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Zamiast 
I PRZETWÓRSTWA do produkcji żelatyny B N-64/7719-03 

MII;:SNEGO BN-66/8012-11 11 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 

miękkie surowce żel~tynowe przeznaczone do produkcji 
żelatyny spożywczej , fa rmaceutycznej, fotograficznej 

tech n iczne j. 

1.2. Określenia 

1.2.1. partia surowca - określona ilość jednolitego 
surowca dostarczona jednym środkiem transportu, 
przedstawiona jednorazowo do odbioru , mająca jedna­
kowe cechy organoleptyczne i fizykochemiczne. 

1.2.2. surowce miękkie - skórki wieprzowe, ścinki 
wieprzowe, skórki bycjlęce, dwoiny wieprzowe, dwoiny 
bydlęce. 

1.2.3. ~kórki wieprzowe świeże, solone, peklowane lub 
mrożone - odcinki skóry wieprzowej uzyskane przy 
wykrawaniu świńskich półtusz i elementów pochodzą­
cych z uboju. 

1.2.4. ścinki wieprzowe świeże, solone, peklowane lub 
mrożone - odcinki skór uzyskane z profilowania kru­
ponów i skór całych z pozostałą na powierzchni szcze­
CIną· 

1.2.5. skórki bydlęce - skóry z bydła rzeźnego 
z głów bydlęcych i cielęcych bez uszu oraz ścinki skór 
bydlęcych uzyskiwane z profilowania. 

1.2.6. dwoiny wieprzowe - kawałki skór powstałe 
przy dwojeniu lub wyrównywaniu grubości skór 
wieprzowych przed garbowaniem, wapnione, o po­
wierzchni poniżej 5 dm2 oraz dwoiny wieprzowe o po­
wierzchn'i większej, lecz nie nadające się do garbowania. 

1.2.7. dwoiny bydlęce - kawałki skór powstałe pi zy 
dwojeniu lub wyrównywaniu grubości skór bydlęcych 
przed garbowaniem, wapnione , o powierzchni poniżej 
5 dm 2 oraz dwoiny bydlęce o powierzchni większej, 

lecz nie nadające się do 'garbowania. 

I I W zakresie surowców miękkich. 

\ 
I Grupa katalogowa 1218 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. . Podział 
2.1.1. Grupy. W zależności od kierunku pozyskiwa­

nia surowca miękkiego rozróżnia się: 

- surowce z przetwórstwa mięsnego, 
- surowce pochodzenia garbarskiego. 

, 2.1.2. Rodzaje. Rozróżnia się następujące rodzaje su-
rowców do produkcji żelatyny 

- w grupie surowców z przetwórstwa mIęsnego: 
a) skórki wIeprzowe świeże, 
b) skórki wIeprzowe solone, 
c) skórki wIeprzowe peklowane, 
d) skórki wIeprzowe mrożone, 
e) ścinki wIeprzowe świeże, 

f) ścinki wIeprzowe solone, 
g) ścinki wIeprzowe peklowane, 
h) ścinki wieprzowe mrożone, 
i) skórki bydlęce śWleze, 
j) skórki bydlęce solone, 
k) skórki bydlęce mrożone, 

- w grupie surowców pochodzenia garbarskiego: 
a) dwoiny wieprzowe, 
b) dwoiny bydlęce. 

2.2. Przykład oznaczania 
a) skórek wieprzowych solonych do produkcji żela­

tyny: 
SKÓRKI WIEPRZOWE SOLONE Ż BN-85/8012-11 

b) dwoiny wieprzowej do produkcji żelatyny: 

DWOINA WIEPRZOWA Ż BN-85/ 80I2-11 

, 
3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania ogólne. Surowiec miękki stosowany 
do produkcji żelatyny powinien pochodzić z uboju 
sztuk uznanych przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitar­
ną za zdrowe i odpowiadające wymaganiom stawianym 
artykułom spożywczym. Każda partia surowca miękkie­
go pochodzenia krajowego, jak również z importu, po­
winna mieć świadectwo weterynaryjne upoważniające 
zastosowanie jej do celów przemysłu spożywczego. 

