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I NORMA BRANZOW A 
1 BN-74 

.. -- . I WYROBY Przetwory Jajowe 8036-09 suszone I 
PRZEMYSŁU -

SPOZYWCZEGO Zółtko ID proszku 
Białko ID proszku 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy 
jest: żółtko w proszku wyprodukowane metodą 
rozpyłową z wymieszanego, przefiltrowanego 
i spasteryzowanego żółtka jaj kurzych oraz białko 
w proszku wyprodukowane metodą rozpyłową 

z wymieszanego, przefiltrowanego, spasteryzo'vva­
nego i odcukrzonego z pankreatyną lub nieod­
cukrzonego białka z jaj kurzych, przeznaczone 
na rynek wewnętrzny. 

1.2. Określenia 

1.2.1. Białko w proszku odcukrzone z pankrea­
tyną - białko o zachowanych własnościach do 
twor zenia piany w wyniku działania enzymów 
zawartych w dodanej pankreaty nie . 

1.2.2. Wskaźnik pienistości - wyrażona w mili­
metrach wysokość słupa piany. 

1.2.3. Wskaźnik trwałości piany - wyrażona 

w mililitrach ilość płynnego białka , wydzielonego 
z piany po wykonaniu pomiaru pienistości lub 
maksymalna masa krążka aliminiowego (w gra­
mach), utrzymującego się na powier zchni ubitej 
plany . 

1.2.4. Partia jednorodna ilość żółtka 

w proszku lub białka w proszku o wyrównanych 
cechach jakościowych, w jednakowym opakowa­
niu, wyprodukowana na jednej zmianie produk­
cy jnej, na jedny m urządzeniu rozpyłowym. 

1.2.5. Partia handlowa - ilość żółtka w proszku 
lub białka w proszku jednej klasy j akości, w je d­
nakowym opakowaniu, składająca s i ę z szeregu 
partii jednorodnych, wyprodukowanych przez 
jeden zakład produkcyjny l przedstawiona do 
jednorazowego odbioru. 
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2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Klasy jakości. W zależności od jakości roz­
różnia się dwie klasy jakości żółtka w proszku 
i białka w proszku, oznaczone literami A i B. 

2.2. Sortymenty. \V zależności od stopnia pie­
nistości rozrozma su; następujące sorty :":.c ctŁy 

bIałka w proszku: 
- białko nieodcukrzone, 
- białko odcukrzone z pankreatyną - p . 

2.3. Przykład oznaczenia 
a) żółtka w proszku klasy A: 

ZOŁTKO W PROSZKU A BN -74/8036-09 

b) białk.a w proszku nieodcukrzonego klasy A: 
BIAŁKO W PROSZKU A BN-74/8036-09 

c) białka w proszku odcukr·zonego z PQ:'. l :j'ca·. 
tyną klasy A: 

BIAŁKO W PROSZKU A P BN-74/8036-09 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowiec. Surowcem powinny być jaJa 
kurze świeże i konserwowane chłodnj'2ze o ja­
kości zgodnej z PN-70/A-86503. 

Dopuszcza się jaja tłuczki o zdrowej treści, po­
chodzące z zakładu produkującego białko i żółtko. 
w proszku. 

Dopuszcza się do produkc ji żóltka '.v proszku 
żółtko niepastery zowane i pasteryzowane m r o­
żone spełniające wymagania organolepty czne 
i fizykochemiczne wg BN-74/8036-01, a do pro­
d ukcji białka w proszku białko mrożone n iepa­
sleryzowane i past e ryzowane spelnić1. i 2,ce v,,·vma­
gama organoleptyczne l fi zykoclic ;r,iczne wg 

BN -74/8036-01. 

3.2. Zółtko w proszku 

:~.2.1. Wymagania o rga noleptyczne - w g ta b!. 1. 

