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1. WSTEP cd. tabl. 1
_ Podgrupy Typy Rodzaje Odmiany
1.1. Przedmiot normy. Przedmiqgtem normy sa wyma- . S S p
gania dotyczace pieczywa cukierniczego trwalego w po- - ;
lewie kakaowej. Pierni- bez na- bez dodatkdéw miodowe
kow w dzienia miodowo-cu-
1.2. Okreslenia polewic krowe
1.2.1. pieczywo cukiernicze trwate w polewie kakaowej kakaowe] ““t e
s : : ip 5 % i cukrowo-syro-
— wyroby, ktorych rdzen stanowig herbatniki, pierniki, — :
wafle 1 pieczywo piankowe, cz¢Sciowo lub catkowicie Syropowe
pokryte polewa kakaowg w ilosci nie mniejszej niz 15%. glikozowe
1.2.2. Pozostate okreslenia — wg PN-76/A-88000. inne
z dodatkami miodowe
miodowo-cu-
2. PODZIAL 1 OZNACZENIE oeomeT
krowe
o s . . cukrowe
2.1. Podgrupy, typy, rodzaje i odmiany pieczywa cu- GG
C 0-5 -
kierniczego trwatego w polewie kakaowej — wg tabl. 1. -
Tablica 1 i
glikozowe
Podgrupy Typy Rodzaje Odmiany nne
1 2 3 4 z nadzie- bez dodatkow miodowe
. . . . lem miodowo-cu-
Herbatni- nielami- nieprzektadane cukrowe e kr':)w(* o
kow w nowanc cukrowo-bisz- ukl(:u
. cukrowe
polewie koptowe UK FOWO-SVTO
. cukrowo-syro-
kakaowe) malocukrowe “ :
owe
bezcukrowe P
Syropowe
przekladane cukrowo-ttusz- glikozowe
nadzieniem czowym inne
-alinowym . . '
p].l HIOWT ; z dodatkami miodowe ';
z Jader nasion . o |
leistveh miodowo-cu-
olcIsty
, ’ krowe
innym !
. cukrowe
lamino- nieprzektadane cukrowe cukrowo-syro-
wane malocukrowe powe
bezcukrowe Ssyropowe
glikozowe
przektadane cukrowo-ttusz- iLnncL :
nadzieniem czowym
pralinowym Watle w suche niestodkie bez dodatkow
7 jader nasion polewie z dodatkami
f)lcmy‘:h kakaowe) stodkie bez dodatkow
1ym .
il z dodatkami
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cd. tabl. 1 cd. tabl. 2
Podgrupy Typy Rodzaje Odmiany | 2
1 2 3 4 ¢) Barwa
— korpusu z:
Watle w przekla- cukrowo-tlusz- p i . ] ,
_ herbatnikow stomkowa do jasnobrgzowej, wias-
palews dafe fa- czowym lernikOw ciwa dla rodzaju uzytego korpusu
kakaowe) dzieniem cukrowo-biat- p . ] o e
: wafli
keswym ieczywa pian
z jader nasion —_ ey ¥
. kowego
oleistych 2 . . .
_ — nadzienia odpowiednia dla rodzaju zastosowa-
pralinowym Ce .
nego nadzienia, jednolita
oOwWOoCowym
innym d) Powierzchnia .
: — wyrobu catko- lekko matowa, bez plam 1 wyraznych
nadzie- cukrowo-ttusz- r , : B y_ Y
wicie oblanego zadrapan powierzchnia dolna — ma-
wane na- czowym
. : . towa;
dzieniem cukrowo-biat- i :
Kowym dopuszcza si¢ nieznaczne otarcia po-
ow . w P ;
wy : wierzchni 1 prze§wity spodow oraz do
z jader nasion — . . .
. 5% wyrobéw o nieznacznie uszko-
oleistych . : : . .
, dzonej powierzchni lub nie catkowi-
pralinowym . ; .
cie pokrvtym spodzie
owocowym L ;
A — wyrobu c¢zgscio- pokryta polewag — bez plam, wyraz-
inn & " g
Y wo oblanego nych zadrapan, niepokryta polewg —
Pieczywo biszkop- wladciwa dla uzytego korpusu, nie
pianko- ty zabrudzona polewa;
we W po- makaroniki o - dopuszcza si¢ do 5% ilo$ciowo wyro-
lewie ka- pozostate bow o nieznacznie uszkodzonej po-
kakaowe) wierzchni lub nieprawidlowo obla-

