pakowe zwykte
BN-67/7326-02 Papiery pakowe pergaminowe
BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwate. Badania or-
ganoleptyczne
BN-79/8094-04 Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie

stopnia rozdrobnienia

3. Symbol wg SWW -'2511-9.

4. Autorzy projektu normy: inz. Henryka Barlinska -

Zrzeszenie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego,

Warszawa, mgr inz. Jolanta Kasprzycka - Laboratorium

Badawcze $laskich Zaktadow Przemystu Cukierniczego,

brze.



BN-88/8094-13 na str. 2, w tabl. 2, kol. 1, rubr. 4 jest: Zawarto$¢ nadtlenkéw, jako liczba Lea w wy-
ekstrahowan%m thuszczu, nie vyje%gj niz, powinno by¢: Liczba kwasowa wyekstrahowanego thu-
szczu, mg KOH/g, nie wiecej niz



