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PRZEDMOWA

BN-91/8132-04 jest wdrozeniem z niewielkimi zmianami redakcyjnymi normy miedzynarodowej ISO 5565 — 1982 (E) Vanilla (Vanifla

fragrans (Salisbury) Arnes) — Specification.

Przedmowa oraz Informacje dodatkowe sa krajowym uzupelnieniem normy miedzynarodowej.
W przypadku sporu obowigzuje tekst z oryginalu normy ISO 5565 — 1982 (E) w jezyku angielskim.

NORMA MIEDZYNARODOWA ISO 5565 — 1982

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. W normie okreslono wymaga-
nia jakosciowe dotyczace wanilii nalezacej do gatunku
Wanilla fragrans (Salisbury) Arnes synonim Vanilla
planifolia (Andrews), a takze dla ustalonych form
prawdopodobnych mieszancow wanilii  uzyskanych
z nasion Vanilla fragrans (Salisbury) Arnes.

Wanilia w.w znana jest w handlu pod réznymi
nazwami, jak: wanilia burbonska, meksykanska, indo-
nezyjska, seszelska.

2. Zakres stosowania normy. Norme¢ stosuje si¢ do
wanilit w strgkach, luzem, ci¢te; lub w postacit proszku
w zakresie importu i obrotu. Normy nie stosuje si¢
do ekstraktéw wanilii.

3. Normy zwigzane
ISO 939 Przyprawy korzenne. Oznaczanie zawartosSci

wody. Metoda dystylacyjna"
ISO 948 Przyprawy korzenne. Pobieranie probek?’
ISO 3493 Wanilia. Terminologia®’

4. Okreslenia. Patrz ISO 3493 Wanilia. Terminolo-
gia®’

5. Postacie handlowe. W normie ustanawiano cztery
postacie handlowe

" BN-79/8132-19 (eqv ISO 939).
) BN-79/8132-17 (eqv ISO 948).
3 BN-88/8132-21 (eqv ISO 3493).

a) wanilia w strgkach sklada si¢ z calych strgkdéw,
ktore mogg byé roztupane, |

b) wanilia cieta sklada sie z kawatkéw strakow roz-
tupanych lub catych specjalnie pocietych lub tamanych,

c) wanilia luzem sklada sie z wamilin w strgkach
i wanilii cigtej,

d) proszek waniliowy otrzymywany przez zmielenie
wysuszonych strgkow wanilii bez zadnych domieszek.

6. Charakterystyka ogélna

6.1. Wanilia w strakach powinna:

a) mie¢ cechy witasciwe dla jej klasy jakosciowej (wg
p. 7).

b) by¢ poddana odpowiedniej obroébee technologicz-
nej majace] na celu rozwinigcie aromatu wamlii,

¢) mie¢ zawarto$s¢ wody zgodna z jej klasa jakoscio-
wa. Strgki moga by¢ oszronione 1 mogg mie¢ znami¢
w dolnej czg$ci straka na /3 jego dhugosci.

Wanilia w strgkach nie powinna:

a) by¢ poddana jakimkolwiek zabiegom, ktore
moglyby spowodowa¢ zmiang w naturalnej zawartosci
waniliny lub zawartos$ci jakiegokolwiek innego zwigzku
aromatycznego,

b) byé¢ uszkodzona przez szkodniki, zaple$niata, mieé
zapach kreozotowy, pecherzyki (poiquées) 1 oznaki pro-
cesOW utlenienia, :

c) mie¢ zapach, ktéry jest nietypowy dla wanilii.

Zgtoszona przez Ministerstwo Wspodtpracy Gospodarczej z Zagranica — Centralny Inspektorat Standaryzacji
Ustanowiona przez Dyrektora Centrainego Inspektoratu Standaryzacji dnia 5 marca 1991 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 pazdziernika 1991 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 3/1991, poz. 8)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1991.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,65 Nakt 950 + 27 Zam. 749/91/4



2 BN-91/8132-04

6.2. Wanilia cieta powinna:

a) by¢ otrzymana z wanilii w strakach spetfniajgce;j
wymagania podane w 6.1,

b) by¢ zdrowa o wlasciwym, specyficznym zapachu,

¢) mie¢ zawartos¢ wody nie wigce] niz 30%,

d) mie¢ barwe czekoladowobrazowg do ciemnobrg-
zowe].