2.2. Spos6b budowy oznaczenia. W przyktadzie ozna-
czenia nalezy poda¢ podgrupe¢, nazwe handlowa wyro-
bu i1 numer normy. ‘

2.3. Przyklad oznaczenia

a) herbatnikobw w polewie kakaowej ,KOKO":

Herbatniki w polewie kakaowej ,KOKO*
BN-88/8097-12

b) herbatnikéw ,Bambo w polewie kakaowej“:

Herbatniki ,CAMBO W POLEWIE KAKAOWEJ“
BN-88/8097-12

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce — wg obowigzujacych norm i doku-
mentow,
3.2. Wyrob

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 2.

Tablica 2
Wyrézniki jakoSciowe .
w 1ani:
(cechy) ymagania
1 2
a) Stan  opakowania opakowanie powinno dokladnie po-
jednostkowego krywaé¢ wyrdb; dopuszcza sig¢ do 5%

iloSciowo wyrobéw o nieznacznie
uszkodzonym opakowaniu w stopniu
nie wplywajacym na zmiany jakos-
ciowe, straty ilo§ciowe 1 stan higie-
niczny produktu

b) Ksztatt r6znorodny, prawidtowy dla danego 4
sortymentu, bez uszkodzen; dopusz-
cza si¢ do 5% ilosciowo wyrobdéw
zlepionych lub czgsciowo uszkodzo-
nych

c) Barwa
— pokrywy brazowa, charakterystyczna dla uzy-

tej] polewy kakaowej

nych

¢) Konsystencja
— pokrywy

korpusu

z herbatnikow
nieprzektada-
nych i1 pleczywa
piankowego
korpusu z her-
batnikéw prze-
ktadanych
kropusu z pier-
nikoéw

korpusu z pier-
nikow przekta-
danych

kropusu z wafli
suchych
korpusu z wafli
przektadanych
nadziewanych

niemazista, stala w temperaturze do
20°C
krucha

kruche z wyczuwalno$cig nadzienia

potmigkka

potmigkka z wyczuwalnoscia nadzie-
nia

chrupka

chrupka — przy zastosowaniu na-
dzien cukrowo-ttuszczowych z wy-
czuwalnoscia nadzienia

niechrupka — przy zastosowaniu na-
dzien cukrowo-biatkowych, owoco-
wych i innych, z wyczuwalnoscig na-
dzienia

charakterystyczna dla danego ro-
dzaju stosowanego nadzienia

f) Przetom

pokrywy
korpusu z her-
batnikéw niela-
minowanych i
pieczywa pian-
kowego
korpusu z her-
batnikow lami-
nowanych
korpusu z pier-
nikow

korpusu z wafli
suchych
przekladanych

nie normalizuje sig¢

jednolicie drobnoporotwaty wielo-
warstwowy przy herbatnikach prze-
ktadanych, makaronikach widoczne
rozdrobione orzechy, migdatly itp.

wielowarstwowy

rOwnomiernie porowaty, bez zakalca,
wielowarstwowy przy piernikach
z nadzieniem

rownomiernie drobnoporowaty

rOwnomierny, wielowarstwowy
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cd. tabl. 2
Wyrdzniki jakoSciowe ” )
(cechy) ymagania
‘ 2

g) Smakowito$¢ (smak typowy dla uzytej polewy kakaowej,

1 zapach uzytego korpusu, nadzienia 1 dodat-
kow
h) Dopuszczalna suma
wad, %, nie wicksza 10

niz

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne
3.2.2.1. Polewa kakaowa — wg BN-83/8094-11.
3.2.2.2. Korpusy

