
UKD 664.57 
-

N O R M A B R A N Ż O W A 
B~-91 WYMAGANIA IMPORTOWE 

PRZYPRAWY 
B13'2~4 

.. , 

KORZENNE Wanilia Za'millst 
BN-64/8 "3'2~04 

"' 

'Grupa k,afalO'"gowa 1:2"55 ~ , .. 
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PRZEDMOWA 

BN-91/8132-04 jest wdroże niem z niewielkimi zmianami redakcyjnymi normy międzynarodowej ISO 5565 - 1982 (E) Vani'lla "(Vl1llilla 
fragrans (Salisbury) Arnes,) - Specification . 

Przedmowa o raz Informacje dodatkowe są kraj owym u zupełnieniem normy międzynarodowej. 
W przypadku sporu obowiązuje tek st z o ryginału normy ISO 5565 - 1982 (E) w języku angielskim. . . 

NORMA MIĘDZYNARODOWA ISO 5565 - 1982 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. W normie określono wymaga­
nia jakościowe dotyczące wanilii należącej do gatunku 
Wanilia fragrans (Salisbury) Arnes synonim Vanilla 
planifaha (Andrews), a także dla ustalonych form 
prawdopodobnych mieszancow wa nilii uzyskanych 
z nasion Vanilla fragrans (Salisbury) Arnes. 

Wanilia w.w znana jest w handlu pod roznymi 
nazwami , jak: wanilia burboń ska , meksykańska, indo­
nezyjska , seszelska. 

2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje się do 
wanilii w strąkach , luzem, ciętej lub w postaci proszk.u 
w zakresie importu i obrotu. Normy nie stosuje Się 

do ekstraktów wanilii. 
3. Normy związane 

ISO 939 Przyprawy korzenne. Oznaczanie zawa rtośc i 

wody. Metoda dystylacyjna 1
) 

ISO 948 Przyprawy korzenne. Pobiera nie próbek2
) 

ISO 3493 Wanilia. Terminologia3
) 

4. Określenia. Patrz ISO 3493 Wanilia . Terminolo­
gia 3 ) 

5. Postacie handlowe. W normie ustanawiano cztery 
postacie handlowe 

I I BN-79/8 132-19 (eqv ISO 939). 
21 BN-79/ 8132-1 7 (eqv ISO 948). 
31 BN-88/8 132-2 1 (eq v ISO 3493). 

a) 'wanilia w strąkach składa SIę z ca'łych śrrąków, 
które .mogą być rozłupane, 

b) waniHa cięta składa się z kawałk0w strąkew f0il­

łupanych lub całych specjalnie podętych lub> łamanych, 
c) wanilia - luzem składa się z wani'lii w strąkach 

i wanilii ciętej, 

d) pr9szek waniłi9wy otrzymywany przez z.mie:lenie 
wysuszonych strąków wanilii bez żadnyc:h do:mies·zek. 

6. Charakterystyka ogólna 

6.1. Wanilia w strąkach powinna: 
a) mieć cechy właściwe dla jej klasy jakościowej (wg 

p. 7), 
b) być poddana od.powiedniej obróbce ·techtI04-ogicz­

nej mającej na celu rozwinięcie aromatu wal'lihi, 
c) mieć zawartość wody zgodną z jej klasą jakościo­

wą. Strąki mogą być oszronione j megą mieć ,zf-l'amlę 

w dolnej części strąka na lh jego długości. 

Wanilia w strąkach nie powinna: 
a) być poddana jakimkolwiek zabiegom, .J(t>Ó1'e 

mogłyby spowodować zmianę w natural-nej zawartQ'ści 

waniliny lub zawartości jakiegokolwiek innego :związku 
aromatycznego, 

b) być uszkodzona przez szkodniki, zapleśniała, mieć 
zapach kreozotowy, pęcherzyki (poiquees) i oznaki '!Dro­
cesów utlenienia, 

c) mieć zapach, który jest nietypowy dl,a wanilii. 