6.3. Wanilia luzem powinna:

a) by¢ przygotowana z wanilii w strgkach spetniaja-
ce] wymagania podane w 6.1 lub z kawatkéw strakow
spetniajacych wymagania podane w 6.2,

b) by¢ zdrowa, z wlasciwym charakterystycznym za-
pachem,

c) mie¢ zawarto$s¢ wody nie wigcej niz 30%,

d) by¢ barwy czekoladowej do ciemnobrgzowe;.

Straki lub kawatki sg generalnie zdrewniale i moga
mie¢ kilka rozlegtych plam.

6.4. Proszek waniliowy powinien:

— by¢ otrzymany z wanilii w strgkach spetniajgcej
wymagania podane w 6.1, z wanilii cigte] spelniajace]
wymagania podane w 6.2 lub z wanilii luzem spetniaja-
cej wymagania podane w 6.3,

— mieé¢ zawarto$¢ wody nie wigce] niz 20%,
by¢ dostatecznie rozdrobniony. tak, aby przechodzit
przez sito o boku oczka 1,25 mm,

— mie¢ barwg¢ brazowa do ciemnobrazowe],
mie¢ naturalny i bardzo intensywny zapach wanilil.

Proszek waniliowy nie powinien:

— by¢ poddany jakimkolwiek zabiegom, Kktore
moglyby spowodowa¢ zmiang w naturalnej zawartoSci
waniliny lub zawartosci jakiegokolwiek innego zwiazku
aromatycznego wanilii,

— zawiera¢ zanieczyszczenia obce,
mie¢ zjetczaly, kreozotowy lub jakikolwiek inny zapach,
ktory jest nietypowy dla wanilii.

7. Klasyfikacja jakosciowa wanilii w strgkach

7.1. Klasa 1

7.1.1. A, Nieroztupana. Straki cale, zdrowe, gietkie
1 pelne z typowym zapachem 1 jednolitg czekoladowo-
brazowa do ciemnobrazowej barwa, bez zadnych plam,
z wyjatkiem znamienia.,

Zawarto$¢ wody nie wiecej niz 38%.

7.1.2. B: Roztupana. Straki o tej samej charakterys-
tyce jak w klasie A lecz roztupane.

7.2. Klasa 2

7.2.1. A, Nieroztupana. Straki cale, zdrowe, gigtkie
i pelne z typowym zapachem, jednolitg, czekoladowo-
brazowy do ciemnobrgzowej barwa, moga mie¢ kilka

plam, ktérych catkowita dlugo$¢ nie moze przekraczac

/5 dlugo$ci strgka.-

Zawarto$¢ wody nie wiecej niz 38%.

7.2.2. B, Rozlupana. Straki o tej samej charakterys-
tyce jak w klasie Az lecz roziupane.

7.3. Klasa 3

7.3.1. A; Nieroztupana. Strgki cale, zdrowe, bardziej
lub mniej gietkie o typowym zapachu i czekoladowo-
bragzowej) do ciemnobragzowe] barwie.

Moga mie¢ kilka plam, ktérych catkowita dlugosé
nie 'moze przekracza¢ !/, dlugosci strgka.jak rowniez

kilka czerwonych nitkowatych wiokien, ktérych wymia-
ry nie moga przekracza¢ '/3 diugosdci straka.

Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 30%.

7.3.2. B; Rozlupana. Straki o tej samej charakterysty-
ce jak w klasie As lecz roztupane.

7.4. Klasa 4

7.4.1. A. Nieroztupana. Straki cate, zdrowe, suche lub
zdrewniale z charakterystycznym zapachem, o czerwo-
nej barwie, mogg mie¢ liczne plamy, ktorych catkowita
dlugo$¢ nie moze przekraczaé '/, dlugosci strgka.

Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 25%.

7.4.2. B4 Rozhlupana. Straki o tej samej charakterysty-
ce jak w klasie A4 lecz rozhupane.

8. Parametry chemiczne'. Zawarto$é¢ popiotu ogdlne-
go 1 popiotu nierozpuszczalnego w kwasie be¢dzie poda-
na w terminie pézniejszym razem z zawarto$ciami gtow-
nych zwiazké4w aromatycznych. '

9. Pobieranije probek. Sposéb pobierania probek jest
podany w normie 1SO 9482

Minimalna masa prébki laboratoryjnej — 100 g.
W przypadku pobierania probek do oznaczania zywych
szkodnikow, badania nalezy wykonywaé¢ w probkach
jednostkowych.

W przypadku wanilit w stragkach, straki brane jako
probki pierwotne powinny by¢ reprezentatywrie dla
wiazek znajdujacych si¢ w wytypowanych do pobrania
probek opakowaniach.

Prébki muszg byé przechowywane w hermetycznych
opakowaniach,

10. Metody badania. Oznaczanie zawarto$ci wody na-
lezy wykonaé wg normy ISO 9393’ z nastepujaca uwaga:

a) w przypadku wanilii w strakach, cigtej 1 luzem
przygotowacC probk¢ do analizy przez cigcie wanilii na
kawatki wielkosci okoto 5 mm, zwracajac uwage, aby
niec spowodowa¢ zmiany zawarto$ci wody oraz uzyc¢
do badania nawazk¢ okoto 20 g.

b) w przypadku wanilii sproszkowanej przygotowac
probke do badania przez doktadne wymieszanie probki
laboratoryjne;, -

11. Opakowanie i znakowanie

11.1. Opakowanie

11.1.1. Wanilia w strakach. Wanilia w strakach po-
winna by¢ formowana w wigzki sktadajace sie ze stra-
kow tej samej dlugosci, ktoére powinny by¢ pakowane
do czystych, wodoszczelnych pojemnikéw wykonanych
z materialéw, ktore nie powinny oddzialywaé na pa-
kowany towar (np. z pudetek z blachy ocynowanej).

Kazdy pojemnik zawierajgcy wigzki wanilit powirtien
by¢ jednolity z punktu widzenia klasy jakosci (wg p. 7).

Szereg pojemnikéw pojedynczych, ktdérych zawartosé
jest jednolita, stanowi partig.

Wysylka towaru moze by¢ utworzona z jednej badz
z kilku partii nalezagcych do réznych klas.

11.1.2. Wanilia cigta. Wanilia ci¢ta powinna by¢ pa-
kowana w wigzki tej samej dtugosci, jesli strgki sa do-

') Tolerancje dla substancji toksycznych beda wiaczone pdzniej,
zgodnie z zaleceniami FAO/WHO Codex Alimentarius Comission.

2 BN-79/8132-17 (eqv ISO 948).

3 BN-79/8132-19 (eqv ISO 939).
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statecznie dhugie, lub luzem je$li nie moze by¢ uformo-
wana w wigzki.

Nastepnie powinna byC¢ umieszczona w czystych
1 wodoszczelnych pojemnikach wykonanych z materia-
t6éw, ktore nie powinny oddzialywaé na pakowany to-
war.

Wanilia ci¢gta powinna by¢ jednorodna pod wzgl¢dem
botanicznym.

11.1.3. Wanilia luzem. Wanilia luzem powinna by¢
pakowana w czyste, wodoszczelne pojemniki wykonane
z materialdw nie oddzialujgcych na wanilig.

11.1.4. Proszek waniliowy. Proszek waniliowy powi-
nien by¢ pakowany w czyste, wodoszczelne pojemniki
wykonane z materialéw nie oddziatujagcych na proszek
waniliowy.

