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1. WSTEP we powinny odpowiada¢ co najmniej wymaganiom
wg tabl. 1.
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
margaryna kostkowa lub kubkowa o zmniejszonej Tablica 1
1 & o ; i N
k? ory(.:znosm, z 1?d.21alem oleju rzepakowego, o o]c.: ek Wymagania
nizonej zawartosci kwasu erukowego, o nazwie
handlowej Margaryna Stolowa. e jasnokremowa do kremowozoltej, na
1.2. Okreélenia przekroju catkowicie wyréwnana
1.2.1. Margaryna Stolowa — emulsja rafinowa- | Smakowito$é pozﬁd?{na’ typowa,-l przyjemna,- o
nych ttuszezéw jadalnych roslinnych z wodg i mle- b i it e
kiem, z dodatkiem emulgatora, lecytyny, soli oraz margaryna dajaca sig latwo rozsma-
barwnikow i $rodkéw konserwujgcych dopuszezo- Konsystencja rowywaé, powierzchnia rozsmarowa-
nia gladka, catkowicie jednorodna

nych do stosowania przez wladze sanitarne w pro-
dukcji margaryn.

3.2.2. Wymagania fizykothemiczne — wg tabl. 2.
1.2.2. Partia produktu — okre$lona ilo§¢ marga-
ryny o obnizonej kalorycznosci w jednakowym

opakowaniu, z jednakowg datg produkcji, wypro- Taplicy £
dukowanej przez jeden zaklad i przedstawionej Lp. Cechy Weomaganis
jednorazowo do odbioru.
1 | Zawarto$¢ substancji tluszezo- 70 +0,5
9 OZNACZENIE wej, %, nie mniej niz
2 | Penetracja, mm 120210
MARGARYNA STOLOWA BN-80/8053-14 w 18°C
) 3 | Zawartos¢ metali, mg na 1 kg
3. WYMAGANIA produktu, nie wiecej niz
— arsenu ' 0,1
3.1. Wymagania dotyczace surowcow — olowiu 0,1
a) Mleko surowe do skupu — wg PN-64/A-86002 — miedzi 0,1
i BN-75/9171-01. — Zé}lgza ;2
b) S61 — wg PN-66/G-92008. s ’
c) Lecytyna — wg BN-70/8054-01. 4 | Liczba kwasowa osnowy, mg
d) Cukier bialy przemystowy — wg PN-73/ KOH na 1 g produktu, nie wie-
A-T74857 eel s 1,5
. . 5 | Zawarto$¢ nadtlenk6w w osno-
3.2. Wymagania dotyczace Margaryny Stolowe] wie jako liczba Lea, nie wiecej
3.2.1. Wymagania sensoryczne. Wynik ogoélne]j niz 2
oceny sensorycznej margaryny wykonanej wg 8 | Zawartosé NNKT w kiwasach
BN-70/8050-02 powinien by¢ co najmniej dosta- tluszezowych badanego tluszezu,
teczny, z tym ze poszczeg6lne wyrdzniki jakoscio- %, nie mniej niz 15

Zgloszona przez Zjednoczenie Przemysilu Olejarskiego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemyslu Olejarskiego dnia
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cd. tabeli 2

Lp Cechy Wymagania

7 | Zawartos¢é kwasow C,, w kwa-
sach tluszczowych badanego tiu-
szezu, %, nie wiecej niz 10

8 | Zawartos$é srodké6w konserwujg-
cych, mg na 1 kg produktu, nie
wiecej niz

— kwasu benzoesowego 1)

— kwasu sorbowego 1)

1000
1000

9 | Obecno$é aldehydu epihydryno-
Wego 2)

niedopuszczalny

Yy Lub ich soli sodowych, potasowych, wapniowych.

%) Obecno$é aldehydu epihydrynowego dyskwalifikuje jakosc
Margaryny Stolowej w przypadku, 2dy jednoczes$nie liczba
kwasowa, liczba Lea albo ocezna sensoryczna sa niezgodne

Z norma.

3.2.3. Wymagania mikrobiologiczne — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp. Wskazniki Wymagania

1 | Bakterie z grupy Coli dopuszezalne w 0,01 g

2 | Gronkowce chorobotwor-
cze koagulazododatnie

niedopuszezalne w 0,1 g

3 | Salmonella niedopuszczalne w 25 g

4 | Liczba plesni w 1 g oraz |jak w PN-T77/A-86907

liczba drozdzy w 1 g

3.3. Dodatek witamin
Witamina A — 20000 jm. na 1 kg produktu.
Witamina D — 2000 j.m. na 1 kg produktu.

3.4, Srodki aromatyzujgce mogg by¢ stosowane
tylko w przypadku uzyskania zgody wiadz sanitar-
nych.

