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, N O R M A B RANŻOWA 
WYMAGA NI A IMPORTOWE BN-80 

Przyprawy korzenne 8192-06 PRZYPRAWY Metody badań KORZENNE 
cech organoleptycznych , Zamiast' ) 

zanieczyszczeń i rozdrobnienia Grupa katalogowa 1255 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem no rmy są meto-
dy badania przypraw ko rzennych całych, ła manych 

mielonych obej mujące: 

a) określanie cech organoleptycznyc h, 
b) oznaczallle szkodn ików i ich pozostałości, 

c) oznaczanie pleś ni , za nieczyszczeń i wad, 
d) oznaczanie zawartości i wi e lkośc i cząstek zanie­

czyszczeń ferro magnetycznych tj. cząstek meta licznych 
żelaza lub tlenków że l aza w przyprawach korzennych 
mielonych, 

e) oznaczanie rozdrobnie nia przypraw korzennych 
mielonych . 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje się do 
badania przypraw korzennych w impo rcie i obrocie. 

1.3. Określenia 
1.3.1. przyprawa kor:l(enna cała - nierozdrobniona 

mechan icznie posta ć przyprawy w jakiej owa przypra­
wa jest zwyczaj owo jako cała pozyski wana i wprowa­
dzana do obrotu np.: ziarna pieprzu , strąki wanilii , 
liście laurowe , korzenie im biru , cynamon w laskach, 
szafra n. 

1.3.2. przyprawa korzenna łamana -' przyprawa roz­
drobn iona mecha nicznie na kawałki o długoś ci większej 

niż 2 mm, któ rych w i e lkość pozwala na okreś leni e , 

przez oględziny nieuzbrojonym okiem lub przy zasto­
sowaniu lupy stereos kopowej powiększającej 12,5-krot­
nie, rodzaju przyprawy o raz jej zanieczys zczeń i wad. 

1.3.3. przyprawa korzenna mielona - przyprawa roz­
drobn iona mechanicznie na cząstki nie za trzymujące się 

na sicie o oczkach kwadratowych, o długośc i boku 
oczek nie w i ę kszej n i ż 2 mm . 

1.3.4. zanieczyszczenia - wszystkie ciała obce tj . 
nie będące badaną przyp rawą lub jej cząstką oraz 
w przyprawach całych i łaman ych pył tj . przesiew przez 

l) Zastę puj e metody ocen y orga noleptycznej , oznacza nia szkodni­
ków, ic h pozostalości oraz pleś ni , zanieczyszczeń i wad oraz oznacza­
nia rozdrobnienia poda ne w: BN-67 /8 132-0 I, BN-64/8 132-02 . 
BN-64/8 132-04, BN-64/8132-05. BN-67/8 132-06, BN-67/8 I 32-09, 
BN-67/8 132-10, BN-67/8 132-11 , BN-68/8 132-14. 

sito O oczkach kwadratowych o długości boky oczek 
l mm . Zanieczyszczen ia dzie lą S I ę na: 
• a) pył , 

b) nieo rganiczne, w których rozróżnia S t ę 

- mine ra lne , np. kamyki, piasek , ziemia, 
- fe rromagnetyczne tj. cząs tki metaliczne że l aza lub 

tl enków żel aza, 

- inne ciała nieorganiczne o ostrych krawędziach 

mogące uszkod zić przewód po karmowy, ńp. kawałki 
szkła , któryc h obecność należy określać w sztukach 

rod zaju, 
c) organ iczne, w któryc h rozróżnia się 

- organiczne obce, tj. nie zaliczane do innych grup 
za nieczy szczeń organ icznych wymienionych niżej , np. 
kawałki drewna, sznurka , papieru, szma t, gumy, któ­
rych obecność należy okreś lać w sztukach i rodzaju, 

- roślinne obce szkodliwe dla zd rowia, których 
obecność nal eży okreś lać w sztukach i rodzaju , 

- roś linne obce , tj . części roślin, owoce lub nasiona 
nie pochodzące z rośliny, z której została pozyskana 
badana przyprawa; do tej grupy za li cza s i ę również 

przyprawy korzenne inne od badanej , 
- roś linne własne, tj. poch odzące z roś liny, z której 

badana przyprawa została pozyskana, np. szypułki 

owoców, li śc i, części łodyg, drobne gałązki, przyległe 

do kory kawałki drewna w przypadku , gd y kora jest 
badaną przyprawą. 

1.3.5. szkodniki - żywe szkodniki żer ujące na pro­
duktach rośl i nnych oraz ich stadia rozwojowe: 

a ) roztocze (A carina), np . rozkruszek mączny lu b 
inne gatun ki, 

b) chrząszcze (Coleoptera) , np. wołki, śpic h rze l e, 

trojszyki, mącznik młynarek, 
c) motyle (Lepidoptera), np. mól ziarniak , mól zbo­

żowy, mklik owocowy i mączny , 

d) in ne gatunki owadów (Insecta) i pajęczaków 

(A rachnoidea). 

1.3.6. pozostałości po szkodnikach - oprzędy moli, 
ma rtwe szkodn iki w różnych stadiac h rozwoju, częśc i 

szkodników, ekskrementy owadów, gryzoni i ptaków, 
włosy gryzoni i pióra ptaków. 

• 

Zgłoszona przez Ministerstwo Handlu Zag ranicznego i Gospodarki Morskiej - Centralny Inspektorat Standaryzacji 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego inspektoratu Standaryzacji dnia 22 grudnia 1980 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 lipca 1981 r. 
(Dz . Norm. i Miar nr 3/1981 poz . 15) 
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1.3.7. przyprawa korzenna z pozostałością po szkodni-
kach przyprawa z widocznym oprzędem lub 
ma rtwym szkodnikiem wewną trz . 