— z herbatnikéw — wg tabl. 3 na str. 4,

— z piernikbw — wg tabl. 4 na str. 5,

— z wafli — wg tabl. 5 na str. 6,

— pieczywa piankowego — wg tabl. 6 na str. 6.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWRBNIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport — wg
BN-85/8098-11

p. 4.3.27. Pakowanie herbatnikéw i pieczywa pian-
kowego w polewie kakaowe),

p. 4.3.28. Pakowanie piernikow w polewie kakaowe],

p. 4.3.29. Pakowanie wafli w polewie kakaowe].

4.2. Dopuszuczalne odchytki masy wyrobéw w opako-
waniach o masie netto:

a) dla herbatnikéw i piernikéw w polewie kakaowe]

— do 100 g £5%

— powyzej 100 g do 250 g +4%,

— powyzej 250 g do 500 g 3%,

— powyzej 500 g do 1000 g 2%,

— powyzej 1000 do 6000 g *+1,5%,

nie wiecej jednak niz +0,2% dostarczonej partii,

b) dla wafli w polewie kakaowej

— do 100 g £10%,

— powyzej 100 g do 250 g *8%,

— powyzej 250 g do 500 g 4%,

— powyzej 500 g do 1000 g £2%,

— powyzej 1000 g do 6000 g *+1,5%,

nie -wiecej jednak niz +0,2% dostarczonej partii.

¢) dla pieczywa piankowego w polewie kakaowe;j

— do 100 g *£10%, -

— powyzej 100 g do 250 g £5%,

— powyzej 250 g 3%,

nie wiecej jednak niz +0,2% dostarczonej partii.

Dla wyrobéw o masie 1 sztuki powyzej 10 g paczko-
wanych mechanicznie w opakowania o masie 50 g =+
320 g dopuszcza si¢ odchytki masy +8% z tym, ze
na opakowaniu jednostkowym nalezy umiesci¢ napis:
ca. W przypadku stwierdzenia, ze masa wyrobow jest
niezgodna z deklarowana, nawet po uwzgednieniu do-
puszczalnych odchytek, nalezy w tej probie oznaczy¢
zawartos¢ suchej masy.

4.3. Okres przechowywania przy zachowaniu warun-

kow podanych w BN-85/8098-11 rozdz. 5 i 6 dla pie-

czywa cukierniczego w polewie kakaowej, w ktorym

. wyroby powinny
- wynosi dla:

by¢ zgodne z wymaganiami normy,

— herbatnikow w polewie kakaowe] — 2 miesigce.
— piernikébw w polewie kakaowej — 2 miesigce.

— wafli w polewie kakaowej zawierajgcych w korpu-
sie krem tluszczowo-cukrowy 1 z nasion oleistych —

2 miesigce,

— walfli w polewie kakakowej zawierajagcych w Kor-
pusie krem cukrowo-biatkowy, owocowy lub inny —

1 miesigc,

— pieczywa piankowego w polewie kakaowe] —

2 miesigce liczac

od daty produkcji.

5. BADANIA

5.1. l?rograni badan

5.1.1. Badania

peine

5.1.1.1. Badania organoleptyczne obejmuja:

a) sprawdzenie
oznakowania,
b) sprawdzenie
c) sprawdzenie
d) sprawdzenie
¢) sprawdzenie
f) sprawdzenie
g) sprawdzenie

stanu opakowan 1 prawidtowosci

ksztattu,

barwy,

powierzchni,

konsystencji,

przetomu,

smakowitosci (smaku 1 zapachu).

