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NORMA BRANZOWA 
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, 

BARWNIKI , 

barwniki 6043-02 
I Syntetyczne 

PIGMENTY 
spożywcze , 

, 

1. WSTĘP 

. 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 
syntetyczne barwniki spożywcze, stosowane w 
przemyśle spożywczym do barwienia ogólnie 
użytkowanych artykułów ' spożywczych, zgodnie 
z Ro~porządzeniem Ministra Zdrowia i Opieki 
Społecznej 2) . 

1.2. Określenia 
1.2.1. Barwnik typowy baI'>wntk o zawartości 

substancji barwiącej przyjętej umownie na 100%. 
W przl.Padku barwnika typowego nie umiesz­

cza się dany(:!h cyfrowych wyrażających 'koncen­
trację· 

1.2.2. Barwnik skoncentrowany, np. 50/100 -
barwnik, którego 50 części wagowych odpowiada 
kolorystycznie 100 cZE!ściom wagowym barwnika 
typowego. 

1.2.3. Koncentracja - zawartość substancji 
barwiącej w odniesieni\l do barwnika typowego, 
wyrażona w procentach lub ułamkach. 

1.2.4. Wzorzec - produkt reprezentujący okre­
ślone . cechy danej marki barwnika, ustanowiony 
i przechowywany zgodnie z odpowiednimi zarzą­
dzeniami, przeznaczony do kontroli produktu han­
dlowego. 

1.3. Normy związane ' 
, . 

PN-76/C-04702 Barwniki. Ogólne metpdy badań 

PN-74/C-04707 Barwniki. Pobieranie i przygoto· 
wywanie próbek 

PN-78/0-79021 Opakowania. System wymiarowy 

PN-75r'O-79552 Opakowania jednostkowe blasza­
ne i tekturowo..Jblaszane oraz zamknięcia do 
artykułów spożywczych niekonser,wowych i 
przemysłowych. Wymagania i badania 

l) Symbol wg SWW: 1245-351. 
2) Patrz Informacje dodatk,owe. · 

-
Grupa katalogowfX 2~ XII 191 

BN-76/5046-02 Opakowania transportowe metalo­
we. Bę?ny lekkie 

BN-70/6043-0l Barwniki spożywcze. Metody badań, 

BN-76/6410-16 Opakowania transportowe z two­
. rzyw ·sztucznych. Worki ~ folii pol.iolefinowych. 
Podział i· określenia 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Odmiany. W zależności od składu rozróż-
nia się barwniki spożywcze: 

- proste, 
- mieszanki. I . . 

W zależności od koncentracji rozróżnia się bar-
wniki spożywcze: . 

- typowe, 
- skoncentrowane. 
2.2. Przykład oznaczenia 
a) barwnika typowego o nazwie Zóicień cytry- ' 

nowa A: 

ŻOŁCIEŃ CYTRYNOWA A BN-72/6043-02 
SWW 1245-351 . 

b) barwruka skoncentrowanego o nazwie Zół­
cień cytrynowa BN 50/100: 

ŻOŁtIEŃ CYTRYNOWA BN 50/100 BN-72/6043-02 
sWW 1245-351 

3. WYMAGANIA 

3.1. Postać. Barwniki spożywcze powinny mieć 
postać proszków. 

3.2. Klarowność - zgodna z wzorcem. 
3.3. Koncentracja i ' odcień zgodne z wzorcem. 
3.4. Czystość - zgodna z wzorcem . . 
3.5. Zanieczyszczenia organiczne wg tabl. 1 

i 2 na str. 2+5 .. ( 

, 
. Zjednoczenie Przemysłu Organieznego "Organika" 

Ustanowiona przez Dyrektora ZjednoczeiUa Przemysłu Organiczne.go "Organika" 
dn:ia 21 września 1972 r . . jako norma obowiązująca w zak,;esie produkcji od dnia l lipca 1973 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 26/1972 poz. 58) 

Wydanie m 
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE , 

Druk. Wyd. Norm. W·wa, Ark. wyd.i,SO Nakł. 200+25 Zam.930/BO Cena zł 9,00 
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Tabllca 1. Barwniki spożywcze proste 

Zanieczyszczef} 
organicznych 2), 
mg/kg, nie Wlię-

Lp. 

Nazwa 
barwni­

ka 
prostego 

Skład 

chemiczny 

Masa 
cząstecz­

kowa 

Numer wg 
tablic 
Colour 
Index 

Koncen­
tracja 

Sub<;tancji 
barwnej l), 

oto, nie mniej 
niż 

cej niż 

Zanieczyszczeń 

nieorganicznych 2), 
mg/kg, nie więcej 

niż 

1956 amin fenoli P,b As Cu Zn Cr 

-1-'---2--1-----3--'----1---
4
-1-,--5--1.-..... '-6--1---7---- -8-' --9-- -1-0 --1-1- -1-2 -1-3 -14-1 

1 Tartra­
zynaG 

kwas 1-aan'ino­
benzeno - 4-sul­
fonowy, kwas 1-
-(4' -sulfofenylo) 
-5-py,razo1ono-
-3-karboksylo-

534,4 19140 

100/100 40 25 3,5 25 3,5 35 35 1,5 

B3/100 50 35 4 35 4 40 40 1,5 

---- -------1----1---- - ·-!·---I--- --1---1 

7tl 1100 60 40 5 40 5 50· 50 2,0 wy (sól sodowa) 
1----1------ ---- ------ --- ---- --1--- -- ------ --~.-"---

2 
I kwas 1-amino­

Żółcień benzeno-4-sul-
poma- fonowy, kwas 2-
rańczo- , -hydroksynafta-
wa S leno-6-sulfono-

452,4 15985 100/100 50 35 ' 4 35 4 40 40 1,5 

wy (s{>l s,odowa) 
---- ----- ~----I-------I---I-----I-- ---- -- --__ o 

I 

3 , Czer- I 
wień 

4 

koszeni- ! 
lowaA 1 

A~,a­
rant I 

kwas 1-amino-

100/100 60 40 5 40 5 50 50 2,0 

604,5 
16255 ----1-------1---1---- - ---- --1---: 

80/iOO 70 40 5 40 5 50 50 2,0 

naftaleno-4-sul­
fonowy, kwas 2-
-hydroksynafta­
leno-6,8-dwu­
sulfonowy (sól 
sodowa) 
(Koksyna nowa) 

