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l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest po­
bieranie próbek i metody badań konserw warzywno­
-mięsnych Bobo-Vita przeznaczonych do żywienia nie­
mowląt i dzieci starszych. 

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowiązuje 

w zakresie badań jakościowych 'w produkcji i obrocie. 
1.3. Określenia 
1.3.1. partia produkcyjna konserw Bobo-Vita 

okreś l ona liczba konserw jednego asortymentu, w jed-

3.6.4. Badanie szcze ln ośc i konse rw 
3.6.5. Badanie trwałości konserw metodą termostatową 

3.7. Badania chemiczne 
3.7. 1. Oznaczanie zawartośc i wody metodą suszenia w tempera­
turze 103 ±2°C - metoda odwoławcza 
3.7.2. Oznaczanie zawartości wody metodą suszenia w temperatu­
rze 130°C przez I h - metoda techniczna 
3.7.3. Oznaczanie zawa rt ośc i tłuszczu metodą Soxhleta - metoda 
odwoławcza 

3.7.4. Oznaczan ie zawartośc i tłu szczu me todą Gerbera - metoda 
techniczna 
3.7.5. Oznaczanie zawartości chlorku sodowego (soli kuchennej) 
metodą Mohra 
3.7 .6. Oznaczanie ka l oryczności 

3.7 .7. Oznaczanie zawartośc i azotanów azotynów 
3.7 .8. Oznaczanie zawartości białka 

3.7.9. Oznaczanie zawartości za ni eczyszczeń technicznych (meta li 
szkod liwych dla zdrowia) 
3.7.10. Oznaczanie zawartości pozostał ośc i pes tycydów 

3.8. Bada nia mik robiologiczne 

ZAŁĄCZNIKI 

I. Układ ska li 5-punktowej oceny o rganoleptycznej konserw Bobo­
-Vita 

2. Wzór karty oceny 

INFORMACJE DODATKOWE 

nakowym opakowaniu, jednakowo oznakowana, wy­
produkowana w czasie jednego cyklu sterylizacyjnego 
(waru). 

1.3.2. partia kontrolowana (dostawcza lub wysyłkowa) 
konserw Bobo-Vita - określona liczba konserw jedne­
go asortymentu, w jednakowym opakowaniu, wyprodu­
kowana przez jeden zakład produkcyjny, przechowywa­
na i przewożona w takich samych warunkach i przed­
stawiona jednorazowo do odbioru. 

Partia kontrolowana może się składać z jednej lub 
kilku partii produkcyjnych . 

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Przemysłu Koncentratów Spożywczych 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemysłu Koncentratów Spożywczych dnia 1 lutego 1985 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1986 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 7/ 1985 poz. 12) 
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2. POBIERANIE I PRZYGOTOWYWANIE PRÓBEK 

2.1. Przygotowanie partii do pobierania próbek. Przed 
przystąpieniem do pobrania próbek należy stwierdzić 
na podstawie dokumentów i oględzin, czy przedstawio­
ne do badań (kontroli) konserwy stanowią partię wg 
1.3.1 lub 1.3.2. 

W przypadku stwierdzenia niezgodności, przedstawio­
ne do badań (kontroli) konserwy należy podzielić na 
partie zgodnie z 1.3.1. 

2.2. Sposób pobierania próbek. Próbki należy pobie­
rać sposobem losowym na ś l epo wg PN-83/N-030 lO . 

2.3. Pobieranie opakowań transportowych z konserwa­
mi do oceny stanu opakowań - wg tabl. I. 

Tablica 1 

Liczba opa k owań 

transporto wych w part ii do 150 151 -0- 1200 powyżej 1200 

Liczba o pakowań 

transportowych , które 
należy pobrać 3 5 8 

2.4. Pobieranie opakowań jednostkowych do oceny ja­
kości konserw 

2.4.1. Liczba opakowań jednostkowych do badań or­
ganoleptycznych i fizycznych - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Liczba opak owań jed nost kowych , 
Liczba opa k owa ń jednostkowych. 
któ re należy pob rać do badań 

w pa rtii 
orga nolep tyczn ych J fizycznych 

do 150 3 
15 1 -0- 500 5 
501 -O- 1200 8 

1201 -O- 10000 13 

2.4.2. Liczba opakowań jednostkowych do badań che­
micznych trwałościowych i mikrobiologicznych - wg 
ta bl. 3. 

Tablica 3 

Liczba opakowań jednos tk owych , które 
Liczba opak owań jed- należy pobrać do badań 
nos tk owych w partii 

trwa/ościowych 
chemicznych 

i mikrobiologicznych 

d o 63 5 8 
64 -0- 160 6 9 

16 1 -0- 250 6 10 
powyżej 250 6 10 

W przypadkach uzasadnionych , np: 
- w przypadku konieczności powtó rzenia badań , 

np . p rzy uzyskani u w badaniach trwałościowych jednej 
próbki z wynikiem doda tn im, należy pob rać na powyż­

szej zasadzie podwójną liczbę próbek w stosunku do 
ilośc i próbek d o badania pi,erwszego; 

- w przypadku stwierdzenia u producenta niestabi l­
ności produkcji p róbki do badań należy pobie rać z każ­
dej partii produkcyjnej wg 1.3.1 , tzn . z każdego kotła 
gotowania (waru); 

- w przypad ku ut rzymującej s ię stabiln ości jakości 

produkcji u producenta, z partii produkcyj nej można 

pobierać mniejszą liczbę opakowań niż to wynika 
z tab l. 2 i 3 z tym , że do badań mikrobiologicznych 

należy pobierać me mniej niż 5 opakowań jednost­
kowych. 

Przy wykonywaniu badań każdej partii prodl.lkcyjnej 
i utrzymującej się stabilności jakości produkcji konserw, 
poza oceną prawidłowości pakowania i oznakowania 
oraz estetyki opakowań, producent zwolniony jest od 
badania każdej partii wysyłkowej w zakresie pozosta­
łych cech jakościowych. 

2.4.3. Pobieranie wspólnej próbki do różnych badań. 
Jeżeli przewiduje się przeprowadzenie różnych badań 
w jednym laboratorium , można ze względu na oszczęd­
ność materiału pobraną próbkę wykorzystać do różnych 
badań po uprzednim uzgodnien iu z laboratorium mają-
cym prowadzić te badania. . 

2.4.4. Pobieranie opakowań jednostkowych z opako­
wań transportowych. Z partii konserw w opakowaniach 
transportowych (pudła , pakiety, skrzynie) próbki z opa­
kowań transportowych w ilości wg tabl. 2 i 3, w zależ­
ności od liczby opakowań jednostkowych w opakowa­
nIu transportowym, należy pobierać wg tab l. 4. 

Tablica 4 

Liczba opakowań Liczba opakowań jednostko wych , 
jednostk owych w opakowaniu które należy pobrać z k ażdego 

tra nsportowym opako wania transportowego 

do 100 I 
10 1 -0- 400 2 

powyżej 400 . 3 

2.5. Zabezpieczenie, pakowanie i przesyłanie próbek 
2.5.1. Zabezpieczenie pobranych próbek. Pobra ne 

próbki powinny być zabezpieczone przed zmianą włas­

ności produktu oraz przed możliwością wymiany . 
2.5.2. Pakowanie i przesyłanie próbek. Próbki należy 

pakować jedynie w przypadku próbek rozjemczych o raz 
przekazywania próbek do badania w laboratorium na 
terenie innego województwa np. przesyłką pocztową . 

Wówczas próbki umieszczone w skrzynce, pudle lub 
innym pojemniku należy zabezpieczyć w sposób unie­
możliwiający ich uszkodzenie lub otwarcie. 

2.6. Protokół pobrania próbek. W przypadku rekla­
macji , po zakończeniu czynności pobrania próbek na­
l eży sporządzić w dwóch egzemplarzach protokół po­
brania próbek, który powinien zawierać: 

a) nazwę konserwy zgodnie z normą przedmiotową, 
b) dane o partii konserwy, z której pobrano próbki 

np. rodzaj partii wg 1.3, wielkość partii, termin przy­
datności do spożycia , rodzaj opakowania jednostkowe­
go i transportowego, nazwę producenta , 

c) l i czbę opakowań transportowych oraz liczbę opa­
kowań jednostko wych w opakowaniu t ransportowym, 

d) da tę i miejsce pobra nia pró bek o raz warunki ma­
gazynowama, 

e) oś wiadczen ie o pobran iu próbek zgodnie z niniej­
szą normą , 

f) l i czność próbek oraz numery pobranych opako­
wań jednos tkowych do badań organoleptycznych , fi ­
zycznych , chemicznych i mikrobiologicznych , 

g) rodzaj badań , do których pobrano próbki , 
h) im ię i nazwisko oraz podpisy osób pobierających 

próbki. 
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W przy pa dku po bierania próbek przez służbę kontro­
li jak ośc i producenta i odbi o rcy o raz prze prowad za nia 
bada!'1 w miejscu pobiera ni a próbek (np. labo rato rium 
zakładowe) można nie spo r z<1 d zać protokółu pobrania 
pró be k. Natomiast wszys tki e powyższe informacje na le­
ży za pi sać w odpowiedniej d o kume ntacji labo rato ryj nej. 

