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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest po-
bieranie probek 1 metody badan konserw warzywno-
-mi¢snych Bobo-Vita przeznaczonych do zywienia nie-
mowlat 1 dzieci starszych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje
w zakresie badan jakosciowych w produkcji i obrocie.

1.3. Okreslenia

1.3.1. partia produkcyjna konserw Bobo-Vita —
okreslona liczba konserw jednego asortymentu, w jed-

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

1.3.2. partia kontrolowana (dostawcza lub wysytkowa)
konserw Bobo-Vita — okreslona liczba konserw jedne-
go asortymentu, w jednakowym opakowaniu, wyprodu-
kowana przez jeden zaklad produkcyjny, przechowywa-
na i przewozona w takich samych warunkach 1 przed-
stawiona jednorazowo do odbioru.

Partia kontrolowana moze si¢ skltada¢ z jednej lub
kilku partii produkcyjnych.

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Przemystu Koncentratow Spozywczych
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Koncentratow Spozywczych dnia 1 lutego 1985 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 stycznia 1986 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 7/1985 poz. 12)
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2. POBIERANIE 1 PRZYGOTOWYWANIE PROBEK

2.1. Przygotowanie partii do pobierania probek. Przed
przystapieniem do pobrania probek nalezy stwierdzi¢
na podstawie dokumentéw i oglgdzin, czy przedstawio-
ne do badan (kontroli) konserwy stanowia parti¢ wg
1.3.1 lub 1.3.2.

W przypadku stwierdzenia niezgodnosci, przedstawio-
ne do badan (kontroli) konserwy nalezy podzieli¢ na
partie zgodnie z 1.3.1.

2.2. Sposdb pobierania probek. Probki nalezy pobie-
ra¢ sposobem losowym na §$lepo wg PN-83/N-03010.

2.3. Pobieranie opakowan transportowych z konserwa-

mi do oceny stanu opakowan — wg tabl. 1.
Tablica 1
Liczba opakowan
transportowych w partii do 150 1511200 | powyzej 1200
Liczba opakowan
transportowych, ktoére
nalezy pobraé 3 5 8

2.4. Pobieranie opakowan jednostkowych do oceny ja-
kosci konserw

2.4.1. Liczba opakowan jednostkowych do badan or-
ganoleptycznych i fizycznych — wg tabl. 2.

Tablica 2

Liczba opakowan jednostkowych, L]C’Zba Opal.mw;m .ICd'HOSIkOWyC!l,
W Baet ktore nalezy pobra¢ do badan
b organoleptycznych 1 fizycznych

do 150 3

151+ 500
501 =+ 1200 8
1201 = 10000 13

2.4.2. Liczba opakowan jednostkowych do badan che-
micznych trwaltosciowych i mikrobiologicznych — wg
tabl. 3.

Tablica 3

Liczba opakowan jednostkowych, ktore
Liczba opakowan jed- nalezy pobra¢ do badan

nostkowych w partii

trwalo$ciowych

hemi 5 e ; :
chemieznyoh 1 mikrobiologicznychi

do 63 5 8

64 + 160 6 9

161 +250 6 10
powyzej 250 6 10

W przypadkach uzasadnionych, np:

— w przypadku konieczno$ci powtdrzenia badan,
np. przy uzyskaniu w badaniach trwatosciowych jedne;j
probki z wynikiem dodatnim, nalezy pobraé¢ na powyz-
szej zasadzie podwdjng liczb¢ probek w stosunku do
ilosct probek do badania pierwszego:

— w przypadku stwierdzenia u producenta niestabil-
nosci produkcji probki do badan nalezy pobierac z kaz-
dej partii produkcyjnej wg 1.3.1, tzn. z kazdego kotla
gotowania (waru);

— w przypadku utrzymujgcej si¢ stabilnosci jakosci
produkcji u producenta, 7 partii produkcyjnej mozna
pobiera¢ mniejszg liczb¢ opakowan niz to wynika
z tabl. 2 1 3 z tym, ze do badan mikrobiologicznych

nalezy pobiera¢ nie mniej niz 5 opakowan jednost-
kowych.

Przy wykonywaniu badan kazdej partii produkcyjnej
1 utrzymujacej si¢ stabilnosci jakosci produkcji konserw,
poza oceng prawidlowosci pakowania 1 oznakowania
oraz estetyki opakowan, producent zwolniony jest od
badania kazdej partii wysytkowej w zakresie pozosta-
tych cech jakosciowych.

2.4.3. Pobieranie wspdlnej probki do réznych badan.
Jezeli przewiduje si¢ przeprowadzenie réznych badan
w jednym laboratorium, mozna ze wzgl¢du na oszczgd-
no$¢ materiatu pobrang probk¢ wykorzysta¢ do roznych
badan po uprzednim uzgodnieniu z laboratorium majg-
cym prowadzi¢ te badania. |

2.4.4. Pobieranie opakowan jednostkowych z opako-
wan transportowych. Z partii konserw w opakowaniach
transportowych (pudta, pakiety, skrzynie) prébki z opa-
kowan transportowych w ilodci wg tabl. 2 1 3, w zalez-
nosci od liczby opakowan jednostkowych w opakowa-
niu transportowym, nalezy pobiera¢ wg tabl. 4.

Tablica 4

Liczba opakowan Liczba opakowan jednostkowych,
jednostkowych w opakowaniu | ktore nalezy pobra¢ z kazdego
transportowym opakowania transportowego

do 100 ]
101 =400 2
powyzej 400 .3

2.5. Zabezpieczenie, pakowanie i przesylanie prdobek

2.5.1. Zabezpieczenie pobranych prébek. Pobrane
probki powinny byé zabezpieczone przed zmiang wlas-
no$ci produktu oraz przed mozliwoscig wymiany.

2.5.2. Pakowanie i przesylanie prébek. Probki nalezy
pakowac jedynie w przypadku probek rozjemczych oraz
przekazywania probek do badania w laboratorium na
terenie innego wojewoOdztwa np. przesytka pocztowy.
Wobwcezas probki umieszczone w skrzynce, pudle lub
innym pojemniku nalezy zabezpieczy¢ w sposOb unie-
mozliwiajgcy ich uszkodzenie lub otwarcie.

2.6. Protokét pobrania probek. W przypadku rekla-
macji, po zakonczeniu czynnosci pobrania probek na-
lezy sporzadzi¢ w dwdch egzemplarzach protokét po-
brania probek, ktéry powinien zawieraé:

a) nazw¢ konserwy zgodnie z normg przedmiotowa,

b) dane o partii konserwy, z ktorej pobrano probki
np. rodzaj partii wg 1.3, wielko$¢ partii, termin przy-
datnosci do spozycia, rodzaj opakowania jednostkowe-
go 1 transportowego, nazw¢ producenta,

c¢) liczb¢ opakowan transportowych oraz liczbg opa-
kowan jednostkowych w opakowaniu transportowym,

) dat¢ 1 miejsce pobrania probek oraz warunki ma-
gazynowania,

e) oSwiadczenie o pobraniu prébek zgodnie z niniej-
$Z3 norma,

f) liczno$¢ probek oraz numery pobranych opake-
wan jednostkowych do badan organoleptycznych, fi-
zycznych, chemicznych 1 mikrobiologicznych,

g) rodzaj badan, do ktoérych pobrano prébki,

h) imi¢ 1 nazwisko oraz podpisy osOb pobierajgcych
probki.
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W przypadku pobierania probek przez stuzbg kontro-
I jakosci producenta 1 odbiorcy oraz przeprowadzania
badan w miejscu pobierania probek (np. laboratorium
zaktadowe) mozna nie sporzadzac¢ protokotu pobrania
probek. Natomiast wszystkie powyzsze informacje nale-
zy zapisa¢ w odpowiedniej dokumentacji laboratoryjnej.

2.7. Przygotowanie probek do badan

2.7.1. Przygotowanie probek do badan organoleptycz-
nych i fizycznych. Badania organoleptyczne 1 fizyczne
nalezy wykonywac¢ oddzielnie na kazdej z probek wy-
dzielonych wg 2.4.1.

