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N O R M A B R A N Ż O WA BN-88 
WYROBY 8136-03 

PRZEMYSŁU Mieszanki kawy zbożowej 
SPOŻYWCZEGO Zamiast 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem normy są mie­
szank i kaw zbożowych bez dodatku lub;z dodatkiem 
środków aromatyczno-smak owych oraz pobieranie pró­
bek i metody badań. 

1.2. Określenia 
1.2.1. kawa zbożowa - produkt spożywczy otrzyma­

ny przez wymiesza nie w odpowiednim stosunku , w za­
leżności od receptury, u prażonego i zmielonego ziarna 
żyta, jęczmienia, suszu korzenia cykorii i buraka cukro­
wego. 

1.2.2. kawa zbożowa aromatyzowana - . produkt spo­
żywczyotrzymany przez wymieszanie kawy zbożowej 
z waniliną, etylowani liną lub z innymi naturalnymi 
środkami aromatyzującymi. 

1.2.3. kawa zbożowa z cukrem - produkt spożywczy 
ot rzymany przez wymieszanie kawy zbożowej z cukrem. 

1.2.4. partia mieszanki kawy zbożowej - okreś l ona 

ilość wyrobu o tej samej nazwie, w jednakowym opa­
kowaniujednostkowym, wyprodukowana przezjeden za­
kład produkcyjny, oznaczona jedną datą produkcji 
i przedstawiona jednorazowo do badania lub odbioru. 

1.2.5. próbka pierwotna - próbka pobrana jedno­
razowo z jedne'go opakowania jednostkowego lub 
transportowego, stanowiąca około 200 ·g wyr'obu luzem 
lub co najmniej jedno opakowanie jednostkowe. 

1.2.6. próbka ogólna - próbka utworzona przez po­
łączenie wszystkich próbek pierwotnych pobranych 
z jednej partii. 

1.2.7. próbka laboratoryjna - część produktu wy­
dzielo na z próbki ogó lnej, przygotowana i zapakowana 
w sposób zapewniający jej jednorodn ość i niezmien­
ność; próbka laboratoryjna przeznaczona jest do badań 
labora toryj nych (fizykochemi cznych). 

1.2.8. Pozostałe określenia - wg PN-86/ A-94000. 

BN-77! 8136-03 

Grupa katalogowa 1293 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podbranża, grupa - wg PN-86/ A-94000. 
• 

2.2. Podgrupy i wyroby 
2.2.1. Mieszanki kawy zbożowej zwykłe 

kawa zbożowa Deserowa , 
kawa zbożowa Kujawianka , 
kawa zbożowa Powszechna, 
kawa zbożowa Tradycyjna, 
kawa zbożowa Wielkopolanka , 
kawa zbożowa Wyborna. 

2.2.2. Mieszanki kawy zbożowej aromatyzowane 
- kawa zbożowa Dobrzynka , 
- kawa zbożowa Turek. 
2.2~3. Mieszanki kawy zbożowej z cukrem 
- kawa zbożowa Tradycyjna z cukrem, 
- kawa zbożowa Wielkopolanka z cukrem. 

. 2.3. Przykłady oznaczenia 
a) kawy zbożowej Deserowa: 

KAWA ZBOŻOWA D ESEROWA BN-88/8 136-03 

b) kawy zbożowej Dobrzynka : 
KAWA ZBOŻOWA AROMATYZOWANA DOBRZYNKA 

BN-88/8136-03 

c) kawy zbożowej Tradycyj na z cukrem: 
KAWA ZBOŻOWA TRADYCYJNA Z CUKREM BN-88/8 136-03 

3. WYMAGANIA 

3.1. Sur9wce. Jakość surowców stosowanych do pro­
dukcji mieszanek kaw zbożowych powinna odpowiadać 
wymaganiom obowiązujących norm przedmiotowych . 
Importowane surowce , dla których ni e ma no rm kra ­
jowych, powin ny odpowiadać wymaganiom ujętym 

w Zarządzeniu Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej 

z dnia 18 października 1985 r. 
3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczące mieszane~ 

kaw zbożowych przed przyrządzeniem - wg tab I. I. 