--1----- -----1..----- ------- ---1---- -- ---1-- --1---1 

kwas 1-amino­
naftaleno-4-sul­
fonowy, kwas 2-
hydroksynafta-
1eno-3.6-dwu-

604,5 161B5 

100/100 
30 

I 

20 2,5 20 2,5 25 25 1,0 

1----1------- --- ----1-- ,-- - ---

451100 70 40 5 40 5 50 50 2,0 sulfonowy (sól 
sodowa) 

--1----1---------1----1------1------ ____ ~I---I-----I--I----- - --

[; Czerń 

czysta 
BN 

kwas .1-amino­
benzeno-4-su1-
f,o'nowy, kwas 1-
-aminonaftale­
no-7-sulfonowy, 
kwas acetylo­
amino-8-hydro­
ksynaftaleno-4, 
6-dwusulfonowy 
(sól sodowa) 

868,6 2-8440 

100/100 40 25 3,5 25 3,5 35 35 1,5 

1----- _______ ----1----1-- --- -- -1---1 

BOI100 50 35 4 35 4 40 40 1,5 

l) Oznaczać metodą wanadometryczną. 

2) Zanieczyszczenia or'garuczne ,j nieorganiczne dOPUszczalne w barwnikach spożywczych na mocy Rozporzą­
dzenia Mi.nistra Zdrowia i Opieki Społecznej .z dnia 4 czerwca 1971 r_ odnosić się będą do barwnika 60-pro-
centoweg,o_ .. 

Dla barwników o wyższej zawartości substancji bar~~~rza,;;ie~zyszczenia Pozostaną takie jak dla barwników 
60-procentowych. 

Dla barwników o niższej zawartości 

wiednio przeliczona i podana w -tabl. 1 
substancji barwnej ilość dopuszczalnych zan,ieczyszczeń została odpo­
i 2. 
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Tablica 2. Barwniki spożywcze mieszanki 

I 
, 

Zanleczysz-

Substan- czeń orga-
, zanieczyszczeń nleorganlcz-

Rejestr eji barw- nlcznych '), 
) nyeh '), mg/kg, nie więcej nit 

Nazwa barwnika 
Skład mieszanki Ministerstwa Koncen- nej, 1)% mg/kg, nie 

Lp. 
mieszanki Zdrowia, tracja nie więcej niż 

data mniej , 
niż ołowIu larsenu mIedzI chro-

amIn fenoli. cynku 
mu Pb AS CU Zn 
Cr - - ----I - '---I 

l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 11 13 

I I 
}OO /lO.OJ I E 

Zółcień B-80 23 15 2 15 2 20 20 0,5 
Tartrazyna G --

cytrynowa A 21.IV,1932 r_ 50/ 100 48 30 4 30 4 40 40 1,5 
-Żółc.ień - -

B-80 
100/100 

jajowa A 
Tartrazyna G 21.IV·.1932 r. 50 35 4 35 4 40 40 1,5 

-- -- 26ł=- --- --- ----Tartrazyna G, 
Żółcień cień ,pomarańczo- Bw-54 100 /100 25 15 2 15 2 . 20 20 1,0 

3 . , 
cytrynowa BN wa S 26.11.1958 r_ 

50 /100 I 50 35 4 35 40 40 4 1,5 1- ' -
G, Zół-

100/100 I 27 1-"'- _-"'--:- --- --- , 
Żółcień 

I 
Tartrazyna 
cień pomarańczowa Bw- 55 20 2,5 25 25 1,0 

I 
4 --

jajowa BN 126.11.1958 r-S 50 /100 52 I 35 4 35 4 40 40 1,5 ,- Tartrazyna G , ZÓł- 1 ' 100 /100'-;-1 

, 

Żółcień 20 I~ 20 2,5 25 25 1,0 

I 5 
cień pomarańc:w- I Bw-45 - --

jajowa CN wa S __ 121.XI.1957 r _ 50 /100 56 40 5 40 5 50 50 2,0 ,- Tartrazyna G, Żół-
,-- ------

I 
Żółcień sza- cień . pomarańczo- Bw-37 100 /100 25 15 2 15 2 20 20 1,0 

6 7_X.1957 r_ 
--- --

franowa AN wa S 50 /100 I 50 35 4 I I 35 4 40 40 1,5 

1 
Tartrazyna G, Ż6ł-

100 /1001 
. 

Żółcień do cień pomarańc2'Jo-
Bw-46 38 25 3,5 25 3,5 35 ' 35 1,0 

7 --------
budyni6wN wa S 21.XI.1957 r. 

70/100 57 40 -5 40 50 50 2,0 5 - :2:ół-
----' ----' 

Tartrazyna G, 
Morelowy do cień pomarańczo- Bw-36 100 /100 35 25 3 25 3 30 30 1,0 

8 
galaretek N wa S 7.X.i957 r . 

60/100 58 40 5 40 5 50 50 2,0 
Tartrazyna G, Żół-

__ o 

-~ 

Żółcień sza- cień pomarańczo- Bw-47 100/100 34 25 3 25 3 30 30 1,0 
9 

franow'a BN wa S 2LXI.1957 r. 
60/100 57 40 5 40 50 50 2,0 5 - Tartrazyna G, Żół-

- --
Bomarań·czo- cień pomarańc2'Jo- Bw-58 100/100 50 35 4 35 4 40 40 1,5 

10 . , .,.----
wy żółtawy N wa S 23.Vl_1958 r_ 

90/100 I 57 40 5 40 5 50 50 2,0 
Tartrazyn.a G, Żół-

100/100 I 46 30 1,5 Pomarańczo- cień pomarańcZlo- Bw-56 4 30 4 40 . 40 
, 11 . .---

wy R wa S 26.II.1958 r. 
90/100 50 35 4 35 40 40 1,5 4 

Tartrazyna G, Żół-

cień pomarańcz.o-
Pomarańczo- wa S \ Bw-30 

12 wy czeJ'Wlona- Czerwień koszeni- 100/100 52 35 4 35 4 40 40 1,5 
wy N 7.X.1957 r. 