Zgłoszona przez Ministerstwo Współpracy Gospodarczej z Zagranicą - Centralny Inspektorat Standaryzacji 
UstanOwiona przez Dyrektora Centr.alnego Inspektoratu Standaryzacji dnia 5 marca 199'1 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 października 1991 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 3/ 1991 , poz. 8) 
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6.2. Wanilia dę!a powinna: 
a) by~otrzymana z wanilii w strąkach spełniającej 

kilka czerwonych nitkowatych włókien, których wymia­
ry nie mogą przekraczać 1/3 długości strąka. 

wymagania podane w 6.1, Zawartość wody nie więcej niż 30%. 
b) być zdrowa o właściwym, specyficznym zapachu, 
c) mieć zawartość wody nie więcej niż 30%, 
d) mieć barwę czekoladowobrązową do ciemnobrą-

7.3.2. B3 Rozłupana. Strąki o tej samej charakterysty~ 
ce jak w klasie A3 lecz rozłupane. 

7.4. Klasa 4 
zoweJ. , 7.4.1. A4 Nierozłupana. Strąki całe, zdrowe, suche lub 

6.3. Wanilia luzem powinna: zdrewniałe z charakterystycznym zapachem, o czerwo-
a) być przygotowana z wanilii w strąkach spełniają- nej barwie, mogą mieć liczne plamy, których całkowita 

cej wymagania podane w 6.1 lub z kawałków strąków długość nie może przekraczać lh długości strąka. 
spełniających wymagania podane w 6.2, Zawartość wody nie więcej niż 25%. 

b) być zdrowa, z właściwym charakterystycznym za- 7.4.2. B4 Rozłupana. Strąki o tej samej charakterysty-
pachem, ce jak w klasie A4 lecz rozłupane. 

c) mieć zawartość wody nie więcej niż 30%, 8. Parametry chemicznel). Zawartość popiołu ogólne-
d) być barwy czekoladowej do ciemnobrązowej. go i popiołu nierozpuszczalnego w kwasie będzie poda-
Strąki lub kawałki są generalnie zdrewniałe mogą na w terminie późniejszym razem z zawartóściami głów-

mieć kilka rozległych , plam. nych związków arómatycznych. 
6.4. Proszek waniliowy powinien: 9. Pobieranie próbek. Sposób pobierania próbek jest 
- być otrzymany z wanilii iN strąkach spełniającej podany w normie ISO 9482

). 

wymagania podane w 6.1, z wanilii ciętej spełniającej . Minimalna masa próbki laboratoryjnej - 100 g. 
wymagania podane w 6.2 lub z wanilii luzem spełniają- W przypadku pobierania próbek do oznaczania żywych 
cej wymagania podane w 6.3, szkodników, badania należy wykonywać w próbkach 

- mieć zawartość wody nie więcej niż 20%, jednostkowych. 
być dostatecznie rozdrobniony . tak, aby przechodził W przypadku wanilii w strąkach, strąki brane jako 
przeż sito o boku oczka 1,25-mm, próbki pierwotne powinny być reprezentatywne dla 

-, mieć barwę brązową do ciemnobrązowej, / wiązek znajdujących się w wytypowanych do pobrania 
mieć naturalny i bardzo intensywny ' zapach wanilii. próbek opakowaniach. 

Prosiek wanmowy nie powinien: Próbki muszą być przechowywane w hermetycznych 
- być poddany jakimkolwiek zabiegom, które opakowaniach. 

mogłyby spowodować zmianę w naturalnej zawartości 10. Metody badania. Oznaczanie zawartości wody na­
waniliny lub zawartości jakiegokolwiek innego związku leży wykonać wg normy ISO 9393

/ z następującą uwagą: 
aromatycznego wanilii, a) w przypadku wanilii w strąkach, ciętej i luzem 

_ zawierać zanieczyszczenia obce, przygotować próbkę do analizy przez cięcie wanilii na 
mieć zjełczały , kreozotowy lub jakikolwiek inny zapach, kawałki wielkości około 5 mm, zwracając uwagę, aby 
który jest nietypowy cjla wanilii. nie spowodować zmiany zawartości wody oraz lIżyć 