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Przemysłu Koncentratów Spożywczych 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Labo ratorium Przemysłu Koncentratów Spożywczych dn ia 15 lutego 1988 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1989 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 4/ 1988, poz. 10) 

WYDAWN ICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1988. Druk . Wyd . Norm. W-wa. Ark . wyd. 1,60 Na kł . 2000 + 40 Zam. 1031 / 88 Cena zł 80.00 
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Tablica 1 
~ 

Wymagania 

mieszanki kawy zbożowej 

Lp . Cechy 
zwykłe aromatyzowane z cukrem 

Deserowa, Kujawian ka, 
Po wszechna , Tradycyjna, Do brzynka , Turek Tradycyjna , Wielko po lanka 
Wi elkopo la nka, Wybo rna 

I 2 3 4 5 

J Stan o pakowa nia jed- nieuszkodzone , es tetycz nie zadruk o wan e, szcze lnie za mkn ięte, prawid łowo oznakowane; dopuszcza 
nostkowego s i ę 5% opakowa ń wad liwych w za kresie este ty ki wyko nania i oznakowan ia , w s top niu n ie wpły-

wającym na zmIany il ośc i owe, ja kościowe I sta n higieniczny wyrobu 

2 Barwa brą zowa, do puszcza lne cząstki o ba rwie jaś niejszej lub cie mniej- brązowa , niejednolita, z WI-
szej docznym cukrem 

3 Zapach swo isty , typowy d la kawy zbożowej 

I z wyczuwa lnym zapachem 
wan iliny 

bez zapachów o bcych 

4 Ko nsystencja sypka, drob noziarn ista; d bpuszczalne zb rylenia rozsypujące S I ę pod naciskiem palców 

3.3. Wymagania organoleptyczne dotyczące mieszanek kaw zbożowych po przyrządzeniu - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Wymaga nia 

mieszan ki kawy zbożowej 

Lp . Cechy zwyk ł e aromatyzowane z cukrem 

Dese ro wa , Kujawiank a, Po wszechna , 
D obrzynka , Turek Tradycyj na , Wielkopola nka 

Tradycyj na, Wi elk o polanka, Wybo rna 

J 2 3 4 5 

l Smak gorzkawy, charakterystyczny d la kawy zbożowej słodki z gorzkawym posm akiem, 

I z lek kim posmak iem wan iliowym charakterystycznym ' dl a kawy 
zbożowej 

bez posm akó:-v obcych 

2 Zapach charak terystyczny d l!! kawy zbożowej 

I z lekko wyczu walnym zapachem 
wa ni liowym 

bez za pac hów o bcych 

3 Barwa brązowa do ciemnobrązowej 

3.4. Wymagania fizykochemiczne dla mieszanek kaw zbożowych - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

Wymagania 

mieszanki ~awy zbożowej 

Lp. Cechy zwykłe aro matyzowane z cukrem 

Dese- Kuja- Po- Trady- Wielko- Wy- D o-
Turek 

Trady- Wiel ko-
rowa wianka wszech na cyjna po lanka borna brzynka cyjna po la nka 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 li' 12 , 

l Zawartość wody, %, me 
12 6 

niż 
!O 

wIęcej 

. 
2 Ekst ra kt wodn y w prze li-

czemu na s u ch ą masę , %, 50 45 30 40 60 40 50 me ok reśla SIę 

me mmej niż 

3 Kwaśność w sto pniach, 
w przeliczeniu na s u c hą 23 23 nie określa S I ę 

masę, me wIęcej niż 
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.cd. tab!. 3 