lowa A, Czerń . 
,czysta BN - '-- ---
Żółcień pomarań-

Czerwień Bw-39 
, 

13 C1JOwa S, Czerwień 100/100 53 35 4 35 4 40 40 1,5 
KLN ko6zerulowa A 2LXI.l957 r. 

Żółcień pomarań-

14 
Czerwień 

C1JOwa S , Czerwień Bw-59 
100/100 58 I 40 

ORMN 23.VI.1958 r. 5 40 5 50 50 2,0 
koszenilowa A - . -----
Czerwień k·oszeni-

15 
Poziomkowy 

lowa A, Ta.rtrazyna , Bw-69 
100/100 60 40 do galaretek 16.V.196l r. 5 40 5 50 50 2,0 

G - -----
Czerwień po- Czerwień lroszeni-

Bw-49 100/100 32 20 25 1,0 
ziomkowa lowa A, Żółcień 

2,5 20 2,5 25 
16 ~ 

24.11.1958 r. 
2RLWN pomarańczowa S 50/ 100 63 40 5 40 5 50 50 2,0 -

Czerwień lroszeni-

17 
Czerwień lowa A, Żółcień Bw-43 
wiśniowa N pomarańczowa S, 21.XI.1957 r. 100/100 64 40 5 40 5 50 50 2,0 

Czerń czyst·a BN 
I . . 
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cd. tab!. 2 

Naz\va barwnika 
Lp. mieszanki 

l 2 

18 Czerwień Po­
midorowa PN 

Pozi.omkowy 
19 do budyni6w 

N 

Sklad mieszanki 

3 

BN -72/6043-02 

Rejestr 
Ministerstwa Koncen -

Zdrowia, 
data 

tracja 

Substan­
cJi barw­
neJ. 11 ~ó 

nie 
mniej 
n iż 

Zanieczysz-

zanieczyszczeń nieorganicz- I 
nych 'l, mg/kg, n ie więcej niż I 

czeń orga­
n icznych 'J, 
mg/kg, n ie 
więcej niż __ -:-----:-_....,..----,-_1 
amin fenOl: ołowiu larsenu miedzi I cy nku I c:~ - I 

Pb As Cu Zn Cr 

4 5 I 8 1 7 '--8- 9 10--;;- -12--1-1-3-

Czerwień koszeni- I I I I 
A ""61· ń Bw-42 100/ 100 34 25 3 25 3 30 30 1,0 lowa , LA Cle (----II---'-'--:--'---I-..c::.c- - --!---___ _ 

,pomarańczowa S 21.X1.1957 r. 60 /100 57 40 5 40 5 50 50 2,0 
--=..:..:..:::.:;,.::-I·---=-.;..:....-I---=-=--I--=-- i ---1--- - --- - - ­

Amarant l. Czer-
wień koszeni1owa 
A, Z61cień poma­
rańczowa S 

Bw-44 
100/100 

21.XI.1957 r . 
57 40 5 40 5 50 50 2,0 

- ------.I-:C;:;z-e:-:. I'W1:=-..-eń-:;--;k~os==z-=-en:-I:.- ---------1-----1--- ------,1---1--------­

20 Czerwień I N 

21 I Purpurowy 

- I 
Malinowy do 

22 budyni6w 

-- -----:--:---
Czerwień 

23 malinowa N 

lawa A, Żółcień I B~-48 
pomarańc:wwa S , 24.11:1958 r . 
Amar ant l 

100 /100 1 60 _4..:..0_1 __ 5_'1_..:..40"--1 5 50 50 2,0 

Czerwień koszeni- B-72 1~~ :~~~ I!--~ :: --=~-I :~ ==:~~-I-----:-~--~I-:---~~~- --~-'-,~~-J 
lawa _A ___ .,--_ 21.IV.1932 r . 15"07100 __ 6_7_ .-!0_1--5-I'-- _4..:..0_

1
_ 5__ 50 ~ _~\ 

Amarant l , Czer-
B-179 

Wleń koszenilowa 100 /100 60 40 5 40 5 50 50 2,0 I' 

A, Tartrazyna G_ 31.X.1934 r. 
1--=--:-::--11-:-;;'--,---1-----1--- --- ---1--- - -- -

Amarant L Z61cień Bw-40 100 /100 36 25 3 25 3 30 30 1,0 I --'-"---'-I __ ::-=-_ --- -::--i---=-::-- I pomarańc7lowa S 21.XI.1957 r . 60 /100 70 40 5 40 5 50 50 2,0 
-- -C-z-er-w- j-en-:-' --I Amarant l, Z6łcień - - -,---'--=~- --'~-I--- I' --- .---: 

Bw-41 i 
2ą malinowa pomarańczowa S, 100 / 100 47 30 4 30 4 40 I 40 1,5 i 

ciemna N Czerń czysta BN 21.XI.1957 r. I ! -I Czerwień 1--B::--C_7-5--

I

,,-1-0-0'-/ 1-0-0 --13--/--1-0-1-1,-0- - -iO-I-1'-0-1--1-0- i-1-0 -1-
0
-,5- ' 

25 żurawinowa Amarant l 2l.IV.1932 r . 40 /1(}0 35 ~- -3-r 2fi-\ 3 -30 ---:i'O To-
- ' Malinowy do - A- -m-a-r-an-t--I----

I 
B-180 100/100 --47--~ - -4-/ 30 1-4- - 1 ~ --:u- ~5-

. 26 galaretek N 31.X . l~34 r. 
'--1------ --~----~~-I 

Fiolet do 
27 cukr6w 

Czerń czysta BN, 
Indygocarmin, 
Amarant l 

Bw-65 
1G.X .1958 r. 

