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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg meto-
dy badania przypraw korzennych calych, tamanych
1 mielonych obejmujgce:

- a) okreslanie cech organoleptycznych,

b) oznaczanie szkodnikoéw 1 ich pozostatosci, -
c) oznaczanie plesni, zanieczyszczen i wad,

d) oznaczanie zawartosci 1 wielkoSci czastek zanie-
czyszczen ferromagnetycznych tj. czastek metalicznych
zelaza lub tlenkéw zelaza w przyprawach korzennych
mielonych,

e) oznaczanie rozdrobnienia przypraw korzennych
mielonych.

1.2. Zakres stosowania normy. Normg¢ stosuje si¢ do
badania przypraw korzennych w imporcie 1 obrocie.

1.3. Okreslenia )

1.3.1. przyprawa korzenna cata — nierozdrobniona
mechanicznie posta¢ przyprawy w jakie] owa przypra-
wa Jest zwyczajowo jako cala pozyskiwana i wprowa-
dzana do obrotu np.: ziarna pieprzu, strgki wanilii,
liscie laurowe, korzenie imbiru, cynamon w laskach,
szafran.

1.3.2. przyprawa korzenna famana — przyprawa roz-
drobniona mechanicznie na kawatki o dtugosci wigksze]
niz 2 mm, ktoérych wielko$¢ pozwala na okreSlenie,
przez ogledziny nieuzbrojonym okiem lub przy zasto-
sowaniu lupy stereoskopowej powigkszajgcej 12,5-krot-
nie, rodzaju przyprawy oraz jej zanieczyszczen 1 wad.

1.3.3. przyprawa korzenna mielona — przyprawa roz-
drobniona mechanicznie na czastki nie zatrzymujace si¢
na sicie o oczkach kwadratowych, o dlugosci boku
oczek nie wigksze) niz 2 mm.

1.3.4. zanieczyszczenia — wszystkie ciata obce t.
niec bedace badang przyprawag lub jej czastkg oraz
w przyprawach caltych 1 tamanych pyt tj. przesiew przez

'Y Zastgpuje metody oceny organoleptycznej, oznaczania szkodni-
kow, ich pozostatosci oraz plesni. zanieczyszczen i wad oraz oznacza-
nia rozdrobnienia podane w: BN-67/8132-01, BN-64/8132-02,
BN-64/8132-04, BN-64/8132-05, BN-67/8132-06, BN-67/8132-09,
BN-67/8132-10, BN-67/8132-11, BN-68/8132-14.

sito o oczkach kwadratowych o dlugosci boku oczek
I mm. Zanieczyszczenia dzielg si¢ na:

a) pyl,

b) nieorganiczne, w Ktorych rozrdznia si¢

— mineralne, np. kamyki, piasek, ziemia,

— {erromagnetyczne tj. czgstki metaliczne zelaza lub
tlenkow zelaza,

— inne ciala nieorganiczne o ostrych krawedziach
moggce uszkodzi¢ przewod pokarmowy, np. kawalki
szkta. ktorych obecnos¢ nalezy okreslaé w sztukach
1 rodzaju,

¢) organiczne, w ktérych rozroznia si¢

— organiczne obce, tj. nie zaliczane do innych grup
zanieczyszczen organicznych wymienionych nizej, np.
kawatki drewna, sznurka, papieru, szmat, gumy, kto-
rych obecno$é nalezy okre$laé w sztukach 1 rodzaju,

— rtoslinne obce szkodliwe dla zdrowia, ktorych
obecno$¢ nalezy okresla¢ w sztukach i rodzaju,

— roslinne obce, tj. cz¢dci roslin, owoce lub nasiona
nie pochodzgce z rosliny, z ktérej zostata pozyskana
badana przyprawa; do tej grupy zalicza si¢ roOwniez
przyprawy korzenne inne od badanej,

— roslinne wlasne, tj. pochodzace z ro$liny, z ktorej
badana przyprawa zostata pozyskana, np. szypulki
owocow, lisci, czeéci todyg, drobne galazki, przylegle
do kory kawatki drewna w przypadku, gdy kora jest
badang przyprawa.

1.3.5. szkedniki — zywe szkodniki zerujgce na pro-
duktach roslinnych oraz ich stadia rozwojowe:

a) roztocze (Acarina), np. rozkruszek magczny lub
inne gatunki,

b) chrzaszcze (Coleoptera), np. wotki, Spichrzele,
trojszyki, macznik mtynarek,

¢) motyle (Lepidoptera), np. moél ziarniak, moél zbo-
zowy, mklik owocowy 1 mgczny,

d) inne gatunki owadow ([Insecta) 1 pajeczakow
(Arachnoidea).

1.3.6. pozostatosci po szkodnikach — oprzedy moli,
martwe szkodniki w réznych stadiach rozwoju, czg¢sci
szkodnikow, ekskrementy owadow, gryzoni 1 ptakow,
wlosy gryzoni 1 pidéra ptakow.
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1.3.7. przyprawa korzenna z pozostatoscig po szkodni-
kach — przyprawa z widocznym oprz¢dem lub
martwym szkodnikiem wewnatrz.