Zgłoszona przez Zjednoczeruie Produkcji Drobiarsk-iej POLDRO B 
Ustano,wiona przez Naczełnego Dyil"ektora Zjednoczenia Produkcj.i Drobiarslciej POLDROB 

dnia 15 lutego 1974 r. jako norma obowiązująca od dnia 7 maja 1974 1". 

(Dz. Norm i Mia.r no' 17/ 74 poz. 57) 

W yda l1le 11 Ce n a zł 5, .0 
WYDAWN ICTWA NORMALIZACYJNE 1979 . Wpływ do WN 22.8.78 . Oddano do s kładu 15.12.73. 

Dr uk u kon cz.on o w ma r c u 79 . Obj . 0,90 a . w . Na kład 400 + 42 e gz . L Z Gra f. Z · cl 0Jr 2 - 1968 
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Cechy 

l 

Po stać 

Zapac h 

Smak 

Za~lic czy ­

szczen:a 
mech a ­
nicrzme 

1------
Wypiek 

i 
I 
I 
I 

I pros'zek o st 'ruktur.ze pud ru ; d~pusz= 
slię grud"'i .-i .. zbryl e n ia łatiwo r'ozs)'IPu.jące 

s-i ę przy rozCiera'ni u palcami 

cytrynowożółta , ,in­
t ensy w na, . jed'nnlita 

I w c,a lej m a sc e 

jak w k,la,s-i e A; 
dopuszcza S.J ę J1Jl e ­
znac:nną niejedn>al i-

I tość b aT wy 
I 

wlaścriwy dla wy­
sus:zo,ncgo rozpylo­

, wo żó l tka jaj ś W'ie -
I 

I 
, 
I 

jak w klas ie A ' , 
dOlpUs.zcza Slię lekko 
n:i.etypnw y, J1Jie 
utrzymujący s.i ę I żych 

I 
w r o7. 2 ! e t'H)zeil1Ji u l: 1 

., z .wodą destylo­
waną 

wlaści wy dla wy- I 
su s00,nego r<J1Zpy- I 
łowo żółtka jaj I 
ś w.ieżych 

jak w kłasie A; 
d opu szcza s>i ę lekko 
ruetylPiOw y , 'nIe 
utrzymujący Slię 

w fOzdenczenii u 
1:1 z WlOdą desty­
lowlaną 

!1UedOp uszc7..a1ne 

I mięk is z pO/Wlin.ien 

I 
być e last yc:nny , 
puJch ny, pe lroiW,at y 
w całej m~slie, 

o barwie jed n olitej, 
intensywnie żóŁtej; 

smak l zap ach cha-
I r akte rystyc'zJl1Y d la 

w ypiek,u z żó lrt.k a 
jaj ś,wjeżych 

jak w kJasrie A; 
do pusiZCza Silę wy-

r piek nie:nnac:nJ1lie 
odb~egający od 
pnvwndłOlwego 

3.2.2. Wy magania fizyczne l chemiczne - wg 
t ab!. 2. 

Tablica 2 

KLasy 
Cechy 

A B 

I 
1 2 3 

Zawa,:-t ość wod y, % nrie I ! 

I 
, 

4 6 
więce j .niż 

-
Zawalrto ść tłuszczu w prze- I 
liczeniu n a suchą masę, 

% 
I 58 55 , 

lnie m nie j niż 

pR , nie l11ll1Ii ej J1Jiż 6 

Woln e kwas y tłuszozowe 

'I w prze1icze:nriu na kWlas 5 6 
. olej owy, % nue więcej niż , 

.. ' 

a.2.:t Wynlagania 
tab!. 3. 

mikrobiologiczne wg 

Tablica, 3 
, .. 
, ' 

'. 

, Klasy 
Cechy 

A I B , 
! -- -. __ o 

1 , 2 r--3 
! -

. 

