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1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przed mi o tem no rm y są ko n­
centra t. lodów w proszku i lod y z nich przy rzą d zo n e. 

występujące pod nazwą Lody po znańskie . 

1.2. Zakres stosowa nia normy. No rma o bowiązuje 

wszystkich producentów koncentratów lodów w prosz­
ku i producentó w lodów po przy rządze niu . w produkcji 
I obroc ie . 

1.3. Okreś le nia 

1.3.1. koncentrat y lodów w proszku - prod ukt y spo­
żywczc o tr zy m ywanc przcz wymicszanie zgod nic z re­
cepturą mkka w p roszku . cukru . subs tanc ji stabi li zu­
jącyc h i emu l g uj ących . esencji i aromatów s pożywczych 
lub mi tura ln yc h substancji sma kowo-zapachowyc h 
oraz. w za leżnośc i od rodzaju i asortyme ntu . z dodat­
kiem lub bez doda tku jaj w proszku oraz naturaln yc h 
barwników spożywc zych . 

Lody w proszku po wymieszan iu z przegotow<l1lą 

i ostud zon ą wodą wg proporcli podanej na o pa kowa ­
n iu i po zamrożeniu w urządzeniu za mrażającym . go­
towe są do spożycia. 

1.3.2. lody poznańskie wyborowe - koncentraty lo ­
dów w proszku z ud ziałem pełnego mleka w proszku 

. i. w za le ż ności od rodzaju. z doda tki e m lub bez d o­
datku jaj. 

1.3.3. lod y poznańskie ekstra wyborowe - ko ncen tra­
ty lod ów w proszku ze z wię kszo n ym udziałem pełnego 

mleka w proszku. ' 
1.3.4. lod y poznańskie - koncentraty lodów w prosz­

ku z ud ziałem pełnego i od tłu szczo nego mleka w p rosz­
ku . 

1.3.5. lod y poznańskie beztłuszczowe - ko ncentra ty 
lodów w proszk u z udzia km od tłu szczonego mleka 
w· proszku. 

1.3.6. lody po przyrządzeniu - lod y o trzyma nc 
z ko ncent ratów lodów w proszku po uprzednim wy­
mieszaniu w odpowied ni e j pro po rcj i (na I kg proszku 
nic w i ęcej niż 1.65 kg wody) z przego towa ną i os tu­
dzoną wodą. a następnie za mrożon e w urządzcniu za ­
m rażającym. 
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1.3.7. roztwór lodowy - wod ny roztwór ko ncentra tu 
lodów w proszku przygo towan y wg pro po rcji s tosowa­
nej podc zas przy rząd za ni a lodów w urzą d ze niu zam ra ­

żaJący m. 

1.3.8. urządzenie zamrażające (w poj ęc i u n in iejszej 
norm y) - urzą d zc nic do za mra ża nia ma sy lodowej 
(mieszanki lodowej) . z dozownikiem po rcji lu b bcz 
dozownika porcji: lody z urząd zc nia za mrażaj ącego bcz 
dozownika porcji wypróżnianc są do specjaln yc h po­
jemników i przec howywane w tzw . konserwatorach do 

lodó w. 
1.3.9. konserwator do lodów - urządzc ni e d o przc­

chowywa nia lodów w temperaturze pon i żej - IO°e. 
1.3.10. Pozostałe określenia - wg PN-87/ A-94000. 

2. PODZIAŁ \ I OZNACZENIE 

2.1. Podział 

2.1.1. G rupa - konce ntra ty descrów . 
2.1.2. Podgrupa - lody w proszku . 
2.1.3. Rodzaje . Roz róż nia się n as tępulące rod zajc 

ko nce ntra tóvv lod ów w proszku: 
lody pozna ński c wyborowe bez dodatku lal . 
lody pozna ńskie wyborowc z dodatkiem Jaj. 
lody pozna ńskie ekst ra wyborowc . 
lody pozna ń skie . 

lod y pozn a ń s ki e beztłu szczowe. 

2.1.4. Asortymenty. W zależ nośc i od zas to sowan ych 
d odatk ó w smakowych i za pach owych. np. : kawy. ka­
kaq oraz n'atura ln yc h lub synte tycznyc h ese ncji i aro­
matów spożywczyc h . rozróżn i a się poszczegó lne aso rt y­
ment y lodów w proszk u c harakteryzujące się dodaną 

substancją smakowo-za pach ową. np. lody poznańskic 
wyborowe o smaku waniliowym lu b lody poznańs ki e 

kakaowe. 
2.2. Przykła~y oznaczenia 
a) lodó w poznańskich wyborowych o smaku wa­

nili owym : 
LODY POZN;\ŃSK I E WYBO RO W E II smaku w ' ll1i1illW VI11 

BN·X9/X I ~ .' · II . 

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Przemysłu Koncentratów Spożywczych 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Labo ratorium Przemysłu Koncentratów Spożywczych dnia 10 pażdziernika 1989 r. 

jako norma obowiązująca od dn ia 1 pażdziernika 1990 r. 
(Dz. Norm . i Miar nr 10/ 1989, poz . 25) 

WYDAWNI CTWA NORMALI ZACYJN E "ALFA " 1990 Druk Wyd No rm W-wa A rk wyd 1.75 Nakl 1800 · 27 Zam 270/ 1990/1 1 



2 BN-89/8 133- 11 

b) lodów pozna ń skich wyborowych z dodatkiem jaj , 
'O smaku waniliowy m: 
LODY POZNAŃSKI E WYBOROWE z doda tkiem Jaj, o smaku 

wa nili owym - BN-89/8 133-11 , 

c) lodów poznańskich z dodatkiem kakao: 
LOD Y POZNAŃSK IE kakaowe - BN-89/8 133-1 I, 

d) lodów pozna ń skich be ztłu szczowych z dodatkiem 
ekstraktu kawy na tura lnej: 

LODY POZNAŃSK I E BEZTŁUSZCZOWE kawowe -

B N-89/8 133- I I, 

e) lodów pozna ń s kich beztłuszczowych z dodatkiem 
ekstraktu kawy zbożo wej: 

LODY POZNAŃS KI E B EZTŁ USZCZOWE o sma ku kawowym -

BN-89/8 133- 11. 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce. Ja k ość surowców stosowanych do pro­
dukcji konce ntra tów lodów w proszku powinna odpo-

wiadać wymaganIom obowiązujących no rm na te pro­
dukty . 

Substancje stabilizujące i emulgujące o raz syntetycz­
ne dodatki smakowo-zapachowe powinny być dopusz­
czone do stosowania w produkcji ko ncentratów lodów 
w proszk u przez kompetentne jednostki Mini sterstwa 
Zdrowia i Opieki Społecznej. 

Doda tki takie , jak: n ~ tura lne barwn iki , na turaln e do­
datki sma kowo-zapac howe oraz wani lina i etylowa nili­
na nie wymagają odd zie lnego zezwo lenia. 

Woda używa na do przyrządza nia lodów powinna 
spełniać warunki podane w rozporządzeniu Min ist ra 
Zdrowia i Opieki Społeczn ej z dnia 31 maja 1977 r. 

3.2. Asortymenty 
3.2 .1. Wymagania wspólne dotyczące koncentratów lo­

dów w proszku przed i po przyrządzeniu - wg tab l. 1. 
3.2.2. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 

dotyczące koncentratów lodów w proszku przed przy­
rządzeniem - wg tabl. 2. 

