1813
ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"
z dnia 4 grudnia 2002 r.
w sprawie szczegotowych wymagan w zakresie jakosci handlowej wyrobow kakaowych i czekoladowych.

Na podstawie art. 15 pkt 2 ustawy z dnia 21 grud-  6) czekolady,
nia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spo-
zywczych (Dz. U. z 2001 r. Nr 5, poz. 44 i Nr 154, 7) czekolady ,vermicelli” (czekolady ,ptatki”),
poz. 1802 oraz z 2002 r. Nr 135, poz. 1145 i Nr 166,

poz. 1360) zarzadza sie, co nastepuje: 8) czekolady , couverture”,

8 1. Okresla sie szczegdétowe wymagania w zakre- 9) czekolady , Gianduja”,

sie jakosci handlowej: 10) czekolady mleczne;j,

1) thuszczu kakaowego, 11) czekolady mlecznej , vermicelli”,

2) kakao (kakao w proszku), 12) czekolady mlecznej ,, couverture”,

3) kakao niskottuszczowego (kakao niskottuszczowe-

go w proszku) 13) czekolady mleczno-orzechowej , Gianduja”,

4) czekolady sproszkowanej (czekolady w proszku), 14) czekolady $mietankowej,

5) czekolady do picia (stodzonego kakao, stodzonego 15) czekolady mlecznej odtfuszczone;j,

kak k
akao w proszku), 16) czekolady mlecznej familijnej,

) Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem admini-  17) biatej czekolady,
stracji rzgdowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 29 marca 18) czekolady a /a taza,
2002 r. w sprawie szczegotowego zakresu dziatania Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 32, poz. 305). 19) czekolady familiar a la taza,
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20) czekolady nadziewanej (czekolady nadziewane;j ...,
czekolady z ... w $rodku, czekolady z nadzieniem...),

21) czekoladki (praliny)

— stanowigce zatacznik nr 1 do rozporzadzenia.

8§ 2. 1. Do wyrobdéw, o ktérych mowa w § 1
pkt 6—19, moga by¢é dodane nastepujace ttuszcze ro-
$linne:

1) lllipe, Borneo tallow lub Tengkawang — otrzymane
z Shorea spp;

2) olej palmowy — otrzymany z Elaeis guineensis lub
Elaeis olifera;

3) Sal — otrzymany z Shorea robusta;

4) Shea — otrzymany z Butyrospermum parkii;

5) Kokum gurgi — otrzymany z Garcinia indica;

6) Mango kernel — otrzymany z Mangifera indica.

2. Dodanie ttuszczow roslinnych, o ktérych mowa
w ust. 1:

1) nie moze obnizy¢é minimalnej zawartosci ttuszczu
kakaowego i minimalnej zawartosci suchej masy
kakaowej w wyrobie;

2) nie moze wynosi¢ wiecej niz 5% catkowitej masy
produktu koncowego pomniejszonej o mase doda-
nych sktadnikow.

3. Wymagania w zakresie jakosci handlowej dla
ttuszczow roslinnych, o ktérych mowa w ust.1, sg okre-
slone w zatgczniku nr 2 do rozporzadzenia.

4. Do czekolady uzywanej do wyrobow lodow lub
innych deserowych produktéw mrozonych moze by¢
dodany olej kokosowy otrzymany z suszonego migzszu
kokosowego z owocow palmy kokosowej.

8 3. 1. Do wyrobdéw, o ktérych mowa w § 1
pkt 6—19, moga by¢ dodane inne sktadniki spozywcze,
przy czym dodatek tych sktadnikdw nie moze przekra-
cza¢ 40% masy wyrobu koAcowego.

2. Przepis ust. 1 nie dotyczy ttuszczéw zwierzecych
i ich przetwordw innych niz pochodzacych z mleka.

3. Do czekolady a la tazai czekolady familiar a la ta-
za mozna dodac:

1) make albo
2) skrobie w postaci granulatu lub proszku

— otrzymane z pszenicy, ryzu lub kukurydzy.

4. Do wyrobéw, o ktéorych mowa w § 1 pkt 2—19,
moga by¢ dodawane substancje aromatyczne, ktdrych
smak i zapach wyraznie réznig sie od smaku i zapachu
czekolady lub ttuszczu mlecznego.