2.7. Przygotowanie próbek do badań 
2.7.1. Przygotowanie próbek do badań organoleptycz­

nych i fizycznych. Badania o rgan o leptyczne i fi zyczne 
należy wykonywać odd zie lnie na każd ej z próbek wy­
d zielo nych wg 2.4.1. 

2.7.2. Przygotowanie próbki laboratoryjnej do badań 
chemicznych. Badania chemiczne na leży wykonywać od­
d zielnie na każdej z próbe k wydzielonych wg 2.4.2. 
Za wartość każdego o pa ko wa nia n a l eży wyjąć odd ziel­
ni e d o czystego i suchego naczynia, d o kładni e wymie­
szać i zh omogeni zować (zmik sować). Zhomogenizowa­
ną próbkę umieśc ić w naczyn iu i szcze lnie zamknąć. 

Naczy nie powi nno być całkowi cie wypełnione próbką. 

Pró bkę n a leży przec h owywać w temperaturze okoł o 

4°C. Z ta k przygo towa nej próbki pobierać do poszcze­
gó ln yc h bada11 odpowied nie il ości produktu. Badania 
n a l eży rozpocząć nie póź ni ej ni ż w c iąg u 24 h po przy­
gotowa niu próbki. 

3. METODY BADAŃ 

3.1. Wytyczne ogólne przeprowadzania badań. Bada­
nia o rgano le pt yczne konserw powinny b yć wy ko nywa­
ne po za k011cze niu bada11 trwałościowych metodą ter­
mos ta towa nia. U p roduce nta dopuszcza s i ę wyko nywa­
ni e tyc h bada 11 bezpoś re dni o po produkcji. 

Bada nia mikro bio log iczne należy wykonywać na 
próbkach poddan yc h uprzed ni o badaniom trwa/ośc i o ­

wym me t odą termostatowania. 
3.2. Sprawdzanie opakowania i znakowania 
3.2.1. Sprawdzanie opakowań transportowych. S praw­

dzanie o pak owa 11 transpo rtowych i ich oznakowa nia 
wyko nuje s i ę na o pak owa niach wytypowa nyc h wg 2.3 
przez porównanie rod zaju o pa kowa nia, mate ria /u , spo ­
sobu wy ko nania, sposobu za mknięc ia i oznak owa nia 
z wymaganiami no rm przed mi o towych na te wyroby 
i opa kowa nia . Należy równi eż sprawd zić ogólny sta n , 
wytrzymałość i czystość opa ko wa11 . 

Po otwarciu opakowa!l transpo rtowych należy spraw­
d zić poprawność ułoże ni a ko nse rw, ich zabezpieczenia 
przed prze mieszcza niem s i ę w czas ie transpo rtu o raz 
zgodność liczb y konse rw z de kla rowaną na opakowaniu. 

3.2.2. Sprawdzanie opakowań jednostkowych 
3.2.2.1. Sprawdzanie oznakowania i wyglądu po­

wierzchni zewnętrznej opakowań jednostkowych należy 

wykonać na wszystkich próbkach pobranych do bada11. 
Sprawdzić należy rod zaj o pak o wa nia , a na stępnie s tan , 
czystość i sposób umieszcze nia etykiet lub litografii 
na o pak o waniu oraz zgodność jej treści z wymaganiami 
no rmy przedmiotowej na da ny wyrób . Następnie należy 
sprawdzić obecność i pra widłowość kodu o raz zgod­
ność kodu z zawartością opakowania. 

Na podstawie oznakowani<t konserwy należy spraw­
d zić, czy nie upłynął termin przydatnośc i do spożycia. 

Po zdjęciu etykiety i d o kł adnym oczyszczeniu n a leży 

obejrzeć o pa kowani e, zwracaj ąc uwagę na ewe ntua lne 
od k ształce nia i ich wie lk ość, sta n powłok i lak ierowa­
nej i pobi ały cynowej o ra z prawidłowość zew nę trznego 

za mknięcia . Przy bada niac h tych wskazane jes t posłu ­

g iwa nie s i ę lupą . Opakowania wykazujelce odkształce ni a 

lub ni e prawid/ owe za mknięc i a na l eży u Z I1ać za wad li we 
lub w przypadkac h wątpliwyc h n a l eży przeprowadzić 

da lsze bada nia wg 3.3 i 3.6.4. 
Stwierdzone miej sca śc i e mni e ni a opa kowan ia pocie ra 

s i ę śc i e recz ką. Jeże li na lo t śc i e ra s i ę bez ś l ad u lub po­
zosta wia zmatowienie, rd zę o k reś l a s i ę ja ko powierz­
c howną. W przy padku pozos tawa ni a na opakowa niu 
ciemn yc h punktów lub pla m , rdzę o kreś l a s i ę jako wżer. 
Nastę pni e okreś l a s i ę wgniecenia, pęk nięc i a i otwo rki 
z oznacze niem miej sc. W przy padku wyk rycia wzroko­
wo lub do tyki em uszkod ze!l szczegó lnie w o ko li cy 
szwów i miejsc lutowa 11 , należy podać liczbę uszkodzo­
nych o pa kowa!l . 

3.2.2.2. Sprawdzanie wyglądu powierzchni wewnętrz­
nej opakowań jednostkowych należy wykonać przez og lę­

dziny ca lej powierzchni po otwarci u i opróżni e niu, wy­
myc iu i wysuszeniu puszki lub wieczka od sł oja. J eżeli 

powstalych wskutek uszkodzenia pobiały, stwie rd zo­
nych wzro kowo, cie mn yc h plam n ie można usunąć 

p rzez poc iera nie śc ierecz ką , puszk i I ub wieczka uważa 
s i ę za uszkod zo ne p rzez k o rozję. 

Ko nse rwy w o pakowania ch szk la nyc h , w których 
mogą być odprys ki szkla na l eży sprawd zić na obecność 
sz kła wg 3.6.3. • 

3.2.2.3. Sprawdzanie prawidłowośc i zamknięcia puszek. 
J eże li poda ne w 3.2.2. 1 wady - ni ep rawidłowość zam­
knięcia puszki z zew ną trz , stwi erdzo ne zos tały u produ­
ce nta , na l eży wykonać d odatkowe bada nia . 

Bada nie po lega na sprawdzen iu wymiarów zamkn ięcia , 

a w przy padku ich niezgod n ośc i z od powiedn imi wyma­
ga nia mi na s po rządze niu wycinków i obej rze niu ich przez 
lupę lub za pomocą rzutników np. typu RMPS Ciemen­
sa 8 Vogla lub DP-I Lubecka-Werkedo badania podwój­
nej za kła dki. 

Puszk i o nieod powiedn io ufo rmowanym zamk ni ęciu 

n a l eży u z nać za niedob re. 
3.3. Sprawdzanie występowania bombażu . Bada nia 

przepro wad za s i ę na puszkac h o wybrzuszonych den­
ka ch lub wieczka ch wyd zielo nyc h w bada niu wg 3.2.2. 1. 
Zawartość o pak o waIl należy do prowadzić d o te mpe ra­
tury po kojowej , a na s tę pni e nacisnąć równomiernie pa l­
ca mi wieczko badają c sł oj e, wieczko i denko badając 
puszki. Gdy pod nac iskie m wieczko i denko wrócą d o 
pra widł owego poł ożenia utrzy mującego się po usta niu 
nacisku , konse rwy ta ki e na l eży uznać za ni e wykazują ­

ce bombażu. J eże li przy naci sku puszka nie przybiera 
no rmalnego wyglądu , jest to d owód bombażu ko nse rw 
(w przypadku po nownego uwypukle nia s ię po nac i ś ni ę­

ciu, ko nse rwy należy u znać za zbombażowane) . Ko n­
se rwy zbombażowane należy zważyć i ustalić ma sę net­
to wg 3.6.1 , a następni e otworzyć w ce lu ok reś l e ni a 

rod zaju bombażu przez badanie wyglądu zawartości 

wg 3.5.3 i opakowania wg 3.2.2.2 oraz za pachu wg 
3.5.2. Jeże li badanie wykaże, że przyczyną bo mbażu 
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nie jest zbyt duża lub mała masa netto, należy prze­
prowadzić badania mikrobiologiczne badanej parti i 
konserw wg PN-80/ A-75052. 

