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1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest oce
na przy przyjęciu i wydanill następujących tłuszczów 
zw i erzęcych spożywczych: 

a) słoniny surowej, ' 
b) smalcu , 
c) łoju topionego. 
1.2. Określenia 
1.2,1. słonina surowa - słoń in a nie poddana żadnym 

procesom technologicznym oprócz obróbki chłodn i czej . 
. W zależności od stopnia wychłodzenia rozróżnia s i ę 

sło ninę: 

a) schłodzoną - o temperaturze wewnętrznej obni
żonej: . 

. - w okresie letnim poniżej 15°C do 8,l °C 
- w okres ie zimowym poniżej 12°C do 8,JOC, 
b) półchłodzoną - o temperaturze wewnętrznej 'od 

4,l oC do 8,O°C, 
c) c hłodzoną - o temperaturze wewnętrznej od O°C 

do 4,O°C, 
d) mrożoną - o temp~raturze wewnęt!'zn ej poniżej 

-8°C. 
1.2.2. słonina rozmrożona - słonina mrożona, której 

temperatura wewnątrz tkanki uległa podwyższeniu do 
temperatury wyższej niż -4,O°C. 

1.2.3. dostawa - okreś l ona ilość tłuszczu jednego ro
dzaju, w jednakowym opakowaniu, pochodząca z jed
nego zakładu , dostarczona do chłodni jednym środkiem 
transportu, przedstawiona do jednorazowego odbiQru. 

1.2.4. chłodnicza partia towaru - określona ilość 

' tłu szczu jednego rod zaju , grupy jakości lub klasy han
dlowej, jednego dysponenta, złożona w jednej kom orze . 
w ciągu jednego miesiąca produkcji. 

Dopuszcza się w ce lu pełnego , załadowania komory 
zaliczenie do tego samego miesiąca produkcji towaru 
z okresu 14 dni przed początkiem miesiąca kalendarzo
wego o raz 14 dni po jego zakończen iu . 

1.2.5. Pozostałe określenia - wg PN-85/ A-85800 
i PN-90/ A-85802 . 

Grupa katalogowa 1209 

2. PODZIAŁ 

2.1. Grupy jakości słoniny. W za l eżności od j akośc i 

dostawy rozróż ni a się: 

- grupę A - sł o ninę przyjętą na okres przechowy
wania zgod ny z PN-83/ A-07005, 

- grupę B - słoninę wykazującą wady jakościowe, 
przyjęto do chłodni na sk rócony okres przechowywa
nia: Okres ten usta la chłodnia w zależności od jakośc i 

dostawy. 
2.2. Klasy handlowe smalcu. Rozróżnia się dwie klasy 

jakości sma lcu o nazwach: 
a) sma lec wyborowy, 
b) sma lec popularny. 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania wspólne 
3.L1. Wymagania sanitarne. Tłuszcze zwierzęce przyj

mowa ne do chłodni powinny pochodzić ze zwierząt 

rzeźnych uzna nych przez Weterynaryjną Inspekcję Sa
nitarną dl zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. 

Do każdego t ra nsportu kierowanego do chłodni po
winno być dołączom~ świadectwo leka rsko-weteryna ryj
ne i atest jakośc i z załączonymi wynikami badań che
micznych . . 

3.1.2. Temperatura 
- słoniny wychłodzonej i tłuszczów topionych me 

powmna przekraczać 15°C; słoniny zapakowanej 
w worki papierowe z wkładką polietylenową 8°C, 

- słon i ny mrożonej nie powinna być wyższa niż 

- 8°C. 
Dopuszcza się przyjęcie słon in y o temperaturze nie 

wyższej niż -4°C w grupie B na skrócony okres prze
chowywania, pod warunkiem braku innych zastrzeżeń 
ja kościowych . 

3.2. Wymagania organoleptyczne I chemiczne przy 
przyjęciu do chłodnj 

3.2.1. Słonina - wg tabl. l . 

, Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Chłod nictwa 

Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Labora torium Chłodnictwa dnia 28 września 1990 r. 
jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1991 r. 

(Dz. Norm . i Miar nr 12/ 1990, poz. 28) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "AL FA" 1991 . Druk . Wyd. Norm . W-w a. Ark. wyd . 0.50 N akł . 1850 + 27 Zam. 1712/ 90/ 4 
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Tablica l 

Cecha 
Zespól cech kwa lifikujących do przYJęcia 

w grupie A w grupie B 

I 2 3 , 

Kształt, masa I wymiary płaty i kawałki o masie nie mniejszej n iż 0,25 kg, szerokość płata słoniny mierzona w najwęższym 
miejscu nie mniejsza niż lO ' cm, a kawalka słoniny nie mniejsza niż 5 cm, grubość mierzona w naj-
cieńszym miejscu nie mniejsza niż 1,5 cm dla słoniny bez skóry i 2 cm d la słoniny ze skó rą , 

, 
Powierzchnia czysta, wilgotna, n ie postrzępiona , bez głębszych pozacinań; niedopuszcza lny nalot p l eśni i zamule-

Ola ; dopuszcza Się wgłębienia od strony zewnętrznej na skutek mechanicznego skórowania 
dopuszcza się ś lady tkank i m ięsnej o grubośc i dopuszcza się resztki tkanki mięsnej o grubośc i 

me prze kraczającej w przekroju poprzecznym w ,przekroju poprzecznym nie przekraczającej . 