7. Klasyfikacja jakościowa wanilii w strąkach do badania naważkę około 20 g. 
7.1. Klasa 1 b) w przypadku wanilii sproszkowanej przygotować 

7.1.1. Al Nierożłupana. Strąki ' całe, zdrowe, giętkie próbkę do badania przez dokładne wymieszanie próbki 
i pełne z typowym zapachem i jednolitą czekoladowo- laboratoryjnej. 
brązową do ciemnobrązowej barwą, bez żadnych plam, 11. Opakowanie i znakowanie 
z wyjątkiem znamienia : 11.1. Opakowanie 
Zawartość wody , nie więcej niż 38%. 11.1.1. WaniJia w strąkach. WaniJia w strąkach po-

, ' . winna być formowana. w wiązki skłaciające się ze strą-
7',1.2. Bl Rozłupana. Strąki o tej samej charakterys- ków tej samej długości, które powinny być pakowane ' 

tyce jak w klasie Al lecz rozłupane. 
do czystych, wodo'Szczelnych pojemników wykonanych 

7.2. Klasa 2 
7.2.1. A2 Nierozłupana. Strąki ' całe, zdrowe, giętkie 

i pełne z typowym zapachem, jednolitą, czekoJadowo­
brązową do ciemnobrązowej barwą , mogą mieć kilka 
plam, których całkowita długość nie może przekraczać 
1/3 długości strąka -: 

. Zawartość wody nie więcej niż 38%. 
7.2.2. B2 Rozłupana. Strąki o tej samej charakterys­

tyce jak w klasie A2 lecz rozłupane. 

7.3. Klasa 3 
7.3.1. A3 Nierozłupana. Strąki całe, zdrowe, bardziej 

lub mniej giętkie o typowym zapachu i czekoladowo-
brązowej do ciemnobrązowej barwie. . 
Mogą mieć kilka plam, których całkowita długość 

nie ' moze przekraczać 1<2 długości strąka . jak również 

z materiałów, które nie powinny oddziaływać na pa-
kowany towar (np. z pudełek z blachy ocynowanej). 
Każdy pojemnik zawierający wiązki wanilii powinien 

być jednolity z punktu widzenia klasy jakości (wg p. 7). 
Szereg pojemników pojedynczych, .których zawartość 

jest jednolita, .stanowi partię . 
Wysyłka towaru może być utworzona z jednej bądź 

z kilku partii należących do różnych klas. 
11.1.2. Wanilia cięta. Wanilia cięta powinna być pa­

kowana w wiązki tej samej długości, jeśli strąki są do-

li Tolera ncje dla substancji toksycznych będą włączone później, 
zgodnie z zaleceniami FAO/WHO Codex Alimentarius Comission. 

2) BN-79/8132-J7 (eqv ISO 948). 
3 ) BN-79/8 132-19 (eqv ISO 939). 
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statecznie długie, lub luzem jeśli nie może być uformo­
wana w wiązk i. 

Następnie powinna być umieszczona w czystych 
i wodoszczelnych pojemnikach wykonanych z materia­
łów, które nie powinny oddziaływać na pakowany to-

• 
war. 

Wanilia cięta powinna być jednorodna pod względem 
botanicznym. 

11.1.3. Wanilia luzem. Wanilia luzem powinna być 
pakowana w czyste, wodoszczelne pojemniki wykonane 
z materiałów nie oddziałujących na wanilię. 

'11.1.4. Proszek wan~liowy. Proszek waniliowy powi­
nien , być pakowany w czyste, wodoszczelne pojemniki 
wykonane z materiałów nie oddziałujących na proszek 
waniliowy. 

