
UKD 664.683 

N O R M A BR ANŻO WA BN-88 
WYROBY Wyroby cukiernicze trwałe 8097- 12 

PRZEMYSŁU Pieczywo c uk ie rn icże trwałe • 
SPOŻYWCZEGO 

Zamiast 

w polewie 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. PrzedmiQtem normy są wyma
ga nia dotyczące pieczy'wa cuk ie rni czego trwałego w po
lewie kakaowej. 

1.2. Okreś lenia 

1.2.1. pieczywo cukiernicze trwałe w polewie kakaowej 
-' wyroby, których rdzeń stanowią herba tniki , piern iki , 
wane i pieczywo piank owe, czę śc iowo lub całkowi ci e 

po kryte po lewą kakaową w il ośc i nie mniejszej niż 15%. 
1.2.2. Pozostałe okreś lenia - wg PN-76/ A-88000 . 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podgrupy, typy, rod zaje i odmiany pieczywa cu
kierniczego trwałego w polewie kakaowej - wg tabl. I. 

Tablica I 

Pod grup y T ypy Rod zaje Od mia ny 

I 2 3 4 

Herba tni- ni elami- nieprze klada ne c ukrowe 
ków w nowa ne c uk ro wo-bisz-
pole wie kopto we 
kakaowej mal ocukrowe 

bl' zcukrowe 

prze kł adane cuk rowo-tl usz-

nadzieniem czo wym 

pralin o wym 

z jąd e r na sio n 

o leist yc h 

Inn ym 

lamino- ni eprze kladane Cu krowe 
wane ma locukrowe 

bezcuk rowe 

prze kładane c u krowo- tłusz-

na d zieniem czowym 

pralinowym 
z jąde r nasion 
oleistych 

Innym 

kakaowej 
BN-78/8097 - 12 
BN-84/ 8097-17 

Grupa katalogowa 1242 

cd . tabl. I 

Pod grupy T ypy Rodzaje Odm ia ny 

I 2 3 4 

Pierni - bez na- bez d odat ków miod o we 

ków w d zielria miod owo-c u-

po lewie kro we 

ka kaowcj cukrowe 
cu kro wo-syro-

powe 

syropowe 

g likozowe 
IIHle 

z doda tkam i m iodowe 
m iod owo-c u-

kro we 

cu krowe 
c uk rowo-sy ro-

powe 

syropowe 

glik ozowe 

Inne 

z nadzie- bez dod a tków mi od o we 

niem m iodowo-c u-

krowe 
cuk rowe 
cu k rowo-syro-

p owe 
sy ro powe 

g lik ozowe 

mil e 

z dodatk a m i miod owe 

m iodowo-cu-

krowe 

cukrowe 
cuk ro wo-syro-- . po we 

sy ro po we 
g li kozo we 

mne 

Walk w s uche nicsłodkie bez dodatków 

po lewie z dodatkami 

kakao wej 
slodk ie bez dodatkó w 

z doda tkami 

Zg łoszona przez Zrzeszeni e Przedsię b iorstw Prze mysłu Cukiern iczego 
Ustanowiona przez Min istra Rolnic twa , Leśni ctwa i Gospodarki Żywnościowej dn ia 25 lutego 1988 r. 

jako norma obowiązuj ąca od dnia 1 lipca 1988 r . 
(Dz. Norm. i Miar nr 7/ 1988, poz. 16) 
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cd . labL I 

Podgrup y Typy Rodzaje Odmiany 

I 2 3 4 

Wafle w przekła- cu k rowo-tłu sz-
polewie dane na- czowym 
ka ka owcj dzien iem c ukrowo-bi ał-

kowy m 
z jąder nasIo n -

o le istych 
pralinowym 
owocowym 
Inn ym 

nadzie- cu krowo-t1usz-
wa ne na- czowym 
dzieniem c u k ro wo-b ia!- . 

kowym 
z jąder nasIo n -
ole istych 
pralinowym 
owocowym 
Innym , 

Pieczywo biszkop-
pianko- ty 
we w po- makaro niki ' - -
lewie ka- pozostałe 

ka kaowej 

2.2. Sposób budowy oznaczenia. W przykładzie ozna
czenia n a l eży podać podgrupę, nazwę h and l ową wyro
bu i numer normy. 