1.3.8. wady przyprawy 
a) przyprawa korzenna po rażona pl eś nią - przy­

prawa z nal o tami pleś ni widocznymi nieuzbrojonym 
o kiem; w przypadku przyprawy korzennej miel o nej za 
porażoną pleś nią uważa s i ę przyprawę mającą zapach 
pl eś ni , cząst ki lub grudki cząste k przyprawy spowite 
grzybnią pleś ni ; w ra zie trudności ident yfikacji wady 
stosować lupę stereoskopową powiększającą 12,5-kro t­
nie , 

b) przyprawa ko rzenna ze zmi a na mi destrukcyjnymi 
- przyprawa z widocznymi nieuzbrojo nym ok iem 
zmianam i barwy wywołanymi procesa mi gnilnymi lub 
wyso ką temperaturą, z wyczuwa ln ymi d o tyki em zmia­
nam i ko nsys tencji , 

c) prży prawa korze nn a uszkodzo na przez szkod niki 
- przyprawa z widocznym ś ladem że rowania szkod ni­
ków, 

d) przy prawa korzen na uszkod zona mechani cznie -
wada przyprawy cał ej spowodowana mecha nicznym 
uby tkiem, któ ry obniża jej wartość h a ndl ową w spo­
sób widoczny. 

2. METODY BADAŃ 

2.1. Przygotowanie próbki do badań. Srednią próbkę 
labo rato ryjną pobraną wg BN-79/8 132-1 7 należy dl a 
wyrównania tempera tury przec howywać w za mknięt ym 

opa kowaniu co najmniej przez 6 h w tym po mi eszcze­
niu , w klórym będ z i e badana . Po upływie tego czas u 
przystą pi ć d o badani a próbki. Pod obni e postępować 

z p rób ka mi jednostko wymi pobranymi do badań wg 
BN-79/8 132- 17. 

2.2. Badanie wstępne. Próbkę dos tarczoną do badań 
w słoju szklanym z bezbarwnego sz kła poddać oglę­

dzi no m w czas ie przechyla nia i odwracania słoja . J eże li 

próbkę dos ta rczono w inn ym opa kowaniu , całą próbkę 
p rzesypać do czystego, such ego, wolnego od obcych 
: ,"pdc hó w słoja z bezba rwnego sz kła, słój szcze lnie za­
mknąć i próbkę poddać og lę dz in om w sposó b podany 
wyZej . 

W tok u og lędz in pró bki zwracać uwagę na rodzaj 
i postać przyprawy , jej barwę, obec n ość i rodzaj wy­
stę pujących szkodników i ich pozos tałości, obecność 

i rodzaj występujących za nieczyszczeń i wad przypra­
wy. W wyniku badania wstępnego podjąć decyzję o wy­
borze dalszych metod badania. 

2.3. Określanie cech organoleptycznych "-
2.3.1. Zasady ogólne. Osoby wykonujące określanie 

cech o rganoleptycznych po winny spełniać warunki 
ustalone wg PN-65/ A-04021. Pomieszczenie, w którym 
wykonuje s i ę okreś lani e tyc h cech powinno być czyste , 
widne, wo lne od obcych za pachów i mieć temperaturę 
powietrza 18 -7 24°C , a wilgotność względną powietrza 
75 -7 80% . Nie należy badać w tym samym pomiesz­
czen iu i w tym sa mym czasie różnych rodzajów przy­
praw. Po za koI1cze niu badania jednego rodzaju przy­
pra wy, przed przystąpieniem do badania drugiego, 

należy zrob i ć przerwę nie krótszą niż I h . W tym cza­
sie po mieszczenie przewietrzyć, pozostałości pró bek 
użytych do bada nia, ni e przydatne d o dal szych badań 
usunąć z po mieszczenia, a przydatne za mknąć w szczel­
nych na czyniach. 

2.3.2. Określanie rodzaju oraz wymiernych wielkości 
postaci przyprawy 

a) Określanie rodzaju i ogólnej postaci przyprawy -
wykonać przez oględziny całej próbki w słoju wg 2.2. 
Wynik badania podać opisowo, określając rodzaj przy­
prawy , np . cynamon o ra z jej postać ogó lną stosując 

okreś l e nia : cała , łamana , mielona. 
b) Okreś lani e wymiernych wielkości postaci - wy­

konać w przypadku przyprawy całej na całej średniej 

próbce labo rato ryjnej , w przy padku przyprawy łama nej 
lub mielonej na naważce i w sposób ustalony metodą 

oznacza nia rozdrobnienia . Wielkości wymierne postac i 
przypra wy całej oznaczać stosując odpowiednie pomia­
ry. Wynik badania podać w powiąza niu z określeniem 
ogó lnej postaci przyprawy , np. 

ga łka muszkatołowa cała, (X) sztuk w kilogramie, 
wan ilia w laskach o długości od (X) do (X) cm, 
cyna mon w laskach o długośc i od (X) do (X) cm, 
imbir mielony, przesiew przez sito o oczkach 

mm / IOO% masy, 
- ko ra Cass i w kawałkach o długości od (X) d o 

(X) cm. 
W miej sce (X) n a leży wpisać wi e lkość charakteryzu­

ją cą postać p rzyprawy . 
2.3.3. Określanie barwy 
a) W przyprawie korzennej całej lub łamanej - wy­

konać przez og lęd zin y całej ś redniej próbki laborato­
ryjnej umieszczonej w tym celu w słoju z bezbarwnego 
szkła wg 2.2. Oprócz tego z przyprawy całej wybrać 
losowo kilk a sztuk , złamać je lub rozgnieść na duże 
kawałki i o kreślać barwę powierzchni przełomu. Ba rwę 
okreś l ać wzro kowo na bi ałym tle. W tym celu słój 

