Zatacznik Nr 2 do SWZ
Nr sprawy 11/ZYW/2024

MINIMALNE WYMAGANIA
JAKOSCIOWE DLA:

Oleje i thuszcze roslinne - czesé nr 1



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLEJ RZEPAKOWY

oraz i yzacji)

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powil speinia¢ wymagani i izuj prawa zy

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 owitoéé, co najmnie] D PN-A-86935
2 | Klarownaosé aleju przechawywanego przez 24 h w Przejrzysty, -
temperaturze 20 °C £ 2°C Karawny, bez osadu E-ASa500
3 | Barwa oznaczona:
- wedlug skall jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wigce] niz 8 PN-C-04534-02
- spekirofofometrycznie, jednostek nie wigcej niz x PR-A-86024
4_| Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wigcej niz 63 PN-ISO 660
5 [Uetatra Henulka, 5 PN-EN ISO 3860
nie wigcej ni2
6 | Liczba ani nie wigee] niz 8 PN-EN ISO 6885
7_| Zawartosé substancji lotnych, % (m/m), nie wigce] niz 0,05 PN-EN ISO 662
8 i i % (m/m), %
gt iveis 0,02 PN-EN ISO 663
8 | Zawartog¢ mydel, mg sodu na kg, nie wigcej ni2 05 PN-EN [SO 10538
10 | Zawarlo&€ substancji niezmydiajacych sig, % (m/m), 5 PN-EN ISO 3596
ogélem nia wigce] niz i PN-EN ISO 18609
1 trans kwaséw % PN-EN [SO 12666-1
(m/m), ogdlem nie wigce] ni2 20 PN-A-86908

3 Objgtosé netto

Objgtosé netto pawinna byé zgodna z deklaracjq producenta

Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu objgtosci netto powinna by¢ zgadna z obowigzujacym prawem.

Dopuszczalna objgtos¢ netto:

1

4 Trwalo$¢

Okres i i wynosié nle mniej niz

6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sp i stanu op:

Wy metoda wi 4 na zgodno$§6 z pkt. 6.1 6.2

5.2 O; ie cech ych i fizy icznych

CZERWIEC 2024 1. Strona 3z 4

1Wstep

1.1 Zakres

] iowymi objeto melody badari oraz warunki

ia | p oleju rzep: g
Y sq podczas ji | obrotu
oleju rzep g dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do ia niniej sg ni podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze i

PN-A-86308 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce - Rafinowane oleje roslinne

PN-A-86934 Oleje i tluszcze roslinne oraz - Sp! yczne barwy
ogbinej

PN-A-86835 Oleje i tluszcze rodlinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci
metoda pi ych olejow i

PN-C-04534-02 Analiza i - O barwy pi i 2a pomocy
skali jodowej

PN-EN ISO 860 Oleje | tluszcze roslinne oraz - 0 ie liczby k j
i kwasowosci

PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze roélinne oraz zwierzgce - Oznaczanie zawarloSci wody

i substanci lotnych

PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz i - O

PN-EN SO 3596 OQleje i tiuszcze roslinne oraz gce - O

niezmydlajgcych si¢ - Metoda ekstrakcji eterem etylowym

PN-EN SO 3960 Oleje i tiuszcze roslinne oraz zwi - O ie liczby ) -
yczne {wi )] ie punktu g

PN-EN 1SO 12966-1 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece — Chromatografia gazowa estréw
fl kwaséw — Czgst 1: F ik do j i

gazowej estrow ylowych kwasow y

PN-EN ISO 6885 Oleje i tiuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby anizydynowej
PN-EN ISO 10539 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece - O. i

PN-EN 1SO 18809 Oleje i Huszcze roSlinne oraz i - O
niezmydlajgcych si¢ - Metoda ekstrakcji heksanem

1.3 Okre$lenie produltu

Olej rzepakowy
Olej z go oleju r ktéry zostal poddany nastgpujgcym procesom
i ). i i ilub
CZERWIEC 20241, Strana2z4
Wediug norm podanych w Tablicy 1.
6P P Y
6.1 Pakowanie
(o] powinny pi produkt przed i i oraz
p tasciwg jakos¢ p podczas y ia. Powinny byé czyste, bez obcych
p Sladoéw plesni i y
Opakowania powinny byé wy z i P iowy do kontakiu z
2ywnoscig.
Nie sig ia op oraz umi ia reklam na op:
6.2 Znakowanie
Zgodnie z abawigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Pi zgodnie z iami pi
CZERWIEC 2024 1, Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLIWA Z OLIWEK

