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Przetwory jajowe
Masa jajowa mrozona
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Zamiast
BN-63/8036-02

Grupa katalogowa 1216

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest

masa jajowa uzyskana z wymieszanej tresci jaj

kurzych s$wiezych, spasteryzowana i zamrozona,
przeznaczona na rynek krajowy.

1.2. Okreslenia ‘

1.2.1. Partia towaru — ilos¢ masy jajowej jed-
nej klasy jakosci, w jednakowym opakowaniu,
przedstawiona jednorazowo do odbioru.

1.2.2. Zlew — okolo 100 puszek produktu spa-
steryzowanego w spos6b ciaggly, oznaczonych
wspoinym dla jednego zlewu numerem.

1.2.3. Wskaznik pienistosci — stosunek ciezaru
masy jajowej o danej objetosci przed ubiciem do
ciezaru masy ubitej o tej samej objetosci.

1.2.4. Cechy prawidlowego zamrozenia — masa
jajowa jednolicie zamrozona w calym bloku, z
widocznymi uwypukleniami $cianek puszki lub
pudel tekturowych i wypukloscia na goérnej po-
wierzchni bioku masy z wykrystalizowanym lo-
dem w postaci igietek.

1.2.5. Oznaki powtdérnego zamrazania -— po-
wierzchnia bloku o wygladzie marmurkowatym,
bez wykrystalizowanego lodu w postaci igielek.

2. PODZIAL I OZNACZENIE

2.1. Klasy jakosci. W zaleznosci od jakosci roz-
roznia sie trzy klasy jakosci masy jajowej mrozo-
nej, oznaczone, A, B, C.

2.2. Przyklad oznaczenia masy jajowej mrozo-
nej klasy A:

MASA JAJOWA MROZONA IBBN-72/8036-02

3. WYMAGANIA

3.1. Surowiec. Surowcem powinny byé jaja
kurze Swieze. Dopuszcza sie jaja kurze, konsum-
pcyjne ze skupu odpowiadajace wymaganiom
BN-72/8036-08 oraz jaja tluczki o zdrowej tresci.
Nie dopuszcza sie jaj tiluczek o skorupie przy-
brudzonej i brudnej. Przy stosowaniu jaj tluczek
nalezy zabezpieczyé warunki transportu uniemozli-
wiajgce wtoérne zanieczyszczenie i namnozenie
drobnoustrojéw oraz zapewni¢ natychmiastowe
przekazywanie do produkcji przetwordw jajowych,
ewentualnie przetrzymywanie w chlodni do dnia
nastepnego.

3.2. Produkt

3.2.1. Wymagania organsl-ptyczne — wg {abl. 1.

Zgtoszona przez Zjednoczenie Produkeji Drovjarskiej FOLDROB
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Produkcji Drobiarskiej POLDRORB
dnia 8 wrzesnia 1972 r. jako norma obowigzujgca od dnia 2 stycznia 1973 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 1/1873 poz. 2)
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Tablica 1
Klas
Cechy 4 == : =
A B ' C
1 2 3 ! 4
| Postaé zamrozona masa jajowa stanowi jednolity blok, bez oznak powtérnego zamrazania
Barwa barwa masy jajowej zamrozonej — od jasnopomaranczowej do ciemnopomaranczowej, pQ roz-
mrozeniu i wymieszaniu — jednolita, z61ta do kremowej
Zapach po rozmrozeniu stabo wyeczu- | jak w klasie A; dopuszcza sige | jak w klasie A; dopuszcza sig
walny, charakterystyczny dla | zapach jajowy wyraznie] wy- | zapach silnie jajowy i inny, nie
masy jajowej z jaj swiezych czuwalny nie uwydatniajgcy | uwydatniajgcy sie w wypie-
sie w wypiekach kach '
Smak po rozmrozeniu wlasciwy dla | jak w klasie A; dopuszcza sie | jak w klasie A; dopuszcza sie
pasteryzowanej masy jajowej| jajowy lub lekko zmieniony nie | silnie jajowy oraz inny nie
z jaj swiezych lub lekko jajo- | uwydatniajgcy sie w wypie- | uwydatniajacy sie w wypie-
wy kach kach :
Zanieczysz- dopuszcza sie nieliczne czesci skorup o $rednicy do 1,5 mm
czenia
Konsystencja masa jajowa rozmrozona, wymieszana i dop~owadzona do temperatury 20°C — gesta, galare-
towata lub plynna nie rozdzielajaca sie na frakecje, dajgca wyrazny odczyt przy refraktome-
trycznym oznaczeniu wody
Wypiek jednolity, elastyczny, pulchny, porowaty, bez zakalca; smak | nieznacznie odbiegajacy od pra-
i zapach wlasciwy dla wypieku z jaj swirzych widlowego
3.2.2. Wymagania fizyczne i chemiczne — wg cd. tabl. 3 -
tabl. 2. Kilasy
Cechy = ry : B"-—* &
Tablica 2 ] = l ¢
Cect Klasy 1 2 3 4
- e
Y A B C Pateczki 2z ro- _
" 2 3 2 dzaju Salmonel- nieobecne
\ - la i Shigella
Temaieratura masy jajo-
- s . - ; —8 Gronkowce cho- nieobecne w 0,1 ml
we]. mee], C, nie . broge )
wyZsza niz robotw
Zawartos¢ wody, %, nie 75 6 3.2.4. Ciezar i tolerancje — wg tabl. 4.
Wikee) we Tablica 4
Wskaznik pienisto$ci, nie 9 18 15 -
mniejszy niz ’ ’ Rodzaj opakowania Masa netto | Tolerancja
Zawartosé tluszczu, %, 11 10
nie mniej niz Pagdelka metalowe 0 wy- g '
e miarach  zewnmetrznych 12,7 kg 100 g
. . . 237X162X358 mm
3.2.3. Wymagania bakteriologiczne — wg tabl. 3.
Torby polietylenowe w
Tablica 3 pudiach tekturowych o
= misrach h 12,7 kg 150 g
Klasy wymiarach wewnetrznyc
ech X ' \
Cechy A B C 240 X163 <358 mm
1 2 3 4
Ogélna liczba 4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
drobnoustrojéw I TRANSPORT
w 1 ml masy 50 000 100 000 200 000
jajowej, mie 4.1. Pakowanie
wiecej niz g . g
i 4.1.1. Opakowanie jednostkowe stanowig pu-
. detka metalowe o wymiarach zewnetrznych
Paleczki z gru- | nieobecne | nieobecne | nieobecne e y y lach ¢ Kk yl'
py okreznicy w01ml | w01 ml w 0,1 ml _ 237X162 X358 mm wykonane z'blac y elektroli-
(Bootorium coli) tycznie dynowanej gatunku I, rodzaju III i gru-
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bosci 0,26 +- 0,32 mm wg PN-73/H-92122.
W wieku puszki znajduje sie otwoér wlewowy
o $rednicy 99 mm, zamykany przykrywka. Blacha
powinna by¢ obustronnie lakierowana.

