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Serwatka SPOŻYWCZEGO 

># 

~ 

1, WSTĘP cd, tabl icy 

l. 1. Przedmiot normy, Przedmiotem normy sę wymaga

nia jakościowe dla ser watki kwasowej, podpuszczkowej i 

włókienniczej, 

Cechy 

Kwasowość, 
o 

SH, 
więcej niż 

l. 2, Określenia 

nie 

_ Ser w atka kwasowa - serwatka uzyskana po wytręceniu 

kazeiny mleka na dr odze fermentacji mlekowej, 

Zawartość tłuszczu, %, 
nie więcej niż 

Zawartość 

BN-65 
8049-01 

Zamiast 
RN·A / MI·97/54 

RN/ MPMiMI·Mlecz. 127/55 
ZN·59·Zw. S. Mlect:. 
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Charakterystyka 

w momencie w momencie 

wysyłki odbioru 
30 35 

O, 1 

- Serwatka podpuszczkowa - serwatka uzyskana po wy

. tręceniu kazeiny mleka za p,Omocę enzyr)1u podpuszczki, 

laktozy, 
nie mniej niż 

%, 
3,7 

I 
I 

I 

- Serwatka włókiennicza - ser w atka uzyskana po wy trę

ceniu k azeiny mleka za pomocę kwasów nieorganicznych -

s i arkowego lub solnego, 

1,3. Przykład oznaczani a 

SERWATKA KWASOWA BN-65fi3049~1 

, 
1.4. Normy zwięzane 

PN-65/A-86041 Mleko i przetwory mleczarskie, Pobiera

nie próbek 

PN-6B/A-86122 Mleko. Metody badań 

BN-74/5045-03 Opakowanie transportowe metalowe, Kon-. 

wie stal.owe ocynowane dźwigniowe 

BN_74/5045_04 Opakowania transportowe metalowe, Kon-

wie stalow e ocynowane grzybkowe 

BN-66/ B049-02 Serwatka, Metody .badań 

, 
2. WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SERWATKI " 

KWASOWEJ 

Cechy CharakterystYk~ 
zielonkawa, klarowna. 00-

Barw a i wyględ puszcza się :Iekkie zmętnie-

nie spowodowane obecnościę 

zawiesiny składników biał-

kowych mleka 

Zapach 
właściwy dla serwatki - kwaś. 

ny niesfermentowany 

Zanieczyszczenia mecha- I i II stopnia wg PN-68/ 
niczne A-86122 

Gęstość, n ie mniej niż 1,024 

Serwatka kwasowa przeznaczona na cele spożywcze pa

szowe nie może być konserwowana, 

Serwatka kwasowa kierow ana do produkcjI cukru mleko

wego powinna być konserwowana formalinę w ilości 0,025%, 

, 
3, WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SERWATKI 

PODPUSZCZKOWEJ 

Cechy Charakterystyka 

zi elonkawa, klal ' owna. 00-
.6arwa iwyględ puszcza się zmętnienie spo-

wodowane obecnościę skład-
n ików białkowych 

Zapach 
właściwy dla serwatki 
Słodkawy, lekko kwaśny 

Zanieczyszczenia mecha- I i II stopnia wg PN-6B/ 
niczne A-86122 

Kwasowość 
o 

SH w momencie w momencie 
nie w ięcej niż wysyłki odbioru 

10 20 

Zawartość tłuszczu, %, 
O, 1 

nie więcej niż 

Zawartość laktozy, %, 
3,9 

nie mniej niż 

Gęstość, nie mniej niż 1,024 

Ser w atka podpuszczk owa kierowana do produkcji cukru 

mlekowego powinna być konserwowana formalinę dodanę w 

Instytut Przemysłu Mleczarskiego 
Ustanowiona przez Zarząd Centralnego Zwiątku Spółdzielni Mleczarskich dnia 28 grudnia 1965 r. (Uchwałą nr 44/Z/65) 

jako norma obowiązująca ad dnia l lipca 1966 r. 
(Mon, Pol. nr 30/t 966 ' poz. t 59) 

Wydanie V 
D,uk. W,d. No,m. W·WC. A,k. w,d.O,3D Nckł.400 + 2.3 Zomo 133178 WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE Cena zł 1,80 



2 BN-65jB049-0 1 

ilości 0,025%. Serwatka podpuszczkowa przeznaczona na 

cele spotywcze i paszowe nie mote być konserwowana. 

4. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE DLA SERWATKI 
, 

WLOKIEI'JNICZEJ -

Cechy Charakterystyka 

zielonkawa, klarowna. Do-
Barwa i wyględ puszcza się . nieznaczne 

zmętni eni e spowodowane 

obecnościę białkowych skład-

nik6w mleka 
-

Zapach właściwy dla serwatki. 

Kwaśny, niesfermentowany 

Zanieczyszczenia me- I i II stopnia wg PN-6Bj 
chaniczne A-B6122 

Kwasowość, 
o w momencie w momencie 
SH, nie 

wysyłki odbioru 
w ięcej niż 23 30 

Zawartość tłuszczu, %, 
O, 1 

nie więcej nit 

Zawartość laktozy, %, 
3,9 

nie mniej nit 

Zawartość kwasu solne-
go gęstość 1,14 w 0,6 
·100 cm3 serwatki, g, 
nie więcej nit 

Gęstość, nie mniej nit 1,024 

Serwatka wł6kiennicza kierowana do produkcji 

mlekowego powinna być konserwowana formalinę 

cukru 

dodanę 

w ilości 0,025% . Serwatka wł6kiennicza, uzyskana po wy

tręcen iu kazeiny mleka za pomocę kwasu siarkowego nie m~ 

że być stosowana do cel6w paszowych. Serwatka wł6ki en

nicza, uzyskana po wytręceniu kazeiny mleka za pomocę 

kwasu solnego - przeznaczona na cele paszowe ni e mote . 

być konserwowana. 

5. OPAKOWANIE I ZNAKOWANIE 

Opak ow anie dla serwatki stanowię konwie wg BN-74j 

5045-03 lub BN-74j5045-04, cysterny kolejowe i samocho-

dow e wykonane z materiał6w nie wpływajęcych ujemnie na 

jakość serwatki, szczelne, dokładni e wymyte. 

Każda partia serwatki powinna być zaopatrzona w atest 

jakościowy zawierajęcy co najmniej : 

al oznaczenie wg l. 3, 

bl znak lub nazwę produktu, 

cl ilość, 

d l gęstość, 

el kwasowość , 

fl datę produkcji. 

6. PRZECHOWYWANIE 

Serwatka powinna być przekazana do obrotu jak najszyb

ciej po produkcji. W razie konieczności przechowywania, 

nalety ję przetrzymywać w czystych zbiornikach posiada

jęcych przykrycie. 

Serwatkę przeznaczonę do pr?dukcji cukru mlekowego 

należy konserwować zaraz po produkcj i 40-Pl"'Ocentowę for

malinę w ilości 0,25 I na 1000 I serwatki. 

7. TRANSPORT 

Transport serwalki powiAien odbywać się w w arunkach 

zabezpieczajęcych ję przed zanieczyszczeniem szkodli-

wymi wpływami temperatury. 

, 
B. BADANIE JAKOSCI 

B.!. Pobieranie prpbek - wg PN-65jA-B6041. 

B.2. Wykonanie badań - wg BN-66jB049-02 

A-B6122. 

BN-6Bj 

B.3. Zakres badań dla serwatek o r6żnym przeznacze-

niu. 

Serwatka kwa- Serwatka Serwatka kwa 

Rodzaje 
sowa i pod- kwasowa, so~at pod-

badań 
puszczkowa podpuszcz- puszczkowa 

na cele spo- kowa i wł6- i wł6kienni-

tywcze kiennicza cza na cuk ier 

na cele pa- mlekowy 

szowe 

Barwa i wy- obowięzuje obowięzuje ' obow i ęzuj e 

ględ 

Zapach obowięzuje obowięzLJje obowięzuje 

Zan i ecz yszcze.- obowięzuje nie obowię- obowięzuje 

nia mechanicz- zuje 

ne 

Kwasowość obowęzuje obowięzuje obowięzuje 

Zawartość nie obowię- nie obowię- obowi{lzuje 

tłuszczu zuje zuje 

Zawartość nie obowię- nie obowię- obowięzuje 

laktozy zuje zuje 

Gęstość obowięzuje obowięzuje obowięzuje . 

Zawartość nie dotyczy obowięzuje nie obowię-

HCL zuje 

Zawartość nie dotyczy nie dotyczy obowięzuje 

formaliny wyrywkowo 

, , 
9. OCENA WYNIKOW BADAN 

Serwatka nie odpowiadajęca wymaganiom P. 2 t 4, badana 

wg P. B nie mote być wprowadzona do obrotu. 

KONIEC 

U w agi do wydania V - w P. 5. Opakowanie 

powołano dodatkowo BN-74j 5045-04. 

INFORMACJE DODATKOWE 

znakowanie 

-