Przy stwierdzeniu występowania bombażu na l eży ca­
łą partię produkcyjną poddać przeglądowi w celu usta­
lenia defektów, takich jak wyciek czy bombaż . Przy 
braku tych defektów oraz otrzymaniu prawidłowych 
wyników badań mikrobi ologicznych konserwy, bomba­
że w próbie należy uznać za przypadkowe i partię uznać 
za zgodną z normą. 

3.4. Wykrywanie puszek szeleszczących. Puszkę nale­
ży ująć jedną ręką" tak aby kciuk dotykał powierzchni 
wieczka , a palec wskazujący denka . Jednocześnie drugą 
ręką ująć puszkę w innym miejscu w podobny sposób . 
Następnie należy naciskać kolejno wieczko i denko. 
Jeżeli pod naciskiem oraz lekkim zwalnianiu palców 
wieczko i denko wgniotą się i wypuklą wydając cha­
rakterystyczny odgłos, świadczy to o szeleszczeniu 
puszki. W przypadku , gdy próby na szeleszczenie nie 
można wykonać jednocześnie na denku i wieczku, nale­
ży badanie to wykonać oddzielnie . 

Konserwy opuszkach sze leszczących należy poddać 

badaniu termostatowemu wg PN-80/ A-75052 p . 3.2. 
Szeleszczenie puszki występujące w jednakowym stopniu 
przed i po badaniu termostatowym ma charakter uster­
ki i nie jest objawem bombażu. 

3.5. Badania organoleptyczne 
3.5.1. Zasady ogólne wykonywania badań organolep­

tycznych. Badania organoleptyczne konserw powinny 
być wyko nywane wg ogólnych zasad określonych 

w PN-66/ A-04020. 
Osoby przeprowadzające badania powinny być prze­

szkolone w zakresie odbioru jakościowego oraz w mia­
rę możliwości sprawdzone na wrażliwość sensoryczną 

wg PN-65/ A-04021. 
Konserwy przeznaczone do spożycia na gorąco po­

winny być ogrzane do tempera tury 80°C , przy czym 
w chwili badania temperatura wewnątrz badanej próby 
powinna wynosić 50 -;- 60°C. Jeże li wyrób może być 

spożywany na zimno lub gorąco, powinien być badany 
w stanie gorącym . 

3.5.2. Sprawdzanie zapachu wykonuje się przez wą­
chanie zawa rtości opakowania natychmiast po uchyle­
ni u lub przebiciu wieczka w przypadku opakowań za­
kwestionowanych w badaniach wg 3.2.2.1 lub 3.3 albo 
natychmiast po otwarciu puszki lub sł oi ka, w pozosta­
łych przypadkach. Przy is tniejących wątpliwościach Za­

pach należy sprawdzić po uprzednim podgrzaniu kon­
serwy wg 3.5.1. 

W p rzypadku stwierdzenia odchyleń zapachu od wy­
magań normy, należy określ ić jego rodzaj, np. meta­
liczny, jełki lub inny obcy, nie typowy i podać jego 
ewentualne przyczyny. 
- 3.5.3. Sprawdzanie wyglądu zewnętr~nego konserwy po 
otwarciu oPakowania wykonuje s ię określając barwę 

i wygląd konserwy Oraz sprawdzając na ewentualną 
obecność zanieczyszczeń mechanicznych . Sprawdzanie 
barwy i wyglądu konserwy prz prowadza się porównu­
jąc cechy produktu z wymaganiami no rm przedmioto­
wych. 

3.5.4. Sprawdzanie konsystencji i stopnia rozdrobnje-
' nia konserwy przeprowadza s ię wstępnie podczas wy­
konywania badań wg 3.5.3, a osta tecznie po wyjęciu 

konse rwy z opakowania. Konsystencję konse rw prze­
znaczonych do spożyc ia na go rąco należy badać po 
podgrzaniu wg 3.5. 1. 

W za leżności od asortymentu ko nserwy sprawdzanie 
konsystencji przeprowadza s ię za pomocą dotyk u , uci s­
ku powierzch ni, przez zamieszanie, smarowanie lub po­
wolne wylewanie . Przez żuci e należy ok reślić twardość 

i miałkość poszczególnych składników konserwy, po­
równując je z wymaganiami odpowiednich norm przed­
miotowych . 

3.5.5. Sprawdzanie smaku wykonuje s ię na próbkach 
po przeprowadzeniu badań wg 3.5.2, 3.5 .3, 3.5 .4 przez 
żucie lub rozpuszczanie produktu w jamie ustnej przez 
około 1 min porównując z wymaganiami wg norm 
przedmiotowych dotyczących danej konserwy. 

3.5.6. Wynik oceny organoleptycznej należy podać 

metodą opisową z wyszczególnieniem ewentualnych wad 
produktu lub za pomocą punktów w przypadku prze­
prowadzania oceny organoleptycznej metodą punk tową 

wg 3.5.7. 

3.5.7. Ocena organoleptyczna metodą punktową (ana­
liza sensoryczna) 

3.5.7.1. Zasada metody punktowej polega na okreś l a­

niu poziomu poszczególnych wyróżników organolep­
tycznych przy zastosowaniu wartości liczbo wych wg 
przyjętej skali pięciopun ktowej. Całkowita ocena o rga­
noleptyczna konserwy jest również wartością liczbową 
stanowiącą sumę iloczynów współczynników ważkości 
i ś redni ch wartości oceny punktowej poszczegó ln ych 
wyróżników. 

3.5.7.2 . Wykonanie oceny punktowej. Ocenę punkto­
wą należy przeprowadzić zgodnie z 3.5.2 -;- 3.5.5 , na 
podstawie punktowej ska li ocen wg załącznika I , przez 
porównywanie jakości kolejn ych cech ocenianej konser­
wy z wymaganiami normy przedmiotowej na ten pro­
dukt, wpisując noty punktowe do karty ocen wg 
załącznika 2. 
Różnice między ocenami dla smaku, wykonanymi 

przez poszczególnych członków zespołu, nie' powinny 
być większe niż I punkt. W przypadku rozbieżności 
wyników ocenę należy powtórzyć. 

3.5.7.3. Obliczanie i interpretacja wynJków, Do oceny 
konserw Bo bo-Vita należy przyjąć : zapach, wygląd , 

konsystencję i smak. Po przeprowadzeni u oCeny punkto­
wej przez wszystkich członków zespołu oceniającego 

należy obliczyć średnie oceny dla każdej cechy jakości 
bad ,~nej konserwy. a następnie pomnożyć je przez 
współczynniki ważkości podane w tabl. 5 i zsumować 
uzyskane iloczyny. Otrzymany wynik porównać ze ska­
lą ocen Wg tabl. 6 i ustalić poziom jakości ko n­
serwy. 

Konserwa nie nadaje s ię do obrotu w przypadku, 
gdy uzyska ocenę za jakość organoleptyczną poniżej 

3 punktów lub któraś · z Ocen cząstkowych wykazała 
jakość dyskwalifikującą, tj. poniżej 3 punktów. 
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Tablica S 

Współczynnik i wa żkośc i orga no-
Cechy j a k ośc i (wyróżniki ) 

lep tycznej oce n cząs tkowych 

Za pach 0,3 
Wygląd 0, 1 
Ko nsystencja 0,2 
Smak 0,4 

Tablica 6 

Liczba punktów Sł owna ocena ja kośc i 

I + 1,50 zła 

1,51 +2,99 niedos ta teczna 
3,00 + 3,50 dosta teczna 
3,5 1 + 4,50 dob ra 
4,51 +5,00 ba rdzo dobra 

3.6. Badania fizyczne 
3.6.1. Sprawdzanie masy netto ko nse rw przeprowa­

dza s ię na próbkach przygo towan yc h zgodnie z 2.7. 1. 
Kon serwę o temperaturze pokojowej , pozbawi oną 

etykiety i do kładni e umytą na l eży zważyć z do kład­

nośc ią do I g, najlepiej za pomocą wagi włączni kowo­
-uchylnej i masę netto us talić p o odjęciu czys tego su­
chego opa kowania pozbawionego zawa rtośc i , zważone­

go z tą sa mą . do kładnośc i ą. 

W przypadku wykonywa nia badań u producenta do­
puszcza s ię uż) c i e jako ta ry innej puszki lub słoik a 

z e tykietą z tej sa mej pa rtii , którą uży to do produkcj i 
badanych ko nserw. 

