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NORMA BRANZOWA 
BN-72 

--
WYROBY 8036-02 

PRZEMYSŁU Przetwory jajowe 
• • • Zamiaslt SPOZYWCZEGO Masa Jajowa mrozona BN -63/8036-02 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
~asa jajowa uzyskana z wymieszanej treści jaj 
kurzych świeżych, spasteryzowana i zamrożona, 

przeznaczona na rynek krajowy. 

1.2. Określenia 

1.2.1. Partia towaru - ilość masy jajowej jed­
nej klasy jakości, w jednakowym opakowaniu, 
przedstawiona jednorazowo do odbioru. 

1.2.2. Zlew - około 100 puszek produktu spa­
steryzow"anego w sposób ciągły, oznaczonych 
wspólnym dla jednego zlewu numerem. . " 

1.2.3. Wskaźnik pienistości - stosunek Clęzaru 
masy jajowej o danej objętości przed ubiciem do 
Clęzaru masy ubitej o tej samej objętości. " 

1.2.4. Cechy prawidłowego zamrożenia -- masa 
jajowa jednolicie zamrożona w całym bloku, z 
widocznymi uwypukleniami ścianek puszki lub 
pudeł tekturowych i wypukłością na górnej po­
wierzchni b loku masy z wykrystalizowanym lo­
dem w postaci igiełek. 

1.2.5. Oznaki powtórnego zamrażania - po­
wierzchnia bloku o wyglądzie marmurkowatym, 
bez wykrystalizowanego lodu w postaci igi ełek. 
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2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Klasy jakości. W zależności od jakości roz­
różnia się trzy klasy jakości masy jajowej mrożo­
nej, oznaczone, A, B, C. 

2.2. Przykład oznaczenia masy jajowej mrożo­
nej klasy A: 

MASA JAJOWA MROZONA BN-72/8036-02 
, 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowiec. Surowcem powinny być Jaja 
kurze świeże. Dopuszcza się jaja kurze, konsum­
pcyjne ze skupu odpowiadające wymaganiom 
BN-72!8036-08 oraz jaja tłuczki o zdrowej treści. 
Nie dopuszcza się jaj tłuczek o skorupie przy­
brudzonej i brudnej. Przy stosowaniu jaj tłuczek 
należy zabezpieczyć warunki t ransportu uniemożli­

wiające wtórne zanieczyszczenie i namnożenie 

drobnoustrojów oraz zapewnić natychmiastowe 
przekazywanie do pr()dukcji przet worów jajowych, 
ewentualnie przetrzymywanie w chłodni do dnia 
następnego. 

3.2. Produkt 

3.2.1. Wymagania organaJ .. !' ~')t'yczne - wg tabl. 1. 

~-----------------------------------------------------------------
Zgłoszona przeZ' Zjednoczenie Produkcji Drobiarskiej FOLDROB 
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Tablica 1 , 

Cechy 
KJa5y 

I 
.-- ._._._--.-~-

, A B C 

1 2 3 I 4 i 

Pootać I zamrożona masa jajo.wa staooWli jednolity blok, bez OIZInak powUlir;nego zaJmil"aż,ania 

B8Jl1wa barowa masy ja,jowej ,zamrOiŻone,j - od jaJSl1QpoilllaT,ańczo,wej do oiemnopomarańczowej, p~ roz-
mrożeniu i wy,mies,za;niu - jednolita, żółta do .k.remowej 

Zapach ' po rO~In.rożeniu słabo wyozu- jak w klas,ie A' , dOipuslZC(l;a s,ię jak w kla"ie A" , dopuszcza się 

walny, charakterystyczny dla zapa,ch jajowy wYil"a:bniej wy- z!llpach silin:ie jajowy i i:l1Jny, nie 
masy jajowej z jad śv.jeżych czuwa lny nie uwydatniający l1wyda,tniający się w wypie-

się w wypiekach kach 

Smak po I'OzmrożenLu właściwy dla jak w klasie A' , dopuswza się jak w kla,sie A' , dopus(l;cza się 

paste.ryrzowanej mas y Jajowej jajowy lub lekko :zmIienio:ny nie silnie jajowy oraz. inny nie 
:z. jaj świeżyeh lub lekko jajo- u.wydatniający Slię w wypie- uwydatniający się w · wy:pie-
wy oka,ch kach 