Wymagania 

mieszanki kawy zbożowej 
, 

Lp. Cechy zwykłe aromatyzowane z cukrem , 
Dese- Kuja- Po-
rowa wianka wszech na 

I 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

2 3 
, 

4 

Zawartość popiołu nieroz-
puszczalnego w 10% HCL 

0,5 
w przeliczeni u na suchą 

. .' . 
niż' masę, me wIęcej 

Stopień rozdrobnie llia 
(przesiew przez s ito o wy-
mIarze oczek kwadra to- 75 
wych 1,5 mm), %, nIe 
mnIej niż 

Zawartość zanIeczyszczeń 

ferromagnetycznych w 
przelicze niu na Fe, mg/kg 
wyrobu, ,nie więcej niż 

Obecność szkodników 
żywnościowych i ich po-
zostałości 

Obecność za nieczyszczeń 

mechanicznych 

Zawartość metali szkodli-
wych dla zdrowia, mg/kg 
wyrobu, me więcej niż: 

- arsenu 
- ołowiu 

- miedzi 
- cynku 
- cyny 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

5 

50 

4.1. Pakowanie - wg BN-87/8 130-01. Dopuszczalne 
odchyłki masy dla mieszanek kaw zbożowych w <?pa­
kowaniach jednostkowych o masie netto: 

do 500 g ±5%, 
powyżej 500 g do 5000 g ±2,5%, 
powyżej 5000 g +2,0%. 

4.2. Przechowywanie - wg BN-87/ 8130-01 z tym, 
że okres przechowywania liczony od daty produkcj i 
wynosi 12 miesięcy. 

4.3. Transport - wg BN-87/8 130-01. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
5.1.1. Badania pełne obej mują: 
a) sprawdzenie stanu i prawidłowośc i oznakowania 
opakowań,-. 

b) sprawdzenie cech organoleptycznych (barwy, za­
pachu i konsystencji) przed przyrządzeniem , 

c) sprawdzen ie cech organoleptycznych (smaku, za-, . 
pachu i barwy) po przyrządzen i u , 

d) oznacza t1l e9:awartości wody, 
e) oznaoza t1le ekstraktu wodnego, 
f) oznaczanIe kwasowości, 

Trady- Wielko- Wy- 00-
Turek 

Trady- Wielk o-

cYJna polanka borna b rzynka cyJna po lanka 

6 7 8 9 10 II 12 

0,65 0,5 0,5 0,35 

'lO ' 75 70 

50 25 

niedopuszczalna 
\ , 

I 

niedopuszczalna 
, 

0,5 
1,0 

20,0 
50,0 
20,0 

g) oznaczan ie zawa rtości popiołu nierozpu szczalnego 
w 10% ,roztworze kwasu so lnego, 

h) oznaczanie stopnia rozd robnienia, 
i) o~naczanie zawa rtości zanieczyszczeń ferromagne­

tycznych, 
j) sprawdzenie obecności szkodników żywnościo­

wych i ich pozostałości, 

k) sprawdzenie obecności zanieczyszczeń mechanicz­
nych , 

I) sprawdzenie masy netto opakowań jednostko­
wych, 

ł) oznaczanie zawartości metali szkodliwych dla 
zdrowia. 

Badan ia pełne należy wykonywać w przypadku: 
uruchomienia lub wznowienia produkcji, 
zmiany procesu techno logicznego, 
zmiany aparatury lub jej remontu , 
sporu i na żądanie instytucji kon t rolujących i nad-

zoru, 
- okresowej kon tro li przeprowadzanej co najmniej 

raz na kwa rtał , z wyjątk iem badań zawa rtości metali 
szkodliwych d la zdrowia, które na l eży oznaczać jeden 
raz na dwa lata. 

5.1.2. Badania niepełne obej mują badania wg 5.1.1a) , 
b), ~), d), h) , i), j), l). 

Badania niepełne na leży wykonywać d la każdej partii 
wyrobu. 

