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N O RMA BR A N Ż OWA BN-71 

WYROBY Tłuszcze jadalne 
8053-06 

PRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO Tłuszcz do kremów 
typu sZ1.uedzk iego 

Grupa katalogowa XII 681) 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. P rzedmiotem nor my 
jest tłuszcz do k remów typu szwedzkiego otrzy
mywany z jadalnych, rafinowanych tłuszczów 

roślinnych i zwierzęcych z dodatkiem emulgato
ra monoglicerydow ego ME lub innego dopuszczo
n ego do celów spożywczych . 

1.2. Normy związane 

PN-59/A- 04010 Artykuły żywnościowe. Oznacza
nie zawartości arsenu 

PN-59/ A-04011 Artykuły żywnościowe. Oznacza
n ie zawartości ołowiu 

P N-60/A-86910 Tłuszcze roślinne jadalne. Pobie
ranie próbek 

PN-60/A-86911 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto
dy badań. Przygotowanie próbek do anali zy 

PN-60/A-86913 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto
dy badań . Oznaczanie substancji tłuszczowej 

PN-60/A-86918 Tłuszcze roślinne jadalne . Meto
dy badań. Oznaczanie zawartości nadtlenków 

PN-60/A-86919 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto
dy badań. Oznaczanie temperatury mięknięcia 
i całkowitego sklarowania 

PN-60/A-86921 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto
dy badań. Oznaczanie liczby kwasowej 

PN-70/A-86923 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto·
dy badań. Oznaczanie zawartości niklu metodc1 
kolorymetryczną 

PN-60/A-8G924 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto
dy badań. Wykrywanie obecności aldehydu epi
hydrynowego 

PN-70/N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisywa
nia liczb 

PN-64/0-79021 System wymiarowy opakowań 
PN-65/0-79033 Opakowania transportowe. Pudła 

tekturowe składane. Szereg wymiarowy 
PN-70/0-79402 Opakowania transportowe tektu

rowe. Pudła. Wspólne wymagania i badania 
BN-67/7326-02 Papiery pakowe pergammowe 

l) SYIll boI wg SWW: 2491-299. 

2. OZNACZENIE 

TŁUSZCZ DO KREM6w TYPU SZWEDZKIEGO 
BN -71/8053-06 

3. WYMAG ANIA 

3.1. Wymagania organoleptyczne l fizyko-che
miczne 
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Cechy 

Barwa 

Smakowi tość 

Konsystencja 

Zawartość substancji tlusz-
czowej, %, nie mniej niż 
-- -
Zawartość nadtlenków jako 
liczba Lea, nie więcej niż 

Obecność aldehydu epihy-
drynowego 

Temperatura mięknięcia, oC 

Liczba kwasowa, mg KOB /g, 
nie wi~cej niż 

Zawartość arsenu, mg!lcg, 
nie więcej niż 

Zawartość niklu, mg/kg, 
nie więcej niż 

Zawartość ołowiu, mg/kg, 
nie więcej niż 

I 

l Wymagania 

biała do jasno-
kremowej, 
jednolita w całej 
maSIe 

swoista, bez po-
smaku i zapach;.! 
zjełczałego tłu szczu 

lub innego obcego 
---

stała w tempera-
turze pOkojowej, 

I jednorodna w ca-
lej masie 

99,7 

--

2 

-
dyskwalifikuje pro-
dukt, jeżeli jedno-
cześnie liczba kwa-
sowa, liczba Lea 

I a bo ocena senso
ryczna je t niezgod
n3 z 'ii."ymagatiiam: 
normy 
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:L2. Dodatek monoglicery dów , %, w granicach 
2,5 -:- 4,0. 

etto produktu powinna wynosić dla 
bloków: 

24 kg z dopuszczalnym odchyleniem + 120 g, 
~U kg z d opuszcza lnym odchyleniem + 100 g, 
10 j.:g z d opuszczalnym odchyleniem + 50 g . 

3 .'1. O!u es przydatności do spożycia dla pro-
ciddu p r zech owyw an ego zgodnie z 4.2 wynosi 
1 miesiąc od daty produkcji. 

4. P AKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pał owanie. Jako opakowania transportowe 
stosuje się pudła tekturow e o konstrukcji wg 
PI\ -':- 0/0-79402, które powinny mieć w ymiary 
z.soane z P N- 64/0-79021 oraz PN- 65/0-79033, 
,; , łożo e papier em p ergaminowym roślinnyn1. 

pakmvym wg BN- 67/7326-02 lub inn e opakowa
ni~t zabezpieczające towar i mające wy miar y zgod
ne z P~T-64/0-7902 1. Na opakowa niu transpor to
\\' on pO'w inna być umieszczona etykieta lu b n :<
dr ul;: Z<.' ' iera j ący co na j mniej następujące dan e : 

J! l:azwę i adres wytwórni, 
b) onaczenie wg 2, 

. c) lasę netto, 
d) :ermi n przyda tności do spożycia . 