Zgłoszona przez Instytut Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego 
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego dnia 18 października 1985 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1986 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 1/ 1986 poz . 2) 

.' 
WYDAWNI CTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1986. Druk . Wyd . Norm. W-wa . Ark . wyd . 0,75 Nakł . 3100 • 55 Zam. 6/ 86 Cęna zł 27 ,00 
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W skład miękkiego surowca żelatynowego nie mogą 
wchodzić: 

\ 

a) dwo ina garbowana chromem lub innymi substan-
cjami chemicznymi stosowanymi w przemyśle garbar­
sk im , 

b) dwoina uzyska na ze skór innych zwierząt (np. 
koni), 

c) dwoina uzyskana ze skór bydła domowego oraz 
skóry wieprzowe i bydlęce uzyskane ze zwierząt pora­
żonych przez pasożyty lub zakażonych przez drobno­
ustroje chorobotwórcze i toksyc zne , 

d) dwoina niekonse rwowana, 
e) dwo ina , skóra wieprzowa lub bydlęca z oznakami 

gIlICIa, 
f) inne domieszki: włosy, ogony, drewno, węgiel, 

piasek itp., 
g) skóry z przedniej łopatki knurów. 

3.2. Wymagania szczegółowe dotyczące cech organo-
leptycznych, fizycznych chemicznych 

3.2.1. Kształt 

a) skórki wieprzowe - grubość naturalna, 
b) ścinki wieprzowe - grubość naturalna , paski 

o długości do 50 cm, 
c) skó rki bydlęce - ścinki grubości naturalnej oraz 

skóry z głów bydlęcych i cielęcych wielkości i gru­
bości naturalnej. 

d) dwoi ny wieprzowe - grubość nie mnIejs za niż 

0, 1 cm, powie rzchnia poniżej 4 dm 2, profil różny -
nie stawia s ię wymagań, 

e) dwoiny bydlęce - grubość ni e mniej sza niż 

O, I cm, powierzchnia poniżej 4 dm 2
, profil różny -

ni e sta wia s ię wymagań. 

3.2.2. Konsystencja - właściwa dla s kóry i dwoiny , 
surowiec powinien być wiotki , bez oznak rozkładu. 

3.2.3. Barwa 
a) skó rki wieprzowe, śc ii,ki wieprzowe - zróżnico­

wana w za leżności od naturalnej barwy skóry, 
b) skórk i bydlęce - barwa natural'na , zależna od 

barwy skóry zwierzęcej, 

c) dwoiny wieprzowe i bydlęce - barwa od białej 

przez żółtawą, szara d o niebieskawej. 

3.2.4. Zapach - swoisty, typowy dla surowca mięk­
kiego, wyraźnie wyczuwalny , bez zapachu gnilnego lub 
innych obcych. 

3.2.5. Powierzchnia 
a) skórki wieprzowe - bez szczeciny, czyste, dokład­

nie nasolone w ilości 30% NaCI w stosunku do masy 
surowca, lekko wilgotne, 

b) ścin ki wieprzowe - ze szczeciną, czyste, dokład­
nie naso lone w ilośc i 30% NaCI w s tosunku do masy 
surowca , lekk o wilgotne, 

c) skórki bydlęce - bez tkanki mięśniowej na 
mizdrze , czyste, lekk o wilgotne, naso lone w ilości 

30% NaCI w stosun ku d o masy surowca lub za kon­
serwowane wapnem w il ośc i 4% wapna suchego w sto­
sunku do masy surowca , 

d) dwoiny wieprzowe ~ bydlęce - bez tkanki mięś­

niowej na mizdrze, czyste. le kk o wilgotne, naso lo ne ' 
w ilości co naj m IlIej 20% NaCI w stosunku do masy 

" surowca lub zakonserwowane wapnem w ilości 4% 
. wapna suchego w stosunku do masy surowca. 