5.1.1.2. Badania fizykochemiczne obejmuja:

a) oznaczanie zawartosci suchej masy,

b) oznaczanie zawartosci cukrow ogdtem,

¢) oznaczanie zawartosci cukrow redukujgcych,

d) oznaczanie zawartosci tluszczu,

e) oznaczanie zawarto$c® polewy kakaowej,

f) oznaczanie odchytek masy,

g) oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczalne-
go w 4 mol roztworze kwasu solnego,

h) oznaczanie zawartosci arsenu,

i) oznaczanie zawartosci otowiu,

J) oznaczanie zawarto$ci miedzi,

k) oznaczanie zawartoSci cynku,

I) oznaczanie zawartoSci cyny,

m) oznaczanie liczby kwasowe] wyekstrahowanego
thuszczu, ‘

n) eznaczanie liczby Lea wyektrahowanego thuszczu.

Badaniami petnymi nalezy obja¢ co najmniej raz
w roku wyrob reprezentatywny dla danego typu wy-
robu. Ponadto badania pelne nalezy wykonywac¢ przy
produkcji nowo uruchamianej, przy zmianach aparatu-
ry oraz na zadanie jednostek kontrolujacych i w przy-
padkach spornych.

5.1.2. Badania niepeine obejmujg: badania organolep-

tyczne wg S5.1.1.1 oraz 5.1.1.2f).

Producent powinien wykonywa¢ badania niepetne dla
kazdej liczby wyrobéw wyprodukowanych na kazdej
zmianie.

Numer normy na opakowaniu traktowany jest jako
atest. wystawiony przez producenta na pozostate cechy.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-73/A-74858.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne — wg BN-70/8090-13.



Tablica 3

Wyszczegdlnienie

Wartos$é wskaznika

Korpusu herbatnikéw nieprzekiadanych

nielaminowanych

laminowanych

cukrowel cukrowo-
- biszkopto-
we

malo
cukrowe

bezcu-
krowe

cukrowe

malo
cukrowe

bezcu-
krowe

Korpusu

herbatni-
kéw prze-
ktadanych

Wyrobu gotowego o korpusie z herbatnikdw

nieprzekiadanych nielaminowanych

nieprzekladanych

laminowanych

cukrowe

cukro-
wo-bi-
szkop-
towe

bez- cukrowe
cukro-
we

malo
cukro-
we

mato
cukro-
we

bez-
cukro-
we

przekla-
danych

1

2 3

7

9

10

11

12 13 14

15

16

17

a)

Zawarto$é suchej masy, %,
nie mniej niz '

94,0 91,0

94,0

91,0

93,0

94,0

92,0

95,0

92,0

93,0

b)

Zawarto$é cukrow ogdtem ja-
ko cukier inwertowany w su-
chej masie, %

nie mniej

20,0

nie
mniej 5,0
do 20,0

nie
wiecej
5,0

nie
mniej 5,0

do 20,0

nie
wiecej
5,0

nie norma
lizuje sie

nie normalizuje sie

nie nor-
malizuje
sie

c)

Zawarto$<é ttuszczu w suchej
masie, %, nie mniej niz

8,0

7,0

6,0

10,0

8.0

nie norma-
lizuje sie

11,0

10,1 2.3

12,7

11,0

nie nor-
malizuje
sie

d)

Zawarto$é nadzienia, %, nie
mniej niz

25,0

20,0

e)

Zawarto$é polewy kakaowej,
%, nie mniej niz '

15,0

)

Liczba kwasowa wyekstraho-
wanego ttuszczu mg KOH/g,
nie wiecej niz

3,0

g)

Liczba Lea wyekstrahowane-
go tluszczu, nie wiecej niz

4,0

h)

Zawartosé popiotu nierozpu-

szczalnego w roztworze kwasu

solnego o ¢{HC1) = 4 mol/1,
%, nie wiecej niz

0,06

0,06

i)

Zawarto$é arsenu, mg/kg,
nie wiecej niz

0,5

0,5

i)

Zawarto$é otowiu, mg/kg,
nie wiecej niz :