100/100 46 30 4 30 4 40 40 1,5 

--'-------1----------1-----1--- ---:-::--1---1-...,..-,-1--- --- I 
100/100 __ 13_ 10 1,0 10 1,0 10 10 0,5 I 

28 Błękit do Indygoearmin Bw-66 50/100, 25 15 2 15 -2--~ _~ _!LI 
__ I-C-U-kr-O.,..· W~N--I-A-m-aran--t-I----I,-1-'6.-"::X.::_1-9-58=__r-. 25/100 50 35 4 35 _4_ -.!!'_~. ~5_ 

Czerń nie- Bw-62 ,1:.,:0:,:0.!.:,/ 1:,::Q:.::0_1----,1::-::B,---I __ 1_0 _ 1,5 10 1,5' 15 ~5_ ~_I 
29 Czerń czysta BN ,- 36 3 bieskawa BN 23.V;r.1958 r. 50/ 100 25 25 3 30 30 1,0 I 

30 Czerń DMN 
Czerń czysta BN ,- -I 
Tartrazyna G Bw-61 1_1;:c0:..::0..:../ ;:cl0:..::0_1 - --40--_~ ~ ~_ 3,5 35 35 ~_I 
Amarant I 123.VU958 r ._ 90 /100 42 30 _~ 30 ~_ ~_ ~_ ~I 

--1------ --------l--- 100/100 10 7 l 7 l 10 10 0,5 I 
Zieleń do Indyg'ocamń-n Bw-53 50 /100 20 15 11,'5151,5-15- - 15- 0,51 

31 cukrów N Tartrazyna G !l4.II.1958r. -2- 0-/ 1-0-0 50 35 -4- -3'5 -4- 40- -40 1.5-1 
--1------ ----------I-----I-~~~:--...:..::..- --I ------ - '--

32 do galaretek Indygocarmin 
Marzankowy Bw-67 1100 / 100 24 15 _2_ 15 2 20 ~ _ _ ~ 
N Tartrazyna G 16.X.1958 r. 50/100 __ 4....:8_ ----.:3:,.c5 __ 

li 
_ _ 4_1_3_5_

1
._4_ ~ _~ ~J 

33 Brunat BN 

Br;unat 
34 rumowy N 

----------1 
Brunat 

35 kawowy N 

36 Brunat BRN 

Tartrazyna G, Czer-
Bw-3S 100/ 1 00 !_--=:2",,3,:..:..5_,_--=-:15=__,,--=2~ 15 2 20 20 1,0 - - -----

50/ 100 ,1_--.:.4....:2 _1--=2=5_1---=-:3,:..:..5 ___ 2_5 _ 3,5 ._35 __ 3_5_ _1,_5_, 
wień koszenilowa A 
Czerń czysta BN 7:X.1957 r. 

Tartrazyna G, Czer-
-wień koszenilowa A 
Czerń czysta BN 

Tartrazyna G , Czer­
wień .koszenilowa A 
Czerń czysta BN 

Tartrazyna G, Czer­
wień koszenilowa A 

Czerń czysta ' BN 

Bw-J.1 
7.X.I957 r. 
-----1 

Bw-33 
7.X.1957 r. 

100 /100 35 25 3 25 3 30 30 1,0 --------1--- -----' --- ·----1--'--1 

_7_5_/1_00 __ 5_2_ --.:.3_5_
1
--4-- 35 4 40 40 1,5 

..:1=°,::0/:..,:1=0,::0_1--2-8- ,_20 __ 2,_5._1,_2_0_1_2_,_5_, ~ ~_ ~_ 

-----I---=.=-- -----I----- I -----I-~'--I-----I~---
50/ 100 l 57 40 5 40 5 50 50 2,0 

Bw-32 1100/1; __ 20_" _1--=1=5 __ I_l,:..:..5_1-=1~5_1---,,1,_5_1_-=.1.:..5 ___ 15_ 0,5 

7.X.1957 r .. I 50/100 I 42' 25 3,5 25 3,5 35 I 35 1,5 
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cd. tab!. 2 

1 i 2 3 4 5 6 o I 10 12 , 13 
1 , 

1 11 I 7 8 

I Brunat Tartrazyna G, Czer-
Bw 34 100/ 100 46 30 4 30 4 40 40 15 

wJeń koszenilowa A - ·':":":~~II-~=--- -....::..::.-..l-~-l·~~ -=--I-'-':':-I---'::::--I-..:.!:· =-1 
Indygocarmin 7.X.1957 r. 85/100 54 40 40 45 

37 czekoladowy 

, ____ . _________ --==-=-__ -==-=--_1_..:.4~,5_1---':==-. ~!.:. :-.1_4.::5:....-1...-:4::5=-1--:=1:!:.5~1 
Tartrazyna G. 

MN 

Brunat do 
38 cukrów N 

Bw-64 100/100 _--=4:.:.5 __ 1_-=3-=0_1_4=--.. _.:;3:.::0._1 .---....:4:....-.1_..:.40=--,_4~0=-1~1.:.::..5_ Amarant l, ,-
Indygocarmin 16.X.1958 r. 85/ 100 50 35 4 35 4 40 40 

~ 

Amarant I 
Brunat 

Żółcień pomarań-
39 czekoladowy 

czowa S 
Bw-60 100/ 100 45 _.....:...:.-

23.VI.1958 r. 
30 _4_. --=:3:::0_1_4:....-.1_...:40=--1_4~0=--1......:1.!.:.5:...._ 

N 
_. ________ I_n_d_y_g.o.c_a_r_m_i_n ________ _ 9_0/_1_0._0'1 __ 5_0 __ __ 35 ___ 4_1_~35=--.j-...:4=--'1_..:.40.=-- ---.:4::0_,!--:=1:!.:5:.--

Brunat Amarant I 
Bw-57 ....:1:..:0..:.oć..::/1-=0..:.0.1_--=4:.:.5...:. __ -=3..:..0_1.---....:4:....- __ 3o ___ 4_ . __ 40 __ 4_0_. _1_.5_ 

Tartrazyna G . 40 czekoladowy 
I d 

. 26.IV.1958 r . I 
n ygocarmm 80 ,100 54 40 4.5 40 4.5 , 45 45 1.5 

-T=-ar....:t....:r....:a-z~-'n-a-G-·,---I,-----I--'--- ----,--'-
KN 

41 
Kakaowy do Żółcień pomarań- Bw-51 IDO /IDO 30 . 20 2.5 20 2.5 25 25 1.0 
budyniów N czowa S 24 .11.1958 r. ---i------- --' ----- ---

_________ ' -:C::-z_e...,.r_ń_c ,z_y_s.t_a-=:-B_N _______ 1-7.°--/1-0-0 __ 4_0 __ 2~_ 1.....:3.,c:.5_ 1--.:2:..:5=-1.....:3:.!,.5=-- -=:3:::5_11.-:3:..:5=--1--.:1~!,5~ 
Brunat cze- Tartrazyna G 

42 koladowy Amarant I, Czerń 
Bw-5{) 

24.I1.1958 r. 
50/ 100 75 40 5 40 5 50 50 2,0 

XI N czys ta BN _______ --.-------0-:-- ----- ---- ---- --- -- ---1---1---1-- ---
Tartrazyna G, Żół-

Brunat cze-
43 

koladowy G 

cień pomarańczo­

wa S , Czerwień 

koszenilowa A, 

Bw-52 
100/100 

24.II.1958 r. 
50 35 4 35 4 I 40 40 1,5 

Czerń czysta BN --·----1----1---- __ o ---1--- .----- --- --

Brunat do 
44 napojów R 

Tartrazyna G, Żół­
clen pomarańczo­
wa S . Amarant I. 
Czerń niebieskawa 
BN 

l) Oznaczać metodą pośrednią. 