3.2.6. Zanieczyszczenia 
a) niedopuszczalne w dwoinie wieprzowej i bydlę­

cej, 
b) w surowcu z przetwórstwa mięsnego dopuszczalne 

zanieczyszczenia mechaniczne do 2% masy surowca. 
3.2.7. Zawartość suchej substancji 
a) skórki i ścinki wieprzowe, skórki bydlęce - za ­

wartość suchej substancji co najmniej 50 ,0% w stosun­
ku do masy surowca niekonserwowanego , 

b) dwoiny wieprzowe i bydlęce - przy konserwacji 
so lą kuchenną zawartość suchej substancji co najmniej 
40,0% łącznie z solą; przy konserwacji mlekiem wapien­
nym zawartość suchej substancji - 26,0' +4,0% łącznie , 
z wapnem . 

3.2.8. Zawaratość tkanki tłuszczowej - w skórkach 
wieprzowych i ścinkach wieprzowych nie więcej niż 

10,0% w stosunku d o masy surowca świeżego. 

3.2.9. Zawartość chlorku sodowego w dwoinie - od 
32,5 do 42,5% w stosunku d o surowca w przeliczeniu 
na s uchą substancję. 

3.2.10. Zawartość tlenku wapniowego w dwoinie - od 
5,0 do 9,1 % w stosunku d o surowca w przeliczeniu 
na suchą substancję. 

4. KONSERWACJA 

4.1. Konserwacja skór wieprzowych, ścinków wieprzo­
wych i skórek bydlęcych 

a) przy zastosowaniu mleka wapiennego - mleko 
wapienne o gęstości 1110 -;- 1160 kg/m ) przygo towane 
z wapna budowlanego o zawa rtości aktywnego CaO 
w prze liczeniu na suchą masę - co najmniej 80% , 
aktywnego MgO nie więcej niż 7% i zawartość ziarn 
niezgaszonych w ilośc i nie przekraczającej 10% , polewa 
się warst wowo na skóry; konserwację mlekiem wapien­
nym należy prowad zić w basenach betonowych; 

b) przy zastosowaniu so li kuchennej - konserwację 

solą kuchenną prowadzi się stosując sól w postaci s tałej 
w ilośc i 300 kg soli na 1 tonę surowca lub w p ostaci 
solanki, tj. wodnego roztworu chlorku sodowego o s tę­

żeniu minimum 22% . (Chlorek sodowy stosowany do 
przygotowania solanki powinien zawierać co najmniej , 
96% substa ncji aktywnej). Konserwację solą w postaci 
stałej prowadzi się przesypując warstwowo solą suro­
wiec uł ożony w pryzmie, zaś konserwację surowca so­
lanką prowadzi się w basenach betonowych lub zbior­
nikach do tego celu przeznaczonych. 

4.2. Konserwacja dwoiny 
a) przy zastosowa niu mleka wapiennego - mlek o 

wapienne o gęstości 1110 -;- 1160 kg/ml, prżygotowane 
z wapna budowlanego wg 4.la) po lewać równomiernie 
i warstwowo na dwoinę, 

b) przy zastosowani u so li kuchennej - konserwację 

dwoiny przy zastosowaniu so li kuchennej prowad zi się 
przez równomierne nakładanie drobno zmiel o nego 
chlorku sodowego o zawartośc i co najmniej 96% sub­
stancji ak tywnej na powierzchnię skóry; po zasoleniu, 
przed ułożeniem do przech o wania, dwoinę pozostawić 

, 
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na 24 h do odcieknięc i a; przy ko nse rwacji d wo in y solą 

kuchenną , zużycie so li p o winno wynosić około 20% 
w stosunku do ca łkowitej m asy surowca. 

5. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

• 5.1. Warunki przechowywaAia 

5.1.1. Pomieszczenia magazynowe p o wIlln y być 

za mknię t e, podłog i utwa rd zone, za bezpieczone przed 
dos tępem owadów i g ryzo ni , czys te , przewiewne, 

pozba wi o ne o bcych za pac hó w. 