Tablica l 

Lp. Cechy 
W ymaga nia 

lod y w proszku I lody po przyrządzeniu ' 

I 2 3 

I Kwasowość roztwo ru lodowego lub lodów po przy rządzeniu i i, °SH, nie więcej ni ż 
- w lodac h poznań s ki c h wyborowych 14 
- w lodach poznań s kich ekstra wyborowych 16 
- w lodac h pozna lIski ch 19 
- w lodach pozna ń s k ich beztlu szczowych 2 1 

2 Obecn ość za ni eczyszczeń mecha ni cznych, poza za lll eczyszczelll a m I f, rromag ne- niedo puszcza lna; do puszcza S i ę nieliczne 
tycznymi ciemne cę tki . s tanow i ące cząs t ki przypa 10-

nego mleka w proszku 

3 Ogó lna liczba dro bno ustrojów w I u 
"" 

111 e w i ęcej niż 200000 

4 Bakte ri e z grup y paleczki okrężnicy nieobecne w 0,01 o 

" 
5 Pa łeczki z rodzaju Salmonella nieo becne w 25 o 

" 
6 Gro nko wce koagu lazododa tnie nieobecne w 0 ,1 o 

" 
7 Zawart ość meta I i szkodliwych dla zdrowia, mg/kg lodów, Ille wi ęcej ni ż 

- arse nu 0,2 
- oł owiu 0,6 
- miedzi 5,0 
- cynku 35,0 
- cyny 20.0 
- że la za 30,0 

II W lodach z dodatkiem kawy lub kakao kwa sowość może wynos i ć o 4°SH więcej ; w lodach o smakach owocowych z dodatk iem 
kwas u cy trynowego I na lUra In ych substancj i sma kowo-za pachowych kwasowość llIe po wlllna prze kraczać 33°SH . 

Tabl ica 2 

I Wymagania 

lody w proszk u 

Lp. Cechy poznańs ki e wybo rowe poznall skie 
poznańs kie 

bez doda- z doda-
ekstra poznań s ki e 

beztłuszczowe 

tku jaj tkiem jaj 
wyborowe 

I 2 3 4 5 6 7 

I Barwa . chara k terystyczna d la zaslosowa nych składników 

2 Za pach chara kterystyczny dla zastosowa nych składn i k ów; niedopuszcza lne za'pachy 
obce 
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cd. tabl. 2 

Wymaga nia 

lody w proszku 

Lp. Cechy pozna!\skie wybo rowe pozna ll ski e 
pozna!\ sk ie 

ekstra pózna!\ski e 
bez doda- z doda- beztłuszczowe 

tku jaj tkiem jaj 
wyborowe 

I 2 3 4 5 6 7 

3 Konsys tencja sypka , dopuszcza lne ni e trwałe zbrylenia łatwo ro zsypujące s ię pod naciskiem 

4 Zawa rtość suchej masy, %, nie mn iej ni ż 96 95 

5 Zawa rtość tłu szc zu , % , nie mniej niż · I I 12 13 6 nie no rma li -

zUj e Się 

6 Zawa rt ość cukru ll (sacha rozy), % , nie mniej niż 43 28 34 28 

7 Zawa rt ość za gęstni k a S21 , % , ni e wi ę ceJ ni ż 4 

8 Zawa rt ość zan ieczyszcze ń ferro magnetycznyc h bez 
ost rych k ońców ! 

- ogó lna il ość , nlg na I kg prod uktll , n ie więcej ni ż 1,3 I 0,8 
- wie lk ość li nio wa jedn os tko wa, rnm , nie więcej ni ż 0,3 
- masa jednos tk o wa , mg, nIe w ięk sza ni ż 0 ,4 

I I W lodach z dodatkiem kawy lub ka ka o zawa rtość cukru może wyn os i ć o 6,5% a w lodach owocowych z ud ziałem nat uraln ych 
substa ncji sma ko wo-za pacho wyc h o 2% m nieJ. 

21 W przypad ku stoso wa nia in nyc h stab ili za torów o znacza nie zagęs tnika S nie jest obowiązują ce . 

3.2.3. Wymagania organoleptyczne i fizykochem iczne dotyczące koncentratów lodów w proszku po przyrządzeniu 
- wg ta bl. 3. 

Tablica 3 

W ymaga nia 

lody po przyrz<] dzcniu 

Lp. Cechy poznańskie wybo ro we pozna ń s k i e 
pozna!\sk ie 

bez dodatku z doda tkiem 
ekstra poznańs k i e 

beztłuszczowe , 
wybo ro we 

jaj jaj 

I 2 3 4 5 6 7 

I Ba rwa jed no lita , cha ra k terystyczna dl a za stoso wa nych skład nik ów 

2 Struktura I ko nsystencja gladka , jedno li ta w ca łej m as ie , bez krysz tałów za m rożonej wod y lub wykrysta-
li zowanej lak tozy 

3 Zapach cha ra kterystyczn y d la danego rodzaju lodów I zastosowa nyc h doda tków sma-
k o wo-za pachowych dek la rowa nych w na zwie lodów; n iedo puszcza lne zapa chy 
obce 

4 Smak słodkomlec zny , z wyczuwaln ym dodatkiem s k ładników smako wo-zapachowych 
deklarowa nych w na zwie lodów; niedo puszcza Ine posma ki o bce 

5 Zawartość suchej masy, %, rne mniej niż 35 

6 Zawa rtość tłus zczu , % , me mni ej ni ż 4,0 4,3 4 ,5 2,2 nic normali-

zUje Się 

7 Zawartość cukru ll (sacharozy), % , nie mniej 15,5 10,0 12,5 10,0 
ni ż 

8 ' Zawartość zagęs tnik a S21, %, n ie więcej niż 1,5 

II W lodach z dodatk iem ka wy lub kakao zawartość cukru może wynos ić O 2;5% , a w lodach o wocowyc h z d oda tk iem na tu ralnych 
s kładników smakowo-zapachowych o 1% mIlIej. 

2) W przypadku stosowan ia innych stabilizatorów oznacza nie 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 
4.1.1. Wymagania ogólne dotyczące opakowań i ma­

teriałów opakowaniowych. Ma teri ały . opa kowa niowe 
i opakowa nia powinn y być czyste, suche, bez u szkodzeń 

zagęstnika S nie jest obowiązujące . 

mechanicznych, bez obcych zapachów, zabezp i eczające 

właściwą jakość i trwałość wyrobu . Wszystkie ma­
te riały opakowa ni owe ora z gotowe opako wania prze­
znaczone do bezpośredn i ego kontaktu z ko ncentratami 
lodów w p roszk u powinny mieć zezwo len ie na stoso­
wanie, wyda ne przez ko mpetentne jednoski Mini ster­
stwa Zdrowia i Opieki Społecznej " Zezwo len ie takie 
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powinno być dosta rczone użytkownikowi przez pro­
d ucenta materi ału opakowa niowego lub opakowań , 
a w przypadku importu przez Centralę Handlową przy 
pierwszej , dostawie o raz po zmianie procesu technolo­
gicznego. 

Opakowania powinny być prawidłowo o znakowane 
i szcze lnie za mknięte. -
Mate riały opakowaniowe i o pakowa nia powinny być 

przechowywa ne w warunkach nie obniżaj ących ich ja­
kości, zgodnie z postanowien iami norm przedmioto ­
wych na te wyroby, a przed użyci em sprawd zone pod 
względem uszkodzeń, czystośc i i za pachu . 

Dopuszcza się 5% opakowań wadliwych w zak res ie 
es tetyki wykonan ia i oznakowania w sto pniu nie wpły­
wającym na zmiany ilościowe , jakościowe i sta n higie­
niczny produktu. 

4.1.2. Opakowania i materiały opakowaniowe 
a) torby z fo li i po liety lenowej zgrzewa ne wg 

PN-81/0-7978 I , 
b) to rby papierowe - wg PN-72/ P-79004 , 
c) wo rki papierowe - wg PN-76/P-79005, 
d) pudła tekturowe s kładane - wg PN-73! O-79402, 
e) taś ma papierowa powleczona klejem - wg 

PN-75/P-50551, 
f) inne opakowa nia i materiały opakowaniowe uzna­

ne przez upoważnione placówki badawcze za równo­
rzędne lub lepsze pod względem jakościowym do pa­
kowa nia koncentratów lodów w proszku i s pełniające 
wymaga nia wg 4.1.1. 

4.1.3. Sposób pakowania - wg BN-87 /8 130-01. 

4.1.4. Opakowania jednostkowe 

4.1.4.1. Opakowania jednostkowe koncentratów lodów 
w proszku o masie netto do 5 kg sta now ią : 

a) to rby po li ety lenowe wg 4. 1.2a), za bezpieczone 
przed o twarc iem przez zg rzewan ie krawędzi otworu , 

b) to rb y papierowe trzywa rstwowe z wkład ką perga­
minową wg 4.1.2b), zabezpieczone przed otwarciem 
przez ok le jenie opiec zętowa ną taśmą papierową wg 
4.1.2e ). 