2.7.2. Przygotowanie probki laboratoryjnej do badan
chemicznych. Badania chemiczne nalezy wykonywac od-
dzielnie na kazdej z probek wydzielonych wg 2.4.2.
Zawarto$¢ kazdego opakowania nalezy wyja¢ oddziel-
nic do czystego 1 suchego naczynia, doktadnie wymie-
sza¢ | zhomogenizowac¢ (zmiksowac). Zhomogenizowa-
ng probk¢ umiesci¢ w naczyniu 1 szczelnie zamkngc.
Naczynie powinno by¢ calkowicie wypelnione probkg.
Probk¢ nalezy przechowywaé¢ w temperaturze okoto
4°C. Z tak przygotowane] probki pobiera¢ do poszcze-
gélnych badan odpowiednie ilosci produktu. Badania
nalezy rozpocza¢ nie pdzniej niz w ciagu 24 h po przy-
gotowaniu probki.

3. METODY BADAN

3.1. Wytyczne ogoélne przeprowadzania badan. Bada-
nia organoleptyczne konserw powinny by¢ wykonywa-
ne po zakonczeniu badan trwatoSciowych metoda ter-
mostatowania. U producenta dopuszcza si¢ wykonywa-
nic tych badan bezposrednio po produkcji.

Badania mikrobiologiczne nalezy wykonywaé¢ na
probkach poddanych uprzednio badaniom trwatoscio-
wym metodg termostatowania.

3.2. Sprawdzanie opakowania i znakowania

3.2.1. Sprawdzanie opakowan transportowych. Spraw-
dzanie opakowan transportowych 1 ich oznakowania
wykonuje si¢ na opakowaniach wytypowanych wg 2.3
przez porOwnanie rodzaju opakowania, materiatu, spo-
sobu wykonania, sposobu zamkni¢cia 1 oznakowania
z wymaganiami norm przedmiotowych na te wyroby
1 opakowania. Nalezy rowniez sprawdzi¢ ogélny stan,
wytrzymatos¢ 1 czysto$¢ opakowan.

Po otwarciu opakowan transportowych nalezy spraw-
dzi¢ poprawnos¢ utozenia konserw, ich zabezpieczenia
przed przemieszczaniem Si¢ W czasie transportu oraz
zgodnos¢ liczby konserw z deklarowang na opakowaniu.

3.2.2. Sprawdzanie opakowan jednostkowych

3.2.2.1. Sprawdzanie oznakowania i wygladu po-
wierzchni zewnetrznej opakowan jednostkowych nalezy
wykona¢ na wszystkich probkach pobranych do badan.
Sprawdzi¢ nalezy rodzaj opakowania, a nast¢pnie stan,
czystos¢ 1 sposOb umieszczenia etykiet lub litografii
na opakowaniu oraz zgodnosc¢ jej tresci z wymaganiami
normy przedmiotowej na dany wyrob. Nast¢pnie nalezy
sprawdzi¢ obecnos¢ 1 prawidlowosé¢ kodu oraz zgod-
no$¢ kodu z zawartoscia opakowania.

Na podstawie oznakowanida konserwy nalezy spraw-
dzi¢, czy nie uptyngl termin przydatnosci do spozycia.

Po zdj¢ciu etykiety 1 dokladnym oczyszczeniu nalezy
obejrze¢ opakowanie, zwracajac uwage¢ na ewentualne
odksztalcenia i ich wielkos$¢, stan powloki lakierowa-
nej i pobialy cynowej oraz prawidlowosS¢ zewngtrznego
zamkni¢cia. Przy badaniach tych wskazane jest postu-
giwanie si¢ lupa. Opakowania wykazujace odksztalcenia
lub nieprawidtowe zamknigcia nalezy uzna¢ za wadliwe
lub w przypadkach watpliwych nalezy przeprowadzi¢
dalsze badama wg 3.3 1 3.6.4.

Stwierdzone miejsca Sciemnienia opakowania pociera
si¢ Sciereczkyg. Jezeli nalot Sciera si¢ bez sladu lub po-
zostawia zmatowienie, rdz¢ okresla si¢ jako powierz-
chowng. W przypadku pozostawania na opakowaniu
ciemnych punktéw lub plam, rdz¢ okresla si¢ jako wzer.
Nastepnie okre$la si¢ wgniecenia, pgknigcia 1 otworki
z oznaczeniem miejsc. W przypadku wykrycia wzroko-
wo lub dotykiem uszkodzen szczegdlnie w okolicy
szwOw 1 miejsc lutowan, nalezy podac liczbg¢ uszkodzo-
nych opakowan.

3.2.2.2. Sprawdzanie wygladu powierzchni wewngtrz-
nej opakowan jednostkowych nalezy wykonac¢ przez ogle-
dziny calej powierzchni po otwarciu 1 oproéznieniu, wy-
myciu 1 wysuszeniu puszki fub wieczka od stoja. Jezeli
powstatych wskutek uszkodzenia pobiaty, stwierdzo-
nych wzrokowo, ciemnych plam nie mozna usunac
przez pocieranie Sciereczka, puszki lub wieczka uwaza
si¢ za uszkodzone przez korozjg.

Konserwy w opakowaniach szklanych, w ktorych
moga by¢ odpryski szkla nalezy sprawdzi¢ na obecnosc
szklta wg 3.6.3. '

3.2.2.3. Sprawdzanie prawidtowosci zamknig¢cia puszek.
Jezeli podane w 3.2.2.1 wady — nieprawidtowos¢ zam-
knigcia puszki z zewngtrz, stwierdzone zostaty u produ-
centa, nalezy wykona¢ dodatkowe badania.

Badanie polega na sprawdzeniu wymiaroOw zamknigcia,
a w przypadku ich niezgodnosci z odpowiednimi wyma-
ganiami na sporzgdzeniu wycinkoéw 1 obejrzeniu ich przez
lupe lub za pomocg rzutnikéw np. typu RMPS Clemen-
sa 8 Vogla lub DP-1 Lubecka-Werke do badania podwoj-
nej zaktadki.

Puszki o nieodpowiednio uformowanym zamknigciu
nalezy uzna¢ za niedobre.

3.3. Sprawdzanie wyst¢powania bombazu. Badania
przeprowadza si¢ na puszkach o wybrzuszonych den-
kach lub wieczkach wydzielonych w badaniu wg 3.2.2.1.
Zawartos$¢ opakowan nalezy doprowadzi¢ do tempera-
tury pokojowej, a nast¢pnie nacisng¢ rOwnomiernie pal-
cami wieczko badajac stoje, wieczko 1 denko badajac
puszki. Gdy pod naciskiem wieczko 1 denko wrocg do
prawidlowego potozenia utrzymujacego si¢ po ustaniu
nacisku, konserwy takie nalezy uznac¢ za nie wykazujg-
ce bombazu. Jezeli przy nacisku puszka nie przybiera
normalnego wygladu, jest to dowdéd bombazu konserw
(w przypadku ponownego uwypuklenia si¢ po nacisnig-
ciu, konserwy nalezy uzna¢ za zbombazowane). Kon-
serwy zbombazowane nalezy zwazy¢ i ustali¢ mas¢ net-
to wg 3.6.1, a nast¢gpnic otworzy¢ w celu okreslenia
rodzaju bombazu przez badanie wygladu zawartosci
wg 3.5.3 1 opakowania wg 3.2.2.2 oraz zapachu wg
3.5.2. Jezeli badanie wykaze, ze przyczyng bombazu
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nie jest zbyt duza lub mala masa netto, nalezy prze-
prowadzi¢ badania mikrobiologiczne badanej partii
konserw wg PN-80/A-75052.

Przy stwierdzeniu wystgpowania bombazu nalezy ca-
ta parti¢ produkcyjng poddac przegladowi w celu usta-
lenia defektow, takich jak wyciek czy bombaz. Przy
braku tych defektow oraz otrzymaniu prawidfowych
wynikow badan mikrobiologicznych konserwy, bomba-
ze w probie nalezy uznac za przypadkowe 1 parti¢ uznac
za 7godng z normg.

3.4. Wykrywanie puszek szeleszczacych. Puszk¢ nale-
zy uja¢ jedng r¢ka, tak aby kciuk dotykal powierzchni
wieczka, a palec wskazujgcy denka. Jednoczes$nie drugg
reka ujaé puszk¢ w innym miejscu w podobny sposob.
Nast¢pnie nalezy naciskaé¢ kolejno wieczko 1 denko.
Jezeli pod naciskiem oraz lekkim zwalnianiu palcow
wieczko i denko wgniotg si¢ i wypuklg wydajac cha-
rakterystyczny odglos, $wiadczy to o szeleszczeniu
puszki. W przypadku, gdy proby na szeleszczenie nie
mozna wykona¢ jednocze$nie na denku i wieczku, nale-
zy badanie to wykonaé¢ oddzielnie.

