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NORMA BRANŻOWA 
BN-73 

WYROBY Tłuszcz rośli nny 8053-10 
PRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO do lodów jadalnych 
"Palmiod" 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot norm]. Przedmiotem normy jest 
tłuszcz roślinny do wyrobu lodów jadalnych o na­
zwie handlowej Palmlod. 

1.2. ~ Określenie! Palmlod jest mieszaniną rafi­
nowanych olejów: kokosowego lub z ziarn palmowych 
i palmowego z dodatkiem emulgatora monoglicery-
dowego oraz dopuszczalną domieszką rafinowanego 0-

leju rzepakowego lub innych olejów. 

~. Norm] związane 

PN-59/A-04010 Artykuły żywnościowe. 

zawartości arsenu 
Oznaczanie 

PN-59/A-04011 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie 
zawartości ołowiu 

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

PN-60/A-86911 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody 
badań. Przygotowanie próbek do analizy. 

PN-60/A-86~13 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody 
badań. Oznaczanie substancji tłuszczowej 

PN-70/A-86914 Tłuszcze roślinne jadalne.Oznacza­
nie liczby jodowej 

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

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

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

PN-60/A-86924 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody 
badań. Wykrywanie obecności aldehydu epihydry­
nowego 

PN-70/N-02120 Zasady zapisywani a i zaokrąglania 

liczb 
PN-64/0-79021 
PN-71/0-79033 

łościenne. 

System wymiarowy opakowań 
Opakowania transportowe prostopad­

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

Pudła. Wspólne wymagania i badania 
BN-67/7326-02 Papiery pakowe pergaminowe 
BN-72/8050-05 Oznaczanie zawartości kwasów tłusz­

czowych roślinnych tłuszczów j a da l nych metodą 
chromatografii gazowej 

1) Symbol wg SWWs 2491-228. 

Grupo katalogowo XII 68') 

2. OZNACZENIE 

TLUSZCZ ROŚLINNY DO LODÓW JADALNYCH PALMLOU 
BN-73/8053-10 

3. WXMAGANIA 

3.1. W]magania sensor]czne i fiz]ko- chemi czne -
wg tabl. 1 

Tabli ca 1 

Cechy Wymagania 

Barwa kremowa 

typowa, sła-
bo wyczu\1al-
na, zapach i 

Smakowitość smak zj eł-
czały lub 
inny obcy są 
niedopusz-
czalne 

stała w tem-
Konsystencja peraturze 

180 C 

Zawartość substancji tłuszczowej, %, 
99 ,7 nie mniej niż 

Temperatura mięknięcia, Oc 27 ~ 32 

Liczba jądowa 30 -!o 45 

Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie więcej 
0,5 niż 

Zawal'tość nadtlenk6w jako liczba Lea, 1 nie więcej niż 

Zawartość aldehydu epihydrynowego 1) nieobe cny 

Zawartość arsenu, mg na 1 kg produktu, 
nie więcej niż 1 

Zawartość ołowiu, mg na 1 kg produktu, 2 nie więcej niż 

Zawartość kwasu palmitynowego w kwasach 
tłuszczowych badanego tłuszczu, %, nie 25 
mniej niż 

Zawartość kwasu erukowego w kwasach 
tłuszczowych badanego tłuszczu, %. 5 
nie więcej niż 

1) Obe~ność aldehydu epihydrynowego dyskwalifikuje 
produkt, jeżeli jednocześnie liezba kwasowa, liczba 
Lea albo ocena sensoryczna są niezgQdne z normą. 

Zjednoczenie Przemysłu Olejarskiego 
Ustanow iona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Olejarskiego dnia 3 października 1973 r. 

jako normo obOWiązująca W zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 kwietnia 1974 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 4/1 97 4 poz. 9 ) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1974. Wpływ do WN 28.11 ,13. Oddano do składu 22.12.73. Druk uko,;c~ono w marcu 74. 
Obj. 0,35 a . w. Nakład 1700+-50 e z. Zomo 487217 3 

Cena Ił 2 ... 0 
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}.2.Skład tłuszczu do lod6w wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Składniki 
Zawar -
tość , % 

Olej kokosowy lub z ziarn palmowych 49 ±5 

Olej palmowy 49 ±5 

--
Olej rzepakowy, nie więcej niż 10 

Emulgator monoglicerydowy o zawartości co 
najmniej 90% monogliceryd6w kwasów tluszczo- 2 . 
wych 

}.}. Masa netto produktu powinna wynosić dla 
bloków: 

20 kg z dopus zczalnym odchyleniem ±100 g 
10 kg z dopuszczalnym odchyleniem ±50 g 

}.4. Okres przJdatności produktu 
lod6w przechowywanego zgoaOie z 4.2 
sięcy przy utrzymywaniu temperatury 

do produkcji 
wynosi 6 mie­
poniżej _14 tt. 

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie. Jako opakowanie transportowe na­
leży stosowaĆ pudła tekturowe wg PN-70/0-79402 o 
wymiarach wg PN-71/79033 wyłożone papierem pako­
wym pergaminowym roślinnym wg BN-67/7325~02 lub 
inne opakowania, zabezpieozająoe tłuszcz nie go­
rzej niż pudła, o wymiarach zgodnych z zasadami 
systemu wymiarowego opakowań wg PN-64/0-79021, a 
przez władze sanitarne uznane za nadające się do 
pakowania tłuszczów. Na opakowaniu powinna być 

umieszczona ~tykieta lub nadruk zawierający co 
najmniej następujące dane: 

a) nazwę i adres wytw6rni, 
b) oznac zenie ·wg 2, 
c) masę netto, 
d) termin przydatności do produkcji 10d6w. 