3.5. Sktad osnowy — wg tabl. 4.

Tablica 4

. , r T
Rodzaje tluszezow wecho- Zawartos¢, o

dzacych w sklad osnowy kostkowa kubkowa
Olej utwardzony rafino- 50 +2 20 +2
wany rzepakowy o ob- | temperatura temperatura
nizonej zawartosci kwa- mieknigcia miekniecia
su erukowego 33°C 42°C "

Olej rafinowany palmo-
wy, z ziarn palmowych 20 t2 10 =2
lub :ojowy utwardzony

Olej ciekly rafinowany
rzepakowy o obnizone]
zawarto$ci kwasu eru- 30 =2 70 2
kowego, olej stoneczni-
kowy lub olej sojowy

3.6. Masa kostek i kubkow. Margaryna formowa-
na jest w kostki lub dozowana do kubkow o masie
250 g. Dopuszczalne odchylenie *5 g, z tym ze

20 kostek lub kubkéw margaryny pobranych z 20
losowo wybranych opakowan transportowych po-
winno mie¢ mase deklarowana z dopuszczalnym
odchyleniem =+ 19%.

3.7. Termin przydatnoSci do spozycia Margaryny
Stolowej przechowywanej zgodnie z rozdz. 4 wy-
rosi 14 dni, liczgc od daty produkciji.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

Pakowanie, przechowywanie i transport — wg
BN-75/8050-12.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania pelne opejmuja:

a) sprawdzanie masy kostek lub kubkow,

b) badania sensoryczne,

¢) oznaczanie zawartosci substancji tluszczowej,

d) oznaczanie penetracji, 7

e) oznaczanie zawartosci arsenu,

f) oznaczanie zawartosci olowiu,

g) oznaczanie zawartosci miedzi,

h) oznaczanie zawartosci zelaza,

i) oznaczanie zawartosci niklu,

j) oznaczanie liczby kwasowej,

k) oznaczanie zawartos$ci nadtlenkow,

1) oznaczanie zawartosci niezbednych nienasyco-
nych kwasow ttuszczowych,

m) oznaczanie zawartosci kwaséw o 22 atomach
wegla w lancuchu,

n) oznaczanie zawartosci kwasu benzoesowego,

0) oznaczanie zawartos$ci kwasu sorbowego,

p) sprawdzanie obecnosci aldehydu epihydryno-
wego,

r) badania mikrobiologiczne,

s) sprawdzanie stanu opakowan i prawidlowosci
znakowania.

Badania pelne nalezy wykonywaé¢ w przypad-
ku sporu lub na zadanie organéow kontroli i nad-
zoru. Dodatek witamin oraz sklad osnowy powinien
byé potwierdzony w zaswiadczeniu wystawionym
przez producenta na zgdanie odbiorcy.

5.1.2. Badania niepelne obejmujg badania wy-
mienione w 5.1.1a)--c), 1), m), s).

Badania niepelne nalezy przeprowadza¢ dla kaz-
dej partii produktu.

5.2. Pobieranie probek do badan — wg PN-76/
A-86910.

5.3. Przygotowanie probek do badan — wg
PN-76/A-86911.
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5.4. Opis badan

5.4.1. Sprawdzanie masy margaryny wykonaé
przez wazenie., ‘

5.4.2. Badania sensoryczne — wg BN-70/8050-02.

5.4.3. Oznaczanie zawarto$ci substancji tluszczo-
wej — wg BN-70/8050-06.

5.4.4. Oznaczanie penetracji — wg BN-76/
8050-09. '

5.4.5. Oznaczanie zawartoSci arsenu — wg BN-78/
8050-27.

5.4.6. Oznaczanie zawartoSci olowiu — wg
BN-78/8050-28.

5.4.7. Oznaczanie zawartoSci miedzi — wg

BN-75/8050-11.