1.3.8. wady przyprawy

a) przyprawa korzenna porazona pleSnig — przy-
prawa z nalotami plesni widocznymi nieuzbrojonym
okiem; w przypadku przyprawy korzennej mielonej za
porazona pleSnig uwaza si¢ przypraw¢ majacqg zapach
plesni, czgstki lub grudki czgstek przyprawy spowite
grzybnig ple$ni; w razie trudnosci identyfikacji wady
stosowac lupg stereoskopowa powigkszajgca 12,5-krot-
nie,

b) przyprawa korzenna ze zmianami destrukcyjnymi
— przyprawa z widocznymi nieuzbrojonym okiem
zmianami barwy wywolanymi procesami gnilnymi lub
wysokg temperaturg, z wyczuwalnymi dotykiem zmia-
nami konsystencji,

¢) przyprawa korzenna uszkodzona przez szkodniki
— przyprawa z widocznym s$ladem zerowania szkodni-
kow,

d) przyprawa korzenna uszkodzona mechanicznie —
wada przyprawy catej spowodowana mechanicznym
ubytkiem, ktory obniza jej wartos¢ handlowa w spo-
sOb widoczny.

2. METODY BADAN

2.1. Przygotowanie probki do badain. Srednia probke
laboratoryjng pobrana wg BN-79/8132-17 nalezy dla
wyrownania temperatury przechowywac¢ w zamkni¢tym
opakowaniu co najmniej przez 6 h w tym pomieszcze-
niu, w ktérym bedzie badana. Po uplywie tego czasu
przystapi¢c do badania prébki. Podobnie postepowac
z probkami jednostkowymi pobranymi do badan wg
BN-79/8132-17.

2.2. Badanie wstepne. Probke dostarczong do badan
w stoju szklanym z bezbarwnego szkta poddac¢ ogle-
dzinom w czasie przechylania 1 odwracania stoja. Jezeli
probke¢ dostarczono w innvm opakowaniu, catag probke
przesvpa¢ do czystego, suchego, wolnego od obcych
apdachow stoja z bezbarwnego szkla, stoj szczelnie za-
mkiia¢ 1 probke poddaé¢ oglgdzinom w sposdb podany
WVZEC].

W toku ogledzin probki zwracaé¢ uwage na rodzaj
I posta¢ przyprawy, jej barwe, obecno$¢ i rodzaj wy-
stgpujacych szkodnikow 1 ich pozostatosci, obecnos$é
i rodzaj wystgpujacych zanieczyszczen i wad przypra-
wy. W wyniku badania wstgpnego podjac decyzje o wy-
borze dalszych metod badania.

2.3. OkreSlanie cech organoleptycznych

2.3.1. Zasady ogélne. Osoby wykonujgce okreslanie
organoleptycznych powinny spetnia¢ warunki
ustalone wg PN-65/A-04021. Pomieszczenie, w ktorym
wykonuje si¢ okres$lanie tych cech powinno by¢ czyste,
widne, wolne od obcych zapachéw i mie¢ temperaturg
powietrza 18 =+ 24°C, a wilgotnos$¢ wzgledng powietrza
75 -+ 80%. Nie nalezy bada¢ w tym samym pomiesz-
czeniu I w tym samym czasie roéznych rodzajéw przy-
praw. Po zakonczeniu badania jednego rodzaju przy-
prawy, przed przystagpieniem do badania drugiego,

cech

nalezy zrobi¢ przerwg nie krotsza niz 1 h. W tym cza-
sie pomieszczenie przewietrzy¢é, pozostatosci probek
uzytych do badania, nie przydatne do dalszych badan
usung¢ z pomieszczenia, a przydatne zamkna¢ w szczel-
nych naczyniach.

2.3.2. Okre$lanie rodzaju oraz wymiernych wielkoSci
postaci przyprawy

a) OkreSlanie rodzaju 1 ogdlnej postaci przyprawy —
wykona¢ przez ogledziny catej probki w stoju wg 2.2.
Wynik badania poda¢ opisowo, okreslajac rodzaj przy-
prawy, np. cynamon oraz jej posta¢ ogdlng stosujac
okres$lenia: cata, tamana, mielona.

b) Okres$lanie wymiernych wielko$ci postaci — wy-
kona¢ w przypadku przyprawy catej na catej sredniej
probee laboratoryjnej, w przypadku przyprawy tamanej
lub mielonej na nawazce 1 w sposob ustalony metoda
oznaczania rozdrobnienia. Wielkosci wymierne postaci
przyprawy calej oznaczaé stosujac odpowiednie pomia-
ry. Wynik badania poda¢ w powigzaniu z okresleniem
ogolne) postaci przyprawy, np.

— galka muszkatolowa cata, (X) sztuk w kilogramie,

— wanilia w laskach o dlugosci od (X) do (X) cm,

— cynamon w laskach o dlugosci od (X) do (X) cm,

— imbir mielony, przesiew przez sito o oczkach
I mm/100% masy,

— kora Cassi w kawatkach o dlugosci od (X) do
(X) cm.

W miejsce (X) nalezy wpisa¢ wielkosS¢ charakteryzu-
jacg postaé przyprawy.

