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N O R M A B R A N Ż OW A BN-86 
Tłu szcze roślinne jadalne 

I 8051-04 WYROBY i 
PRZEMYSŁU Rafinowane oleje OLEJARSKIEGO Zamiast 

UWO lorn ione BN-BOI B051-04 

G rupa katalogowa 1262 

I. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmi o te m no rm y są rafi ­
no wane o leje uwodornione przeznaczone do wy robu 
różn yc h rodzajów margaryn o ra z tłu szczó w cukierni­
czych , pie karskic h i kuchennych . 

1.2. Określenia. Rafin o wan e o leje uwodornione są 

produktami o trzy m ywanymi w p rocesie rafinacji suro­
wych o lejów uwodorn ionych . 

2. PODZIAŁ I O ZNACZENIE 

2.1. Pod ziaL W zależnośc i od rodzaju Sl rowego oleju 
roś li n n ego ro zróżnia s i ę następują ce ra finowane oleje 
uwodo rni o ne: 

arac hid o wy, 
ba wełn ia n y, 
pal mowy, 
rzepa kowy o ni ski ej za wartośc i kwa su erukowego , 
rzepa kowy o ob n iżo n ej za wa rtośc i kwa su eruko-

wego, 
rze pako wy wysokoe ruk o wy, 

- s ł o n ecznikowy. 

2.2. Przykład oznac zenia o lej u arac hido wego rafino ­
wa nego uwodorn io nego: 

RAF INO W ANY OLEJ A RA C HID O W Y U WODO RNION Y 

B N-86/805 1-04 

3. WYM AGANIA 

3.1. Wymagania - wg tab li cy . 

Lp. Cech y W ym aga n ia 

I Smakowitość I n ie mniej ni ż dosta tecz-

na wg BN-76/8050-24 

2 Barwa w te mpera tur ze 20° C w sta nie stałym b i a ła 

d o ja snokremowej , jed-

no lit a w ca lej masie, p o 

stopieni u 
. . . . 

ni e clem Jll eJ-

sza n i ż 14 m g j od u w 

100 
, 

roztwo ru cm ~ 

I 
, 

I 

cd. ta blicy 

Lp. Cechy 

o Ko nsys te ncja w te m pe ra turze -, 
20° C 

4 Zawa rtość wody I substan cj i 

lotn yc h , % . wag., JlIe w i<;cej 

n iż 

5 L iczba kwasowa. m g KOH na 

I g produk t :.t , w olejach uw -

dorn io nyc h po pe l nej ra ri -
naCJI, me więcej n iż 

6 Liczba k waso a , mg K H na 

l g produktu, woleja ch uwo-

I 
d ornionych po u p roszczoneJ 

rafi nacj i, n ie w l,ceJ ni ż 

7 Zawartość nadtle n ków. !11 i I i-

równoważn i k i t le nu aktyw ne-

go na Ikg produktu . n iC Wię-

ceJ n i ż 

8 T empe rat ura mięk ni,cia. oC , 

l1Ie m n iej niż 

9 Temperatura krzepnięc i a po-

niżej te m peratu ry mię knięc ia. 

oC , m e więcej ni ż 

10 Zawartość kwas u e ru k o wego 

w o lejach uw od o rni o nyc h : 

arach idowym , bawełn ia n ym . 

pa lmowym , sOjowym I slo-

nec zn ikowym, % ni e wi~cej 

niż 

11 Zawa rtość kwasu eruk owego 

w olej u u o do r ni nyn r ze-

pak owym o niskiej zawartośc i 
, 

k s eruk owego , % me 

więcej niż 

12 Za wartość kwasu crLlkowego 

wo leju u wodorn io nym rze pa-

ko w 11l o obn i żonej za wa r-

tośc i kwasu eruk owego, % ni e 

więcej niż 
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twa rda lub ma zista, 
jed no rodna w ca lej m a -

SIC, bez grude k , n iedo-

p uszcza I Il e wydziela ni e 

S i ę o lej u c ie kl ego 

0, 15 

! 
0.5 
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I 

l 
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cd . tab li cy 

Lp. Cech y Wymaga nia 

13 Zawartość niklu, mg/ kg tlusz-
czu, me Wlęcel ni ż. 

0,3 

14 Zawar t ość a rsen u , mg/ kg , 
p roduk tu , Ol e wIęcej niż 

0, 1 

15 Zawartość oł owiu , mg/ kg, I 
prod uk tu me wIęcej niż 

0,1 

16 Zawa rt ość mied zi, mg/kg, 
, 

produktu me wIęcej ni ż 
0 , 1 

. 