Zanieczysz- dopuSlZCza się :rue1ioz:ne części skorup o średnicy do 1,5 mm 
ozenia 

Konsystencja mas·a laJ,()Wa rozmrożona, wymie52:ana i dop-owadwna do temperatu.ry 20°C - gęs,ta, gala.re-
towata lub płY.!lll1a nie ~tz.ielająca" się na fraJreje, dająca wY'ramy odczyt przy TeDraktome-
trY02lllym o7lllaozen1u wody 

WYlPiek jednolity, el ClSltyozny , pulchny, porowaty, bez zakalca ; smak l1lieznaCiZll1ie odbiegający od pra-
i zapach właściwy dJa wypieku z jaj świ~żych ,widłQW.ego 

3:2.2. Wymagania fizyczne i chemiczne - wg cd. tabl. 3 

tab!. 2. 
Cechy 

Kdasy 

Tablica 2· 
" 

-~--

Cechy 
A 

Klasy 

B C 

1 2 3 4 -
TeIIIjpeII"at ura masy jajo-
wej zamrożonej, oC nie -8 , 

, 
wyższa niż 

Zawa·rt05ć wody, %, nie 75 76 
więcej lIliż 

WskaŹlniik pienistoOOi, nie 2 1,8 1,5 
mniejszy lIliż 

Za,wail"tość tlUSlLC'ZU, %, 
11 10 

.me mniej niż 

3.2.3. Wymagania bakteriologiczne - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

Cechy 
Kil'asy 

A B C 

1 2 3 4 

Ogólna licWa 
drobnow;.ł;irojów 

w 1 ml masy 50 000 100000 200000 
jajowe1, lIlie 
więcej nirż -
Pałeczki z g,ru- nieobecne nieobecne nieobecne 
iPY ok.rężl1icy w 0,1 mI w 0,1 mI w 0,1 mI . 
(Boo.toll.'li.uan coli) 

". 

A B C 
._------- .. 

l 2 3 4 

Pałe<:~i 1- -ro-
d~:u Sa~monel- nieOlbecne 

la i Shige.1ła 

Gronkolwce cho- ni eobecne w 0,1 mI I robOOwórcrze 

3.2.4. Ciężar l tolerancje - wg tab!. 4. 

Tablica 4 
~-

Rodzaj Oipakowl!lIlJia Masa netto Tolerancja 

. 

Pudelka metaJolwe .o wy- , • 
miarnch zeWlllętmnych 12,7 kg +50 g 

237 X l62X358 mm 

Torby poiliety.Jenolwe w 
pudłach tekturowych o 

+50 g wymiarach wewnętrznych 12,7 kg 

240 X l63 X'358 mm' 
- .. _-- -_ . . 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 

4.1.1. Opakowanie jednostkowe stanowią pu­
dełka metalowe o wymiai"~ch zewnętrznych 

237 X 162 X 358 mm wykonane z blachy elektroli­
tycznie dynowanej gatunku I, r"odzaju III i gru-



BN -72/8036-02 3 

bości 0,26 --:-- 0,32 mm wg PN-73/H-92122. 
W wieku puszki znajduje się otwór wlewowy 
o średnicy 99 mm, zamykany przykrywką. Blacha 
powinna być obustronnie lakierowana. 

Dopuszcza się jako opakowanie masy jajowej 
torby z folii polietylenowej wg BN-72/6414-02, 
w pudełkach przeciąganych z tektury falistej 
z zewnątrz oklejonej o wymiarach wewnętrznych 
240 X 165 X 358 mm. Zamknięcie pudła stanowi 
klapa zakończona zakładem o szerokości minimum 
90 mm. 