2.3.3. Okreslanie barwy

a) W przyprawie korzennej catej lub tamanej — wy-
kona¢ przez ogledziny catej Sredniej prébki laborato-
ryjnej umieszczonej w tym celu w stoju z bezbarwnego
szkta wg 2.2. Oprocz tego z przyprawy cale] wybrac
losowo kilka sztuk, ztamac je lub rozgnie$¢ na duze
kawalki 1 okresla¢ barwg¢ powierzchni przetomu. Barweg
okresla¢c wzrokowo na bialym tle. W tym celu stoj
z proébka ustawi¢ na arkuszu biatego papieru 1 arkusz
takiego samego papieru ustawic¢ za stojem. Stwierdzong
barw¢ probki podac opisowo, zaznaczajac jej praktycz-
ng jednolitos¢ lub brak jednolitosci 1 w tym przypadku
podac¢ wystgpujace w probee odcienie barwy przyprawy.
Sztuki przyprawy, ktérych barwa odbiega wyraznie od
naturalnej barwy zdrowego produktu 1 Swiadczy o za-
sztych w produkcie zmianach destrukcyjnych wydzieli¢
z probki w toku oznaczania zanieczyszczen wg 2.7 1 po-
da¢ ich zawartos¢ w probce w procentach wag. lub
ilosciowych zgodnie z wymaganiami normy przedmio-
towej lub kontraktu kupna-sprzedazy ustalonymi dla
danej przyprawy.

b) W przyprawie korzennej mielonej — wykonac
przez ogledziny catej sredniej probki wg poz. a) lub,
jezeli badajgcy uzna to za potrzebne do wihasciwego
okreslenia barwy, postgpowac nastgpujaco: ze Sredniej
probki laboratoryjnej pobra¢ okoto 20 g przyprawy
mielonej. Rozsypa¢ réwng warstwg na biatym papierze,
wygtadzi¢ powierzchni¢ warstwy listewka lub nozem,
a nastgpnie nakryé ptytka szklang lekko ja uciskajac.
Po zdj¢ciu plytki okresla¢ wzrokowo barwe przypra-
wy 1 podaé jg opisowo wg poz. a).
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2.3.4. Okreslanie zapachu

a) We wszystkich przyprawach niezaleznie od ich
postaci — wykona¢ w temperaturze pokojowej bezpo-
srednio po lekkim wstrza$nigciu i otwarciu stoja,
wachajgc jego zawartos$¢ z bliska, tj. okoto 3 cm od
krawedzi.

b) W przyprawach, w ktorych zapach prébki badany
wg poz. a) jest tak silny lub tak draznigcy zmysty,
ze nie pozwala to na jego prawidlowe okreslanie bez-
posrednio w probce oraz, w ktdorych zapach jest mato
intensywny lub wyst¢puje podejrzenie zapachu obcego
nalezy przeprowadzi¢ badanie zapachu tacznie z bada-
niem smaku wg 2.3.5. Stwierdzony wg poz. a) lub b)
zapach probki okresla¢ opisowo w skali trojstopniowe]
nast¢pujgco:

— wiasciwy dla (X), intensywny, bez zapachow
obcych,

— wilasciwy dla (X), mato intensywny, bez zapachow
obcych,

— niewlasciwy dla (X), obcy;
stwierdzajac zapach obcy nalezy podaé jego nasilenie
w skali dwustopniowej: stabo wyczuwalny, wyraZnie
wyczuwalny; nalezy réwniez, jezeli to jest mozliwe, po-
da¢ blizszg charakterystyk¢ obcego zapachu, np.
stechly, zjelczatego ttuszczu.

W miejscu (X) nalezy wpisa¢ badany rodzaj 1 nazwg
handlowa przyprawy oraz kraj pochodzenia, zgodnie
z okreSleniami kontraktowymi. Po opisowym okreS$le-
niu zapachu nalezy poda¢ warunki w jakich wykonano
badanie, np. zapach okreslano bezposrednio w prébce
przyprawy, w temperaturze pokojowej, po otwarciu
opakowania; zapach okre§lano w zawiesinie ztozone]
z mielonej przyprawy 0,5%, puree z ziemniakéw 1 wo-
dy, w temperaturach 20 1 40°C.

2.3.5. Okreslanie smaku i zapachu oraz ich szczegoél-
nych cech

a) Zakres stosowania metody. Metode¢ stosuje si¢ do
badania przypraw korzennych, ktérych smak i zapach
sg bardzo intensywne, ostre 1 draznigce zmysty w takim
stopniu, ze nie pozwala to na prawidtowe okreslanie
cech zmystami bezposrednio w probce produktu. Me-
tod¢ stosuje si¢ rOwniez do badania przypraw korzen-
nych podejrzanych o wydzielanie zapachu obcego.

b) Zasada metody polega na:

—.sporzgdzeniu zawiesiny lub mieszaniny o sktadzie
okreSlonym wagowo, zlozonej z badanej przyprawy,
wody 1 produktu zywno$ciowego o smaku 1 zapachu
praktycznie obojetnym w stosunku do badanych cech
przyprawy,

— badaniu smaku 1 zapachu sporzadzonej zawiesiny
lub mieszaniny, w temperaturach okreslonych metods.

c) Sprzet

— Plytka elektryczna lub gazowa.

— Naczynia emaliowane lub szklane z nakrywkami
pojemnosci 250 i 500 cm?.

— Waga techniczna.

— Cylinder pomiarowy pojemnosci 500 cm?’.

— Lyzeczki deserowe.

d) Pomocnicze produkty zywnoSciowe

— Woda zdatna do picia, a w przypadku jej braku
woda destylowana.

— Ziemniaki puree w proszku.

— Ryz lub kasza manna.

— Syrop z biatego cukru 10%.

Wymicnione produkty, przygotowane w postaci
1 w temperaturze okreslonej metodg, powinny by¢ wol-
ne od obcych zapachow 1 smakéow.

e) Produkty Zzywnosciowe do stosowania w celu od$Swie-
Zzenia wrazliwosci sensorycznej

— Woda przegotowana o temperaturze okoto 30°C.