4.1.4.2. Opakowania jednostkowe koncentratów lodów 
w proszku o masie netto do 30 kg s tanowią torby po li e­
tylenowe wg 4.1.2a) umieszczone w worku papierowym 
dwu- lub trzywa rstwowym wg 4.1. 2c) o wymiarach 
zgodnych z PN-82/ 0-79027, zabezpieczonym przed 
otwarcie m , np .: przez związanie sznurkiem i zaplo mb o­
wanie, przez zszycie lub podwinięcie i o klejeni e opieczę­
towaną taśmą pap i e rową wg 4.1.2e). 

Opa kowania jednostkowe mogą sta nowić równocześ­

nie opakowanie transportowe. 

4.1.4.3. Znakowanie opakowań jednostkowych. Opa­
kowa nia jednos tk owe powinny zawierać etykietę umo­
cowaną w sposób trwały, zawi erającą co naj mniej na­
stę pujące dane: 

a) nazwę i adres' producenta , 

b) oznaczenie wyrobu wg 2.2, 
c) masę netto, 
d ) <datę produkcj i, 
e) cenę, 
f) o kres przechowywa nia, 

. g) pod stawowe surowce l), 
h) s posó b przyrządzan ia, 

i) sposób przechowywania, 
j) numer pakowaczki (przy opakowa niach powyżej 

5 kg). 

4.1.5. Opakowania transportowe 

4.1.5.1. Opakowania transportowe koncentratów lo­
dów w proszku o masie netto do 5 kg zapakowanych 

I 

wg 4.1.4a) lub b) sta nowią pudła tekturowe składane 

wg 4.1.2d) o wymiarach zgodn ych z PN-78/0-7902 1, 
zabezpieczone przed otwarciem przez oklejenie taśmą 
papierową wg 4.1.2e), na styk u k lap lub krzyżowo. 

4.1.5.2. Znakowanie opakowań transportowych. Opa­
kowania transportowe p owi nny zawierać co najmniej 
na stępujące oznaczen ia : 

a) nazwę i adres producenta , 
b) oznaczenie wyrobu wg 2.2 , 
c) masę netto opa kowania jed nostkowego, 
d) liczbę sztuk opakowań jednostkowych, 
e) datę produkcji , 
f) o kres przecho wywa nia , 

g) cen'ę, 

h) sposób przechowywania, 
i) numer pakowaczki. 

4.1.6. , Dopuszczalne odchyłki masy dl a koncen tn! ów 
lodów w proszku w opakowan iach o mas ie netto : 

do 3000 g ±2,5% , 
od 3001 g do 5000 g +2,0% , 
powyżej 5000 g + 1,0% . 

/ 

4.2. Przechowywanie 

4.2.1. Warunki przechowywania koncentra tów lodów 
w proszku - wg BN-87/8130-0 1 z tym, że okres prze­
chowywan ia liczony od daty produkcji wynos i 6 mie­
S i ęcy . 

4.2.2. Warunki przechowywania lodów otrzymywanych 
w urządzeniach zamrażających bez dozowników porcji. 
Lody wyprodukowane z koncentratów lodó w w prosz­
ku w urządze ni ach zamrażających bez dozowników 
porcji należy przechowywać w ko nserwatorach do lo­
dów w temperaturze poniżej -lQoC, w czasie nie dłuż­
szym n iż 48 h . Niedopuszczal ne jest powtórne zamra­
ża nie rozmrożon ych lodów. 

4.3. Transport - wg BN-8 7/8 130-01. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań '- wg tabl. 4. 

• 
11 W przypadk u stosowa nia zagęstnika S należy go wyszczególn i ć . 
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Tablica 4 

Zakres badań 

Lp . • Rodzaje badań lod y w proszku lody po przyrządzen i u 

pelne n i e peł nc bieżące okresowc 

2 3 4 5 6 
. 

I Sprawdzenie stanu o pakowania I prawidłowości oznakowania + + - -

2 Sprawdzenie masy nett o opakowań jednostk o wych 

3 

4 

5 

6 

7 

Sprawd ze nie 

Sprawdzenie 

Sprawdzen ie 

Sprawdzenie 

Sprawd ze nie 

barwy , 

za pac hu 

ko nsystencji 

st ruktury 

smaku 

8 Sprawdzen ie obecności zanieczyszczeń mechanicznych 

- w tym cZ<ls tek p rzypa lo nego mle ka w proszku 

9 Oznacza nie zawartośc i za nieczyszczeń fer romagne tycznych 

10 O znacza nie suchej masy 

II O znacza nie zawa rtośc i tl uszczu 

12 O znacza nie zawartośc i c ukru (sacharozy) 

13 O znacza nie zawa rt ośc i zagęstnika S 

14 O znaczanie kwasowośc i 

15 Omacza nie ogó lnej lic7by d ro b nous t rojów 

16 O znacza n ie obec nośc i paleczek z g rupy okrężnicy (coli) 

17 Oznacza nie obecnośc i pałeczek z rodzaju Salmonella 

18 Oznaczanie obecnośc i gronkowców koagulazododatnich 

19 O znacza nie zawartości meta li szko dliwych dla zdrowia 

Znak + oznacza badanie, któ re na l eży przeprowadzić . 

Zna k - oznacza bada nie, któ rego nI e przeprowadza S I ę . 

Badania pełn e koncentratów lodów w proszku na-
l eży wykonywać w przypadku: 

uruch o mienia lub wzno wienia produkcji , 
zmia ny procesu technologicznego, 
zmiany aparatury lub jej remo ntu , 
sporu i na żądanie odbio rcy , 
okresowej kontroli przeprowadzanej nie rzadziej 

niż raz w mie siącu połączonej z oceną organoleptyczną 
lodów po przyrządzeniu, z wyjątkiem badań zawartości 

.metali szkodliwych dla zdrowia , które należy oznaczać 
co najmniej raz w roku . 

Badania niepełne należy przeprowadzać dla każdej 
partii koncentratów lodów w proszku. 

Badania bieżące lodów po przyrządzeniu należy prze­
prowadzać dla każdej partii. Badania bieżące przepro­
wadza producent wytwarzający lody z koncentratów 
lodów w proszku. 

Badania okresowe lodów po przyrządzeniu mogą być 
przeprowadzane w ramach kontroli wyk,Onywanych 
przez handlowe lub inne służby kontroli jakości oraz 
w przypadku zaistniałych zastrzeżeń. 

. Przy wykonywaniu badań okresowych lodów po \ 
przyrządzeniu , należy równolegle pobrać próbki kon­
centratów lodów w proszku pochodzących z tej samej 
partii co lody po przyrządzeniu , przy czym badania 
lodów w proszku powinno się wykonywać jedynie 
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+ + + + 

+ + + + 
- - + + 
- - + + 
+ + + + 
+ + - -

+ - - -

+ - - + 
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w przypadku niezgodności z norm ą lodów po przy­
rządzeniu. Próbki lodów w proszku należy pobierać 

z orygina lnie za mkniętych opakowań jed nostkowych. 

5.2. Pobieranie próbek 
5.2.1. Wytyczne ogólne dotyczące pobierania próbek 

koncentratów lodów w proszku i lodów po przyrządze­
niu - wg PN-86/ A-86041 p. 2 z tym , że partia kon­
centratów lodó'w w proszku jest to ok reślona ilość 
produktu jednego rod zaju i aso rtymentu , jednej daty 
produkcji , w jednakowym opakowaniu , przedstawiona 
przez jeden zakład produkcyj ny do jed norazowego od­
bioru. 

5.2.2. Pobieranie próbek koncentratów lodów w pro­
szku do b~dań mikrobiologicznych, organoleptycznych 
i fizykochemicznych - wg PN-86/ A-86041 p. 5. 

