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PRZEMYSŁU Tłu szcz drobi'Owy 
Zamiast SPOŻYWCZEGO surowy . B N-l 4/8032-03 

l. WSTĘP 

1.1. P rzedm iot normy. Przedmio tem norm y j es t 
tłuszcz d ro bi owy suro wy w p os taci c hłodzon ej lub za 
mrożońej , przeznaczo ny d o ce lów s pożywczych . 

1.2. Określenia 

1.2.1. tłuszcz drobiowy surowy - tłu szcz ~I zyska n y 
z tusze k dro bio wych , ni e podda ny procesom tech no lo
gicznym , z wyjątkiem c hłod ze ni a lub zamrożeni a. 

1.2.2. tłuszcz sadełkowy - tłu szcz w postac i złogów 

wyści e l ających jamę b rzuszną tuszki . 
1.2.3. tłuszcz okołożołądkowy - tł uszcz w pos taci 

płatów , oddzielo ny od pł aszczyzn żołądk a m ięś ni o

wego. 
1.2.4. tłuszcz okołoje litowy - tłu szcz odd zielo ny od 

krezki . 
1.2.5. tłuszcz podskórny - tłu szcz występujący pod 

s k ó rą tusze k, otrzyma ny głó wnie z tu sze k d rob iu wod- . 
nego. 

2 . PODZIAŁ l OZNAC ZENIE 

2.1. Rodzaje. W za l eżnośc i od ga tun ku dro biu roz
różni a się na s tęp ujące rod zaje tł uszczu drobiowego: 

gęS I , 

kaczy, 

- , Grupa katalogowa 1212 

- indyczy, 
- ku i-zy (z kur i kurczą t ) . 
2.2 .. Sortymenty. W za leżn ości od m iejsca p o,zyska nia 

rozróżni a s i ę n astępujące so rt ymenty tł uszczu dro bio-, 
we go suro wego: 

I - tłu szcz sa delko wy gęs i , kaczy, indyczy, kurzy , 
fi - tł u szc z o kolożolądk owy gęs i , kaczy, indyczy, 

kurzy, 
m tłu szc z ok ołoj e l i towy z gęs i i kacze k tuczo-

nyc h przymusowo oraz gęsi t uczonych owsem , 
IV - tł'uszcz podskórny . z gęs i tuczonyc h p rzy

musowo _ 

2.3. Przykład oznaczenia tłuszcz u gęsiego - sadełko

wego: 
TŁUSZCZ GĘS I I BN-85/ 8032-03 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dla surowca. Tłuszcz drobiowy su
rowy powi nien być uzyskany z tusze k d robiowych wg 
PN-84/ A-86520 i powinien być uzna n y prze z u rzędo

wego leka rza weteryna rII ' za zdatn y do spożycia bez 
zastrzeżeń. 

3.2 . Wymagania organoleptyczne chemiczne - wg 

ta bl. '-

Tablica I 

l 

Lp. 

I 

I 

2 

3 

4 

Cecha I Wymaga nia . 
2 3 

Wyglą d zewnę trzny po wierzchnia czys ta , bez skupi sk naczyń krwi o nośnych I zabrudzeń t rcścią 

przewodu poka rmowego, żółcią lub krwią ; 

niedopuszcza lne na powierzch ni na loty plesni - • 
Ba rwa jasno kremowa do żółt ej 

Ko nsystencja tl uszczu -- c h ł odzonego miękka. plas tyczn a 
- Z~ mrożonego twa rda 

Zapach chara kte rystyczny. d la rod zaju I so rt ymentu tlu szczu~ w t ł uszczu Raczy m do-... 
zapach p i żma; puszcza S ił; 

nicdo puszcza ln y zapach pl eś n i , k v.;a ś ny lub II1n y o bcy 

- , 
Zgłoszon a przez Centralny Ośrodek Badawczo-Rozwojowy Drob iarstwa 

Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Ośrodk a Badawczo-Rozwojowego -Drobiarstwa dn ia 23 styczni a 1985 r. 
jako norma obow i ązu j ąca od dnia 1 lipca 1985 r. 