. 
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5.2. Kontrola jakości 
5.2.1. Próbki do badań należy pobierać w ta ki sposób , 

a by jakość mieszanki k?wy zbożowej i jej skład nie 
uległy zmia nie o ra z gwaran towana była ich reprezenta­
tywność. 

5.2.2. Sprzęt i naczynia, do pobierania próbek po­
win ny być suche, czyste i bezwonne. 

5.2.3. Wybór opakowań do pobierania próbek po­
win ien być wykonany losowo metodą na ś lepo . 

5.2.4. Pobieranie próbek pierwotnych 
5.2.4.1. Wybór opakowań do pobierania próbek pier­

wotnych. Z pa rtii mieszanek ka w zbożowych nal eży wy­
b rać z różn ych miejsc, w zależności od wielkości p~ rtii , 

li czb ę opakowa ń transportowych i jednostkowych wg 
ta bl. 4. 

Tablica 4 

Ogólna li czba pró bek pierwo t-
nyc h - opa kowań jednos tko-

Liczba opa ko- Li czba o pak o- wych , którą nal eży pobrać 

wań tra nspor- wa ń tra nspo r- z opak owań transpo rtowych 
to wyc h towych do po-

o pakowa nia jednostk o we 
w partii bran ia próbek 

o mas ie nett o, g 

do 100 10 I -;.- 500 501 -;.-30000 

do 10 3 15 12 3 
II 100 4 20 16 4 

101 250 6 24 18 6 . 
251 -;.- 500 7 28 21 7 

powyżej 500 7 + I 28 + I 21 + I 7 + I 
z każdyc h z każdych następnych rozpo-
nas tę p nych czętych 500 szt uk 
rozpoczętych 

500 sztu k 

5.2.4.2. Sposób pobieranie próbek mieszanek kawy 
zbożowej w opakowaniach jednostkowych do 500 g. 
Z każdego wybranego wg 5.2.4. 1 opakowania transpor­
to wego nal eży pobrać z różnych miejsc liczbę opako­
wań jednostkowych wg tabl. 4. 

. 5.2.4.3. Sposób pobierania próbek mieszanek kawy 
zbożowej w opakowaniach jednostkowych powyżej 500 g. 
Z k ażdego wybranego opakowania jednostkowego nale­
ży pobrać próbnikiem po dwie próbki pierwotne; za 
pierwszym razem wprowadzając próbnik ukośnie d o 
dna wzdłuż prze kątnej, a następnie r.ównież ukośnie 

wzdłuż drugiej przekątnej . Uzyskane w ten sposób 
próbki zsypuje się razem i miesza w celu otrzymania 
próbki ogólnej. 

5.2.5. Przygotowanie próbek do badań 

5.2.5.1. Próbka do sprawdzenia stanu' i prawidłowości 
oznakowania opakowań. Próbkę do sprawdzenia jakośc i 

i prawidłowości oznakowania opakowań stanowią 

wszystkie opakowania transportowe i jednostkowe po­
brane wg 5.2.4.1. 

5.2.5.2. Próbka do sprawdzenia masy netto opakowań 
jednostkowych. Z opakowań mieszanek kaw zbożowych 
wybranych wg 5.2.4.1 d o sprawdzenia masy netto nale­
ży pobrać co najml1lej: 

- 10 sztuk opakowań jednostkowych o masie netto 
do 500 g, 

- 3 sztuki o pakowań jednostkowych o maste netto 
powyżej 500 g., 

5.2.5.3. Próbka do badań organoleptycznych. Z partii 
mieszanek kaw zbożowych w opakowaniach jednostko­
wych d o 500 g należy pobrać z próbki ogólnej l opa­
kowanie jednostko we. W przypadku komisyjnej oceny 
organoleptycznej, liczbę opakowań jednostko wych na­
l eży zwiększyć maksyma ln ie do 5 sztuk. Z partii mie­
szanek kaw zbożowych w o pakowaniach jednostko­
wych powyżej 500 g z próbki o gólnej należy odważyć 
odpowiednią ilość kawy zbożowej potrzebną do przy­
rządzenia jednej lub większej liczby porcji . 