17 Zawa rt ość że laza , mg/ kg, 
1,5 

prod uktu me wI ęcej ni ż 

3.2. Termin przydatności do zużycia dla produktu 
przec howywanego zgod nie z rozdz. 4 wynosi 40 dni, 
li cząc od daty produkcji , a dl a produktu przecho wy­
wanego w sta nie ciekłym w temperaturze nie wyższej 
ni ż 70°C wynosi 3 dni. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
l TRANSPORT 

Pakowanie, p rzechowywa nie 
BN-75/8050-12 . 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obejmują 

aj ok reś l a ni e ko nsyste ncj i, 
b) określa ni e ba rwy, 
c) ok reś l a ni e s ma k owitośc i , 

transport wg 

d) oznaczanie zawa rtośc i wody i su bsta ncji lot nyc h , 
e) oznacza nt e li czb y kwasowej , 
f) oznac zanie zawa rtośc i nadtl enkó w, 
g) oznacza nie temperatury mięknięcia, 

h) oznacza ni e temperatury krzepn i ęcia , 

i) oznaczan ie zawa rtośc i kwasów Cn , 
j) oznaczan ie zawartośc i niklu , 
k) oznac za nie za wartośc i a rsenu , 
I) oznacza ni e zawa rtości ołowiu , 

m) o znaczal1le zawartości że'l aza, 

n ) oznaczani e zawa rtośc i mied zi. 
Badania pełne n a leży wykonywać w przypadku sporu 

lu b na żą dan i e organów kontroli i nadzoru. 

5.1.2. Badania niepełne obej!TIują badania wymieni 0- , 

ne w 5.1.1 a), b), c), e), g), j). Badania niepełne należy 
przeprowadzać dla każdej partii produktu. 

5.2. Pobieranie próbek do badań. Próbki rafinowa­
nych olejó w uwodornionych należy pobierać wg 
PN -851 A-869 10. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Określanie konsystencji wykonać wizualnie na 

przekroju bloku, rozsmarowując tłuszcz szpachelką 

lub nożem. 
5.3.2. Określanie barwy w sta nie stałym wykonać 

wizualnie, a po stopieniu - wg PN-84/C-04534/02. 
5.3.3. Ozqaczanie zawartości wody i substancji lot­

nych - wg PN-731 A-86912. 
5.3.4. Oznaczanie liczby kwasowej - wg PN-601 

A-86921. 
5.3.5. Oznaczanie zawartości nadtlenków wg 

PN-841 A-8'69 18. 
5.3.6. Oznaczanie temperatury mięknięcia wg 

PN -601 A-86919. 
5.3.7. Oznaczanie temperatury krzepnięcia wg 

PN-61/ A-86927. 
5.3.8. Oznaczanie zawartości kwasów C 22 - wg 

BN-80/8050-05. 
5.3.9. Oznaczanie za~artości niklu - wg PN-701 

A-86923 . 
5.3.10. Oznaczanie zawartości arsenu wg BN-781 

8050-27 . 
5.3.11. Oznaczanie zawartości ołowiu wg BN-781 

8050-28. 
5.3.12. Oznaczanie zawartości żelaza wg BN-731 

.8050-10. 
5.3.13. Oznaczanie zawartości miedzi - wg BN-751 

8050-11. 
5.4. Ocena wyników badań. Wartośc i li czbowe wystę­

pujące w no rmi e oraz wyniki oblic zeń n a leży interpre­
t ować wg PN-70/ N-02120 (metoda Z). 

