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1. WSTEP
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ocena
przetworéw jajowych, pasteryzowanych, chtodzonych
lub mrozonych (masa jajowa, zo6ttko, z6ttko z dodat-
kiem soli, biatko) przy przyjeciu, w czasie przechowy-
wania 1 przy wydawaniu z chtodni.

1.2. Okreslenia

1.2.1. Masa jajowa pasteryzowana, chlodzona lub
mrozona — produkt uzyskany z doktadnie wymieszanej,
przefiltrowanej, spasteryzowanej tresci jaj, chtodzony
lub mrozony.

1.2.2. Zo6ttko pasteryzowane, chlodzone lub mrozone
— produkt uzyskany z doktadnie wymieszanego, prze-
filtrowanego, spasteryzowanego zo6ittka z nieznaczng

iloscig biatka pozostatego przy zo6ttku, chtodzony lub

mrozony.

1.2.3. Zo6ttko z dodatkiem soli pasteryzowane, chto-
dzone lub mrozone — produkt uzyskany z dokiadnie
wymieszanego, przefiltrowanego, spasteryzowanego
z0ttka 1 nieznacznej ilosci biatka pozostatego przy z6it-
ku, z dodatkiem soli kuchennej, chtodzony lub mrozo-
ny.

1.2.4. Biatko pasteryzowane, chiodzone lub mrozone
— produkt uzyskany z doktadnie wymieszanego, prze-
filtrowanego, spasteryzowanego biatka bez domieszki
zo6ttka, chtodzony lub mrozony.

1.2.5. Cechy prawidiowego zamrozenia — produkt
jednolicie zamrozony w calym bloku, z wodg wykrysta-
lizowang w postaci igielek lub beztadnie rozmieszczo-
nych krysztatkow lodu.

1.2.6. Oznaki powtdérnego zamrozenia — produkt
z powierzchnig bloku o wygladzie marmurkowatym; na
linii zetknigcia si¢ masy nie rozmrozonej z powtdrnie

zamrozong na powierzchni bryly wystepuje lekka wy-
puktos¢ (w formie schodka). |

1.2.7. Data pozysku — data pasteryzacji i schtodze-
nia lub zamrozenia przetwordéw jajowych.

1.2.8. Partia chtodnicza przetworéw jajowych — ilosé
towaru jednego rodzaju, jednej grupy jakosciowej, jed-
nego miesigca produkcji ztozona w jednym pomieszcze-
niu sktadowym.

2. WYMAGANIA

2.1. Przetwory jajowe mroZzone — wg tabl. 1.
Tablica 1

Grupa jakosciowa
Badana cecha pa )

A B

a) Temperatura nie wyzsza niz -8°C nie wyzsza niz -8°C
przy przyjg- wewnatrz 1 na po- wewnatrz  bloku
ciu wierzchni bloku i nie wyzsza niz
-4°C na powierz-
chni bloku

nie wyzsza niz -8°C dla przetworéw na
eksport nie wyzsza niz -12°C wewnatrz i na
powierzchni bloku; dla z6ttka z sola nie
nizsza niz -18°C

b) Oznaki pow-

tornego za- nie dopuszcza sig

mrozenia

c) Smak 1 za- stabo wyczuwalny, charakterystyczny dla
pach po roz- przetwordéw pasteryzowanych z jaj Swiezych,
mrozeniu dla zo6ttka z solg silnie stony; nie dopuszcza

si¢ smaku i zapachu zmienionego lub obce-
go
dla masy 1 zo6ttka
dopuszcza si¢ smak
i zapach wyraZnie
jajowy

Zgtoszona przez Zjednoczenie Przemystu Chtodniczego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Chtodniczego dnia 21 stycznia 1980 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 wrzesnia 1980 r. (Dz. Norm. i Miar nr 7/1980 poz. 40)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1980.

" Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,40 Nakt. 3500 + 55 Zam. 999/80

Cena zt 3,60




BN-80/8168-07

2.2. Przetwory jajowe chiodzone — wg tabl. 2.

Tablica 2

Badana cecha

Grupa jakosciowa

A

B

a) Temperatura
przy przyjg-

dla masy jajowe;j
i biatka nie wyzsza

dla masy jajowe]
i biatka nie wyzsza

ciu niz 8°C, dla zottka niz 10°C, dla zb6itka
bez soli lub z solg bez soli lub z sola

nie wyzsza niz 15°C nie wyzsza niz 15°C

b) Smak 1 za- stabo wyczuwalny, charakterystyczny dla
pach przetworow pasteryzowanych z jaj §wiezych,

dla zo6ttka z sola silnie stony; nie dopuszcza
si¢ smaku 1 zapachu zmienionego lub obce-
2o
dla masy i zottka
dopuszcza si¢ smak
I zapach wyraZnie
jajowy

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

3.1. Pakowanie

3.1.1. Opakowanie bezposrednie masy jajowej, zottka
i biatka stanowig puszki z blachy biatej obustronnie
lakierowanej, w ktorych otwor wlewowy powinien byc
szczelnie zamknigty wieczkiem wciskowym.

Opakowanie bezposrednie zo6ttka z dodatkiem soli
stanowig woreczki polietylenowe o grubosci 0,06 mm,
w gornej czesci zamknigte gumka, umieszczone w pusz-
kach z blachy ocynowanej, z wieczkiem nakladanym
zabezpieczonym przed otwarciem tasmg samoprzylep-
na. ‘

Dopuszcza si¢ stosowanie innych opakowan okreslo-
nych odpowiednimi normami przedmiotowymi, wiasci-
wie zabezpieczajace przetwory przed zanieczyszczeniem,
przydatne do staplowania i formowania w jednostki
paletowe nie ulegajace odksztatlceniom i uszkodzeniom
w czasie zamrazania 1 sktadowania.

Nie dopuszcza si¢ do sktadowania w chtodniach prze-
tworéw jajowych w puszkach zdeformowanych, nad-
miernie wybrzuszonych, z nalotami rdzy 1 wzeran, usz-
kodzonych, niewlasciwie zamknig¢tych.

Dopuszcza si¢ opakowania z nieznacznymi wgniece-
niami 1 wybrzuszeniami.

W jednej dostawie opakowania powinny miec jedno-
lity wymiar.

Puszki powinny mie¢ trwate i czytelne oznakowanie
okreslajgce znak producenta, dat¢ produkcji 1 masg
netto zawartos$ci oraz barwny znak okreslajacy w spo-
sob wizualny rodzaj produktu.

3.1.2. Opakowanie transportowe stanowig pudta
z tektury falistej dostosowane wymiarowo do opako-

wan bezpos$rednich, przydatne do staplowania i formo-
wania w jednostki paletowe.

Nie dopuszcza si¢ do przyj¢cia przetworow jajowych
w opakowaniach uszkodzonych, brudnych, zawilgoco-
nych i nieczytelnie oznakowanych. Dopuszcza si¢ do
sktadowania przetwory jajowe bez opakowan transpor-
towych, w opakowaniach bezpos$rednich przydatnych
do staplowania 1 formowania ladunku na palecie.

3.2. Przechowywanie. Warunki klimatyczne 1 okresy
przechowywania mrozonych przetworow jajowych —
wg PN-76/A-07005. Sposob staplowania — wg BN-66/
8160-04 1 BN-66/8160-05. Warunki higieniczno-sanitar-
ne pomieszczen sktadowych — wg PN-64/A-07008.

3.3. Transport. Przetwory jajowe mrozone nalezy
przewozi¢ §rodkami transportowymi przystosowanymi
do przewozu mrozonej zywnosci, zabezpieczajgcymi
utrzymanie niskich temperatur towaru zgodnie z 2.1.

Przetwory jajowe chlodzone powinny by¢ dostarcza-
ne w paletach zbrojonych. Sposéb ulozenia opakowan
powinien gwarantowa¢ wilasciwe zamrozenie przetwo-
row.

Ladownia srodka transportowego powinna odpowia-
da¢ wymaganiom sanitarnym okreslonym Zarzadze-
niem Ministra Zdrowia 1 Opieki Spoteczne;.

4. BADANIA

4.1. Rodzaje badan '
a) sprawdzenie stanu opakowan (3.1),

b) sprawdzenie temperatury (2.1a) 1 2.2a),

c) sprawdzenie smaku 1 zapachu (2.1c) 1 2.2b),
d) sprawdzenie oznak powtdrnego zamrozenia (2.1b).