5.2.5.4. Przygotowanie próbki laboratoryjnej. Prób kę 
ogólną uzyskaną wg 5.2.4.2 i 5.2.4.3 na l eży zsypać na 
gładką i czystą powierzchnię, przy czym próbki w opa­
kowaniach jednostkowych uprzednio rozpakować . Z sy­
pane próbki dokładnie wymieszać, usypać stożek , ro z­
płaszczyć go w warstwę o zarysie kwadratu i pod z i e lić 

dwiema listewkami na cztery trójkąty ; z których dwa 
przciwległe należy odrzucić , a z pozostałych po prze­
mieszaniu utworzyć warstwę jak poprzednio. Czynność 
mieszania i pomniejszania nal e ży powtarzać kilkakro t­
nie, a by pozostała ilość zabezpieczyła przygotowanie 
jednego, dwóch lub trzech egzemplarzy próbek la bora­
toryjnych. Bezpoś rednio po zak ończeniu mieszania 
próbkę należy umiećcić w sło iku szklanym lub inny m 
opakowaniu , zapewniającym szczelność , c zystość i bez­
wonność. 

5.2.5.5. Ilość i wielkość próbki laboratoryjnej. Wiel­
kość próbki laboratoryjnej mieszanek kaw zbożowych 
powinna wynosić co najmn iej 500 g. W przypadkach 
spornych należy przygotować 3 egzemplarze próbki, 
z których po zabezpieczeniu jedną otrzy muje odbiorca, 
drugą producent , a trzecią przekazuje s ię do analizy 

. . 
rozJemczeJ. 

5.2 .5.6. Znakowanie próbek. Każda próbka wydzielo­
na wg 5.2.5.2 --;- 5.2.5.4 powinna być oznakowana 
w sposób umożliwiający identyfikację partii produktu , 
z której została pobrana. Na każdym opakowaniu 
próbki należy umieścić ety ki etę zawi erającą następujące 

dane: 
a) nazwę wyrobu wg normy przedm io towej, 
b) datę produkcj i, 
c) nazwę producenta , 
d) liczebność partii , w tym rodzaj opakowania jed­

nostkowego i masę netto o raz rodzaj opakowania 
transportowego i liczbę sztuk opakowań jednostko­
wych, 

e) datę i miejsce pobran ia próbki . 
5.2.5.7. Protokół pobrania próbki. W przypadk u re­

klamacji, po zakończeniu czynnośc i pobrania próbki , 
należy sporządzić protokół za wierający p oza oznacze­
niami wg 5.2.5.6 następujące dane: 

a) oświadczen ie o nas tępującej tJieści: próbkę . .. (peł­
na nazwa produktu) pobra no i przygotowano · wg 
BN-88/8136-03, 

b) nazwę zleceniodawcy pobrania próbki, 
c) warunki magazynowania produktu, 
d) rodzaj badań, do których pobrano p róbkę, 
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e) odciski pieczęci użytych do zabezpieczenia próbki , 
f) imię i nazwis ko oraz podpis pobierającego prób­

kę· 
Protokół pobrania próbek należy sporządzić 

w dwóch, a w przypadku anali~y rozjemczej w trzech 
egzemplarzach. Jeden egzemplarz protokółu pozostaje 
u odbiorcy, drugi u dostawcy, a trzeci powinien być 
dołączony wraz z próbką do ana lizy rozjemczej. 

W przypadku pobierania próbek przez służbę kon­
troli jakości producenta lub odbiorcy oraz przeprowa­
dzenia badań w mi ejscu pobrania próbek, można nie 
s po rzą dzać protokółu pobrania próbek , natomiast 
wszys tki e powyższe info rmacje należy zap i sać w odpo­
wiedn iej dokumentacji laboratoryjnej. 