z próbką u s tawić na arkuszu białego papieru i arkusz 
takiego samego papieru ustawi ć za słojem. Stwierdzoną 
barwę pró bki podać opisowo , zaznaczając jej praktycz­
ną jed no litość lub brak jednolitości i w tym przypadku 
podać występujące w próbce odcienie ba rwy przyprawy. 
Sztuki przyprawy, których ba rwa odbiega wyraźnie od 
natura lnej barwy zdrowego prod uktu i ś wiadczy o za­
szłych w produkcie zmianach des trukc yj nych wydzielić 
z próbki w toku oznaczania za ni eczyszczeń wg 2.7 i po­
dać ich zawartość w próbce w procentach wag. lub 
ilośc i owych zgodnie z wymagania mi normy przedmio­
towej lub kontraktu kupna-sprzedaży ustalonymi dla 
da nej przyprawy. 

b) W przyprawie korzennej mielonej - wykonać 

przez oględziny całej średniej próbki wg poz. a) lub , 
jeżeli badający uzna to za potrzebne do właściwego 
określ enia barwy, postępować następująco: ze średniej 
próbki laboratoryjnej pobrać .około 20 g przyprawy 
mielonej. Rozsypać równą warstwą na białym papierze, 
wygładzić powierzchnię warstwy listewką lub nożem, 
a następnie nakryć płytką szklaną lekko ją ucis kając. 

Po zdjęciu płytki określać wzrokowo barwę przypra­
wy i podać ją opisowo wg poz. a). 
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2.3.4. Określanić zapach'u 
a) We wszystkich przyprawach niezależnie od ich 

postaci - wykonać w temperaturze pokojowej bezpo­
średnio po lekkim wstrząśnięciu i otwarciu słoja, 

wąchając jego zawartość z bliska , tj. około 3 cm od 
krawędzi. 

b) W przyprawach, w których zapach próbki badany 
wg poz. a) jest tak silny lub tak drażniący zmysły, 

że nie pozwala to na jego prawidłowe określanie bez­
pośrednio w próbce oraz, w których zapach jest mało 
intensywny lub występuje podejrzenie zapachu obcego 
należy przeprowadzić badanie zapachu łącznie z bada­
niem smaku wg 2.3.5. Stwierdzony wg poz. a) lub b) 
za pach próbki określać opisowo w skali trójstopniowej 
następująco: 

- właściwy dla (X), intensywny, bez zapachów 
obcych , 

- właściwy dla (X), mało intensywny, bez zapachów 
obcych , 

- niewłaściwy dla (X) , obcy ; 
stw i erdzając zapach oQcy należy podać jego nasilenie 
w ska li dwustopniowej: słabo wyczuwalny, wyraźnie 

wyczuwalny; należy również, jeżeli to jest możliwe , po­
dać bliższą charakterystykę obcego zapachu, np. 
stęc hły , zjełczałego tłu~czu. 

W miejscu (X) należy wpisać badany rodzaj i nazwę 
handlową przyprawy oraz kraj pochodzenia, zgodnie 
z określeniami kontraktowymi. Po opisowym określe­
niu za pachu należy podać warunki w jakich wykonano 
badanie, np. zapach określano bezpośrednio w próbce 
przyprawy, w temperaturze pokojowej, po otwarciu 
opakowania; zapach określano w zawiesinie złożonej 

z mielonej przyprawy 0,5%, puree z ziemniaków i wo­
dy, w temperaturach 20 i 40°C. 

, 2.3.5. Określanie smaku i zapachu oraz ich szczegól­
nych cech 

a) Zakres stosowania metody. Metodę stosuje s ię do 
badania przypraw korzennych , których smak i zapach 
są bardzo intensywne, ostre i drażniące zmysły w takim 
stopniu , że nie pozwala to na prawidłowe określanie 
cech zmysłami bezpośrednio w próbce produktu. Me­
todę stosuje s ię również do badania przypraw korzen­
nych podejrzanych o wydzielanie zapachu obcego. 

b) Zasada metody pol ega na: 
- ,' sporządzeniu zawiesiny lub mieszaniny o składzie 

określonym ' wagowo, złożonej z badanej przyprawy , 
wody i produktu żywnościowego o smaku i zapachu 
prak tycznie obojętnym w stosunku do badanych cech 
przyprawy, 

- badaniu smaku i zapachu sporządzonej zawiesiny 
lub mieszaniny, w temperaturach określonych metodą. 

c) Sprzęt 
- Płytka elektryczna lub gazowa. 
- Naczynia emaliowane lub szklane z nakrywkami 

pojemności 250 i 500 cm 3
• 

Waga techniczna . 
Cylinder pomiarowy pojemności 500 cm3. 

Łyżeczki deserowe. 

d) Pomocnicze produkty żywnościowe 
- Woda zdatna do picia , a w przypadku jej braku 

woda destylowana . 
Ziemniaki puree w proszku. 

- Ryż lub kasza manna . 
- Syrop z białego cukru 10%. 
Wymienione produkty, przygotowane w postaci 

i w temperaturze określonej metodą, powi nny być wol­
ne od obcych zapachów i smaków. 

e) Produkty żywnościowe do stosowania w celu odświe-
żenia wrażliwości sensorycznej 

Woda przegotowana o temperaturze około 30°C. 
Mleko lub maślanka. 
Jogurt. 
Maca. 
Gotowany z dodatkiem wody na sypko ryż lub 

gęsta kasza manna. 
Twarożek o zawartości około 20% tłuszczu . 