— Mileko lub maslanka.

— Jogurt.

— Maca.

— Gotowany z dodatkiem wody na sypko ryz lub
gesta kasza manna.

— Twarozek o zawarto$ci okoto 20% tluszczu.

— Swiezy chieb bialy lub ciemny.

— Mus jabtkowy niestodzony.

— Syrop z biatego cukru 10%.

f) Przygotowanie probki. Ze Sredniej prébki labora-
toryjnej wydzieli¢ nawazk¢ okoto 10 g badanej przy-
prawy 1 rozdrobni¢ ja wg BN-78/8132-18.

g) Wykonanie okreslania smaku i zapachu. Badanie
pieprzu czarnego, biatego i kajenskiego, papryki mie-
lonej, ziela angielskiego, gatki muszkatotowej, kwiatu
muszkatolowego, tymianku 1 lisci laurowych przepro-
wadzi¢ w zawiesinie sporzadzonej nast¢pujaco: 50 g
ziemniakoéw puree w proszku wymiesza¢ z okolo
500 c¢cm? niesolonej, przygotowanej i bliskiej wrzenia
wody, tak aby uzyskac¢ zawiesing praktycznie wolng
od grudek nierozpuszczonych ziemniakéw. Sprawdzi¢
jej smak 1 zapach. Jezeli stwierdzi si¢ obcy smak lub
zapach przygotowa¢ nowg zawiesing z ziemniakOw z in-
nego opakowania. Otrzymang zawiesing podzieli¢ na
4 porcje po 100 cm® kazda. Badanie przyprawy prze-
prowadzi¢ w dwoch temperaturach, najpierw w zawiesi-
nie chtodnej o temperaturze okoto 20°C, a nastgpnie
w zawiesinie cieplej o temperaturze okoto 40°C. W kaz-
dej temperaturze przeprowadzi¢ obowigzkowo jedno
badanie, dodajgc do 100 cm?® zawiesiny 0,5 g badane)
przyprawy. Zawiesing¢ z dodatkiem przyprawy sporzg-
dzi¢ nastgpujaco: zawiesing przygotowang bez dodatku
ostudzi¢ do temperatury okoto 5°C wyzsze) od wyma-
gane] dla danego badania, doda¢ odpowiednig masg
przyprawy, calo$¢ intensywnie wymiesza¢, nakry¢ na-
czynie i po uplywie okolo 2 min zdja¢ nakrywke 1 lekko
mieszajac bada¢ natychmiast wechem zawartos¢ naczy-
nia. Nastepnie wzigé tyzeczkg porcj¢ zawiesiny do ust,
rozprowadzi¢ jg jezykiem po jamie ustnej, przetrzymac
chwilg 1 wolno przetkna¢. Jezeli badajgcy uzna to za
potrzebne, moze dodatkowo przeprowadzi¢ dalsze ba-
dania smaku i zapachu przyprawy w zawiesinie w tych
samych temperaturach, zmieniajgc jedynie wielkos¢ do-
datku przyprawy. Nie nalezy stosowa¢ dodatku przy-
prawy mniejszego niz 0,25 g 1 wigkszego niz 1 g. Tak
samo postgpowaé przy badaniu:
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— 1mbiru, gozdzikéw, wanilii 1 anyzu gwiazdzistego,
stosujac do sporzadzania zawiesiny syrop z bialego
cukru 10%:

— cynamonu, stosujagc do sporzadzania mieszaniny
gotowany na sypko ryz lub gg¢sta kasz¢ manng 1 bada-
jac smak 1 zapach dodatku cynamonu w 100 g porcjach
tych produktow.

Te same osoby nie powinny badac¢ jednego dnia wig-
cej ‘niz:

— 2 rodzaje przypraw o smaku ostrym lub pieka-
cym, np. pieprzu i papryki;

— 3 rodzaje przypraw o smaku tagodnym, np. wa-
nili, cynamonu.

Pozostawia si¢ do decyzji os6b wykonujacych bada-
nic 0golng liczbge probek, ktérg moga przebadac jedne-
go dnia zachowujgc wlasciwg wrazliwos¢ smaku 1 za-
pachu konieczng do prawidtowego okreslania wynikow
badania.

h) Podawanie wyniku. Wynik badania poda¢ opisowo
w skali trojstopniowej] wg zasad podanych w 2.3.4,
okreslajac rowniez wg tych zasad warunki w jakich
wykonano badanie. Z kazdej probki przeprowadzié
dwa rownolegle oznaczania.

i) Odswiezanie wrazliwosci smaku i zapachu. Bada-
jacy smak 1 zapach przyprawy powinien:

— stosowac¢ odpowiednie przerwy mig¢dzy badaniem
kolejnych probek,

— Spozy¢ w tym czasie stosowne ilosci zywnosci po-
mocne w odSwiezaniu wrazliwoSci sensorycznej wg
2.3.5e). '

Zaleca sig¢, po zbadaniu kazdej probki:

— przepluka¢ jame ustna ciepta woda oraz

— po badaniu przypraw o smaku ostrym lub pie-
kacym, spozy¢ jogourt lub syrop z cukru 10% oraz
niewielky 1los¢ macy lub chleba bez masta,

— po badaniu przypraw o smaku lagodnym spozyc
mus jabtkowy niestodzony oraz niewielkg 1lo$¢ ryzu
lub kaszki manny sporzgdzonej na mleku lub wodzie.