Konserwy o puszkach szeleszczacych nalezy poddad
badaniu termostatowemu wg PN-80/A-75052 p. 3.2,
Szeleszczenie puszki wystepujgce w jednakowym stopniu
przed 1 po badaniu termostatowym ma charakter uster-
ki 1 nie jest objawem bombazu.

3.5. Badania organoleptyczne

3.5.1. Zasady ogélne wykonywania badan organolep-
tycznych. Badania organoleptyczne konserw powinny
by¢ wykonywane wg ogdlnych zasad okreslonych
w PN-66/A-04020.

Osoby przeprowadzajgce badania powinny by¢ prze-
szkolone w zakresie odbioru jakosciowego oraz w mia-
r¢ mozliwosci sprawdzone na wrazliwo$¢ sensoryczng
wg PN-65/A-04021.

Konserwy przeznaczone do spozycia na gorgco po-
winny by¢ ogrzane do temperatury 80°C, przy czym
w chwili badania temperatura wewnatrz badanej proby
powinna wynosi¢ 50 +60°C. Jezeli wyrOb moze by¢
spozywany na zimno lub gorgco, powinien by¢ badany
W stanie gorgcym.

3.5.2, Sprawdzanie zapachu wykonuje si¢ przez wa-
chanie zawartosci opakowania natychmiast po uchyle-
niu lub przebiciu wieczka w przypadku opakowan za-
kwestionowanych w badaniach wg 3.2.2.1 lub 3.3 albo
natychmiast po otwarciu puszki lub stoika, w pozosta-
tych przypadkach. Przy istniejagcych watpliwosciach za-
pach nalezy sprawdzi¢ po uprzednim podgrzaniu kon-
sérwy wg 3.5.1.

W przypadku stwierdzenia odchylen zapachu od wy-

magan normy, nalezy okre§li¢ jego rodzaj, np. meta-
liczny, jetki lub inny obcy, nietypowy i podac jego
ewentualne przyczyny.
* 3.5.3, Sprawdzanie wygladu zewnetranego konserwy po
otwarciu opakowania wykonuje si¢ okresiajac barwg
I wyglad konserwy oraz sprawdzajgc na ewentualng
obecno$¢ zanieczyszczenn mechanicznych. Sprawdzanie
barwy i wygladu konserwy przeprowadza si¢ porOwnu-
jac cechy produktu z wymaganiami norm przedmioto-
wych.

3.5.4. Sprawdzanie konsystencji i stopnia rozdrobnie-

'nia konserwy przeprowadza si¢ wstgpnie podczas wy-

konywania badan wg 3.5.3, a ostatecznie po wyjgciu
konserwy z opakowania. Konsystencj¢ konserw prze-
znaczonych do spozycia na gorgco nalezy badac¢ po
podgrzaniu wg 3.5.1.

W zaleznosci od asortymentu konserwy sprawdzaiie
konsystencji przeprowadza si¢ za pomoca dotyku, ucis-
ku powierzchni, przez zamieszanie, smarowanie lub po-
wolne wylewanie. Przez Zucie nalezy okresli¢ twardosc
i miatkos¢ poszczegdlnych sktadnikow konserwy, po-
rownujac je z wymaganiami odpowiednich norm przed-
miotowych.

3.5.5. Sprawdzanie smaku wykonuje si¢ na probkach
po przeprowadzeniu badan wg 3.5.2, 3.5.3, 3.5.4 przez
zucie lub rozpuszczanie produktu w jamie ustnej przez
okoto 1 min poréwnujagc z wymaganiami wg norm
przedmiotowych dotyczacych danej konserwy.

3.5.6. Wynik oceny organoleptycznej nalezy podac
metoda opisowg z wyszczegdlnieniem ewentualnych wad
produktu lub za pomocg punktéw w przypadku prze-
prowadzania oceny organoleptycznej metodg punktowa
wg 3.5.7.

3.5.7. Ocena organoleptyczna metoda punktowg (ana-
liza sensoryczna)

3.5.7.1. Zasada metody punktowej polega na okresla-
niu poziomu poszczegdlnych wyrdznikdw organolep-
tycznych przy zastosowaniu wartosci liczbowych wg
przyjete) skali pieciopunktowej. Catkowita ocena orga-
noleptyczna konserwy jest rOwniez wartoscig liczbowa
stanowigcg sumg¢ iloczynow wspbiczynnikow wazkosci
i $rednich wartosci oceny punktowej poszczegdlnych
wyroznikow,

3.5.7.2. Wykonanie oceny punktowej. Oceng¢ punkto-
wa nalezy przeprowadzi¢ zgodnie z 3.5.2-+3.5.5, na
podstawie punktowej skali ocen wg zalgcznika 1, przez
porbwnywanie jakos$ci kolejnych cech ocenianej konser-
Wy z wymaganiami normy przedmiotowej na ten pro-
dukt, wpisujgc noty punktowe do karty ocen wg
zalacznika 2,

Roéznice migdzy ocenami dla smaku, wykonanymi
przez poszczegOlnych czlonkéw zespotu, nie powinny
by¢ wigksze niz 1 punkt. W przypadku rozbieznosci
wynikOw oceng¢ nalezy powtorzyC.

3.5.7.3. Obliczanie i interpretacja wynikéw. Do oceny
konserw Bobo-Vita nalezy przyja¢: zapach, wyglad,
konsystencjg i smak. Po przeprowadzeniu oceny punkto-
wej przez wszystkich cztonkéw zespotu oceniajacego
nalezy obliczy¢ §rednie oceny dla kazdej cechy jako$ci
badanej Konserwy, a nast¢gpnie pomnozy¢ je przez
wspotczynniki wazkosci podane w tabl. 5 ( zsumowac
uzyskane iloczyny. Otrzymany wynik porownac ze ska-
la ocen wg tabl. 6 i ustali¢ poziom jako$ci kon-
Serwy.

Konserwa nie nadaje si¢g do obrotu w przypadku,
gdy uzyska oceng¢ za jako§¢ organoleptyczng ponize)
3 punktéw lub ktéras-z ocen czastkowych wykazafa
jako$¢ dyskwalifikujaca, tj. ponizej 3 punktow.
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Tablica 5

Wspotczynniki wazkoSci organo-

Cechy Jukolet (wyrt2nild) leptyczne) ocen czgstkowych

Zapach 0,3

Wyglad 0,1

Konsystencja 0,2

Smak 0.4
Tablica 6

Liczba punktow Stowna ocena jakoSci

| = 1,50 7ta

1,51 +2.99 niedostateczna
3,00 =+ 3.50 dostateczna
3.51 +4,50 dobra

4,51 +5,00 bardzo dobra

3.6. Badania fizyczne

3.6.1. Sprawdzanie masy netto konserw przeprowa-
dza si¢ na probkach przygotowanych zgodnie z 2.7.1.

Konserwg o temperaturze pokojowej, pozbawiong
etykiety 1 doktadnie umytg nalezy zwazy¢ z doklad-
noscig do 1 g, najlepiej za pomoca wagi wlacznikowo-
-uchylnej 1 mas¢ netto ustalic po odjgciu czystego su-
chego opakowania pozbawionego zawartosci, zwazone-
go z tg samg -doktadnoscig.

W przypadku wykonywania badan u producenta do-
puszcza si¢ uzycie jako tary innej puszki lub stoika
z etykietg z tej samej partii, ktérg uzyto do produkcji
badanych konserw.

3.6.2. Sprawdzanie zawartosci skladnikéw statych
(klopsikow) wykonuje si¢ na prObce podczas badan
wg 3.6.1. Konserwg nalezy zwazy¢ z dokladnoscia do
1 g, nast¢pnie podgrza¢ wg 3.5.1 1 zawartos¢ wylozyé
na siatk¢ o oczkach wielko$ci 5X5 mm umieszczonej
na lejku o Srednicy odpowiadajacej wielkosci opakowa-
nia. Sktadniki (klopsiki) powinny ociekaé przez co naj-
mniej 10 min. Po odsgczeniu sktadniki state nalezy
przenies¢ do uprzednio wymytego, wysuszonego, zwa-
zonego opakowania 1 ponownie zwazy¢ z tg samg do-
ktadnoscig.

Zawarto$¢ sktadnikow statych (X)) obliczy¢ w pro-
centach wg wzoru

m-m,;

X)=————-100 (1)
m;-—-m;
w ktorym:
m — masa sktadnikéw statych z opakowaniem, g,
m; — masa samego opakowania, g,
m, — masa konserwy brutto, g.