3.6.2. Sprawdzanie zawartości składników stałych 

(klopsików) wykonuje się na próbce podczas bada ń 

wg 3.6 . 1. Konse rwę należy zważyć z dokładnością do 
l g, na stępni e podg rzać wg 3.5.1 i za wartość wyłożyć 
na s i a tkę o oczkach wielkości 5X5 mm umieszczonej 
na lejku o ś rednicy odpowiadającej wielkości opakowa­
nia . S~adniki (klopsiki) powinny ociekać przez co naj­
mni ej 10 min . Po od są cze niu s kładniki stałe należy 

prze ni eść do uprzednio wymytego, wysuszonego, zwa­
żonego opa kowania i ponownie zważyć z tą samą do­
kła dnością· 

Za wa rtość s kładników stałych (XI) obliczyć w pro­
centach wg wzoru 

m-mt 
X t =--_· 100 (l ) 

w którym: 
m - masa składników stałych z opakowaniem , g , 

m I - masa samego opakowania, g , 
m2 - masa konserwy brutto , g. 
3.6.3. Sprawdzanie obecności zanieczyszczeń mecha­

nicznych wykonuje się na próbkach podczas przepro­
wadzania badań organoleptycznych oraz po badaniach 
wg 3.6.1 i 3.6.2. Sprawdzanie obecności zanieczyszczeń 
mechanicznych przeprowadza s ię oglądając konserwę 

podczas mieszania i rozcierania za pomocą widelca. 
W przypadku stwierdzenia zaniec zyszczeń określić ich 
roazaj. 

Jeżeli zachodzi podejrzenie , że konserwa zawiera od­
łamki szkła lub metalu, z- mieJsc podejrzanych o te 
zanieczyszczenia należy pobrać ao zlewki około 100 g 

produktu , za lać stężonym kwasem solnym i ogrzewać 

do całk owitego Tozłoże nia tka nki . Po os tudzeniu za war­
tość zlewki prze lać na gę s te plastikowe sitko i nas tę p­

nie przemywać silnym strumieniem c i epłej wody. Po 
przemyc iu i odsączeniu , osad z sitka należy przeni eść 

na sączek z bibuły do sąc ze ni a i po os tud zeniu obej­
rzeć pod lupą. 

3.6.4. Badanie szczelności konserw - wg PN-80/ 
A-75052 p. 3. 1. 

3.6.5. Badanie trwałości konserw metodą termosta­
tową - wg PN-80/ A-7505 2 p. 3.2. 

3.7. Badania chemiczne 
3.7.1. Oznaczanie zawartości wody metodą suszenia 

w temperaturze 103 ± 2°C - metoda odwoławcza 
3.7.1.1. Zasada metody polega na suszeniu próbki 

w temperaturze 103°C i na wagowym usta leniu ubyt­
kó w w czasie susze nia. 

3.7.1.2. Odczynniki, roz~wory i materiały 
a) Kwas so lny cz.d.a. , o p(HCI) = 1,19 g/ cm3

• 

b) Azota n srebra cz.d .a ., roztwór I%(m/ m). 
c) Piasek oczyszczony chemiczn ie w nas tę pujący spo­

sób: piasek morski lub rzeczny przesiać przez sito 
o ś rednicy oczek 0,5 -;- J mm , wymyć pod stru mieniem 
wody i po przeniesieniu do pa rownicy lub zlewki zalać 
kwasem soln ym rozc i eń czon ym wodą (l : l ) w ta ki ej 
il ośc i , aby piasek był całkowic ie zanu rzony, wymieszać 
pręc iki em szklanym i go tować pod wyc iąg i em przez l h. 
Następnie z lać roztwó r kwasu solnego znad piasku , 
d odać kwas i po nownie go tować przez 0,5 h. Czyn ność 

tę powta rzać ta k długo, aż roztwór przesta nie zabar­
wiać s ię na kolo r żółt y. Nas tępnie piasek przemywać 

gorącą wodą desty l owa ną do zaniku rea kcji na chlo rki 
(próba z azotanem srebra). Prze myty i odsączony na 
sicie piasek przenieść do parownicy i s uszyć w suszarce 
elektrycznej w temperaturze o koło 600°C w c iągu 2 h. 
Po ochłodzeniu w eksykato rze piasek przechowywać 
w słoju zamkniętym na szlif. 

3.7.1.3. Aparatura i przyrządy 
a) Waga analityczna . 
b) Suszarka laboratoryjna z termo regul acją. 

c) Eksykator napełniony że l em krze mionkowym lub 
chlo rkiem wapniowym. 

d) Naczynka wagowe szklane o ś rednicy nie mniej­
szej niż 50 mm , z doszlifowanymi przykrywkami. 

e) Pręciki szklane spłaszczone na jednym końcu , 

o długości nie przekraczają cej ś rednicy naczynka wa­
gowego. 

3.7.1.4. Wykonanie oznaczania. Naczynko wagowe 
z przykrywką , pręcikiem szklanym i piaskiem w il ośc i 

trzykrotnie więk szej niż masa próbki wysuszyć do stałej 
masy w suszarce o temperaturze 103 ±2°C , schłod z i ć 
w eksykatorze i zważyć z dokładnością do 0,001 g. 
Do naczynka przenieść około 5 g próbki przygotowa­
nej wg 2.7.2, zważyć z dokładnością do 0,001 g i wy'­
mieszać dokładnie z piaskiem przy pomocy pręcika 

szklanego. Naczynko wraz z zawartością przenieść do 
suszarki o . temperaturze 103 ±2°C, a po 4 h suszenia 
schłodzić w eksykatorze i zważyć z dokładnością do 
0 ,001 g. Następnie naczynko ponownie wstawić do 
suszarki i suszyć przez 0,5 h. Suszenie uznać za zakoń-
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czone, gdy dwa ko lejne wyniki ważenia ni e różni ą 

się więcej niż o 0 ,005 g. 
2.7.1.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość wo­

dy (X2) obliczyć w proce ntach wg wzo ru 

X 2 == --- . 100 (2) 

w którym: 
mi masa naczynka z pia skiem , pręcikiem szkla­

nym i próbką p rzed suszenie m , g, 
m 2 - masa naczynka z piaski e m, pręcikiem szkla­

nym i próbką po wys uszeni u, g, 
m - masa naczynka z piaskiem i pręcikiem szkla­

nym , g. 
3.7.1.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wyn ik należy 

przyj ąć ś rednią arytmetyczną wyników dwóch lub wię­
cej oznacza ll , dl a któryc h rozstępy ni e prze k raczają 
wartośc i : 

- R0 2 = 0,45 (ro zstęp dla 2 równo l egł ych ozna czań ), 

- R03 = 0 ,54 (ro zs tęp dla 3 równoległych oznaczań). 
Wynik podać z dokładnośc i ą do 0,0 I. 
3.7.2. O znaczanie zawartości wody metodą suszenia 

w temperaturze J30°C przez I h - metoda techniczna 
3.7.2.1. Zasada metody - wg 3.7. J.1. 
3.7.2.2. Odczynniki, roztwory i materiały - wg 3.7.1.2, 

po nadto a lk o ho l e tylowy 95% (v/ v). 
3.7.2.3. Aparatura i przyrządy - wg 3.7.1.3, po nadto: 
a ) Łaźnia wodna. 
b) Naczynka lub płytki (szklane lub meta lowe) o ś red ­

nicy co najmniej 50 mm. 
3.7.2.4. Wykonanie oznaczania. Ze ś redniej próbki 

la bo ra toryjnej przygo towa nej wg 2.7.2 odważyć d o 
uprzedni o wysuszonego i zważonego naczynka wraz 
z pręciki em i piaski em o k oł o 5 g produktu z dokład­
nośc ią do 0 ,0 l g, dodać 5 mI a lko holu etylowego i po 
wymieszaniu naczy nko wraz z za wartoś cią ogrzewać na 
wrzącej łaźni wodnej, od czasu do czasu mieszając. 
Po od parowa niu alkoholu naczy nko z odważką wsta­
wić do suszarki, lic ząc czas od chwili osiągnięcia tem­
peratury 130°C, co nie powinno prze kraczać 15 min. 
Następnie wyjąć naczynk o z susza rki , przenieść do eksy­
katora , oc hłod zi ć do tempera tury o toczenia i zważyć 
z dokładnością d o 0 ,0 l g. 

3.7.2.5. Obliczanie wyniku oznaczania - wg 3.7.1.5. 
3.7.2.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik n a l eży 

przyjąć ś red ni ą a rytm e t yczną wyników dwóch lub więcej 

oznacza J'J , dla których rozs t ępy nie przek raczają war­
tośc i: 

- R0 2 = 0,8 (rozs tęp dla 2 równ o l egł yc h oznacza ó) , 
- R03 = 1,0 (rozs tę p dla 3 równo l egłyc h oznaczaó). 
Wynik podać z do kł adn ością do 0, 1. 
3.7.3. Oznaczanie zawartośc i tłuszczu metodą Soxhle­

ta - metoda odwoła wcza 
3.7.3.1. Zasada metody polega na ek ~ tra kcji substa ncji 

tłu szczowych z uprzednio wys uszo nej pró bki eterem 
na ft o wy m lub heksa nem w aparac ie So xhle ta i wago­
wym oznacza niu pozostałośc i po całk o wit ym odpa ro­
wan iu rozpuszczalnika . 