5.1.2. Czas przechowywania. Skórki wieprzowe, śc in ­

ki wieprzo we - d o dwóch mies i ęcy bez względu na 
sposób ko n serwa cji ; s kó rki bydl ęce ko nserwowa ne mle­
ki em wa pi enn ym w base nach - ni e dłużej niż 3 mie­
s i ące; skórki bydl ęce ko nserwo wa ne so lą kuchenn ą -
ni e dłu żej ni ż 18 mies i ęcy; dwo in y ko nse rwowane, mle­
ki em wa pi enn ym w base nach - ni e dłużej ni ż 3 mie­
s i ące; d woi ny k o n se rwo wa ne so l ą kuch enną przecho ­
wywa ne w pryzmie - ni e dłużej ni ż 18 miesięcy . 

5.1.3. Sposób ułożenia. Su ro wiec d o pro dukcji że la t y ­

n y układać w pryzm y na kra tac h lub posad zce be to ­
no wej a lbo przec h owywać w zbi o rnikach lub d oł ac h 

specja lnie d o tego ce lu przeznaczo n ych. Wyso k ość 

pryz m y - 0 ,8 m , sze ro kość _I I m , długość - d o ­

wo lna. 
5.1.4. Przechowywanie skórek wieprzowych, ścinków 

wieprzowych, skórek bydlęcych. Suro wiec ko nse rwo wa­

ny so l ą kuche nną na l eży składować w pryzmach ułożo­

nyc h na kratach lub posad zce be to no wej , wa rstwa mi 
w il ości o koło 30% So li w stosunku d o ogó lnej ma sy 

surowca. S urowiec ko nse rwo wa ny mlekiem wa pie nn y m 
o s tężeniu o k oło 5% n a l eży przec h owywać w doł ac h 

wa pie nn yc h; 

5.1.5. Przechowywanie dwoiny. Dwoinę ko nse rwo wa -

n ą mle ki e m wa pienn ym n a l eży przecho'Yywać w dołac h 

lub zbi o rnik ac h. Każdy ro d zaj dwo in y p o wini en być 

przec h owywa ny o dd zie lni e. Całość dwo iny po winna 
b yć po kryta 5% rozt wo re m mle ka wa piennego. W o kre­
sie le tnim roztwór mleka wa piennego należy wymie ni ać 

co 10 dni . 

Dwoin ę przec howywa ną na utwa rd zo nej po wie rzc hni 
n a l eży przesypywać so l ą wg PN-80IC-8408 I 102. Przesy­

pywać so l ą n a l eży wa rstwam i w il ośc i o koło 20% NaC I 
w stosun ku do ogólnej m asy suro wca. Czynnik ko n­

serwujący n a l eży wy mie ni ać co 10 dni . 

5.2. Warunki transportu 
5.2.1. Środki transportu powinn y być szcze lne, bez 

za ni eczyszczeń m ec ha ni cznych , bez o bcych za pac hó w , 
izote rmiczne lub z moż li wośc i ą chłod ze ni a tra nspo rto­

wa nego s u rowca. 

5.2.2. S posób transportu. Do jed nego . Iudka t ra ns­
po r t u powinien być za ładowa n y tylko jed e n rod zaj 
su ro wca że l a t y nowego. W przy padku przesyłe k mniej ­

szych d opuszcza s i ę ład owa n ie d o jedn ego ś rodk a tra ns­

portu dwóch rod zajó w s u ro wca, za bezpieczaj ą c j e prze­
g ro d a mi przed zmiesza ni e m . Dn o ś rodk a tra nspo rtu 

o raz surow iec na l eży wa rstwa mi przesypać so l ą wg 
PN-80IC-8408 1/ 02 . 