4.2. P rzechowywanie. Tłus zc z d o k r em ów typu 
szwedzkiego opakovva n y w g 4. 1 należy przecho
wywać v pomieszczeniach czysty ch, ciemn ych 
b.Q :3wietlonych światłem rozproszonym , za b ez
p:et:2lmyci1 przed obcymi zapacham i, w te mper a
t~;Ee l:~e '.vy ższej niż 10°C i wi lgotności względ

!lei cow:errza do 75%. " . 

4.3. 'I r,H spor t. Tłuszcz do kremów t ypu szwedz
bega ,:alezy przewoz ić w t e mperaturze nie wyż

szej \liż lE ' C, środkami t r an sportowymi kry ty m i, 
suc ~:ym ~ i czysLy mi, zab ezpieczonymi przed ob 
C)'l:':. zajxlchami i odpowiadającym i obowiązują

cy:: prze ;50111 sanit arno-h igienicznym or az Z2,

b.::<)~'~-'7.:J.iqc)lmi t owar przed uszkodzeniami 
me~:13:1:'.:znylm. jak i przed uj emny m wpływem 
v.:a:"i.lllków atmosferyczny ch. Pudła, w p r zestrzeni 
m~~dzyó!:'zwiowe.i wagonów , należy układać w 

L-i-::ej odległośc i od śc ian boczny ch , a by przy 
ot"".icr3n!U dr zw i przesyłka nie uległa uszkodzeniu . 
Przy prze yłkach całowagonowych nadawca zob o
wiązany jest załadować w agon do granic wyko
rzv~ ta :Y~_a. 

5. BADANIA 

S.1. Prog ram badań 

5.1.1. Badania pe łne 

,Ol I ~pra wdzen ie barwy , 
'u) spn"idzenie smakowitości , 

c) spr awdzenie konsys tencji, 
d) oznaczanie za wartości substancj i tłuszczo

wej, 
e) oznaczame zawartości nadtlenków, 
f) sprawdzenie obecności aldehyd u epihydry-

now ego, 
g) oznaczanie liczby kwasowej, 
h) oznaczame temperatury mięknięci a, 

i) oznaczam e zawartości arsenu , 
j) oznaczame zawartości niklu, 

k) oznaczame za wartości ołowiLl. 

Badania pełne należy wykonywa ć w 
kach sporu l ub na żądanie or ganów 
l nadzoru. 

5.1.2. Badania niepcłne 

a) sprawdzen ie barwy , 

b) sprawdzenie smakowitości , 

c) sprawdzenie konsystencji, 

p r zy p ad 
k ontroli 

d ) oznaczan ie zawartości substa n cji tł u szczo

wej, 
e) ozn aczanie l iczby kwasowej , 
f ) oznaczan ie te mperatury mięknięcia . 

5.2. Pobieranie pl'óbek - wg P N- 60/A- 869 10. 

5.3. Przygotowanie próbek do bad a ń - q~ 

PN-60/A-86911. 

5.4. Opis badań 

5.4.1. Sprawdzenie konsys tenc ji nal eży wykonać 

na przekroju bloku, organoleptycznie , rozsm aro 
wując tłuszcz szpa chelką lub nożem. 

5.4.2. Spl'awdzenie smakowitości. n a leży w yko
nać organ olepty cznie, smaku j ąc n i c\viellzą i lość 

tłuszczu . 

5.4.3. Sprawdzenie 
organoleptycznie n a 

barwy 
produkc ie 

na leży wykonać: 

w stanie stałym . 

5.4.4. Oznaczani e zawartości subst ancji tłu

szczowej - w g P N-60/A- 86913. 

5.4.5 . Oznaczanie zawartości nadtlenków, j, ko 
liczby Lea - w g P N-60/A- 86918. 

5.4.6. Sprawdzenie obecnośc i aldehydu cp ih y
dryn owcgo - w g P N -60IA - 86924. 

5.4.7. Oznaczan ie liczby kwasowej wg 
PN-·60/ A-869 21. 

5.4.8. Oznacza nie temperatury mięknięci a -
vvg PN-60/A-86919. 

5.4.9. Oznaczan ie zawartości niklu - wg P N- 70/ 
A - 86923 . 

5.4.10. Oznaczanie zawartości arsenu 
P N-59/A-04010 . 

wg 

5.4.11. Oznaczanie zawartości ołow iu - Wg 

PN- 59/A - 04011. 
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5.5. Ocena wyników badań. Wartości liczbowe 
występujące w normie oraz wyniki obliczell. na
leży interpretować wg PN-70/N-02120 - meto
da Z. 

5.6. Ocena partii. Partię produktu należy uznac 
za zgodną z wyn:1aganiami normy, j eżeli pobrar..2 
próbki po przepro,vadzeniu badań dadzą wyniki 
zgodne z 3.1. 

5.7. Atest na dodatek monoglicery dów. Dodatek 
monoglicerydów jest gwarantowany przez produ
centa at est em. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Do dnia 1. stycznia 1973 r. dopl;szcza się sto
sowame obecnych wymiarów opakowań jednost
kowych i transportowych. 

KONIEC 