5.2.3. Pobieranie próbek lodów po przyrządzeniu 

5.2.3.1. Pobieranie próbek do badań mikrobiologicz­
nych. Próbki lodów z urząd zeń zam rażających z do-
zownikiem porcji przeznaczone , do badań mikrob iolo­
gicznych należy pobi erać suchym, 'jałowym sprzętem 
i natychmiast umieszczać w jałowych szk lanych naczy­
niach ze szczelnymi przykrywk a mi . 

Próbki lodów można pobierać bezpośrednio do jało­
wych szklanych naczyń. Naczynie z próbką natychm iast 
szczelnie zamknąć jałową przykrywką. 
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Próbki lodów z pojemników przechowywanych 
w konse rwa to rach należy pobierać za pomocą jałowego 
sprzętu z 2 -7- 3 miejsc, po usunięciu warstwy grubośc i 

2 -7- 3 cm i umieśc i ć w jałowych szk la nych naczyniach 
ze szcze lną przykrywką. 

5.2.3.2. Pobieranie próbek do badań fizykochemicz­
nych. Pró bki lodó w po przyrządzeniu przeznaczone dq 
badań fizykochemicznych n a l eży pobierać z konserwa­
to ra z różnych miejsc pojem nika, a z urządze ni a dozu­
jącego trzykrotnie w pewnych odstępach czasu (z wy­
kluczeniem pierwszych porcj i lodów po przygo towaniu 
mieszanki) , za pomocą czystego i su chego sprzętu I.ub 
bezpośredni o d o czystego i suchego naczynia , następni e 
po dokładnym wymieszan iu połączonych próbek wy­
dzie li ć z ni ch ś rednią próbkę labo ra to ryj ną , którą na­
l eży umieścić w czystym i suchym naczyniu szkl a nym 
ze szcze ln ym za mknięciem. 

5.2.3.3. Pobie ranie próbek do badań organoleptycz­
nych. Próbki lodów po przyrządze niu przeznaczo ne d o 
badań orga noleptycznych należy pobie rać wg 5.2.3.2 
i bezpoś rednio , bez uprzedniego zmiesza nia próbek , 
poddać oce nie o rganoleptycznej w zakres ie struktury 
i konsyste ncji w czasie nie dłuższym ni ż 2 min. Po­
zos ta łe cechy organ"oleptyczne (barwa , za pach , smak) , 
w przypadku braku możliwości na tychmiastowego 
przeprowadzenia oceny, można okreś l ić w p róbkach 
przechowywanych w temperaturze po ni żej - 18°C w cza­
sie nie dłuższym niż 24' h. 

5.2.4. Masa próbki 
5.2.4.1. Koncentraty ' Iodów w proszku 
- masa próbki d o badań mikrobiologicznych 

o kolo 100 g , 
- masa prób~i do badań o rgano leptycznyc h i fizyko­

chcmic znyc h - okolo 200 g. 
5.2 .4.2. Lody po przyrządzeniu 
- masa próbk i do badań mikrobio log icznych 

ok o ło 100 g, 
- ma sa próbki do badań o rga no leptycznych i fi zyko­

chemicznych - około 250 g. 
5.2.5. Zabezpieczenie, konserwowanie, przechowywa­

nie i transport próbek - wg PN-86/ A-86041 p. 2.5. 
5.2.6. Przygotowanie próbki do badań fizykochemicz­

nych 
5.2.6.1. Koncentraty lodów w proszku. Próbkę lodó w 

pobra ną wg 5.2.2, n a l eży ro zd ro bnić w młynku i prze­
n i eść d o suchego i czystego naczynia o pojemności 

dwukro tni c w i ększej od próbki , zamknąć szcze lnie na­
czynie i dokładn ie wym i eszać za wartość przez wstrząsa­
nie i odwraca nie naczynia. 

Przed każdo razowym pobra niem próbki do poszcze­
gó ln yc h oznaczań , próbkę dokładnie wymieszać. 

5.2.6.2. Lody po przyrządzeniu. Naczynie z próbką 
lodów pob raną wg 5.2.3.2, wstaw i ć d o l aźni wodnej 
o tempera turze wyższej o ok oło 5°C od temperatury 
próbki i sto pniowo podwyższać te mperaturę łaźni 

wodne j aż próbka os i ągn i e t e mperaturę 38 -7- 40°C. 
W czasie ogrzewa nia próbkę c i ąg l e mieszać. Ogrzewa­
nie ni e powin no trwać dłu żej n i ż 15 min. Na stępnie 

naczynie z próbką wyjąć z łaź ni i oz ięb i ć do tempe­
ra tury 18 -7- 20°C, mieszając jed nocześ nie próbkę. 

Po oziębieniu naczyn ie szczelnie zamknąć. Przed 
·każdorazowym pobiera niem próbki do poszczególnych 
oznaczań zawartość naczynia na leży dokładnie wymie­
szać. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Wymagania podstawowe. Podczas wykonywa­

nia badań , jeżeli nie zaznaczono inaczej, należy sto­
sować wyłącznie odczynniki cz.~La. oraz wodę destylo­
waną lub wodę o równoważnej czystośc i . 

5.3.2. Badania koncentratów lodów w proszku: 
- wymienione w tab l. 4 lp . l -7- 5 o ra z lp. 9 -7- 11 wy­

konać wg BN-80/8 133-03, 
- wymienio ne w tabl. 4 lp . 8 wyk onać wg PN-78/ 

A-86030. 
5.3.3. Badania lodów po przyrządzeniu: 

- wymien ione w t..Jbl. 4 lp. 3 -7- 7 wykonać o rgano­
leptycznie, 

- wylTIlelllone w tabl. 4 lp . 10 -7- 11 wykonać wg 
PN-67/ A-86430, 

- wymienione w ta bl. 4 lp . 8 wykonać wizualnie. 
5.3.4. Oznaczanie zaw'artości cukru (sacharozy) w lo­

dach w. proszku i w lodach po przyrządzeniu 

5.3.4.1. Zasada oznaczania polega na oznaczani u cu­
krów ogółem (po inwersji) o raz cukrów bezpoś redn i o 

redukujących (przed inwe rsj ą) i obliczeniu zawartośc,i 

sacha rozy z ich różnicy . 

5.3.4.2. Rodzaje metod badań 
a) metoda Bertranda - odwoła wcza - wg PN-67/ 

A-86430 p. 2.5 , 
b) metoda LufTa-Sch oorla - do 0 7l1aczat1 seryjnych 

, - wg p. 5.3.5. 
5.3.5. Oznaczanie za warto' ci cukru ( acharozy) meto­

dą Luffa-Schoorla 
5.3.5.1. Zasada metody polega na oznaczani u cukrów 

red ukujących na pod stawie zużyc i a il ośc i mililitrów 
mian owanego roztwo ru tiosia rczanu sodowego zużyte ­

go do odmia reczkowania jodu . odpowiadającego mie­
dzi zreduk owa nej przez cuk ry zawarte w badanej 
próbce . 

5.3.5.2. Aparatura, przyrządy i materiały 
a) Grzejnik elektryczny. 
b) Łaźnia wodna z te rm o reg ulacją. 

c) Waga anal ityczna. 
d) Termometr o zak resie O -7- 100° C. 
e) Biureta pojemności 50 mI. 
f) Chłod ni ce powie trzne (rurki szklane długości 

• 
około 80 cm umieszczone w korku). 

g) Kolby po mia ro we pojemności 100 i 200 mI. 
h) Kolby stożkowe pojemności 200 -7- 250 mI z żaro-

odpornego szkła . 

i) Lej ki szklane, pipe ty , 
j) Zlewka pojemności 25 mI. 
k) Po rce lana porowata. 
I) Siatka azbesto wa z wyc iętym otwo rem o ś red-

nicy 4 -7- 5 cm: 
5.3.5.3. Odczynniki, roztwory i materiały 
a) J odek potasowy cZ.d.a. • 
b) Kwas so ln y cZ.d.a. (P20 = 1,19 g/mI). 
c) Odczynnik Luffa: 388 g krysta licznego węglanu 

sod owego (N,.a2C03 . 10 H 20) cZ.d .a . lub 143,8 g bez-
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wod nego węglan u sodowego (Na 2COJ) cZ.d.a. rozpuśc ić 

w 300 -7- 400 mI go rącej wody des tylowanej i dodać 
małymi po rcjami 50 ' g kwasu cytrynowego rozpuszczo­
nego w 100 mI wody destylowanej (silne pienienie). 
Oba roztwo ry zmiesza ć , a następnie dodać roztwór 