2.3. Przykład oznaczenia 
a) herbatników w polewie kakaowej "KOKO": 

Herbatniki w polewie kakaowej "KOKO" 
BN-88/8097-1 2 

b) herba tników "Bambo w polewie kakaowej" : 
Herbatniki "CAMBO W POLEWIE KAKAOWEJ" 

BN-88/8097- ł 2 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce - wg obowiązujących norm doku-
mentów. 

3.2. Wyrób 
3.2.1. Wymagania organoleptyczne - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Wy róż niki jakościowe 
Wymaga nia 

( cechy) 

l 2 

aj Stan opakowania opakowanie powinno dokładnie po-
jednostk owego krywać wyrób; dopuszcza się do 5% 

il ośc i owo wyrobów 
. . 

o noeznacznoe 
uszkodzonym o pako waniu w stopniu 
noe wpływającym na zmiany ja koś-

CIowe, straty il ościowe I stan higie-
niczny produktu 

bj Kształt róż no rod n y, prawidłowy dla danego .. 
sortymentu, bez uszk odzeń ; dopusz-
cza SIę d o 5% i l ościowo wyrobów 
zlepionych lub częściowo uszkodzo-
nych 

c) Barwa 
- pokrywy brązowa, charakterystyczna dla uży-

• tej polewy ka kaowej 

• 

cd. tabL 2 

l 

cj Barwa 
- korpusu z: 

herbatników 
pierników 
wafli 
pIeczywa pIan-
kowego 

- nadzienia 

d) Powierzchnia 
- wyrobu całko

wIcIe oblanego 

- wyrobu CZęŚC IO
wo oblanego 

el Konsy stencja 
- po krywy 

- ko rpusu 
z herbatników 
ni e prze kłada

nych i pieczywa 
piank owego 

- korpusu z her
batników prze
kładanych 

- kropusu z pIer-
ników 

- ko rpusu z pIer-
ników przekła-

danych 
- kropusu z wafli 

suchych 
- korpusu z wafli 

przekładanych 

nadziewa nych 

f) Przełom 
- pokrywy 
- korpusu z her-

batników niela
minowanych I 
pIeczywa pIan
kowego 

- korpusu z her
batników lami
nowanych 

- korpusu z pIer
ników 

- ko rpusu z wafli 
suchych 

- prze kładanych 

2 

słomkowa do jasnobrązowej, właś

cIwa d la rodzaju użytego korpusu 

odpowiednia dla rodzaj u zastosowa
nego nadzienia , jednolita 

lekko matowa , bez plam i wyraźnych 
zad rapań powierzc hnia dolna· - ma
to wa ; 
dopuszcza się nieznaczne o ta rcia po
wierzchni i prześwit y spodów oraz do 
5% wyrobów o nieznacznie uszko
d zonej powierzchni lub nie całkowi
cIe po kryt ym spodzie 
pokryta po l ewą - bez plam , wyraź
nych zadra pań, niepokryta po lewą -
właściwa d la użytego korpusu , noe 
za brud zona po l e wą ; 

dopuszcza się do 5% il ośc i owo wyro
bów o nieznacznie uszkodzonej po
wierzchni lub nieprawidłowo ob la
nych 

niemazista, stała w temperaturze do 
200 e 
krucha 

kruche z wyczuwalnością nadzienia 

półmiękka 

półmiękka z wyczuwalnością nadzie
noa 

chrupka 

.chrupka - przy zastosowaniu na
dzień cukrowo-tłuszczowych z wy
czuwa ln ością nadzienia 
niechrupka - przy zastosowaniu na
dzień cukrowo-białkowych, o woco
wych i innych , z wyczuwalnością na
dzienia 
charakterystyczna dla danego ro
dzaju stosowanego nadzien ia 

noe normalizuje SIę 

jednolicie drobnoporotwaty . wielo
warstwowy przy herbatnikach prze
kładanych, makaronikach widoczne 
rozdrob ione orzechy, migdały itp . 

wielowarstwowy 

równomiernie porowaty, bez zakalca, 
wielowarstwowy przy piernikach 
z nadzieniem 
równomiernie drobnoporowaty 

równomierny , wielowarstwowy 
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cd. tab\. 2 

Wyróżniki jakościowe 
Wymagania 

(cec hy) 

