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I NORMA BRANZOWA BN-79 
WYROBY Tłuszcze roślinne jadalne 8052-04 

PRZEMYSŁU 

OLEJARSKIEGO Rafinowany olej r zepakolug 
. 

• UNIWERSALNY 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem .normy jest 
olej rzepalwwy o obniżonej zawartości kwasu 
erukowego, rafinowany, przeznacnony do celów 
spożywczych, o nazwie handlowej olej UNIWER
SALNY jada1ny z u szlachetnilonej odmiany rze-
paku. ' 

1.2. Określenia. Rafinowany olej rzepakowy 
UNIWERSALNY jest to produkt otrzymany 
z oleju surowego, odpowiadający wymaganiom 
określonym w r ozdz. 3. 

2. OZNACZENIE 

OLEJ UNIWERSALNY JADALNY Z USZLAOHETNIO
NEJ ODMIANY RZE'PAKU BN-79/8052-04 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania sensoryczne wg tabl.- l. 

Tablica 1 

Cechy Wymaga,n~a 

Srnakow,ilt aśc w tempera tu'rze przyjemna, swoista ; 
20°C - zapach i smalk zjeł-

czały Lub inny obcy 
- n iedopuszczalny 

Konsystencja w temperaturze płyn/D'a 

20° C 

KlarOfVm'aść w w a run k ach wy- przedrzystl ' klaraw-
m~eniony,ch w 5.4.4 ny, bez asa du 

Ba rwa w skalIi jood owej , m" <> jadu 16 
na 100 cm3, nie więcej niż 

Grupa k atalogowa XII 62 

• 3.2. Wymagania fizykochemiczne wg tabl. 2 . 
... 

T a blica 2 

Cechy Wymaganlia 
/ 

Liczba kwasowa, mg KOH na 1 9 
p r aduklbu, nie więcej niż 

- pa wyprodukowaniu 0,4 
- w kańc'oiwym okresie p r zy-

datnaś ei d a spożycia 0,6 

Zawart:ość nadtlenków jak a licz-
ba L ea , nie więcej niż 

- pa wYP Daduk awaniu 4 
-w kańclOIWym akres ie przy-

datnaści da spożycia 5 

. Liczba jad01Wa 94 -7- 1'20 

Zawar,taść subs,tancM lotnyc h, Ofo 
wa g., nie więcej niż 0,15 

Zawartaść kwas ów C22 w kwa-
sach tłuszczowych bada n egO' o.le-
j u Ofo nie , , więcej n i ż 10 

Zawa'l'tość substancji n iezmydla-
jących się, Ofo wag., nie więcej 

niż 2 

Obecność a ldehydu epihydryno-
weg o 1) n ie obecny 

1) Obecność aldehydu epihydrynowego dyskwalifiJ<uje 
produ kt, jeżeli jednocześnie liczba k wasowa, liczba Lea 
albo ocena sensoryczna j est niezgod na z normą. 

3.3. Okres przydatności do spożycia oleju pako
wanego, przechowywanego i transportowanego 
zgodnie z rozdz. 4, wynosi 3 miesiące, licząc od 
daty produkcfi. 

Zgłosz'ona przez Zde:dnoczenie PlflZcmys1u Olejarskieg O' 
Us1anol\vi,ona przez Na-cz·elineg,a DYlrekot·ora Zj ednoczenia P'rzemysłu Olejall'skiego dnia 8 styclznia _1979 r. " 
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3.4. Zawartość oleju w butelkach 
1/4 l - 230 ±5 g, 
l/Z l 460 ±5 g, 
1/1 l - 920 +10 g. 

4. ,PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

Pakowanie, przechowywanie i transport - wg 
\BN-75/8050-12. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obejmują , 
a) sprawdzanie zawartości oleju w butelce, 
b) spraJwdzalliie smakowitości, 
c) sprarwdzanie konsystencji, 
Id) sprawdzanie klarowności, 
e) określanie banwy w skali jodowej, 
f) oznaczanie licLJby -kwasowej, 
g) oznaczanie 'zawartości nadtlenlk.ów, 
h) oznaczanie licLJb~ jodowej, 
i) oznaczaniie 'zalwar1!ości substancjli lotmych, 
j) oZlnacza'nie :zalwalrtości 'kiwasów C22 , 

k) OI2maczanli.e zawartośoi substancji niezmydla
jących się, 

l) spralwdzanie obecności aldehydu epihydryno
wego. 

Badania pełne należy wykonywać w przypad
kach sporu lub .na żąda'lliie organów 'kontroli i nad
zoru. 

5.1.2. Badania ni~pełne obejmują badania wg 
5.1.1 a) --;- b), d) --;- g), j). Badania .niepełne należy 
przeprowadzać dla każdej parti'i produktu. 