11.2. Znakowanie

11.2.1. Wanilia w strakach, ci¢ta i luzem. Na kazdym
opakowaniu musza by¢ umieszczone w postaci nadruku
lub etykiety nast¢pujace informacje:

KONIEC NORMY

— nazwa produktu (odpowiadajgca gatunkowi bota-
nicznemu),

— klasa,

— kraj produkcji,

— kod, nr partii lub atestu lub inne podobne znaki
identyfikacyjne,

— kazda inna informacja wymagana przez kupujg-
cego. |

11.2.2. Proszek waniliowy. Znaki identyfikacyjne wg
11.2.1 powinny by¢ umieszczone na kazdym pojedyn-
czym opakowaniu przeznaczonym do wysylki. W przy-
padku wuzycia opakowan szklanych powinny by¢
umieszczone stowa: ,fragil — glass* (ostroznie — szklo)
na kazdym opakowaniu przeznaczonym do wysylki.

Jezeli jest to mozliwe, powinien by¢ podany rok
zbioru. '

11.2.3. Wanilia do sprzedazy detalicznej. Znakowanie
powinno by¢ zgodne z przepisami 1 ustaleniami kraju
do ktorego wanilia jest sprzedawana.

MIEDZYNARODOWE]

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme¢ — Centralny Inspektorat Stan-
daryzacji.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-64/8132-04. Norma czesciowo
zmienia zasady klasyfikacji jakosciowe], rozszerza ja oraz wprowadza
nowe postacie handlowe wanilii. '

3. Normy i dokumenty zwigzane
BN-79/8132-17 Przyprawy korzenne. Pobieranie préobek. Eqv ISO 948
BN-79/8132-19 Przyprawy korzenne. Oznaczanie zawartosci wody

metodg destylacyjng. Eqv ISO 939
BN-88/8132-21 Przyprawy korzenne. Wanilia. Terminologia. Eqv

ISO 3493
Rozporzadzenie Rady Ministréow z dnia 13 kwietnia 1973 r. w sprawie

zasad postgpowania ze Srodkami spozywczymi i uzywkami o nie-

whasciwej jako$ci zdrowotnej (Dz. U. nr 19, poz. 10)
Zarzadzenie Ministra Zdrowia 1 Opieki Spoteczne) z dnia 12 listopa-

da 1990 r. w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolo-

nych 1 zanieczyszczen technicznych w $rodkach spozywczych

1 uzywkach oraz na ich powierzchni (Mon. Pol. nr 45, poz. 348)

4. Normy miedzynarodowe
ISO 939 Spices and condiments — Determination of moisture

content — Entrainment method
ISO 948 Spices and condiments — Sampling
ISO 3493 Vanilla: Vocabulary
ISO 5565 Vanilla — Specification, First edition, 1982

5. Metoda oznaczania waniliny metoda spektrofotometrii w ultra-
fiolecie — wg ISO 5565 — 1982. Annex B (Annex nie jest czescia
standardu).

B.0. Wprowadzenie. Ancks podaje metod¢ oznaczania waniliny
w wanilii. Metoda ma rowniez 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 odwazce i spektrofotometrycznym oznaczaniu wa-
niliny w roztworze etanolu.

B.2. Odczynniki

Wszystkie odczynniki powinny byc cz.d.a.

Woda destylowana lub inna o co najmniej réwnorz¢dne] czystosci.

B.2.1. Alkohol etylowy 95%(¥V/V) do spektrofotometrii UV.

B.2.2. Roztwor wodorotlenku sodowego ¢(NaCH) = 1 mol/I

B.2.3. Wanilina.

B.3 Aparatura

B.3.1. Mtynek hermetyczny

B.3.2. Kolby pomiarowe pojemno$ci 100 1 250 ml zgodne z wy-
maganiami ISO 1042.