Dopuszcza sie jako opakowanie masy Ja]owe]
torby z folii polietylenowej wg BN-72/6414-02,
w pudelkach przecigganych z tektury falistej
z zewnatrz oklejonej o wymiarach wewnetrznych
240 X165X358 mm. Zamkniecie pudia stanowi
klapa zakonczona zakladem o szerokosci minimum
90 mm.

Dopuszcza sie rowniez inne opakowania jedno-
stkowe, jezeli przeprowadzone badania i proéby
wykazg, iz zabezpieczajg one jako$¢ i trwalosé
produktu w sposob nie gorszy niz ww. opakowa-
nie. Opakowania te powinny by¢ uznane za nie-
szkodliwe przez wladze sanitarne, a wymiary ich
z wyjatkiem wysokosci, powinny odpowiada¢ sy-
stemowi wymiarowemu opakowan.

4.1.2. Pakowanie do opakowan jednostkowych.

Po napelnieniu, pudetko metalowe powinno by¢
zamkniete wciskang przykrywka, ktéra nastepnie
powinna byé¢ rozwarta odpowiednimi szczypcami.
W przypadku pakowania masy jajowej do toreb
polietylenowych i pudet tekturowych — po na-
petnieniu opakowan torby powinny byé¢ szczelnie
zamkniete przy pomocy sznurka lub odpowiednie-
go krgzka gumowego albo gumki zaciskajacej.
Pudla tekturowe powinny by¢ zamknigte klapa,
bez zaklejania.

4.1.3. Znakowanie. Na pudelkach metalowych
lub tekturowych powinny byé umieszczone na-
stepujgce napisy: ‘

a) nazwa produktu,

b) klasa jakosci,

¢) znak producenta,

d) masa netto w kilogramach,

e) masa pudelka metalowego lub tekturowego
wyrazona w dekagramach (tara) — umieszczona
u gory wezszego boku pudelka,

f) napis stwierdzajgcy, ze towar jes
wany,

g) szyfr pasteryzacji umieszczony po $rodku
wezszego boku puszki — pierwsza cyfra oznacza-
jaca dzien produkcji, druga oznaczajaca miesiac,
trzecia cyfra oznaczajaca rok produkeji. Pod nimi
kolejny w danym dniu numer zlewu,

t pasteryzo-

h) numer zakladu, produkcyjnego umieszczony
u dolu wezszego boku pudetka.

Dopuszcza sie znakowanie w jezyku angielskim.
Wszystk's napisy powinny byé wykonane este-
tycznie i czytelnie, trudno zmywalng czarng farba.

Dopuszcza sie inne lub dodatkowe oznaczenie
opakowan, wymagane przy eksporcie.

