
NORMA BRANŻOWA 
BN-66 

WYROBY 8047-02 
PRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO 
Twaróg z maślanki Zamiast 

RN.MPMiML Mlecz. 116/55 

1. WSTĘP 
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sąwyma­

gania jakościowe dla twarogu wyprodukowanego z maś­
lanki. 

1. 2. Klasy, W zale żnoś ci 

dwie klasy jako ś ci twarogu 
I i II. 

od jakoś ci rozr6żnia~ 

z maś lanki, oznaczone 

1. 3. Przykład oznaczenia twarogu z maślanki kla­
sy I: 

TWAROG Z MA~I,ANKI I BN-66/a047-02 

1.4. Normy związane 

PN- S6/A-86041 Ml eko i pr zetwory ml eczarskie. Po­
bieranie pr6bek 

PN-73/ A-86232 Ml eko i przetwory mleczarskie. Sery. 
Metody badań 

2. WYMAGANI A J AKOSCIOWE 

2.1. Charakterystyka cech organoleptycznych 

Cechy Klasa. I Klasa II 

Barwa jednoli ta. w całej biała do lekkokre-
masie mowej 

Struktura i jednoli ta, porowata, dopuszcza s i ę lekko 
konsysten- miękka, bez ziare n i mazistą, obecność 
cja grudek, zwarta grudek 

charakterys tyczny, 
Smak i za- czysty, w miarę kwaś- dopuszcza się l ekko 

pach ny, dopuszc za s ię nieczysty, kwaśny 
posmak pasteryzacji 

Grupa katalagowo 1217 

3.1. Opakowanie 

3.1.1. Opakowanie bezpośrednie twarogu z maślan­
ki formowanego w kostki stanowi suchy pergamin lub 
folia z tworzyw sztucznych, kubki papierowe para­
f inowane. Dla twarogu nieformowanego - skrzynki i 
beczki wyłożone wysolonym papierem per gaminowym. 

3.1.2. Opakowanie trrulsportowe stanowią skrzynki 
drewniane pojemności 20-25 kg . Opakowanie bezpo­
ś rednie twarogu z maślanki ni eformowanego jes t r6w­
nocze śnie opakowaniem transportowym. 

3. 2. Znakowanie. Na każdym opakowaniu bezpośred­

nim i transportowym należy umi eś ci ć napis zawier a­
j ący co najmniej: 

a l znak lub nazwę zakładu produkcy jnego, 
b l oznaczenie wg 1. 3, 
c} okres przydatności do s po życ ia (os t a t ni d~ 

przydatności do spożycia ) , 

Q) JJasę netto , 
e ) cenę detaliczną . 

3. 3. Przechowywanie 

3. 3.1. Warunki przechowywania. Twar6g z maś lanki 
nale ży przechowywać w pomieszczeniach chłodnych , 

czystych, suchych, wolnych od obcych 
temperatu .. 'ze nie wyższej niż 100 C i 
nie przekraczaj ącej aO% . 

zapach6w, w 
wilgotno ś ci 

3.3.2. Okres przydatności do spożycia t warogu z 
maślanki przechowywanego w temperaturze nie wyż­

szej niż 100 0 wynosi 24 godziny od daty produkcji. 

2.2. C~arakteryBtyka cech chemicznych 3.4. Transport. Srodki transportu powinny zabez-

Cechy 

Zawartość wody, %. nie 10Iięcej niż 

o 
Kwasowość , SH, nie wyższa niż 

Zawartość soli, %, okolo 

Klasa I 

80 

120 

1 

Klasa II 

80 

160 

1 

pieczyć produkt przed uszkodzeniem, zanieczyszcze­
, \ niem, szkodliwymi wpływami atmosferycznymi. 

4. BADANIE J AKOSCI 

4.1. Pobieranie pr6bek - wg PN-86/A-86041• 

Dopuszcza się do obrotu twar6g z maślanki nie so­
lony. 

4.2. Przeprowadzenie badań organoleptycznych i che­

micznych - wg PN-73/A-86232. 

4. 3. Ocena partii. Partię twarogu należy uznać za 
zgodną z wymaganiami normy, jeżeli wyniki wszyst­
kich badań odpowiadaj ą wymaganiom podanym WIPzdz. 2. 

3. OPAKOWANIE, ZNAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

K O N I E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

Wydanie 6 - stan aktualny: wrzesień 1986 - uaktualniono normy zw iązane oraz wprowad zono: 
zmianę 1 - Bi uletyn PKNiM nr 2/1973 r. 

w ydanle 6 

Centralny Związek Spółdzielni Mleczarskich 
Instytut Przemysłu Mleczarskiego 

Ustanowiona przez Zarząd ' CZSMI dnia 21 moja 19 66 r. 
jako norma obowiązująca od dnia l stycznia 1967 r. 

(Mon. Pol. nr 34/ 196 6 poz. 179 ) 
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