11.2. Znakowanie 
' 11.2.1. Wanilia w strąkach, cięta i luzem. Na każdym 

opakowaniu muszą być umieszczone w postaci nadruku 
lub etykiety następujące informacje: 

nazwa produktu (odp9wiadająca gatunkowi bpta­
nicznemu), 

klasa, , . , 
- kraj produkcji, 
- kod, nr partii lub atestu lub Inne podobne znaki , 

identyfikacyjne, 
- każda .inna informacja wymagana przez kupują­

cego. 
11.2.2. Proszek waniliowy. Znaki identyfikacyjne wg 

11.2.l powinny być umieszczone na każdym pojedyn­
czym opakowaniu przezna'czonym do ·wysyłki. W przy­
padku użycia opakowań szklanych powinny być 

umieszczone słowa: "fragH - glass" (ostr6znie,- szkło) 
na każdym opakowaniu przeznaczonym do wysyłki. 

Jeżeli jest to możliwe, powinien być podany , rok 
zbioru. 

11.2.3. Wanilia do sprzedaży detalicznej. Znakowanie 
powinno .być zgodne z przepisami i 'ustaleniam'i kraju 
do którego wanilia jest sprzedawana. 

KONIEC MIĘDZYNARODOW E J 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Centralny Inspektorat Stan­
daryzacji. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-64/8132-04. Norma częściowo 
zmienia zasady klasyfikacji jakościowej, rozszerza ją oraz wprowadza 
nowe postacie handlowe wanilii. 

3. Normy i dokumenty związane 
BN-79/8132-17 Przyprawy korzenne. Pobiera nie próbek. Eqv ISO 948 
BN-79/8132-19 Przywawy korzenne. Oznaczanie zawartości wody 

metodą destylacyjną. Eqv ISO 939 
BN-88/8132-21 Przyprawy korzenne. Wanilia. Terminologia, Eqv 

ISO 3493 
Rozporządzeni e Rady Ministrów z dnia 13 kwietnia 1973 r. w sprawie 

zasad postępowania ze środkami spożywczym i i używkami o nie­
właściwej jakośc i zdrowotnej (Dz. U. nr 19, poz. 10) 

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 12 li stopa­
da 1990 r. w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolo­
nych i zanieczyszczeń technicznych w środkach spożywczych 

i używkach oraz na ich powierzchni (Mon. Pol. nr 45, poz. 348) 
4. Normy międzynarodowe 

ISO 939 Spices and condiments - Determination ol' moisture 
content - Entrainment method 

ISO 948 Spices and condiments - Sampling 
ISO 3493 Vanilla: Vocabulary 
ISO 5565 Vanilla - Specification, F irst edi tion , 1982 

5. Metoda oznaczania waniliny metodą spektrofotometrii w ultra­
fiolecie - wg ISO 5565 - 1982. Armex B (Annex nie jest częścią 
standardu). 

B.O. Wprowadzenie. Aneks podaje metodę oznaczania waniliny 
w wanilii. Metoda ma również zastosowanie dla oznaczania proszku 
waniliowego otrzymanego z wanilii opisanej w normie ISO 5565 -
1982, 

B.1. Zasada metody. Metoda polega na ekstrakcji etanolem wani­
liny zawartej w odważce i spektrofotometrycznym oznacza nIU wa­
niliny w roztworze etanolu. 

B.2. Odczynniki 
Wszystkie odczynni ki powinny być cz,d.a. 
Woda gestylowana lub inna o co najmniej równorzędnej czystości. 

B.2.1. Alkohol ety lowy 950/0(V/ V) do spektrofotometrii UV, 
B.2.2. Roztwór wodorotlenku sodowego c(NaCH) = I mol/ l 

B.2.3. Wanilina. 

B.3 Aparatura 
B.3.1. Młynek hermetyczny 
B.3.2. Kolby pomiarowe pojemnośc i 100 i 250 mi zgodne z wy-

maganiami ISO 1042. 
B.3.3 . Pipety pojemności 10 mi, 20 mi , 25 mi 
B.3.4. Eksykator z efek tywnym środ kiem suszącym. 

B.3.5, Aparat ekstrakcyjny. 
B.3.6. Spektrofotometr przystosowany dO', wykonywania pomIa-

rów w ultrafiolecie. 
B.3.7. Kuwety kwarcowe o gru.bośc i warstwy optycznej I cm. 
B.3,8. Naczynka wagowe pojemnoścI 25 mI. 

