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PRZEMYSŁU Mleko i przetwory mleczarskie 

. 

SPOŻYWCZEGO Masło śniadaniowe , 
I 

1. WSTĘP 

Przedmiotem normy jest masło wyprodukowane "" z akl·,,- . 

dzie mleczarskim. 

2. OZNACZENIE 

, 
MASLO SNIADANIOWE BN-7S / S045-05 

3. WYMA G ANI,,\ 

3.1. Surowiec. Masło śniada ,, ;owe powinno być produko-

wane ze śmietanki paster y zowanej. Barwniki roślinne uż y-

wan€~ do bar w ienia masła pow ir:r-IY odpowiadać przepi som 

MinistErstwa Zdrowia i Opieki SpołEc z nE, j dotyczęcymbarw--
• 

ników do artykułów żywności;:'wycr. 

3.2. Produkt 

3.2.1. Wymasania organoleptyC ZnE' - wg tat> l . 1. 

T ab l iCe 1 

--
Cecha I Wymagania 

i czysty, jałow y, mlekowy, posmak pa-

I Smak i za - s teryzacji lekko odbi egajęcy od c zyste-

I p ach go, l ekko kwaśny, l ekko th .. szczowy, 

I ekk i p osmak pasz; dopuszcza się smak 

I tł uszczowy, kwaśny, posmak p asz 

jednolita, w s tosunku do wzorca do-

Barwa 
pLlszczalna nieco za jasna lub za ciem -

ne. (przy stcsowaniu barwnika); do-

dopuszcza się nieznc.cznie intensyw-

niejsz~ barwę masła na powierzchni 

. kostki 

I 

Konsystencja smarowna, lekko mazista, lekko kru-

i wygniec€·nie cha; dopuszcza się występowani e kro-

p e lek wo lnej wody 

I 
Wyględ opa- I dopuszczalne kos tki masła o lekkich 

kowania i z.n i ekształceni ach, nadruk nieznacz-

nie przesunięt y 

Grupa kałalooawa 12.17 

3.2.2. Wymagani a chemiczne - wg tabl. ~. 
\ 

Tablica 2 
.. 

Cecha Wymagania 

Zawartość wOdy, %, nie więcej niż 30 

~awartość tłuszczu "l. , nie mniej niż 66,0 

Skuteczność pasteryzacji dodatnia 

Kwasowość tłuszczu , stopnie kwasowoś-
5 

ci, n i e więcej niż 

, 

4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4. l, Opakowania jednostkowe st·anowi foliA z 

kiem. _Uformov-ane k ostki powinny mieć masę nett o 

250 g, ± 1 o/~ z : tym , że 20 kos\ek masła ,pobranych z 

125 g, 

20 10-

sowo wybranych opakowań tran;;portowych powinno mieć 

masę deklarowanę. Napi sy na opakowaniach jednost~owych po­

wińny być wykona'ne starannie ·w postaci trwałych nadrL.­

ków l ub perforowane (poz. a) i b) i powinny zawierać co 

najmniej; 

a ) numer zakładu formujęcego, 

b) datę produkcji (formowani a), 

c) ozna~zenie wg r ozdz. 2, 

d) masę netto, 

e ) cenę detal icznę. 

4,2, Opakowania transportowe stanowię pudła tekturo­

we wg BN-74/7351-25 lub pojemniki z tworzyw sztucznych. 

4,3. Przechowywani e 

4,:}, 1, Warunk i przechowywania, Masło powi nno być 

przechow ywane w pomieszczeni ach czystych , suchych, przE>­

wiewnych, wolnych od pl ęśni i obc ych zapachów w tempera_ 
o . . 

tur ze nie wyższej niż 10 C. Masł a nie należy zamrażać lub 

przetrzymywać w temperaturach minusowych. 

4,3.2, Okres pr zechowywania w w arunkac h wg 4.3. 1, 

w których produkt pow inien być zgodny z w ymaganiami 

normy, wynosi 10 dn i, liczęc od daty f ormow an ia . 

Zgłoszona przez Centralny Zarząd Przemysłu ·Mleczarskiego 

Ustanowiona przez Dyrektora Naczelnego Centralnego Zarządu Przemysłu .. MI,eczarskiego dnia 23 lutego 1978 r< 

jako normo obowiązująco od dnia 31 marca 1978 r . 

(Dz. Norm. i Miar nr 6/1978 poz, 30) 

Wydanie 3 
WYDA WNICTWA NORMALIZACYJNE Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. O,25Nakł . 300 + 23 Zam.2002/81 

• 
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\ 

4. 1.( .Transport / Masło powinno być pr~zewożone w wa-

runkach zabEl,zpie,czajęcycn je przed obcymi zapachami, za­

nieczyszczeniem, zawilgoceniem, promieniami słonecznymi 

i podwyższonę temperaturę. 

5, BADANIA 

5, I" Rodza j e badań 

a) określanie smaku zapachu, 

5.3. Opis ba'dań 

5.3.1. Sprawdzenie smaku i z,apschLf oraz konsystencji 

należy wykonać organoleptycznie. 

, I 

5,3,2, Sprawdzenie barwy i wygniecenia, Wygniecenie 

masła for;"owanego.należy sprawdzać za pomocę papi erków 

dysperwod po przecięciu kostki, a barwę sprawdzać wzro­

kow o przez porównanie ze skalę wzorca, 

b) określanie barwy, 5,3,3. Oznaczanie zawartości. wody, tłuszczu, Skutecz-

c) określanie konsystencji i w ygniece'nia, 

d) Qznaczanie zawartości wody, 

e) oznaczanie zawartości tłuszczu , 

f) oznacz,ani e skutecznośc i paster yzacj i, 

g) oznaczanie kwasowości tłus;z:czu, 

5,2, Pobieranie próbek - wg PN-65jA-8604 r 

ności pasteryzacji, kwasowości tłuszczu wg PN-80j 

Ac..86207. 

:-3.4, Ocena partii, Partię masła należy uzn~ć za zgod­

nę Z nor';'ę; jeżeli wyniki b adań będę zgodne z wymagania­

mi rozdz, 3. 

KONIEC 

• .. 

INFORMACJE DODATKOWE 

.L.. Instytucja opracowujęca normę - Centr a lny 

Przemy s ł' u Mleczarskiego, 

2 . Norm>' i dokumenty zwięzan€ 

Zarzęd \ 

PN-65jA-86041 Mleko przetwory mleczarski e , Pobiera­

nie próbek 

PN-8CjA-86207 Mleko 

M e tody badań 

przetwory mleczarsk ie, Masło. 

\. 

BN-74j7351-25 Opakowania transportowe tekturowe. 

Pudła do przetworów mlećzarskich 

Systematyczny Wykaz Wyrobów (SWW), GUS, Wars zawa; 

Wydawnictwo Katalogów i Cenników 1975 • 
3, Symbo I wg SWW - 2358-21, 

4, Wydani e 3 - stan aktualny; czerwiec 1981 _ 

niono normy zWi,pzane, 

uaktual- ' 

• 


