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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy
jest: zoltko w proszku wyprodukowane metods
rozpylowa =z wymieszanego, przefiltrowanego
1 spasteryzowanego zoltka jaj kurzych oraz bialko
w proszku wyprodukowane metodg rozpylowa
z wymieszanego, przefiltrowanego, spasteryzowa-
nego i odcukrzonego z pankreatyng lub nieod-
cukrzonego bialka z jaj kurzych, przeznaczone
na rynek wewnetrzny.

1.2. Okreslenia

1.2.1. Bialko w proszku odecukrzone z pankrea-
tyna — bialko o zachowanych wlasnosciach do
tworzenia piany w wyniku dziatania enzymow
zawartych w dodanej pankreatynie,

1.2.2. Wskaznik pienistoSci — wyrazona w mili-
metrach wysokos¢ stupa piany.

1.2.3. Wskaznik trwaloSci piany — wyrazona
w mililitrach ilos¢ plynnego biatka, wydzielonego
z piany po wykonaniu pomiaru pienistosci lub
maksymalna masa krgzka aliminiowego (w gra-
mach), utrzymujgcego sie na powierzchni ubite]j
plany.

1.2.4. Partia  jednorodma — ilos¢  zottka
w proszku lub biatka w proszku o wyréwnanvch
cechach jakosciowych, w jednakowym opakowa-
niu, wyprodukowana na jednej zmianie produk-
cyjnej, na jednym urzadzeniu rozpylowym.

1.2.5. Partia handlowa — ilos¢ z6itka w proszku
lub bialka w proszku jednej klasy jakosci, w jed-
nakowym opakowaniu, skladajgca sie z szeregu
partii jednorodnych, wyprodukowanych przez
jeden zaklad produkcyjny i przedstawiona do
jednorazowego odbioru.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Klasy jakosci. W zaleznosci od jakosci roz-
roznia sie dwie klasy jakosci zottka w proszku
i biatka w proszku, oznaczone literami A i B.

2.2. Sortymenty. W zaleznosci od stopnia pie-
nistosci  rozroéznia nastepujace soriy:enty
biatka w proszku:

— bialko nieodcukrzone,

— biatko odcukrzone z pankreatyng — p.

sie

2.3. Przyklad oznaczenia

a) z6itka w proszku klasy A:
ZOLTKO W PROSZKU A BN-T4/8036-09

b) biatka w proszku nieodcukrzonego klasy A:
BIAEKO W PROSZKU A BN-74/8036-09

¢) biatka w proszku odcukrzonego z panlkrea-

tyng klasy A:

BIALKO W PROSZKU A p BN-74/8036-09

3. WYMAGANIA

3.1. Surowiec. Surowcem powinny by¢ jaja
kurze sSwieze i konserwowane chlodnicze o ja-
kosci zgodnej z PN-70/A-86503.

Dopuszcza sie jaja tluczki o zdrowej tresci, po-
chodzgce z zakladu produkujgcego biatko i zéitko
w proszku.

Dopuszcza sie do produkcji zoitka w
zoitko niepasteryzowane 1 pasleryzowane mro-
zone spelniajace wymagania organoleptyczne
i fizykochemiczne wg BN-74/8036-01, a do pro-
dukcji biatka w proszku biatko mrozone niepa-
steryzowane i pasteryzowane spelniaiace wyma-
gania organoleptyczne i fizvkochemiczne wg
BN-74/8036-01. |