Ogólna lri.czba drobn:ouSUQ-
jaw w 1 g żóbtka w proSlZ!ku , 100 000 i 300 000 
nie wi ęcej nriż 

I 

I , 

Obecność b akteri>i z . grupy l1iiedo,pu=ln a 
pałeazkri. ok.'ężn icy w 0,1 g 

Obeooość pałeczek z ,rod;zaju 
n~edOPU5rozalna 

S a:1mone lla 1 Shig,eUa 

Obecność ,grOi!1kowców cho.ro- . niedopuszczałna 

botwófCizych w 0,1 g 

3.204. Termin przydatności do spożycia żółtka 

w proszku przechowywanego · wg 4.3 w y nosi ' nie 
mniej niż 12 miesięcy, licząc od daty produkcji. 

3.3. Białko w proszku 

3.3.1. Wymagania organoleptyczne - wg tab!. 4. 
Tablica 4 

I KJ,aiSY 
Cechy , 

1----· A B 

-
l ! 2 J , 

Postać i proszek o sitr uikJtu- , jaK w klasie A ' , 
pud;ru ; do.pusz-

I 
dopusiZC7la Slię z.nu-r ze 

I cza Slię grudki kome ilo ści spie-
I l zbry le,rni.a łaitwo czonych grudek , 
rozsypujące się . białka , przechodzą-

priZy rOl7.cie.rall1li u cy,ch prizez Slilta 
palcami 20 me!>h 

B'air,wa białka od c uk.r:rone- j.ak w k,laSlie A' , 
go - biała z od- dQ1puSIZ!CZla Slię wy-
cieniem kremo- raznue krremo:wą 

I wy,m; białka U1ie- b arrwę briałk,a 00-
o.dcukJrzone,go - c: u krz,onego i kre-

I kre mow.a do ,iJniten- I mowobeżową biał-

syvvnue kaemowej ka nieodcuJm".zo-, 
I n ego 

--
Zapach ! właściwy dla wy- jak w kla slie A ; 

sus:z.onego ro.'Zpy- dopus,zoza s.i ę ,lek-

łowo biaN~a z j.aj · ko U1Jietypowy, nue 
świeżych I u tr.zy;muj ą'cy Sli ę 

w rozoieńczeniu 1:7 
z wodą des tylo-

I waną 

Smak 
, 
właściwy dla wy- jak w klas ie A' , 

i SUSZOlJ1ego rDlZlpy- d opus.:z:cza się lek-
I lawo bialka z jaj ko ,:nrietYPQwy, nue , 

świeżych \lJtlI"lzymują'cy Sli ę 
\ 

I 
w TozClieńczeni'u 1:7 
z vvo-dą des.tylo-

, 
I waną 
r 

Zall1liecrzy-
srzczenua J1/iedop u s,wZlalin e 
mecha-
ruc;z.ne 
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3.3.2. Wymagania fizyczne I chemiczne - wg 3.3.4. Termin przyda tności do spożycia b~~ka 

tabl. 5. w proszku przechowy wanego w g 4.3 wynosi nie 
Tablica" mnie j niż 18 miesięcy, licząc od da ty produkcji dla 

, 

Ce1:hy 

l I 
Rozpu=all1ość w przelicze-
ni u ·na suchą masę , 0/ 8 , nie 
mniej niż 

ZawaTtość wody, t /o , 'nne 
wir:cej niż 

Zawartość cukrów redukują-

cych: 

- b,ialko meodcukrzone 
- bialko odcukrzone 

z pankreatyną 

pR, nie mniej ,niż: 

- białko rnieodcukrzone 
- blałko ,odcukr.zone 

z pankreaty.ną 

Wskaźnik pienistośd . mm. 
nde m niej niż: 

- białko nrieodcukrwn e 
- białk!O odcukl'Z0'ne 

z pankreatyną 

Wskaź.nik trwałości piany , 
ml wycieku po 2 h nie waęcej 
mż: 

- biatko Hieodcukrzone 
- białko odcukrzone 

z paHkreatyną 

Wskaźnik trwałości plany, g, 
nie mn'iej niż : 

