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PRZEMYSŁU 

~J argaryna Stołowa SPOŻYWCZEGO 

Grupa katalogowa XII 61 

1. WSTĘP we powinny odpowiadać co najmniej wymag~miom 
wg tabl. 1. 

Tablica l 

I Cechy Wymagania 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
margaryna kostkowa lub kubkowa o Lmnie jszone j 
kaloryczności, z udziałem oleju rzepakowego, o ob­
niżonej zawartości kwasu erukowego, o nazwie 
handlowe j Margaryna Stołowa. 

Barwa jasnok,remowa do kremowożółtej, na 

1.2. Olueślenia przekroju całkowicie wyrównana 

Smakowitość 
pożądana, typowa, przyjemna, o 
umiarkowanym nasileniu , 

1.2.1. Margaryna Stołowa - emuls ja rafinowa­
nych tłuszczów jadalnych roślinnych z wodą i mle­
kiem, z dodatkiem emulgatora, lecytyny, soli oraz 
barwników i środków konserwujących dopuszczo-

margaryna dająca się łatwo rozsma-
Konsystencja rowywać, powierzchnia rozsmarowa--nych do stosowania przez władze sanitarne w pro- nia gładka, całkowicie jednorodna 

dukcji margaryn. 3.2.2. Wymagania fizykothemiczne - wg tabl. 2.-
1.2.2. Partia produktu - określona ilość marga­

r yny o obniżonej kaloryczności w jednakowym 
opakowaniu, z jednakową datą produkcji, wypro­
dukowane j przez jeden zakł!ld i przedstawionej 
jednorazowo do' odbioru. 

2. OZNACZENIE 

'MARGARYNA SToLoWA BN-80/8053-14 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców 
a) Mleko suroWe do skupu - wg PN-64/A-86002 

l BN-75/9171-01. 
b) Sól - wg PN-66/G-92008. 
c) Lecytyna ~wg BN-70/8054-01. 
d) Cukier biały przemysłowy - wg PN",73/ 

j\"74857. 

3.2. Wymagania dotyczące Margaryny Stołowej 

3.2.1. Wymagania sensoryczne. Wynik ogólnej 
oceny sensoryczne j maq~aryny wykonanej wg 
BN-70/8050-02 powinien być co najmniej dosta­
teczny, z tym że poszczególne wyróżniki jakościo-
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Tablica 2 

Cechy 

Zawartość 'lubstancji tłuszczo-

wej, 0J0, nie mniej niż 
. 

Penetracja, mm 

Zawartość metali, mg na l kg 
produktu, nie więcej niż 

- arsenu 
- ołowiu 

- miedzi 
- żelaza 

- niklu 

Liczba kwasowa osnowy, mg 
KOH na l g produktu, nie wię-
cej niż 

Zawartość nadtlenków w osno-
wie jako liczba Lea, nie więcej 
niż 

Zawartość NNKT w kwasach 
tłuszczowych badanego tłuszczu, 
Ofo, nie mniej niż 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Przemysłu Ole jarskiego 
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysiu Olejarskiego dnia 

15 stycznia 1980 r. jako norma obowiązująca od dnia l lipca 1980 r . 
(Dz. Norm. i Miar nr 5/1980, poz. 36) 

WYDAWNICTWA NOR MALIZACYJNE 1980_ Wpływ do WN 24.1.80. O ddano do składu 21.2.80 
D r u k ukończono w ma ju 80. Obj.. 0,50 a . w. Nakład 2300+ 42 e g z . ZGT-3 - 571 

Wymagania 
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cd. tabeli 2 

-
Lp. Cechy Wymagan ia 

7 Zawartość kwasów C22 w kwa-
sach tłuszczowych badanego tłu-
szczu, Ofo, nie więcej niż 10 --

8 Zawartość środków konserwują-

cych, mg na 1 kg produktu, nie 
więcej niż 

' - kwasu benzoesowego 1) 1000 
- kwasu sorbowego 1) 1000 

9 Obecność aldehydu epihydryno-
wego 2) niedopuszczalny 

') Lub ich soli sodowych, potasowy~h, wa p niowych. 

' ) Obecność aldehydu epihydrynowego dysl<walif ikuje jakm;ć 
Margaryny Stołowej w przypadiw, gdy j ednocześnie liczba 
kwasowa, liczba Lea albo ocen a sen soryczna :; ą niezgodne 
z normą. 

. 3.2.3. Wymagania mikrobiologiczne - wg tabl. 3. 

, 

Tablica 3 

Lp. Wskaźniki. Wymagania . 
l Bakterie z grupy Coli dopuszczalne w 0,01 g 

2 Gronkowce chorobotwór- niedopuszczalne w 0,1 g 
cze koagulazododatnie 

3 Salmonella niedopuszczalne w 25 g 

4 Liczba pleśni w 1 g oraz jak w PN-77/A-86907 
liczba drożdży w 1 g 

3.3. Dodatek witamin 

Witamina A - 20000 j.m. na 1 kg produktu. 
Witamina D - 2000 j.m. na l kg produktu. 