4.2. Przygotowanie do pobierania probek. Przed przy-
stapieniem do pobierania probek w czasie przyjecia do
chtodni nalezy sprawdzi¢ dokumentacj¢ zalaczonag do
dostawy. Dokumentacja powinna okreslac:

— rodzaj 1 i1loS¢ przetworOw oraz dat¢ ich pozysku,

— deklaracj¢ jakosci podang przez producenta (gru-
p¢ jakosciowa),

— histori¢ towaru podang przez wysylajacego wg
PN-76/A-07005. ‘

4.3. Pobieranie probek. Probki przetworéw jajowych
przy przyj¢ciu, w czasie przechowywania 1 wydawania

-z chtodni, nalezy pobiera¢ losowo w liczbie podane;j

w tabl. 3.

Przy przyjeciu przetworéw do chtodni prébki do ba-
dan nalezy pobierac¢ z réznych miejsc w tadowni srodka
transportu. W przypadkach watpliwych nalezy pobrac
do oceny ponowng liczb¢ opakowan transportowych
wg tabl. 3.

Probki do przeprowadzenia kontrolnych badan okre-
sowych oraz przy wydaniu nalezy pobiera¢ zawsze
z tych samych opakowan.

Tablica 3
Liczba opakowan . . ; .
b do 63 64+ 250 251 = 1000 1001 = 2500 powyzej 2500
w partii
Liczba opal_mwan ) 3 5 10 : 15
do pobrania
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4.4. Spos6b pobierania probek. Z kazdego opakowa-
nia pobranego wg 4.3 nalezy pobra¢ do oceny organo-
leptycznej okoto 200 g przetwordéw Swidrem ze stali
nierdzewnej uprzednio wyjatowionym.

4.5. Opis badan

4.5.1. Sprawdzenie stanu opakowan wykonaé przez
ogledziny przed pobraniem probki.

4.5.2. Sprawdzenie temperatury nalezy wykonac¢ spra-
wdzonym termometrem alkoholowym przez umieszcze-
nie pregcika termometru w bloku na gitebokosci 21 8 cm.
Odczyta¢ temperatur¢ po uptywie 10 min.

4.5.3. Sprawdzenie smaku i zapachu w przetworach
schtodzonych wykonaé¢ bezposrednio po otworzeniu
opakowania, w przetworach zamrozonych — po uprze-
dnim rozmrozeniu i dokladnym wymieszaniu.

4.5.4. Sprawdzenie oznak powtornego zamrozenia wy-
kona¢ przez ogledziny powierzchni bloku przetworow
jajowych w stanie zamrozonym.

4.6. Ocena dostawy lub partii. Dostawe lub partie
przetworow jajowych nalezy uzna¢ za zgodng z wyma-
ganiami normy, jezeli wyniki badania bedg zgodne
z rozdz. 2 1 3.

KONTITEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Zjednoczenie Przemystu
Chtodniczego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-68/8036-07

a) norm¢ uzupetniono wymaganiami dotyczagcymi mrozonego

z6ttka pasteryzowanego z dodatkiem soli,
b) zmieniono wymagania w zakresie temperatur dla przetworow
jajowych chitodzonych.
" 3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-76/A-07005 Towary zywnoSciowe. Warunki klimatyczne 1 okresy
przechowywania w chlodniach
PN-64/A-07008 Warunki higieniczno-sanitarne w chlodniach

BN-66/8160-04 Staplowanie towaréw w opakowaniach w chtodniach
pi¢trowych

BN-66/8160-05 Staplowanie towarow w opakowaniach w chtodniach
parterowych

Zarzadzenie Ministra Zdrowia 1 Opieki Spolecznej z dnia 17.09.71 r.

w sprawie ogdlnych warunkow sanitarnych przy przewozie $rodkéw

spozywczych (Mon. Pol. nr 50 poz. 320).

4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Stefania Zak — Przedsig-
biorstwo Przemystu Chlodniczego, Kielce, inz. Elzbieta Iwanicka
— Przedsi¢gbiorstwo Przemystu Chlodniczego, Lublin.



