
" , I 

, NORMA 

, WYROBY 
FRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO ;\Aasło 

I , --_.-

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiot em tlOrroy '> ~ wy-
j 

wagania jakościowe dla masła topion ego . 

1.2. Określenia. Masło topione jest t o ma~J ło 

uzyskane ze stopienia lub odwirowania rozpuszczo­
nego niestandardowego masła konsumpcyjnego . 

l~. Oznaczenie 

MASŁO TOPIONE BN-66/8045-01 

1.4. Normy związane 

PN-65/A-86041 Mleko i przetwory mleoza rskie. Po­

bieranie pr6bek 

PN-65/A-86155 Mleko i przetwory mlecza rskie. Ma­

sło 

pl'! -67/A-86207 Masło. Metody badań chemicznych 

BN -66/8045-02 Masło serwatkowe 

2.1. Surowiec . Surowi ec do p,r :)(hkcji masła to­

pionego stanowi. : 

al masło odpowiada. j tio e po I IliZ,,)_ ędem organolep­

tycznym PN-65/A-8('155 ZdY fJk,Ć' , :U i" ikowane za cechy 

chemiczne, 

b l masło owade,;" QX'.?: ;,n:, >~p tyc znych określonych 

w oceni e punktowej :l. " ~'1.("·rjth\ de PN-65/A-86155, z 
wyjątkiem wad slJ;&k ... t :G j':HCn.U od9(wliadających 

punktacji poniźe ,i 30 p!:t . ł 
c l masło Sel'1i a tkowa wf! BN·-66/804 5-02 . · 
Do prodt k;:j i ma sł.3. t op i onego nie dopuszcza się 

masł!!. wykaz.ującego nast ępujące wady: 
_. smak i zapach - gorzki, zgniły, stęchły, ' ~ eł­

,-::;_ obAcność pleśni itp., 

! - - . -. 
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- obecność zaniec :cyszczęń mechanicznych lub cm­
miczny ch. 

2. 2. Produk t 

~.2.'. Wymagania organoleptyczne 

-
Cechy Wskaźniki 

Czyste, szczelne. Znakowanie pra-
Wygląd i opakowanie widłowe. Dopuszcza s i ę z nak O\'lanie 

lekko rozmaz ane , nj Ar ÓW!10 

- -
Naturalna, " l o',,' '''D 7 v l cie niem 

Barwa żółtym l UD b 1 ·;~ -l_y fi '. "" ~jt ani e rozpu-
szczonym v, a ~-~ .ł ,~, k la r C',l/ne) 

'-'-"" 

Struktura i konsy- Zj 3. rn i sf- t1., ! !-: ~ (' ;lie jednoli t a 
~ tenc'ja 

Charak tery styc 4uy dl a masła topi o-
Smak i. zapach nega, czy s ty; dopu szcza s;ię obec-

I naść Rieadrażających wad smaku i 
zapac u 

Nie dopuszcza się do obrotu rynkowego masła to­

pionego o smaku zjełczałym, rybim, silnie łojowa­

tym, gorzkim, mydlastym stęchłym, pleśniowym, o 
barwie nienaturalnej, silnie niejednoljtej,zanie­

czyszczonego obcymi składnikami (oliwa, smary, 

nafta itp.) w opakowaniu brudnym lub zapleśniał;ym. 

2.2.2. Charakterystyka cech chemicznych 

:;ech y Wskaźniki 

Zawart ość 'lady, IV ł nie więcej niż 1,5 

Za.war tość tłu s zczu, %, nie mniej niż 98 

K w a 5 0~o fić , tłusz.czu, ufe więc ej ilfż 10 
itcpni e: kwasQwośc i 

Próba Er eisa ujemna 
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2 BN-66/8045-01 

). OPAKOWANIE, ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

3.1. Opakowanie 

' J.1.1. Opakowanie masła topionego stanowią becz­
ki lub skrzynki, wyłożone flpasteryzowanym, wyso­
lonym i ociekniętym papierem pergaminowym. 

Je1 .2. Waga ne'tto masła topionell:o wynosi: 
w beczkach 50,95 ±O,15 kg, 
w skrzynkach 25,5 ±O,10 kg. 

J.2. Znakowanie 

J.2.1. Napisy na opakowaniach powinny być wyko­
nane wyraźnie i czytelnie oraz powinny zawierać 

co najmniej: 
nazwę lub znak zakładu produkcyjnego, 
nr kolejny opakowania, 
datę produkcji, 
wagę brutto, netto, tarę, 

oznaczenie wg 1.3 w przypadku jednostek opakun­
kowych przekazanych do obrotu. 

3.J. Przechowywanie. Masło topione powinno być 

przechowywane w pomieszczeniach magazynowych czys­
tych, przewiewnych, wolnych od pleśni i obcych 28-

pachów w temperaturze około 40 C, jednak nie wyż-
- szej niż 100 C. Okres przechowywania masła topio­

nego wynosi 14 dni, licząc od daty produkcji. 

3.4. Transport. Masło topione powinno być prze ­
wożone w workach zabezpieczających je przed obcy­
mi zapachami, zanieczyszczeniami, zawilgoceniem, 
promieniami słonecznymi i podwyższoną temperaturą. 

4. BADANIE JAKO~CI 

4.1. Pobieranie próbek - wg PN-65/A-86041. 

4.2. Wykonanie badań 

4.2.1. Sprawdzanie smaku. zapachu, barwy,struk­
tury i konsystencji wykonać organoleptycznie. 

4.2.2. Oznaczanie zawartości tłuszczu wg 
PN-67 / A-86207. 

4.2.3. Oznaczanie zawartości wody 
A-86207. 

wg PU-67/ 

4.2.4. Oznaczanie kwasowości tłuszczu 

PN-67 / A-86207. 

4.2.5. Oznaczanie obecno ści aldehydu epihydry­
nowego - wg PN-67/A-86207. 

.4.) • . Częstotliwość badań 
Badanie smaku, zapachu, barwy, struktury i kon­

systencji - każda partia, 
Badanie zawarto ści tłuszczu - raz na miesiąc, 

lub w miarę potrzeby, 
Badanie zawartości wody - każda partia, 
Badanie kwasowości tłuszczu - raz na miesiąc, 

lub w miarę potrz eby, 
Badanie obecności a l dehydu epihydrynowego - raz 

n" mi esiąc l ub w miarę potrzeby. 

4.4 . Ocena partii. Partię masła topionego nale­
ży uz,m,,' za zgodną z normą, jeżeli wyniki badań 

wszystkich próbek pobranych wg PN-65/A-86041 będą 
~ zgodne z wymagan!ami rozdz ~ r-. 

INFORMACJa: DODATKOW& 

Uwagi do wydania IV 

li 'stosunku do wydania III - bez zmian 


