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NORMA BRANŻOW A BN-72 

WYROBY 
8052-03 

PRZEMYSŁU Tłuszcze roślinne jadalne 
SPOŻYWCZEGO Olej jadalny 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy . Przedmiotem normy 

jest ole j jadalny "Stołowy" . 
1.2. Określenie . Ole j jadalny "Stołowy" jest 

mieszaniną rafinowanych olejów: słonecznikowe­

go i rzepakowego. 
1.3. Normy związane 

P N-60/A-869 10 Tłuszcze roślinne jadalne. Pobie­

ranie próbek 
PN-60/A - 86911 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto­

dy badań . Przygotowanie próbek do analizy 
P N - 60/A- 86912 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto­

dy badań . Oznaczanie zanieczyszczeń 
P N- 70/A -86914 Tłuszcze roślinne jadalne. Ozna­

czanie l iczby jodowej 
P N-6 1/ A- 86917 Tłuszcze rośl inne jadaln e . Meto­

dy badań . Oznaczanie substancji niezmydlają­
cych się 

P N- 60/A - 86918 Tłuszcze rośl inne jadalne. Meto­
dy badań. Oznaczan ie zawartości nadtlenków 

P N-60/A-86921 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto­
dy badań. Oznaczan ie liczby kwasow e j 

P N- 60/ A- 86924 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto­
dy badań. Wykrywanie obecności aldehydu ep i­
h ydr ynowego 

P N-58/ C-04526 Określanie b arwy za pomocą sk al i 
jodowej 

PN-70/N-02120 Zasada zaokrąglania i zapisywa­
n ia liczb 

PN-64/0-79021 System wymiarowy opakowań 
PN-71/0-79033 Opakowania transportowe pro­

s topadłościenne . Szer eg wymia rowy 
PN-70/0-79402 Opakowania transportowe tek­

turowe. Pudła . Wspólne wymagania i badania 
B N- 69/8050-05 Oznaczanie składu kwasów tłusz­

czowych roślinnych tłuszczów jadalnych m e­
todą chromatografi i gazow e j 

2. OZNACZENIE 

OLEJ JADALNY STOŁOWY BN-72/8052-03 

1) Symbol w ig SWW: 2491-149. 

"Stołowy" 

Grupa ka talogowa X II 62 l) 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania sensoryczne - w g tabl. 1. 

------
Tablica l 

I-

Cechy 

Smakowitość vv temperatu ­
,r ze + 20 oC 

K onsystenc ja w te mperatu­
:rze p okojowej 

Kla,rOlWno,ść oleju ,przecho­
wywan ego przez 24 godz w 
temperaturze + 35°C 

Barwa w skalii jodowej , mg 
jodu na 100 m I, nie więcej 

n i ż 

I 
Wymagania 

słabo wyczuwalna , 
przyjem na, zapach i 
smak z j ełczały lub 
inny obcy ,nied cpusz ­
czalny 

,płynna 
---.---

ojej przejrzysty, kla ­
row,ny 'bez osadu 

12 

3.2. Wymagania fizykochemiczne - w g tabl. 2. 

Tablica 2 
- ----- ----- - --------;---------; 

Cech y Wymagania 

Liczba kwasowa, mg K OH na 1 g pro-
du'ktu, n ie więcej niż 0,4 

L iczba jodowa, nie w'ięcej n iż 108 
----- - ------

Zawartość substancji lot nych , % wag .. 

nie 'więcej uliż 

Zawa'rtość nadtlenków jako liczba L ea , 
n ie więcej niż 

--- -------
Zawartość rlkwalsu l'inoIowego w kwa­
sach 'tłuszczowych badanego tłuszcz u , 

0,15 

4 

% , nie mniej niż 27 
---

Zawartość kwasów Cn w kwasach tłusz ­

czowyc h badanego tłuszczu , % , nie 'wię- I 
cej n iż 

'----

32 
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cd. tabl. 2 

Cechy 

Obecność aldehydu epih )"drynowego 1) 

Zawa,rtość 6ubs tancji nieZJmy dlających 

się, % wag., nie więcej niż 

I Wymagania 
I 

nieobecny 

2 

1) Obecno.ś ć aMehydu ~ihydrynowego d y'skwalifi­
kuje IProdoo't, j eżelii jednocześnie liczba 'kwasowa, 
liczba Lea arbo ocena 'Sensoryczna jest niezgodna z 
nO!l"mą· 

3.3. Skład oleju jadalnego "Stołowego" - wg 
tabl. 3. 

Tablica 3 

Rodzaj oleju 

Olej słonecznikowy 

Olej rzep alkowy 

3.4. Zawartość oleju w butelkach 
1/ 4 l - 230 + 5 g, 

I 

112 1- 460 + 5 g. 

Zawartość, % 

50 + 5 

50 + 5 

3.5. Okres przydatności do spożycia dla ole ju 
przechowywanego zgodnie z 4.2 wynosi 3 m ie­
siące. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 
4.1.1. Opakowanie jednostkowe oleju stanowią 

butelki z tworzyw sztucznych, dopuszczonych do 
pakowania olejów jadalnych przez władze sani­
tarne. Butelki przeznaczone do napełniania ole­
jem powinny być czyste, a po napełnieniu szczel­
nie zamknięte nakrętką metalową lub z tworzywa 
sztucznego, dopuszczonego przez władze sanitarne 
do pakowania olejów jadalnych. . 