B.3.3. Pipety pojemnosci 10 ml, 20 ml, 25 ml

B.3.4. Eksykator z efektywnym S$rodkiem suszacym.

B.3.5. Aparat ekstrakcyiny.

B.3.6. Spektrofotometr przystosowany do wykonywania pomia-
row w ultrafiolecie.

B.3.7. Kuwety kwarcowe o grubosci warstwy optycznej 1 cm.

B.3.8. Naczynka wagowe pojemnosci 25 ml.

B.4 Wykonanie oznaczania

B.4.1. Oznaczanie absorbancji wtasciwej waniliny.

B.4.1.1. Przygotowanie roztworéw wzorcowych. W naczynku wa-
gowym (B.3.8) odwazy¢ z dokladnoscig do 0,1 mg okoto 30 mg
waniliny (B.2.3), wysuszone] wcze$niej w eksykatorze (B.3.4). Roz-
pusci¢ w okoto 20 ml etanolu (B.2.1) i przenies¢ iloéciowo do kolby
pomiarowej pojemnosci 250 ml (B.3.2) uzywajac do przemywania
etanolu.

Uzupehié kolbe do kreski etanolem 1 wymiesza¢ (roztwor Al).
Odpipetowa¢ 25 ml roztworu Al do kolby pomiarowej pojemnosci
100 ml (B.3.2) i wymieszal (roztwor Bl).

Odpipetowaé 10 ml roztworu Bl do kolby pomiarowej pojemnos-
ci 100 ml. Doda¢ okoto 60 ml etanolu i 2 ml roztworu wodoro-
tlenku sodowego (B.2.2). Uzupetni¢ etanolem do kreski 1 wymiesza¢
(roztwor Cl).

B.4.1.2. Przygotowanie roztworu porownawczego. Odpipetowac
2 ml roztworu wodorotlenku sodowego (B.2.2) do kolby pomiarowej
pojemnosci 200 ml uzupetni¢ etanolem do kreski 1 wymieszac.

B.4.1.3. Oznaczanie. Zdja¢ widmo roztworu Cl wzgledem roz-
tworu poréwnawczego (B.4.1.2) w zakresie dtugosci fali od 250 nm
do 420 nm stosujac spektrofotometr (B.3.6) 1 kuwety (B.3.7).

B.4.1.4. Obliczanie. Maksimum absorbancji lezy w zakresie
350 £3 nm i jej warto$¢ powinna by¢ w granicach od 0,2 do 0,8.
Wykreli¢ krzywg absorbancji w zakresie od 270 nm do 380 nm.

Zanotowa¢ maksimum absorbancji (4 max) i absorbancj¢ linii
podstawowe] (A linii podst.).



4 Informacje dodatkowe do BN-91/8132-04

Obliczy¢ absorbancje whasciwa (E i ‘(’y:]) waniliny wg wzoru

{em 100(4 max) - A4 linii podst.
E 19, ~
70 m
w ktérym:
m — masa w gramach waniliny uzytej do sporzadzania roztworu
Wwzorcowego

B.4.2. Przygotowanie prébki do badai

B.4.2.1. Wanilina w strgkach. Pocig¢ w kawatki 1 rozdrobni¢
w miynku.

B.4.2.2. Proszek waniliowy — wymieszaé¢ probke.

B.4.3. Przygotowanie odwazki probki. Odwazy¢ okoto 5 g préobki
z doktadnoscig okolo 0,01 g

B.4.4. Ekstrakcja. Odwazke przygotowang wg B.4.3 ekstrahowad
w aparacie (B.3.5) przy uzyciu okoto 200 ml etanolu (B.2.1) w ciggu
16 h. Nastgpnie przenies¢ iloSciowo roztwor do kolby pomiarowej
(B.3.2) pojemnosci 250 ml przemywajac aparat ekstrakcyjny matymi
porcjami etanolu. Dopelni¢ kolb¢ do kreski etanolem i wymieszac
(roztwor A2).