- białko nieodcuk!7.0ne 
- białko OOCU krz.e,) le 

z pankre aty:ną 

Klasy 

A I B 
I ______ ._1 

2 : 3 
I 
, 

92 9D 

8 

nie określa Się 

!itady 

7.0 

6,5 

II Ie określa Się 

125 ! 90 
I 

ni e okreśLa s'ię 

260 
, 

280 I 

!lle o kreśl.a SH~ 

i 
40 ! 30 

białka odcukrzonego i nie mnie j niż 12 miesię­

cy - dla białka nieodcukrzonego. · 

3.4. Masa i tolerancja - wg tabl. 7. 

Tablica 7 

Masa ,netw jednostki 
op3kull kowcj, k g 

To-lerancja 
g 

powyżej I 

powyżej ;) 

powyżej 10 

powyżej 25 

do 5 

do lO 
do 25 

± 5D 

± 80 

±1,25 

± 150 

Masa netto 20 sztukopakowaó. jednostko',';ych 
o zawartośc i do 5 kg powinna odpowiadać co 
najmniej masie deklarowanej. 

Masa n etto 10 sztuk opakowań o zawartości 

powyżej 5 kg powinna odpowiadać co najmniej 
masie deklarowane j. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 

4.1.1. Opakowanie. Wszystkie rodzaje opakowali. 
powinny być czyste, całe" s uche i bezwonne. Roz-. 
różnia SIę następujące rodzaje opakowań zgodniE': 
z tab!. 8. 

Rodzaj opakow ania 

et) III 
;:: ;; 
et) o 
::: :;:; , 

a) P udelka 
tekturowe 

Tablica 8 

Wy mag a n i.a 

wg PN-73/0-79401 () wy ­
m' arach wg PN-7 I1C-iQ026 
craz o wy m iarze 223 '\ 223 X 
X 223 mm 

3.3.3. Wymagania mikrobiologiczne 

ta bl. 6. 
wg ~ @ 

et) c b) Torby 
0.-0 
O ,9; polietylenowe 

wg BN-72/6414-02 o wy­
miaTac h 450 X 500 mm, 450 X 
X 675 mm, 380 X 6DO mm 
I gr u bośc i [olii 0.08 mm 

Tablica 6 

K I a sy 

I 
Cechy 

, 
, A 13 

: 
-_. -~ 

, , 
2 i 3 1 , 

I I 

Ogólna liczba drobnoust ro- ! 
I 

jów w I g białka w proszku , 
j 111e wri.ęcej niż: 

- hlalko nieodcuk.rzone I 50 ODO 100 000 

- białko od-cukJ"zone I 100000 400000 
I 

pankreatyną 
I z [ 
I 

Obec.ność bakterii z g rupy i niedopus'Zc.za Ine 
! pałeczki okrężnicy w 0,1 g 
I , 
i 

Obecność pałeczek z rodza ju I 
l n iedopu s.zczalina 

Salmonella l ShigeUa I 

Obecność gronkowców n iedopuszcza lna 
chorobotwórczych 

, 
w 0.1 " : o 

c) Pudla 
tekturowe 

e) Wo:rki 
poEetylcu10we I 

I 

I z tek t ury [a L 'ej · t rzy\va r­
I stwowej wg PN-73/0-79402 
I o wymiarach w g PN-71 / 

0 -79033 o,raz o wymiarach: 
470 X 470 X 240 mm, 570 X 38() X 
X 228 mm, 390' X 390 X 240' mm 

wg PN-70/P-79005, otwa.rte, 
klejone, czterowarstwowe 
o wymiarach 1050 X 500 X 
X 190 mm lub ,inne, zgodnie, 
z PN-68/0-79D27 

\vg BN-70/6414-06 o wy-

miarach 500 X 1200 m ,m 

z folii o g,rubości 0,09 mm 

Dopuszcza SIę mne opakowania dopuszC?one 
przez władze sanitarne do pakownnia artykułów 
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iywnościm\ych, zabezpieczające właściwą jakość 

:i trwalotć produktu . . Opako..:va-nia te povvinny od­
~owiadać systemowi w y miar()wemu opakowań 

.z . wyjątkiem wysokości. 