3.6.3. Sprawdzanie obecnosci zanieczyszczen mecha-
nicznych wykonuje si¢ na probkach podczas przepro-
wadzania badan organoleptycznych oraz po badaniach
wg 3.6.1 1 3.6.2. Sprawdzanie obecno$ci zanieczyszczen
mechanicznych przeprowadza si¢ ogladajac konserwg
podczas mieszania i rozcierania za pomoc3 widelca.
W przypadku stwierdzenia zanieczyszczen okres$li¢ ich
rodzaj.

Jezeli zachodzi podejrzenie, ze konserwa zawiera od-
tamki szkta lub metalu, z miejsc podejrzanych o te
zanieczyszczenia nalezy pobra¢ do zlewki okoto 100 g

produktu, zala¢ st¢zonym kwasem solnym 1 ogrzewac
do catkowitego roztozenia tkanki. Po ostudzeniu zawar-
tos¢ zlewki przela¢ na ge¢ste plastikowe sitko 1 nast¢p-
nie przemywac silnym strumieniem cieptej] wody. Po
przemyciu i1 odsaczeniu, osad z sitka nalezy przenie$é
na sgczek z bibuly do sgczenia 1 po ostudzeniu obej-
rze¢ pod lupa.

3.6.4. Badanie szczelnoSci konserw — wg PN-80/
A-75052 p. 3.1.

3.6.5. Badanie trwatosci konserw metods termosta-
towa — wg PN-80/A-75052 p. 3.2.

3.7. Badania chemiczne

3.7.1. Oznaczanie zawartosci wody metoda suszenia
w temperaturze 103 £2°C — metoda odwotawcza

3.7.1.1. Zasada metody polega na suszeniu probki
w temperaturze 103°C 1 na wagowym ustaleniu ubyt-
kOw w czasie suszenia.

3.7.1.2. Odczynniki, roztwory i materiaty

a) Kwas solny cz.d.a., o p(HCl) = 1,19 g/cm’.

b) Azotan srebra cz.d.a., roztwor 1%(m/m).

¢) Piasek oczyszczony chemicznie w nast¢pujacy spo-
sOb: piasek morski lub rzeczny przesiaé przez sito
o Srednicy oczek 0,5+ 1 mm, wymy¢ pod strumieniem
wody 1 po przeniesieniu do parownicy lub zlewki zalac
kwasem solnym rozcienczonym woda (l:1) w takie]
ilosci, aby piasek byl catkowicie zanurzony, wymieszac
precikiem szklanym i gotowa¢ pod wyciggiem przez | h.
Nast¢pnie zla¢ roztwor kwasu solnego znad piasku,
doda¢ kwas 1 ponownie gotowac przez 0,5 h. Czynnos¢
t¢ powtarza¢ tak ditugo, az roztwOr przestanie zabar-
wia¢ si¢ na kolor zotty. Nastgpnie piasek przemywac
goraca woda destylowang do zaniku reakcji na chlorki
(préba z azotanem srebra). Przemyty 1 odsgczony na
sicie piasek przenie$¢ do parownicy i suszy¢ w suszarce
elektrycznej w temperaturze okoto 600°C w ciggu 2 h.
Po ochtodzeniu w eksykatorze piasek przechowywac
w stoju zamkni¢tym na szlif.

3.7.1.3. Aparatura i przyrzady

a) Waga analityczna.

b) Suszarka laboratoryjna z termoregulacjg.

c) Eksykator napetniony zelem krzemionkowym lub
chlorkiem wapniowym.

d) Naczynka wagowe szklane o Srednicy nie mniej-
szej] niz 50 mm, z doszlifowanymi przykrywkami.

e) Pre¢ciki szklane sptaszczone na jednym koncu,
o dlugosci nie przekraczajacej Srednicy naczynka wa-
gowego. -

3.7.1.4. Wykonanie oznaczania. Naczynko wagowe
z przykrywka, pre¢cikiem szklanym i piaskiem w ilosci
trzykrotnie wigkszej niz masa probki wysuszyc do stale;
masy w suszarce o temperaturze 103 £2°C, schlodzic
w eksykatorze 1 zwazy¢ z dokfadnoscia do 0,001 g.
Do naczynka przenies¢ okoto 5 g prébki przygotowa-
nej wg 2.7.2, zwazy¢ z doktadnos$cia do 0,001 g i wy-
miesza¢ dokladnie z piaskiem przy pomocy prgcika
szklanego. Naczynko wraz z zawartoscig przenie$s¢ do
suszarki o temperaturze 103 £2°C, a po 4 h suszenia
schtodzi¢ w eksykatorze i zwazy¢ z doktadnoscia do
0,001 g. Nastgpnie naczynko ponownie wstawi¢ do
suszarki 1 suszy¢ przez 0,5 h. Suszenie uzna¢ za zakon-
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czone, gdy dwa kolejne wyniki wazenia nie roznig
si¢ wigcej niz o 0,005 g.

2.7.1.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawarto$¢ wo-
dy (X2) obliczy¢ w procentach wg wzoru

m;— ma:;
X = s |00 (2)
o~ m
w Ktorym:
m; — masa naczynka z piaskiem. precikiem szkla-

nym i probkg przed suszeniem, g,
m; — masa naczynka z piaskiem, pregcikiem szkla-
nym i probkg po wysuszeniu, g,
m — masa naczynka z piaskiem i pr¢cikiem szkla-
nym, g.
3.7.1.6. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik nalezy
przyjac Srednia arytmetyczng wynikdw dwoch lub wig-
cej oznaczan, dla Kktoérych rozstgpy nie przekraczajg
wartosci:
— Ro, = 045 (rozstgp dla 2 rownolegtych oznaczan),
— Ro; = 0,54 (rozstgp dla 3 rOwnolegltych oznaczan).
Wynik poda¢ z dokiladnoscig do 0,01.
3.7.2. Oznaczanie zawarto$ci wody metod3 suszenia
w temperaturze 130°C przez 1 h — metoda techniczna
3.7.2.1. Zasada metody — wg 3.7.1.1.
3.7.2.2. Odczynniki, roztwory i materiaty — wg 3.7.1.2,
ponadto alkohol etylowy 95%(v/v).
3.7.2.3. Aparatura i przyrzady — wg 3.7.1.3, ponadto:
a) Laznia wodna.
b) Naczynka lub ptytki (szklane lub metalowe) o $red-
nicy co najmniej 50 mm.
3.7.2.4. Wykonanie oznaczania. Ze $redniej probki
laboratoryjne) przygotowanej wg 2.7.2 odwazy¢ do
uprzednio wysuszonego i zwazonego naczynka wraz
z precikiem i1 piaskiem okoto 5 g produktu z doklad-
noscig do 0,01 g, doda¢ 5 ml alkoholu etylowego i1 po
wymieszaniu naczynko wraz z zawartoscig ogrzewac na
wrzgcej tazni wodnej, od czasu do czasu mieszajjc.
Po odparowaniu alkoholu naczynko z odwazka wsta-
wiC¢ do suszarki, liczac czas od chwili osiggnigcia tem-
peratury 130°C, co nie powinno przekracza¢ 15 min.
Nast¢pnie wyjac naczynko z suszarki, przenies¢ do eksy-
katora, ochtodzi¢c do temperatury otoczenia 1 zwazyé
z dokladnoscia do 0,01 g.
3.7.2.5. Obliczanie wyniku oznaczania — wg 3.7.1.5.
3.7.2.6. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik nalezy
przyjac srednig arytmetyczng wynikoOw dwoch lub wigceej
oznaczan, dla ktorych rozstgpy nie przekraczajy war-
tosci:
— Ro, = 0.8 (rozstgp dla 2 rownoleglych oznaczan),
— Roi = 1,0 (rozstep dla 3 rownolegtych oznaczan),
Wynik poda¢ z dokladnoscig do 0.1.
3.7.3. Oznaczanie zawartosci tfuszczu metoda Soxhle-
ta — metoda odwolawcza
3.7.3.1. Zasada metody polega na ckstrakcji substancji
ttuszczowych z uprzednio wysuszonej probki eterem
naftowym lub heksanem w aparacie Soxhleta 1 wago-
wym oznaczaniu pozostalosct po catkowitym odparo-
waniu rozpuszczalnika.
3.7.3.2. Aparatura i przyrzady
a) Waga analityczna.

b) Suszarka elektryczna z termoregulacjy.