I 

3.4. Środki aromatyzujące mogą być stosowane 
tylko w przypadku uzyskania zgody władz sanitar·· 
nych. 

3.5. Skład osnowy - wg tabl. 4. 

Tablica 4 

Rodzaje tłuszczów wcho- Zawartość, n/o 

dzących w skład osnowy kostkowa I kubkowa 

Olej utwardzony rafino- 50 ± 2 20 ± 2 
wany rzepakowy o ob- temperatura temperatura 
niżonej zawartośc i kwa- mięknięcia mięknięcia 

su erukowego 330 C 42°C .. 

Olej r af inowany palmo-
wy, z ziarn palmowych 20 ± 2 10 ± 2 
lub ;ojowy utwardzony 

Olej ciekły rafinowany 
rzepakowy o obniżonej 

zawartości kwasu eru- 30 ± 2 70 ± 2 
k owego, olej słoneczni-

kowy lub olej so jowy 

3.6. Masa kostek i kubków. Margaryna formowa­
na jest w kostk i lub dozowana do k ubków o masie 
250 g . Dopuszczalne odchylenie + 5 g, z tym że 

20 k ostek lub kubk ów margar yny pobranych z 20 
losowo wybranych opakowań transpor towych po­
winno mieć masę deklarowaną z dopuszczalnym 
odchyleniem + 10f0. 

3.7. Termin przydatności do spożycia Margaryny 
Stołowej przechowywane j zgodnie z rozdz. 4 wy­
nosi 14 dni, li cząc od daty produkcji. 

4. P AKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPOR'f 

Pakowanie, przechowywanie i transport - wg 
BN- 75/8050-1 2. 

5. BADANIA 

5.1. P rogram ~adań 

5.1.1. Badania pełne o~ejmują : 

a) sprawdzanie masy kostek lub kubków, 
b) badania sensoryczne, 
c) oznaczanie zawartości substancji tłuszczowej, 
d) oznaczanie penet rac ji, 
e) oznaczanie zawartości arsenu, 
f) oznaczanie zawartości ołowiu, 

g) oznaczanie zawartości mied.<>:i, 
h) oznaczanie zawartości żelaza, 
i) oznaczanie zawartości niklu, 
j) oznaczanie liczby kwasowej , 

k) oznaczanie zawartości nadtlenków, 
l) oznaczanie zawartości niezbędnych nienasyco­

nych kwasów tłuszczowych, 
m) oznaczanie zawartości kwasów o 22 atomach 

węgla w łańcuchu, 

n) oznaczanie zawartości kwasu benzo'esowego, 
o) oznaczanie zawartości kwasu sorbowego, 
p) sprawdzanie obecności aldehydu epihydryno­

wego, 
r) badania mikrobiologiczne, 
s) sprawdzanie stanu opakowań i prawidłowości 

znap.owania. 

Badania pełne należy wykonywać w przypad­
ku sporu lub na żądanię organów kontroli i nad­
zoru. Dodatek witamin or az skład osnowy powinien 
być potwierdzony w zaświadczeniu wystawionym 
przez produ centa na żądanie odbiorcy. 

5.1.2. Badania niepełne obe jmują badania wy­
mienione w 5. 1.1a)-:--c), l), m), s). 

Badania niepełne należy przeprowadzać dla każ­
dej partii produktu. 

5.2. P obieranie próbek do badań - wg PN-76/ 
A-86910. 

5.3. Przygotowanie próbek do badań - wg 
PN-76/A-86911. 
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5.4. Opis badań 5.4.15. Oznaczanie zawartości kwasu sorbowego 

5.4.1. Sprawdzanie masy margaryny wykonać ~. wg PN-64/A-04017. 

:przez ważenie. 5.4.16. Oznaczanie obecności aldehydu epihydry-

5.4.2. Badania sensoryczne - wg BN-70/8050-02. nowego - wg PN-60/A-86924. 

5.4.3. O.znaczanie zawartości substancji tłuszczo­
wej - wg BN-70/8050-06. 

5.4.17. Oznaczanie bakterii z grupy Coli - wg 
BN-76/8 050-04. 

5.4.4. Oznaczanie penetracji 
'8050-09. 

wg BN-76/ 5.4.18. Oznaczanie liczby pleśni i drożdży - wg 

5.4.5. Oznaczanie zawartości arsenu - . wg BN -78/ 
,8050-27. 

5.4.6. Oznaczanie zawartości ołowiu 

BN-78/8050-28. 
wg 

5.4.7. Oznaczanie zawartości miedzi wg 
BN-75/8050-11. 

5.4.8. Oznaczanie zawartości żelaza - wg BN-ni 
,8050-10. 

5.4'.9. Oznaczanie zawartości niklu - wg PN-70/ 
A-86923. 