. 25 g sia rczanu m iedziowego (CUS04 . 5H20) cZ.d.a. 
'w 100 mI wody destyl owanej. Mieszan inę po ostudzen iu 
nal 'ży dopełnić wodą destylowaną d o objętości 1000 m I. 
Przesączon y lu h po upływi e ki lku dni zdekantowany 
roztwór jest trwały. 

d) Kwas siarkowy cz.cI.a ., roztwór 25%(m/m). 
e) Oranż metylowy, 0,1 % ro ztwór przygo to wa ny wg 

PN -81/ C-0650 I. 
f) Roztwó r Carreza T - 15%(m/ m) roztwó r żeJazo­

cyja nku po tasowego [K 4Fe(CNh J . 3H 20 cZ.d. a . 
g) Roztwór Carreza 11 _ . 30% (m/ m) roztwór sia r­

czan u cynkowego (ZnS04 . 7I-bO) cZ.d .a. 
h) Skrobia ro zpuszczalna, 2% ro ztwó r przygotowany 

wg PN-811C-0650 I. 
i) Tiosia rczan sodowy cz.d .a ., roztwór mianowany 

o c(Na 2S20J) = 0,1 maIlI (dotychczas O, IN), przygo to­
wany wg PN -811C-04530102. 

j) Wodorot lenek sodowy cz.d.a., roztwó r 10%(m/ m). 
5 .. 5.4. Przygotowanie roztworu podstawowego do ba­

dań . Z próbk i laboratoryjnej przygo towanej wg 5.2.6. j 
przy lodach w proszku lub wg 5.2.6.2 przy lodach po 
przyrządzeniu , do zlewki ' pojemności 150 mI odważyć 
5 g lodów w proszku lub 10 g lodó w po przyrządze­
ni u , następnie przenieść ilościowo za pomocą niewiel­
kiej ilośc i wody destylowanej o tempera turze około 

50°C , do kolby pomiarowej pojemnośc i 200 mI. Za­
wartość ko lby oSTUdzi ć do temperatury pokojowej, do­
dać po 5 mi roztworów Carreza l i II , dokładnie wy­
mieszać, odstawić na j 5' min ut i dopełnić ko lbę wodą 

destylowaną do kresk i. Zawartość kolby przesączyć 

przez karbowany sączek do suchej ko lby - otrzymu- , 
jemy w ten sposób roztwór A. 

5.3.5.5. Pobieranie roztworu badanego do oznaczania. 
W za leż ności od przewidywanej zawartości cukru w ba­
danej próbce, nal e'ży pob rać do o znaczania cukró w roz­
twó r przygotowany wg 5.3.5.4 w objętości podanej 
w . ta b l. 

Tablica 5 

Wiel okrot n ość 

Zawartość cukru Objętość roztwo- rozcIeńczen la 
(, acharozy) \V 10- ru , k tó rą należy 

dla cu krów dla cukrów 
dach , wg normy, % pobrać, mi 

przed ogółem In- -
wersją 

. .. 
po InwclsJI 

l 2 3 4 

d o 20 10 20 40 
2 1 30 5 40 80 

powyżej 31 5 40 80 

5.3.5.6. Oznaczanie cukrów bezpośrednio redukują­

cych (przed inwersją) 

a) Wykonanie oznacz;tnia. Do kolby s tożkowej z żaro­
odpornego szkła pojemności 250 mI należy pob rać pi­
petą roztwór przygo towa ny wg 5.3.5.4 o objętości po­
danej w tabl. 5, dodać 25 mI odczynnika Luffa o raz 

20 mi wody des tylowa nej . Kolbę zamknąć ko rkiem 
z osadzoną chłod nicą powietrzną, postawić na siatce 
azbes to wej z o tworem i podgrzewać dop rowadzając 
w ciągu 2 min do wrzenia . Utrzymywać w stanie łagod­
nego wrze nia przez 10 m in, po czym zawa rtość kolby 
na tychmias t ozię bić do temperatury około 20°C, dodać 
3 g jod ku potasowego, następni e bardzo ostrożnie, ze 
względu na silne pien ienie się roztworu , dodać kroplami 
25 mI roztwo ru kwasu siarkowego . Zawartość ko lby 
mieszać d o chwi li aż przestanie się pi e ni ć, po czym mia­
reczkować roztwo rem tiosiarczanu sodowego do jasno­
żółt ego zabarwienia. Pod koniec miareczkowa nia nale­
ży dodać j mi skrobi i miareczkować do p rzejśc i a 

barwy nieb ies ki ej w kremową. 
Jednocześn i e należy prze prowadzić ślepą próbę 

w sposób a nalog iczny jak bada nie właściwe z tą róż­

nicą, że do ko lby z odczynnikiem Luffa zamiast ba­
danego toztworu należy dodać tyle samo wody destylo­
wanej. Różni ca międ zy zużytym ti os ia rczanem sodo­
wym w ś l epej pró b ie i oznacza niem właściwym, odpo­
wiada i l ośc i miedzi zred ukowa nej przez cukry bezpo­
średnio redukujące , która jest wyrażona w mI rozt woru 
tios ia rczanu sod owego . Z ilości tej, za pomocą tabl. 6 
d o metody Luffa-Sc hoo rla , należy odczytać zawartość 
gluk oz)' w miligramach z objęt ości roztworu A użytej 
do oznacza nia i obliczyć w badanej próbce lodów za­
wartość cukrów redukujących przed i nwersją wyrażoną 

w procentach glukozy. 
b) Obliczanie wyniku oznaczania. Procentową zawar­

tość cukrów bezpośrednio redukujących przed inwersją 
(XI) jako glukozę, obliczyć wg wzoru 

, 

a . R . 100 
XI = 

m . 1000 
(1) 

w którym: 
a - il ość miligra mów ' glukozy odczytana 

m 
R 

1000 

Obję tość 

z tabl. 6, odpowiadająca ilości mililitrów 
roztworu ti os i ąrczanu sodowego zużytej do 
miareczkowania, 
masa próbki , g, 
wi elokrotność rQzcieńczenia (wg tabl. 5), 
współczynn ik przeliczen iowy liczby miligra-
mów glukozy na gramy. 

Tablica 6 

Zawa rtość glukozy, fr uktozy ' 
roztworu tios iarcza nu lub cukru inwertowa nego 

sodowego, mi 
różnica mg (do ce-

mg 
lów interpo lacji) 

l 2 3 

l 2,4 2,4 

2 4,8 2,4 

3 7.2 2,5 
4 9,7 2,5 

5 12,2 2,5 

6 14,7 2,5 
• 

7 17,2 2,6 

8 19,8 2,6 

9 22,4 2,6 
10 25,0 2,6 
II 27,6 2,6 
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cd . lab/. 6 . 
Zawarrość glukozy, fr uktozy 

Objętość roztworu ti osiarczan u lub cukru inwerrowanego 
sodowego. mI 

różnica mg (do cc-
mg 

lów illterpolacji) 

I 2 3 

12 30,3 2,7 
13 33 ,0 2,7 

. 14 35,7 2,8 
15 38.5 2,8 
16 4 1,3 2,8 
17 44,2 2,9 

, 
18 47. 1 2,9 
19 50,0 3.0 
20 53,0 3,0 . 
21 56,0 3, I 
22 59,1 3, I 
23 

I 
62,2 3, 1 

c) Wynik końcowy oznaczania. Za wynik należy przy­
jąć średnią arytmetyczną wyników dwóch równoległych 
oznacza ń , dla których różnica w objętości zużytego roz­
tworu tiosiarczan u sodowego, ni e może przekraczać 

0,2 mI. Wynik należy podać z dokładnością do O, l , 
zaok rq g lając wg PN-70/N-02 120 metodą Z. 