B.4 Wykonanie oznaczania 
B.4.I. Oznaczanie absorbancji właściwej waniliny. 
B.4. I. I. Przygotowanie roztworów wzorcowych. W naczynku wa­

gowym (B.3,8) odważyć z dokładnością do 0,1 mg około 30 mg 
waniliny (B.2.3), wysuszonej wcześniej w eksykatorze (B.3.4). Roz­
puścić wokOło 20 mi etanolu (B.2.1) i przenieść ilościowo do kolby 
pomiarowej pojemności 250 mi (B.3.2) używając do przemywania 
etanolu. 

Uzupełnić kolbę do kr€ski etanolem i \Ą(yrnieszać ' (roztwór Al). 
Odpipetować 25 mi roztworu A I do k~lby pomiarowej pojemności 
100 mi (B.3.2) i wymieszać (roztwór BI). 

Odpipetować 10 mi roztworu B I do kolby pomiarowej pojemnoś­
ci 100 mI. Dodać około 60 mi etanolu i 2 mi roztworu wodoro­
tlenku sodowego (B.2.2). Uzupełnić etanolem dp kreski i wymieszać 
(roztwór C I). 

B.4.1.2. Przygotowanie roztworu porównawczego. Odpipetować 
2 mi roztworu wodorotlenku sodowego (B.2.2) do kolby pomiarowej 
pojemności 200 mi uzupełnić etanolem do kreski i wymieszać. 

B.4.1.3 . Oznaczanie. Zdjąć widmo roztworu C L względem roz­
tworu porównawczego (B.4.1.2) w zak resie długości fali od 250 nm 
do 420 nm stosując spektrofotometr (B.3.6) i kuwety (B.3.7). 

B.4.1.4. Obliczanie. Maksimum absorbancji leży w zakresie 
350 +3 . nm i jej wartość powi.nna być w granicach od 0,2 do 0,8. 
Wykreś lić krzywą abso rbancji w zakresie od 270 nm do 380 nm. , . 

Zanotować maksi mum absorbancji (A max) i absorbancję linii 
podstawowej (A linii podst,)'. 
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Obliczyć absorba ncj ę wła śc iwą (E : ~:) waniliny wg wzoru 

w któ rym: 

E I cm 
1 % 

100(A max ) - A linii podst. 

m 

m - masa w gra mach wa niliny użytej do spo rządzania roztwo ru 
wzorco wego 

8.4·.2. Przygotowanie próbki do badań 
B.4 .2. 1. Wan ilina w strąkac h. Poc iąć w k awałki 

w młynku . 

rozd robnić 

B.4.2.2. Proszek wa nili o wy - wymieszać próbkę . 

łł.4.3. Pr~ygotowanie odważki próbki. Odważyć o koło 5 g pró bk i 
z dokładnośc ią o koł o 0,01 g 

8.4.4. Ekstrak(lja. Odważkę przygotowaną wg B.4 .3 e k stra hować 

w ap a rac ie (B.3.5) przy użyc iu około 200 mi eta no lu (B.2.1) w c iągu 

16 h. Następnie przenieść ilośc i owo roztwó r d o kolby pomiarowej 
(B.3. 2) pojemnośc i 250 mi prze mywając aparat e kstrakcyj ny małymi 
po rcja mi etaAo lu . Dopełni ć k o l!,ę do kreski eta no lem i wymieszać 
(roztwó r A2). 

8.4.5. PrZygotowanie roztworu porównawczego. Odpipe tować 2 mi 
roztworu wodo rotlenku sodo wego (B.2.2) do ko lby po miarowej po­
jemnośc i 100 mi (1'1 .3.2), uzupełnić do kreski etano lem, wymieszać. 