5.5. Ocena partii. Partię produktu należy uznać za 
zgodną z wymaganiami norm y, jeżeli pobra ne próbki 
po przeprowadzen iu badań wg 5.1 dadzą wyniki zgodne 
z wymaga ntaml. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

W ymaga nia ja k ości owe dla rafinowanego olej u rze ­
pako wego wysokoerukowego obowiązują do 3"1 grud­
ni a 1987 r. 

KO N I EC 

Info rmacje doda tkowe 



BN-86/8051-04 3 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - In stytut Przemysłu Mię snego 

Tłuszc zowego, Warsza wa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-80/8051-04 
a) wprowadzono rafin o wany o lej słonecznikowy uwodo rniony , 

ra fin owa ny olej rzepakowy uwod o rniony o niskiej za wartośc i kwa ­

su erukowego i rafinowany olej rzepa ko wy uwodorn ion y o obni­

żonej za wartości kwas u erukowego, 
b) wprowadzono wymagania d otyczące liczby kwa sowej dla o le­

jów uwo d ornio nych po pełnej i uproszczonej rafinacji , 
c) wprowa dzono wyraże nie za wartości nadtlenków w milirówn o­

waż nikach tlenu aktyw nego na I kg produktu , 
d) wykreślono górną granicę temperatury mięknięci a, 

e) wprowadzono limity wymagań dla zawartości kwas u eruko­
wego , 

f) wprowadzono wymagania dla za wartości żela za i mied zi. 
3. Normy związane 

PN-85/ A-869 10 Tłuszcze roś linn e jadalne. Pobieranie próbek i przy­

gotowanie próbRi laborato ryjnej 

PN-76/ A-869 I I Tłuszcze roślinn e jadalne . Metody badań. Przygoto-
wanie próbek d o analizy 

PN-73/ A-869 12 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto d y badań. Oznacza­

nie za wartośc i wody i substancji lo t nlyc h 
PN-84/A -8691 8 Tłuszcze roślinne jadalne. Meto d y badań. Oznacza­

nie zawartości nadtl e nków 
PN-60/ A-86919 Tłuszcze roślinne jadalne . Metody bada ń. Oznacza­

nie te mperatury mięknięci a i całkowitego sklarowania 

PN-60/ A-86921 Tłuszcze roślinne jadalne. Metod y batiań. Oznacza­

nie liczb y kwa sowej 

PN-70/ A-86923 Tłuszcze rośli nne jadalne. Metody badań. Oznacza­

nie zawartości niklu metodą ko l o rymetryczną 

PN-61/ A-86927 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. Oznacza­

nie te mpera tury krzep nięcia 

PN- 84/C-04534-02 Anali za chemiczna. Oznaczanie barwy produk­

tów chemicznych za pomocą skali jodowej 

PN-70/ N-02120 Zasad y zaokrąg l an i a i za pi sywa nia lic zb 

BN-.80/8050-05 Oznaczanie s kła du kwasów tłuszczowych w roś lin­

nyc h tłuszczach jadalnycn i w nas ionac h rzepaku metodą c hro­

ma tografii gazowej 

BN-73/8050-IO Tłuszcze roś linne jadalne. Met ody badań. Oznacza­

nie za wartości że la za 

BN-75/8050-11 Tłuszcze roślinne jadalne. Metod y badań. Oznacza­

nie za wartośc i miedzi 

BN-75/8050-12 Tłuszcze roś linne jada lne . Pak owa nie, przechowywa­

nie i transpo rt 

BN-76/8050-24 Tłus'zcze roś linn e jadalne. Oce na orga noleptyczna 

metodą punktową ra fin o wa nyc h o lejów i tłuszczów ut wa rd zo­

nyc h 

BN-78/8050-27 Tłuszcze roślinne jadalne . Metod y Badań. Oznacza­

nie zawartośc i arse nu 
BN-78/8050-28 T!uszcze roślinne jadalne. Met od y bada ń. Oznacza­

nie za wartości ołowiu 