500mi,
1.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalosci powinien
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

wynaosié nie

5§ Metody badani
5.1 Sp i ia i stanu

yk metodg wi 3 na zpkt.6.116.2.
520; ie cech ych i tizy
Zgodnie z i prawem’ |
6F i i Y

6.1 Pakowanie

o] ia pawinny produkt przed

mniej ni2

ymi w Tablicach 1i 2.

i

iat jakos&é p podczas
zapach6w, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych,

oraz

ia. Powinny byé czyste, bez abcych

Opakowania powinny byé wyl z materialéw y do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie sig ia op: gpczych oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

P zgodnie 2 P

! Rozporzadzenic Wykonaweze Komisji (UE) 2022/2105 z dnia 29 lipca 20221, ustanuwiajqce przepisy
s e hisdlowyeh s ol

yozace kontroli
‘wlasciwosci oliwy 2 oliwek

w i do oliwy z oliwek oraz metod analizy

CZERWIEC 2024 r.

Strona 3z 3

1 Wsigp

1.1 Zakres

ymi objeto metody badari oraz warunki

przechowywania | pakowania oliwy z oliwek.

f ymagan | Y

sq podczas produkciji i obrotu
handlowego oliwy z oliwek przeznaczonej dia odbiorcy.

1.3 Okredlenie produktu

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia

Oliwa bezp dnio z oliwek wylgcznie za pomacyg ych fub innych fizycznych
$rodkéw, w warunkach nieprowadzacych do zmian w oliwie, ktéra nie zostata poddana innej obrébce
niz plukanie, i i ie, lub . Z wylg iem oliw uzy przy uzyciu
rozpuszczalnikéw lub $rodkéw ji o dzi i lub  bi i

fub w drodze procesu ponowne; estryfikacji oraz jakichkolwiek mieszanek z oliwami innego rodzaju.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniat i j prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.

Tabllca 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Plyn kiarowny, bez osadu

2 |Barwa

3 | Smak | 2apach Charakierystyczny, bez zapachéw i pasmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania
1__| Kwasowns¢ %(m/m), nie wigcej niz 2.0

2 | Liczba nadtlenkowa, meq/Oalkg, nie wigcej ni2 20

3 | tacznie sterole, mg/kg. nie mniej ni2 1000

3 Objgtosé netto

Objetose netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg praducenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu objetoéci netio powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objgtos¢ netto.

CZERWIEC 2024 1, Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLEJ SLONECZNIKOWY

1 Wstgp

1.1 Zakres
i j iowymi objeto metody badan oraz warunki
p y i aleju
Py ymagaft | y sq podczas produkcji i obrotu
oleju sk i dla adbiorcy
1.2 Dokumenty powolane
Do s3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie (lgcznie ze
—~ PN-A-B6308 Oleje i luszcze roélinne oraz zwierzgce - Rafinowane oleje roslinne
- PN-A-86934 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwi -Sp yezn: ie barwy
ogéinej
— PN-A-86935 Oleje i Huszcze roSlinne oraz zwierzgce - Ocena sensoryczna smakowitosci
metodg p cl ych olejow i
- PN-C-04534-02 Analiza ch: - O barwy produkt hi za pamocy
skali jodowej
~ PN-EN ISO 660 Oleje | tluszcze roslinne oraz zwierzgce - O ie liczby ]|
| kwasowosci
- PN-EN ISO €62 Oleje | tluszcze roslinne oraz gce - O i i wody
i substancji lotnych
- PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz i - O
i n
~ PN-EN ISO 3596 Oleje i fluszcze roslinne oraz - O i
i sig - Metoda ji eterem etylowy
~ PN-EN ISO 1960 Oleje i thuszcze roslinne oraz - O ie liczby j -
Jod yczne (wi. jie punkiu g

PN-EN ISO 12966-1 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce — Chromatografia gazowa estréow
kwasow ych — Czesé 1: P do j chr i

gazowej estrow ylowych kwaséw y

PN-EN ISO 6885 Oleje i tiuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej
PN-EN ISO 10538 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwi -0 i i
PN-EN ISO 18609 Oleje i fluszcze roslinne oraz i - 0O i b
niezmydlajgcych sig - Metoda ekstrakcji heksanem

1.3 Okreélenie produktu

Olej slonecznikowy

8 i izacji iflub
iu) oraz i yzacji)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt inien spelnia¢ i i i prawa 2y
22 i i fizy
Wedlug Tablicy 1
Tablica 1~ I