3.7.3.2. Aparatura i przyrządy 

a ) Waga anali tyczna . 

b) Suszarka elektryczna z termoregulacją. 
c) Łaźnia wodna z termoregulacją. 
d) Aparat Soxhleta. 
e) E ksy kator - wg 3.7.l.3c). 
3.7.3.3. Odczynniki i materiały 
a) Eter naft o wy cz., św i eżo przedes tyl owa ny (frakcja 

40 -;'- 60°C) lub hek san cz.d.a. 
b) G il za lub bibuła do sączenia (odtłuszczona). 

c) Wata od tłuszczo na . 

d) Po rcelanowe lub szk la ne sza mo tki (ułatwiające 

wrze nie) . 
3.7.3.4. Wykonanie oznaczania. Wysuszoną wg 3.7.1 

lub 3.7.2 próbkę konserwy prze nieść ilośc iowo za po­
mocą wa ty zwilżonej w rozpuszcza Inik u ekstra kcyj nym 
d o g il zy wykonanej z bibuły do sączenia , z umieszczoną 
w niej watą. Watę , przy po mocy której prze noszono 
próbkę , umieścić również w gil zie . Gilzę po szcze lnym 
za mknięc iu umieśc ić w ekstrakto rze a pa ra tu Soxhleta 
połączonym z uprzedni o wysuszoną i zważoną kolbą 
zawie rającą sza mo tki. D o ko lby wlać rozpu szcza lnik 
w il ośc i s t a n owiącej 1,5 objętośc i ekstra ktora . Eks trak ­
tor połączyć z chłodnicą i e kstrahować na wrzącej 

łaźn i wodnej. Czas ekstra kcji powinien wynos ić co naj­
mni ej 30 przelewów. Po za koóczeniu ekstrakcji , roz­
puszcza lnik należy oddestylować, ko lbę odłączyć od 
ekstra kto ra i odparować resztki rozpuszcza lnika na go­
rącej łaź ni wodnej pod sprawnie d ziałającym wyciągi em. 

Ko lbę z tłuszczem wysuszyć w tempera turze 105°C 
przez l h , ochłodzić w eksykatorze i zważyć z do kła d­

nością d o O,OOJ g. Następnie k olbę ponownJe s uszyć 
przez 0,5 h . Różnica między ko lej nymi ważeniami nie 
powinna przekraczać 0 ,00 l g. 

3.7.3.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wa rtość 
tłuszczu (X3) obliczyć w procentach wg . wzoru 

(3) 

w którym: 
m masa kolby destylacyjnej z wyekstra howanym 

tłuszczem i sza motkami , g, 
m I - masa kolby destylacyjnej z szamotkami , g, 
m 2 - masa próbki przed suszeniem , g. 
3.7.3.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik należy 

przyjąć średnią arytmetyczną wyników dwóch lub wię­
cej oznaczaó, dla których rozstępy nie przek raczają 
wartości: 

- R0 2 = 0,4 (rozs tęp dla 2 równoległych oznaczaó), 
- R0 3 = 0 ,5 (rozstęp dla 3 równo l egłych oznacza ó). 
Wynik podać z d okładnośc ią do O, l . 

3.7.4. Oznaczanie zawartości tłuszczu metodą Gerbera 
- metoda techniczna 

3.7.4.J. Zasada metody polega na uwolnieniu tł usz­

czu za pomocą kwasu siark owego, od wiro wa niu i okreś­
leniu jego zawa rtości na ~k a li tłuszczomierza. 

3.7.4.2. Aparatura i przyrządy 
a) Waga a nalit yczna. 
b) Łaźnia wodna z t e rm o reg ul acją. 

c) Wiró wk a Gerbe ra. 
d) Tł us zczo mierz Va n G ulika . 
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3.7.4.3. Odczynniki i roztwory 
a) Kwas sia rkowy cz. d .a . o gęs t ośc i {ho = I ,8 15 g/cm ), 

roztwór zawierający 3 części kwa su i 2 części wody. 
b) Alkoho l izoamylowy cz.d.a., o p = 0,8 15 g/cm). 
3.7.4.4. Wykonanie oznaczania. Z próbk i przygo to ­

wa nej wg 2.7.2 odważyć 3 g produktu z dokładn ośc i ą 

do 0 ,001 g i prze ni eść il ośc i owo do tłu szczo mi e rza , 
do którego uprzedni o odmi erzono 15 mI roztworu kwa­
su s iarkowego o ra z I mI alkoho lu izoa m ylowego. 
Tłuszczo mie rz szcze lni e za mknąć g umowym ko rki e m 
i d o kład ni e wym i eszać w ce lu rozpuszcze nia próbki 
w wa rstwi e wodno-a I koh o lowej . Na stępnie tl uszczo­
mierz wstawić do ł aź ni wodnej i og rzać w tempe ra­
turze 65 -;-70° C przez 0,5 h ( zawa rt ość tłu szczo mi erza 

powinna z najdować s i ę po ni żej pozio mu wody). W cza­
s ie ogrzewa nia tłuszczo mie rz kilk akro tni e wstrząsnąć 

do całkowitego rozpus zczenia produktu. Następni e 

tłuszczomierz wyjąć z ł aźn i wodnej i regulując pozio m 
podział ki ze rowej za pomocą ko rka odczy tać na s ka li 
za wa rt ość tłu szczu. 

3.7.4.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wa rtość 
tłus zczu w proce nta ch odczytać na s kali tłuszczomie rza 

wg menisk u do l nego. 
3.7.4.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik należy 

przyjąć ś rednią arytme t yczną odczytów dwóch równo­
l egłych oznacza ll ni e ró ż niącyc h się więcej ni ż o 0 ,5. 

Wynik podać z dokładnością do 0, I . 

3.7.5. O znaczanie zawartości chlorku sodowego (soli 
kuchennej) metodą Mohra 

3.7.5.1. Zasada metody polega na miareczkowaniu 
wyciągu wodncgo konse rwy roztworc m azo tanu srebra 
wobec chrom ian u potasowego jako wska ź nika . 

3.7.5.2. Aparatura i przyrządy 
a) Waga a na lit yczna. 
b) Łaźnia wodna. 
c) Biure ta pojemnośc i 25 cm ~ . 

3.7.5.3. Odczynniki i roztwory 
a) A"zo tan srebra cz.d.a., rozt wó r mianowan y 

o c(AgN0 3) = 0 , l' mol / I (0, I N). 
b) Chrom ian po tasowy ( K 2C r20 7) cz.d.a., roztwór 

I% (m/ m) , jako ws ka ź nik . 

3.7.5.4. Wykonanie oznaczania . Do kolby s t ożkowej 

pojemności 200 mI odważyć z dokładnośc i ą d o 0 ,001 g 
około 2 g konserwy przygo towanej wg 2.7.2, na s tępnie 

dodać około 100 mI gor<!ccj wody destyl owa nej i ogrze­
wać na wrzącej ła ź ni wodnej przez 15 min , od czasu 
d o czasu mieszaj,!c. Po wyj~ciu z ł aźni wodnej k o l bę 

ochłod zić do te mpera tury pokoj owej , dodać kilk a kro p­
li wskaźnika i miarecz k ować roztwo re m azo ta nu s rebra 
o s tęże n i u 0, I mol / I do wySl<wienia po ma ra llczowego 
za barwienia , utrzy mującego "i~ przez JO s. 

3.7.5.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawa rt oś ć soli 
kuchennej (X4 ) ob li c zyć w procentach wg wzo ru 

w który m: 

X
4

= V'0,00585 . 100 
m 

(4) 

V - ilość zużytego roztworu a zo tanu s rebra 
o stę żeniu 0 , 1 mol / I, mI, 

m ma sa próbki , g, 
0,00585 il ość c hlo rku sodowego odpowiadająca 

I mI roztwo ru azotanu s rebra o s t ęże-

niu 0, I mol/ I. 
3.7.5.6 . Wynik końcowy oznaczania. Za wyn ik należy 

przyjąć średnią arytmetyczną wyników dwóch lub wię­
cej oznac za l'l , d la k tó ryc h rozs t ę py nie przek rac zają 
wartości: 

- R0 2 = 0,24 (ro zst~ p dla 2 równo l egłyc h o znacza ll) , 
- R0 3 = 0,29 (rozstęp dla 3 równo l egłyc h oznacza ll) . 
Wynik podać z dokladnością do 0,0 1. 
3.7.6. Oznaczanie kalorycznośc i 

3.7.6.1. Zasada metod y polega na ob li czani u wa rt ośc i 

ka lo rycznej na podstawie sk ł ad u chem icznego przy za­
stosowa niu ś red ni c h współczynników Atwa tcra . 