¢) Laznia wodna z termoregulacjg.

d) Aparat Soxhleta.

¢) Eksykator — wg 3.7.1.3¢).

3.7.3.3. Odczynniki i materiaty

a) Eter naftowy cz., Swiezo przedestylowany (frakcja
40 = 60°C) lub heksan cz.d.a.

b) Gilza lub bibula do saczenia (odttuszczona).

¢) Wata odtluszczona.

d) Porcelanowe lub szklane szamotki (utatwiajace
wrzenie).

3.7.3.4. Wykonanie oznaczania. Wysuszong wg 3.7.1
lub 3.7.2 prébke konserwy przenies¢ flosciowo za po-
mocg waty zwilzonej w rozpuszczalniku ekstrakcyjnym
do gilzy wykonanej z bibuly do sgczenia, z umieszczong
w niej watg., Watg, przy pomocy ktdrej przenoszono
probke, umiesci¢ réwniez w gilzie. Gilzg po szczelnym
zamkni¢ciu umiesci¢c w ekstraktorze aparatu Soxhleta
polaczonym z uprzednio wysuszong 1 zwazong kolbg
zawierajgca szamotki. Do kolby wla¢ rozpuszczalnik
w ilosci stanowiacej 1.5 objetosci ekstraktora. Ekstrak-
tor potaczy¢ z chlodnica i ekstrahowa¢ na wrzace]
tazni wodnej. Czas ekstrakcji powinien wynosi¢ co naj-
mniej 30 przelewoOw. Po zakonczeniu ekstrakcji, roz-
puszczalnik nalezy oddestylowaé, kolbg odigczy¢ od
ckstraktora i odparowac resztki rozpuszczalnika na go-
race) tazni wodnej pod sprawnie dziatajgcym wyciggiem.
Kolb¢ 7z tluszczem wysuszy¢é w temperaturze 105°C
przez |1 h, ochtodzi¢ w eksykatorze 1 zwazy¢ z doklad-
noScig do 0,001 g. Nast¢pnie kolbg ponownie suszy¢
przez 0,5 h. Roznica migdzy kolejnymi wazeniami nie
powinna przekracza¢ 0,001 g.

3.7.3.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartosc
ttuszczu (X3) obliczy¢ w procentach wg wzoru

m-m _
X;= - 100 (3)
m;
w ktorym:
m — masa kolby destylacyjnej z wyekstrahowanym
ttuszczem 1 szamotkami, g,
mi — masa kolby destylacyjnej z szamotkami, g,
m, — masa probki przed suszeniem, g.

3.7.3.6. Wynik konicowy oznaczania. Za wynik nalezy
przyjac srednig arytmetyczng wynikOw dwdch lub wig-
cej oznaczan, dla ktorych rozstgpy nie przekraczaja
wartosci:

— Ro> = 0,4 (rozstgp dla 2 rownoleglych oznaczan),
— Ros = 0.5 (rozstgp dla 3 rownoleglych oznaczan).
Wynik podac¢ z doktadnoscig do 0,1.

3.7.4. Oznaczanie zawartosSci ttuszczu metoda Gerbera
— metoda techniczna

3.7.4.1. Zasada metody polega na uwolnieniv thisz-
czu za pomocg kwasu starkowego, odwirowaniu i okres-
leniu jego zawarto$ci na skali ttuszczomierza.

3.7.4.2. Aparatura i przyrzady

a) Waga analityczna.

b) Laznia wodna z termorcgulacja.

¢) Wirowka Gerbera.

d) Ttuszcezomierz Van Gulika.
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3.7.4.3. Odczynniki i roztwory

a) Kwas siarkowy cz.d.a. o ggsto$ci pao= 1,815 g/cm’,
roztwoOr zawierajacy 3 czgSci kwasu 1 2 czg$ci wody.

b) Alkohol izoamylowy cz.d.a., o p = 0,815 g/cm’.

3.7.4.4. Wykonanie oznaczania. Z probki przygoto-
wane] wg 2.7.2 odwazy¢ 3 g produktu z dokladnoscig
do 0,001 g 1 przenies¢ ilosSciowo do tluszczomierza,
do ktorego uprzednio odmierzono 15 ml roztworu kwa-
su siarkowego oraz | ml alkoholu 1zoamylowego.
Tiuszczomierz szczelnie zamkngé gumowym korkiem
I doktadnie wymiesza¢ w celu rozpuszczenia probki
w warstwie wodno-alkoholowej. Nastepnie tluszczo-
mierz wstawi¢ do tazni wodnej 1 ogrza¢ w tempera-
turze 65 +=70°C przez 0,5 h (zawartos$¢ tluszczomierza
powinna znajdowac si¢ ponizej poziomu wody). W cza-
sie ogrzewania tluszczomierz kilkakrotnie wstrzgsngc
do catkowitego rozpuszczenia produktu. Nastgpnie
ttuszczomierz wyjac z tazni wodnej i1 regulujgc poziom
podziatki zerowe) za pomocg korka odczytaé¢ na skali
zawartos¢ ttuszczu,

3.7.4.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawarto$¢
ttuszczu w procentach odczytac¢ na skali thuszczomierza
wg menisku dolnego.

3.7.4.6. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik nalezy
przyjac¢ Srednig arytmetyczng odczytow dwoch rOwno-
leglych oznaczan nie roznigcych si¢ wigee) niz o 0.5.

Wynik poda¢ z doktadnoscig do 0,1.

3.7.5. Oznaczanie zawartos$ci chlorku sodowego (soli
kuchennej) metoda Mohra

3.7.5.1. Zasada metody polega na miareczkowaniu
wyciggu wodnego konserwy roztworem azotanu srebra
wobec chromianu potasowego jako wskaznika.

3.7.5.2. Aparatura i przyrzady

a) Waga analityczna.

b) taznia wodna.

¢) Biureta pojemnosci 25 cm’.

3.7.5.3. Odczynniki i roztwory

a) Azotan srebra cz.d.a., roztwor
o c(AgNO;3) = 0.1 mol/l (0.IN).

b) Chromian potasowy (K,Cr,07) cz.d.a., roztwor
1%(m/m), jako wskaznik.

3.7.5.4. Wykonanie oznaczania. Do kolby stozkowej
pojemnosci 200 ml odwazy¢ z doktadnoscig do 0,001 g
okoto 2 g konserwy przygotowanej wg 2.7.2, nast¢pnie
doda¢ okoto 100 ml gorgce) wody destylowanej 1 ogrze-
wac¢ na wrzace) tazni wodnej przez 15 min, od czasu
do czasu mieszajac. Po wyjeciu z tazni wodnej kolbg
ochtodzi¢ do temperatury pokojowej, dodac kilka krop-
It wskaznika i miareczkowac¢ roztworem azotanu srebra
o stezeniu 0,1 mol/l do wystgpicnia pomaranczowego
zabarwienia, utrzymujgcego si¢ przez 30 s.

3.7.5.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartos¢ soli
kuchennej (X4) obliczy¢é w procentach wg wzoru

mianowany

V- 0,00585

Xa= 100 (4)
m
w ktorym:
V' — 1los¢ zuzytego roztworu azotanu srebra

o stezeniu 0,1 mol/l, ml,

m — masa probki, g,
0,00585 — ilos¢ chlorku sodowego odpowiadajgca
I ml roztworu azotanu srebra o stg¢ze-
niu 0,1 mol/l.

3.7.5.6. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik nalezy
przyjac¢ Srednig arytmetyczng wynikOw dwoch lub wig-
ce) oznaczan, dla ktorych rozstgpy nie przekraczajg
wartosci:

— Ro, = 0,24 (rozstgp dla 2 roOwnolegltych oznaczan),

— Ro; = 0,29 (rozstgp dla 3 réwnolegtych oznaczan).

Wynik poda¢ z dokladnoscia do 0.,01.

3.7.6. Oznaczanie kalorycznosci

3.7.6.1. Zasada metody polega na obliczaniu wartosci
kalorycznej na podstawie sktadu chemicznego przy za-
stosowaniu Srednich wspotczynnikOw  Atwatera.

3.7.6.2. Obliczanie procentowej zawartoSci poszczegol-
nych wskaznikow chemicznych

a) Zawartos¢ wody oznaczy¢ wg 3.7.1.

b) Zawartos¢ popiotu ogdlnego oznaczy¢ wg PN-71/
A-75101 p. 3.8.