Swieży chieb biały lub ciemny. 
Mus jabłkowy niesłodzony . 
Syrop z białego cukru 10% . 

f) Przygotowanie próbki. Ze średniej próbki labora­
toryjnej wydzielić naważkę około 10 g badanej przy­
prawy i rozdrobnić ją wg BN-78/8 132-18. 

g) Wykonanie określania smaku i zapachu. Badanie 
pieprzu czarnego, białego i kajeńskiego , papryki mie­
lonej , ziela angielskiego, gałki muszkatołowej, kwiatu 
muszka tołowego , tymianku i li śc i laurowych przepro­
wadzić w zawiesinie sporządzonej następująco: 50 g 
ziemniaków puree w proszku wymieszać z około 

500 cm 3 niesolonej, przygo towa nej i bli sk iej wrzenia 
wody, tak aby uzyskać zawiesinę praktycznie wolną 
od grudek nierozpuszczonyc h ziemniaków. Sprawd zić 

jej smak i zapach. J eżel i stwierdzi się obcy smak lub 
zapach przygotować nową zawiesinę z ziemni aków z in­
nego opakowania. Otrzymaną zawiesi nę podzielić na 
4 porcje po 100 cm 3 każda. Badanie przyprawy prze­
prowadzić w dwóch temperaturach , najpierw w za wiesi­
nie chłodnej o temperaturze około 20°C, a następni e 

• w zawiesinie ciepłej o temperaturze około 40°C. W każ-
dej temperaturze przeprowadz ić obowiązkowo jedno 
badanie, dodając do 100 cm 3 zawiesiny 0,5 g badanej 
przyprawy. Zawiesinę z dodatkiem przyprawy sporzą­
dzić na stępująco: za wie s inę przygotowaną bez dodatk u 
ostudzić do temperatury około 5°C wyższej od wyma­
ganej dla danego badania, dodać odpowiednią ma sę 

przyprawy, całość intensywnie wymieszać , nakryć na­
czynie i po upływie około 2 min zdjąć nakrywkę i lekk o 
mieszając badać natychmiast węchem zawartość naczy­
nia. Następnie wzięć łyżeczką porcję zawiesiny do ust , 
rozprowadzić j ą językiem po ja mie ustnej , przetrzymać 
chwilę i wolno przełknąć. Jeże li badający uzna to za 
potrzebne, może dodatkowo przeprGwadzić dals'ze ba­
dania smaku i zapachu przyprawy w zawiesinie w tych 
sa mych temperaturach , zm ieni ając jedynie wielkość do­
datku przyprawy. Nie na l eży stosować dodatku przy­
prawy mniejszego niż 0,25 g i większego niż I g. Tak 
samo postępować przy badaniu: 
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imbiru, goździ ków, wanilii i anyżu gwiaździ stego, 

stos uj ąc do spo rząd za nia zawiesi ny syrop z białego 

cuk ru 10% ; 
- cyna monu, stosując d o s porząd zania miesza nin y 

gotowany na sypko ryż lub gęs tą kaszę mannę i bada­
ją c sma k i za pach dodatku cynamon u w 100 g porcjach 
tyc h produktów. 

Te same osoby nie powin ny badać jedn ego dnia wię­
cej . ni ż : 

2 rodzaje przypraw o smaku os trym lub pieką­

cy m, np. pieprzu i papryki; 
- 3 rod zaje przypraw o smaku łagodnym , np . wa­

ni lii , cyna monu . 
Pozostawia s ię do decyzji osób wyk onujących bada­

nie ogól ną lic zbę próbek , którą mogą przebadać jed ne­
go d nia zachowując właściwą wrażliwość smaku i za­
pachu kon i eczną do prawidłowego okreś lania wyników 
badania . 

h) Podawanie wyniku. Wynik badania podać opisowo 
w skali trójstopniowej wg zasad podanych w 2.3.4 , 
o kreś l ając również wg tyc h zasad warunki w jakich 
wykonano badanie. Z każdej próbki przeprowad zić 

dwa równ o ległe oznaczania. 
i) Odświeżanie wrażliwości smaku i zapachu. Bada­

jący smak i zapach przyprawy powinien: 
- stosować odpowiednie przerwy między badaniem 

kolej nych próbek, 
- s pożyć w tym czasie stosowne ilości żywności po­

mocne w odśw i eża niu wrażliwośc i sensorycznej wg 
2.3.5e) . 

Za leca s ię , po zbadaniu każd ej próbki: 
- przepłukać ja mę u stn ą c i e płą wodą ora z 
- po badaniu przypraw o sma ku os trym lub pie-

kącym , s pożyć jogourt lub syro p z cukru 10% o ra z 
niewielką ilość macy lub chleba bez masła, 

- po badaniu przy prawo sma ku ł agodn ym spożyć 

mus jabłkowy nieslod zony o ra z ni e wi e lk ą il ość ryżu 

lu b kasz ki ma nn y s porzą d zonej na mleku lub wodzie. 
2.4. Oznaczanie szkodników i ich pozostałości 

2.4. 1. W przyprawach całych i łamanych oznaczanie 
L \ v: ych i martwych szkodnikó w wyk o nać wg PN-69/ 
R-74016 na ca lej ś re dni ej pró bce la bo ra toryjnej i pró b­
k' ch jed nos tk owyc h, któ ryc h wi e lk ośc i i sposób pob ra­
ma wg BN-79/8 132- 17. 