5.3.5.7. Oznaczanie zawartości cukrów ogółem (po in­
wersji). 

a) Wykonanie oznaczania'. Do ko lby pomiarowej po­
jemności 100 mI przenieść pipetą 50 mI roztworu A 
przygotowanego wg 5,3.5.4, następnie dodać 5 mI kwa­
su so lnego, wymie~zać i umieśc ić w niej termometr. 
Kolbę wraz z zawartością wstawić d o łaźni wodnej 
o temperaturze 70°C i w c ią gu 3 min doprowadzić 

do temperatury 67 -:- 70°C, utrzymując tę te mperaturę 

dokładn ie przez 5 min , po czym zawartość kolby szyb­
ka achładzić strumieniem zimnej wady da temperatury 
pakojowej (20°C). Pa wyjęciu i apłukan iu termometru , 
do roztwaru dadać 2-3 krople aranżu metylowego 
i zobojętnić dadając kropla m i roztwór wodorotlenku 
sod owego do zmiany ba rwy z różawej na słamkawą. 

Zawartość kolby uzupełnić wodą destylowa ną da kresk i 
i wymieszać . Otrzymujemy w ten spasó b roztwór B. 
Z tak przygotawanego roztworu B pobrać pipetą il aść 

m I wg tabl. 5, przenieść do kolby s tożkawej z żara­
odpornego szkła pajemności 250 mI i dalej postępować 

jak przy oznaczaniu cukrów bezpaśred n io redukujących 
p rzed inwe rsją . 

b) Obliczanie wynik u oznaczania. Procentawą zawar­
tość cukrów ogółem (X2), jaka g l ukozę, ab l iczyć wg 
wzoru (1). 

5.3.5.8. Obliczanie zawartości sacharozy. Procentową 
zawartość sacharazy (X) abliczyć wg wzoru 

(2) 

w któ rym : 
Xl - zawartaść cukrów bezpośrednio redukują-

cych (przed inwersją ) aznaczo na wg 
5.3. 5 .6 , %, 

X 2 - zawa rtość cu krów agółem (pa in wersj i), 
aznaczona wg 5.3.5.7, % 

0,95 " współczynnik przel iczeniawy cukru inwerto-
wa nego. na sacharozę (l g cuk ru inwertawa­
nego odpowiada 0 ,95 g sacharozy). 

5.3.6. Oznaczanie . zawartości zagęstnika S 

5.3.6.1. Zasada oznaczania p o lega na rozpuszczen iu 
zagęstnika S w wodzie, wytworzeniu barwnego kom­
ple ksu z jodem i ko lorymetrycznym oznacza niu . 

5.3.6.2. Aparatura i przyrządy 
a) Spektralotometr lub t"o toko lorymetr z filtrem 

o maksymalnej przepustowoSC t 650 nm. 
b) Mieszadło elektryczne o prędkośc i obrotowej 

300 ob r./min . 
c) Grzejnik elektryczny. 
d) Waga techniczna . 
e) Cylinder pom iarowy pojemnośc i 500 mI. 
f) Kolby po miarowe pojemności 50, 100 i 1000 mI. 
g) Kuweta 10 mm. , 
h) Lejek o średnicy 10 cm i lejek piankowy. 
i)' Pi pety pojemności l , 5, 10, 20 i 25 mI. 
j) Z lewki pojemnośc i 150 i 600 m I. 
k) Pręciki szk lane. 
I) Sączki jakościowe, karbo vanc o ś rednicy 18 ,5 cm. 

5.3.6.3. Odczynniki i roztwory 
a) Jod, roztwór o stężeniu c (J z) = 0,02 mol/I. W 50 mI 

wody rozpuśc i ć 43,7 g jod ku potasowego . Odważyć 
szybko 13 g j a du i , rozpuścić w przygotowanym roz­
two rze jodku potasowego. Po 24 h roztwór przesączyć 
przez lejek piank owy do kolb y pomiarowej pojemności 
l I, za kwasić JOO mI roztwo ru kwasu solnego o stęże­
niu c (HCI) = I mol/l, uzupelnić wodą do kre ki i do­
kładnie wym ies zać. Z ta k p17ygO t wancgo roztworu 
pobrać pipetą 20 mI płynu , przenieść d o kol by pomia ­
rowej pojemności 100 mI , uzupełnić wodą do kresk i 
i dokład nie wymieszać. 

Roztwór jodu należy przec h owywać w chłodnym po­
mieszczen iu w ciemnej bu(elce z d oszlifowa nym ko r­
k iem. 

b) Roztwór wzorcowy skrobi rozpuszczalnej . W zlew­
ce pojemnośc i 150 mI odważyć 2 g skrobi rozpuszczal­
nej z dokładnością d o 0,00 l g, dodać· o k oło 20 mI wody 
i wymieszać pręc iki em szklanym. P rzy ciągłym miesza­
niu dodać około 50 mI wrzącej wod y i całość dopro­
wadzić d o wrze nia. Następnie ostudzi ć d o . tempera tury 
po kojo wej ,' il ośc i owo prze nieść za pomocą wody d o 
ko lby po mia ro wej pojemnośc i 100 mI, uzupełnić do 
kreski i wymieszać . 

D o ko lby pomiarowej poj t:mności I I odmie rzyć pi­
petą 5 mI przygotowanego roztworu, uzupełnić wodą 

do kreski i wymieszać. 
I mI ta k przygo towa nego roztwo ru za wiera 0 ,1 mg 

skrobi, co odpowiada O, I mg zagęstn i ka S. 
c) Roztwór Carreza l: Żela zocyjanek p o tasowy 

K4Fe(CN )6 . 3H20 , roztówr 15% (m/m). 150 g że lazo­
cyjanku potasowego rozpuścić w wodzie, prze nieść do 
ko lby pomiarowe} pojemności I I, uzupełnić wodą do 
k reski i wymieszać. 

d) Roztwór Carreza II: Sia rcza n cyn kowy 
ZnS04 . 7H 20 , roztwó r 30% (m/ m). 300 g siarczanu 
cYl"\kowego rozpuścić w wodzie, przen ieść do kolby po-

. . 
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pomiarowej pojem ności I I, uzu pełnić wodą d o kre ski 
i w mieszać. 

5.3.6.4. Wykreślanie krzywej wzorcowej . Do ko lb po­
miarowyc h pojemnośc i 50 m i przen ieść pipetą kolejno : 
5, 10, t 5, 20 i 25 m!' wzo rcowego roztwo ru sk robi ' 
rozpuszcza lnej . D o ka żdej kolby dodać po I mI roz­
tworu jod u wg 5.3.5.3 a), uzu pełnić wodą do kręsk i 

i wymieszać . Oznac7yć e kst ynkcję roztworó w w war­
stwie o grubośc i 10 , mm , przy d ługośc i fa li świe tlnej 

650 nm , w o n' esi niu do p róby ze ro wej, przygo towa­
nej przez rozc i eńcze nie J mi roztworu jodu wodą des ty­
l owaną do objętOŚCI 50 mi w kolbie pomiarowej. 
Wykr 'ś l ić krzywą za l eżn ośc i ekstynkcj i od zawa rtośc i 

sk robi. 
5 . .. 5. W konanie ozuaczania. Odważyć 2 g koncen­

tra tu !<,dów w pros7 ku lub 5 .5 g lodów po przyrząd ze­
niu z dokładnością do 0 ,0 I g. W zlewce pojemnośc i 