2.4, Oznaczanie szkodnikow i ich pozostatosci

2.4.1. W przyprawach catych i tamanych oznaczanie
svwyeh 1 martwych szkodnikow wykonaé wg PN-69/
R-74016 na calej $redniej prébee laboratoryjnej 1 prob-
kach jednostkowych, ktérych wielkosci 1 sposdéb pobra-
nia wg BN-79/8132-17.

2.4.2. W przyprawach mielonych oznaczanie zywych
szkodnikow wykona¢ wg PN-74/A-74016, p. 2.1.2 na
nawazce 50 g wydzielonej ze $redniej prébki labora-
toryjnej 1 probek jednostkowych okreslonych wg
BN-79/8132-17.

2.5. Oznaczanie ogélnej liczby szkodnikow i ich po-
zostatosci w przyprawach calych, famanych i mielonych
metodg flotacji

2.5.1. Zasada metody polega na wymyciu szkodni-
KOow 1 ich pozostalo$ci z badane) probki przyprawy
benzyng ekstrakcyjna, zdekantowaniu warstwy benzyny
| przesgczeniu jej przez saczek z bibuly, a nastgpnie
obliczeniu pod lupa steroskopowa liczby szkodnikdéw
1 ich pozostatos$ci zatrzymanych na sgczku.

2.5.2. ZLakres stosowania metody. Metode stosuje si¢
do oznaczania ogdinej liczby szkodnikéw i ich pozo-

statos$ci, w szczegolno$ci rozkruszkéw, w przyprawach
korzennych catych, tamanych i1 mielonych.

2.5.3. Przyrzady i materiaty

a) Waga techniczna.

b) Kolba rozdzielcza Wildmana wg rysunku a). Sta-
nowi ja kolba stozkowa pojemnosci 1 lub 2 dm? o $red-
nicy szyjki 40 =2 mm 1 wysokosci co najmniej 50 mm.
Wewnatrz kolby umieszczony jest pr¢t mosigzny o Sred-
nicy okoto 5 mm 1 diugosci wigkszej od catkowite]
wysokosct kolby o 75 mm, zakonczony u gory kolusz-
kiem o s$rednicy okoto 20 mm. W dolnej, nagwintowa-
nej czeSci preta osadzony jest przy pomocy mosigz-
nych podkladek i nakrg¢tek krazek gumowy o grubosci
okoto 10 mm 1 krawedzi bocznej scigtej lekko ku do-
towi. G6rna $rednica krgzka powinna by¢ tak dobrana,
aby mogt on byé wprowadzony do wngtrza kolby tylko
przy znacznym nacisku i w uko$nym potozeniu. Unie-
sienie preta pionowo do gory powinno powodowac
szczelne zamknigcie kolby u nasady szyjki (rysunek b).
Miejsce zamknigcia kolby krgzkiem nalezy trwale ozna-
czy¢. Wskazane jest, aby dolna podkiadka 1 nakrgtka
znajdowaty si¢ w zaglebieniu krazka, a koniec pre¢ta
nic wychodzit poza dolng plaszczyzn¢ krazka. Zapo-
biega to sttuczeniu kolby przy gwaltownym opuszcze-
niu pr¢ta na dno kolby.

c) Plytka elektryczna.

d) Lejek Biichnera o S$rednicy 70 mm.

e) Saczki migkkie o Srednicy 70 mm.

f) Lupa steroskopowa powigkszajaca 12,5 + 60-krot-
nie.

2.5.4. Odczynniki
a) Kwas solny cz.d.a. o gestosct 1,19.
b) Benzyna ekstrakcyjna.

2.5.5. Przygotowanie probki do analizy. Ze $rednie]
probki laboratoryjnej lub jednostkowej pobranej i przy-
rzgdzonej wg BN-79/8132-17 odwazyc:

a) 25 g przyprawy w przypadku badania ziela trybuli
ogrodowej, bazylii, majeranku, czgbru, estragonu, ty-
mianku 1 znamion krokusa tj. szafranu,

b) 25 g przyprawy cale), tamane; lub mielonej,
w przypadku badania ziela angielskiego, gozdzikow,
owocoOw anyzu, lisct laurowych, owocow kminku, kmi-
nu rzymskiego, kardamonu, kolendry, nasion selera,
koperku, kopru wiloskiego, maku, gorczycy, pieprzu
czarnego 1 bialego, imbiru, kwiatu muszkatotowego,
gatki muszkatotowej, ziela dzikiego majeranku, lisci
rozmarynu, kigczy kurkumy, owocdéw papryki ostrej
(chillies), owocow papryki stodkiej, kory cynamonu,
1 kasji.

2.5.6. Wykonanie oznaczania. Odwazk¢ przyprawy
przygotowane] wg 2.5.5 a) lub b) przenies¢ do kolby
rozdzielczej Wildmana pojemnosci 1 lub 2 dm?® w za-
leznosci od objetosct badane) odwazki. W przypadku
przypraw wg 2.5.5 a), doda¢ 400 cm’ goracej wody
i 20 ¢cm?® kwasu solnego, a wg 2.5.5 b) doda¢ 150 cm?
gorgcej] wody.
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Zawartosc kolby ogrza¢ do wrzenia 1 mieszajgc pre-
tem utrzymywac¢ w stanie tagodnegd wrzenia w ciggu
15 min. Cz¢$ci przyprawy osadzone na wewngtrznej
Sciance kolby sptukaé goraca wodg i zawarto$¢ kolby
ochtodzi¢ do temperatury ponizej 20°C. Nast¢pnie
w przypadku przypraw wg 2.5.5 a) doda¢ okoto 35 cm’
benzyny ekstrakcyjnej, a wg 2.5.5 b) doda¢ okoto
25 cm?® benzyny ekstrakcyjnej.