B.4.5. Przygotowanie roztworu poréwnawczego. Odpipetowac 2 ml
roztworu wodorotlenku sodowego (B.2.2) do kolby pmﬁiarowej po-
jemnosct 100 ml (B.3.2), uzupelni¢ do kreski etanolem, wymieszac.

B.4.6. Wykonanie oznaczania. Odpipetowac 25 ml roztworu A2 do
kolby pomiarowej pojemnosci 100 ml, uzupetni¢ etanolem do kreski
I wymieszac¢ (roztwor B2). Odpipetowaé 20 ml roztworu B2 do kolby
pomiarowe] pojemnos$ci 100 ml. Uzupetni¢ do kreski etanolem 1 wy-
mieszaé (roztwor C2). Odpipetowaé¢ 10 ml roztworu C2 do kolby
pomiarowej pojemnosci 100 ml. Dodac¢ okoto 60 ml etanolu i 2 ml
wodorotlenku sodowego (B.2.2). Uzupetni¢ kolb¢ do kreski etanolem
i wymieszaé (roztwor D2). .

Zmierzy¢ absorbancjg roztworu D2 w odniesieniu do roztworu
porownawczego (B.4.5) w zakresie dtugosci fali od 250 do 420 nm
przy uzyciu spektrofotometru (B.3.6) 1 kuwet (B.3.7).

B.4.7. Obliczanie wynikéw. Zawartos¢ waniliny wyrazong w pro-
centach wagowych obliczy¢ wg wzoru

50000 (4 max) — A linii podst.

1 cm
g, X m
gdzie:
A max — maksimum absorbancji,
A linii podst. — absorbancja linii podstawowe) przy te] same)
dtugosci fali,
E {{;%m — absorbancja wzorcowa waniliny,
m — masa, w gramach, probki wzi¢tej do ekstrakcji.
Uwaga. — Jezeli wynik ma by¢ wyrazony w przeliczeniu na suchg

masg, nalezy oznaczy¢ zawarto$¢ wilgoci w produkcie.

B.S. Protokét badan. W protokdle nalezy poda¢ zastosowany
metodg i otrzymany wynik, jak rOwniez ujmowac wszystkie szczegoly
wykonanego badania nie uj¢te w normie oraz wszystkie okolicznosci
mogace mie¢ wplyw na wynik. Protokot badan powinien objemowacé
wszystkie dane konieczne do petnej identyfikacji probki.

6. Postanowienia dodatkowe

1. Wymagania chemiczne — wg tablicy.

Metoda

Cecha ’
oznaczania

Wymagania

Zawartos¢ waniliny w % wa-
gowych w suchej] masie nie
BN-91/8132-04

mniej niz:
— w wanilii burbofiskiej 1,5
— w wanilii z Thaiti 09

Zawarto$¢ popiotu nierozpusz-
czalnego w HCL w % wago-
wych w suchej masie, nie wig-
cej niz:

0,03 BN-79/8192-03

2. Pakowanie, znakowanie, przechewywanie i transport — wg
ZN-89/PHS/1 Uzywki, przyprawy i owoce suszone. Pakowanie, prze-
chowywanie i transport. Stosowane opakowania powinny by¢ do-
puszczone przez kompetentne jednostki resortu zdrowia.

3. Badania

3.1. Program badan

a) Ocena opakowania,

b) Oznaczanie szkodnikéw 1 ich pozostatosci,

¢) Oznaczanie ple$ni, zanieczyszczen 1 wad,

d) Okre$lanie zapachu 1 smaku,

e) Okreslanie barwy,

f) OkreSlanie postaci 1 wymiernej wielkosci,

g) Oznaczanie rozdrobnienia w przypadku proszku waniliowego,

h) Oznaczanie zawartosci wody,

1) Oznaczanie zawartosci waniliny,

J) Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w HCL.