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug

1 _| Smakowitoéé, co najmniej Dostateczna PN-A-86835
2 | Klarownosé oleju przechowywanego przez 24 h w Przejrzysty, PN-A-86908

temperaturze 20°C 42 °C kiarowny, bez osadu

3 | Barwa oznaczona:

- wedlug skali jodowe], mg jodu na 100 ml, nie wigce] ni2 8 PN-C-04534-02
- spekdrofatometrycznis, |ednastek nie wigce niz 0 PN-A-86834
4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wigce] ni2 03 PN-ISO 660
5 | Liczba , il iki akty Tlenuikg, s PNCEN 180:3960
nie wigcej niz
6 | Liczba anizydynowa. nie wigcej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawartosé substanci lotnych, % {m/m), nie wigcej niz 005 PN-EN ISO 662
» " (i), 002 PN-EN ISO 663
nle wigce niz
9 | Zewartoé¢ mydel, mg sodu na kg, nis wigcej ni2 05 PN-EN ISO 10538
10 il ni sig, % (m/m), 15 PN-EN ISO 3586
ogélem nie wigce| niz B PN-EN ISO 18608
11 | Zawarlos¢ trans kwasow L % 2.0 PN-EN ISO 12866-1

(m#m), ogélem nie wigce] ni2 PFN-A-86508

3 Objgtoé¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta

Dopuszczalna ujemna wartoé¢ biedu objgtosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalne objglo$¢ netto:
1L

4 Trwaloéé

Okres i i ini wynosic¢ nie mniej
€ miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
6.1 8p ia i stanu
Y melodg wi. q na zg ¢zpkl.6.1i6.2

CZERWIEC 2024+, Sirona 3z 4

niz

Olej z oleju go, ktory zostal poddany nastepujgcym procesom
CZERWIEC 2024 1 Stona 2z 4

520 ie cech ych i fizy

Wediug norm podanych w Tablicy 1

6F p! Y

6.1 Pakowanie

Op powinny i produkt przed ' i i oraz
p i iwg jakost pi podczas pi h ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw pleéni | uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i iowy do kontaktu z
2ywnoécig.
Nie sig i ¢pczych oraz ia reklam na op

6.2 Znakowanie

2Zgodnie z obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

zgodnie z

CZERWIEC 2024 1. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH 1 wetgp
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ 1 Zelkres

i jowymi objgto ia, metody badar oraz warunki

przechawywania | pakewania margaryny jednoporcjowe;j.

F i Y sq podczas pi ji i obrotu
go margaryny jedi jowej j dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
4 Do ia niniej sg niezbe: podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE S e e

- PN-A-B6933 Tiuszcze roslinne jadaine - Metody badan - Okreslanie zawartoSci substanciji

tuszczowej w margarynie

1.3 Okreélenie produktu

MARGARYNA JEDNOPORCJOWA e o

Thuszez roslinny do ja - produkt spozywczy z olejéw | innych (w
i jach) | wody z i i reg i innych
ych, w formie plasty j emulsji, gléwnie typu woda w oleju, nadajgcy sie do

ych props

smarowania, w opakowaniu jednoporcjowym.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt inien speiniaé i prawa 2y g
2.2 Wymagania organoieptyczne
Wedlug Tablicy 1
Tabllca 1 - Wymaganla organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania
da ], ni
1 |Barwa B
2 | Konsystencja Stala, plastyczna, smarowna, niedopuszczaine rozwarstwienie
3 | Smakizapach ncbcy yelycary dla uytyoh

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tabllica 2 ~ Wymagania fizykochemlczne
[o] Cechy [ Wymagania | Metody badaf wediug |

1_| Zawarlo$¢ substancii tluszczawej, %(m/m) nie mniej niz 58 ) PN-A-86933 ]

CZERWIEC 2024 r. Strena2z4

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 6.3 Przechowywanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem. F Y zgodnie z iami p
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z cbowigzujacym prawem.
Oopuszczaina masa netto:

10g,

15g.

4 Trwalo&¢

Okres przy i do spozyci y przez powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

& Metody badari
51 i ia i stanu op:
y metodg q na dno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
520 ie cech
QOceni¢ ie na z i ymi w Tablicy 1
530 ie cech fi i h

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

GF i ie, pi Y

6.1 Pakowanie

Op powinny produkt przed i oraz

iwg jakosé pi podczas prz Yy . Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzent mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ z i p iowych prz: ych do kontakiu z
2ywnoscig.
Nie sig ia op oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z 4 CZERWIEC 20241, Strona4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MARGARYNA

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

1Wstgp

1.1 Zakres

i | iowymi objgto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania margaryny.