600 mi Lllllie~ci ~ mieszadło la horato ryjne i wlać do ni ej 
490 mi Hzącej wod y dest 'Io wanej, od mierzonej cylin ­
drem . rzy włączonym mieszadle wsypać odważkę kon ­
cen m tu , lodów \\' proszku , W przy padku lodów po 
prz rządze niu od ażkę przenieść il ości owo d o zle wk i 
pOjd.H10CI mI ':<.1 pan oc:ą 490 mI wrzącej wody 
d('~(ylowa nei . odmierlCll ei cylind re m i następnie włą­
czyć mieszadło. Całość mi eszać dok ładnie 5 min. Mie­
s7,1'1ln II ,I' czyć, dodać :'i mI ro/two ru Carreza I i 5 mi 
roztwo ru Carrezu II, roztwór lekko zam i esza ć i po­
zostawić na 2 min . Około 100 mi przesączyć przez 
1"'1'1-,') \'an\' s':nck. Z przesączu pobrać pipeta 10 mI , 
rzenieść do kolh y po miarO\ 'ej pojemnośc i 50 mI , d o­

d ... .: ; 1 r~ L~ "v.U JO:U . s'ln i po trząsać przez 30 s. 
Następnie u7upełnić do kreski wodą destylowaną i mie­
szać przez 30 s . Oznaczyć ekstynkcję roztworu w ku­
wCLi. I nim pl !.) ,!Itlg():~ci I'ali 650 nm, w odniesieniu 
d o próby 7e rowej przygoto wa nej wg 5.3.5.4. Odczyty 
powinlly nllĆ:>L I': :>11( w granicach od 0, 1 do 0 ,4 ekstynk­
cji . Z hl\'\(:j \\'7nrcowe i odczytać zawartość sk robi 
w badanym roztwor7e w m g, która odpowiada zawar­
t ości Lag >~L! IL S. 
• 5.3.6.6. Obliczanie ~vnik ll oznacza nia. Zawartość za­
gęstn ika S w badanym proauKcle (X3) obl iczyć w pro­
centach Wg wze'fl.l 

\\ Uć.rvm: -

li 500 , !OD 

b . c 
(3) 

a - ilość zagęs inik a S odczytana z krzywej wzorco-
weJ, mg, 

b - odważka badanego produktu, g, 
c objęto,'ć roztwo ru użytego d o ana lizy, m!. 
-.. 6.7. Wy ' . ~o · owy n d ania . Za wyni k przyjąć 

średnią a ry t metyczną wyników dwóch równoległych 

ozn aczań, dla których rozs tęp nie przekracza wartośc i 

0,2 Wynik podać z d okładnościq cl o 0,1 zaokrąglając 

wg P . -701 -02120 metodą Z. 
5. .7. Oznaczanie kaso ' lodach w proszku 

i odach po przy zą z liu 
5.3.7.1. O ó ne z s dy - wg 5.3. 1 z tym , że wod a 

owi I a by: śv, iL"o z' 60 owan ' (usu nięcie CO 2) i szyb-

ko ochłodzona w szcze lnie zamkniętej k o lbie lub 
zneutralizowana przez potencjometryczne miareczko­
wanie 0 , 1 molowym (O , JN) roztworem wod o rotl enku 
sodowego (Na OH) d o pH 8, l . 

5.3.7.2. Przygotowanie próbki roztworu lodowego do 
badań 

a) Aparatura i sprzęt 

- Mik ser o pojemnośc i naczy nia J I i częstotliwości 

o bro tów około 6000 obr./ min lub homogenizator. 
Waga techniczna. 

- Cylindry po miarowe pojemności 250 lub 500 m!. 
- Kolb y stoZkowe lub zlewki pojemności 250 ...;-

500 mI. 
b) Przygotowanie próbki. 100 g lodów w proszku 

zważyć w zlewce z d okładnością d o 0 ,1 g i przenieść 
il ościowo przy u życi u 165 mi wody d o naczynia mikse­
ra. Naczynie zamknąć i włączyć mikser na 90 s, następ­

nie pozostawić roztwór lodowy w naczyniu miksera do 
całkowitego opadnięc ia piany, nie krócej jednak niż na 
15 min. W przypadku lodów beztłuszczowych nie zaleca 
się używania mi ksera , lecz próbkę na leży dokła dnie wy­
mieszać za pomocą pręc ik a szk lanego do całkowitego 
rozpuszcze nia s i ę cuk ru . Czas pot rzebny do opadnięcia 

piany wynosi około l h . 
5.3.7.3. Metoda wizualna oznaczania kwasowości 

a) Zakres stosowania metody. Metodę stosuje s ię d o 
oznacza nia kwasowości w lodach bezbarwnyc h. 

b) Zasada metody po lega na miareczkowaniu bada­
nej próbki lodó w roztwo rem wodoro tlenku sod o wego 
przy zas tosowa niu fenol o fta le iny jako wskaźnika, do 
m o mentu u zyskan ia zabarwieni a zgodnego ze standar­
d owym wzorcem barwnym . 

c) Aparatura i przyrządy 
Waga techniczna. 

- Mieszadło e lektromag netyczne. 
- Biureta lub mikrob iure ta poj emności 25 mI z po -

d zia łką nie większą ni ż 0,1 mI. 
- Ko lby s tożkowe lub zlewki ni skie (d o miareczko-

wania) pojemności 50, 100 i 200 mI. 
- Pałeczk i szk lane . 
- Pipety poj emnośc i I , 2 i 50 m I. 
d) Odczynniki i roztwory 
- Fe no loftale ina , roztwó r 2% ; sporządzić przez roz­

puszczen ie 2 g fe no lofta le i ny w 100 mi a lko holu ety­
lo wego. 

- Siarcza n kobal towy (COS04' 7H20), roztwór 
5%(m/ m); spo rząd zić przez ro zpuszczenie 5 g siarcza nu 
kobaltowego w 100 mi wody; trwałość roztwo ru wynosi 
o koło 6 miesięcy. 

- Wodorotlenek sodo wy, roztwór mianowany 
o c (Na OH) = 0,25 moll l (0,25N) , ni e zawierający wę­
gla nów. 

- Standardowy wzorzec barwny: do kolby s tożk o­

wej odważyć , z dokładnością d o 0,1 g, 5 g p róbki 
roztworu lodowego przygotowa nego wg 5.3 .6.2 przy 
oznacza niu kwasowości w lodach w proszku lub 50 g 
próbki lodów po przyrządzeniu wg 5.2.6.2 , dodać 50 mI 
wody o raz l mI roztworu s ia rczanu kobaltowego i d o ­
kładnie wymieszać. 

Standardowy wzorzec barwny jes t trwały przez 2 h. 



10 BN-89/8 133-11 

e) Wykonanie oznaczania. Do kolby stoż k owej lub 
zlewk i odważyć, z dokładnością do O, I g, 50 g roztworu 
lodowego przygo towanego wg 5.3.6.2 przy oznaczaniu 
kwasowości w lodach w proszk u lub 50 g próbk i lodów 
po przy rządzeniu wg 5.2.6.2, dodać 50 m i wod y i całość 
dokładnie wymieszać. Następnie dodać 2 m i roztworu 
ł'eno lofta l ei n y i miareczkować roztwo rem wodorotlenku 
sodowego przy c i ągłym mieszaniu do momentu uzyska­
nia zabarwienia zgodnego ze sta ndardowym wzorcem 
barwnym, utrzym ującego się przez' 30 s. Mia reczko wa­
nie przeprowadzić 2 razy. 

f) Obliczanie wyniku oznaczania. Kwasowość lodów 
w proszku lub lodów po przyrząd zeniu (X4) wyrażoną 

w stopniach Soxhlet-Henk l'a ( il ość mi wodoro tl enku 
sodowego o s tężen iu NaOH = 0,25 mol / l zużyta d o 
zobojęt ni e n ia 100 g roztworu lodowego lub lodów po 
przyrządzeniu), ob lic zyć wg wzoru 

(4) 

w którym a - ilość mi roztworu wodorot lenku sodo­
wego o stężen i u 0,25 mili zużyta do miareczkowa­
nia, mI. 

g) Wynik końcowy oznaczania . Za wynik na l eży przy­
jąć ś red nią arytme t yczną wynik ów co najmniej dwóch 
równoległych oznaczań nie różn i ących s i ę między sobą 

więcej niż o 0, 1. Wynik podać z dokładnością do 0,1 
zao krąglając wg PN-70/N-02 120 metodą Z. 