5.4.8. Oznaczanie zawartoSci zelaza — wg BN-73/
8050-10.

5.4.9. Oznaczanie zawartosci niklu — wg PN-70/
A-86923.

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

5.4.11. Oznaczanie zawartoSci nadtlenkow — wg
PN-76/A-86918.

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

5.4.13. Oznaczanie kwasow C,, — wg BN-72/
8050-05.

5.4.14. Oznaczanie zawartosci kwasu benzoeso-
wego — wg PN-62/A-04016.

5.4.15. Oznaczanie zawartoSci kwasu sorbowego
- wg PN-64/A-04017.

5.4.16. Oznaczanie obecnosci aldehydu epihydry-
nowego — wg PN-60/A-86924.

5.4.17. Oznaczanie bakterii z grupy Coli — wg
BN-76/8050-04.

5.4.18. Oznaczanie liczby ples$ni i drozdzy — wg
BN-76/8050-04.

5.4.19. Oznaczanie drobnoustrojow Salmonella —
wg PN-64/A-04023.

5.4.20. Oznaczanie gronkowcow chorobotwor-
czych — wg PN-75/A-04024.

5.4.21. Sprawdzanie stanu opakowan i prawidlo-
wosci znakowania wykona¢ wizualnie.

5.5. Ocena wynikow badan. Wartosci liczbowe

wystepujace w normie oraz wyniki obliczen nalezy
interpretowaé¢ wg PN-70/N-02120 (Metoda Z).

5.6. Ocena partii. Partie produktu nalezy uznaé
za zgodna z wymaganiami normy, jezeli pobrane
probki po przeprowadzeniu badan wg 5.1 dadzg
wyniki zgodne z wymaganiami normy.

6. POSTANOWIENIA KONCOWE

Zawartos¢ kwasow Cs, podana w tabl. 2 obowig-
zywaé bedzie do dnia 31 grudnia 1980 r., a po tym
terminie obowigzywaé bedzie poziom uzgodniony
z wladzami sanitarnymi.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Instytut Przemysiu
Miesnego i Tluszczowego, Warszawa.

2. Normy zwiazane

PN-62/A-04016 Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawar-
tosci kwasu benzoesowego

PN-64/A-04017 Artykuly zywnosciow:2. Oznaczanie zawar-
tosci kwasu sorbowego

PN-64/A-04023 Artykuly zywnosciowe. Wykrywanie dro-
bnoustrojéow z rodziny Enterobacteriaceae

PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i ilo-
Sciowe oznaczanie gronkowcoéw chorobotwoérczych (koa-
gulazododatnich)

PN-T73/A-74857 Cukier bialy przemyslowy

PN-64/A-86002 Mleko surowe do skupu

PN-77/A-86907 Margaryna

PN-76/A-86910 Tluszcze roslinne jadalne. Pobieranie pro-
bek i przygotowanie probki laboratoryjnej

PN-76/A-86911 Tiuszcze ro$linne jadalne. Metody badan.

Przygotowanie probek do analizy

PN-76/A-86918 Ttluszeze roslinne jadalne.
Oznaczanie zawartosci nadtlenkow

PN-60/A-86921 Tluszcze roslinne jadalne.
Oznaczanie liczby kwasowe]

PN-70/A-86923 Tluszcze roSlinne jadalne. Metody badan.
Oznaczanie zawartosci niklu metoda kolorymetryczng

PN-60/A-86924 Tluszcze roslinne jadalne. Metody badan.
Wykrywanie obecnosci aldehydu epikydrynowego

PN-66/G-92008 Sol

PN-70/N-02120 Zasady zaokrgglania i zapisywania liczb

PN-70/8050-02 Ocena sensoryczna jakosci margaryny me-
toda punktowa

BN-76/8050-04 Margaryna i maslo roslinne. Badania mikro-
biologiczne

BN-72/8050-05 Oznaczanie skladu kwasow tiuszczowych ro-
slinnych tluszezow jadalnych metoda chromatografii ga-
ZOWej

Metody badan.

Metody badar.



4 Informacje dodatkowe do BN-80/8053-14

BN-70/8050-06 Oznaczanie zawartosSci substancji tluszczo- BN-75/8050-12 Tluszcze roslinne jadalne. Pakowanie, prze-

wej W margarynie chowywanie i transport

BN-76/8050-09 Tiuszcze roslinne jadalne. Metody badan. EN-78/8050-27 Tiluszcze roslinne jadalne. Metody badan.
Oznaczanie penetracji Oznaczanie zawartosci arsenu

BN-73/8050-10 Tluszcze ros$linne jadalne. Metody badan. BN-78/8050-28 Tluszcze roslinne jadalne. Metody badan.
Oznaczanie zawartosci zelaza Oznaczanie zawartosci olowiu '

BN-75/8050-11 Tiuszeze roslinne jadalne. Metody badan. EN-70/8054-01 Lecytyna rzepakowa i sojowa
Oznaczanie zawartosci miedzi BN-75/9171-01 Mleko surowe do skupu