Zawarto$¢ kolby wymiesza¢ ostroznie 1 odstawi¢ na
5 min. Nastgpnie kolbe dopelni¢ wodg do zaznaczonej
kreski u nasady szyjki i odstawi¢ na 30 min mieszajac
ostroznie zawartos¢ co 5 min przesuwajgc pre¢t kolejno
do goéry 1 na dot. Po wydzieleniu si¢ warstwy benzyny
unieS¢ pret zakoniczony krgzkiem do wyczuwalnego
oporu, odcinajgc w ten sposodb warstwe benzyny do
warstwy wodnej. Utrzymujgc pr¢t w tym potozeniu zlac
warstwe benzyny na sgczek umieszczony w lejku
Biichnera. Powtorzy¢ wymywanie benzyng, dodajgc
tym razem 15 cm’® benzyny i po wymieszaniu obu
warstw odstawi¢ kolb¢ na 15 min. Warstwg benzyny
zla¢ ha ten sam saczek.

Jezeli w wyniku drugiego wymywania otrzymuje si¢
nadal widoczne ilosci czgstek w benzynie, nalezy prze-
prowadzi¢ trzecie wymywanie w sposob identyczny jak
poprzednio.

2.5.7. Obliczanie wyniku. Pozostalo$s¢ na saczku po
wysuszeniu na powietrzu badac¢ pod lupg steroskopowg.
Obliczy¢ liczbg szkodnikéw oraz oddzielnie liczbg ich
pozostatosci.

[BN-80/8192- 06|

2.5.8. Wynik. Za wynik przyjac Srednig arytmetyczng
wynikow dwoéch réwnolegltych oznaczan. Otrzymany
wynik pomnozy¢ przez 40 w celu przeliczenia na 1 kg
badanej przyprawy.

2.6. Oznaczanie zanieczyszczen mineralnych wykonac
wg BN-79/8192-03, oznaczajgc je jako zawartos¢ po-
piotu nierozpuszczalnego w 10-procentowym roztworze
kwasu solnego.

2.7. Oznaczanie plesni, zanieczyszczen organicznych
i wad

2.7.1. Sprzet

a) Waga analityczna.

b) Szkietka zegarkowe wysuszone i1 zwazone.

¢) Sito o wymiarach bokéw oczek kwadratowych
I mm.

d) Lupa stereoskopowa powigkszajaca 12,5-krotnie
1 60-krotnie.

¢) Peseta.

f) Igla preparacyjna.

2.7.2. Przygotowanie probki do analizy. Ze Sredniej
probki laboratoryjne] wydzielié:

a) 200 lub 100 g przyprawy catej lub tamanej zalez-
nie od wielko$ci $redniej probki,

b) 20 g przyprawy miclonej. W przypadku szafranu
wzig¢ do badania calg Srednig probke¢ laboratoryjng.

2.7.3. Wykonanie oznaczania

a) Przyprawy cale 1 tamane. Nawazk¢ przesiac¢ przez
sito wg 2.7.1 ¢). Odsiany pyt zebra¢ na uprzednio wy-
suszone i zwazone szkietko zegarkowe. Z pozostalosci
na sicie, przy uzyciu pesety, wybrac¢ rgcznie na szkietka
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zegarkowe odpowiednie rodzaje zanieczyszczen 1 przy-
prawy z wadami, dzielac je wg okreslen podanych
w 1.34 - 1.38.

W razie trudnosci w identyfikacji zanieczyszczen
i1 wad stosowac lupe stereoskopowyg powigkszajacy
12,5-krotnie. Szkietka z wydzielong zawartos$cia zwazy¢
z doktadnoscia do 0,001 g.

b) Przyprawy mielone. Nawazk¢ rozsypa¢ cienkg
warstwa na szklanej ptycie. Dalej postgpowad jak
w poz. a). W razie duzego rozdrobnienia przyprawy
1 jej zanieczyszczen do ich identyfikacji stosowac lupg
stereoskopowa powigkszajgca 60-krotnie, a do ich wy-
dzielenia 1gl¢ preparacyjng. Szkietka z wydzielong za-
wartoscig zwazy¢ z dokltadnoscig do 0,001 g.

2.7.4. Obliczanie wyniku. Mas¢ wydzielonych rodza-
Jow zanieczyszczen 1 przyprawy z wadami obliczy¢
w procentach masy badanej nawazki (X) wg wzoru

w Ktorym:
a — masa nawazki wzi¢te] do oznaczania, g,

b5 ... — masa odpowiedniego szkictka zegarkowe-
go. g,
€15 ... — masa odpowiedniego wg b 5 ... szkietka ze-

garkowego wraz z wydzielong zawartos-
cig, g.

2.7.5. Wyniki podawa¢ z doktadnoscia do drugiego
miejsca dziesi¢tnego. Przy wynikach okres$la¢ rodzaj za-
nieczyszczen i wad, ktorych dane wyniki dotyczg.