3.2. Zoltko w proszku

prosziu

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1.
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Tablica 1 3.2.3. Wymagania mikrobiologiczne — wg
Klasy tabl. 3.
Cechy Tablica 3
A B Klasy
_ : Cechy o
1 2 3 : A |
| N SO L
Postaé | proszek o sirukturze pudru; dopuszcza 1 : 2 / 3
sie grudki i.zbrylenia latwo rozsypujgce Ogoélna liczba drobnoustro- |
sig przy rozcieraniu palcami jow w 1 g zbéltka w proszku, 100 000 300 000
T . nie wiecej niz |
i Barwa cytrynowozolta, in- | jak w klasie Aj !
| tensywna, jednolita | dopuszcza sig nie- Obecnosé bakterii z - grupy | niedopusazczalna
| w calej masie - znaczng niejednoli- paleczki okreznicy w 0,1 g
- tosé barwy
: . . Obecnosé pglecza_ak z rodzaju | aiedopussozalng
Zapach wilasciwy dla wy-  Jak w lasie A; Salmonella i Shigella
suszoenego rozpylo- | dopuszcza sig lekko
| wo z6ltka jaj Swie- nietypowy, nie Obecnos¢ gronkowcOw choro- | niedopuszczalna
i zych - utrzymujacy sie botworezych wolg
! w rozcienczeniu 1:1 i _ . s o8 i
z wodg . destylo- 3.2.4. Termin przydatnosSci do spozycia zo6ltka
_ wang w proszku przechowywanego wg 4.3 wynosi nie
| mniej niz 12 miesiecy, liczgc od daty produkcji.
Smak wiasciwy dia wy-  jak w klasie A; 3.3. Bialko w proszku '
| suszonego rozpy- dopuszcza sie lekko i
lowo zoltka jaj | nietypowy,  nie 3.3.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 4.
swiezych " utrzymujacy sie Tablica 4
| g w rozcienczeniu . Klasy
! 1:1 z wodg desty- Cechy
| lowang | A B
_ f T T e
Zanieczy- . . ' 3
szezormia Postaé - proszek o struktu- jak w klasie A;
—— niedopuszezalne :, rze pudru; dopusz- . dopuszcza sie zni-
N - cza sie grudki | kome ilosSci spie-
i zbrylenia latwo ‘ czonych grudek
Wypiek migkisz  powinien | jak w klasie A; I TOZSY pujace_ S_le J bialka, przech-odz_a-
byé elastyczny, dopuszcza sie wy- | Drzy .rozmeramu | cych  przez  sita
| pulechny, perowaty piek nieznacznie m{ palcami | 20 mesh
‘| w  caiej masie, odbiegajscy od Barwa ¢ bialka odcukrzone-  jak w klasie A;
- o barwie jednolitej, - prawidlowego ' go — biala z od- i dopuszcza sie wy-
| intensywnie zb6itej; I cieniem kremo- | raznie kremowsg
smak i zapach cha- ’ | wym; biatka nie- barwe biatka od-
. rakterystyczny dla i odcukrzonego —  cukrzonego i kre-
wypieku z zoltka |  kremowa do inten- mowobezowg bial-
jaj swiezych l sywnie kremowej ka nieodcukrzo-
‘ nego
3.2.2. Wymagania fizyczne i chemiczne — wg Zapoch oaiciwy dla Wy | Bk w e A
tabl. 2. . SUSZONEego  IOzZpy- [ dopuszcza sie lek-
Tablica 2 | lowo biatka z jaj | ko nietypowy, nie
Klasy Swiezych | utrzymujgcy sie
Cechy | % 1 B E w rozcienczeniu 1:7
— T— g S — | | z woda destylo-
1 | = } 3 ' | wang
i . T | !
Garwartase wody, %o, nie 4 } 6 Smak wlasciwy dla wy- jak w klasie A;
WIGEE] TR . ; | suszonego rozpy- dopuszcza sie lek-
Zawartos¢ tluszczu w prze- [ | I,O“.fo. bialka z jaj ' o n;ietyfpowy, ni.e
liczeniu na suchg mase, %o, | 58 ; 59 5 Swieiych ]utrzym'.u]'a,cy : -~
. o } | w rozcienczeniu 1:7
nie mniej niz ! -' ’ z wodg destylo-
pH, nie mniej niz ! 6 | - wana
| : Zanieczy- |
Wolne kwasy  tluszczowe | ! szezenia _ |
w  przeliczeniu na kwas | 5 E 6 mecha- 1 niedopuszczalne
olejowy, %, nie wiecej nii! } niczne |
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3.3.2. Wymagania fizyczne i chemiczne — wg
tabl. 5.
Tablica 5
Klasy
Cechy -
A ! B
|
1 |2 3

Rozpuszezalnosé w przelicze- |
niu na suchg mase, %, nie
- mniej niz 92 90

Zawartos¢ wody, %, nie
wiece] niz 8

Zawartos¢ cukrow redukuja-
cych: : :
— bialko nieodcukrzone
— bialko odcukrzone

nie okresla sie

z pankreatyng Stady
pH, nie mmnie] miz:
— bialko mnieodcukrzone 7.0
— biatko odcukrzone
z pankreatyng 6,5

Wskaznik pienistosci, mm,
nie mniej niz:
— biatko mnieodcukrzone
— biatko odcukrzone

z pankreatyng

nie okresla sie

125 f 90

Wskaznik trwalosci piany,
ml wycieku po 2 h nie wiece]
mz:

—- hialko nieodcukrzone nie okresla sie
— biatko odcukrzone

z pankreatyng 260 280

Wskaznik trwalosei piany, g,
nie mniej niz:
— hialko nieodcukrzone nie okresla sie

— bhialko odcukrzcone

z pankreatyng 40 30
3.3.3. Wymagania mikrobiologiczne — wg
tabl. 6.
Tablica 6
Klasy
Cechy
A B
1 I 2 | 3
Ogolna liczba drobnoustro- |
jow w 1 g biatka w proszku,
nie wiecej niz:
— bialko nieodcukrzone 50 000 100 000
— biatko odcukrzone 100 000 400 000
z pankreatyng

Obecnos¢ bakterii z grupy ' niedopuszczalne

paleczki okreznicy w01l g
Obecnosé pateczek z rodzaju : o ‘ |
Salmonella i Shigella | niedopuszczama
Obecnocsé gronkowceow | niedopuszczalna
chorobotworezych w 0,1 g

3.3.4. Termin przydatnosci do spozycia biatka
w proszku przechowywanego wg 4.3 wvnosi nie
mniej niz 18 miesiecy, liczace od daty produkceji dla
bialka odcukrzonego i nie mniej niz 12 miesie-
cy — dla biatka nieodcukrzonego. '

3.4. Masa i tolerancja — wg tabl. 7.

Tablica 7
Masa netto jednostki Tolerancja
cpakunkowej, kg g
powyze] 1 do 5 +50
powyzej 5 do 10 +80
powyzej 10 do 25 1125
powyzej 25 1150

Masa netto 20 sztuk opakowan jednostkowych
o zawartosci do 5 kg powinna odpowiada¢ co
najmniej masie deklarowanej.

Masa netto 10 sztuk opakowan o zawartosci
powyzej 5 kg powinna odpowiada¢ co najmniej
masie deklarowanej.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie
4.1.1. Opakowanie. Wszystkie rodzaje opakowan
powinny by¢ czyste, cate, suche i bezwonne. Roz-
roznia sie nastepujace rodzaje opakowan zgodnie
z tabl. 8.
Tablica 8

Rodzaj opakowania Wymagania

" a) Pudelka weg  PN-73/0-79401 o wy-
| tekturowe miarach wg PN-71/C-79026 |
= g craz o wymiarze 223 2237 |
g ;%J < 223 mm
28 ‘ ' :
a_g fb) Torby weg  BN-72/6414-02 o wy-
O R=e polietylenowe ' miarach 450 %500 mm, 450 ~
X675 mm, 380600 mm |
I grubosci folii 0,08 mm
\ ¢) Pudla z tektury faiiz'2j trzywar-
tekturowe - stwowe] wg PN-73/0-79402
. 0o wymiarach wg PN-71/
' 0O-79033 oraz o wymiarach:
470 <470 > 240 mm, 570 > 380 X
L ; <228 mm, 390 <390 > 240 mm
g§ - d) Worki wg PN-70/P-79005, otwarte,
_-?; = papierowe ' klejone, czterowarstwowe
25 | 0 wymiarach 1050 X500 X
= 190 mm lub inne, zgodnie |
z PN-68/0-79027
| e) Workl wg BN-70/6414-06 o wy-

i polietylenowe | nmiiarach 500 X 1200 mm
{3 | z folii o grubosci 0,09 mm

Dopuszcza sie inne opakowania dopuszczone
przez wladze sanitarne do pakowania artykulow
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zywnosciowych, zabezpieczajgce wlasciwg jakose
i trwalo¢ produktu. Opakowahnia te powinny od-
powiada¢ systemowsl wymiarowerﬁu opakowan
z wyjatkiem wysokosu

4.1.2. Pakowanie do opakowan jednostkowych.
Torba polietylenowa umieszczona w pudelku lub
pudle tekturowym, po napeinieniu produktem
1 usunieciu nadmiaru powietrza powinna by¢
zgrzana - térmicznie. Zgrzew powinien byé¢
szczelny. Pudelka powinny byé¢ zaklejone tasma
samoprzylepng.

4.1.3. Pakowanie do opakowan tmnsportowych
Pudelka tekturowe o wymiarach 223X223X
X223 mm powinnyv by¢ pakowane do pudet tektu-
rowych o wymiarach 470X470X240 mm po
4 sztuki (4:<5 kg zoltka w proszku, 4X4 kg
biztka w proszku).