Bw-70 
16.X.1965 r. 

• J 

2) Zanieczyszczenia organiczne i .nieorganiczne dopusz czone w barwnikach spożywczy<:h ~a mocy Rozporządze­
nia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 4 czerwca 1971 r. odnosić się będą do barwndka 60-pro­
centowego. 

Dla barwników o wyższej zawartości substancji barwnej, zanieczyszczenia pozostaną takie. jak dla barwni-

ków 60-procentowych. 
Dla barwni!ków o niższej zawartości substan<:ji ba,rWnej, dlość dopuszczalnych zanieczyszczeń została odpo­

wiednio przelicwna i poda'na w tabl. l i 2. 
~----~-----~-------------------------_._-----------------_: 

3.6. Zanieczyszczenia nieorganiczne: 

a) ołów, arsen, miedź. cynk, chrom - wg tab!. 1 
l 2 str. 2+5. 

bl rtęć -- nip 'powinna zawierać. 

3.7. Substancja barwna - wg tab!. 1 i 2 na 
str. 2-7-5. 

3.8. Skład chemiczny - wg tab!. 1 i 2 na str. 
2-7-5. 

3.9. Pozostałe wymagania - wg tab!. ~ 
Tablica 3 

----------------
Wymagania ._--_._--

a) Substancji 'nierozpuszczalnych w wo­
dzie: ' 
- barwniki ,proste, °/0, nie więcej 

~ż ~6 

- mieszanki, Ufo, nie więcej niż 0,7 
bl Wilgoci. Ufo, nie więcej niż 5,0 
c) Pozostałości po przesiewie, Ufo, nie 

więcej niż 5,0 

3.10. Trwałość. Barwniki spożywcze pakowane 
i przechowywane w warunkach zgodnych z 4.1 

i 4.2 powinny zachować wszystkie wymagania w ' 
praktycznie nieograniczonym czasie. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I ' TRAN~PORT 

4.1. Pakowanie 

4.1.1. Wymagania ogólne. Opakowanie przezna­
czone do pakowania barwników spożywczych po­
winno być szczelne. czyste. suche. bez deforma­
cji. szczerb i rdzy. 

Opakowanie barwników spożywczych przecho­
wywanych wg 4.2 powinno zabezpieczać barwnik 
spożywczy przed zmianami chemicznymi i fizycz­
nymi, aż do chwili otworzenia opakowania jed­
nostkowego. 

4.1.2. Opakowanie. Barwniki spożywcze . należy 

pakować w: 

a) opakowania jednostkowe: 
-- pudełka tekturowo-blaszane wg PN-75/ 

0-79552. pojemności ·0.25, 0,5, l i 2 dms, o wymia­
rach wg PN-78/0~79021, 
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- pudelka blaszane czworokątne wg PN-75/ 
0-79552, pojemności 0,25, 0,5, 1 i 2 dm3, o wymia­
rach wg PN-78/0-79021. 

b) opakowania transportowe: 
- skrzynki zbrojone z forniru, o wymiarach wg 

PN-78/0-79021, 
- bębny metalowe wg BN-76/5046-02, pojem­

ności 40, 50, 60, 80, 100 dm3, z wkładką w po­
staci worka polietylenowego wg BN-76/6,410-16. 

\ 

4.1.3. Sposób pakowania. Opakowania jednost.:. 
kowe powinny być wypełnione tak, aby prze- , 
strzeń nad barwnikiem spożywczym była możli­
wie najmniejsza (najmniej 98% objętości opako­
wania). Po szczelnym zamknięciu wieczko z pu­
dełkiem należy okleić opaską papierową, na któ­
rej znajduje się nazwa lub znak fabryczny. 

Pudełka należy układać w slkrzyni w pozycji 
stojącej, jedynie wolna przestrzeń może być wy­
pełniona opakowaniami w pozycji leżącej. 

Poszczególne warstwy opakowań w skrzyni na­
leży oddzielać tekturą falistą, papierem lub wiór­
kami drewnianymi. 

Worki polietylenowe zawiązywać linką igelito­
wą· 

4.1.4. Znakowanie. Na każdym opakowaniu jed­
nostkowy~ należy nakleić etykietę. Etykieta po:­
winna być drukowana, o barwie dostosowanej do 
barwy i nazwy barwnika spożywczego. 

Etykieta powinna zawierać: 
- pełną na'zwę lub znak wytwórni, 
- nazwę handlową (w przypadku mieszanek 

barwników spoży~czych należy podać ich skład), 
:- nr i datę rejestru Ministerstwa Zdrowia, 
- informację stwięrdzającą, ze barwnik jest 

przeznaczony do barwienia artykułów spożyw­

czych, 
- nr partii. 

Na opakowaniach tJ;ansportowych, bębnach me­
talowych i skrzynkach z forniru, należy umieścić 
trwały i czytelny napis zawierający co najmniej: 

- nazwę lub znak wytwórni, 
- oznaczenie wg 2.2, 
- masę brutto i netto, 
- nr partii. 

4.2. Przechowywanie. Barwniki spożywcze na­
leży przechowywać w szczelnych opakowaniach, 
w pomieszczeniach suchych, chłodnych i czystych. 
Wilgot~ość względn~ powietrza w magazynie 

nie powinna przekraczać 75%, a temperatura 
25°C. 

Opakowania należy układać Vi pozycji stojącej 
na drewnianych kratach lub paletach ładunko- ' 

wych. 
Odległość ustawionych pojedynczych opakowań 

od ścian, przewodów kanalizacyjnych, urządzeń 

grzejnych i kanałów powinna wynosić nie mniej 
niż 0,8 m. 