2.8. Oznaczanie zawartosci i wielkosci czgstek zanie-
czyszczen ferromagnetycznych w przyprawach korzen-
nych mielonych wykona¢ wg PN-74/A-74016 p. 2.5.2
w 100 g nawazce. Po wykonaniu oznaczania nawazke
przeznaczy¢ do oznaczania rozdrobnienia wg 2.9.

2.9. Oznaczanie rozdrobnienia przypraw korzennych
mielonych

2.9.1. Zasada metody polega na przesiewaniu badane]
probki produktu przez sita laboratoryjne rgcznie lub
mechanicznie w warunkach okreslonych metodg, waze-
niu frakeji zatrzymanych na sitach (odsiewow) i frakcji
spod ostatniego, dolnego sita (przesiewu), obliczaniu
sktadu granulometrycznego w % wag.

W przypadkach spornych, jako metod¢ odwotawcza,
stosowac przesiewanie re¢czne,

2.9.2. Aparatura i przyrzady

a) Zestaw sit z dnem 1 przyvkrywka. Sita o $rednicy
okolo 200 mm 1 wysokos$ci obramowania okoto 50 mm,
pozwalajace ustawiac si¢ jedno na drugim wg wzrasta-
jacych wymiarow boku oczek kwadratowych. Komplet
sit do oznaczania rozdrobnienia przypraw korzennych
powinien sklada¢ si¢ z sit metalowych wykonanych
wg PN-76/M-94000 o co najmniej nast¢pujgcych wy-
miarach boku oczek kwadratowych w mm: 2.,0; 1,5;
1,0; 0,50; 0,25; 0,15.

b) Wytrzgsarka mechaniczna.

¢) Waga techniczna.

d) Pedzel do czyszczenia sit.

2.9.3. Przygotowanie nawazki do oznaczania. Z¢ Sred-
niej probki laboratoryjnej przygotowanej wg BN-79/
8132-17, pobra¢ 100 g produktu odwazonego z doktad-
noscia do 0,1 g. Poniewaz wilgotnos¢ przesiewanego
produktu ma wptyw na wynik oznaczania, probki pro-
duktu majacego wilgotno$¢ wyzsza od ustalonej dla
niego w normie przedmiotowe] powinny by¢ przed
oznaczaniem rozdrobnienia podsuszone do wilgotnosci
nie wieksze] niz ustalona w normie przedmiotowe].
Nie nalezy wysusza¢ produktu zbyt siinie, bowiem
w przypadku niektérych przypraw mogg one stac sig
zbyt kruche. Grudki czgstek przyprawy, tworzace si¢
w wyniku lepkosci przyprawy nalezy przed przesiewa-
niem rozgniesc.

2.9.4. Przygotowanie sit do oznaczania. Na podstawie
informacji o rozdrobnieniu produktu w badanej probce,
zebranych np. w toku obserwacji lub probnego prze-
siewu probki, wybra¢ odpowiednie sito lub zestaw zto-
zony z nie wigce] niz 3 sit. Sito lub zestaw ustawic
na dnie jedno na drugim wg wzrastajacych wymiarow
boku oczek.

2.9.5. Wykonanie oznaczania. Nawazk¢ nasypac¢ na
powierzchni¢ gornego sita, przykry¢ sita przykrywka
i odsiewac recznie lub na wytrzasarce mechanicznej,
przestrzegajac nastepujacych warunkow:

a) Crzas wstrzasania — dla celow praktycznych usta-
la si¢c okres 3 min wstrzgsania za wystarczajacy dla
obu sposobOow przesiewania: r¢cznego 1 mechanicznego.
Wykonujgcy oznaczanie moze jednak ten okres zmie-
ni¢, jezeli uzna ze jest to potrzebne dla uzyskania
prawidlowego wyniku badania, a wowczas zastosowany
czas wstrzgsania i powody, dla ktoérych go zastosowat
powinien poda¢ w protokdle badania. Motywacja do
zmiany czasu wstrzgsania powinien byC¢ obiektywny
wskaznik zakonczenia procesu przesiewania lub szcze-
golna  kruchos$¢ badanego produktu. Wskaznikiem
obiektywnym, ktéry dla obu sposobow przesiewania
wyznacza czas wstrzgsania, jest 1los¢ przesiewu prze-
chodzacego przez sito w ciggu 1 min wstrzasania. Pro-
ces przesiewania mozna uznac¢ za zakonczony, gdy w
ciggu | min wstrzgsania ilo$¢ przesiewu przechodzacego
przez sito jest mniejsza niz 0,1% masy badanego pro-
duktu. Jezeli material jest szczegdlnie kruchy, czas prze-
siewania moze by¢ ustalony umownie przez zaintereso-
wane strony.

b) Czg¢stotliwos¢ wstrzgsania powinna wynosi¢ okolo
120 okresow na min (240 pojedynczych posuwow).

c) Dlugos¢ posuwu sit powinna miesSci¢ si¢ w gra-
nicach okoto 7 c¢m, tj. 5 = 10 cm.

d) Wstrzgsanie r¢czne wykonac¢ nast¢gpujaco: wzigc
sita w jedng r¢ke, w przypadku gdy sa zbyt cigzkie
— oprze¢ na zgigtym w pozycji poziomej przedramie-
niu, w kgcie migdzy ramieniem 1 przedramieniem. Dru-
g3 rekg trzymac urzadzenie odchylajgc je lekko w dot
pod katem 10 =+ 20° od ptaszczyzny poziomej 1 w te]
pozycji wstrzgsa¢ ruchem posuwisto-zwrotnym. Czgsto-
tliwos¢ wstrzgsania wg poz. b). Po kazdych 30 okre-
sach wstrzagsow tj. 4 razy w ciggu minuty, doprowa-
dzi¢ sita do pozycji poziomej, obroci¢ o 90° 1 stu-
kng¢ energicznie dlonig w obramowaniu sit. W czasie
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kazdych 30 okresow wstrzasOw moze by¢ wykonany
rOwniez jeden wstrzgs poprzeczny do osi wstrzagsow
posuwisto-zwrotnych.