1 2 

g) Smakowitość (smak typowy dla użytej po lewy ka kaowej, 
! za pac h użytego korp usu , nadzienia i d o dat-

ków 

h) Dopuszczalna sum a 
wad, %, nie większa 10 
ni ż 

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

z herbatnik ów - wg ta bl. 3 na str. 4, 
z pierników - wg ta bl. 4 na st r. 5, 
z wafli - wg tabl. 5 na str. 6, 
pieczywa piankowego - wg tab l. 6 na . str. 6. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWBNIE 
I TRANSPORT 

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

p . 4.3.27. Pa kowa nie herbatników i pieczy wa pian-
kowego w polewie kakaowej , 

p. 4.3.28 . Pakowa nie pierników w po lewie ka kaowej, 
p. 4.3.29. Pakowanie wafli w polewie kakaowej. 
4.2. Dopuszuczalne odchyłki masy wyrobów w opako-

waniach o masie netto: 
a) dla herbatnik ów i pierników w polewie ka kaówej 

do 100 g +5% 
powyżej 100 g d o 250 g ± 4%, 
powyżej 250 g do 500 g ±3% , 
powyżej 500 g do 1000 g +2%, ' 
powyzej 1000 do 6000 g ±1 ,5% , 

nie więcej jednak ni ż +0 ,2% d ostarczonej partii, 
b) dla wafli w polewie kakaowej 

do 100 g ±1O% , 
powyżej 100 g do 250 g ±8%, 
powyżej 250 g do 500 g ±4%, 
powyżej 500 g do 1000 g ±2%, 
powyzeJ 1000 g do 6000 g ±1,5% , 

nie · więcej jedna k niż ±o,2% dostarczonej partii . 
c) dla pieczywa pian kowego w polewie kakaowej 

do 100 g ±1O%, 
- powyżej 100 g do 250 g ±5%, 
- powyżej 250 g ±3%, 
nie więcej jednak niż ±o,2% dostarczonej . partii. 
Dla wyrobów o masie l sztuki powyżej 10 g paczko-

wanych mecha nicznie w opa kowa nia o masie 50 g -+-
320 g dopuszcza się odchyłki masy ±8% z tym, że 

na opakowaniu jednostkowym należy umieśc i ć napis: 
d. W przypadku stwierdzenia, że masa wyrobów jest 
niezgodna z de klarowaną , na wet po uwzgędnieniu do
puszcza lnych odchył e k, należy w tej próbie oznaczyć 
zawartość suchej masy. 

4.3. Okres przechowywania przy zachowaniu warun
ków podanych w BN-85/8098-11 rozdz. 5 i 6 dla pie- ' 
czywa- cukierniczego w polewie kakaowej, w którym 

• 

wyroby powinny b yć zgodne z wymaganiami no rm y. 
wynosi dla : 

herba tników w polewie ka kaowej - 2 mies ią ce. 

- pierników w po lewie ka kaowej - 2 mies iące . 

- wafl i w polewie kakaowej zaw i erających w korpu-
sie krem tłuszczowo-cukrowy i z nasion o leistych -
2 miesiące, 

- wafli w polewie ka kakowej zawierających w kor
pusie krem cukrowo-bi ałkowy, owocowy lub inny 
l mieSiąc , 

-, pieczywa piankowego w po lewie kakaowej 
2 miesiące licząc od da ty produkcji. 

5. BADANIA 

5.1. ~rogram badań 
5.1.1. Badania pełne 

5.1.1.1. Badania organoleptyczne obejmują : 

a) spra wdzenie stanu opakowań i prawidłowości 

ozna kowania , 
b) sprawdze nie k ształtu , 

c) sprawdzenie barwy, 
d) sprawdzenie powierzchni, 
e) spra wdzenie konsys tencji , 
f) sprawdze nie przełomu , 

g) spra wdzenie sma k owitośc i (smaku i zapachu) . 
5.1.1.2. Badania fizykochemiczne obejmują: 

a) oznaczanie zawa rt ośc i suchej masy, 
b) oznacza ni e zawa rtośc i cukrów ogółem , 