Barwniki spożywcze powinny mieć stałe miej­
sce przechowywania, wyraźnie oznaczone za po­
mocą specjalnej wywieszki z napisem "Barwniki 
spożywcze". W pobliżu nie należy przechowywać 
produktów o silnym, zapachu, ulegających łatwo 
zepsuciu lub rozkładowi. 

4.3. Transport. Barwniki spożywcze w opako­
waniach wg 4.1.2 należy przewozić w krytych 
środkach lokomocji, z zachowaniem warunków 
sanitarnych określonych dla przewozu produk­
tów spożywczych. Środek przewozowy przed za­
ładow'aniem należy przygotować usuwając gwoź­

dzie, zabezpieczając śruby, haki itp. wystające 

części ; które mogą spowodować uszkodzenie opa­
kowań. 

Sposób ładowania opakowań z barwnikami spo­
żywczymi powinien 'być zgodny z przepisami ko­
lejowymi 1). 

Przy ładowaniu powinna być wykorzystana 
pełna ładowncść wagonu. 

, 5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obejmują: 
a) sprawdzanie klarowności (3.2), 
b) oznaczanie koncentracji (3.3), 
c) oznaczanie odcienia (3.3), 
d) oznaczanie czystości (3.4), 
e) oznaczanie zanieczyszczeń organicznych 

(3.5), 
f) oznaczanie zanieczyszczeń nieorganicznych 

(3.6), 
g) oznaczanie zawartości substancji barwnej 

(3.7), 
h) oznaczanie zawartości substancji nierozpusz-

czalnych w wodzie (3.9a), 
i) -oznaczanie wilgoci (3.9b), 
j) oznaczanie pozostałości · po przesiewie (3.9c). 
Badania pełne należy wykonywać przy każdej 

zmianie wzorca i przy okresowej kontr~1i pro­
dukcji, która powinna być wykonywana dla każ­
dej marki barwnika co najmniej jeden raz w 
roku. 

5.1.2. Badania niepełne obejmują badania wy­
mienione w 5.1.1a)-H) oraz h)+j). 

Badaniom niepełnym należy poddać każdą par­
tię wyProdukowanego barwnika. 

5.2. Pobieranie próbek i przygotowanie średniej 
próbki laboratoryjnej - wg PN-74/C-04707. 

5.3. Sprawdzanie klarowności '- wg BN-70/ 
6043-01. 

5.4. Oznaczanie koncentracji 
6043-01. 

J) Patrz Informacje dodatkowe. 

wg BN,..70/ 
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5.5. Oznaczanie odcienia - 'wg BN-70/6043-01. 
5.6. Oznaczanie czystości - wg BN-70/ą043-01. 
5.7. Oznaczanie zanieczyszczeń organicznych 

(amin i fenoli) - wg BN-70/6043-01. 
" 

5.8. Oznaczanie zan'ieczyszczeń nieorganicznych 
(rtęci, ołowiu, arsenu, chromu, miedzi, cynku) -
wg BN-70/6043-01. 
Miedź oznaczać sposobem 1. 
Cynk oznaczać polarograficznie. 

5.9. Oznaczanie procentowej zawartości substan­
cji barwnej metodą wanadometryczną 

" 5.9.1. Zasada i zakres stosowania metody. Za-
sada metody polega na redukcji grupy azowej 
do aminowej dwuwartościowym wanadem. Błąd 
'analityczny do 4%, 

Stosować do oznaczania barwników spożyw­

czych prostych. 
, 

5.9.2. Odczynniki i roztwory 
a) Siarczan wanadu cz., roztwór O,lN, przygo­

towany następująco: do kolby s'tożkowej pojem­
ności 1 dm3 odważyć 12 g metawanadanu amonu 
(NH4 V03), rozpuścić w 200 cm3 przegotowanej 
wody destylowanej i 40 cm3 stężonego kwasu 
siarkowego. Dodać 30 g pyłu cynko'wego, zam­
knąć kolbę gumowym korkiem zaopatrzonym w 
długą rurkę szklaną. R~u~cję prowadzić przez 
45 min w temperaturze wrzenia. Intensywnie 
fioletowe zabarwienie roztworu świadczy o koń­
cu procesu redukcji. Zredukowany roztwór prze­
filtrować na lejku sitowym do kolby ssawkowej, 
w której znajduje się 750 cm3 przegotowanej 
wody destylowanej i 20 cm3 kwasu I siarkowego. 
Otrzymany roztwór zasyfonQwać do ciemnej butli, 
wypełnionej CO2• Roztwór s~arczanu wanadu 
przechowywać w atmosferze wodoru. 

b) J odek potasu cz.d.a. 
c) Kwas siarkowy cZ.d.a. (1,84) roztwór 1: 3. 
d) Tiosiarczan ' sodu cz.d.a., roztwór O,lN. 
e) Skrobia cz.d.a., roztwór l-procentowy. 
f) Safranina, roztwór Q,5-procentowy. 
g) 'Siarczan żelazowo-amonowy cz.d.a., roztwór 

Q,IN przygotowany następująco: odważyć 50 g 
siarczanu żelazowo-amonowego, rozpuścić w 100. 
cm3 świeżo przegotowanej wody destylowanej, 
przesączyć przez sączek karbowany do kolby po­
jemności 1 dm3, dodać 25 cm3 stężonego kwasu 
siarkowego i uzupełnić przegotowaną wodą desty­
lowaną do kreski. 

Ustalenie miana siarczanu żelazowo-amonowe­
go: 25 cm3 roztworu przenieść do kolby stożko­
wej pojemności 2:50 cm3, dodać 5 g jodku potasu, 
5 cm3 kwasu siarkowego, po czym kolbę zakryć 
korkiem i umieścić w ciemnym miejscu na 10 
min. ~ Wydzielony jod miareczkować roztworem 
tiosiarczanu sodu, dodając pod koniec wiareczko­
wania 1 cm3 roztworu skrobi. Zestaw do m~a.., 

reczkowania przedstawiono schematycznie na ry­
sunku. 

