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NORMA BRANŻOWA BN-66 
JĄJA 

Jaja kurze chłodnicze 
8036-06 

I PRZETWORY 
JAJ 

Ocena w czasie przechowywania 
i wydawania z chłodni 

1. WSm 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s ą ba­
danie i ocena jaj chłodniczych w czasie przecho­
wywania i przy wydawaniu z chłodni. 

1.2 . Zakres stosowania normy~ Postan~a nor­
my należy stosować w czasie okresowej kontroli 
jakościowej jaj grupy A i B w czasie przechowywa­
nia oraz przy wydawaniu ich z chłodni. 

1 .3. Określenia 

1.3.1. Jaja chłodnicze JaJa przechowywane w 
warunkach chłodniczych powyżej 30 dni. 

1.3.2. Jaja wYsortowane 

a) jaja tłuc 'zki - jaja z uszkodzeniem skorupy wi­
docznym pod lampą, lecz o nie uszkodzonych bło­

nach podskorupowych, 

b) ja,ja wYlewki - jaja o pękniętej skórupie i 
uszkodzonych błonach pods:korupowych. 

1.3.3. Jaja odpady 

a) wYlewki żółtkowe jaja o pękniętej błonie 

żółtkowej, 

b) plway - jaja mające pod skorupą plamy o róż­
nym zabarwieniu, wielkości i konsystencji, 

c) zbuki - jaja o zepsutej treści, 

d) jaja krwiste 
krwill, 

jaja o treści zabarwionej 

e) jaja sienne jaja o specyficznej woniświad­
czącej o zakażeniu drObnoustrojami z grupy ~seu-
domonas, 

f) jaja o obcym zapachu - jaja o zapachu 
nikającym przez skorupę lub występującym 
rozbiciu, 

prze­
po jej 

g) skorupy - jaja, które na skutek uszkodzenia 
zostały pozbawione treści wewnętrznej. 

1.3.4. Jaja z okresu letniego - jaj.,. dostarczo­
ne w okresie od 1 maja do 31 sierpnia. 

1.3.5. Jaja o zaJtiarzniętej treści - jaja, któ­
rych treść jest n1eruchoma lub bardzo słabo ru­
choma, ~6łtko trudno dostrzegalne, białko z jasnym 
prześwitem drobniutkich kryształów. 
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1.3.6. Partia towaru - ilość jaj złożona w jed­
nej komorze składowej. 

1 .3.7. Pozostałe określenia - wg BN-65/B036-03. 

1.4. Normy związane 

PN-76/A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klima­
tyczne i okresy przechowywania w chłodniach 

PN-64/A-0700B Warunki higieniczno-sanitarne w 
chłodniach 

BN-65/B036-03 Jaja kurze - świeże. 

przyjęciu do chłodni 
Ocena przy 

BN-74/8160-06 Towary żywnościowe. Załadowanie 

,objętościowe chłodni 

BN-66/B168-01 Odchładzanie jaj w chłodniach 

2. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE 

2.1. Wymagania organoleptyczne dla jaj przecho­
wywanych i ' wydawanych z chłodni - wg tabl. 1. 

Tablica 1 

Badane Wymagan~a 
elementy 

jaja Grupa A Grupa B 

1 2 3 

Skol'upa sucha, nie uszkodzona, bez pęknięć od mrozu, 
bez obcych zapachów 

głęboka do 9 mm; do- głęboka do 12 mm; do-
puszcza się komorę puszcza się komorę drga-

Komora drgającą z jedna- j ąc ą z jednostronną 
stronną zatoką do ~h. lub dwustronną z,atoką pOWietrza 
długości jaja oraz do '/2, długości jaja OI"a 
komorę jaśniejszą w komorę jaśniejszą w 
stosunku do pozo- stosunku do pozostałej 
stałej tre ści jaja treści jaj 

przejrzyste, rozrze-

Białko 
przejrzyste, lekko dzone; dopuszcza się 
rozrzedzone. lekkie zmatowięnie 

białka 

widoczne, ruchliwe, wyrainie widoczne, 
Żółtko lekko powiększone, ruchliwe, spłaszczo-

z niewidoczną tarcz- ne, powiększone 
ką zarodkową 

dopuszcza się lekko wyczuwalny smak i zapach 
Treść charakterystyczny dla jaj chłodniczych, 
jaja zróżnicowany pomiędzy grupą A i B; 

nie dopuszcza się jaj o zamarzniętej treści 

Ciała nie określa się obce 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Chłodni Składowych 
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Chłodni Składowych d~ia 22 września 1966 r. 

iako normo obowiązująco w zakresie oceny jai w czasie przechowywania i wydawania z chłodni od dnia 9 grudnia 1966 r. 
(Mon. Pol. nr 67/1966 poz. 323) 
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2.2. Dopuszczalne tolerancje wad jaj wyjmowa~ z chłodni - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Dopuszczalna 
Udział jaj Dopuszczalna ilość jaj 

suma wad 
Grupa grupy B grupy C wysortowanych tłuczek wylewek 

odpad6w 

okres zimowy okres letni 

%, nie więcej niż 

A 18 1 ) 12 4 4 0,4 1 1,2 

B 192
) - 15 4 0,4 2,5 3,0 

1) W tym nie więcej niż I jaj grupy B - 12%, jaj grupy C - 4%, tłuczek - 4%, wylewek - 0,4%, jaj odpadów w okresie 
zimowym - 1%. j aj odpadów w okresie l etnim - 1.2%. , 

2)W tym nie w ię c/lj ni żl jaj grupy C - 15%. t łuczek - 4%. wylewek - 0,4%. jaj odpadów w okresie zimowym - 2.5%. jaj 
odpadów w okres ie letnim - 3.0%. 