c) oznacza nie zawartośc i cuk ró w red ukują cych , 

d) oznaczallle zawa rtosc l tłuszczu , 

e) oznacza nie zawa rt ośc'ł po lewy ka kaowej, 
f) oznaczanie odchyłek masy, 
g) oznaczan ie zawa rtośc i po piołu nierozpuszcza lne-

go w 4 mol roztworze kwa su so lnego , 
h) oznacza lll e zawart ośc i arsenu, 
i) oznacza llle zawa rtośc i oł owiu , 

j) oznacza nie zawartości miedzi, 
k) oznacza ni e zawa rt ości ,cynku , 
l) oznaczani e zawa rt ości cyny, 

m) oznacza nie li czby kwa sowej wyekstrahowanego 
tłuszczu, 

n) Gznacza nie li czby Lea wyektrahowanego tłuszczu. 
Bada nia mi pełny mi na leży objąć co najmniej raz 

w roku wyrób reprezentatywny dla da nego typ u wy
robu. Ponadto badania pełne n a l eży wyk on ywać przy 
produkcji nowo urucha mianej , przy zmianach a paratu
ry oraz na żąda ni e jed nos tek k ontro luj ącyc h i w p rzy
padkach spo rnych. 

5.1.2. Badania niepełne obejmują: badania organolep
tyczne wg 5.1.1.1 oraz 5. I. 1.2f). 

Producent powinien wykonywa ,ć badania ni e pełne dla 
każdej liczby wyrobów wyprodukowanych na każdej . 

zmlallle. 
Numer normy na opakowaniu traktowany jest jako 

a test · wysta wiony przez producenta na pozos t ałe cechy. 
5.2. Pobieranie próbek - wg PN-73/ A-74858. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne - wg BN-70/8090-13. 



WYszczególnienie 

l 

a ) Zawartość suchej masy , %, 
nie mniej niż 

b ) Zawartość cukrów ogółem ja-
ko cukier inwertowany w su-
chej masie, % 

c ) Zawartość tłuszczu w suche j 
masie , %, nie mniej niż 

d ) Zawartość nadzienia, %, nie 
mniej niż 

e ) Zawartość polewy kakaowej, 
%, nie mniej niż ' 

f) Liczba kwasowa wyekstraho-
wanego tłuszczu mg KOH/g , 
nie więcej niż 

g ) Liczba Lea wyekstrahowane-
go tłuszczu, nie więcej niż 

h ) Zawartość popiołu nierozpu-
szczalnego w roztworze kwasu 
solnego o c(HC1 ) = 4 mol/l, 
%, nie więcej niż 

i) Zawartość arsenu, mg/kg, 
nie więcej niż 

j) Zawartość ołowiu , mg/ kg, 
nie wIęcej niż 

k) Zawartość miedzi, ' mg / kg, 
nie, więcej niż 

1) Zawartość cynku, mg / kg, 
nie więcej niż 

m ) Zawartość cyny, mg/kg, 
nie więce~ż 

Tablica 3 

Wartość wskaźnika 

Korpusu herbatników nieprzekładanych Wyrobu gotowego o korpusie z herbatników 

nielaminowanych laminowanych Korpusu nieprzekładanych nielaminowanych nieprzekładanych lam inow anyc h 
-herbatni- ' , 

cukroWE cukrowo- mało bezcu- cukrowe mało bezcu- ków prze- cukrowe cukro- mało bez- cukrowe mało bez- prze kła-
- bis zkopto- cukrowe krowe ' cukrowe ' krowe kładanych wo-bi- cukro- cukro- cukro- cukro- danych 

we szkop- we 
" 

we we we ~ 
towe 

, 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

94,0 91,0 94,0 91,0 93,0 94,0 92 , 0 95 , 0 92,0 93,0 

nie mniej nie nie nie nie nie nie norma nie ,nor-: 
ZO,O mnie.) 5,0 więcej mniej mniej 5,0 !więcej lizuje się nie normalizuje się malizuje 

do 20,0 5,0 20,0 do 20,0 5,0 się 

nie 'norma- , 

nie nor-, • 
8 , 0 7,0 6 , 0 10,0 8,0 lizujc się 11,0 10, l 9 , 3 12,7 11,0 malizuje 

się 

- 25,0 - 20,0 

- 15,0 

• 

- 3,0 

- 4 , 0 

0,06 0,06 

, 

0,5 0 , 5 

0 ,5 0,5 

11,0 12 ,0 

18,0 
, 

20,0 
, 

20,0 20,0 

.j:>. 