2.4 .2. W przyprawach mielonych oznacza nie żywych 
szkodników wykonać wg PN-74/ A-7401 6, p. 2. 1.2 na 
naważce 50 g wydzie lo nej ze ś redni ej próbki labo ra­
toryj nej próbek jednos tk o wych okreś lon yc h wg 
BN -79/8 132-17, 

2.5. Oznaczanie ogólnej liczby szkodników i ich po­
zostałośc i w przyprawach całych, łamanych i mielonych 
metodą flotacji 

2.5.1. Zasada metody po lega na wymyciu szkodni­
ków i ich pozos tałości z badanej próbk i przyprawy 
benzyną eksha k cyj ną , zdekantowa niu warstwy benzyn y 
i p rze sączen i u jej przez sączek z bibuły, a na s tępni e 

obliczeniu pod lupą s t eroskopową li czby szkod nik Ów 
i ic h pozostałości zatrzy ma nych na sączku. 

2.5.2. Zakres stosowania metody. Metodę stosuje s i ę 

d o oznacza nia ogólnej liczby szkodników i ich pozo-

s tałośc i , w szczegó lności rozkruszków, w przyprawach 
korzennych całych , łamanych i mielonych . 

2.5.3. Przyrządy i materiały 

a) Waga techniczna. 
b) Kolba rozdzielcza Wildmana wg rysunku a). Sta­

nowi ją kolba stożkowa pojemnośc i l lub 2 dm3 o śred­
nicy szyjki 40 +2 mm i wysokości co najmniej 50 mm. 
Wewnątrz kolb y umieszczony jest pręt mosiężny o ś red­
nicy ok oło 5 mm i długości większej od całkowitej 
wysokości kolby o 75 mm, zakończony u góry koIusz­
kiem o ś rednicy około 20 mm. W d ol nej, nagwinj owa­
nej częśc i pręta osadzony jest przy pomocy mosięż­

nych podkładek i nakrętek krążek gumowy o grubości 
około 10 mm i kra wędzi bocznej ściętej lekko ku do­
łow i. Górna średnica krążka powinna być tak dobrana, 
aby mógł o n być wprowadzony do wnętrza kolby tylko 
przy znacznym nacisku i w ukośnym położeniu. Unie­
sienie pręta pionowo do gó ry powinno powodować 

szcze lne zamkn i ęcie ko lby u nasady szyjki (rysunek b) . 
Miejsce zamk nięcia ko lby krążk iem należy trwale ozna­
czyć. Wskazane jest, a by dolna podkładka i nakrętka 
znajd owały s i ę w zagłęb ie niu krążka , a koniec pręta 
nie wych odził poza doln ą płaszczyznę krążka. Zapo­
biega to stłucze niu kolby przy gwałtownym opuszcz~­
niu pręta na dno kolby. 

c) Płytka elek tryczna. 
d) Lejek Bi.ichn era o ś rednicy 70 mm. 
e) Sączk i miękkie o średnicy 70 mm . 
f) Lupa steros ko powa powiększająca 12,5 -:- 60-krot­

nie. 

2.5.4. Odczynniki 
a) K was so lny cZ.d.a . o gęstości 1,19. ' 
b) Be nzyna ekst rakcyjna . 

2.5.5. Przygotowanie próbki do analizy. Ze ś redniej 

próbki la borato ryjnej lub jedn os tkowej pobranej i pr.zy­
rzą dzo n ej wg BN-79/8 132-17 odważyć: 

a) 25 g przyprawy w przypadku badania ziela trybuli 
og rodowej , bazylii , maje ranku , cząbru , es trago nu , ty­
mia nku i zna mio n kro kusa tj'. sza fra nu , 

b) 25 g przyp ra wy ca lej , łama nej lub mielonej , 
w przy padku badania ziela angie lskiego , goździków, 

o woców anyżu , liści la uro wyc h, owoców kminku, kmi­
nu rzymsk iego, karda mo n'u, kolendry, nasion selera , 
koperku, kopru włoskiego, maku, go rczycy, pieprzu 
czarnego i białego, imbiru , kwiatu muszkatołowego , 

gałki muszka t ołowej, ziel a d ziki ego maje ra nku , li ści 

rozmaryn u, kłączy kurku my, owoców papryk'i ostrej 
(chiiii es), owoców papryki sło dki ej , kory cynamonu . 

kasj i. 

2.5.6. Wykonanie oznaczania. Odważkę przyprawy 
przygotowanej wg 2.5 .5 a) lub b) prze nieść do kolby 
rozd zielczej Wildmana pojemnośc i I lub 2 dm 3 w za­
l eżnośc i od objętoś ci badanej odważki . W . przypadku 
przypraw wg 2.5,5 a ), dodać 400 cm 3 gorącej wody 
i' 20 cm 3 kwa su so lnego, a wg 2.5.5 b) dodać 150 cm3 

gorą cej wody. 
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a) 
Pręt mosiężny cp5mm 

b) 

Warstwa 
benzyny 

Kolba stożkowa 

gumowy 

Zawa rtość kolby ogrzać d o wrzenia i mieszaj ąc p rę­

tem u t rzymywać . w sta nie łagod nego wrze nia w c i ągu 

15 min . Częśc i przy prawy osadzo ne na wewnę trzn ej 

ścia nce ko lby spłukać gorącą wodą i zawartość ko lby 
ochłodzić do tempera tury po ni żej 20°e. Nas~ępn ie 

w przypad ku przyp raw wg 2.5.5 a ) doda ć około 35 cm) 
benzy ny ekstra kcyj nej , a wg 2.5 .5 b) dodać o koło 

25 cm) benzy ny ekstrakcyjnej. 
Zawa rtość ko lby wymieszać os trożni e i ods taw i ć na 

S min. Następn ie ko lbę dopełni ć wodą do zaznaczonej 
kres ki u nasady szyjki i ods taw i ć na 30 m in mieszając 
ostrożn i e zawa r tość co S min przesu wając prę t kolej no 
do góry i na dół. Po wydzie len iu s i ę wa rstwy benzyny 
un i eść pręt za k ończony krążk i em do wyczuwa lnego 
oporu, odc i n ając w ten sposób wa rstwę benzy ny do 
warstwy wodnej. Utrzymując p rę t w tym położeniu z l ać 

warstwę benzy ny na sącze k u mieszczony w lej k u 
Biichnera. Powtó rzyć wy mywa nie be nzyną, dodaj ąc 

ty m raze m I S cm) benzyny i po wy miesza niu o b u 
wars tw ods taw i ć kolbę na I S min. Wars t wę benzyny 
zlać na ten sa m sącze k . 