5.2.3. ·Znakowanie. D o każd ej pa rtii tra ns po rto wa ne­
go suro wca po winna być dołączona d o kumentacja za­

w i e raj ąca na stępujące da ne: 
a ) o zna cze ni e wg 2.2 , 

b) nazwę wytwórcy o ra z jego adres, 
c) sposób ko nse rwacji , 
d ) o kres przecho wywa ni a suro wca u wytwó rcy, 

e) masę netto, 
f) datę wysyłki . 

6. BADANIA 

6.1. Rodzaje badań 

6.1.1. Badania pełne obejmują : 

a ) o kreśl a nie k sz tałtu (3.2.1 ), 

b) o kreś l a ni e ko nsystencji (3. 2. 2) , 
c) o kreśl a nie ba rwy (3. 2.3), 
d ) o kreś l a ni e za pachu (3.2.4) , 
e) o kreś lani e po wie rzc hni (3 .2.5), 

f) o kreś l a ni e za ni eczyszczeń (3.2.6) , 
g) oznacza ni e za wa rt ośc i s uchej substa ncji (3.2.7 ), 
h ) oznaczanie zawa rt ośc i tk a nki tłuszczowej (3.2 .8) , 
i) oznaczanie zawa rt ośc i chl o rku sod owego (3.2.9), 

j ) oznacza ni e zawa rt ośc i tl enku wa pni o wego (3 .2. 10). 
Ba d a nia pełne n a l eży wy k o n ywać w przy pa dk ac h 

wą tpliwyc h lub na żąda ni e o rga nó w ko ntro li . 

6.1.2. Badania niepełne obejmują bad a ni a wg 
6.l.l a) -;- f ) i po winn y być wyko nywa ne w o dni es ieniu 

d o k ażd ej partii s u rowca. 
6.2. Pobieranie próbek 

6.2.1. Pobieranie próbek skórek wieprzowych , ścinków 
wieprzowych, skórek bydlęcych. Na leży pobrać w spo­

só b losowy na ś l epo odpowiednią li czbę pró bek o mas ie 
nie mni ejszej ni ż 2 kg k ażda, z róż nych miejsc pa rtii . 

/' Li czba próbe k zgodni e z t a bli cą. 

W Ik . . le osc pa rlii . kg Liczba próbe k 

do 500 2 
501 1000 3 

1001 2000 4 

powyżej 2000 5 

6.2.2. Pobieranie próbek dwoiny - zgodnie z BN-8 1 1 
8012-1 7. 

6.3. Opis badań 

6.3.1. Określanie kształtu 

6.3.1.1. Określanie grubości i pola powierzchni dwoiny 

- zgodni e z BN-8 1/8012-17 p. 3. 6. i 3. 7. 
6.3.1.2. Określanie długości ścinków wieprzowych. 

Sc inki wieprzo we wc hod zące w s kład pró bki zmi e rzyć 
przy użyc iu linijki o długośc i 50 cm , a uzys ka ne wy­

niki po ró wnać z wy maga nia mi . 

6.3.2. Określanie harwy, zapachu, konsystencji i po-
wierzchni - wy k onać o rga no leptycznie po równać 

z wy magania mI. 
6.3.3. Oznaczanie zanieczyszczeń 

\ 

6.3.3.1. Przyrządy - wa ga techniczna. 
( 

6.3.3.2. Wykonaniie oznaczania. Z próbki suro wca po ­

bra nej wg 6 .2 wybrać o becne c iała o bce ta kie ja k: ka ­

mieni e, pa pi e r , sznurek , drut , itp ., po czym zważyć je. 
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6.3.3.3. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość za-. . 
/ nieczyszczeń (X) obliczyć w procentach wg wzoru 

x- . 100 (I) 

w którym: 
M 2 - masa zanieczyszczeń, g, 
,MI - masa próbki wziętej do oznaczama, g. 

6.3.4. Oznaczanie zawartości suchej substancji w skór-
kach wieprzowych, ścinkach wieprzowych, skórkach 
bydlęcych 

6.3.4.1. Aparatura i przyrządy 
a) . Waga analityczna. 
b) Eksykator. 
c) Suszarka szafkowa. 

. I 

d) Naczynko wagowe pojemności I 150 mI. 