¢) Zawartosc¢ tluszczu oznaczy¢ wg 3.7.3.

d) Zawartos¢ biatka oznaczy¢ wg PN-75/A-04018.

¢) Zawartos¢ weglowodanow (X's) obliczy¢ w procen-
tach wg wzoru
Xs5= 100 - (woda + popiot ogdIny + biatko + thuszcze) (5)

3.7.6.3. Obliczanie wyniku oznaczania kalorycznosci
a) Wartos¢ kaloryczng (Xe) wyrazong w kcal/100 g
obliczy¢ wg wzoru
Xes = 4 -(wegglowodany + biatko) + 9 -tluszcz  (6)
b) Wartos¢ kaloryczng (X;) wyrazong w kJ/100 g
obliczy¢ wg wzoru
X7 = X6-4,1868 (7)
w ktorym:
Xe¢ — kaloryczno$¢ w kcal/100 g,
4,1868 — wspoltczynnik przeliczeniowy kcal/kJ.
3.7.6.4. Wynik koncowy oznaczania nalezy podac
w liczbach catkowitych.
3.7.7. Oznaczanie zawartoSci azotanow i azotynow
3.7.7.1. Zasada metody polega na reakcji barwnej
azotynOw z odczynnikiem Griessa, przy czym azotany
nalezy uprzednio zredukowac¢ do azotynow.
3.7.7.2. Aparatura i przyrzady
a) Waga analityczna.
b) Laznia wodna z termoregulac)y.
¢) Spektrototometr z kuwetg szklang o grubosct war-
stwy 1 cm.
d) Kolumna szklana z metalicznym kadmem do re-
dukcji azotanow.
¢) Kolby pomiarowe pojemnosct 100, 200, 1000 ml.
f) Pipety pojemnosct 1. 5. 10, 20 ml.
g) Lejki szklane o Sred ov 5 cm.
h) Kolby stozkowe pojemnosct 100, 200 ml.
1) Probowki dtugosct 16 ¢cm 1
20 +25 mm.
1) Dozownik ustawiony na wylew 10 ml plynu.
k) Eksykator napetniony sclem krzemionkowym.
3.7.7.3. Odczynniki, roztwory i materiaty. Wszystkic
odczynniki powinny by¢ w stopniu czystosct cz.d.a..

szklane Srednicy

a woda redestylowana.
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a) Odczynniki odbialczajace:

I — zelazocyjanek potasowy, roztwor zawierajacy
w 1000 ml 106 g KiFe(Cn)s-3H:0.
[T — octan cynkowy, roztwor zawierajacy w 1000 ml

220 g (CH;COO)2Zn -2H,0 1 30 ml kwasu octowego
lodowatego.

b) Boraks, roztwoOr nasycony, zawierajgcy w 1000 ml
50 g Na»B4O7-10H>0.

¢) Nadmanganian potasowy, roztwor o ¢(KMnQOy) =
= 0,1 mol/l (0,IN).

d) Azotyn sodowy.

e) Azotan potasowy.

f) Cynk w laskach.

g) Siarczan kadmowy, roztwor zawierajagcy w 1000 ml
37 g CdSO4-8H>0.

h) Kwas solny o p(HCl) = 1,19 g/cm’ i roztwor
o okoto ¢(HCIl) = 0,1 mol/l (0,IN).

1) Bufor amonowy o pH = 9,6 +9,7; 20 ml kwasu
solnego o p(HCl) = 1,19 g/cm’ rozcienczy¢ woda do
500 ml, po wymieszaniu doda¢ 50 ml amoniaku
o p(NH4sOH) = 0,88 g/cm’. Calo$¢ rozcienczy¢ woda
do 1000 ml.

1) Azotan srebra, roztwor 1%(m/m).

k) Chlorek sodowy, roztwor 10%(m/m).

) Kwas octowy lodowaty.

m) Odczynniki Griessa:

Roztwor I. Rozpusci¢, ogrzewajac na tazni wodnej
6 g kwasu sulfanilowego w 200 ml kwasu octowego
lodowatego 1 400 ml wody. Doda¢ 200 ml 10% roztwo-
ru chlorku sodowego. Cato$¢ rozcienczy¢ woda do
1000 ml.

Roztwor II. Rozpusci¢, ogrzewajac na tazni wodnej
3 g dwuchlorowodorku N-(1-naftylo)-etylenodwuaminy
w 100 ml wody. Doda¢ 200 ml kwasu octowego lodo-
watego. Calos¢ rozcienczy¢ do 1000 ml.

Oba roztwory przechowywaé w lodowce w szczelnie
zamknigtych butelkach z ciemnego szkla. Roztwory sg
trwate w tych warunkach przez tydzien.

Odczynnik Griessa otrzymuje si¢ przez zmieszanie
rownych czgsci objetosciowych roztworéw I 1 II. Od-
czynnik jest trwaty przez tydzien.

n) Saczki karbowane.

0) Wegiel aktywowany, oczyszczony chemicznie: od-
wazy¢ okoto 200 g wegla aktywowanego do zlewki,
zala¢c 1000 ml st¢Zonego kwasu solnego, wymieszac
precikiem szklanym, gotowa¢ pod wyciggiem przez 1 h.
Nast¢pnie zla¢ kwas znad weggla, doda¢ 1000 ml wody
redestylowanej 1 ponownie gotowa¢ przez 0,5 h, prze-
saczyC przez saczek filtracyjny umieszczony w lejku
Biichnera 1 przemywaé¢ zimng woda redestylowana do
zaniku reakcji na chlorki (préba z azotanem srebra).
Przemyty 1 odsgczony wegiel przenies¢ do parownicy
1 suszy¢ w suszarce w temperaturze 130°C przez 1 h.
Po schiodzeniu w eksykatorze wegiel oczyszczony che-
micznie przechowywaé¢ w stoju zamkni¢tym na szlif.

3.7.7.4. Przygotowanie probek do analizy. Z prébki
konserwy przygotowanej wg 2.7.2 odwazy¢ 10 g préobki
z doktadnoscia do 0,001 g 1 przenie$¢ ilosciowo do
kolby stozkowej pojemnosci 300 ml za pomoca 100 ml
gorace) wody redestylowanej. Nast¢pnie dodac 5 g weg-

gla aktywowanego oczyszczonego chemicznie 1 5 ml lub
10 ml (w przypadku duzego udziatu surowcow biatko-
wych 1 skrobiowych) nasyconego roztworu boraksu,
wstrzgsa¢ do rozbicia wszystkich grudek 1 ogrzewac na
tazni wodnej przez 15 min, czgsto mieszajac. Po ochto-
dzeniu do temperatury pokojowej, doda¢ kolejno po
7 ml lub 10 ml odczynnikoOw odbiatczajacych 1 1 II,
mieszajac po dodaniu kazdego z nich. Zawartos¢ kolby
stozkowe] przenies¢ iloSciowo do kolby pomiarowej
pojemnosci 200 ml i odstawi¢ na 30 min w tempera-
turze pokojowej, a nast¢pnie uzupetni¢c woda redestylo-
wang do kreski, wymiesza¢ 1 przesgczy¢ przez sgczek
karbowany do suchej kolby stozkowej.

Przesacz stuzy do oznaczania azotanOw i azotynow.

3.7.7.5. Oznaczanie zawartosci azotynow

a) Krzywa wzorcowa. W kolbie pomiarowej pojem-
no$ci 1000 ml rozpusci¢ 1,0 g azotynu sodowego w wo-
dzie 1 rozcienczy¢ wodg do kreski (roztwor A). Roz-
twor ten przygotowa¢ po uprzednim oznaczeniu za- -
wartos$ci azotynu sodowego w preparacie, ktory nalezy
wykona¢ w nast¢gpujacy sposob: 10 ml nadmanganianu
potasowego o stezeniu 0,1 mol/l rozcienczonego 10 ml
wody 1 zakwaszonego 2 ml rozcienczonego kwasu siar-
kowego (1+4) miareczkowac roztworem azotynu sodo-
wego zawierajacym 0,2 g azotynu sodowego w 100 ml
(I ml nadmanganianu potasowego o st¢zeniu 0,1 mol/I
odpowiada 0,00345 g NaNO;), 5 cm’ roztworu A prze-
nie$¢ do drugiej kolby pomiarowej pojemnosci 1000 ml
1 uzupeini¢ woda do kreski (roztwdr B).