to 
Z , 
00 
00 

" 00 o 
v:; 
-.l , 

'" 



Tablica 4 

Wyszczególnienie 
Korpusy z pierników 

bez nadzienia 

miodowe, cukrowe, cukrowo- syropowe, 
miodowo- c u- glikozowe -sy ropowe inne 
krowe 

l 2 3 4 5 

a ) Zawartość sum ej masy,%, n ie mnie j niż 84 ,0~ 94,0 

b) Zawartość cukrów ogólem , jako .. cukier inwertowany, w s uchej 30,0 
masie, %, nie mniej niż 

c) Zawartość cukrów redukujących 
jako cukier inw e rtowany w suchej 10, 5 30 , 0 25,0 15, 0 
masie, %, nie mniej niż 

d) Zawartoś ć nadzienia, %, nie 
- -mniej niż 

e) Zawartość polewy, %, nie mniej -
niż 

f) L iczba kwasowa wyekstrahowane-
go tłus zczu , mg KOH / g, nie wię - -
cej niż 

g) L iczba Lea wyekstrahowanego . -
tłuszczu, nie więcej niż 

h ) Zawartość popiołu nie rozpusz-
czalnego w roztworze kwasu sol-

0, 05 
nego o C( HCl ) = 4 mol / l, %, nie 
więcej niż 

i) Zawartoś ć arsenu, mg / kg, • 
nie więcej (n~ ż 

0 ,4 

j) Zawartość ołowiu, mg / kg , nie 
1,0 

więce j niż -

k ) Zawartość miedzi, mg / kg , nie 
10,0 . 

więcej niż 

l ) Zawartość cynku, mg / kg, nie 
20,0 

więcej niż / 

m ) Zawartość cyny, mg / kg, nie 
20,0 , 

więcej niż 

I 

Wartość wskaźnika 

z nadzieniem miodowe, 
miodowo - cu-
krowe 

6 7 

51 ,0~ 91, ° 
32,0 

nie norma-
lizuje się 

8,3 

10,0 , 

• 

Wyrób gotowy o kor pu sie z pierników 

bez nadzienia 

c ukrowe , cukrowo- syropowe, 
glikozowe - syropowe inne 

8 9 10 

86 , 0~ 95,0 

nie normalizuje się 
, 

21,0 18,7 11,8 

-

15,0 

3,0 . . 

4,0 

0,05 

0,5 

l, ° 

10 ,0 

20 ,0 

20 ,0 

z nadzieniem 

11 

tl3.0: 92,0 

nie norma-
lizuje się 

10,0 

I 

i 

, 

I 

o:l 
Z , 
00 
00 
"-00 
o 
oc 
-..J , 
N 

v. 
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Tablica S 

Wartość wskaźnik a . 
- korpus u wafl i wyrobu go to wego o ko rpusie z wafli 

nadz it wa nyc h lu b prze khldan yc h nad ziewanych lu b przekładanych 

Wyszczegó ln ienie 
nadzieniem nadzieniem 

such yc h tluszezowo -c u k ro- c uk rowo-b i a łk o- s uc hyc h tł u szczowo-cuk ro- cukrowo"białko-

wym . z jąd er na- wym , o wocowym , wym, z jąder na- wym , owocowym , 

Slo n o le is tyc h , II1n ym Slo n o leis tyc h , II1n ym 

pra linowym pralinowym 
... 

I 2 3 4 5 6 7 

a) Zawa rt ość suchej ma sy, %, ni c 

mniej ni ż 96,0 96,0 88,0 96,0 96,0 89,0 

b) Zawartość tłu szczu w suchej nie no rmali zuj e nie no rmalizuje 

maSIe , %, nie mniej niż 5. 5 21,0 S i ę 8,9 22.0 S i ę 
{ 

c) Zawartość nad zienia, %. n ie 

mniej niż - 25,0 - 25,0 

d) Zawartość po lewy_ %. 
'T' 

me 

mniej niż - 15,0 

e) Liczba kwasowa wye kstra ho-

wanego tłu szcz u, mg KOH /g. 