Na opakowaniu jednostkowym powinny być 
podane co najmnie j następujące czytelne ozna­
czenia, wydrukowane farbami nieszkodliwymi dla 
zdrowia i n ie przenikającymi przez opakowanie: 

a) nazwa i adres wytwórni, 
b) oznaczenie wg 2, 
c) pOjedlDość butelki, 
d) termin przydatności do spożycia, 
e) cena detaliczna, 
f) napis: Przechowywać w chłodnym l ciem­

nym miejscu. 
4.1.2. Opakowanie transportowe. Jako opako­

wanie transportowe stosuje się pudła tekturowe 
wg PN-70/0-79402. Wymiary pudeł składanych 

powinny być zgodne z PN-71/0-79033 i -pudeł 
o innej konstrukcji zgodne z PN-64/0-79021. Do­
puszcza się stosowanie innych opakowań zabez-

pieczających towar nie gorzej niż pudła i mają­
cych wymiary zgodne z zasadami systemu wy­
m iarowego opakowań. Opakowania powinny być 
higieniczne, czyste i nieznieksztakone. W opako­
waniach transportowych należy umieszczać prze­
grody, zabezpieczające butelki przed przesuwa­
niem i uszkadzaniem. 
. Na ścianie bocznej pudła lub innego opakowa­

n ia powinna być umieszczona etykieta lub na­
druk, zawierający co najmniej następujące dane : 

a) nazwę i adres wytwórni, 
b) oznaczen ie wg 2, 
c) pojemność butelki, 
d) t ermin przydatności do spożycia . 

4.2. Przechowywanie. Olej należy przechowy­
wać w pomieszczeniach czystych i suchych, poz­
bawionych dostępu światła , w temperaturze nie 
wyższej niż + 15°C. 

4.3. Transport. Olej należy przewozić środkami 

transportowymi krytymi, suchymi i czystymi, od­
powiadającymi obowiązującym przepisom sanitar­
no-higienicznym, zabezpieczającymi towar przed 
uszkodzeniami mechanicznymi i ujemnym wpły­
wem warunków atmosferycznych. W przestrzeni 
międzydrzwiowej wagonów pudła należy układać 
w takiej odległości od ścian bocznych, aby przy 
otwieraniu drzwi przesyłka nie uległa uszkodze­
niu. Przy przesyłkach całowagonowych i samo­
chodowych nadawca jest obowiązany załadować 
środek transportowy do granic jego wykorzysta­
nla . 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne 
a) sprawdzanie zawartości oleju w butelce, 
b) sprawdzanie smakowitości, 
c) sprawdzanie konsystencji, 
d) sprawdzanie klarowności, 
e) sprawdzanie barwy w skali jodowej, 
f) oznaczanie liczby kwasowej, 
g) oznaczanie liczby jodowej, 
h) oznaczanie zawartości substancji lo tnych , 
i) oznaczanie zawartości nadtlenków, 
j) sprawdzanie obecności aldehydu ep ihydry­

nowego, 
k) 'Oznaczanie składu kwasów tłuszczowych, 
l) oznaczanie zawartości substancji niezmy­

dlających sję. 

Badania pełne należy wykonywać w przypad­
kach sporu lub na żądanie 'organów kontroli i 
nad~oI'u. 

5.1.2. Badania niepełne 
a) sprawdzanie smakowitości, 
b) sprawdzanie konsystencji, 
c) sprawdzanie klarowności, 
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d) oznaczanie liczby kwasowej, 
e) oznaczanie zawartości nadtlenków. 
Badania niepełne należy przeprowadzać dla 

każdej partii produk tu. 
5.2. Pobieranie próbek do analizy - w g PN-60/ 

A- 86910. 
5.3. Przygotowanie próbek do analizy - wg 

P N-60/A-869 11. 
5.4. Opis badań 
5.4.1. Sprawdzani e zawartości oleju w butelce 

wykonać przez ważenie . 

5.4.2. Sprawdzanie smakowitości. Około 20 g 
ole ju wlać do zlewki, kieliszka szklanego lub p or­

-celanowego i przykryć szkiełkiem zegarkowym. 
P o 15 m in utrzymywania oleju pod przykryciem 
w t emperaturze pokojowej podnieść naczyńko do 
us t . Odkryć bezpośrednio przed oceną . 

5.4.3. Sprawdzanie konsystencji. Konsystencję 

olej u sprawdzić organoleptycznie. 
5.4.4. Sprawdzanie klarowności wykonać w 

probówce w świetle przechodzącym. 

5.4.5. Oznaczanie barwy wykonać wg P N-58/ 
·C-04526. 

5.4.6. Oznaczanie liczby kwasowej wykonać wg 
P N-60/A-86921. 

5.4.7. Oznaczanie liczby jodowej wykonać wg 
PN-70/A-86914. 

5.4.8. Oznaczanie zawartości substancji lotnych 
wykonać wg P N-60/A-8 6912. 

5.4.9. Oznaczanie zawartości nadtlenków w y­
konać wg P N-60/A- 86918. 

5.4.10. Sprawdzanie obecności a ldehydu epihy­
drynowego wykonać wg PN-60/A-869 24. 

5.4.11. Oznaczanie składu kwasów tłuszczo­

wych w kwasa ch tłuszczowych badanego tłuszczu 
wykonać wg BN-69/ 8050-05 . 

5.4.12 . Oznaczanie zawartości substancji nie­
zmydlających sią wykonać w g P N-61/A-86917. 

5.5. Ocena wyników badań. Wartości liczbowe 
występujące w niniejszej normie oraz wyniki ob­
l iczeń należy i nterpretować wg P N-70/N-02 120 
Metoda Z. 

5.6. Ocena partii. P artia produktu odpowiada 
wymaganiom normy, jeżeli pobrane próbki, ba­
dane wg 5. 1 wykażą cechy zgodne z wymagania­
m i ninie jsze j normy. 

KON IE C 


