INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARGARYNA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania margaryny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego margaryny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami):
— PN-A-86933 Ttuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substancji
ttuszczowej w margarynie
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci
— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej.

Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

1.3 Okreslenie produktu

Margaryna
produkt spozywczy otrzymany z olejéw i ttuszczéw rodlinnych (w zmiennych proporcjach) i wody z
wykorzystaniem emulgatoréw i regulatorow kwasowosci i innych substancji dodatkowych, w formie

plastycznej emulsji, gtéwnie typu woda w oleju
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Jasnokremowa do kremowej, jasnozétta, niedopuszczalna
1 | Barwa L o
niejednolitos¢ barwy
2 | Konsystencja Stata, plastyczna, smarowna, niedopuszczalne rozwarstwienie
3 | Smak i zapach OCQ:;akterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalny
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos$¢ substanciji ttuszczowej, % nie mniej niz 39 PN-A-86933
2 LI.CZbc’fl k_vyasowa osnowy, mg KOH na 1kg produktu, nie 15 PN-EN ISO 660
wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadtlenkéw w osnowie quo mllquwp_owaznlk 4.0 PN-EN 1SO 3960
tlenu aktywnego na 1 kg produktu, nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 250g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4




zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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