8 4. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem
1 stycznia 2003 .

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: J. Kalinowski

Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 4 grudnia
2002 r. (poz. 1813)

Zatacznik nr 1

SZCZEGOLOWE WYMAGANIA W ZAKRESIE JAKOSCI HANDLOWEJ DLA WYROBOW
KAKAOWYCH | CZEKOLADOWYCH

1. Ttuszcz kakaowy jest otrzymywany z ziaren kaka-
owych lub ich czesci i zawiera:

1) wolne kwasy ttuszczowe, wyrazone jako kwas
oleinowy, w ilosci nie wiekszej niz 1,75%;

2) zwiazki niezmydlajace sig, okreslane przy uzyciu
eteru naftowego, w ilosci nie wiekszej niz 0,5%,
z wyjatkiem ttuszczu kakaowego ttoczonego,
w ktérym zawarto$é zwigzkéw niezmydlajacych
sie jest nie wieksza niz 0,35%.

2. Kakao (kakao w proszku) jest wyrobem otrzyma-
nym przez sproszkowanie oczyszczonych, odtusz-
czonych i prazonych ziaren kakaowych, zawieraja-
cym:

1) nie mniej niz 20% ttuszczu kakaowego w przeli-
czeniu na suchg mase;

2) nie wiecej niz 9% wody.

3. Kakao niskottuszczowe (kakao niskottuszczowe
w proszku) jest wyrobem otrzymanym przez
sproszkowanie oczyszczonych, odtuszczonych
i prazonych ziaren kakaowych, zawierajgcym nie
wiecej niz 20% ttuszczu kakaowego w przeliczeniu
na suchg mase.

4. Czekolada sproszkowana (czekolada w proszku) jest
wyrobem bedacym mieszaning kakao i cukrow, za-
wierajagcym nie mniej niz 32% kakao (kakao
w proszku).

5. 1. Czekolada do picia (stodzone kakao, stodzone ka-
kao w proszku) jest wyrobem bedacym mieszani-
ng kakao (kakao w proszku) i cukrow, zawieraja-
cym nie mniej niz 25% kakao.
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5. 2. Jezeli czekolada do picia (stodzone kakao, sto-
dzone kakao w proszku) zawiera nie wiecej niz
20% ttuszczu kakaowego, wyréb ten okresla sie
jako ,czekolada do picia niskottuszczowa”.

6. Czekolada jest wyrobem otrzymanym z wyrobow
kakaowych i cukréw, zawierajagcym nie mniej niz
35% suchej masy kakaowej, w tym:

1) nie mniej niz 18% ttuszczu kakaowego;

2) nie mniej niz 14% bezttuszczowej suchej masy
kakaowej.

7. Czekolada , vermicelli” (czekolada , ptatki”) jest wy-
robem otrzymanym z wyrobow kakaowych i cu-
kréw, majacym postaé¢ granulatu lub ptatkow, za-
wierajgcym nie mniej niz 32% suchej masy kaka-
owej, w tym:

1) nie mniej niz 12% ttuszczu kakaowego;

2) nie mniej niz 14% bezttuszczowej suchej masy
kakaowej.

8. Czekolada ,couverture” jest wyrobem otrzymanym
z wyrobdw kakaowych i cukréw, zawierajgcym nie
mniej niz 35% suchej masy kakaowej, w tym:

1) nie mniej niz 31% ttuszczu kakaowego;

2) nie mniej niz 2,5% bezttuszczowej suchej masy
kakaowej.

9. Czekolada orzechowa ,, Gianduja” jest wyrobem za-
wierajgcym:

1) czekolade o zawartosci suchej masy kakaowej
w ilosci nie mniejszej niz 32%, w tym bezttusz-
czowg suchg mase kakaowa w ilosci nie mniej-
szej niz 8%;

2) od 20 do 40 gramow drobno zmielonych orze-
chéw laskowych w 100 gramach wyrobu;

3) ewentualny dodatek:

a) nieprzekraczajacej 5% wyrobu suchej masy
mlecznej otrzymanej w wyniku odparowania
z mleka lub produktéw mlecznych w proszku,

b) migdatéw, orzechéw laskowych lub innych
rodzajow orzechdw, catych lub w kawatkach
w ilosci nie wigkszej niz 60% catkowitej masy
wyrobu.

