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NORMA BRAN.żOWA 

BN-74 
WYROBY 8053-11 

PRZEMYSŁU 

Tłuszcz roślinny "Palmokan" SPOŻYWCZEGO 

1. WSM 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
tłuszcz roś linny o nazwie handlowej "Palmokan" , 
nie mieszający się z tłuszczem kakaowym. 

1 . 2. Określenia 

1.2.1. Tłuszcz "Palmokan" produkt otrzymany 
w wyniku je dnofazowego przeestryfikowania uwodor­
nionego oleju z ziarn palmowych z uwodornionym o­
lejem palmowym czerwonym. 

1.2.2. Partia produktu 
czu tego samego rodzaju, w 
wyprodukowana przez jeden 
j ednorazowo do odbioru. 

okreś lona ilość tłusz­

jednakowym opakowaniu, 
zakład i przedstawiona 

2. OZNACZENIE 

TŁUSZCZ ROŚLINNY "PALHOKAN" BN-74/8053-11 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotJczace sur owo ów 

3.1.1. KomponentJ wchodzace VI skład mieszanjpy 
poddawanej procesowi przeestryfikowania wg 
tabl. 1. 

Tablica 1 

Wymagania 

Rodzaje 
zawartość liczba jodo- liczba kwa-olej ów olej ów w wa, nie wię- sowa, nie 
mieszaninie cej nit wi ę cej nit 

% 

Olej z zi arn 
palmow ych, 
uwodornio- 80 .. 100 2 0 ,2 
ny, odkwas zo-
ny 

Ol e j pa l mowy 
czerwony, 0.,.20 2 0 ,2 uwodorniony, 
odkwas zony 

3.1.2. Skład kwasów tłuszczowych w mies zaninie 
poddanej procesowi przeestryfikowania - wg tabl.~ 

Grupa katalogowo XII 61 

Tablica 2 

Rod zaj kwasu Wymagania 

Zawarto ść kwas6w C~~ w og6 lnej ilo ści 
35~ kwas6 .. tłuszc zowy h, % 

Zawartość kwas6l~ C~ii ' w og6lnej ilo ści 12-:-15 kwasów tl us zczo;!yc , % 

Zawartość kwasów ~§ w ogólnej ilo ści 
27+30 kwas6w tłuszczo h, % 

Zawartość kwas~l C 2 w ogó lnej ilo ści 
kwasów tł uszc zo;~ch, %, nie wię cej nit 2 

Sumaryczna zawarto ść kwasó w nienasyconych 
w ogó lnej ilo śc i kwas6w tł uszczowych, % 2 
ni e wi ęc e j nit 

3.2. WJmagania do~oząoe produktu 

,.2.1. Wymagania organoleptlozpę i fiz:ykoche-

miczne wg tabl. 3. 

T'ablica 3 

Cechy vl ymagania 

Barwa bi ała, j ednoli ta w 
cał ej masie 

swoista, bez posmaku 
Smakowitość i zapachu zjełczałe-

go tłuszc zu lub ln-
nego t ł us zczu obcego 

Konsystencja w temperaturze stała , jednolita w 
200 C ca ł ej masie 

Zawarto ść substancji tłuszczowej, 99,7 %, nie mni ej nit 

Temperatura mi<;iknięcia, Oc 34+36 

Tempera~ura ca łkowi tego s klarot<a- 37,0 nia, C, nie wi ęce j niż 

Temper atura kr ze pni ę c ia , Oc nie 40 poniżej tempera-, tury całkowitego 
wi ęcej nU sklarowania 

o Penetracja w t emper aturze 25 C, 
jednostka penetracji, nie wię- 15 
ce j nU 

Za \" arto ść nadtlenków jako liczba 2 Lea, nie wi ę cej niż 

Liczba kwasowa, mg KOH na 1 g, 0 ,7 ni e więc ej niż 

1 
ni eobe cny Za~larto ś ć a l dehy du epi hydr ynowego 
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cd tab l J • • 

Cechy Wymagania 

Zaliarto ś ć nik l u , mg/kg , ni e wię- 0,2 cej n iż 

Zawarto ść ar senu mg/kg, nie >ri ę- 1 cej niż 

Zawartość o łowiu, mg/ kg , nie ",i ę 
2 c ej niż 

~ ) Obecno ść a l dehydu epihydrynowego dyskwalif ikuj e pro-
dukt , jeżeli j ednocze śnie liczba kliaso~Ta, liczba Lea 
albo oc ena sens or yczna są n i ezgodne z liymaganiami normy 

3.2.2. Masa netto pr oduktu powinna wynosić: 
dla bębnów o pojemności 200 l - 180 kg z do­

puszczalnym odchyleniemi1,0 kg, 
dla bloków - 20 kg z dopuszczalnym odchyleniem 

±O,1 kg. 