8.4.6. Wykonanie oznaczania. Odpipetować 25 mi roztworu A2 do 
ko lby po mia ro wej pojemnośc i 100 mi, uzupełnić etano lem do kreski 
i wymieszać (roztwó r B2). Odpipetować 20 mi roztwo ru B2 do ko lby 
po miaro wej pojemności 100 mI. Uzupełnić do kreski etano lem i wy­
mieszać (roztwó r C2). Odpipe tować 10 mi roztwo ru C2 do ko lby 
po miarowej poiemnośc i 100 mI. Dodać około 60 mi etano lu i 2 mi 
wodo rotl enku sodo wego (B .2 .2). Uzupełnić ko lbę do kreski eta no lem 
i wymieszać (roztwó r D 2). 

Zmie rzyć absorbancję roztwo ru D2 w odnies ieniu do roztwo ru 
po ró wnawczego (B.4.5) w za kres ie długośc i fa li od 250 do 420 nm 
przy użyc iu spektro fo to metru (B.3 .6) i kuwet (B.3 .7). 

B.4.7. Obliczanie wyników. Zawa rtość waniliny wyrażoną w pro­
centach wagowyc h obliczyć wg wzoru 

x = 
50000(A ma x) - A linii pod st. 

E I cm 
1% x m 

gdzie: 
ma ksimum absorbancj i, A max 

A lini i podst. a bsorbancja linii podsta wo wej przy tej sa mej 
długośc i fa li, 

E I cm 
1% a bso rba ncja wzorcowa wanil iny, 

m masa , w g ra mach, pró bki wzię tej do ekstrakcji . 
Uwaga, - J eże li wynik ma być wy ra żony w prze li czeniu na suc hą 

masę , nal eży oznaczyć zawa rtość wilgoc i w produkcie. 
8.5. Protokół badań. W pro to kó le należy podać za stosowaną 

me todę i o trzymany wynik, jak ró wnież ljjmować wszystkie szczegół y 

wyko nanego bada nia nie uję te w no rmie o raz wszystk ie ok o li cznośc i 

mogące mieć wpływ na wynik . Proto kół badań po winien obj emować 

wszystkie da ne ko nieczne do pełnej identyfikacji próbk i. 
6. I,'ostanowienia dodatkowe 
L Wymagania chemiczne - wg ta blicy. 

Cecha W ymagania 
Metoda 

oznacza nia 

Zaw.a rt ość wa niliny w % wa-
gowych w suchej masie nI c -
mnIej ni ż : . BN-91 /8 I 32-04 
- - w wanilii burboń s ki ej 1,5 
- w wa ni lii z Tha iti 0,9 
Zawa rtość popiołu nierozpusz-
cza lnego w HC l w % wago-
wyc h w suchej mas ie, nie wię-

cej . ni ż: 0,D3 BN-79/8 192-03 

2. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport - wg 
ZN-89/PHS/ 1 Używki, przyprawy i owoce suszone. Pa ko wa nie, prze­
chowywa nie i tra nspo rt . Stosowa ne o pakowa nia powinny być do­
puszczone przez ko mpetentne jednos tki reso rtu zdro wia . 

3. Badania 
3.1. Program badań 
a) Ocena o pa ko wan ia , 
b ) O znaczanie szkodnikó w i ich pozostałości , 

c) O znacza nie pleśni , za ni eczyszczeń i wad , 

d ) Okreś la nie zapachu i sma ku , 
e) Okreś l a nie ba rwy, 
f) Okreś lan ie postaci i wymiernej wie lk ośc i , 

g) O zna cza nie rozdrobnienia w przypadku proszku waniliowego, 
h) Oznacza nie zawartośc i wod y, 
i) O znacza nie zawartośc i waniliny, 
j) O znaczanie popiołu nie rozpuszczalnego w H C L. 