(Dz. Norm . i Miar nr 5/ 1985 poz . 10) 
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cd. tabl. I· 

Lp. Cecha Wymagania 

I 2 3 

5 Temperatura, oC 
I 

- tłuszcz chłodzon y od -I do + 4 
dopuszcza się podwyższe nie do +6 podczas transportu , przeładunku i sprzedaży 

- tłu szcz zamrożony poniżej ' -18 
dopu szcza się podwyższe ni e do -12 podczas transportu, przeładunku i sprze-

6 

7 

8 

Liczba kwasowa , mg KOH na I g tłu szczu , nie 
wyższa ni ż 

Liczba nadtlenkowa, mili równoważniki aktyw-
nego tl enu na I ' kg tłuszcz u , nI C wyższa ni ż 

Aldehyd ep ih ydrYllowy (próba Kreis'a) 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 

daży 

4.1.1. Opakowania jednostkowe. Opakowiwiem jed
nostkowym dla tłuszczu drobiowego surowego w po
'staci chłodzonej lub zam rożonej są torby z folii poli
etyle nowej zg rzewane wg PN-81 / 0-79781. Torby po
winny być za mknięte w sposób trwały , np. klipsem , 

Dla tłuszczu drobiowego surowego w postaci chło
dzonej dopuszcza s ię brak opakowania jednostkowego. 

Na opakowaniach jedn?stkowych przeznaczonych do 
obrotu detalicznego należy podać następujące dane: 

a) nazwę producenta , 
b) oznaczen ie proą u k tu wg 2,3, 
c) datę produkcji, 
d) masę netto, kg, 
e) cenę detalic zn ą. 

4.1.2. Opakowania transportowe. Opakowaniem trans
portowym dla tłu szczu drobiowego surowego w opa
ko waniach jednostkowych są skrzynki bezprzegrodow.e 
z tworzyw sztucznych, dopuszczone do kontaktu z żyw- . 
nOSClą, pudła tek turowe wg PN-7VP-79402 oraz 
skrzyn ki drewniane wg BN-71 17 161-47 . 

Opakowaniem transportowym dla tłuszczu drobio
wego surowego bez 'opakowania jednostkowego są 
skrzy nki bezprzegrodowe z tworzyw sztucznych , do
puszczone do kontaktu z żywnością lub skrzynki 
drew ni ane wg BN-71 17 161-47 wyłożone papierem per
gaminowym wg BN-6717326-02. 

Dopuszcza się po uzgodnieniu z odbiorcą inne opa
kowania transportowe zabezpieczające produkt, do
puszczone przez władze san itarne do 'pakowania żyw
n ości. Wszystkie opa kowan ia transportowe powinny 
być czyste , bez obcych za pachó w, 

Na opa kowa niu transportowym należy za pomocą 
etykiety lub zawieszki podać następujące dane: 

a) nazwę producenta , 
b) oznaczenie produktu wg 2.3 , 
c) datę produkcji, 
d) masę netto , kg , 
e) masę brutto, kg (w przypadku tłuszczu zamro

żonego). 

2,0 

6,0 

niedo puszczalny 

4.2. Przechowywanie. Tłuszcz drobiowy w postaci 
chłodzon ej powinien być przechowywany łącznie u pro
ducenta i w punkcie sprzedaży w temperaturze nie 
wyższej niż +4°C , przez okres nię dłuższy niż 4 dni 
od daty produkcji, 

Tłuszcz drobiowy zamrożony powinien być przecho
wywany wg PN-83/ A-07005; okres przechowywania -
nie dłuższy niż 3 miesiące od daty produkcji . 

4.3. Transport. Tłuszcz drobiowy surowy należy prze
wozić w ładowniach środków transportu, dostosowa
nych ' do przewozu żywności w stanie chłodzonym lub 
zamrożonym , zabezpieczających produkt przed wzro
stem temperatury ponad wartośc i ok reś lo ne w 3,2, 

Srodki transportowe powinny odpowiadać wymaga
niom sanitarnym określonym w zarządzeniu Ministra 
Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 17 września 1971 r. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań ...... 
5.1.1. Badania pełne obejmują: 

a) ocenę stanu opakowania (4,1), 
b) określanie wyglądu zewnętrznego (3.2), 
c) określanie barwy (3,2), 
d) określanie konsystencji (3.2), 
e) określanie zapachu (3.2), 
f) pomiar temperatury (3,2) , 
g) oznaczanie liczby kwasowej (3.2), 
h) oznaczanie liczby nadtlenkowej (3.2), 
i) wykrywanie aldehydu epihydrynowego (3.2). 