3.7.6.2. Obliczanie procen towej zawartości poszczegól-
nych wskaźników chemicznych 

a) Zawartość wody ozn aczyć wg 3. 7.1. 
b) Zawartość po pi ołu ogó lnego oznac zyć wg PN -7 1/ 

A-75 10 1 p. 3.8 . 
c) Zawa rtość tłu szczu o zn a czyć wg 3.7.3 . 
d) Zawartość bia łk a oznac zyć wg PN-75/ A-040 18 . 
e) Zawartość w~g lowoda nów (X5) ob li c zyć w proce n­

tach wg wzoru 

X 5 = ł 00 - (woda + po piół ogó ln y + biał ko + tłuszcze) (5) 

3.7.6.3. Obliczanie wyniku oznaczania kaloryczności 

a) Wart ość k a l o ryczn ą (X6) wyrażoną w kca l/ 100 g 
ob li czyć wg wzoru 

X6 = 4· (węglowodany + bi a łk o) + 9· tłu szcz (6) 

b) Wartość ka l oryczną (X 7) wyra żo ną w kJ/ 100 g 
obliczyć wg wzoru 

(7) 

w którym: 
X6 - k a l oryczność w kca l/ 100 g, 

4, ł 868 - współczynnik prze liczeniowy kca l/ kJ. 
3.7.6.4. Wynik końcowy oznaczania n a leży podać 

w li czbach całk owityc h. 

3.7.7. Oznaczanie zawartości azotanów i azotynów 
3.7.7.1. Zasada metody polega na rea kcji barwnej 

azotynów z odczyn nikiem Griessa , przy czym azotany 
należy uprzednio zredukować d o azo tynów. 

3.7.7.2. Aparatura i przyrządy 
a) Waga ana lityczna. 
b) Łaźnia wodna z t erm oreg ulacją. 

c) Spektrofoto metr z kuwe tą szklaną o grub ości war­
stwy I cm. 

d) Ko lumna szkla na z ' meta li cznym kadmem do re-
dukcji azotanów. 

e) Ko lb y pomiarowe pojemnoś c i ł OO , 200 , 1000 mI. 
I) Pipety p ojcmn ości I . 'i. łO, 20 mI. 
g) Lejk i szklane o ~rl" : I , \ 5 cm. 
h ) Ko lby stożkowe P0.ll' lllllOśc i 100 , 200 mI. 
i) P robówk i szk lane długości ł 6 c m I ś rednicy 

20 -;-25 mm . 
j ) Dozownik ustaw iony na wylew 10 mI pł y nu . 

k) Eksykator napcłnioll\ i l' łt:m krzemi o n.k o wym. 
3.7.7.3. Odczynniki, roztwory i materiały . Wszyst kie 

odczynnik i powinny być w stopniu c zyst ości cZ.d. a., 
a \\ oda redes tylow<lna . 



8 BN-85/8 I 30-06 

a) Odczynniki odbiałczaj ące: 

I - że la zocyja ne k potasowy, ro ztwó r za wierający 

w 1000 mI 106 g K4Fe(Cn)6·3H 20. 
II - oc tan cynk owy, roztwór zawie rający w 1000 mI 

220 g (CH 3COOhZn . 2H 20 i 30 mI kwasu octowego 
lodowa tego . 

b) Boraks, roztwór nasycony, zawi e rający w 1000 mI 
50 g Na 2B40 7 • IOH 20. 

c) Nadmanganian potasowy, roztwór o e( KMn04) == 
0, 1 (no II I (O , IN). 
d) Azo tyn sod owy. 
e) Azota n pota sowy. 
f) Cynk w las kach. 
g) Sia rcza n kadmowy, roztwór zawierający w 1000 mI 

37 g CdS04· 8H 20 . 
h) Kwas so lny o p (H CI) == 1,19 g/ cm3 i roztwór 

o o koło e(HCI) == O, I mo ll l (O , I N). 
i) Bufor a mo nowy o pH = 9,6 +9,7 ; 20 mI kwasu 

so lnego o p(H C I) == 1,19 g/ cm 3 rozc ieńczyć wodą d o 
500 mI , po wymiesza niu dodać 50 mI amoniaku 
o p(NH 40H) = 0 ,88 g/ cm 3• Całość rozc i eń czyć wodą 

do 1000 mI. 
j) Azo tan srebra, roztwó r I% (m/m). 
k) Chl orek sodowy, roztwór 1O% (m/m). 
I) Kwas octowy lodowaty. 

m) Odczynniki Griessa : 
Roztwór J. Rozp uścić, ogrzewając na ł aź ni wodnej 

6 g kwas u sulfa nil o wego w 200 mI kwasu octowego 
lodowatego i 400 mI wody. Dodać 200 mI 10% roztwo­
ru chlorku sodowego. Całość rozcieńczyć wodą do 
1000 mI. 

Roztwór II. Rozpuścić , ogrzewając na ł aź ni wodnej 
3 g dwuchlorowodorku N-( I-naftylo)-et ylenodwuaminy 
w 100 mI wody. Dodać 200 mI kwasu octowego lodo­
wa tego. Ca łość rozc i eńczyć do 1000 mI. 

Oba roztwory przechowywać w lodówce w szczelnie 
za mkniętych butelkach z ciemnego szkła. Roztwory są 
trwałe w tych warunkach przez tydzień . 

Odczynnik Griessa otrzymuje s ię przez zmieszanie 
równych części objętośc i owych ro ztworów I i II. Od­
czynnik jest trwały przez tydziel1. 

n) Sączki karbowane. 
o) Węgiel a ktywowany, oczyszczony chemicznie: od­

ważyć około 200 g węgla aktywowanego do zlewki, 
za l ać 1000 mI stężonego kwasu solnego, wymieszać 
pręcikiem szklanym , gotować pod wyciągiem przez I h. 
Następnie zlać kwas znad węgla, dodać 1000 mI wody 
redestylowanej i ponownie gotować przez 0,5 h , prze­
sączyć przez sączek filtracyjny umieszczony w lejku 
Bi.ichnera i przemywać zimną wodą redestyłowaną do 
za niku reakcji na chlorki (próba z azotanem srebra). 
Przemyty i odsączony węgiel przenieść do parownicy 
i s uszyć w susza rce w temperaturze l300e przez I h. 
Po schłodzeniu w eksykatorze węgiel oczyszczony che­
micznie przechowywać w słoju zamkniętym na szlif. 

3.7.7.4. Przygotowanie próbek do analizy. Z próbki 
konserwy przygotowanej wg 2.7.2 odważyć 10 g próbki 
z dokładnością do 0,00 I g i przenieść ilościowo do 
kolby stożkowej pojemności 300 mI za pomocą 100 mI 
gorącej wody redestylowanej. Następnie dodać 5 g wę-

gla aktywowanego oczyszczonego chemicznie i 5 mI lub 
10 mI (w przypapku dużego ud zi ału surowców białko­

wych i skrobiowych) nasyconego roztworu bo raksu , 
wstrząsać do rozbicia wszystkich grudek i ogrzewać na 
łaź ni wodnej przez 15 min , często mieszając. Po ochło­
dzeniu do temperatury po kojowej , dodać kolejno po 
7 mI lub 10 mI odczynników odbiałczających I i II , 
mieszając po doda niu każdego z nich. Zawartość kolby 
stożkowej przenieść il ośc i owo do kolb y po miarowej 
pojemnośc i 200 mI i odstawić na 30 min w tempera­
turze po kojowej, a n astępnie uzupełnić wodą redestylo­
waną do kreski , wymieszać i przesączyć przez sącze k 
ka rbowany do suchej kolby stożkowej. . 

Przesącz służy do oznaczania azotanów i azotynów. 

3.7.7.5. Oznaczanie zawartości azotynów 

a) Krzywa wzorcowa. W kolbie po miarowej pojem­
ności 1000 mI ro zpuścić 1,0 g azotynu sodowego w wo­
dzie i rozc ie ńczyć wodą do kreski (roztwór A). Roz­
twór ten przygo tować po uprzednim oznaczeniu za- ; 
wartości azotynu sodowego w preparacie , który należy 
wykonać w na stępujący sposób: 10 mI nadmanganianu 
potasowego o s tęże niu 0,1 moll l rozciel1czonego 10 mI 
wody i za kwaszonego 2 mI rozcieńczonego kwasu siar­
kowego (1+4) miareczkować roztwo rem azotynu sodo­
wego za wi e rającym 0 ,2 g azotynu sodowego w 100 mI 
(l mI nadma nganianu pota sowego o stężeniu O, I moll l 
odpowiada 0 ,00345 g NaN0 2), 5 cm3 roztworu A prze­
nieść do drugiej kolb y po miarowej pojemności 1000 mI 
i uzupełnić wodą do kres ki (roztwór B). 