Dopuszcza się również inne opal<owania jedno­
stkowe, jeżeli przeprowadzone badania i próby 
wykażą~ iż za~zpieczają one jakość i trwałość 

produktu w sposób nie gorszy niż ww. opakowa­
nie. Opakowania te powinny być uznall(~ za nie­
szkodliwe przez władze sanitarne, a wymiary ich 
z wyjątkiem wysokości, powinny odpowiadać sy­
stemowi · wymiarowemu opakowań. 

4.1.2. Pakowanie do opakowań jednostkowych. 

Po napełnieniu, pudełko metalowe powinno być 
zamknięte wciskaną przykrywką, która następnie 

powinna być rozwarta odpowiednimi szczypcami. 
W przypadku pakowania masy jajowej do toreb 
polietylenowych i pudeł tekturowych - po na­
pełnieniu opakowań torby powinny być szczelnie 
zamknięte przy pomocy sznurka lub odpowiednie­
go krążka gumowego albo gumki zaciskającej. 

Pudła tek turowe powinny być zamknięte klapą, 

bez zakl e jania. 

4.1.3. Znakowanie. Na pudełkach metalowych 
lub tekturowych powinny być umieszczone na­
stępujące napisy: 

a) nazwa produktu, 

b) klasa jakości, 

c) znak producenta, 

d) masa netto w kilogramach, 
e) masą pudełka metalowego lub tekturowego 

wyrażona w dekagramach (tara) - umieszczona 
u góry wężsiego boku pudełka, 

. f) napis stwierdzający, że towar jest pasteryzo­
wan)', 

g) szyfr pasteryzacji umieszczony po środku 
węższego boku puszki - pierwsza cyfra oznacza­
jąca dzień produkcji, druga oznaczająca miesiąc, 
tr;::ecia cyfra oznaczająca rok produkcji. Pod nimi 
kolejny w danym dniu' numer zlewu, 

h) n umer zakładu , produkcyjnego umieszczony 
u dołu węższego boku pudełka. 

Dopuszcza się znakowanie w języku angielskim. 
I 

WszysU;:": napisy powinny być wykonane este-
tycznie i czy telnie, trudno zmywalną czarną farbą· 

Dopuszcza się mne lub dodatkowe oznaczenie 
opakowań, wymagane przy ekSlpOlrCie. 

4.2. Przechowywanie. Masa jajowa mrożona po­
winna być przechowywana wg PN-76/A~07005. 

4.3. Transport. · Masa jajowa mrożona 'powinna 
być przewożona w wagonach-lodówkach na lód 
suchy w samochodach-chłodniach, zapew~iających 

utrzymanie temperatury produktu zgodnie z 
3.2.2 . 
Załadowany do środka transportu towar, po­

przez odpowiednie ułożenie opakowań, powinien 
stanowić zwarty blok, uniemożliwiaj ący prze­
mieszczenie się jednostek opakunkowych w czasie 
przewozu. Podłoga środka transportu powinna być 
wyłożona, a poszczególne warstwy opakowań 

w środku transportu powinny być przełożone tek­
turą falistą . 

Przy przesyłkach kolejowych towar należy ła­

dować do granic obciążenia wagonu. 

5. BADANIA 

5.1. Pobieranie próbek - wg B:N'-72/8036-05. 

5.2. Rodzaje badań - wg tab!. 5. 
5.3. Ocena partii towaru. Partię towar u należy 

uznać za zgodną z wymaganiami normy, j eżeli 

wy niki badań są zgodne z rozdz. 3 i 4. 

Tablica 5 

1 __ . BadlaJ!1~~ _____ 1 

Spr awrdl7_a- me- I pelne l 
,nie wyma-: pełne ! Rodzaj e badań Lp. 

,gJalnia wg fs=:;'~'-' b-ad~ń- Wf! 
I 1;"1. J .... ., 

) I BN - 72/8036··05, p. ----;, 1 .. . ) l 
1 .) ... . . 

--_ ·- --- - - 1---- -----,----
l Barwa 2.2 .2.ł 

2 Smak :U:.l I 2.2.2.2 2.2.2.13 
'---I-~-I----

3. ~ . l I 2.2.2.-3 
!-----_.I __ ·_---'--~-I 

3.2.1 

- - - - -- _ ._-_ .. _-- . 
31 Zapa.ch 

=~I _.~~nie el:~-~~zerua 
2.2.2.S 

2.2.2.4 

---; -;.2 4 - 2 2 3 --;;--1 , 
"1 K t () ans ys. en'cJ a . . ., . ~. .. . . 