4.2. Przechowywanie. Masa jajowa mrozona po-
winna byé¢ przechowywana wg PN-76/A-07005.

4.3. Transport. Masa jajowa mrozona powinna
byé przewozona w wagonach-lodéwkach na 16d
suchy w samochodach-chlodniach, zapewniajacych
utrzymanie temperatury produktu zgodnie z
3.2.2. .
Zatadowany do srodka transportu towar, po-
przez odpowiednie ulozenie opakowan, powinien
stanowi¢ zwarty blok, uniemozliwiajgcy prze-
mieszczenie sie jednostek opakunkowych w czasie
przewozu. Podioga srodka transportu powinna by
wylozona, a poszczegolne warstwy opakowan
w srodku transportu powinny by¢ przelozone tek-
turg falistg.

Przy przesylkach kolejowych towar nalezy la-
dowa¢ do granic obcigzenia wagonu.

5. BADANIA

5.1. Pobieranie probek — wg BIN-72/8036-05.

5.2. Rodzaje badan — wg tabl. 5.

5.3. Ocena partii towaru. Partie towaru nalezy
uznaé¢ za zgodng z wymaganiami normy, jezeli
wyniki badan sa zgodne z rozdz. 3 i 4.

Tablica 5
| ___ Badomis __
Sprawdza- | nie- | nelna
Lp., Rodzaje badan nie wyma- | pelne
gania wg 1 ‘ S
sposob} nadal’v wg
: ) i BN-72/8036-05, p.
1, Barwa | s21 | 2.2.2.1
_______ | R —
2| Smak l’ 321 | 2222 | 2228
—————————— oo s — l; v
3| Zapach ; 3.241 | 2.2.2.3 ; 2.2.2.8
| .
e} e — i e 3
42‘ Zanieczyszezenia l 3.2.1 | 2.2.2.4
.._-__;‘—- —— —_— —r—e———— P E——
5! Konsystencja ' 3.2.1 2.2.24 l! 2.2.3.5
| ——- s e —
f ) {
6, Wypiek 324 — | 2225
1 s _— R «
7| Temperatura 3.2.2. 2.2.3.1
8| Pienistosé 3.2.2 — | 2232
9 Zawartos¢ wody 3.2.2 2.2.35 2.2.3.8
‘ —
mi Zawartosé ttuszezu | 0 3.2.2 2237 | 2238
11| Ogéina liczba
! dro yooustrojow 3.2.3 2.2.4.1
12! Pa}.er,[.r.l 7 grupy
okreznicy {(coldi) 3.2.3 2.24.2
13| Pateczki z rodzaju
| Salmonelia
| i Shigella 3.2.3 2.24.3




4 BN-72/8036-02

dukcji Drobiarskiej POLDROB, Warszawa.
2, Istotne zmiany w stosunku do BN-63/8036-02
a) wydzielono wymagania eksportowe w formie Wy-
magan Eksportowych,
) zmieniono pojecie partii towaru, ,
¢) wprowadzono okreslenia: cykl pasteryzacji, wskaz-
nika pienistosci prawidlowych cech zamrozenia,
d) zaostrzono wskazniki mikrobiologiczne.
3. Normy zwigzane
PN-76/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki
_tyczne i okresy przechowywania w chlodniach

klima-

cd. tabl. 5 Badania niepelne naleiy przeprowadzaé przy bie-
' Badania zgcej kontroli produkcji i przy odbiorze partii towa-
' ‘ B ru. Badania pelne naleiy przeprowadzaé w przypad-
Sprawdza- | THe- pelne : ; N : g
Lp.| Rodzaje badan nie wyma- | Ppeine kach watpliwych jako uzupelnienie badania niepel-
| gania wg - nego, na zgdanie odbiorcy, przez producenta przy
sposoby badan wg g J " :
BN-72/8036-05, p. okresowej kontroli produkcji (okresowe oznaczanie
‘ gronkowcéw chorobotwérczych nie powinno byé rzad-
_ 14) Gronkowce sze niz jeden raz w miesigcu), przy uruchamianiu
chorobotwoércze 3.2.3 - 2.244 Iy ] ;
produkeji oraz w przypadku wprowadzania zmian
15 | Opakowanie 4.1.1 2.2.1 technologicznych lub materialowych mogacych wply-
| i znakowanie 4.1.3 ngé ujemnie na jakosé wyrobu.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE
1. Instytucja opracujaca morme — Zjednoczenie Pro- PN-73/H-92122 Blacha stalowa ocynowana (biala)

BN-72/6414-02 Opakowania
sztucznych. Torby z folii polietylenowej zgrzewane
BN-72/8036-05 Przetwory jajowe. Pobieranie prébek i me-

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

jednostkowe z  tworzyw

4. Symbol wg SWW — 2334-1.

5. Wydanie 3 — stan aktualny: maj 1981 — zmieniono
tx:eéé p. 1.2.2, 3.1, 4.1.3 g).