Z roztworu B przygotowacé rozcienczenia: do kolb
pomiarowych pojemnosci 100 ml wprowadzi¢ odpo-
wiednio pipetg 5, 10 1 20 ml roztworu B 1 rozcienczy¢
woda do kreski; rozfwory te zawieraja odpowiednio
0,25, 0,50 i 100 pg/cm?® NaNO..

Do 4 probowek pobra¢ pipeta odpowiednio 10 ml
wody oraz po 10 ml poprzednio przygotowanych roz-
tworOw w kolbach pomiarowych pojemnosci 100 ml.
Nast¢pnie do kazdej probowki doda¢ po 10 ml odczyn-
nika Griessa (dozownikiem), wymiesza¢, a po 20 min
zmierzy¢ ekstynkcj¢ roztworow na kolorymetrze przy
dtugosci fali A = 545 nm wobec Slepej proby zawie-
rajace] wode.

Wykresli¢ krzywa wzorcowg przedstawiajgca zalez-
nos¢ ekstynkcji od st¢zenia azotynu sodowego wyrazo-
nego w pg/cm’.

b) Kolorymetrowanie. Do probowki lub kolby stoz-
kowej pojemnos$ci 100 ml pobra¢ pipeta 10 ml przesa-
czu przygotowanego wg 3.7.7.4 (lub mniej, ale wtedy
uzupetni¢ woda do objgtosci 10 ml), doda¢ 10 ml od-
czynnika Griessa, wymiesza¢, a po 20 min zmierzy¢
ekstynkcj¢ roztworu barwnego na kolorymetrze przy
dtugosct fali A = 545 nm wobec slepej préby, do
ktorej uzy¢ zamiast przesgczu 10 ml wody. Pomiar ek-
stynkcji probek przeprowadzi¢ w kuwetach o grubosci
warstwy absorpcyjnej identycznej, jak przy sporzadza-
niu krzywej wzorcowej. Z krzywej wzorcowej odczytac
ilo§¢ azotynu sodowego wyrazong w pg/cm’, odpo-
wiadajaca ekstynkcji badanego roztworu. Wykonac¢ 2
rOwnoleglte oznaczania.
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¢) Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartos¢ azoty-
now (Xg) wyrazong w mg azotynu sodowego na | kg
(ppm) obliczy¢ wg wzoru

2000
X3 P m- ¥V (8)
w ktorym:
p — stgzenie azotynu sodowego odczytane z krzy-
wej wzorcowej, pg/cm’,
m — masa probki, g,
V' — obj¢tos¢ roztworu pobranego do kolorymetro-

wania, ml.

3.7.7.6. Oznaczanie zawartosci azotanéw

a) Przygotowanie kadmu. W zlewce zawierajgce]
1000 ml roztworu siarczanu kadmowego umiesci¢ 5 =7
lasek cynkowych. W miar¢ tworzenia si¢ kadmu na
laskach usuwa¢ go do innej zlewki z wodg. Zebrany
kadm przemy¢ wodg (2 razy po 1 | wody), a nast¢pnie
przenies¢ go za pomoca 400 ml roztworu kwasu solnego
o stg¢zeniu okoto 0,1 mol/l do homogenizatora 1 roz-
drabnia¢ przez okoto 10 s. Zawarto$¢ homogenizatora
przenies¢ do zlewki i pozostawi¢ pod kwasem, miesza-
jac od czasu do czasu pr¢cikiem szklanym. Nast¢pnego
dnia jeszcze raz zamiesza¢ w celu usunigcia pgcherzy-
kow gazu. Plyn zdekantowa¢ znad kadmu i przemy-
wac¢ woda (2 razy po 1 | wody). Szklang kolumng po
uprzednim zatkaniu konca rurki watg szklang napetni¢
kadmem przenoszac go za pomocg wody redestylowa-
nej do uformowania zloza o wysokosci okoto 17 cm.
Od czasu do czasu odprowadza¢ wode znad ztoza kad-
mu, ale nie dopusci¢, aby poziom wody opadl ponizej
“poziomu zloza.

b) Przygotowanie kolumny kadmowej do redukcji. Ko-
lumng przemy¢ kolejno 25 ml kwasu solnego o stgze-
niu okoto 0,1 mol/l, 50 ml wody 1 25 ml buforu amo-
nowego rozcieniczonego wodg w stosunku 1:9. Wszyst-
kie ptyny wprowadza¢ przez lejek znajdujacy si¢ na
szczycie kolumny.

¢) Sprawdzanie zdolnosci redukcyjnej kolumny kadmo-
wej. Przygotowaé nastepujace roztwory:

— w kolbie pomiarowej pojemnosci 1000 ml rozpus-
ci¢ w wodzie 1,465 g azotanu potasowego wysuszonego
do statej masy w temperaturze 105°C i1 uzupelni¢ woda
do kreski (roztwor A);

— 5 ml roztworu A przenie$¢ do kolby pomiarowe;j
pojemnosci 1000 ml 1 uzupelni¢ wodg do kreski (roz-
twor B).

Do zbiornika znajdujgcego si¢ na szczycie kolumny
wprowadzi¢ jednocze$nie 20 ml roztworu B 1 5 ml bufo-
ru amonowego o pH = 9,6 —9,7. Po sptynigciu zawar-
tosci zbiornika przemy¢ go woda dwukrotnie 18 ml,
a po oproznieniu zbiornika napetnié¢ go catkowicie wo-
da. Eluat z kolumny zbiera¢c do kolby pomiarowe)
pojemnosci 100 ml. Po zebraniu okoto 100 ml eluatu
usung¢ kolbg spod kolumny 1 uzupetni¢ woda do kreski.
Eluat zawiera w 1 ml — 1,465 pg azotanu potasowego.
Do probéwki pobraé pipeta 10 ml eluatu, doda¢ 10 ml
odczynnika Griessa, a po 20 min zmierzy¢ ekstynkcje
barwnego roztworu wobec proby odniesienia, do ktorej
wykonania uzyto wody redestylowanej zamiast roztwo-
ru B.

Jezell stgzenie azotyndw odczytane z krzywej wzor-
cowej jest mniejsze niz 0.9 pg/cm’ azotynu sodowego,
kolumna nie nadaje si¢ do pracy.

d) Redukcja azotanéw do azotynow. Do zbiornika
znajdujgcego si¢ na szczycie kolumny wprowadzi¢ 20 ml
przesaczu przygotowanego wg 3.7.7.4 1 doda¢ 20 ml bu-
foru amonowego o pH = 9,6—9,7.

W przypadku uzycia do odbiatczania po 10 ml od-
czynnikOw odbiatczajacych nalezy doda¢ 25 ml buforu
AMONoOwego. |

Po opréznieniu si¢ zbiornika przemy¢ dwukrotnie je-
go Scianki wodg redestylowanga w ilosct po 15 ml,
a nast¢pnie napetni¢ caly zbiornik woda. Eluat zbiera¢
do kolb pomiarowych pojemnosci 100 ml.

Dla kazdej serii oznaczan wykona¢ probg odniesienia
w wyze] podany sposOb, stosujgc wod¢ zamiast prze-
sgczu.

W przypadku spodziewanej duzej ifosci azotanow do
kolumny wprowadzi¢ 5 ml przesagczu i 10 ml buforu
amonowego i dalej postgpowac jak wyzej.

e) Kolorymetrowanie. Do probowki lub kolby stoz-
kowe) pobra¢ pipetg 10 ml eluatu otrzymanego wg
3.7.7.6d) (lub mniej, ale wtedy dopeini¢ woda do ob-
jetosci 10 ml), doda¢ 10 ml odczynnika Griessa, a po
20 min zmierzy¢ ekstynkcj¢ roztworu na kolorymetrze
przy dlugosci fali A = 545 nm. Z krzywej wzorcowe]
wg 3.7.7.5a) odczyta¢ zawarto$¢ azotynéw wyrazong
w pg/cm’ wobec proby $lepej. Wykonaé 2 rownolegle
oznaczania.

f) Obliczanie wyniku oznaczania. ZawartosS¢ azota-
noOw (X¢) wyrazong w mg azotanu potasowego na 1 kg
(ppm) obliczy¢ wg wzoru

10000

——-xi] ©)

Xo= 1,465 [ p-

w ktoérym: ,

p — st¢zenie azotynOw odczytane z krzywej
wzorcowej, pg/cm?,

m — masa probki, g,

V' — objgtos¢ eluatu pobranego do kolorymetro-
wania, mli,

Xy — zawarto$¢ azotynOw oznaczona w tej samej

probie, mg/kg (ppm),

1,465 — wspotczynnik przeliczeniowy azotynu sodo-

wego na azotan potasowy.