10. Czekolada mleczna jest wyrobem otrzymanym
z wyrobow kakaowych, cukréw i mleka lub produk-
téw mlecznych, zawierajagcym nie mniej niz:

1) 25% suchej masy kakaowej;

2) 14% suchej masy mlecznej otrzymane;j z:

a) czesciowo lub catkowicie odwodnionego mle-
ka petnego lub

b) czesciowo
mleka, lub

lub catkowicie odttuszczonego

c) Smietanki, lub

d) czesciowo lub catkowicie odwodnionej $mie-
tanki, lub

e) masta, lub
f) ttuszczu mlecznego;

3) 2,5% bezttuszczowej suchej masy kakaowej;
4) 3,5% ttuszczu mlecznego;

5) 25% catkowitej zawartosci ttuszczu kakaowego
i ttuszczu mlecznego.

11. Czekolada mleczna , vermicelli” (czekolada , ptat-
ki”) jest wyrobem otrzymanym z wyrobdw kaka-
owych, cukrow i mleka lub produktéw mlecznych,
majacym postacé granulatu lub ptatkéw i zawieraja-
cym nie mniej niz:

1) 20% suchej masy kakaowej;

2) 12% suchej masy mlecznej otrzymanej z:

a) czesciowo lub catkowicie odwodnionego mle-
ka petnego lub

b) czesciowo
mleka, lub

c) Smietanki, lub

lub catkowicie odttuszczonego

d) czesciowo lub catkowicie odwodnionej $mie-
tanki, lub

e) masta, lub
f) ttuszczu mlecznego;

3) 12% catkowitej zawartosci ttuszczu kakaowego
i ttuszczu mlecznego.

12. Czekolada mleczna , couverture” jest wyrobem
otrzymanym z wyrobow kakaowych, cukréw i mle-
ka lub produktdw mlecznych, zawierajagcym nie
mniej niz 31% zawartosci ttuszczu kakaowego
i ttuszczu mlecznego.

13. Czekolada mleczno-orzechowa , Gianduja” jest wy-
robem otrzymanym z wyrobdw kakaowych, cu-
krow i mleka lub produktéw mlecznych, zawieraja-
cym:

1) czekolade mleczng o zawartosci nie mniejszej niz
10% suchej masy mlecznej otrzymane;j z:

a) czesciowo lub catkowicie odwodnionego pet-
nego mleka lub

b) czesciowo
mleka, lub

lub catkowicie odttuszczonego

c) Smietanki, lub

d) czesciowo lub catkowicie odwodnionej $mie-
tanki, lub

e) masta, lub
f) ttuszczu mlecznego;
2) nie mniej niz 15 i nie wiecej niz 40 gramow drob-

no zmielonych orzechéw laskowych w 100 gra-
mach gotowego wyrobu;

3) ewentualny dodatek migdatéw lub orzechéw ca-
tych lub w kawatkach, w ilosci nie wigkszej niz
60% catkowitej masy wyrobu.

14. Czekolada $mietankowa jest wyrobem otrzyma-
nym z wyrobow kakaowych, cukrow i mleka lub
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produktéw mlecznych, zawierajgcym nie mniej niz
5,5% ttuszczu mlecznego.

15. Czekolada mleczna odttuszczona jest wyrobem
otrzymanym z wyrobow kakaowych, cukrow i mle-
ka lub produktéw mlecznych, zawierajgcym nie
wiecej niz 1% ttuszczu mlecznego.

16. Czekolada mleczna familijna jest wyrobem otrzy-
manym z wyrobodw kakaowych, cukrow i mleka lub
produktéw mlecznych, zawierajgcym nie mniej niz:

1) 20% suchej masy kakaowej;

2) 20% suchej masy mlecznej otrzymanej z:

a) czesciowo lub catkowicie odwodnionego mle-
ka petnego lub

b) czesciowo lub catkowicie odttuszczonego
mleka, lub

c) Smietanki, lub

d) czesciowo lub catkowicie odwodnionej Smie-
tanki, lub

e) masta, lub
f) ttuszczu mlecznego;

3) 2,5% bezttuszczowej suchej masy kakaowej;
4) 5% ttuszczu mlecznego;

5) 25% catkowitej zawartosci ttuszczu (ttuszcz kaka-
owy i ttuszcz mleczny).