F i ini ymagar jakosciowych sq podczas pl Ji | obrotu
margaryny j dla odbiorcy

1.2 Dokumenty powolane

Do i dok ntu 53 podane nizej dokumenty powolfane. Stosuje sig

ostatnie aktuaine wydanie p {lgcznie ze zmi i)

~ PN-A-86933 Tiuszcze rosiinne jadaine - Metody badan - Okreslanie zawartoci substancji
tluszczowej w margarynie

- PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz -0 liczby j
| kwasowosci
— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - O; ie liczby
yczne (wi ) ie punktu g

1.3 Okre$lenie produktu

Margaryna

produld spozywczy z olejow | (w zmiennych p | wody z
i i i innych ji ych, w formie

plastycznej emuls|i, gléwnie typu woda w aleju

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spelniat i i j prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tabllca 1 - Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Jasnokremaowa do kremowej, jasnozéita, niedopuszczaina
arwa niejednalito$¢ barwy
2 Stala, plastyczna, smarowna, razwarstwienie
3 | smeki zepach S::ymldmystytzny dia uzytych sidadnikéw, niedopuszczalny
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1_| Zawartos¢ substancji luszczowsj, % nie mniej niz 39 PN-A-86933
2 L»_:zhn_ kmown osnowy, mg KOH na 1kg produkiu, nie 15 PN-EN ISO 660
wigce] ni2
3 w osnowie jako i
tisnu go na 1 kg produkiu, nie wigce] niz 40 PNEN 180 3060

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgaodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynlkéw badan mikrobiologicznych 2 kantroli higieny
procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netlo powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warlo$¢ blgdu masy netio powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netlo:

250p.

4 Trwalosé

Okres do spozyci Y przez pi wynosié nie mniej niz 21 dni

ad daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1Sp i ia i stanu
y metodg wi q na dnos¢ zpkl. 6.1 6.2
520 ie cech
Ocenié ie na z iami zawartymi w Tablicy 1.
5.3 O; ie cech fizy iczny

Wedlug Tablicy 2.

6.1 Pakowanie

Op ia powinny i produkl przed i i i oraz

jakosé kiu podczas p y . Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 . Strana 3z 4

zapachow, $ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy! z i p iowy do kantaktu z
Zywnoscig.
Nie dop sig i oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z p

CZERWIEC 2024 . Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FRYTURA

3 Objegtosé netio

Objgtost netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warlo$¢ bigdu objetosci netfo powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczaina objetos< netto.

8,

101

4 Trwalo§é

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

81 i ia i stanu op.
Wykona¢ metodq wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 0 ie cech i fizy

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6F i ie, p Y

6.1 Pakowanie

Op ia powinny pi produit przed i i i i oraz
p i iwg jakost pi podczas Y ja. Powinny by¢ czyste, bez abcych

zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy z i i ch do kontaktu z

Zywnoscig.

Nie sig pi oraz umi ia reklam na

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstgp

1.1 Zakres

Niniej i i objeto ia, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania frytury.

F ieni inil h wymagan j Y sg podczas p ji | obrotu
frytury j dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do iniej 53 ni dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie akiualne wydanie p (tacznie ze i)

- PN-A-86935 Oleje i lluszcze roélinne oraz zwierzgce - Ocena sensoryczna smakowitosci

metoda pi cl olejow i
~ PN-EN ISO 660 Oleje i fluszcze roslinne oraz O ie liczby j
| kwasowosci
~ PN-EN ISO 3860 Oleje | tluszcze roslinne oraz zwi -0 liczby ] -
yczne (wizualne) punktu g

1.3 Okreélenie produktu

Frytura
Produkt w postaci plynnej lub zj Y olejow iflub tiuszczéw
inny go iflub i go ilub p ifub go), odporny na
wysokiej p y (punkt ienia powy2e] 220°C), stosowany do smazenia np

paczkow, frytek, ré2nych przekasek.

2  Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ i igzuj prawa 2y i g

22 i i fizy

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1~ g ifizy
Lp. Cechy Wymagania "'"’w:m:d'"
1 . ©o najmnie] D PN-A-86935
2 |Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wigce] niz 05 PN-EN ISO 680
3 |Liczha i iki
tlenu/kg, nie wigce] niz 3 FN-EN 150, 3060
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