4.1.2. Pakowanie do opakowań jednostkowych. 
'Torba polietylenowa umieszczona w pudełku lub 
p cldle tekturowym, po napełnieniu produktem 
:i ,,[ s unięciu nadmiaru powietrza powinna być 

:zgrzana tehnlcznie . Zgrze'v powinien być 
szczelny. Pudełka powinny być zaklejone taśmą 
:samoprzy lepną. 

4.1.3. Pakowanie do opakow~ń transportowych. 
P udelka tekturowe · o wymiarach 223 X 223 X 
X 223 mm powinny być pakowane do pudeł tektu­
rowych o wymiarach 470 X 470 X 240 mm po 
4 sztuki · (4 X 5 kg żółtka w proszku, 4 X 4 kg 
białka w pros zku). 

.0: apelnione żółtkiem w pr oszku torby poliety­
lenowe o wymiarach 450 X 675 mm powinny być 
pako\vane do pudel tekturowych o . wymiarach 
570 X 330 X 228 mm po 2 sztuki (2 X 10 kg). 

Napelnione białkiem w proszku torby poliety­
lenowe o w y miarach 380 X 60@ lUm powinny być 
pakowane do pudeł tekturowych o wymiarach 
:390 X 390 X 240 mm po 2 sztuki (2 X 5 kg). 
Pudła powinny być zaklejone taśmą samoprzy­

lepną. Dopuszcza się również jako opalkowania 
transportowe pudełka tektur0we wg tab l. 8 poz. c). 

Worek polietylenowy umieszczony w worku 
papierowym, po napełnieniu produktem i usuni\> 
ciu nadmiaru powietr za, powinien być zawiązany 
sznurkiem. V/ orek papierowy powmlen być 

~amknięty sposobem zawijania i zaplombowany . 

4.1.4. Znakowanie. Na wszys tkich opakowa­
niach należy umieścić co najmniej następujące 

;napisy: 
a) nazwę produktu, 
b) klasę jakości produktu, a dla białka 

'W proszku o<ilcukrzonego z . pankrea tyną . 
:symbol p, 

c) da tę produkcji. 
d) . nazwę lub numer zakładu produkcyjnego, 
'€) znak instytucji centralnej, 
f) masę netto. 
bopuszcza się znakowanie w języku angielskim. 
Napisy na opakowaniach powinny być wyko-

nane czytelnie i es tetycznie. 

4.2. Formowanie jednostek ładunkowych. 

W przypadku stosowania paletyzacji, jednostki 
ładunkowe nale-ży formować na paletach o wy­
miarach 800 X 1200 mm. Ładunek na palecie po­
w-inien być zabezpieczony przed ,przesuwaniem 

ię i deformacją· 

4.3. Przechowywanie. Zółtko w proszku i białko 
W proszku powinny być przechowywane na ażu­
r owych podkładach, w pomieszczeniach czystych, 

suchych, wolny ch od obcych zapachów, wyposa­
żonych w wentylację mechaniczną. 

Temperatura w pomieSzczeniach powinna wy­
nosić O -:- 2:2°C przy wilgotności względnej po­
wietrza nie przekraczającej 75,% i wahaniach 
dobowych temperatury nie większych niż 4°C. 

U odbiorców żółtko w proszku i białko w prosz­
ku powinny być przechowywane wpomieszcze­
niach suchych, czystych, wolnych od obcyCh za­
pachów. 

4.4. Transport. Zółtko w prosżku i białko 

w proszku 'powinny być przewożone ' w · środkach 
transportowych krytych, czystych, wolnych · od 
obcych zapachów i zabezpieczających produkt 
przed szkodliwymi wpływami atmosferycznymi 
l kurzem. 

