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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania margaryny. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego margaryny przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami): 

 PN-A-86933 Tłuszcze roślinne jadalne - Metody badań - Określanie zawartości substancji 

tłuszczowej w margarynie 

 PN-EN ISO 660 Oleje i tłuszcze roślinne oraz zwierzęce - Oznaczanie liczby kwasowej  

i kwasowości 

 PN-EN ISO 3960 Oleje i tłuszcze roślinne oraz zwierzęce - Oznaczanie liczby nadtlenkowej. 

Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu końcowego 

1.3 Określenie produktu 

Margaryna 

produkt spożywczy otrzymany z olejów i tłuszczów roślinnych (w zmiennych proporcjach) i wody z 

wykorzystaniem emulgatorów i regulatorów kwasowości i innych substancji dodatkowych, w formie 

plastycznej emulsji, głównie typu woda w oleju 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa 
Jasnokremowa do kremowej, jasnożółta, niedopuszczalna 
niejednolitość barwy 

2 Konsystencja Stała, plastyczna, smarowna, niedopuszczalne rozwarstwienie 

3 Smak i zapach 
Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny 
obcy  
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2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy        Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość substancji tłuszczowej, % nie mniej niż 39 PN-A-86933 

2 Liczba kwasowa osnowy, mg KOH na 1kg produktu, nie 
więcej niż  

1,5 PN-EN ISO 660 

3  Zawartość nadtlenków w osnowie jako milirównoważnik 
tlenu aktywnego na 1 kg produktu, nie więcej niż 

4,0 PN-EN ISO 3960 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 250g. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 21 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Ocenić organoleptycznie na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według Tablicy 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz 

zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych 
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zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.  