Il le więcej ni ż - 3.0 
, 

f) Liczba Lea wye kstra ho wanego 

tłuszczu , llIe więcej niż - 4,0 

o) 
" 

Zawa rt ość po pi ołu nl eroz-

puszczai nego w roztw o rze 

kwas u so lnego o c( H CI) = 

= 4 mo l/ I, %, me więcej ni ż 0, 1 0, 1 

h) Za wa rt ość a rse n u , mg/kg, n ic 

więcej ni ż 0,2 0,5 0,5 

i) Zawartość o łowiu mg/kg, nie 

więcej niż 1,0 1,0 1,0 

j) Zawa rt ość miedzi , mg/kg. • nie 

w i ęcej niż 10,0 7,0 10,0 

k) Zawa rt ość cynku , mg/ kg, n ic 

wl ęCtj ni ż 20,0 20 ,0 20,0 

I) Zawartość cyny. mg/kg, nie 

wię cej niż 20,0 50 ,0 30,0 

Tablica 6 

Wart ość ws kaźnik a 

Wyszc zególnienie 
kor pusy ko rpusy wyrób gotowy o k o rpusie z 

z b iszkoptów z m aka ro nikó w 
biszkop tó w makaronik ów 

niemidzie- nad zie- nienadz ie- nad zie-
nad zie- nadzie-l1I ena- l1I ena-

wane wane wane wane 
d ziewa- d ziewa-wa ne wane 

ne ne 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 

a) Zawartość suchej ma sy, %, ni e mn iej n i ż 88,0 69,0 94,0 75,0 89,0 73,0 94,0 78,0 

b) Zawartość cukrów ogółem jako cukier in wer- l1Ie Wlę-

towany w suc hej maSie, %, nie mlllej niż 37,0-0-45,5 8 1,5-0-85,5 45 ,O-o-~6 ,0 cej ni ż 40,0 
90,0 

c) Zawartość nadzienia , %, nie mn iej n i ż - 45,0 - 45,0 - 36,0 - 36,0 

d) Zawa rt ość po lewy kaka o wej, %; ni e mniej ni ż - 15 ,0 

e) Liczba kwa sowa wye kstra ho wanego tłuszczu , 

mg KOH /g, nie więcej n iż - 3,0 

f) Liczba Ua wye kstrahowa nego tłu szczu , n ie 
więcej niż - 4,0 

g) Zawa rt oś ć po pi ołu nie rozpuszczal nego w roz-

two rze kwasu so lnego o c( H CI) = 4 m o l/ I, %, 
n ie więcej niż 0,5 0,1 O, I 
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cd. tabJ. 6 
~ 

Wartość wskaźnika 

korpusy korpusy wyrób go towy o korpusie z 

Wyszczególnienie 
z biszkoptów z makaroni ków 

biszkoptów makaroników 
nienadzie- nadzie- nienadzie nadzie-

nadzie- nadzie-
wane 

I 2 

h) Zawartość arsenu, mg/ kg, me WIęCej ni ż 

i) Zawartość ołowiu, mg/kg, me wIęcej ni ż 

j) Zawartość miedzi, mg/kg, me wIęcej niż 10,0 

k) Zawart ość cynku, mg/kg, me więcej niż 18,0 

I) Zawartość cyny, mg/kg, me więcej niż 

5.3.2. Badania fizykochemiczne 

5.3.2.1. Oznaczanie zawartości suchej masy - wg 
PN-841 A-88027. 

5.3.2.2. Oznaczanie zawartości cukrów ogółem - wg 
PN-611 A-88023. 

5.3.2.3. Oznaczanie zawartości cukrów redukujących 
- wg PN-611 A-88023. 

5.3.2.4. Oznaczanie zawartości tłuszczu - wg PN-71 1 
A-88021. 

5.3.2.5. Oznaczanie liczby kwasowej wyekstrahowane
go tłuszczu - wg PN-601 A-86921. 

5.3.2.6. Oznaczanie liczby Lea wyekstrahowanego 
tłuszczu - wg PN-841 A-86918. 

5.3.2.7. Oznaczanie zawartości polewy kakaowej -
wg BN-77 18090-11. 

5.3.2.8. Oznaczanie odchyłek masy , 
a) dla poszczególnych opakowań jednostkowych 

zważyć kolejno zawartość 10 opakowań, każde z osob-
na, 

nIe na- nlena-
wane wane wa ne 

dziewa- dziewa-

3 

wane wane 
ne ne 

4 5 6 7 8 9 

0,5 0,5 

0,5 0.5 

12,0 12,0 

20,0 20,0 

20,0 20,0 

b) dla partii wyrobu - obliczyć po zważeniu (netto) 
próbki przygoto wane wg PN-731 A-74858 p. 2.4.4. 