Z roztwo ru B przygotować rozcieńczenia: d o ko lb 
pomia ro wych pojemnośc i 100 mI wprowadzić odpo­
wiednio pipetą 5, 10 i 20 mI roztworu B i rozcieńczyć 
wodą do kreski; roztwory te zawierają odpowiednio 
0,25 , 0 ,50 i 100 IAg/c m3 NaN0 2• 

Do 4 probówek pobrać pipetą odpowiednio 10 mI 
wody oraz po 10 mI poprzednio przygo towan yc h roz­
tworów w kolbach pomiarowych pojemności 100 mI. 
Następnie do każdej probówki dodać po 10 mI odczyn­
nika Griessa (dozownikiem), wymieszać , a po 20 min 
zmierzyć ekstynkcję roztworów na kolorymetrze przy 
długości fali A. = 545 nm wobec ślepej próby zawie­
rającej wodę. 

Wykreślić krzywą wzorcową przedstawiającą zależ­

ność ekstynkcji od stężenia azotynu sodowego wyrażo­
nego w IAg/cm 3

• 

b) Kolorymetrowanie. Do probówki lub kolby stoż­
kowej pojemności 100 mI pobrać pipetą 10 mI przesą­
czu przygotowanego wg 3.7.7.4 (lub mniej ? ale wtedy 
uzupełnić wodą do objętości 10 mI), dodać 10 mI od­
czynnika Griessa, wymieszać, a po 20 min zmierzyć 

ekstynkcję roztworu barwnego na kolorymetrze przy 
długości fali A. = 545 nm wobec ślepej próby, do 
której użyć zamiast przesączu 10 mI wody. Pomiar ek­
stynkcji próbek przeprowadzić w kuwetach o grubości 
warstwy absorpcyjnej identycznej, jak przy sporządza­
niu krzywej wzorcowej. Z krzywej wzorcowej odczytać 
ilość azotynu sodowego wyrażoną w IAg/cm 3

, odpo­
wiadającą ekstynkcji badanego roztworu. Wykonać 2 
równoległe oznaczania. 
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c) Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość azoty­
nów (X8) wyrażoną w mg' azo tynu sodowego na I kg 
(ppm) oblic zyć wg wzoru 

2000 
X8 ==: p (8) 

m 'V 
w którym: 

p stęże ni e azo tynu sodowego odczytane z krzy­
wej wzorcowej , ~g/cm], 

m masa próbki, g, 
V - objętość rozt woru pobranego do kolorymetro­

wania, mI. 
3.7.7.6. Oznaczanie za wartości azotanów 
a) Przygotowanie kadmu. W zlewce zawierającej 

1000 mI roztworu siarczanu kadmowego umieścić 5-';-7 
lasek cynkowych . W m iarę tworzenia się kadmu na 
laskach usuwać go do innej zlewki z wodą. Zebrany 
kadm przemyć wodą (2 razy po I I wody), a na stę pnie 

przenieść go za pomocą 400 mI roztworu kwasu solnego 
o stężeniu około 0,1 mol/ I do homogenizatora i roz­
drabniać przez około 10 s. Zawartość homogenizatora 
przenieść do zlewki i pozostawić pod kwasem, miesza­
jąc od czasu do czasu pręcikiem szk lanym. Następnego 
dnia jeszcze raz za mieszać w celu us unięcia pęcherzy­

ków gazu. Płyn zdekantować znad kadmu i przemy­
wać wodą (2 razy po I I wody) . Szklaną kolumnę po 
uprzednim zat kaniu k ońca rurki watą szklaną napełnić 
kadmem przenosząc go za pomocą wody redestylowa­
nej do ufo rmo wania złoża o wysokości około 17 cm. 
Od czasu do czasu odprowadzać wodę znad złoża kadr 
mu, a le nie dopuścić, a by poziom wody opadł po ni żej 

. poziomu złoża. 

b) Przygotowanie kolumny kadmowej do redukcji. Ko­
l umnę przemyć ko lejno 25 mI kwas u solnego o s tęże ­

niu około 0 ,1 mol/ I, 50 mI wody i 25 mI bufo ru a mo­
nowego rozclenczonego wodą w s tos unk u 1 :9. W szys t­
kie płyny wprowadzać przez lejek znajdujący się na 
szczycie ko lumny. 

c) Sprawdzanie zdolności redukcyjnej kolumny kadmo­
wej. Przygotować nastę pujące roztwory: 

- w kolbie po miarowej pojem n ośc i 1000 mI rozpuś­
cić w wodzie 1,465 g azo ta nu po tasowego wysuszonego 
do stałej masy w tempera turze 105°C i uzupełnić wodą 
do kreski (roztwór A); 

- 5 mI roztworu A prze nieść do kolby pomiaro wej 
pojemnośc i 1000 mI i uzupełnić wodą do kreski (roz­
twór B). 

Do zbiornika znajduj~cego się na szczycie ko lumn y 
wprowadzić jednocześ nie 20 mI roztworu B i 5 mI bufo­
ru amonowego o pH = 9 ,6-9',7 . Po spłynięciu zawar­
tośc i zbiornika przemyć go wodą dwukrot nie 18 mI, 
a po opróżnieniu zbio rnika napełnić go cał kowicie wo­
dą. El uat z kol umny zbie rać do kolby pomiarowej 
pojemności 100 mI. Po zebraniu o koło 100 mI eluatu 
usunąć kolbę spod kolumny i uzupełnić wodą do kreski. 
Eluat zawie ra w l mI - l ,465 ~g azota nu potasowego. 
Do probówki pobrać pipetą 10 mI eluatu , dodać 10 mI 
odczynn ika Griessa, a po 20 min zmierzyć ekstynkcję 

barwnego rozt woru wobec p róby odniesien ia, do któ rej 
wykonania użyto wody redestylowanej zamiast roztwo­
ruB. 

J eżeli s tęże ni e azoty nów odczytane z krzywej wzor­
cowej jes t mniejsze ni ż 0,9 ~g/cm ] azotynu sodowego , 
ko lumna nie nadaje s i ę do pracy. 

d) Redukcja azotanów do azotynów. D o zbiorni ka 
znajdującego się na szczyc ie kolumn y wprowadzić 20 mI 
przesączu przygotowa nego wg 3.7.7 .4 i dodać 20 mI bu­
foru amo nowego o pH = 9 ,6-9,7. 

W przypadku użycia do odbiał czania po 10 mI od­
czynników odbiałczającyc h należy dodać 25 mI buforu 
amonowego. 

Po opróżnieniu się zbiorn ika przemyć dwukrotnie je­
go śc ian ki wodą redestylowaną w ilości po J5 mI, 
a na stę pnie napełnić cały zbiornik wodą. Eluat zbierać 
do kolb pomiarowych pojemności 100 mI. 

Dla każdej serii oznaczań wykonać próbę odn ies ienia 
w wyżej podany sposób, stosując wodę za miast prze­
sączu. 

W przypadku spodziewanej dużej ilości azotanów do 
kolumny wprowadzić 5 mI przesączu i 10 mI buforu 
amonowego i dalej postępować jak wyżej . 

e) Kolorymetrowanie. Do probówki lub kolby stoż­
kowej pobrać pipetą 10 mI eluatu otrzymanego wg 
3.7.7.6d) (l ub mniej, a le wtedy dopełnić wodą do ob­
ję tości 10 mI), dodać 10 mI odczynnika Griessa , a po 
20 min zmierzyć ekstyn kcję roztworu na kolorymetrze 
przy długości fali A = 545 nm. Z krzywej wzorcowej 
wg 3.7.7.5a) odczytać zawartość azotynów wyrażoną 
w ~g/cmJ wobec próby ślepej. Wykonać 2 równoległe 
oznaczanla. 

f) Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość azota­
nów (X9) wyrażoną w mg azotanu potasowego na I kg 
(ppm) obliczyć wg wzoru 

w którym : 
p 

m 
V-

X8 

1,465 

X9 = 1,465 .[ P ' 10000 - X8] 

m 'V 
(9) 

stężen i e azotynów odczytane z krzywej 
wzorcowej , /!g/cm3

, 

masa próbki, g, 
objętość elua tu po branego do ko lorymetro­
wania , mI , 
zawartość azotynów oznaczona w tej sa mej 
próbie, mg/ kg (ppm ), 
współczynnik prze licze ni owy azo tynu sodo-
wego na azotan potasowy . 

W przypadku wprowad zenia do ko lumny 5 mI prze­
sączu odbiałczonego (zamiast 20 mI ) licznik ułamka we 
wzorze wynosi 40000 (zamiast 10000). 

3.7.7.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik ozna­
czania za wartośc i azotynów i azo tanów należy przyjąć 
ś red nią arytme tyczną wyników dwóch równo ległych 

oznaczań . Wyniki dwóch równoległych oznaczań wyko­
nanych na tej samej próbie przez tego samego ana lityka 
i w tym sa mym czasie nie powinny różnić się więcej 

niż o 10%. Wyniki podać z dokładnością do O, I mg/ kg. 
Zawartość azo tanów wyrażoną jako azotan potasowy 

można prze liczać na azotan sodowy i odwrotnie w na­
stępujący sposób: 

Na NO J = 0,84 ' KNO J, 
KN0 3 = 1,19·NaNO J . 
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mied zi wg PN-80/ A-040 12, 
cynku wg PN -59/A-04013, 
cyny wg PN-80/ A-040 14. 