J t:że Ji w wyniku drugiego wymywa nia o trzymuje s i ę 

nada l ':V idoczne ilośc i cząs te k w benzynie, należy prze­
p rowadzi ć trzecie wymywa nie w sposób identyczny ja k 
poprzed ni o . 

2.5.7. Obliczanie wyniku. Pozos tałość na sączk u ' po 
wys uszen iu na powie trzu badać pod lupą s te ros ko pową. 

Obliczyć li czbę szkodników oraz oddzielnie li czbę ich 
pozostałośc i . 

IBN - 80 / 819Z- 061 

2.5.8. Wynik. Za wy nik przyj ąć ś red ni ą a ry t metyczną 

wy ników d wóc h równo l egłych oznaczań . Otrzymany 
wy ni k pomnożyć przez 40 w ce lu przeliczenia na I kg 
badanej p rzyprawy. 

2.6. Oznaczanie zanieczyszczeń mineralnych wyk onać 

wg BN-79/8 192-03, oznaczając je jako zawartość po­
pi ołu nierozpuszcza lnego w lO-procent owy m roztwo rze 
kwas u so lnego . 

2.7. Oznaczanie pleśni , zanieczyszczeń organicznych 
wad 
2.7.1. Sprzęt 

a} Waga a na lit yczna . 
b) Szki eł k a zega rk owe wys uszone zważone. 

c) Si to o wy mia rach boków oczek kwadratowych 
mm. 
d) Lu pa ste reos kopowa pow i ększająca 12,5-k rotnie 
6O-kro tnie. 
e) Pęse ta. 

f) I gła prepa racyj na . 
2.7.2. Przygotowanie próbki do I analizy. Ze średn i ej 

pró bki la bora to ryjnej wydz i e li ć: 

a) 200 lub 100 g przyprawy całej lub ł aman ej za l eż­

nie od wie lk ośc i ś redni ej 'p rób ki, 
b) 20 g przypra wy mielonej . W przypadk u szafranu 

wzią ć d o ba dan ia całą średn i ą prób kę l a bo ra to ryj n ą· 

2.7.3. Wykonanie oznaczania 
a) Przyprawy całe i łama n e . N aważkę przes i ać p rzez 

sito wg 2. 7. / c). Odsiany pył zebrać na up rzednio wy­
suszone i zważone szk i ełko zega rkowe . Z pozos tałośc i 

na sicie, przy użyciu pęse ty, wybrać ręczn i e na szk iełka 
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zega rko we odpo wiednie rod zaje zanieczyszczen I przy­
pra wy z wadami , d z i e l ąc j e wg o kreś l eń podan ych 
w 1.3 .4 -:- 1.3 .8 . 

W raz ie trudn ośc i w id ent yfik acji za ni eczyszczeń 

i wad s t osować lupę s te reos k opową powię kszającą 

12, 5-kro tnie. Sz ki ełk a z wyd zieloną za wa rtością zważyć 
z d o kładn ośc i ą do 0 ,001 g. 

b) Przyprawy mielone. Nawa żk ę rozsypać ci enką 

wa rs twą na szkl a nej płyc i e . D a lej postępować jak 
w poz. a) . W raz ie dużego rozd robnieni a przyprawy 
i j ej za ni eczyszczeń d o ich identyfikacji s tosować lupę 

s te reoskopową po wi ę k szaj ącą 60-k ro tnie, a d o ich wy­
dzieleni a i gł ę prepa racyjn ą . Szkiełk a z wydz i e l on ą za­
wart ością zważyć z d o kł adn ośc i ą do 0 ,00 I g. 

2.7.4. Obliczanie wyniku. Masę wyd zie lo nych rod za­
JOw za nieczyszcze Jl i przypra wy z wadami obli czyć 

w procentac h masy bad a nej n a waż ki (X) wg wzoru 

x 100 
(C I 2 .. . - b I 2 . .. ) . , , a 

w którym: 
a 

b l 2 .. . 

masa naważki wzi ę t ej d o oznacza nia, g , 
masa odpow ied ni ego szki ełka zegark owe­
go, g, 

CI ,2 ... - masa odpo wiedniego wg b l ,2 ... szki ełka ze­
ga rk owego wraz z wyd z i e l o ną zawa rt oś­

C I ą, g . 
2.7.5. Wyniki poda wać z d o kładn ośc i ą do drugiego 

miejsca d z i es i ę tnego . Przy wynikach o kreś la ć rodzaj za ­
nieczyszczeJl i wa d , któ rych da ne wyniki d otyczą . 

2.8. Oznaczanie zawartości i wielkości cząstek zanie­
czyszczeń ferromagnetycznych w przyprawach korzen­
nych mielonych wy k o nać wg PN-74/ A -740 16 p. 2.5.2 
w 100 g naważce. Po wyko naniu oznacza nia n aważk ę 

p r zez naczyć d o oznacza ni a rozdrobni enia wg 2.9 . 
2.9. Oznaczanie rozdrobnienia przypraw korzennych 

mielonych 
2.9.1. Zasada metody po lega na przes iewa niu ba da nej 

pró bki p roduktu przez sita laborato ryjne ręczni e lub 
mecha ni czni e w wa runk ac h o kreś l o nyc h me t od ą, waże­

niu frakcj i za trzy ma nyc h na sitac h (od siewó w) i fra kcji 
spod osta tni ego, do lnego sita (przes iewu ), o blicza niu 
s kład u gra nul ometrycznego w % wag. 

