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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania czekolady gorzkiej.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu handlowego
czekolady gorzkiej.

1.2 Dokumenty powotane

Dla stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
PN-A-88021:1971 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawarto$ci tuszczu'

PN-A-88022:1959 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci popiotu’

PN-A-88023:1961 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie cukrow’

PN-A-88024:1979 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie kwasowosci'

PN-A-88027:1984 Wyroby cukiernicze trwate — Oznaczanie zawartosci suchej masy*
PN-A-88032:1998+Ap1:2001 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne’

PN-EN ISO 6579:2003+A1:2007 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.*

1.3 Okreslenie produktow

Czekolada gorzka

wyréb otrzymany z wyrobéw kakaowych i cukréw, bez dodatkow, o zawarto$ci cukru wyrazonej
utamkiem masowym do 40% i zawarto$ci suchej masy kakaowej nie mniej niz 60%

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Czekolada gorzka powinna spetniaé wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto czekolady gorzkiej powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna
ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Wedlug tablicy 1.

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
1 |Ksztalt Typowy dla danej formy, bez uszkodzer\ i odtamarn
2 |Powierzchnia:
- gérna Blyszczgca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru
- dolna formy
Gtadka lub punktowo falista wynikajaca z techniki
formowania; matowa
3 |Barwa Bragzowa, réwnomierna; dopuszcza sige lekko
nieréwnomierna pod koniec okresu przechowywania
4 |Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa

! Norma wycofana
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Tablica 1 (cigg dalszy)

5 |[Smak Charakterystyczny dla czekolady gorzkiej; bez
posmakéw obcych
6 |Zapach Charakterystyczny dla czekolady gorzkiej; bez

zapachéw obcych

7 | Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m),
nie mniej niz 08

8 | Zawartos¢ cukrow ogdtem, jako
cukier inwertowany w suchej masie,

% (m/m), nie wiecej niz 40
9 |Zawartos¢ ttuszczu w suchej masie,
% (m/m), nie mniej niz 18

10 | Kwasowosé tluszczu

wyekstrahowanego z masy
czekoladowej, w stopniach
normalnych, nie wiecej niz 8

11 | Zawarto$¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego

0 ¢ (HCI) = 4 mol/l, %, nie wiccej niz 0,05

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug tablicy 2.
Tablica 2

Lp. Cechy Wymagania

1 | Salmonella spp. w 25 g nieobecne

2.4 Wymagania trwalo$ciowe

Okres minimalnej trwatoéci czekolady gorzkiej, liczac od daty produkcji, powinien wynosié, ¢o
najmniej 27 miesiecy.

3 Wielkosé probki

Minimalng wielko$¢ probki do przeprowadzenia badan laboratoryjnych okresla tablica 3.

Tablica 3
Badania organoleptyczne Badania mikrobiologiczne Badania fizykochemiczne
Liczba opakowar jednostkowych g
3 | 5 co najmniej 150

4 Metody badan

4.1 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzenie cech organoleptycznych nalezy wykonaé wg PN-A-88032:1998+Ap1:2001.
Dopuszcza sig stosowanie wtasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

4.2 Oznaczanie zawartosci suchej masy

Badanie nalezy wykona¢ metoda wg PN-A-88027:1984. Dopuszcza sie stosowanie wilasnych
procedur badawczych opartych na tej normie.
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4.3 Oznaczanie zawarto$ci cukréw ogotem

Badanie nalezy wykonaé metoda wg PN-A-88023:1961. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej normie.

4.4 Oznaczanie zawartosci tluszczu

Badanie nalezy wykonaé metodg wg PN-A-88021:1971. Dopuszcza sig¢ stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej normie.

4.5 Oznaczanie kwasowos$ci ttuszczu wyekstrahowanego z masy czekoladowej
Badanie nalezy wykonaé metodg wg PN-A-88024:1979. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej normie.

4.6 Oznaczanie zawarto$ci popiotu nierozpuszczalnego

Badanie nalezy wykonaé metodg wg PN-A-88022:1959. Dopuszcza sig¢ stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej normie.

4.7 Wykrywanie Salmonella spp.

Badanie nalezy wykonaé metodg wg PN-EN SO 6579:2003+A1:2007. Dopuszcza sig stosowanie
wlasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

4.8 Sprawdzenie stanu opakowarn jednostkowych

Sprawdzié¢ na zgodnosé z wymaganiami podanymi w 5.1.1.

4.9 Sprawdzenie stanu opakowan transportowych

Sprawdzié¢ na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w 5.1.2.

4.10 Sprawdzenie deklarowanego sktadu produktow

Sprawdzié wizualnie deklarowang zawarto$¢ suchej masy kakaowej na etykiecie (,,masa kakaowa
minimum...%") na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w 1.3.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie
5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowaniem jednostkowym czekolady gorzkiej powinno byé opakowanie z laminatu
wielowarstwowego typu flow-pack.

Opakowanie jednostkowe powinno byé wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachow, szczelne. Linie
zgrzewdw zamykajacych opakowanie powinny by¢ ciggle, bez znieksztatcen.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania w okresie minimalnej trwatosci.

5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowaniem transportowym powinno by¢ pudto tekturowe zabezpieczajgce opakowanie
jednostkowe przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniem w warunkach okreslonych w punkcie 5.3 w
okresie minimalnej trwato$ci.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaplesnialych, z zatamaniami, zagigciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

Parametry fizyczne tektury i wytrzymatosciowe pudet oraz ich wymiary powinny zapewnic
mozliwosé paletyzacii i/lub pigtrzenia. Sposéb zamykania pudet, oklejania okresla umowa dostawy
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5.2 Znakowanie
5.2.1 Znakowanie opakowar jednostkowych

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane czytelng i trwalg etykietg iflub nadrukiem,
zawierajgcymi informacje wynikajgce z obowigzujgcego prawa.

§.2,2 Znakowanie opakowari transportowych

Opakowanie transportowe (pudto) powinno byé¢ oznakowane czytelng i trwalg etykietg zawierajgcg
co najmniej nastepujace dane:

— nazwe wyrobu,

- napis ,Najlepiej spozy¢ przed...", z datg minimalnej trwatosci podawang w kolejnosci: dzien,
miesiac, rok,

— mase netto w opakowaniu jednostkowym i w pudle,

- liczbe opakowan jednostkowych w pudle,

— mase brutto,

~ warunki przechowywania,

— nazwg i adres producenta,

— numer partii produkcyjnej

oraz inne informacje wynikajgce z obowigzujacego prawa.

5.3 Przechowywanie

Czekolada gorzka powinna byé przechowywana w opakowaniach transportowych
w pomieszczeniach przeznaczonych do przechowywania zywnoéci, w temperaturze od 0 °C do
25 °C i wilgotnosci wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Czekolada gorzka powinna by¢ przewozona w opakowaniach transportowych, zgodnie z
przepisami obowigzujgcymi w transporcie lotniczym, morskim i drogowym. Srodki transportu
powinny by¢ przeznaczone do przewozu zywnosci i spetnia¢ wymagania obowigzujacego prawa.
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