e) Wstrzasanie mechaniczne powinno odbywac si¢
ruchem posuwisto-zwrotnym z reguly w plaszczyZnie
poziomej, przy czym dopuszcza si¢ nieznaczne odchy-
lenia wynikajgce 7z charakteru zastosowanego nape¢du
na wstrzgsarkach mechanicznych. Pozostale warunki
wstrzgsania wg poz. a) + ).

f) Jezeli chcemy przesiewa¢ nawazke przez kilka sit
stosujgc tylko jedno sito do kolejnych przesiewow,
woOwczas nalezy rozpoczyna¢ oznaczanie od sita o naj-
mniejszym wymiarze boku oczek. Po zakonczeniu prze-
siewania zwazy¢ oddzielnie odsiewy zatrzymane na si-
tach 1 przesiew spod ostatniego, dolnego sita z do-
ktadnoscig do 0,1 g. Jezeli badany produkt przylega
do spodu sita, co zdarza si¢ szczegdlnie przy sitach
o wymiarach boku oczek 1 mm 1 mniejszych, woéwczas
nalezy oczysci¢ sita migkkim pedzlem i uwolniony tym

sposobem ze spodu sita material doda¢ do wtasciwego
przesiewu nizszej frakcji. .

Suma mas wszystkich frakcji nie powinna réznic si¢
od masy nawazki wzigte] do oznaczania nie wigce]
niz 2%. Przy wigkszych stratach produktu oznaczanie
nalezy powtorzy¢. Ubytek masy nawazki nalezy zapisad
w protokdle badania.

2.9.6. Wynik. Podsumowa¢ mas¢ otrzymanych frak-
cji 1 obliczy¢ udzial mas poszczegdlnych frakcji w tej
sumie w procentach z dokladnoscia do pierwszego
miejsca dziesigtnego.

2.10. Protokot z badan. Protokot z badan powinien
podawaé zastosowanie metody 1 otrzymany wynik,
szczegOly wykonania oznaczanie nie ujgte w normie
lub uwazane za dowolne oraz wszystkie okolicznosci,
ktére moglty mie¢ wplyw na wynik.

Protokét z badan powinien obejmowac wszystkie
dane konieczne do pelnej identyfikacji badanej probki.

KONIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Centralny Inspektorat Stan-
daryzacji.

2. Istotne zmiany. Norma zmienia, zastgpuje 1 scala w jednym
dokumencie odpowiednie metody badan zawarte w nastgpujgcych
normach branzowych:

BN-67/8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty

BN-64/8132-02 Gozdziki

BN-64/8132-04 Wanilia naturalna w laskach

BN-64/8132-05 Pieprz naturalny mielony

BN-67/8132-06 Papryka mielona

BN-67/8132-09 Cynamon

BN-67/8132-10 Liscie laurowe

BN-67/8132-11 Imbir

BN-67/8132-14 Ziele angielskie

Wprowadzajac zmiany uwzglgdniono doswiadczenia normalizac)i
krajowej i podstawowe ustalenia norm mig¢gdzynarodowych i innych
dokumentow zagranicznych wymienionych w p. 4 Informacji do-
datkowych.

3. Normy zwigzane
PN-65/A-04021 Artykuly zywnosciowe. Metody sprawdzania wrazli-

wosct sensoryczne] w zakresie smaku 1 wechu
PN-74/A-74016 Przetwory zbozowe. Oznaczanie szkodnikéw ich po-

zostatosci 1 zanieczyszczen ,
PN-76/M-94000 Sita 1 siatki. Sita tkane ogdlnego przeznaczenia

o oczkach kwadratowych

PN-69/R-74016 Ziarno zboz. Oznaczanie szkodniké6w, zanieczysz-
czen 1 zaS$miecenia

BN-79/8132-17 Przyprawy korzenne. Pobieranie probek

BN-78/8132-18 Przyprawy korzenne. Przygotowanie probki zmielo-
nej do analizy

BN-79/8192-03 Przyprawy korzenne. Oznaczanie popiotu

4. Normy mig¢dzynarodowe i inne dokumenty zagraniczne

ISO International Standatd 927 Spices and condiments — Deter-
mination of extrancous matter. First edition — 1980-02-15
ISO International Standard 2591 Test sieving, Firts edition —
1973-05-01

ISO International Standard 3588 Spices and condiments — Deter-
mination of degree of fineness of grinding — Hand siewing
method (Reference method), Firts edition — 1977-01-15

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

USA American Spice Trade Association, Inc. Cleanliness Specifica-
tions for Unprocessed Spices, Seeds, and Herbs (Foreign and
Domestically Produced Revised: May, 25, 1976). Effective:
January 1, 1977, Mites and Psocids (Flotation Method).

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Stanistaw Tomaszewski —
Centralny Inspektorat Standaryzacji, inz. Pius Wajda — Centralne
Laboratorium Chemiczne POLCARGO, Gdynia.