17. Biata czekolada jest wyrobem otrzymanym z ttusz-
czu kakaowego, cukrow i mleka lub produktéw
mlecznych, zawierajagcym nie mniej niz:

1) 20% ttuszczu kakaowego;

2) 14% suchej masy mlecznej otrzymane;j z:

a) czesciowo lub catkowicie odwodnionego mle-
ka petnego lub

b) czesciowo Ilub catkowicie odttuszczonego
mleka, lub

c) Smietanki, lub

d) czesciowo lub catkowicie odwodnionej $mie-
tanki, lub

e) masta, lub
f) ttuszczu mlecznego;

3) 3,5% ttuszczu mlecznego.

18. Czekolada a /a taza jest wyrobem otrzymanym z wy-
robow kakaowych, cukrow i maki lub skrobi pszen-
nej, ryzowej lub kukurydzianej, zawierajgcym:

1) nie mniej niz 35% suchej masy kakaowej, w tym
co najmniej 18% ttuszczu kakaowego;

2) nie mniej niz 14% bezttuszczowej suchej masy
kakaowej;

3) nie wiecej niz 8% maki lub skrobi pszennej, ryzo-
wej lub kukurydziane;.

19. Czekolada familiar a la taza jest wyrobem otrzyma-
nym z wyrobdéw kakaowych, cukréw i maki lub
skrobi pszennej, ryzowej lub kukurydzianej, zawie-
rajagcym:

1) nie mniej niz 30% suchej masy kakaowej, w tym
co najmniej 18% ttuszczu kakaowego;

2) nie mniej niz 12% bezttuszczowej suchej masy
kakaowej;

3) nie wiecej niz 18% maki lub skrobi pszennej, ry-
zowej lub kukurydzianej.

20. Czekolada nadziewana (czekolada nadziewana ...,
czekolada z ... w $rodku, czekolada z nadzieniem...)
jest wyrobem, ktérego zewnetrzna cze$é zawiera
czekolade, o ktorej mowa w 8 1 pkt 6—17
rozporzadzenia, stanowigca nie mniej niz 25% cat-
kowitej masy wyrobu.

21. Czekoladka (pralina) jest wyrobem o nieduzych roz-
miarach (wielkosci ,kesa”), sktadajgcym sie z:

1) czekolady nadziewanej albo
2) czekolady jednego rodzaju, albo

3) mieszanki czekolad, o ktérych mowa w 8§ 1
pkt 6—17 rozporzadzenia, i innych sktadnikéw
spozywczych, zawierajgcej nie mniej niz 25%
czekolady w catkowitej masie produktu.

Zatacznik nr 2

WYMAGANIA W ZAKRESIE JAKOSCI HANDLOWEJ DLA TEUSZCZOW ROSLINNYCH, KTORE MOGA BYC
UZYTE DO PRODUKCJI NIEKTORYCH WYROBOW KAKAOWYCH | CZEKOLADOWYCH

Ttuszcze roslinne nielaurynowe:

1) zawierajg symetryczne jednonienasycone triacylo-
glicerole, w ktérych pozycje zewnetrzne zajete sa
przez kwasy ttuszczowe nasycone, gtéwnie przez
kwas palmitynowy i kwas stearynowy, a w pozycji
wewnetrznej wystepuje nienasycony kwas oleino-
wy;

2) nadaja sie do zmieszania w kazdej proporcji z ttusz-
czem kakaowym i posiadajg zgodne z nim cechy fi-
zyczne (temperature topnienia, temperature kry-
stalizacji, szybko$é topnienia i konieczno$é tempe-
rowania);

3) sg otrzymywane jedynie z procesu rafinacji lub frak-
cjonowania, z wykluczeniem wprowadzania enzy-
matycznych modyfikacji triacylogliceroli.



