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N O R M A BRANŻOWA BN-86 
WYROBY Tłuszcze roślinne jadalne 8051 ~02 

PRZEMYSŁU Oleje uwodornione SPOŻYWCZEGO Zamiast 

nierafinowane BN-74/8051-02 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są oleje 
uwodornione nie rafinowane, które po przeprowadzo­
nym procesIe rafinacji przeznaczone będą do ce lów 
spożywczych. 

1.2. Określenia. Oleje uwodornione nierafin owa ne 
są produktam i uwodornienia bielonych olejów roślin­
nych. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podział. Rozróżnia się następujące o leje uwodor­
nione nierafi nowane: rzepakowy , rzepakowy o obniżo ­

nej i niskiej zawa rtośc i kwasu erukowego, arachidowy, 
bawełniany , sło necznikowy, sojowy, seza mowy, palmo­
wy i ziarn pa lmowych. 

2.2. Przykład oznaczenia olej u rzepakowego uwodor­
nionego nie rafinowanego: 

OLEJ RZ E PAKOWY UWODO RNIONY NI E RAFJNOWANY 

B N-86/8051- 02 

3. WYMAGANIA 

Wymagania - wg tab li cy. 

Lp . . Cechy Wymagania 

I Zapac h swoisty, charak tery-
styc zny dla o lejów 
uwodorn ionyc h 

2 Barwa w temperaturze 20°C biała lub jasnokremo-
wa, nied opuszcza lna 
barwa sza ra 

3 Konsyste ncja jednorodna w ca ł ej ma-
SIe, nied opuszcza ne 
wydzielanie S I ę o leju 
ciek ł ego 

4 Zawartość wod y i substancji 
lotnych , % wag., nIe więcej 0,2 
niż 

Grupa katalogowa 1262 

cd. tab licy 

Lp. Cechy Wymagania 

5 Liczba kwasowa, mg KOH/g, 
3 

JlIe wIęcej niż 

6 Zawartość niklu , mg/kg, nIe 
5,0 

więcej niż 

7 Temperatura mięknięcia , oC 

zgodnie z życzeniem odbior- 28 
ey, lecz me niższa niż oC 

8 Temperatura krzepnięcia po-
niżej tempera tury mięknięc i a, 7 
oC, me wuęceJ niż 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

Pa kowanie , przechowywa nie 
BN-75/8050- 12. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badnia pełne obej mują : 

a) sprawdzanie zapachu , 
b) sprawdzanie ba rwy, 
c) sprawdzanie konsystencji , 

transport - wg 

d) oznacza llIe zawa rtości wody substa ncj i lo tnych , 
e) oznaczallIe liczb y kwasowej, 
f) oznacza nIe zawartości niklu, 

g) oznacza llIe temperatury miękn ięc i a, 

h) oznacza nie temperatury krzepnięcia. 

Badania pełne należy wykonać w przypadkach spo ru 
lub na żądanie orga nów kontroli i nadzoru. 

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wg 5. l.! b), 
d), e), f) , g). Bada nia niepełne na leży wykonać dla każ­
dej partii produktu. 

5.2. Pobieranie próbek do badań wykonać wg PN-85/ 
A-86910. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Sprawdzenie zapachu wykonać organolep­

tycznie po całkowitym stopieniu próbki tłuszczu. 

Zgłoszona przez Instytut Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego 
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Prze mysłu Mięsnego i Tłuszczowego dnia 20 listopada 1986 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1987 r. 
(Dz. Norm. i Mi ar nr 1/ 1987, poz . 4) 
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5.3.2. Sprawdzanie barwy wykonać organoleptycznie 
w tempera turze pokojowej . 

5.3.3. Sprawdzanie konsystencji. Próbkę stopionego 
oleju uwodornionego nierafinowa nego w ilości 50-;-
100 g należy przed badaniem utrzymać co najmniej 
przez 0,5 h , w temperaturze oDe, a następnie 2 h 
w temperatuirze około 20°e. W tak przygotowanej 
próbce określić organoleptycznie konsystencję . 

5.3.4. Oznaczanie zawartości wody i substancji lot­
nych wykonać wg PN-73/ A-86912. 

5.3.5. Oznaczanie liczby kwasowej - wykonać wg 
PN-60/ A-86921. 

5.3.6. Oznaczanie zawartości niklu wykonać wg 
PN-70/ A-86923. 

5.3.7. Oznaczanie temperatury mięknięcia wykonać 

wg PN-60/ A-86919. 

5.3.8. Oznaczanie temperatury krzepnięcia wykonać 

wg PN-61/ A-86927. 

5.4. Ocena wyników badań. Wartości liczbowe wystę­
pujące w normie oraz wyniki obliczeń należy interpre­
tować wg PN-70/N-02120, 

5.5. Ocena partii. Partię produktu należy uznać za 
zgodną z wymaganiami normy, jeżeli pobrane próbki 
po przeprowadzeniu badań dadzą wyniki zgodne z nor­
mą. Oleje uwodornione nierafinowane nie odpowiada­
jące wymaganiom jakościowym w następującym zakre­
sie: za wartość substancji lotnych i zanieczyszczeń do 
0,5%, zawartość niklu do 10 mg/kg, temperatura krzep­
nięcia poniżej temperatury mięknięcia do lOoe, tempe­
ratura mięknięcia - zgodnie z życzeniem odbiorcy, 
mogą być dopuszczone do obrotu za zgodą odbiorcy. 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - Instytut Przemysłu Mię snego 

Tłuszczowego , Warszawa. 
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8051-02 
al u zu pełniono normę o olej rze pa ko wy o obniżonej i ni skiej 

zawa rtości kwasu erukowego, 
bl o k reślo no d olną g ranicę temperatury mięknięc ia , me mmeJ 

niż 28°C. 
3. Normy związane 

PN-85/ A-8691 0 Tłuszcze roś linne jadalne . Po biera nie próbek i przy­
gotowa nie pró bki laboratoryjnej 

PN-73/ A-869 12 Tłuszcze roślinne jada lne . Metody badań . Oznacza­
nie za wa rtośc i wody i substan cji lot nyc h 

PN-60/ A-86919 Tłuszcze roślinne jadalne . Metody badań. Oznacza­
nie temperatury mięknięcia i całkowitego sklarowania 

PN-60/ A-8692 ł Tłuszcze roślinne jadalne . Metody badań. Oznacza­
nie liczby kwasowej 

PN-70/ A-86923 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Oznacza­
nie zawartości niklu metodą kolorymetryczną 

PN-61 / A-86927 Tłuszcze roś linne jadalne . Metod y badań. Oznacza­
nie temperatury krzepnięcia 

PN-70/ N-02 ł20 Zasady zaokrąglania i za pisywania liczb 
BN-75/ 8050-12 Tłuszcze roślinne jadalne. Pakowanie , przechowywa­

nie i transport 
4. Symboł wg SWW - 2491-21. 