Opakowa~ia w środkach transportowych po­
winny być zabezpieczone przed · przesuwaniem 
l wzajem ny m uszkodzeniem ·w ćzasie transportu . 

5. BADANIA 
.. .. 

5.1. Pobieranie próbek - wg BN-72/8036-05. 

5.2. Roozaje badań. Rozróżnia się badania nie­
pełne i pełne. Badanie niepełne należy przepro­
wadzać przy bieżącej . kontroli produkcji i przy 
odbiorze partii towaru. 

Badanie pełne należy przeprowadzać w przy­
padkach wątpliwych, jako uzupełnienie . badania 
niepełnego na żądanie odbiorcy, przez producenta 
przy okresowe j kontroli produkcji (okresowe ba­
dania pełne nie powinny być rzadsze niż jeden 
raz w miesiącu), przy uruchomieniu produkcji 
oraz w przypadku wprowadzenia zmian techno­
logicznych lub materiałowych mogących wpłynąć 
ujemnie na jakość wyrobu. 

a) Badanie żółtka w proszku - wg tabl. 9. 
Tablica 9 

Spraw-
Badall1,ja 

dzan ie . łin I J11ilepe e J pelne 
Lp. Rodzaje badań ;wyma-

sposoby badań 
gań 

wg 
wg 

BN-72/8036-05 p. 
-- --- - l 1 2 3 4 I 5 

1 Postać 3.2.1 7.2.2.3 
-

2 Barwa 3.2.1 7.2.2.1 

3 Zapach 3.2,1 7.2.2.2 
-

4 Smak 3.2.1 7.2.2.2 

-
5 

Zawarrtość za,nJieczysz-
3.2.1 7.2.2.4 

czeń mechall1!i=nych 
-

6 W}1Piek 3.2.1 -
I 

7.2.3.5 
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cd. tab!. 9 

1 
1 Badania 

i Spraw- , 

1 
, 

, d zall1Ji e , Iliiepe!ne . pelu1e 
i , , 

, 

1 ROdzaje badań Lp. , wyma- I spos oby badań 
gań wg 

i wg , 

BN -72/8036-05 p. , 
1 

- - ______ - -----1 
, 

l 2 3 4 5 , 
, 

1 

I 7 Zawartość wod y 3.2.2 7.2.3.4 7.2.3.5 
I -- --

I 8 Zawartość tłu s zczu 3.2.2 7.2.3.6 

- _. __ . 

9 pH 3.2.2 7.2.3.3 

--- -- ---- - --

Wolne kwasy tłu5 Z- 3.2.2 7.2.3.10 10 -

i czowe 
---- - --- -- -~._----

Ogólna liczba drobno-
3.2.3 7.2.4.1 11 

u s trojów 
-

12 
Paleczkli z grupy 

3.2.3 7.2.4.2 
okręŻ\nicy (wE) 

- - --- -_.- --

13 
Paleczkli ·z rodzaj u 3.2.3 7.2.4.3 
Sa,lmonella .1 Shigella 

b) Badanie białka w proszku - wg tabl. 10. 