3. PAKOWANIE I PRZECHOWYWANIE 

3.1. Opakowania bezpośrednie i transportowe po­
winny być suche, nie uszkodzone , bez śladów PWŚni. 

3.2. Przechowywanie . Warunki klimat yczne pr ze­
chowywaniajaj w chłodniach powinny być zgodne z 

PN-76/ A-07oo5. 
Warunki higieniczno-sanitar ne pomieszczeń chłod­

niczych powinny odpowiadać ~~maganiom PN-64/ 

A-07008. 
Załadowanie powie rzchni 

transportowymi z j a j ami 
PN-74/8160-06. 

składowej opakowaniami 
powinno być zgodne z 

4 . BADANIE JAKO~CI 

4.1. Kontrola okresowa w c zasi e przechowywania. 
Kontrolę okresową jaj grupy A i B w czasie prze­
chowywania przepr owadza się: 

na j ­
daty 

- pierwszą okresową kontrolę jaj klasy A 
później do trzech miesięcy przechowywania od 
przyjęcia ja j, grupy B - po dwóch miesiącach , 

- następne kontrole w okresie nie dłuższym 
jeden miesiąc . 

4.2. Pobi eranie próbek 
a) W czasie przechowywania 

komory pobrać los owo 0 , 5 do 1% 
towych. 

niż 

z ró żnych miejsc 
opa kowań transpor-

Z każdego opakowania transportowego do świetle­
nia należy pObrać 100 sztuk j aj z różnych war s t w 
skrzynki. 

W przypadku gdy uzys kane wyn i ki o siągają grani­
ce toleranCji pOdane w tabl. 2, należy pobrać po­
nownie pr6bkę w ilości 2%, opakowań transportowyc~ 

b) W c zasie wydawania z chłodni \ - z różnych 

mie jsc komory należy pobrać losowo 2% opakowań 

transportowych. Z każdego opakowania t rans port o­
wego do świetlenia należy pobrać 100 szt uk ja j z 
różnych warstw skrzynki. 

4.3 . Rodzaje badań 
a) IV czasie przeChowywania poszczególne badania 

dotyczą sprawdzenia: 
_ temperatury pomieszczeń chłodniczych , 

- temperatury jaj w komorze, 
, - wilgotności względnej powietrza, 

_ warunków higieniczno-sanitarnych pomieszczeń, 
sprzętu, opakowań bezpośrednich i transportowych, 
a w szczególnoś~i obecności pleśni, 

- za ładowania pomieszczeń chłoąpiczych, 

- s t aplowanie opakowań, 
jakości jaj, 

b) w czasie wydawania z chłodni poszczególne ba-
dania dotyczą sprawdzenia: 

jakości opakowań, 

jakości jaj, 
temperatury jaj. 

4.4. Badania jakości jaj 

4.4.1. Warunki przeprowadzania badań 
a) okresowa kontrola jaj powinna byćprzeprowa­

dzons na jajach nieodchłodZOI\Ych do miesiąca sier-
\ 

pnia włącznie, natomiast na jajaCh całkowicie od-
chłodzonych wg BN-66/8168-01 - do miesiąca wrze­

śn ia, 

b) kontrola wydawanych jaj z chłodni powinna być 
zawsze przeprowadzan na jajach odchłodzonych, 

J a j odchłodzonych po dokonaniu okresowej kon­
troli nte należy ponownie przyjmować. do przech~ 
wania z chłodni. 

Kontrole okresowe jaj w czasie przechowywania 
I oraz wydawania z chłodni powinny być przeprowa-

dzona wsp6lnie przez przedstawicieli chłodni i 
właścicieli 'towaru. 

Świetlenie jaj odchłodzonych należy wykonywać w 
pomieszczeniu o temperaturze nie niższej niż +10

0
0. 

4.4.2. Opis badań - wg BN-65/8036-03 . 
4.5. Oc ena partii. Partię w czasie przechowywa­

nia oraz wydawania z chłodni należy uznaG za 
zgodną z wymaganiami normy, jeżeli badania wg 4 
dadzą wyniki zgodne z 2 i 3. 

Jeżeli wyniki uzyskane w czasie okresowej kon­
t roli osiągną granice dopuszczalnych tolerancji 
określone w 2. 2, ja j a należy zgłosić do wydyspo­
no wania z chłodni . 

K O N I E C 

INFORMACJE DODATKO~E 

Wydanie 3 - stan aktualny: kwi ec ień 1980; uak tualniono normy związane. 