8 
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Schemat zestawu do miareczkowania: 'l - stałe po­
łączenie butli z aparatem Kippa, 2 - butla z siar­
czanem wanadu" 3 - biureta z siarczanem wa­
nadu, 4 - biureta z siaTczanem żelazowo-amonowym, 
5 - wentyl, 6 - płuczka z wodą, 7 - płuczka z siar­
czanem wanadu, 8 - doprowadzenie CO2 z butli, 9 -
kolba stożkowa z roztworem barwnika. 

Miano siarczanu żelazowo-amonowego (K) obli­
czyć wg wzoru 

w którym: 

a . f 
K=--

25 

Ci - ilość Q,lN tiosiarczanu .sodu, zużyteg,o' do 
miareczkowania, cm3, ' 

f - faktor tiosiarczanu sodu. 
5.9.3. Wykonanie . oznaczania. 1 g barwnika od­

ważyć z dokładnością do 0.,0.0.0.1 g, rozpuścić- w 
,10.0 cm3 wody destylowanej, po czym przenieść 

, ilościowo do kolby pomiarowej pojemności 250. 
cm3 i uzupełnić wodą destylowaną do 'kreski. 

Z przygotowanego roztworu pobrać 50. cm3• 

przenieść do kolby stożkowej pojemności 30.0. cm3• 

dodać 2 krople roztworu safraniny. 
Zmontować zestaw do miareczkowania wg za­

łączonego schematu i przez 7 min przepuszcżać 
silnym strumieniem dwutlenek węgla, następnie 
nie przerywając dopływu dWl;ltlenku węgla do­
dać 25 cm3 roztworu' siarczanu wanadu. Roztwo:­
rem siarczanu żelazowo-amonowego odmiarecz~ 
kować nadmiar wanadu, aż do pojawieitia się, 
czerwono-fioletowej barwy indykatora. 

Równolegle wykonać próbę zerową odczynni­
ków. 
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Zawartość barwnika (X) obliczyć w procentach 
wg wzoru 
w którym: 

'. 

I 

X = ,'..-G-,(,-a_-.".".."b,:-J _. =::=K::--·_V:....--· .=..10.:....::0 
10000 • VI . m . 

G - gramorównoważnik ~iązku azowego 
~oblicza się przez podzielenie ciężaru 

cząsteczkowego przez 4, gdy związek 

zaWliera jedną grupę azową lub przez 8, 
gdy związek zawiera dwie grupy azowe). 

a - ilość roztworu siarczanu żelazowo-amo­
nowego zużytego do odmiareczkowania 
próby zerowej, cm3, . 

b - ilość roztworu siarczanu żelazowo-amo-, 
'f1owego zużytego do oznaczania, cm3, 

K .1 faktor siarczanu żelazowo-amonowego, 
V - , objętość rozcieńczonego badanego bar-

wnika, cm3, • 

VI - objętość badanego roztworu pobranego 
do oznacz'ania, cm3, 

m - odważka barwnika, g. 

5.10. Oznaczanie procentowej zawartości sub-
stancji barwnej metodą pośrednią . ' 

5.10.1. Zasada i zakres stosowania metody. Za­
sada metody polega na odejmowaniu od 100 za­
wartości Iprocentowej chlorków, siarczanów, sub­
stancji lotnych oraz substancji nierozpuszczalnych 
w wodzie. 

Błąd analizy do 100/ 0. 

Stosować do oznaczania barwników spożyw­

czych .mieszanek. 
, 5.10.2. Oznaczanie zawartości chlorków , 

5.10.2.1. Odczynniki, roztwory i przyrządy 
a) Azotan srebra cz.d.a., roztwór 0,1 N, 
b) Kwas azotowy cz.d.a., (1,14), 
c) Potenc.jometr wyposażony w elektrodę 

srebrną i ,kalomelową. 
5.10.2.2. Wykona,nie oznaczania. 1 g ' barwnika 

odważyć z ddkładnością do 0,0001 g, przenieść do 
kolby pomiarowej pojemności 250 cm3 i uzupeł-
nić wodą destylowaną do kreski. I ' 

Do zlewki pojemności 100 cm3 przenieść 50 cm3 

roztworu, dodać 2 krople kwasu azotowego, po 
czym umieścić elektrody - srebrną i kalomelo­
wą - . połączone z potencjometrem. Badany roz­
twór miareczkować azt>tanem srebra, dodając go 
jednakowymi porcjami. Po dodaniu każdej porcji 
azotanu srelbra, wartość napięcia odczyt~ć na ska-: 
li · potencjometru. 

Wyniki pomiarów notować w tablicy wg nastę­
pującego wzoru 

Liczba cm3 doda- m V odczytane 
nego azotanu ó na skali poten- ómV AmV 

cm3 Ócm3 
srebra cjometru . 

-
I 

ÓmV wskaźnik końca miareczkowania, w punk-
Ócm3 

- cie równoważnikowym przyjmuje największą 

wartość. 
.. -

Zawartość chlorków (Xl) w przeliczeniu na 
NaCI obliczyć w % wg wzoru • 

X 
100 . V l • 0,00584" 250 ,-

m - V. 

w ktÓ'rym: 
VI 9bjętość ;roztworu azotanu srebra 

zużytego do miareczkowania, cm3, 

V 2 - objętość roztworu barwnika pobra­
nego do miareczkowania, cm3, 

m - odważka barwnika, g, 
0,00584 - ilość ,chlorku sodu odpowiadająca 

-1 cm3 ściśle 0,1 N roztworu azotanu ' 
srebra, g. 

5.10.3. Ozńaczanie zawartości substancji lot­
nych wykonać wg PN-76/C-04702 sposobem su­
szenia. Odważyć 2 g barwnika j suszyć w tem­
peraturze 135°C. 

5.10.4. Oznaczanie zawartości siarczanów wyko:­
nać wg BN-,70/6043-01. 

5.10.5. Obliczanie wyników~ ZawartG>ść procen­
tową barwników mieszanek (X2 ) obliczyć wg wzo­
ru 

X 2 = 100 - (Xl + L + S + N) 

w którym: 
Xl - zawartość chlorków wg 5.10.2, 010, 
L - zawartość substancji lotnych wg 5.10.3, 

010 , 
S - zawartość siarczanów wg 5.10 .3, Ofo, 
N - zawartość substancji nierozpuszczalnych 

w wodzie wg 5.11, % 

5.11. Oznaczanie zawartości substancji nieroz­
puszczalnych w wodzie ~ wg BN-70/6043-01. 

5.12. Oznaczanie wilgoci - wg BN-70/6043-01. 
5.13. Oznaczanie pozostałości po przesiewie -

wg BN-70/6043-01. 