Napelnione zoltkiem w proszku torby poliety-
lenowe o wymiarach 450 X675 mm powinny byc¢
pakowane do pudel tekturowych o wymiarach
5703304228 mm po 2 sztuki (2X10 kg).

Napelnione biatkiem w proszku torby poliety-
lenowe o wymiarach 380600 mm powinny by¢
pakowane do pudel tekturowych o wymiarach
390 X390 X240 mm po 2 sztuki (2 X5 kg).

Pudla powinny by¢ zaklejone tasmg samoprzy-
lepna. Dopuszcza sie rowniez jako opakowania
transportowe pudelka tekturowe wg tabl. 8 poz. ¢).

Worek polietylenowy umieszczony w  worku
papierowym, po napelnieniu produktem i usunic-
ciu nadmiaru powietrza, powinien by¢ zawigzan:
sznurkiem. Worek papierowy powinien by¢
zamkniety sposobem zawijania i zaplombowany.

4.1.4. Znakowanie. Na wszystkich opakowa-
niach nalezy umieséci¢ co najmniej nastgpujgce

napisy:

a) nazwe produktu,

b) klase jakosci produktu, a dla biatka
w proszku odcukrzonego =z .pankreatyng —
symbol! p,

¢) date produkciji,

d) nazwe lub numer zakladu produkcyjnego,

e) znak instytucji centralnej,

f) mase netto.

Dopuszcza sie znakowanie w jezyku angielskim.

Napisy na opakowaniach powinny by¢ wyko-
hane czytelnie i estetycznie.

4.2. Formowanie jednostek ladunkowych.
W przypadku stosowania paletyzacji, jednostki
tadunkowe nalezy formowa¢ na paletach o wy-
miarach 8001200 mm. badunek na palecie po-
winien by¢ zabezpieczony przed przesuwaniem
sie 1 deformacjs.

4.3. Przechowywanie. Z6ltko w proszku i biatko
w proszku powinny by¢ przechowywane na azu-
rowych podkladach, w pomieszczeniach czystych,

suchych, wolnych od obcych zapachow,
zonych w wentylacje mechaniczna.

wyposa-

Temperatura w pomieszczeniach powinna wy-
nosi¢ 0 =+ 22°C przy wilgotnosci wzglednej po-
wietrza nie przekraczajacej 75% i wahaniach
dobowych temperatury nie wiekszych niz 4°C.

U odbiorcow zottko w proszku i biatko w pmsz-:
ku powinny by¢ przechowywane w pomieszcze-
niach suchych, czystych wolnych od obcvch za-
pachow. : '

4.4. Transport. Zoltko w proszku i biatko
w proszku powinny by¢ przewozone w srodkach
transportowych krytych, czystych, -wolnych .od
obcych zapachow 1 zabezpieczajgcych produkt
przed szkodliwymi wplywami atmésferycznymi
i kurzem. o
Opakowania w $rodkach transportowych po-
winny by¢ zabezpieczone przed przesuwaniem
1 wzajemnym uszkodzeniem 'w czasie transportu.

5. BADANIA
5.1. Pobieranie probek — wg BN 72/8036 05.

5.2. Redzaje badan. Rozrbéznia sie badania nie-
pelne i pelne. Badanie niepelne nalezy przepro-
wadza¢ przy biezgcej kontroli produkcji i przy
odbiorze partii towaru. :

Badanie peilne nalezy przeprowadza¢ w przy-
padkach watpliwych, jako uzupelnienie badania
niepelnego na zgdanie odbiorcy, przez producenta
przy okresowej kontroli produkcji (okresowe ba-
dania pelne nie powinny by¢ rzadsze niz jeden
raz w miesigcu), przy uruchomieniu produkeji
oraz w przypadku wprowadzenia zmian techno-
logicznych lub materialowych mogacych wplyna¢
ujemnie na jakos¢ wyrobu.

a) Badanie zéltka w proszku — wg tabl. 9.