3.2. Opis badan

3.2.1. Ocena opakowania — wg ZN-89/PHS/1 Uzywki, przypra-
wy | owoce suszone. Pakowanie, przechowywanie i transport.

3.2.2. Wykonanie badan b), c), d), e), ), g) wg BN-80/8192-06.

3.2.3. Oznaczanie zawarto$ci wody wg BN-79/8132-19.

3.2.4. Oznaczanie zawartosci waniliny metoda Hanusa. Zasada
oznaczania polega na ekstrakc)i waniliny eterem etylowym z wodnego
wyciagu, otrzymanego z rozdrobnionych strakéw wanilii 1 wagowym
oznaczeniu osadu powstatego z reakcji waniliny z m-nitrobenzohydra-
zydem.

Aparatura i przyrzady

a) Chlodnica powietrzna.

b) Lejek Biichnera.

¢) Kolba stozkowa ze szlifem pojemnosci 100 ml.

d) Kolba stozkowa pojemnosci 250 ml.

e) Rozdzielacz gruszkowy pojemnosci 250 mi.

f) Sgczki filtracyjne z bibuty do saczenia.

g) Zlewka pojemnosct 200 ml.

h) Tygiel filtracyjny (Shott G4).

i) Pompka wodna.

Odczynniki

a) Eter etylowy cz.d.a.

b) m-nitrobenzohydrazydad cz.d.a. 2%(m/m) roztwor wodny.

¢) Ziemia okrzemkowa. 7

d) Woda destylowana lub inna o ekwiwalentnej czystosci.

Przygotowanie probki do analizy wg BN-79/8132-18.

Wykonanie oznaczania. Odwazy¢ z dokladnosécia do 0,0002 g
okoto 2.5 g probki do kolby stozkowej ze szlifem pojemnosci 100 ml,
zala¢ 20 m! wody destylowanej i przy uzyciu chtodnicy powietrzne)
ogrzewac, utrzymujac w stanie lekkiego wrzenia przez 5 min.

Po ostudzeniu czastki wanilii wygniataé bagietka, roztwor zdekan-
towaé 1 powtdrzyC¢ ekstrakcje jeszcze dwukrotnie, kazdorazowo
z 15 ml gorgcej wody. Otrzymany wyciag przesaczy¢ przez lejek
Biichnera z umieszczong na sgczku ziemig okrzemkowa i przemy¢
niewielka iloscia gorgce) wody.

Przesgcz przenies¢ do rozdzielacza gruszkowego 1 wytrzasac ete-
rem etylowym 2 razy z 50 ml eteru i raz z 25 ml eteru. Warstwy

eterowe zebra¢ do kolby stozkowe) pojemnosci 250 ml. Eter odparo-

waé na tazni wodnej. Do pozostatosci doda¢ okoto 40 ml wody
destylowane] o temperaturze 60°C 1 sgczy¢ przez Sredni saczek do
zlewki pojemnosci 200 ml przemy¢ kolbg 1 sgczek okoto 10 ml wody.

Do przesgczu dodaé 10 ml 29%(m/m) roztworu nitrobenzohydra-
zydu. Zlewk¢ umieSci¢ na tazni wodnej o temperaturze 60°C na
30 min., a nast¢gpnie pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na 24 h.
Powstaty osad przesaczy¢ przez wysuszony uprzednio do state) masy
tygiel filtracyjny, przemy¢ kilkakrotnie zlewkg 1 osad zimng woda
i suszy¢ w temperaturze 105°C przez 2 h. Po ostudzeniu w eksyka-
torze zwazyc.

Obliczanie wynikéw. Zawarto$¢ waniliny (X) wyrazona w % obli-
czy¢ wg wzoru

(ma2 - m) X 0,483 X 100

X =
m
w ktorym:
m, — masa tygla, g,
m> — masa tygla z osadem, g,
m — masa odwazki, g,
0,483 — wspotczynnik przeliczeniowy.
3.2.5. Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w HCL — wg

BN-79/8192-03.
7. Autor projektu normy — mgr Krystyna Sienkowiec — Central-
ny Inspektorat Standaryzacji.