4.2. Formowanie jednostek ładunkowych. W przy­
padku stosowania paletyzacji jednostki ładunkowe 

należy formować na paletach o w;ymiarao h BOO X 
X 1200 mm. Ładunek na paleoie powinien być zabez­
pieczony przed przesuwaniem się i deformacją. 

4 .3. PrzechowJwanie. Tłuszcz Palmlod należy 

przechowywać w komorach chłodniczych w temperatu­
rze ±40 C. Optymalna temper atura pr ze chowywania -
poniżej _140 C. 

4,4. Transport. Tłuszcz do lodów Palmlod na­
leży przewozić środkami transportowymi krytymi su­
chymi i czystymi, odpowiadającymi obowiązującym 

przepisom sanitarno-higienicznym,zabezpieczaj ący­
mi towar przed uszkoązeniami mechanicznymi i u­
jemnym wpływem warunk6w atmosferycznych, w tem­
peraturze nie wyższej niż 180 0. Pudła w prze$rze­
ni międzydrzwiowej wagon6w należy układać w ta­
kie j odległości od ścian bocznych, aby przy otwie­
raniu drzwi prze syłka nie uległa uszkodzeniu. Przy 
przesyłkach całowagonowych i samochodowych nadaw­
ca obowiązany jest załadować śr odek transpor towy 
do granic jego wykorzystania. 

5. BADANIA 

5. 1 . Program badań 

5.1.1. Badania pełne 
a) sprawdzanie barwy, 
b) sprawdzanie smakowitości, 
c) sprawdzanie konsystencji , 
d) oznaczanie zawartości substancji tłuszczowej, 
e) oznaczanie tęmperatury mięknięcia, 

f) oznaczanie liczby jodowe j, 
g) oznaczanie liczby kwasowej, 
h) oznaczanie zawartości 'nadtlenk6w, 

i) oznaczanie zawartości aldehydu epihydryno-
wego , 

j) oznaczanie zawartości arsenu, 
k) oznaozanie składu kwas6w tłuszczowych, 
l) oznaczanie zawartości ołowiu, 
m) oznaczanie zawartości monogliceryd6w . 
Badania pełne należy w~kon~wać w pr z~padkach 

sporu lub na żądanie or gan6w kontroli i nadzoru. 

5.1. 2 . Badania niepełne 

a) sprawdzanie barwy, 
b) sprawdzanie smakowitości, 
c) sprawdzanie konsyst encji, 
d) oznaczanie temperatury mięknięcia, 
e) oznaczanie liczby kwasowej, 
f) oznaczanie zawartości nadt lenk6w. 
Badania niepełne należy w~kon~wać dla każdej 

partii produktu. 

5. 2 . Pobierani e pr6bek - wg PN-60/A-8691 0. 

s . ~. Przygotowanie pr6bek do analizJ ~ wg PN-60/ 
A-86911. 

5.4. Opis badań 

5. 4.1. SprawdZanie barwJ należy wykonać 
noleptycznie na produkcie w stanie stałym. 

orga-

5.4.2. Sprawdzanie smakowitości należy wykonać 

organolep tycznie smakując niewielką ilość tłusz-

czu. 

5.4.3. Sprawdzanie konslstęnc j i należy wykonac 
organoleptycznie na pr zekroju bloku. 

5.4 . 4. Oznaczanie zawartości substancji tłusz­

c zowej - wg PN-60/A-86913. 

5. 4.5. Oznaczanie temperaturJ mięknięcia wg 
PN-60/A- 86919 . 

~ . 4.6. OznS!cza!łie liczbl ,jodowe,j - wg PN-70/ 
A-86914. 

2. 4 .2. Oznaczanie liczby kwasowej - wg PN- 60/ 

A-86921. 

5.4. 8. Oznaczanie zawartości nadtlenk6w ~ako 

liczbl Lee - wg PN-60/A-8691B. 

2. 4• 9• Oznaczanie obecności aldehydu epihydrJ­
nowego - wg PN-60/A-86924. 

2. 4 .10. Oznaczanie zawartości arsenu - wg PN-59/ 
A-04010. 

2.4. 11. Oznaczani e zawartości ołowiu - wg PN-59/ 
A- 04011. 



BN-73/8053-10 3 

5.4.12. Oznaczanie składu kwasów tłuszczowych -
wg BN-72/8050-05. 

5,4.13. Oznaczanie zawartości mopoglicerydów 
wg obowiązuj ącej norm;y 1). 

5.5. Ocepa wyników badań. Wartoś ci liozbowe wy­
stępujące w normie oraz wyniki oblicze~ należy in­
terpretować wg PN-70/N-02120. Metoda Z. 

1) Patrz Pos tanowienia przejściowe. 

5.6. Ocena partii. Parti ę produktu nale ży uznać 

za zgodną z wymaganiami norm;y, 
próbki, po pr zeprowadzeniu badań 
cechy zgodne z wymaganiami. 

jeże li pobrane 
wg 5. 1 , wykażą 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Do chwili us tanowienia i obowiązywania odpo­
wi edniej normy PN lub BN nale ży oznaczanie zawar­

" toś ci monoglioerydów przeprowadzać zgodnie z 
ZN-65/MFSiS Ę9 Tłus zcze roś linne. Tłuszcze po­
mocnicze. Emulgator ME. 

KON IEC 