. Badania ' pełne należy wykonywać w przypadkach 
sporu lub na żądanie organów kontroli. 

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania · wg 
5,1.1 a) -7 f) , które należy wykonać dla każdej partii 
tłuszczu drobiowego surowego. 

5.2. Kontrola jakości 
5.2.1. Skład i liczność partii. Partię stanowv tłuszcz 

drobiowy surowy jednego rodzaju , sortymentu i stan u 
termicznego , w jednakowym "opakowaniu, z tą samą 
datą produkcji , przedstawiony jednorazowo do od-
bioru. • 

5.2.2. Pobieranie próbek. Z każdej partii tłuszczu dro
biowego surowego należy pobrać w sposób losowy licz
bę opakowań transportowych wg tabI. 2. 



BN-85/8032-0~ 

Tablica 2 

Liczba opakowań transportowych 
do 15 16 725 2676J 64 7 160 1617250 

partii w 

Liczba opakowań transportowych 
2 3 

wylosowanych do badań 

Z każdego wylosowanego opakowania transportowe
go zawierającego tłuszcz drobiowy surowy w opakowa
niach jednostkowych należy pobrać do badań z różnych 
miejsc 2-3 opakowania jednostkowe. W przypadk u 
tłuszczu drobiowego luzem ocenie wg 5.l.la)"';- f) pod
lega cała zawartość wylosowanego opakowania trans
portowego, a do badań wg 5.l.lg)"';-i) należy z każde
go wylosowanego opakowania transportowego pobrać 
próbkę jed!10stkową o masie około 100 g, zmieszać 

i do badań wydzielić próbkę średnią o masie około 
250 g. 

Pobrane próbki należy zapakować w torby poliety
lenowe lllb w inny sposób zabezpieczający jakość 

próbki. 
Próbki należy oznakować następującymi danymi: 
a) nazwą producenta, 
b) oznaczemem produktu wg 2.3, 

4 8 10 

c) datą produkcji , 
d) datą pobrania próbki , 
e) masą próbki . 
Próbki należy przechowywać i transportować w spo

sób zabezpieczający ich jakość , a badania wykonać nie 
później niż po 24 h od momentu pobrania próbki. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Określanie stanu opakowania, wyglądu zewnę

trznego, barwy, konsystencji, zapachu należy wykonać 

organoleptycznie. 
5.3.2. Oznaczanie liczby kwasowej, liczby nadtlenko

wej, wykrywanie aldehydu epihydrynowego wykonać wg 
PN-84/ A-85803, jak dla tłuszczów zwierzęcych jadal
nych surowych. 

5.4. Ocena wyników badań. Partię tłuszczu drobiowe
go surowego należy uznać za zgodną z normą, jeżeli 
wyniki badań są zgodne z wymagamaml rozdz. 3 i 4. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Ce ntra ln y Ośrodd Badaw-
czo-Rozwojowy Drobiarstwa , Poznań. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8032-03 
a) wprowa'dzono podział tłuszczu drobiowego na so rt ymenty. 
b) zaostrzono wymagania temperatury dla tłuszczu mrożonego . 

c) uaktualniono warunki pakowa nia . 
3. Normy i dokumenty związane 

PN-83/ A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klimatyczne i okresy 
przechowywa nia w chłod nia c h 

PN-84/ A-85803 Tłuszcze zwierzęce jadalne. Metody badań 
PN-84/ A-86520 Tuszki drobiowe 
PN-73/0-79402 Opakowania tran spo rtowe tekturowe . Pudła 

PN-8 1/ 0 -79781 Opakowania jednostkowe z tworzyw sz t licznych. 
Torby z folii polietylenowej zgrzewane 

BN-71/7161 -47 Skrzynki i komplety skrzynkowe z tarcicy do drobiu 
mrożo ne'go w obroc ie krajowym 

BN-67/7326-02 Papiery pakowe pergaminowe 
Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dn ia 17 wrześ

nia 197 1 r. w sprawie ogól nych warunk ów sa nitarnych przy 
przewozie środków s pożywczych (Mon. Po l. nr 50, poz. 320) 
4. Symbol wg SWW - 2339-33. 
5. Autorzy projektu normy - mgr in ż . E l żbie t a Anders , mgr inż . 

Jacek Jeske - Centra ln y Ośrodek Badawczo-Rozwojowy Drobiar
~ twa , Poznań . 