0.5

0.5

k)

Zawarto$é miedzi, mg/kg,
nie wiecej niz

11,0

12,0

D

Zawarto$é cynku, mg/kg,
nie wiecej niz

18,0

20,0

3

m)

Zawarto$¢ cyny, mg/kg,
nie wiecej Wiz

20,0

20,0

CI-L608/88-Nd



Tablica 4

Wartos$é wskaznika

Korpusy z piernikéw

Wyrdb gotowy o korpusie z piernikdw

Wyszczegdlnienie
bez nadzienia bez nadzienia
miodowe, cukrowe, cukrowo- syropowe, |z nadzieniem| miodowe, cukrowe, cukrowo- syropowe, |z nadzieniem
miodowo-cu-| glikozowe -syropowe inne miodowo-cu-| glikozowe -syropowe inne
krowe krowe
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
a) Zawarto$¢ suchejmasy,% nie mniejniz 84,0:94,0 81,0:91,0 86,0:95,0 83,0:92,0
b) Zawartosé cukréw ogdtem, jako
» cukier inwertowany, w suche] 30,0 32,0 nie normalizuje sie
masie, %, nie mniej niz
¢) Zawarto$é cukrdéw redukujgcych - : i m
jako cukier inwertowany w suchej 10,5 30,0 25,0 15,0 e o8 8,3 21,0 18,7 11,8 e norma-
5 B ; s e lizuje sie lizuje sie
masie, %, nie mniej niz
d) Zawgrtgéc’ nadzienia, %, nie i 10,0 ; ] 10.0
mniej niz
e) Zawarto$é polewy, %, nie mniej ) 15.0
niz L
f) Liczba kwasowa wyekstrahowane-
. : - 3,0
go ttuszczu, mg KOH/g, nie wie-
cej niz :
g) Liczba Lea wyekstrahowanego ) i 4.0
tluszczu, nie wiecej niz ’
h) Zawartos$¢ popiotu nierozpusz-
czalnego w roztworze kwasu sol-
0,0 5
nego o €(HC1) = 4 mol/1, %, nie 05 0,05
wigcej niz.
i) Zawarto$é arsenu, mg/kg,
nie wigcej niz 0,4 0,5
i) Za.wart.os_c. otowiu, mg/kg, nie 1.0 1.0
wiecej niz
k) Zéwar?toé‘c' miedzi, mg/kg , nie 10,0 10.0
wiecej niz
1) Zéwarl*tois'.é cynku, mg/kg, nie 20,0 y 20.0
wiecej niz
m) Zawarto$é cyny, mg/kg, nie
5 TS 20,0 20,0