I 
·--1 -- - - - .--- - -

.. 
6 ' Wy piek 3,2,1 -

1 
22 .. 2.5 I 

1 ----- , 

-;-1 --
Temperatura 3.2,2 _ 2.2.3.1 

---! 
__ o -------- ----

8 Pienisil:ość 3.2.2 - I 2.2.3.2 I 

- - - . . -----·1- --
9i Zawar.tość wod y 3.2.2 2.2.3,5 2.2,3.6 

- I ----___ o j 

10 1 Zawa-rtośl~ tluszezu I 3.2.2 2..2.3.7 2.2.3.8 

I~;- i-o~~lna liczb a --'-1 -

i drub·, 'o. stro.jaw 
_ I __ _ .. _ ... _ ._ 

3.2,3 2.2.4 .. 1 

i 
P a!e(!'lki ]2 I 7- grup y 

1 
okJr~im icy (coli) 3.2,3 2.2.4.2 

-
13 Pałeczki z rod2a.j u 

S a.Jrno.n e lia 
i S higella 3.2.3 2.2,4.3 

__ _ o 
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cd. tab!. 5 

l' . 
Spr,awdza-

Lp. Rodzaje badań nie wy.ma-
,gania wg 

14 Gronkowce 
chorobotwórcze 3.2.3 

- , 

15 Opakowanie 4.1.1 
i znakowanli.e 4.1.3 

Badania 

Ime- petne 
lpe~ne 

sposoby badań wg 
, BN-72/8036-05, p. 

, 

- 2.2.4.4 

2.2.1 

Badania niepeŁne należy pr~eprowadzać przy bie­

żącej Irontrołi produkcjj, i IPl'zy odbiorze pail'tii towa-' 

ru. Badania pełne na,leży przeprowadzać w przypad­

kach wątpliwych jako u~lJiPełniertie bad8lllia niepel­

nego, na żądanie odbiorcy, prze,z producenta przy 

ok<resowej kontroLi produkcji (o~resowe oznaczanie 

,~ronkowc6w chorobotwórczych nie powinno być rzad­

sze niż jeden raz w mieSliącu), przy uruchamianiu 

produkcji oraz w przypadku wprowadzania zmian 

technologicznych lu:b marteriałowych mogących wpły­

nąć 'ujemnie na ja,~ość wyil'obu. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracująca normę - Zjednoczenie P.ro­
dukcji DrobialI'Skliej POLDROB, Wars.zawa. 

2. Istotne , zmiany w stosunku do BN -63/8036-02 
a) wydzlielono wymaga,ma 'ekl;.poo.-towe w formie Wy­

magań ~rtowych, 

b) zmieniono pojęcie partii towaru, 
c)w:prowadrrorm określenia: cykl pa~teryzacji, wskaż­

nlka .pienis,tOOc.i <pra<wtidłowychcech zaIll["ożenia, 
d) zaostrrrono wskaźnHci mikrobiologicme. 

3. Normy związant;-
PN-76/A-07005 Towlld'y żYWlllośC'iowe. Warunki kliJma­

, tyczne li okresy przechowywa1ni'a w ohłodn<ia'ch 

PN-73/H-92122 Blacha s'ta,lowa ocynowana (biaia) 

BN-72/6414-02 Opakowania jednostkowe z tworzyw 

:s'ztucz:nych. Torby z folii poolietylenowej zgrzewane 
I 

BN-72/8036-05 Przetwory jajowe, Pobieranie próbek i me-

todyka badań 

BN-72/8036-08 Jaja kurze konsumpcyjne ze skupu 

4. Symbol wg SWW - 2334-1. 

5. Wydanie 3 - stall aktualny: maj 198'} - zmieniono 
treść p. 1.2.2, 3.1, 4.1.3 g). 

• 