5.3.7.4. Metoda potencjometryczna oznaczania kwaso­
wości 

a) Zakres stosowania metody. Metodę stosuje s ię d o 
oznaczania kwasowości w lodach zaba rwi o nych. 

b) Zasada metody polega na pote ncjo metrycznym 
m iareczkowaniu próbki roztworu lodowego lub lodów 
po przyrząd zen i u, roztwo rem wodorotle n k u sodowego 
(Na OH) do pH 8,2. 

c) Aparatura i przyrządy - wg 5.3 .7.3c), z podanymi 
niżej uzupełnienia mi : 

- peha metr z tolerancją pomia ru nie wi ę k szą niż 

+0,05 w zakres ie po miarów pH 4 -;- 9. 
- elektrody: po miaro wa - szklana , po równawcza 

- kal omelowa. 
d) Odczynniki i materiały 
- Ro ztwory buforo we o pH 4,01 i 9,18 przygo towa­

ne wg PN-8l1C-06504. 
- Wod ol;Ot lenek sodowy wg 5.3.7.3d). 

e) Wykonanie oznaczania. Sprawdz ić pra widłowość 

wskazań pehamet ru na odpowied nich roztworach bufo­
rowych. 

Do ko lby s tożkowej lub zlewki odważyć 50 g roz­
tworu lodowego przygotowanego wg 5.3.7.2 przy ozna­
czaniu kwasowości w lodach w proszku, lub 50 g pró bc 

ki lodów po przyrządzeniu wg 5.2.6.2 , z dokładnością 
d o O, I g, dodać 50 mi wod y i całość do kład n ie wy­
mieszać. Tak przygo towaną pró bkę m iareczkować 

z mikrobiurety roztwo rem wodorotlenku sodowego 
przy użyciu pehametru zgodnie z jego instrukcją ob­
słu g i , z początku dość szybko do pH 7,5 a następnie 
kro plam i do pH 8,2. 

Zawartość zlewk i lub kol bki podcza s miareczkowa­
nia mieszać przy użyc iu pręcika szk lanego lub mie­
szadełk a elek tromagnetycznego. 

Objętość roztworu wodorotlenku sodowego zużytego 
do miareczkowania odczytać z dokładnością d o 0,05 mI. 

Mia reczkowanie przepro wadzić dwa razy. 
f) Obliczanie wyniku oznaczania - wg 5.3 .7.31) j g). 

5.3.8. Oznaczanie ogólnej liczby drobnoustrojÓw oraz 
obecności bakterii z grupy pałeczk i okrężnicy - wg 
PN-77 1 A-86031. 

5.3.9. Oznaczanie obecności pałeczki z grupy Salmo­
nella - wg PN-641 A-04023. 

5.3.10. Oznaczanie obecności gronkowców chorobo­
twórczych (koagulazododatnich) - wg PN -751 A-04024. 

5.3.11. Oznaczanie zawartości arsenu - wg PN-591 
A-04010. 

5.3.12. Oznaczanie zawartości ołowiu - wg PN-801 
A-04011. 

5.3.13. Oznacza nie zawa rtośc i miedzi - wg PN-801 
A-04012. 

5.3.14. Oznaczanie zawartości cynku - wg PN-591 

A-040 13 . 

5.3.15. Oznaczanie zawartości cyny - wg PN-801 

A-04014. 

5.3.16. Oznaczanie zawartości żelaza - wg PN-591 

A-04015. 

5.4. Ocena par tii. Pa rt ię koncentratów lodów w pro ­
szku lub lodów po przy rządzeniu nal eży u znać za zgod­
ną z wymaganiami no rm y, jeżeli wyJliki badall wymie­
nionyc h w 5. 1 i wykonanyc h wg 5.4 są zgodl)e z wy­
maga l1lamJ no rmy. 

K O NIE C 

Info rmacje dodatkowe 
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INFORMACJ E DODATKOWE 

1. Instytucja . opracowująca normę - Centra lne Labo rato rium 
Przemysłu Ko ncentratów Spożywczych , Poznań. 

2. I stotne zmiany w stosunku d~ BN-83/8133-11 
a) uzupełnion o o nowy rodzaj lodó w pn. lody poznań sk i e ekstra 

wy borowe, 
b) uśc i ś l ono wymagania o rganoleptyczne i fizykoc hem iczne, 
c) zweryfikowa no pobieran ie próbek wg PN-86/ A-86041 , 
d) wprowadzono me todę Luffa-Schoorla do , oznaczan ia za war­

t ości cukru (sacha rozy), 
e) wprowadzono wymagania dla dopuszczalnej zawartości za­

gęstni ka S wraz z opisem metody oznaczania . 
3. Nonny i dokumenty związane 

PN-59/ A-040 10 A rt \'k u ły żywn ośCiowe. Oznaczanie zawartości 

a rse nu 
PN-80/ A-040 I I Produk ty s pożywcze. 'Oznacza nie za wartości ołowiu 

PN-80/ A-040 12 Produkty spożywcze. Oznacza nie zawartości miedzi 
PN-59/ A-040 13 AI1yk uły żywnościowe. Oznaczanie zawartości cynku 
PN-80/ A-040 14 Produkty spożywcze. Oznacza nie zawartości cyny 
I' 1-80/ -040 15 Artyk uly żywnościowe. Oznaczanie zawa rt ośc i że-

laza 
PN-64/ i\ -04023 Artykuły ż ywn()ścio wt~. Wyk ry wa nie drobnous tro­

jów z rod zin y Enteriobacteriaceae 
PN-75/ A-Ó-t024 Prod ukt ży I,!!lościowc. Wykrywanie i ilośc i owe 

oznacza nie gronkowców chorobo twórczych (koagu lazod odatnich) 
PN-78/ A-86030 Mkko I p 'zetwor m eczarsk i ~. Mleko w proszku . 

Metody bada ll 
Pi -77/A-86031 Mleko i ILLl\ 'O y mlcLL' r"kic . Badania mikrob io lo­

glCzne 
p -86/ -86041 Mleku I pl Le wory mlecza rskic. Pob ieran ie próbek 
PN-67/ A-86430 Mleko prze twory mlecza rskie. Lod y. Metody ba­

da ll chemicznych 

PN-87/A-94000 Ko ncentra ty spożywcze. Klasyfik acja , nazwy i okreś­
lenia 

PN-8 1/C-04530/ 02 Analiza chemiczna . Przygotowa nie ri tra ntów 
(roztwo rów mianowa n y~h ). Roztwory stosowa ne w mia reczkowa­
niach utle niająco redukujących (redoks) 

PN-8 1/C-0650 I A na li za chemiczna. Przygo towanie roztworów 
wskaźników 

PN-8 1/C-06504 Analiza chemiczna. Przygotowanie roztworó w bufo-
rowych 

PN-70IN-02120 Zasady zaokrąg l ania i zap isywania li ezb 
PN-78/0-7902 1 Opakowa nia. System wymi arowy • 
PN-82/0-79027 Opa kowania tra nspo rtowe. Wo rki pap ierowe. Głów-

ne wymIary 
PN-73/ 0 -79402 Opakowa nia tran spo rtowe tekturowe. Pudła 
PN-8 1/ 0-7978 1 Opakowa nia jed nos tkowe z two rzyw sztucznych. 

Torby z folii po lietylenowej zg rzewane 
PN-75/ P-5055I Taśm a papierowa powleczona kleje m 
PN-72/P-79004 Torb y papi cmwe do pakowania towarów 
PN-76/ P-79005 Opakowania t ransportowe. Wo rk i pa pi erowe 
BN-87/8 130-0J Koncentrat y s pożywcze. Pakowanie, przechowywa-

nie i tra nsport 
BN-80/8 133-03 Koncentra ty cias t, d ese rów, napojów i przypraw d o 

c iast. Pobiera ni e próbek i metody badań 
Rozpo rządze ni e Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 3 1 maja 

1977 r. (D z. U. nr 18, poz. 72) w sprawie wa runków. jakim po­
wi n na od powiadać woda do picia i na po trzeby gospoda rcze. 
4. Symbol wg SWW - 2523-17. 
5. Autorzy projektu normy: mgr Ha lina Pawlak - Poznańskie 

Za klad y Ko nccntra tów Spożywczych ; dr in ż. Achilla Stra nc, mgr 
inż. Bogumia ł a Tietz - Cen tra lne Laboratorium Przemysłu Kon­
cen tra rów Spożywczyc h , Poznań. 