I mm~ niedopuszcza lne przekrwienia 3 mm oraz pojedyncze przekrwienia i miejsca 
ścięć powstałe po wycięciu wybroczyn krwistych 

Barwa jednolita , bez plam, matowa, ' biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym; nie dopuszcza się 
, 

barwy żółtej świadczącej zapoczątkowanym procesie ' jełczen ia o 
dopuszcza się pojedyncze. płaty i kawał ki z nie-
wyrównaną barwą 

Konsystencja wychłodzonej - miękka , odkształcająca 
. 

zwarta , Się 

mrożonej - twarda, łam l iwa , krusząca 
, 

Się 

Zapach typowy dla słoni ny surowej , . 
Liczba kwa sowa , mg KOH/g 
tłuszczu , nIC więcej niż 0,8 1,2 

Liczba nadt len kowa , meq aktyw-
nego tlenu/ kg, nie więcej niż 1,0 2,0 

Obecność a ldehydów niedopuszcza lna 

3.2.2. Smalec, łój topiony - wg tab!. 2. 

Tablica 2 -
Cec ha 

Zespół cech kwa l ifikujących do przyjęcia 

sma lec wyborowy smalec popularny łój topiony 

I \ 2 3 4 

Barwa (w sta nie s tałym) biała do białej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym jasnokremowa do żółtej 

dopuszczalny odcień jasnosza-
rokremowy 

Konsys tencja (w tempera turze jedno rodna, sta ł a, smarowna , dopuszczalna lekka kaszkowatość , jednorodna, twarda , krucha, 
18 -7- 20°C) dopuszcza lna kaszkoYia tość 

Srrwk I za pach charakterystyczny d la danego rodzaju tłuszczu I sposobu wytopu , bez obcego smaku i 
1 

zapachu, 
dopuszcza lny lekko skwarkowy , 

Liczba kwasowa , mg KOH/g, nie 
w ięcej n i ż 1,1 1.6 1,2' 

Liczba nadtlenkowa meq a ktyw-
nego t lenu/ kg, nie więcej ni ż 2,0 3,0 2,0 

Zawartość wody oraz wody i ~ub-
stancji lo tnych , % wag" nie wię-
ceJ niż 0,25 0 ,35 0,25 

dla zakładów produkujących 
na linii radzieckiej AWŻ do 
ciągłego wytopu tłuszczu do-
puszcza S i ę 

, 
0,40 

, 

Zanieczyszczenia obce niedopuszczalne . 
~ 

Obecność aldehydów niedopuszczalna 
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3.3. Wymagania chemiczńe dotyczące tłuszczów zwie
rzęcych wydawanych z chłodni - wg tab!. 3. 

Tablica 3 

Liczba Liczba nad-
kwasowa, tlenk owa, 

Rodzaj 
mg KOH/g meq aktyw- Obecność 

tłuszczu 
tłuszczu, a ldehydów nego 

nie więcej tlenu/ kg, nie 
ni ż wIęcej ni ż 

Słonina 2,2 5,0 nied opusz-
cza lna 

Smalec wyborowy I , I 4,0 nied opusz-
cza lna 

Smalec popula rny 2,0 4,5 niedopusz-
cza lna 

Łój topiony 1,2 4,0 niedopusz-
czalna 

4. PAKO W ANIE, 'PRZECHOWYW ANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 
4.1.1. Opakowanie jednostkowe sło niny tłuszczów 

' topionych s tanow ią: 
. . 

pa pIer pergamInOwy, 
- folia wiskozowa (tomofan) i polietylenowa , 
- inne materiały 'dopuszczone przez kompetentne 

jednostki resortu Zdrowia i Opieki Społecznej do pa
kowania tłu szczów zwierzęcych. 

4.1.2. Opakowanie transportowe słoniny i tłu szczów 

topionych stanowią : 

- skrzynki drewniane z drzewa bezwonnego, 
- pudła tekturowe. 
Stosowanie beczek i innych pojemników z materia

łów doi:lUszczonych do pakowania tłuszczów zwierzę
cych wymaga uprzedniego u~godnienia z chłodnią. 