5.2. Pobieranie próbek do analizy wg 
PN-76/A-86910. 

5.3. Przygotowanie próbek do analizy wg 
PN-76/A-86911. 

• 
5.4. Opis badań 

5.4.1. Sprawdzanie zawartości oleju w butelce 
należy wY'konać przez ważenie. 

5.4.2. Sprawdzanie smakowitości - 'wg BN-76/ 
8050-24. 

5.4.3. Sprawdzanie .konsystencji na'leży iWyko
nać organoleptycznie. 

5.4.4. Sprawdzanie klarowności. Olej należy 

schłodzić w p>1'ob ówc e o średntiJcy 1,5 om, w łaźni 

wodnej o tempęraturze 10°C, przez 3 h (schło
dzenie przeprowadzać w chlodziar,ce) i określić 

klarowność w świetle przechodzą,cym natychmia'st 
po wyjęciu probówki z ch~odziaI"ki. 

5.4.5. Określanie barwy -- wg PN-58/C-04526. 

5.4.6. Oznaczanie liczby kwasowej wg 
PN-60/A-86921. 

5.4.7. Oznaczanie z~wartości nadtlenków jako 
liczby Lea - wg PN-76/A-86918. 

5.4.8. Oznaczanie liczby jodowej - wg PN-70/ 
A-86914. 

5.4.9. Oznaczanie zawartości substancji lot
nych - wg PN-73/A-86912. 

5.4.10. Oznaczanie zawartości kwasów C22 -

wg BN-72/8050-06. 

5.4.11. Oznaczanie zawartości substancji nie
zmydlających się - wg PN-61/A-86917. 

5.4.12. Sprawdzanie obecnoOści aldehydu epihyd
rynowego - ' wg PN! 60/A-86924. 

5.5. Ocena wyników badań. Wartości Liczbowe 

występujące w nODmie oraz wyniki obElczeń na
leży interpretować wg PN-70/N-02120, Metoda Z. 

5.6. Ocena partii. Partia produktu odpowiada 
w y:magani'Om normy, jeżeli pobrane próbki bada
ne wg 5.1 wykazują cechy zgodne z wyma,galniami 
nci.niejslzej normy. 

5.7. Zaświadczenie Q wynikach badań, przepro
wadz'onj'1ch zgodnie z 5.1, zakład produikujący 

przekazuje odbiorcy jedY'nie przy wysyłani:u partii 
oleju ,"w cySiternie kolejowej lulb samochodowej. 

KONIEC 
/ 

INFORMACJE DODAT'KOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Zjednoczenie PN-6'O/A-86'921 Tbus:zcze rośo1inne jada,lne. Metody bada!l. 
Przemysłu Olełjafisk~egiQI, Wa!fiSZawa. Omaczan'ie ti-c.:zby 'klwasowej 

PN-'60/A-86924 'Thffi2JCZe lfiośit'inne jada'~ne. Metody badań. 
2. Normy związane , 

• 
PN-76/A-'86fJil.Q Tł!UiSilcze r.ośllinne jadalne . P.obieraonie :pró

bek i przygQ'to,wanie prÓJbilci la!boraltoryj nej 
PN-76/A-'8'69111 'Tłuszcze r,oślinne jadalne. Metody badań. 

Przygo,towanie p,róbek do ana~izy 
PN-'73/A-8'61911,2 Tłuszcze rośLinne jada'Lne. Metody badań. 

.oznaczanie zalwa,I11Jości iW,ody i subsltan'ojli lo'tnyeh 

PiN-70/A-86i9lN T ltus zcze I'oś,liirrme jada,~ne. Metody badań. 
Oznaczan\ie hczby j'odorwej 

PN-61/A-869117 Tłu!S~cze roś,l:iJnlne jadallne. Metody badań. 
OZlI1ac,zanie ' substanlcd~ niezmyJdJla,jący,ch siię 

PN-76/A-H6911'8 TIus,zcze r'oś'linne jadawne. Met!ody badań. 
O'l'l1a,ezanie zaJ\,vafltości nadt1lenlków 

Wyk,ry,wanie obecności aildehydu epihydrynowego 

PN -58/C-04512'6 OkreśIan.ie banwy za pomocą skałi jodo
wej 

PN-70/N-OM,20 Zasady za,akrągla,ruia i za.pLsy!wania liczb 

BN-72/8050-05 Oznaczani'e składu kiwasów tłus.z'cZO'wych 

rośli'nnych Hiusz,czów jada~nY'ch metodą chr,o.ma,tografii 
ga'zo,w ej 

BN -'75l8050-n:2 Tłuszcze roślinne jada1ne. Palko wan,ie, . 
p'rzec!howywaniie i t,ranspor,t 

BN-'76/8050-,z>4 T,bus<zcrze I'ośllinne jadallne. Ocena oogano
i1E!iPitylc~na metodą punkitJową ralfinolwanych o,lejów 
i Itq US!ZiCzÓJw ulbwa,rdzonych 