5.3.2.9. Oznaczanie zawartości popiołu nierozpusz
czalnego w 4 mol roztworze kwasu solnego - wg PN-591 
A-88022. 

5.3.2.10. Oznaczanie zawartości arsenu - wg PN-591 
A-04010. 

5.3.2.11. Oznaczanie zawartości ołowiu - wg PN-801 
A-040 11. 

5.3.2.12. Oznaczanie zawartości miedzi - wg PN-801 
A-04012. 

5.3.2.13. Oznaczanie zawartości cynku - wg PN-591 
A-04013. 

5.3.2.14. Oznaczanie zawartości cyny - wg PN-801 
A-04014. 

5.4. Ocena wyników badań. Parti ę wyrobu należy 

uznać za zgodną z wymaganiami normy, jeżeli wyniki 
badań spełniają wymaga nia podane w rozdz . 3 i 4. 

K 'ONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowujlIca normę - Zrzeszenie Przeds iębi orstw PN-60/ A-8692 I Tłuszcze roślinne jadalne. Metody bada ń . Oznacza-

Przem"'słu Cukierniczego , Warsza wa. 
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-78/8097-12 
a) normie nadano cha rakter normy szczegółowej, 

b) rozszerzono zakres do tychczasowej no rmy o pieczywo pla n-
kowe w polewie kakaowej, 

c) do normy wprowadzono nowe wskaźniki: liczbę Lea i liczbę 

kwasową wyekstrahowanego tłuszczu , 

d) zawartość metali obniżono do poziomu do puszczonego w Za
rządzeniu Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej, 

e) określonb wymagania fizykochemiczne dla ko rpusów . 
3. Nonny zwillzaJle 

PN-59/ A-04010 Artykuły żywności owe. Oznaczanie zawartości arse-
nu 

PN-80/ A-04011 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości ołowiu 
PN-80/ A-040 12 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości miedzi 
PN-59/ A-040 13 Artykuły żywnościowe . Oznaczanie za wartości cyn-

ku 
PN-80/ A-04014 Produkty spożywcze. Oznaczanie za wartośc i cyny 
PN-73/ A-748~8 Wyroby cukiernicze trwałe. Po bieranie próbek 
PN-84/ A-87918 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań . Oznacza-

nie zawartości nadtlenków 

nIe liczby kwasowej 
PN-76/ A-88000 Wyro by cu kiernicze trwale. Nazwy i okreś l e ni a 

PN-75/ A-8800 I Wyroby cukiernicze trwałe. Klasyfika cja 

PN-71 / A-88021 Wyroby cukierniczc trwale. Oznaczanie zawa rtości 

tluszczu 
PN-59/ A-88022 Wyroby cu kiernicze. Oznaczanie zawa rt ości popiołu 

PN-61 / A-88023 Wy roby cukiernicze. Oznacza nie cukrów 
PN-84/ A-88027 Wyroby cukiernicze trwa łe. Oznaczanie zawart ości 

such ej masy 
BN-77/8090- 11 Wyroby cukiernicze trwale. Oznaczanie procentowej 

zawa rt ośc i nadzie nia lub ko rpusu oraz pokrywy wyrobu 
BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwałe. Badania orga noleptyczne 
BN-83/8094-11 Półprodukty cukiern icze. Polewa kakaowa 
BN-85/8098-11 Wyro by cukiernicze trwałe. Pakowanie, przechowy-

wa nie i transport 

4. Symbol wg SWW - 2518-2. 
5. Autorzy projektu normy - mgr inż . Renata Gasparska - Zrze

szenie Przed siębiorstw Przemysiu C ukierniczego, Wa rszawa, mgr in ż. 

Jolanta Kasprzycka - Laboratorium Badawcze Sląskich Zakładów 
Przemysłu Cukierniczego w Zabrzu . 