Dopuszcza się przyjęcie do c hłodni sło niny opako
wanej w worki papierowe wiel 0warstwowe z wkładką 
polietylenową· 

Opakowania powinny być czyste, suche, nie uszko
dzone, bez obcych zapachów, ś ladów pleśni . 

4.2. Znakowanie powinno obejmować następujące 

dane: 
nazwę producenta, 
asortyment, 
masę brutto i netto, 
datę produkcji . 

Znaki powinny być czytelne. 
4.3. Przechowywanie 

\ 

4.3.1. Warunki klimatyczne i okresy przechowywania 
w chłodniach - ' wg PN-83/A-07005. 

4.3.2. Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczeń 

chłodniczych - wg PN-64/ A-07008 . 

4.3.3. Staplowanie opakowań w chłodniach partero
wych - wg BN-66/8 160-05 , w c hłodn iach piętrowych 

- wg BN-66/8160-04. 

4.4. Transport. Ładownia środka transportowego po
winna odpowiadać wymaganiom sanitarnym określo
nym Zarządzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Społecz
nej w sprawie ogóln ych warunków sanitarnych przy 
przewozIe środków spożywczych. 

Srodek transportu powinien zabezpieczać tłuszcze 
zWIerzęce świeże przed podwyższeniem temperatury, 
natomiast zamrożone przed rozmrożeniem. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obejmują: 
a) sprawdzeni e wymagań san itarno-weterynaryjnych, 
b) sprawdzen ie temperatury , 
c) sprawdzenie obróbk i i stanu powierzchni , 
d) sprawdzen ie czystości, 

e) sprawdzenie barwy, 
f) sprawdzenie konsystencji , 

g) sprawdzenie smaku i zapachu , 
h) oznaczanie liczby kwasowej , 
i) oznaczanie liczby nadtlenkowej , 
j) oznacza nie zawartości wody, 
k) oznaczanie a ldehydów. , 
Badania pełne na leży wykonać w przypadku sporu, 

na żądan i e organów kontroli oraz w ramach własnego 

nadzoru nad jakością przechowywa nych towarów. 
5.1.2. Badania niepełne - wg 5.1.1 a) -:- g) 
Badania niepełne należy wykonywać dla każdej do

stawy przy przyjęciu do chłodni oraz w ramach włas-

nego nadzoru nad jakością przechowywanych towarów. 

5.2. Pobieranie próbek 
5.2.1. Przygotowanie partii do pobierania próbek, 

Przed przystąpieniem do pobierania próbek należy 

sprawdzić zgodność partii z dokumenta mi. 
Uszkodzone opakowania nie zabezp i eczające towaru , 

przed pobraniem próbek należy wyłączyć z dostawy. 
W przypadku stwierdzenia ogólnie złego stan u opako
wań należy odstąpić od odbioru dostawy. 

5.2.2. Pobieranie próbek słoniny - wg PN-85/ 
A-85800. 

5.2.3. Pobieranie próbek smalcu i łoju - wg PN-90/ 
A-85802 . 

5.3 . Opis badań - wg PN-84/ A-85803. 

5.4. Ocena dostawy . lub partii. Dostawę lub pa rt ię 

tłuszczów zwierzęcych przyj mowanych i wydawanych 
z chłodni należy uznać za zgodną z wymagania mi nor
my, jeżeli bada'nia wg rozdz. 5 dad zą wyniki zgodne 
z rozdz. 3 i 4. 

KONI EC 

\ 

Info rmacje doda tkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - CCJ1lralne Laboratorium 
Chlodnict wa. Łódź. 

2. Istotne zm iany w stosunku do BN-83/ 8013-03 . Uak tua ln iono 
uściślono wymagani" jakościowe. 

3. Norm y i dokumen ty związane 

PN-83/ A-0700S Tllwa ry żywnościllwc . Warunki klima tyczne i ok resy 
przcc howyw:! nia w chłod ni ac h 

PN-64/ A-0700g Wa run ki higieniczno-sa nit a rne w c hl od niach 
PN-85 / A-85HOU SIOJ1 ina 

PN-90/ A-85802 Tluszcze zwi erzęce jadalne to pio ne 
PN-84/ A-85803 Tłuszcze zwierzęce jadalne. Metod y badań 
BN-66/8 160-04 Staplowanie towa rów w opako wa niach w chłodniach 

pię trowyc h 

BN-66/8 160-05 Staplowa nie towarów'w o pa kowa nia.ch w c hłodniach 

parterowych 
Zar:u)dzc nic Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej w sprawie ogó l

nyc h warunków sa nita rn yc h przy przewozie środków spożyw-. . 

czyc h z dnia 17 wrześ n ia 197 1 r. (M o n. Pol. nr .50 , .poz. 320) 