6.3.4.2. Wykonanie oznaczania. Na wadze analitycz­
nej odważyć 20 +5 g Surowca pobranego z partii zgod­
nie z 6.2.1. Naczynko wagowe z próbką skóry umiekić 
w' suszarce i suszyć w temperaturze 100 ±2°C do stałej 
masy. Pierwsze kontrolne ważenie należy wykonać po 
24 h, a każde następne po 2 h suszenia. Masę przyj­
muje się za stałą , gdy różnica między kolejnymi waże­
niami nie przekracza 0,00 I g. ' 

6.3.4.3. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość su­
chej substancji (XI) obliczyć w procentach wg wzoru 

!l.... . 100 
a 

(2) 

w którym: 
b - masa próbki po · wysuszeniu, g, 
a - masa próbki przed suszeniem , g. 

6.3.4.4. Wynik oznaczania. Za wynik oznaczania 
przyj ą ć średnią arytmetyczną wyników z co najmniej 
dwóch równoległych oznaczań różniących się nie więcej 
niż o 0, I %. 

6.3.5. Oznaczanie zawartości suchej substancji w dwoi-
nie - zgodnie z BN-SI/SOI2-17. ' 

6.3.6. Oznaczanie zawartości tkanki tłuszczowej 

6.3.6.1. Przyrządy 
a) Nóż . • 

• 
b) Deska o wymiarach około 20 X 80 X 4 cm. 
c) Waga z dokładnością do 5 g. '-
6.3.6.2. Wykonanie oznaczania. Z próbek pobranych 

wg 6.2.1 sporządzić dwie próbki , z których po otrząś­
nięciu so li odważyć po 1,5 kg surowca. Skóry ułożyć 
pojedynczo na desce mizdrą do góry. W przypadku 
więk szych płatów kroić je na paski szerokości 

około 6 cm, a następnie ostrym nożem ścinać warstwę 
tłuszczu przylegającego do skór. Uzyskany tłuszcz na­
l e ży zważyć. 

6.3.6.3. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wa rtość 
tłuszczu (X 2) obliczyć w procentach wg wzoru 

X 2 =-- . 100 (3) 

w którym: 
b l - masa ściętego tłuszczu, g, 
a l - masa próbki otrząśniętej z soli, g. 

6.3.6.4. Wynik oznaczania. Za wynik należy przyjąc 
średnią arytmetyczną wyników dwóch oznaczań różnią­
cych się nie więcej niż o 0,5% . 

~ 

6.3.7. Oznaczanie zawartości 

w skórkach wieprzowych, ścinkach 
kach bydlęcych 

chlorku sodowego 
wieprzowych, skór-

6.3.7.1. Zasada metody polega na miareczkowaniu 
wodnego wyciągu z surowca roztworem azotanu srebra 
o c(AgNO l ) = 0,1 molll (0, 1 N). 

6.3.7.2. Aparatura i przyrządy 
a) Pojemnik pojemności 6 -;- 10 I. 
b) Kolba pomiarowa pojemności 1000 mI. 
c) Biureta. 
d) Pipety pojemności 25 i 100 mI. 
e) Kolby stożkowe pojemności 250 mI. 

6.3.7.3. Odczynniki 
a) Azotan srebra cz.d .a. , roztwór mIanowany 

o c (AgNO l) = 0, I mol/I. 
b) Chromian potasowy cz.d .a ., roztwór 5%(m/m). 

6.3.7.4. Wykonanie oznaczania. Próbkę surowca 
o masie I kg pobraną zgodnie z 6.2.1 umieścić w po­
jemniku pojemności 6 -;- 10 I. Zawartość pojemnika za­
lać 4 I wrzącej wody destylowanej. Przykryty pojemnik 
odstawić na około 30 min, mieszając kilkakrotnie. Po 
upływie 30 min pobrać pipetą 100 mI roztworu , umieś­
cić w kolbie pomiarowej pojemności 1000 mI i uzupeł­
nić wodą destylowaną do kreski. Z kolby pobrać pi­
petą 25 mI roztworu i miareczkować roztworem AgNO 3 

0, I molll w obecności 0,5 mi roztworu chromianu po­
tasowego o stężeniu 5%(m/m), do pierwszego ledwie 
dającego się zauważyć czerwonobrunatnego odcienia. 