wiecej niz

C1-L608/88-NH
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Tablica 5
Wartos¢ wskaznika '
korpusu walli wyrobu gotowego o korpusie z watli
nadziewanych lub przektadanych nadziewanych lub przektadanych
L nadzieniem nadzieniem
Wyszezegdlnienie
suchych | ttuszczowo-cukro-| cukrowo-biatko- | suchych | ttuszczowo-cukro- | cukrowo-biatko-
wym, z jader na-| wym, owocowym, wym, z jader na- | wym, owocowym,
sion oleistych, innym sion oleistych, innym
pralinowym pralinowym
b
| 2 3 4 5 6 7
a) Zawarto$¢ suchej masy, %, nie
mniej niz 96.0 96.0 88.0 96.0 96,0 89.0
b) Zawartos¢ ttuszczu w suche) nie normalizuje nie normalizuje
masie, %, nie mniej niz 5.5 21.0 SI¢ 8.9 22,0 si¢ 1
¢) Zawarto$¢ nadzienia, %, nie
mniej niz — 25,0 — 25,0
- oy v A . *
d) Zawartos¢ polewy, 9%, nie
mni¢j niz — 15,0
¢) Liczba kwasowa wyekstraho-
wanego ttuszczu, mg KOH/g,
nie wigcej niz — 3,0
) Liczba Lea wyekstrahowanego
tluszczu, nie wigcej niz — 4,0
g) Zawarto$¢ popiotu nieroz-
puszczalnego w  roztworze
kwasu solnego o c¢(HCIl) =
= 4 mol/l, %, nie wigce] niz 0,1 0,1
h) Zawartosé arsenu, mg/kg, nie
wigcej niz 0,2 0,5 0,5
1) Zawartos¢ ofowiu mg/kg, nie
wigce] niz 1,0 1,0 1,0
. ’ » . . . b
]) Zawartos¢ miedzi, mg/kg, nie
wigce] niz 10,0 7,0 10,0
k) Zawarto$¢ cynku, mg/kg, nie
wigce] niz 20,0 20,0 20,0
l) Zawarto$é¢ cyny, mg/kg, nie
wigce] niz 20,0 50,0 30,0
Tablica 6
Wartoé¢ wskaznika
pa i korpusy korpusy wyréb gotowy o korpusie z
Wyszezegdlnienie . P . ¥ g L 2 - :
z biszkoptow z makaronikow ; ; -
biszkoptow makaronikow
. L] . . . - .
nienadzie- | nadzie- |nienadzie- | nadzie- ; ; . ;
= niena- | nadzie- | niena- | nadzie-
wane wane wane wane , ;
dziewa- | wane dziewa- wane
ne ne
I 2 3 4 5 6 7 8 9
a) Zawarto$¢ suchej masy, %, nie mniej niz 88,0 69,0 94,0 75,0 89.0 73,0 94.0 78.0
b) Zawartos¢ cukrow ogétem jako cukier inwer- nie wig-
towany w suchej masie, %, nie mniej niz 37,0455 {81,5+85,5 |45,0+66,0 | ce} niz 40.0
90,0
¢) Zawarto$¢ nadzienia, %, nie mniej niz — 45,0 — 45,0 - 36,0 — 36,0
d) Zawartos¢ polewy kakaowej, %, nie mniej niz — 15,0
¢) Liczba kwasowa wyekstrahowanego ttuszczu,
mg KOH/g, nie wigcej niz —_ 3,0
f) Liczba Léa wyekstrahowanego tluszczu, nie
wigce] niz ‘ — 4,0
g) Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w roz-
tworze kwasu solnego o ¢(HCI) = 4 mol/I1, %,
nie wigcej niz 0,5 0,1 0,1




BN-88/8097-12 7

cd. tabl. 6
Wartos¢ wskaznika I
korpusy korpusy wyrob gotowy o korpusie z
a3 biszkoptd y aroniko .
Wyszczegdlnienie z DIszXoptow z_makaronikow biszkoptow makaronikow
nienadzie-| nadzie- | nienadzie- | nadzie- . . . .
niena- | nadzie- | niena- | nadzie-
wane wane wane wane . :
dziewa- wane dziewa- wane
ne ne
l 2 4 ) 6 7 | 8 9
h) Zawarto$¢ arsenu, mg/kg, nie wigce] niz 0,5 0.5
i) Zawarto$¢ otowiu, mg/kg, nie wigcej niz 0,5 0,5
j) Zawarto$¢ miedzi, mg/kg, nie wigcej niz 10,0 12,0 12,0
k) Zawarto$¢ cynku, mg/kg, nie wigce) niz 18,0 20,0 20,0
1) Zawarto$¢ cyny, mg/kg, nie wigce] niz 20,0 20,0