Tablica 10 

I I Badwl1iia 

I 
Spraw- I 
dzwnie i ndepelne , pełne 

1 , 

Lp. 1 ROdz aje badań ,wy,ma-

I 
spos oby bada!'1 I grań 

I wg 
wg I 

i 
, 

BN-72/8036-05 I - ' - -

I I 1 
, 

2 3 4 I 5 , 
I , 

l Postać I 3.3.1 8.2.2.3 

1--- - - -

2 Bar,wa 3.3.1 8.2.2.1 
._ ~----

3 Zapach 3.3.1 8.2.2.2 

4 Smak 3.3.1 8.2.2.2 

I 

cd. tab!. 10 

I : 
Badania 

Spralw - ' ____ ~----, , 
I , 
I 

1 l 
Lp. 1 Rodzaje badań 

dzanie 

I wyma­
gań 

wg 

I I1!iepe lil1e peLne 

I 
1 

-

I 

I 
j spo soby badań 

l I 

wg 

BN-72/8036-05 ------ 1- --:--- -----,--,-----::--
2 I 4 1 5 3 

I 

5i 
1 

Zanie czyszczenia me- I 
I chanicz.ne 

6 : -;o-zp'-'u-s-z-c;z-a-l-n-o-śc-' ----I 
!-._-- - --- ---- --

, 
1 

3.3 .1 i 8.2 .2.4 

3.3.2 i , 8.2.3.4 

-'---~---

1_7j Zawa,rtość wody 3.3.2 1 8.2.3.6 8.2.:3 .7 
! 
----i---I 1- --' 

! :3.3.2 I, -ZawartośĆ cukrów re~ 
8 , 

i dukujących 
! 8.2.3.l1 I 8.2 .3.12 

1-----'----
I 9-r;~ .- 1 

8.2.3 .5 

----

I 
3.3 .2 

1- ---1------ 1 
-

i 

~I 
I 

11 I 
_._-

I 
12 

13 

-

14 
I -- ---1 
i 

15 ! 

- I 
1 

16 I 
1 

! 

-

. - - -

Ws'kaźnik pieni stości 

'Wskaźni k trwałości 

paany 
----- --

Ogólna J;iczba drobno-
u s tTOjÓW 

I 3.3.2 

- --
3.3.2 

3.3.3 
, 

I 

I 

8.2.3.1 

8.2.3.3 8.2.3.2 

8.2.4.1 

- ----1--------

Pałeczki z grupy 1 

3.3.3 I' 
okrężnicy (roli) 

Pałeozk,i - z Tod'za-; ;-I----I--------
3.3.3 8.2.4.3 

8.2.4.2 

Salmonella ,l Shigella 
- - - -- ----- ----- 1----,---

Gronkowce chotI'obo- , 3 ., 3 . 8.2.4.4 , . 0. I 
tWÓfccz,e I· 1 ____ -'--__ _ 

l znako- I--: .. ~~.~,--I Opako,wanje 

wa'nie 
8.2.1 

5.3. Ocena partii towaru. Partię handlową to­
waru należy uznać za zgodną z wymaganiami 
normy, jeżeli wyniki badań są zgodne z wymaga­
niami podanymi w rozdz. 3 i 4. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytuc.ia opracowu.iąca normę - Zjednoczenje 

Produkcji Drobiarskiej POLDROB, Warszawa. 

2. Normy związane 
PN-70/A-86503 Jaja s PożywciZe 

PN -71/0-79026 Opakowail1lia jednostko,we. Szeregi wym~a-

rOlwe 

PN-68/0-79027 Opakowania transportov.:e. Wo'r ki papie­
rowe. Sze-reg,i wymia,rowe 

PN -71 /0-79033 Opakowania bransportowe pros top adio -

ś cienll1e. Szereg wym,iarOlwy 

PN-70/P-79005 Opak.o,wa.ni a t J'ansportowe. Wo;rki papie­

rowe 

BN-72/641 4- 02 Opakowani a jednostkowe z tworzyw 
sztucznych. Torby z foli~ polietylenowej zgrze wane 

BN-70/6414-06 Opakolwan.ia transportowe z two.rzy,w 
sztucznych . W orkli poljet y leno,we ot.warte, płaskie, bez 

iaJ d bocznych, zgrze lwa~le 

!3N -74/80 35-01 Prze twory jajowe mcr·oźome. Zóltko. Bialko 

BN-72/8036-05 PrzetwD,ry jajo,we. P obieranli e p,róbek 

PN-73/0-79401 OpakolWania jedmostko,we ka'rtonowe i m etodyka badań 

i tekturowe. Pudełka 
PN-73/0-79402 Opakowa,n aa t r ansportowe tekturowe. 3. Uwagi do wydania II. Uaktualnjo[)o no;rmy zWiią-

Pudła za ne i poprawiono oczyw~ste błędy. 