W p rzypadkach spo rn ych , ja ko me tod ę odwoławczą, 

s tosować przes iewa ni e ręczne . 

2.9.2. Aparatura i przyrządy 
a) Zestaw sit z dn em i przykrywką. Sita o ś rednicy 

o koło 200 mm i wysok ośc i o bra mo wa nia około 50 mm , 
pozwa l aj ące u s t a wi ać s i ę jedno na drugim wg wzra sta­
jącyc h wy mia ró w bo ku ocze k kwadra towyc h . Komplet 
sit do oz nacza ni a rozd rohnieni a przy pra w ko rzenn yc h 
powin ien sk ł adać s i ę z sit meta lo wyc h wy konanych 
wg PN-76/M-94000 o co najmniej n as tę pujących wy­
mia rach bok u oczek kwadra to wych w mm : 2,0; 1,5; 
1,0; 0,50; 0,25; 0 ,15 . 

b) Wytrząsa r ka mecha niczna. 
c) Waga tec hniczna . 
d) Pęd ze l d o czyszcze nia sit. 

2.9.3. Przygotowanie naważki do oznaczania. Ze ś red­

niej pró bki la bora to ryjnej przygo towa nej wg BN-79/ 
8132- 17, pobrać 100 g prod uktu odważonego z dokład­

nośc i ą do O, I g. Po ni eważ wilgotn ość przes iewa nego 
produktu ma wpływ na wynik oznacza ni a, pró bki p ro­
duktu mającego wil gotność wyższą od ustalonej dl a 
ni ego w no rmie przedmi o to wej po winn y być przed 
oznacza niem rozdro bnienia pod suszone d o wilgotn ośc i 

nie wi ę k szej ni ż usta lo na w no rmie przedmi o to wej. 
Nie n a l eży wysuszać produktu zbyt silnie , bowiem 
w przy padku niektó ryc h przypra w mogą one s tać s i ę 

zbyt kruche. G rudki cząs t e k przypra wy, tworzą ce s i ę 

w wyniku l epkości przy pra wy n a l eży przed przesiewa­
niem rozgni eść. 

2.9.4. Przygotowanie sit do oznaczania. Na podsta wie 
in fo rmacji o rozdrobnieniu produktu w ba da nej pró bce, 
zebra nych np. w to ku obse rwacji lub pró bnego prze­
siewu pró bki , wybrać odpowiednie sito lub zestaw zło­
żony z nie w ięcej ni ż 3 sit. Sito lub zestaw u s taw ić 

na dnie jed no na drugim wg wzras tających wymia ró w 
bo ku ocze k. 

2.9.5. Wykonanie oznaczania. Na ważkę n asypać na 
pow ierzchni ę gó rnego sita , przykryć sita p rzy krywk ą 

i ods iewać ręczni e lub na wytrząsa rce mecha nicznej , 
p rzes trzegając nas tę pujących wa runkó w: 

a) Czas wstrzą sa ni a - dla celó w pra ktycznych usta ­
la s ię o kres 3 min wstrząsa nia za wys ta rc zaj ą cy dl a 
obu sposobó w przesiewani a : ręc zn ego i mechanicznego. 
Wykonujący oznacza ni e m oże jedna k ten ok res zmie­
nić , j eże li uzna że jes t to po trze bne d la uzyska ni a 
pra widłowego wyniku bada nia, a wó wczas zastosowany 
czas ws trząsa ni a i po wody, dla któ ryc h go za s tosował 

po winien podać w proto kó le ba da nia. Motywacją d o 
zmia ny czas u wstrząsa ni a po winien być obiekt ywny 
wsk aźnik za ko Jlczenia procesu przesiewa nia lub szcze­
gó lna kruchość bada nego produktu . Ws kaźniki em 

obiekt ywn ym , któ ry dl a o bu sposobó w przesi ewa ni a 
wyznacza czas wstrząsa nia , jes t i l ość przes iewu prze­
c h odzącego przez sito w c iągu I min ws trząsa nia . Pro­
ces przes iewa nia można uznać za Za kOJl ClO ny, gd y w 
c i ągu l min wstrzą sa ni a il ość przes iewu przec hod zącego 
przez sito jes t mniejsza ni ż O, I % masy badanego pro­
duktu. Jeże li ma te ri a ł jes t szczegó lni e kruchy, czas prze­
siewa nia może być ustal o ny umownie przez za intereso­
wane stro ny. 

b) Często tli wość wstrząsa ni a powinna wynos ić o k oło 

120 o kresów na min (240 pojedyn czych posuwów). 
c) Długość posuwu sit po winna mieścić s ię w gra­

nicach okoł o 7 cm , tj. 5 -:- 10 cm . 
d ) Wstrząsa ni e ręczne wykonać nas tę pująco: wz iąć 

sita w j edną rę k ę, w przypadku gd y są zbyt ci ężk i e 

- oprzeć na zg i ę tym w pozycji poz io mej przedra mi e­
niu , w kąc i e między ra mieniem i przedra mieniem. Dru­
gą ręką t rzymać urząd ze ni e odch y l ając je lekko w dół 

pod kątem 10 -:- 20° od płaszczyzny pozio mej i w tej 
pozycji ws trząsać ruchem posuwisto-zwro tny m. Często ­

tliwość ws trząsa ni a wg poz. b) . Po k ażdych 30 ok re­
sach ws trząsów tj . 4 razy w ci ągu minuty, dopro wa­
dzić sita d o pozycji pozio mej , obróc i ć o 90° i stu ­
knąć ene rg icznie dło ni ą w o bram owa niu sit. W czas ie 
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każdych 30 okresów wstrząsów może być wykonany 
również jeden wstrząs poprzeczny do OSI wstrząsów 

posuwi~to-zwrotnych . 