5.3.2. Badania fizykochemiczne

5.3.2.1. Oznaczanie zawartosci suchej masy — wg
PN-84/A-88027.

5.3.2.2. Oznaczanie zawartoSci cukrow ogétem — wg
PN-61/A-88023.

5.3.2.3. Oznaczanie zawartosci cukrow redukujgcych
— wg PN-61/A-88023.

5.3.2.4. Oznaczanie zawartosci ttuszczu — wg PN-71/
A-88021.

5.3.2.5. Oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowane-
go thuszczu — wg PN-60/A-86921.

5.3.2.6. Oznaczanie liczby Lea wyekstrahowanego
thuszczu — wg PN-84/A-86918.

5.3.2.7. Oznaczanie zawartosci polewy kakaowej —
wg BN-77/8090-11.

5.3.2.8. Oznaczanie odchylek masy

a) dla poszczegdlnych opakowan jednostkowych —
zwazy¢ kolejno zawarto$¢ 10 opakowan, kazde z osob-
na,

b) dla partii wyrobu — obliczy¢ po zwazeniu (netto)
probki przygotowane wg PN-73/A-74858 p. 2.4.4.

5.3.2.9. Oznaczanie zawartosci popiolu nierozpusz-
czalnego w 4 mol roztworze kwasu solnego — wg PN-59/
A-88022.

5.3.2.10. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/
A-04010.

5.3.2.11. Oznaczanie zawartosci otlowiu — wg PN-80/
A-04011.

5.3.2.12. Oznaczanie zawartosci miedzi — wg PN-80/
A-04012.

5.3.2.13. Oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
A-04013.

5.3.2.14. Oznaczanie zawartosci cyny — wg
A-04014.

5.4. Ocena wynikéow badan. Partic wyrobu nalezy
uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy, jezeli wyniki
badan spelniajg wymagania podane w rozdz. 3 1 4.

PN-80/

KONTIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Zrzeszenie Przedsigbiorstw
Przem#stu Cukierniczego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-78/8097-12

a) normie nadano charakter normy szczegotowej,

b) rozszerzono zakres dotychczasowej normy o pieczywo pilan-
kowe w polewie kakaowej,

¢) do normy wprowadzono nowe wskazniki: liczbg Lea i liczbg
kwasowg wyekstrahowanego tluszczu,

d) zawarto$¢ metali obnizono do poziomu dopuszczonego w Za-
rzadzeniu Ministra Zdrowia 1 Opieki Spolecznej,

¢) okreslono wymagania fizykochemiczne dla korpusow.

3. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci arse-

nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci ofowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuly zywno$ciowe. Oznaczanie zawartoSci cyn-

ku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny
PN-73/A-74858 Wyroby cukiernicze trwate. Pobieranie probek
PN-84/A-87918 Tluszcze roslinne jadalne. Metody badan. Oznacza-

nie zawarto$ci nadtlenkow

PN-60/A-86921 Thuszcze roslinne jadalne. Metody badan. Oznacza-
nie liczby kwasowe)
PN-76/A-88000 Wyroby
PN-75/A-88001 Wyroby
PN-71/A-88021 Wyroby
tluszczu
PN-59/A-88022 Wyroby cukiernicze.
PN-61/A-88023 Wyroby cukiernicze.
PN-84/A-88027 Wyroby cukiernicze
suchej masy
BN-77/8090-11 Wyroby cukiernicze trwale. Oznaczanie procentowe]
zawartosci nadzienia lub korpusu oraz pokrywy wyrobu
BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwate. Badania organoleptyczne
BN-83/8094-11 Poétprodukty cukiernicze. Polewa kakaowa
BN-85/8098-11 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, przechowy-
wanie 1 transport

trwale. Nazwy 1 okreSlenia
trwate. Klasyfikacja
trwale. Oznaczanie zawartosci

cukiernicze
cukiernicze
cukiernicze

Oznaczanie zawartosci popiotu
Oznaczanie cukrow
trwate. Oznaczanie zawartosci

4. Symbol wg SWW — 2518-2.

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Renata Gasparska — Zrze-
szenie Przedsiebiorstw Przemystu Cukierniczego, Warszawa, mgr inz.
Jolanta Kasprzycka — Laboratorium Badawcze Slaskich Zaktadow
Przemystu Cukierniczego w Zabrzu.