3.2. Opis badań 
3.2_1. Ocena opakowania - wg ZN-89/ PHS/ 1 Używki , przypra-

wy i o woce suszone. Pa ko wanie , przecho wywa nie i transpo rt. 
3.2.2. Wykonanie badań b) , c) , d), e), f), g) wg BN-80/8 192-06. 
3.2.3. Oznaczanie zawartości wody wg BN-79/8 132-19. 
3.2'.4. Oznaczanie zawartości waniliny metodą Hanusa. Zasada 

oznaczania po lega na ekstrakcj i wa niliny eterem etylo wym z wodnego 
wyciągu , otrzyma nego z rozdro bni o nych strąków wanilii i wagowym 
oznaczeniu osadu pows tałego z rea kcji waniliny z m-nitrobenzohydra ­

zydem. 
Aparatura i przyrządy 
a) C hłodnica powietrzna. 
b) l ejek Btichnera . 
c) Ko lba s t oż kowa ze sz lifem pOj emnośc I 100 mI. 
d ) Ko lba s tożkowa poj emnośc i 250 mI. 
e) Rozd zie lacz gruszkowy pojemnośc i 250 mI. 
f) Sączki fi ltracyj ne z bibuły do są cze nI a . 

g) Zlewka pojemnośc i 200 mI. 
h) T ygiel fi lt racyjny (ShOll G 4). 
i) Po mpka wodna . 

Odczynniki 
a) E te r etylo wy cZ.d. a. 
b) m-n itro benzo hydrazydad cZ.d .a. 2%(m/m) roztwór wodny. 
c) Ziemia o krzemkowa. 
d ) Woda destylo wana lub inna o ekwiwalentnej czystości . 

Przygotowanie próbki do analizy wg BN-79/ 81 32-18. 
Wykonanie oznaczania. Odważyć z dokładnością do 0 ,0002 g 

około 2,5 g p ró b ki do kolby s toż k owej ze szlifem pojemności 100 mi , 
za lać 20 mi wody destylo wa nej i przy użyciu chłodnicy po wietrznej 
ogrzewać , utrzymując w sta nie lekkiego wrzenia przez 5 min . 

Po ostudzeniu cząs tki wa nilii wygniatać bag ie tką, roztwór zdekan­
tować i powtó rzyć e kstra k cję jeszcze dwuk rotnie, każdorazowo 

z 15 mi go rącej wod y. Otrzy ma ny wyc iąg przesączyć przez lejek 
Btichnera z umieszczoną na sączk u z i e mią o k rzemkową i przemyć 

ni ew ielką il ośc ią gorącej wody. 
Przesącz p rze ni eść do rozd zie lacza gruszkowego i wytrząsać ete­

rem etylowym 2 razy z 50 m i ete ru i ra z z 25 mi eteru. Wa rstwy 
.ete ro we zebrać do ko lby s t oż k owej poj emnośc i 250 mI. Eter odparo­
wać na łaź ni ·wodnej. D o pozosta ł ośc i d odać około 40 mi wody 
destylowa nej o temperaturze 60°C i sączyć przez ś redni sącze k do 
zlewki pojemnośc i 200 mi przemyć kolbę i są czek ok oło 10 mi wod y. 

Do przesączu dodać 10 mi 2%(m/ m) roztwo ru nitrobenzohydra­
zydu. Z lewkę umieśc ić na ł aź ni wodnej o tempera turze 60~C na 
30 min. , a n as tę l:mi e pozostaw ić w temperaturze po kojo wej na 24 h. 
Pows ta ł y osad przesączyć przez wysuszony uprzednio do s tałej masy 
tygiel fi ltracyjn y, przemyć kilk a kro tnie z lewkę i osad zimną wodą 
i su szyć w tempera turze !05°C przez 2 h. Po ostudzeniu w eksyka­

to rze zważyć. 

Obliczanie wyników. Zawa rt ość wa niliny {X) wyrażoną w % o bli­

czyć wg wzoru 
(m 2 - mI ) X 0,483 X 100 

x= 
m 

w któ rym: 
m l - ma sa tygla , g, 
m, - masa tygla z osadem, g, 
m - masa odważ ki , g , 

0 ,483 - współczynn i k prze liczeniowy. 
3.2.5. Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w HeL - wg 

BN-79/ 8 192-03. 
7. Autor projektu normy - mg r Krystyna Sienko wiec - Central­

ny Inspekto ra t S tandaryzacj i. 
I 