e) Wstrząsa nie mechaniczne powinno odbywać się 

ruchem posuwisto-zwrotnym z reguły w płaszczyźnie 

poziomej , przy czym dopuszcza się nieznaczne odchy­
lenia wynikające ż charakteru zastosowanego napędu 
na wstrząsarkach mechanicznych. Pozostałe warunki 
wstrząsani a :vg poz. a) -;- c). 

f) Jeżeli chcemy przesiewać naważkę przez kijka sit 
stosując tylko jedno sito do kolejnych przesiewów, 
wówczas należy rozpoczynać oznaczanie od sita o naj­
mniejszym wymiarze boku oczek. Po zakończeniu prze­
siewania zważyć oddzielnie odsiewy zatrzymane na si­
tach i przesiew spod ostatniego, dolnego sita z do­
kładnością do 0,1 g. Jeżeli badany produkt przylega 
do spodu sita, co zdarza się szczególnie przy sitach 
o wymiarach boku oczek l mm i mniejszych, wówczas 
należy oczyścić sita miękkim pędzlem i uwolniony tym 

sposobem ze spodu sita materiał dodać do ' właściwego 
przesiewu niższej' frakcji. 

Suma mas wszystkich frakcji nIe powinna różnić SIę 
od masy naważki wziętej do oznaczania nie więcej 

niż 2% . Przy większych stratach produktu oznaczanie 
należy powtórzyć. Ubytek masy naważki należy zapisać 
w protokóle badania. 

2.9.6. Wynik. Podsumować masę otrzymanych frak­
cji i obliczyć udział mas poszczególnych frakcji w tej 
sumie w procentach z dokładnością do pierwszego 
miej~ca dziesiętnego. 

2.10. Protokół z badań. Protokół z badań pOWInIen 
podawać zastosowanie metody i · otrzymany wynik, 
szczegóły wykonania oznaczanie nie ujęte w normie 
lub uważane za dowolne oraz wszystkie okoliczności, 
które mogły mieć wpływ na wynik. 

Protokół z badań powinien obejmować wszystkie 
dane konieczne do pełnej identyfikacji badanej próbki. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Centralny Inspek to rat Stan­
daryzacj i. 

2. Istotne zmiany. Norma zmienia , zastępuj e i sca la w jednym 
dokumencie odpowiednie metody badań zawa rt e w na s tęp uj ących 

normach bra nżowych: 

BN-67/8132-01 Pieprz naturalny zia rnisty 
BN-64/8 132-02 Goźdz iki 

BN-64/8132-04 Wa nilia natural na w las ka ch 
BN-64/8132-05 Pieprz na tu rai ny mielony 
BN-67/8 132-06 Pap ryka mielona 
BN-67/8132-09 Cynamon 
BN-67/8 132- 10 Liśc i e la uro we 
BN-67/8 132-11 Imbir 
BN-67/8132-14 Zie le angiel skie 
Wprowadzając zm ia ny uwzględniono doświadcze nia no rmali zacj i 
krajo wej i podstawowe ustalenia no rm międzynarodowych i innych 
dokumentów zag ranicznych wymienionych w p. 4 Informacji do­
datkowyc h. 

3. Normy związane 
PN-65/ A-04021 A rtykuły żywnościowe. Metody sprawdza nia wrażli ­

wości senso rycznej w zakres ie smak u i węchu 
PN-74/A-74016 Prze twory zbożowe . Oznaczanie szkod ników ich po­

zosta l ości i zan i eczyszczeń 

PN-76/M-94000 Sita i siatk i. Sita tka ne ogó lnego przeznaczenia 
o oczkach kwadratowych 

PN-69/ R-74016 Ziarno zbóż . Oznaczanie szkodników, zanieczysz­
czeń i zaś miece l11a 

BN-79/8132-17 Przyprawy korzenne. Pobie ranie próbek 
BN-78/8132-18 Przyprawy korzenne. Przygotowanie próbki zmie lo­

nej do analizy 
BN-79/8192-03 Przyprawy korzenne. Oznaczanie popiołu 

4. Normy międzynarodowe i inne dokumenty zagraniczne 
ISO Interna ti ona l Standatd 927 Spices and condiments - Deter­

mination ol' ext ra neous matter. First edition - 1980-02-15 
ISO International Standard 259 1 Test sievin g, Firts ed iti on -

1973-05-01 
ISO Interna tiona l Standard 3588 Spices and co ndimen ts - Deter­

min at io n of degree of fineness of grind ing - Hand siewing 
method (Reference method) , F irts edit ion - 1977-01-1 5 

ISO DIS 5497 Sensory analysis. Methodology. Guidelines for the 
preparation of sampies for which direct sensory analysis is not 

. poss ible 

USA American Spics Trade Association, Inc. C leanliness Specifica­
ti ons for Unp rocessed Spices, Seeds, and Herbs (Forcign a nd 
Domestically Produced Revised: May, 25 , 1976). Effective : 
January I , 19 7 7, Mites and Psocids (Flotation Method). 

5. Autorzy projektu normy - mgr in ż . Stanisław Tomasze wski -
Centraln y Inspektorat Standaryzacji, inż. Pius Wajda - Centra lne 
Laboratorium Chemiczne POLCARGO , Gdynia. 