W przypadku wprowadzenia do kolumny 5 ml prze-
sagczu odbialczonego (zamiast 20 ml) licznik utamka we
wzorze wynosi 40000 (zamiast 10000).

3.7.7.7. Wynik konicowy oznaczania. Za wynik ozna-
czania zawartoscl azotynow 1 azotanOw nalezy przyjac
Srednig arytmetyczng wynikow dwoch rownolegtych
oznaczan. Wyniki dwdch réwnoleglych oznaczan wyko-
nanych na tej samej probie przez tego samego analityka
1 W tym samym czasie nie powinny rozni¢ si¢ wigce]
niz o 10%. Wyniki poda¢ z doktadnoscia do 0,1 mg/kg.

Zawarto$¢ azotanOw wyrazong jako azotan potasowy
mozna przelicza¢ na azotan sodowy i1 odwrotnie w na-
stepujacy sposob:

NaNO; = 0,84 - KNOs,

KN03 == 1,19-NaN03.
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3.7.8. Oznaczanie zawartoSci biatka — wg PN-75/ — miedzi wg PN-80/A-04012,
A-04018, stosujgc szczegdlowe parametry, takie jak dla — cynku wg PN-59/A-04013,
mi¢sa 1 przetworoOw migsnych o zawartosct ttuszczu — cyny wg PN-80/A-04014.
ponize] 15%. 3.7.10. Oznaczanie zawartoSci pozostatosci pestycy-
3.7.9. Oznaczanie zawartoSci zanieczyszczen tech- dow. XDDT, XHCH i HCB — metodg chromatografii
nicznych (metali szkodliwych dla zdrowia) gazowe] z detektorem wychwytu elektrondow — wyko-
— arsenu wg PN-59/A-04010, nujg wyspecjalizowane laboratoria.
— olowiu wg PN-80/A-04011, 3.8. Badania mikrobiologiczne — wg PN-80/A-75052.
KONIEC

Informacje dodatkowe

ZALACZNIK 1

UKLAD SKALI 5-PUNKTOWEJ OCENY ORGANOLEPTYCZNEJ KONSERW BOBO-VITA

Wirdzniki Skala punktowa
Jakoscrowe 5 4 3 5 |
Zapach zdecvdowany., aro- odpowiadajgey  dane) stabo zdecydowany leckko  zmicntony, obcy, nieswoisty, nie-
i matyczny. odpo- konserwie, lecz mato nickorzystny pozadany
' | wiadajgcy ocenianc) IMICNSywny
Konscerwie
-
i Waelad tvpowy dla danej typowy dla danej kon- HICCO  NICLYPOWY, odbiegajgcy od ty- nietypowy, rozdrobnie-
i konserwy., rozdrob- serwy,  rozdrobnienie rozdrobnienie  nie- powego, rozdrob- nienie zle, niejednolite
nicnie Saisle odpo- skfadnikow  wlasciwe, hvpowe.  widoczne nienie niewlasciwe, rozmieszczenie skladni-
wiadajgee wymaga- rozmieszczenie skladni- pojedyncze frag- duze skupiska po- kow, widoczne  liczne
NIOM  normy. 1roz- kOow rOwnomierne, wig- menty  blony  mig- szezegolnyeh sklad- Sciggna, chizgstki, zu-
mieszezenice  sklad- zanic dobre, barwa od- dzyvmigsniowe]. wig- nikow,  widoczne pelny  brak  wigzania,
mkow bardzo row- powiadajaca  wymaga- zanic  dostateczne. sciggna,  chrzgstki barwa catkowicic zmice-
nomicrne, wigzanie NIOmM  NOrmy barwa nieco ciem- itp. barwa nictypo- niona nic odpowiada-
hardzo dobre, bar- | nicjsza - lub  nieco wa o niewyrownana Jaca  barwie  typowej
wir charakterystyes- jasnicisza nie odpo- dla danej konserwy
na odpowiednia dla wiadaggea w pelm
poszczegdlnych wlhascime barwie
skfadnikow 1 zasto- wyrobu
sowane] technologn
Konsy- bardzo typowa dla typowa dla danej kon- mnic)  typowa dla nietypowa dla da- catkowicie  nietypowa
stencja danc konserwy, serwy, zgodna 2 wyma- danej konserwy, nego asortymentu, dla danego asortymen-
catkowicie  zgodna ganiami normy nicco  odbiegajgca odbiegajgca od wy- tu, catkowicie odbicga-
/ wymaganiami od wymagan normy magan normy jgca od wymagan nor-
normy my
Smak bardzo LYpOWY. LVPOWY, przyjemny. nieco mniej Lypowy, nicpozadany, nic- bardzo nicpozadany,
przvjemny,  zhar- charakterystyczny  dla stabo  wyczuwalny przyjemny,  smak nietypowy, kwasny,
MONIZOWANY dancgo  asortymentu, lub zbyt intensyw- jetki,  przypalony, gorzki, zjetczaty, ples-
nicco mnie¢j zharmoni- ny, mato zharmoni- nieswoisty,  meta- niowy, stgchty, zdecy-
zowany zowany liczny lub inny obcy dowanie obcy
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ZALACZNIK 2

WZOR KARTY OCENY

Karta oceny

Nazwisko 1 Imi€........covvvvvvnnn.. Rl W A1 8 7 O e B K P e 0 B W 0 W S O 8 ol 0 g A 1 O e A S L I 0 8
Liczba punktéow dla poszczegdlnych wyroznikow
Lp. Nazwa wyrobu Numer kodu .
zapach wyglad konsystencja smak
DJAED OCBIY « 2 vsisminmmes vsasmmmmeessesssommeenm  5essss sesmsesaeds s e n 5o ea A s s 6o 8 sl 6 K ¢ e v 6w 8
Podpis

INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opacowujaca norm¢ — Centralne Laboratorium Prze-
mystu Koncentratéw Spozywczych.

2. Normy zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty Zywno$ciowe. Oznaczanie zawartos$ci arsenu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci olowiu

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuly zywnosSciowe. Oznaczanie zawarto$ci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartoSci cyny

PN-75/A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe. Oznaczanie azotu
metodg Kjeldahla 1 przeliczanie na biatko

PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogolne

PN-65/A-04021 Artykuly zywnoSciowe. Metody sprawdzania wrazli-
wosci sensoryczne] w zakresie smaku 1 wechu

PN-80/A-75052 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne.
Badania mikrobiologiczne

PN-71/A-75101 Przetwory warzywne.
probek. Metody badan fizykochemicznych

PN-83/N-03010 Statystyczna kontrola jako$ci. Losowy wybér jed-
nostek produktu do probki

owocowe i Przygotowanie

3. Normy wykorzystane przy opracowywaniu niniejszej normy
rozdz. 2 tabl. 1 i 2 "
PN-73/N-03009 Statystyczna kontrola jakosci. Metoda wyznaczania
liczby probek jednostkowych i pierwotnych

PN-79/N-03021 Statystyczna kontrola jakosci. Kontrola odbiorcza
wedlug oceny alternatywnej. Plany badania

4. Autorzy projektu normy — mgr inz. I. Skorupska, dr inz. Janina
Sutkowska — Centralne Laboratorium Przemystu Koncentratow
Spozywczych, Poznan, mgr inz. Matgorzata Kwiatkiewicz — Opol-
skie Zaklady Koncentratow Spozywczych, Opole.

5. Przykiad obliczania wynikéw oceny organoleptycznej. Trzyoso-
bowy zespdl wykonal oceng organoleptyczng konserwy wg 3.5.7
i uzyskal wartosci liczbowe dla badanych wyrdéznikow podane w tab-
licy.

Wyroznik
IN x ~An1a1ac
HREFOeeniReRge zapach wyglad |konsystencja| smak
I 4,0 4.0 3.0 4.0
2 5,0 40 4.0 5,0
3 4.0 3,0 4,0 4.0
Srednia wartos¢ 4,33 3,67 3,67 4,33

Oceng ogodlng obliczono postugujgc si¢ wartodciami wspolczynni-
kow wazkosci wg tabl. 3.

Ocena ogdlna = 43303+ 367-0,1 +3,67:02+433:04=4,132
punkta, co odpowiada jakosci dobrej zgodnie z tabl. 4.

Wynik poda¢ z dokfadnoscig do 0,1.-.