Tablica 9
: Badania
| Spraw-
x dzanie | niepelne’ peine
Lp. Recizade Dadan. | ooP0A- | oonsiy T
| {  gan
WEg
WE | BN-72/8036-05 p.
1 2 3 i | 5
1| Postaé 3.2.1 7.2.2.3
2| Barwa 3.2.1 7.2.2.1
3| Zapach 3.2:1 T.2.2:2
4| Smak 3.2.1 T.2.2.2
§ | ST TROMERYSL- | 4.9 4 7.2.2.4
czen mechanicznych
= |
6 | Wypiek 3.2.1 — | 7235
|




BN-74/8036-09

cd. tabl. 9 cd. tabl. 10
| Spraw- Ba,dgllia ' Spraw- Badgma
"  dzanie niepelne pelne . dzanie niepelne peine
Lp.i Rodzaje badan : wyrr%,a- " sposoby badan Lp. Rodzaje badan wyn?a- . sposoby badan
! gan wg gan _-"
| wE BN-72/8036-05 . | we BN-72/8036-05
T‘Wﬁ* 9 3 4 _ B 1 8 3 4 , 5
7| Zawartosé wody 3.2.2 7.2.34 | 17.2.3.5 j | PHUNSCXFRICHEING M- | 54 8.2.2.4
- chaniczne '
8 | Zawartos¢ tluszczu 3.2.2 7.2.3.6 6 Rozpuszezalnodé 3.2.9 8.9.3.4
9| pH Sl 1:d:3.3 7| Zawartosé wody ; 332 8236 | 8237
Tl e . | ) —
Wolne kwasy tlusz- ; . !
3.2.2 — . 7.23.10 , bk R el N
10 " | ; Zawa.rto.sc cukrow re 339 82311 | 82312
o N Y ‘ ' dukujgcych
1 Ogoln-a' liczba drobno- 393 7941 ; *
ustrojow 9 pH 332 8.2.3.5
1o | Paleczki — z  grupy | 543 7.2.4.2 . — |
okreznicy (coli) 10 Wskaznik pienistosei | 3.3.2 | 8.2.3.1
D S . l | ‘
. | Pateczki =z rodzaju % Bk - . — | B : — =
13 3.2:3 7.2.4.3 Asiibnd - P [
Salmonella i Shigella 11| Wskaznik  trwalosci | 335 | g233 | 8232
piany i
- - - b & 77'
b) Badanie biatka w proszku — wg tabl. 10. 2| Ogolna liczba drobno- 4 4 4 6941
Tablica 10 | ustrojow } o
| | Spraw- Badania 13 } Paie(.:z}j:i Z . grupy l 323 8.2.4.9
! dzanie @ niepelne pelne _ okreznicy (coli) _ )
Lp . Rodzaje badan ‘wyn}a— ‘ sposoby badan 14% Paleczki z. rogzaju 333 3.94.3
: gan WE - Salmonella i Shigella i
WE  BN-72/8036-05 ~ Gronl r0bo- | ou.
| 12/ - Gronkowce  chorobo- | 4,4 - 8.9.4.4
1 2 i 3 4 : 5 | tworcze
N evmalk i, | T
i - wanie 411
2| Barwa 3.3.1 8.2.2.1 _
R 2.3. Ocena partii towaru. Partie handlowg to-
3| Zapach 3.3.1 8.2.2.2 waru nalezy uzna¢ za zgodng z wymaganiami
s normy, jezeli wyniki badan sg zgodne z wymaga-
4| Smak 3.3.1 8.2:9.2 . ) .
niami podanymi w rozdz. 3 i 4.

1. Instytucja opracowujaca norme

Produkceji Drobiarskiej POL
2. Normy zwiazane

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

Zjednoczenie
DROB, Warszawa.

PN-70/A-86503 Jaja spozywcze
PN-71/0-79026 Opakowania jednostkowe. Szeregi wymia-

rowe
PN-68/0-79027 Opakowania

transportowe. Worki papile-

rowe. Szeregi wymiarowe

PN-71/0-79033 Opakowania

scienne. Szereg wymiarowy

PN-73/0-79401 Opakowania
1 tekturowe. Pudelka
PN-73/0-79402 Opakowania

Pudila

transportowe prostopadio-
jednostkowe kartonowe
transportowe tekturowe.

PN-70/P-79005 Opakowania transportowe. Worki papie-
rowe
BIN-72/6414-02 Opakowania jednostkowe z tworzyw

sztucznych. Torby z folii polietylenowej zgrzewane
BN-70/6414-06 Opakowania transportowe 2z tworzyw
sztucznych. Worki polietylenowe otwarte, plaskie, bez
fald bocznych, zgrzewane
I3N-74/8036-01 Przetwory jajowe mrozone. Zoltko. Bialko

BN-72/8036-05 Przetwory Pobieranie

1 metodyka badan

jajowe. probek

3. Uwagi do wydania II. Uaktualniono normy zwig-
zane 1 poprawiono oczywiste bledy.