3.2.3. Okr es przydatności do produkcji w zakła­
dach pr zemysłowych, przy przechowywaniu zgodnie z 
4 . 2, wynosi 45 dni licząc od daty produkcji. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSroRT 

4.1. Pakowanie. Jako opakowanie transportowe 
należy stosować cysterny kolejowe i saQ.octlOdowe 
posiadające sprawnie działające wężownice grzej­
ne, b ębny ciężkie z obręczami wytłaczanymi, z 
dnami zdejmowanymi wg BN-69/5046-01 lub pudła tek-

. turowe wg PN- 70/0-79402 o wymiarach wg PN-71/ 
0-79033 wyłożone papierem pergaminowym roś lin­

nym pakowym wg BN- 67/7326-02 oraz inne opall:owa­
nia, zabezpie6zające tłuszcz nie gorzej ni ż wy­
mienione opakowania i posiadające wymiary zgodne 
z zasadami odp owiedniego szeregu wymiarowego wg 
PN- 64/0-79021, a pr zez władze sanitarne uznane za 
nadające si ę do pakowania tłuszczów. 

Na opakowaniu powinna być umieszczona etykieta 
lub nadruk zaw i erający co najmniej następujące 

dane : 
a) nazwę i adres 
b) oznaczenie wg 
c ) masa netto, 

wytwórni, 
2, 

d) t ermin przydatnośc i do prod~kcji . 

4.2. For mowanie ,j ednostek ładunkow:vch. W prz:y­
paaku s t osowania pale t:y zac j i, j ednos tki ładunkowe 
należy formować na paletach o wymi arach 800 X 
X 1200 mm. Ładunek na palecie powinien b:y ć zabez­
p ieczony przed prze suwaniem s i ę i deformacją. 

'+.3. Przechowywanie, Tłuszcz "Pal mokan" należ:y 

przechowywać w t emper atur ze poniżej 150 C. 

4.4. Transport. Tłuszcz " Palmokan" należy prze­
wozić śr odkami transportowyoi krytymi , suc hymi i 
czys tymi, odpowiadaj ąc:ymi obowiązującym przepisom 
sani tarno- higieniczn:ym, w temper a turze nie wyż­

s zej ni ż 18
o

C. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 

5. 1.1, Badania surowców 
a) oznaczanie lic zby kwasowe j, 

b) oznaczanie liczby jodowej, 
c ) oznaczanie składu kwasów tłuszczowych. 

5.1,2. Badania produktu 

5.1.2.1. Badania pełne obejmują: 
a) sprawdzanie barwy, 
b) sprawdzanie smakowitości, 
c) spr awdzanie konsystencji, 
d) oznaczanie zawartoś ci substancji tłuszczowej, 
e) oznaczanie 'temperatury mięknięcia, 
f) oznaczanie temper a tury całkowitego sklaro-

wania, 
g ) oznacza nie temperatury krzepnięcia, 

h) oznaczanie penetracji, 
i) oznaczanie zawartoś ci nadtlenków, 
j) oznaczanie liczby kwasowej, 
k) oznaczanie zawartości aldehydu epihydryno-

wego, 
l) oznaczanie zawarto ści niklu, 
m) oznaczanie zawartości arsenu, 
n) oznaczanie zawar to ś ci ołowiu. 

Badania pełne należy wykonywać w przypadkaoh ~ 
ru lub na żądanie organów kontroli i nadzoru. 

5. 1.2.2. Badania niepełne obejmują: 
a) sprawdzanie barwy, 
b) sprawdzanie smakowitości, 
c) spr awdzanie konsystencji, 
d ) oznaczanie zawartoś ci substancji tłuszczowej, 
e) oznaczanie tempera tury mięknięcia, 
f) oznaczanie temperatury krzepni ęcia, 
g ) oznaczanie temperatury całkowitego sklaro­

wania, 
h) oznaczanie zawartoś c i 
Badania niepełne należy 

par tii produktu. 

niklu. 
wykonywać dla każdej 

5. 2 . Pobieranie próbek - wg PN-60/A-86910. 

hl. Przygotowanie próbek do badań - wg PI'T- 60/ 

A-B6911. 

5.4. Opis badań 

5, 4 .1. Oznac zanie liczby jodowej - wg 
A-86914. 

PN-70/ 

5.4.2. Oznaczanie liczby kwasowej 
A-86921. 

wg PN- 50/ 

5.4.3. Oznaczanie składu Icwasów tłuszczowych 
wg BN-72/B050-05. 

5. 4.4. Sprawdzanie barwy należy wykonać or gano­
lep tycznie na produkcie w stanie stałym. 

5.4.5. Sprawdzanie smakowitości należy wykonać 

organoleptycznie smakując niewielką iloŚ Ć tłusz-

czu, 

5.4. 6. Sprawdzanie konsystencji należy vlykonać 

organoleptycznie na przekroju bloku. 

5.4.7. Oznaczanie zawartoEci substancji tłusz­

czowej - wg PN-60/A-86913. 