6.3.7.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość soli 
kuchennej (Xl) (wielkość przybliżona, przy obliczeniu 
której nie uwzględnia się zmian objętości roztworu po 
rozpuszczeniu soli znajdującej się na surowcu) obliczyć 
w procentach wg wzoru 

v . ° I ·585 , , 
LOOO 

w którym: 

40 

25 
. 100 = V . 0,936 (4) 

V - mililitry O, J molll roztworu AgNO J zużytego 

przy miareczkowaniu 25 mi badanego roztwo­
ru . 

6.3.7.6. Wynik oznaczania. Za wynik przyjąć średnią 
arytmetyczną wyników z co najmniej dwóch miareczko­
wanych pró b, różniących S Ię me więcej niż o 0, I mI 
roztworu AgNO ). 

6.3.8. Oznaczanie zawartości chlorku sodowego 
w dwoinie - zgodnie z BN-81/8012: 17. 

6.3.9. Oznaczanie zawartości tlenku wapniowego 
w dwoinie - zgodnie z BN-Sl/80 12-17. 

• 
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6.4. Ocena partii. Partię surowca miękkiego przezna­
czoną do produkcji żelatyny należy uznać za odpowia­
dającą wymaga niom normy, jeżeli ocena jakościowa . 

partii wykazała zgodność z wymaganiami niniejszej 
normy. Partia su rowca miękkiego wykazująca jakiekol­
wiek cechy nieświeżości podlega dyskwalifikacji. 

W przypadk u st wicrdzen ia niewieI k ich wad jakościo­
wych nic dotyczących świeżości danej partii (drobne 
za n ieczyslczen ia mecha n iczne, niedokładne od tłuszcze­
nie), partia może być przedstawiona ponownie do od­
bioru po doprowadzeniu jej do sta nu zgodnego z wy-

.. . 
lllaganIallll nlnlcJs/eJ normy. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instyt ucja opracowująca normę - Inst ytut Przcmys lu Mic;sncgo 
I Tłuszc zowego. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-6417719-03, BN-66/8012-11 
al wyodrc;bniono czc;ść dotycZ[IGi surowców mi,kkich. 
hl wprowadzono pod zieli surowców mi,kkich do produkcji żela ­

tyny ,na surowce 7. przetwórs twa mięsnego i surowce pochodzcniCl 
garha rskicgl l • 

c) surowce Wil'rrZOWl' rozd zielollo Ila skórki wieprzowe i ścinki 

wl ęprzowc. 

d) wprowadzo(}o p()~lall(lwil'llia dnl yczą<.:c k<!ll sc rwacji. 
c) zweryfikowano po:-.talH)wil'llia dot ycz.,Lc badali. 

3. Normy związane 

PN-XO/ C-X40)\ 1/ 02 Sil i (chlore k sodowy). Wymagan ia 
BN-X I/ KO I 2- 1 7 Dwoi na IVl'dl,C<L Metod\' hadar\ 

4. Normy międzynarodowe 
RWP(j CT I.W5-7X C II HJtllK m JlhCROii Kpy lIlI om po raTom CHOTa. 

TC.\ Hll 'ICCK1IC TpdilISallH!I. MapKHpoBKa, x paHcHHe, TpaHcllopTH­
rh HW J-I HL' 

5. Zgodność z normą międzynarodową . Trdć niniejszej norm y jest 
zgodna I trdci'l RWP(j CT 139517X \I' zakresie poslall(\wi eń doty­
CZ<lcyc h . dwoin y hydl,cej. 

6. Autor projektu normy - mgr Borbara Bielicka - Fabryka 
ŻL· I 'lt y. n). Brodnic". 