3.7.8. Oznaczanie zawartości białka - wg PN-75/ 
A-0401 8, s t os ują c szczególo we parametry. takie jak dla 
mięsa p rzetworów mię s n ych o zawartości tłuszcz u 

po nl zcJ 15% . 
3.7.9. Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń tech­

nicznych (metali szkodliwych dla zdrowia) 
a rsenu 

- olowiu 
wg PN-59/ A-04010 , 

3.7.10. Oznaczanie zawartości pozostałości pestycy­
dów. LOOT, LHCH i H C B - me todą chro matografii 
gazowej z de tektorem wychwytu elcktronów - wyko­
nują wyspecjal izowane laboratoria . 

wg PN -80/ A-040 II . 3.8. Badania mikrobiologiczne - wg PN-80/ A-75052. 
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I W \),! I'I d 
• 

IY!1° Il \ dl" da Il ej Iy powy d la danej ko n- 1\ H..'l' t ) nl e ly powy. odbicgaj'Icy od Iy- niel y po\\'y. rozdro bnie -

I "OIl ~l'l"\V ) .. wid r(,b- Sl' I"\Vy. rozd rob n i c n ie "II/d robnienie Ill l ' - p{)wego. roni rob- IlI C lll (' zJe. nicj ednolil e 

1l1 1' II II .. ' śc i ś l e od po - sklaclników wł aściwe. I) powc. w idoC7 1l1' 111 (' I1I C nil'w! a śc i wc .. rcl7ln ieszczen ie skladni - . 
wi:ldaj:lcl' \V y Jl1:tg~l - roz mi eszcze ni e s kład ni - pojed y ncze rra g- duże sk upi s ka po- kólV. widoc/Ill' I ione 

111 0 111 no rm y. f"( ) /- kc,,\ równomierne. wi'I- rJll'llt y bl o n y mI<; - S7C7l: gó ln ych s kbd - ~c i ~g ll ;.I. ~hr/'IS lki . /u -

ml('szc II.": nil' skl"d - zan il: dobre . barwa od- d / y mi l(ś ni o \\ l'j, wi'1- ników. widoczne pel n y brak W I'-I /<:I nl<l , 

I nik ó \\ hard/o rów- p(,wia daj4 ca wymaga- la lll l' d os ta t eczn ~. Ś C I \'g ll <-l. ~ h 1' /'1" k i barwa ca łk owi c i e zmic-
, 1l0ml l' rlll' , \\'1:1 Il:I 11 Il' 111 () m norm y ba rwa Ill eco Cll'lll - ilp . barwa niel y po- 1l10na nil' odpowiada-

I h" rd zo doh re . b" 1'- I Ill l'J :-' /~ ł lub !ll ceo wa !1 Icwyró wna na Hca barwic Iypowej 

wa c h ar~lktl'r) .... tyc/- j:t Ś Ili lj .... /41 nie odpo- dla da Il ej konse rwy 

na od powied ni ;t dl a \I i:l lbj',C:1 II pellli 

poszC7egó ln y~ h \\ !;t\c i\\l'j h; 1 r\\ il' 

sk ladników I /'-1 .... 10- \\ \ 1'4 )h ll 

sowa !1 C.! Icchnolog ii 

KOllsy- bard zo Iy pow" d la lypow:I dl,., danej kon ~ mlll l'J I ypowa d la ni e ly powa d la da - ca l ko wicic ni c lypowa 

:-. tl' Il C.l iI d" nej konserwy. se rwy . Igodll<-l z wy ma - (/ " nej kon sc rwy. ncgo a so rl y m c nlll . dla da nego asorl ylll en-

cał kowicie 'lgod na ga Illa mI II () rm y IlI CCO odb iegaj,)ca odb i egająca od wy- lU , ca lk owicie odbiega-

1 wy ma ga!ll '-11111 od wy maga li no rm y maga ll norm Y j4C<1 o d wy maga li nor-

!l o rm y m y 

Snl" k 1", rd zo lypolV y. Iy powy. przYJe mn y. nieco mniej typowy, niepoż'Idan y, me- bardzo nie pożąda n y . 

pr /YJl' lllll y. zha r- ~ ha ra k lery" y~zny dla slabo wyc zuwa ln y przYJemn y. smak nietypow y, kwaś n y. 

m () 111 70 \\I" 11 Y danego asorty men tu , lub zbyt int e nsyw- jelki , przy pa lony. gorzk i, zjełcza l y . p l eś-

IlIL'CO mn iej zharm oni- n y, ma lo zharm on i- nicswoi s ly. meta - nlow y, s tęch l y, zdecy-

zo wa ny zowan y li czn y lub inn y obcy d o wan ie obcy 
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ZALĄCZNIK 2 

WZÓR KARTY OCENY 
Karta oceny 
Nazwisko i imię .... . .......... . . . ...... . ......... . . ....... .. . .. .. .. . .. ....... · .... . ........ · . ····· 

Liczba punktów dla poszczególn ych wyróżników 

Lp. Nazwa wyrobu Numer kod u 
za pach wygląd ko nsystencja smak 

. 

Data oceny . . . . . . . . .... . . ......... . .... . .. .. ... . 
Podpi s 

INFORMACJ E DODATKO WE 

I. Instytucj'a opacowująca normę - Centralne Laborato rium Prze­
mysłu Koncentra tów Spożywczych . 

2. Norm y związane 

PN-59/ A-040 I O Artyku ł y żywnośc i owe . Oznacza nie zawa rtośc i arsenu 
PN-80/ A-0401 1 Produkty s pożywcze. Oznacza nie za wart ośc i oł owi u 

PN-80/ A-040 12 Produkty s pożywcze. O znaczanie zawa rtości miedzi 
PN-59/ A-040 13 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości cynku 
PN-80/ A-04014 Produkty s pożywcze. Oznaczanie zawa rt ości cyny 
PN-7 5/ A-040 18 Produkty ro l nic zo-żywności owe . Oznaczanie azotu 

me t odą Kje ldahla i przelicza ni e na białko 

PN-66/ A-04020 Analiza sensoryczna . Zasady ogólne 
PN-65/ A-0402 1 Artykuł y żywn ościowe. Metod y sprawdzania wratli­

wości senso rycznej w za kresie smaku i węchu 
PN-80/ A-75052 Prze twory owocowe, warzywne i warzywno-mięsne . 

Bada nia mikrobio logiczne 
PN-71/ A-75 10 I Przetwo ry o wocowe i warzywne. Przygotowan ie 

próbek. Metod y bada l; fizykochemicznych 
PN-83/ N-030 10 Stat ystyczna kontrola jakośc i . Losowy wybó r jed­

nos tek produktu do próbki 

3. Normy wykorzystane przy opracowywaniu niniejszej normy 
rozdz. 2 tab!. J i 2 
PN-D/ N-03009 Statystyczna kontrola ja kości . Metoda wyznaczania 

liczby próbek jed nostkowych i pierwotnych 

PN-79/ N-0302 1 Statystyczna kontrola jak ośc i . Ko ntrola odbiorcza 
wedlug oce ny a lterna tywnej. Plany badania 
4. Autorzy projektu normy - mgr in ż. I. Sk orupska, dr i n ż. J anina 

Sułkowsk a - Centra lne La bo rato rium Przemysłu Ko ncentratów 
Spożywczych , Pozna ń , mgr in ż. Małgorza ta Kwiatkiewicz - Opol­
skie Zak lad y Ko ncentra tó w Spożywczych, Opo le. 

S. Przykład obliczania wyników oceny organołeptycznej . T rzyoso­
bowy zespół wykona l ocenę organo lep t yczną konserwy wg 3.5.7 
i uzys kał wa rtośc i ' l ic zbowe dla badan yc h wy różników podane w tab­
licy. 

Wyróżnik 

Numer oceniającego 
za pach wygląd konsys tencja smak 

I 4,0 4,0 3,0 4,0 
2 5,0 4 ,0 4,0 5,0 
3 4,0 3,0 4,0 4,0 

średnia wartość 4,33 3.67 3,67 4,33 

Ocenę ogólną obliczo no posługując s ię wartośc iami współczynni­

ków ważkośc i wg tabl. 3. 
Ocena ogó lna = 4,33 '0,3 + 3,67 ,O , l + 3,67 '0,2 + 4,3 3 '0,4 = 4,132 

punkta , co odpowiada jakości dobrej zgodnie z tabl. 4. 
Wyni k podać z dokładnośc i ą do 0,1 ". 