5.4.8. Oznaczanie zawartości nadtlenków jako 
liczba Lea - wg PN- 60/A-B6918. 
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5.4.9. Oznaczanie t emper atur, mięknięcia 

PN-60/A-86919. 
wg 

5.4.10. Oznaczanie temper a tury c ałkowitego s kla­
rowania - wg PN-60/A-86919. 

5.4.11. OznaCZanie temperatury krzepnięcia 

wg PN-61/A-86927. 

5.4.12. Oznaczanie zawar toś c i niklu - wg PN- 70/ 
A-86923. 

5.4.13. Sprawdzanie obecnoś ci aldehydu ep i hy­
drynowego - wg PN-60/A-86924. 

5.4.14. Oznacl'.anie pe.netracH - wg BN-72/ 805()..(9, 
przy czym: 

- pierś oienie ustawione na pł:ytce szklanej wy­
pełnić rOl'.topionym tłuszczem, po czym wstawić je 
do lodówki o t emperaturze 0°0 na 1 godz, a na-

stępnie termostatować w temper aturze 2 500 s pos o­
bem podanym w normie , 

- należy stosować sto żek penetracyj n:y ostro za­
kończony , którego płaszcz:y zna wierzc hołka posia­
da średnicę równą 0 , 2 mm. 

5.4 . 15. Oznaczanie zawar toś c i ar senu - wg PN- 59/ 
A-04010. 

5.4. 16 . Oznaczanie zawar toś c i ołowiu - wgPN- 59/ 
A- 04011 . 

5.5. Ocena wyników badań, V/ar toś ci lic zbowe wy­
stępujące w normi e oraz wyniki obliczeń należy in­

terpretować wg PN- 70/ N- 02120 Me t oda Z. 

5, 6 . Ocena par t i i. Parti ę produktu należy uznać 

za zgodną z wymaganiami normy, jeżeli pObrane 
próbki po pr zepr owadzeniu badań dadzą wyniki zg~ 
ne z normą. 

K ON I E C 

INF'ORHACJ E DODA'UQIlE. 

1. Ins tytucj a opracowuj ąca normę - Zj e dnoczen i e Prze-. 

mysłu Ole jarskiego. 

2 . Normy związane 

PN-59/A..Q4{)10 Art ykuły żywno ściowe . 

to ści arsenu 

Oznaczani e zawar-

PN- 59/A-04011 Artykuły żywno ściowe . Oznaczani e za>lar-

to ści ołowiu 

PN-60/A-B6910 Tł uszcze ro ś l inne j adalne . Pobi erani e 

próbek 

PN- 60/A-86911 Tłuszcze roś linne j adalne. Metody badań . 

Prz ygotowani e próbek do analizy 

PN-60/A-86913 Tłuszcze ro ślinne j adalne. Metody badań. 

Oznaczanie substancji t łuszc zo l<ej 

~~-70/A-8691 4 Tłuszcze roś linne jadalne. Metody badań. 

Oznaczanie liczby jodollej 
PN - 60/A-86918 T łus zcze ro ś linne j adalne. Metody badań. 

Oznaczanie zawarto ści nadtl enków 

PN - 60/ A-86919 Tłuszc ze ro ś linne j ada l ne . Het ody badań. 

Oznac zanie temper atury miękni ę cia i całkoldtego sk l a ­

rowania 
PN - 60/A-86921 T łus zcze roślinne j adalne . Met ody 

Oznaczani e li czby kwas owej 

badań. 

PN- 70/A-86923 Tłuszc ze r o ś linne jadalne . ~l etody badań . 

Oznac zan i e nik l u metodą ko lo rymetryc zną 

~l -60/A-86924 Tłuszcz"! r o ś linne j ada lne . t1etod y badań . 

Wykrywani e 

PN - 61/ A-86927 

obecnoś ci a l dehydu e pi hydr yno \; ego 

Tłuszcze ro ś l inne jadalne . He t ody badań . 

Oznac zanie tempera t ur y kr zepn i ę ci a 

PN - 70jN-G2120 

PN - 64/ 0- 79021 

PN - 71/0- 79033 

net Sze r eg 

Zasady z aokr ąg lania i za pisY'lania liczt 

Syst em I<ymi arowy opakowań 

Opakowani a transpor towe pro sto padłośc i en­

wymi ar owy 

PN-70/ 0-79402 Opakowani a t ran s por towe tektur owe . Pu dła . 

Wspó lne 'Iymagani a i badania 

BN - 69/ 5046-G1 Opakowani a transportoHe me t a l owe . B ębny 

c i ę żkie z obrę czami wyt ł aczanymi 

31'1 - 67/7326-02 Papi er y pakowe per gaJll inol<e 

BN - 72/8050-G5 Oznaczan i e skł adu blasów tłuszczowych ro ś­

linnych tłu szczów j adal nych met odą chr omatografi i ga­

zowej 

BN - 72/8050-G9 Tłuszc ze ro ślinne jadalne . Het ody badaf •• 

Oznaczani e penetracji 

3 . Aut or projektu nor my - mgr inż . Leopold Strecker, 

In stytut Pr z emys łu Tłuszc zowego. 