KONIEC 

Informacje dodatkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE · 

. 1. Dotychczasowe normy 
ZN - 55/MPCh /05-359 Barwniki spDzywcze. OpakDwanie, 

przechDV'.:·ywanie, trans port 
ZN - 5!'/MPCh/04-2739 Bal-wniki 

k oladDwy KN ( 

spDżywcze. Brunat cze-

ZN -58/MPCh/04-2740 
KLN 

Barwniki spożywc21e. Czerwień 

ZN - 53/MPCh/04 - 2741 Barwniki spożywcze. Czerwień ma-
li,:1·owa N 

ZN-58/MPCh/04-2742 Barwniki spożywcze. Czerwień ma-
lin owa ci e,mna N 

ZN - 58/MPCh/04-2743 Barwniki spożywcz.e . CzerWli,eń po-
midor'owa PN 

ZN - 58i MPCh104-2744 Barwniki spożywcze. Czerwień wi-
ś.ndawa N 

7 N -58/MPCh/04-2745 Barwniki spożywcze. PDziomkowy 
do b u:dy:ntiów N 

ZN - 5S/MPCh/04-2746 Barwn~ki spDżyweze. Z6łcień jajD-
w a CN 

ZN- 58/MPCh /04-2747 Barwniki spDżywcze. Żółcień do bu-
dyniów N 

ZN -58/MPCh/04-2748 Barwniki spożywcze . Żółcień sza-
fraino.w a BN 

ZN -58/MPCh/04-2749 Barwni'J{Ji Sipożywc,ze . Brunat k.a-
Wo.Wy N 

ZN -58/MPCh/04-2750 Barwniki spDżywcze . Brunat do. 
w afli BRN 

ZN -58/MPCh/04-2751 Barwniki spcżywcze , Po.marańczo-

w y czerwonawy N 
ZN-58/MPChi04-2752 Barwniki s~ożywcze . Morelowy do 

; ;J'aretek N 
ZN - 58/MPCh/04-2753 Barwniki spożywf'7.e. Brunat rumo­

wy N 
ZN-58/MPCh/04-2754 Barwniki spDżywcze. Brunat czeko.­

la dowy KN 
ZN - .58/MPCh/04-2755 Barwntiki spożywcze . Brunat do wa­

fli BN 
ZN - 58/MPCh/04-2756 Barwniki spożywcze. Żółcień sza ': 

franowa AN 
ZN-58/MPCh/04-2757 Barwniki spożywcze. Czerwień po­

ziomkowa 2RLWN 
/ ZN - 58/MPCh/04-2758 Barwniki spożywcze . Czerwień dd 

marmola d LN 
ZN-5 H/lVI PCh /P4-2759 Barwniki spożywcze. Brunat 'cze:' , 

koladowy G 
ZN-58/MPCh/04-2760 Barwniki SipożywC~. Kakao.wy do 

budyniów N 
ZN-58/MPCh/04-2761 Barwniki spożywcze. Zieleń do cu­

krów N 
ZN-58/MPCh/04-276Z Barwniki spDżywcze. Brunat , cze- \ 

koladowy XI N 
ZN-58/MPCh /04-2763 Earwniki spożywcze. Zółcień cytry ­

nowa BN 

ZN-58/MPCh/04-2764 B~rw:1iki SP:lzywcze. Pomarańcżo­

wy R 
bN-58/MPCh/04-2765 Barwniki spożywcze. Zółcień jajo·· 

wa BN 
ZN -53/MPCh/04-2771 Barwniki spożywcze. Czerń DMN 
ZN-53/MPCh/04-2'i72· BarV'."ni,ki spDżywcze. Brunat cze­

koladowy N 
.ZN-58/MPCh/04-2773 Barwniki spożywcze . Czerń nie- . 

bi,eskawa BN 
ZN-58/MPCh/04-2774 Barwniki spożywcze . Po.marańczo­

wy żółtawy N 
ZN-58/MPCh/04-2775 Barwniki spożywcze. Czerwień 

ORMN 
ZN-611MPCh/04-2776 Barwn:ki spożywcze. PDziomkowy 

do galaretek 
ZN-58/MPCh/04-2777 Barwniki spDżywcze . Malino.wy do. 

budyniów / 
ZN -58/MPCh/04-2778 
ZN -58/MPCh/04-2779 

rawinowa 
ZN - 58/MPCh/04-2780 

gala.retek ... 
. ZN -58/MPCh/04-2'781 

wa A 

Barwniki 
Barwniki 

Barwniki 

Barw,niki 

spDżywcze . Purpurowy 
spożywcze . Czerwień żu-

spożywcze. Malinowy do. 

spożywcze . Żółcień jajo-

ZN -58/MPCh/04- 2782 Barwniki spożywcze. Żółcień cytry­
nowa A 

ZN-58/MPCh/04-2784 Barwniki spożywcze. Brunat do. 
cukrów N 

ZN-58/MPCh/04-2785 Barwniki spDżywcze. FiDlet do. cu­
krów 

ZN-58/MPCh/04-2786 Barwniki spożywcze. Błękit do cu" 
krów N 

ZN-58/MPCh/04-2787 Barwniki spDżywcze. MarzankDwy ' 
d'O galaretek 

ZN-58/MPCh/04-2806 Barwniki spożywcze . Żółcień poma­
rańczowa S 

2. Rozporządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecz­
neJ z dnia 4 czerwca 1971 r. w sprawie wykazu dozwo­
lonych substancji dodaOtDwych i zanieczyszczeń tech­
nkznych w środkach spDżywczych i .używkach 'Draz na 
ich pDwierzchni (Dz. Urz. Min. ZdrDwia i Opieki Spo­
łecznej z dnia 15 sierpnia 1971 r . nr 15 pDZ. 73). 

.3. Obowiązujące przepisy kolejowe. Przepisy D łado­
waniu i wylado,wywaniu wagonów towarowych w ko- . 
munikacji wewnętrznej. Załąckik nr 10 (do art. 27, 
ust. 4. pkt. 4 DKPl. 

4. Uwagi do wydania III 

Uaktualniono normy związane. 
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