5.4.10. Oznaczanie liczby kwasowej - wg PN-60/ 
A-86921. 

5.4.11. Oznaczanie zawartości nadtlenków - ' wg 
PN-76/A-86918. 

5.4.12. Oznaczanie NNKT - wg BN-72/8050-05. 

5.4.13. Oznaczanie kwasów C22 - wg BN-721 
8050-05. 

5.4.14. Oznaczanie zawartości kwasu benzoeso­
'Y/ego - wg PN-62/A-04016. 

\ 

BN -76/8050-04. 

5.4.19. Oznaczanie drobnoustrojów Salmonella­
wg PN-64/A-04023. 

5.4.20. Oznaczanie gronkowców chorobotwór­
czych - wg PN-75/A-04024. 

5.4.21. Sprawdzanie stanu opakowań i prawidło­
wości znakowania wykonać wizualnie. 

5.5. Ocena wyników badań. Wartości liczbowe 
występujące w normie oraz wyniki obliczeń należy 
interpretować wg PN-70/N-02120 (Metoda Z). 

5.6. Ocena partii. Partię produktu należy uznać 
za zgodną z wymaganiami normy, jeżeli pobrane 
próbki po przeprowadzeniu badań wg 5.1 dad·zą 
wyniki zgodne z wymaganiami normy. 

6. POSTANOWIENIA KOŃCOWE 

Zawartość kwasów C22 podana w tabl. 2 obowią­
zywać będzie do dnia 31 grudnia 1980 r ., a po tym 
terminie obowiązywać będzie poziom uzgodniony 
z władzami sanitarnymi. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Instytut Przemysłu 
'Mięsnego i Tłuszczowego, Warszaw a. 

2. Normy ' związane 

PN-62/A-04016 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawar­
tości kwasu benzoesowego 

PN-64/A -0401 7 Artykuły żywnościow,= . Oznaczanie zawar­
tości kwasu "Sorbowego 

PN-64/A-04023 Artykuły żywnościowe, Wykrywanie dro­
bnoustrojów z rodziny Enterobacter iacea e 

PN-75/A-04024 Produkty żywnościowe . Wyj<rywanie i ilo­
ściowe oznaczanie gronkowców chorobotwórczych (koa­
gulazododatnich) 

PN-73/A-74857 Cukier biały przemysłowy 

PN-64,JA -86002 Mleko surowe do sku pu 
PN-77/A-86907 Margaryna 

• 

'PN-76/A-86910 Tłuszcze roślinne jadalne. Pobieranie pró­
bek i przygotowanie próbki laboratoryjnej 

:FN-76/A-8(i9 11 Tłuszcze roślinn e jadalne. Metody badań. 
~ 

Przygotowanie próbek do a nalizy 
PN -76/A-86918 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. 

Oznaczanie zawartośc i nadtlenków 
PN-60/A-86921 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badai' . 

Oznacza nie liczby kwasowej 
PN-70/A -86923 Tłuszcze roś l inne jadalne. Metody badań. 

Oznaczanie zawartości niklu metodą kolorymetryczną 

PN-60/A-86924 Tłuszcze roś li nne jadalne. Metody badań . 

Wykrywanie obecnośc i aldehydu ep ir,ydrynowego 
PN -66/G-92008 Sól 

PN-70/N-02120 Zasady zaokrąg lania i zapisywania liczb 

BN-70/8050-02 Ocena sensoryczna jakości margaryny m e-
todą punktową 

BN-76/8050-04 MargarYna i masło ro ,ś li nne. Badania mikro­
biologiczne 

BN -72/8050-05 Oznaczanie składu kwasów tłuszczowych ro­
ślinnych tłuszczów jadalnych metodą chr.omatografii ga­
zowej 



4 Informacje dodatkowe do BN-80/8053-14 

BN-70/8050-06 Oznaczanie zawartości substancji tłuszczo- BN-75/8050-12 Tłuszcze roślinne jadalne. Pakowanie, prze­
wej w margarynie 

BN -76/8050-09 Tłuszcze roślinne 

Oznaczanie penetracji 
BN-73/8050-10 Tłuszcze roślinne 

Oznaczanie zawartości żelaza 

BN-75/8050 -11 Tłuszcze roślinne 

Oznaczanie zawartości m iedzi 

jadalne. Metody badań. 

jadalne. Metody badań. 

jadalne. Metody badań . 

chowywanie i transport 
BN -78/8050-27 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań_ 

Oznaczanie zawartości arsenu 
BN-78/8050-28 Tłuszcze roślinne jadalne. Metody badań. 

Oznaczanie zawartości ołowiu 
BN-70/8054-0 1 Lecytyna rzepakowa i sojowa 
BN-7519171-01 Mleko surowe do skupu 