5.2.5.8. Zabezpieczenie, pakowanie i przesłanie pró­
bek. Pobran e próbki należy odpowiednio zabezpieczyć 
przed niek o rzystnymi warunkami wpływającymi na 
zmianę jak ośc i produktu oraz przed możliwością wy­
miany. Próbki należy pakować jedynie w przypadku 
próbek rozjemczych oraz przekazywania próbki do ba­
d ań w laboratorium poza miejscem ich pobrania. Na­
stępnie próbki umieszczone w skrzynce , pudle lub in­
nym pojemniku n a l eży zabezpieczyć w sposób uJ1l e­
możliwiający ich uszkodzenie lub otwarcie. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Sprawdzenie stanu i prawidłowości oznakowa­

nia opakowań. Wszystkie opak owania wydzie lone wg 
5.2.5.1 należy poddać ocenie , sprawdzając staranność 

i czytelność nadruku, sposób zabezpieczenia przed 
otwarciem oraz zgodność wyko nania i oznakowania 
z wymaganiami ·BN-87/ 8130-01. 

5.3.2. Badania organoleptyczne 
5.3.2.1. Warunki wykonywania badań. Badania , 

organoleptyczne powinny być przeprowadzone w po-
mieszczeniu czystym, bez obcych zapachów, łatwym 
do wie trzenia, oświetlonym rozproszonym świ atłe m na­
turalnym lub sztucznym, wyposażo nym w odpowied ni 
sprzęt i naczynia . 

Ko misyjna ocena organoleptyczna obowiązuje przy 
analizach arb itrażowych oraz przy sprawdzaniu wynI­
ków kon kursów jakościowych. 

5.3.2.2. Sprawdzenie cech organoleptycznych przed 
przyrządzeniem. Próbkę produk tu wydzieloną wg 5.2.5.3 
należy wysypać na gładką i czystą powierzchni ę, spraw­
dzając ba rwę , zapach i konsystencję, przy czym: 

- barwę i konsys tencję określić przez og l ędzin y, 

- zapach okreś li ć za pomocą węchu. 
5.3.2.3. Sprawdzenie cech organoleptycznych po przy­

rządzeniu . Próbkę produktu wydzieloną wg 5.2.5.3, po 
uprzednim zbadaniu wg 5.3.2.2, przyrządzić wg prze­
pisu podanego na opakowan iu jednostk owym. W przy­
go towanym naparze n a l eży ocenić: 

zapach - za pomocą węchu, 
- smak - przez smakowanie, 
- barwę - wzrokowo. 
Wyniki określić słown i e wg oce ny jakości poda nej 

w tabl. 2. 
5.3.3. Oznaczanie zawartości wody 
5.3.3.1. Metoda suszenia w temperaturze IOSoe przez 

4 h (metoda odwoławcza) 

a) Zasada metody polega na susze niu badan ej pró bk i 
w temperaturze !05°e i wagowym usta leniu ubytków 

. . 
w czasie suszen ia. 

b) Aparatura i przyrządy 
Suszarka elektryczna z t e rmoregulacją o tempera tu-

rze 105°e ±2°C. ~ 

Eksykator napełnio ny chlorkiem wapnio wym lub że­

lem krzemionkowym. 
Szk lane naczynka wagowe o ś rednicy ni e mniej szej 

niż 50 mm , z doszlifowanymi przykrywkami . 
c) Wykonanie oznaczania. Z próbki labo ratoryjnej 

przygotowanej wg 5.2.5 .4, odważyć do uprzednio wy­
tarowanyc h naczynek I -;- 2 g produktu z dokładnością 
do 0,001 g (grubość warstwy suszonego produktu nie 
powin na być większa ni ż 0,5 cm). Naczynka z odważką 
wstawić do suszarki i su szyć 4 h, l icząc czas od usta­
lenia się temperatury. 

Następn i e naczynka przeni eść do eksykatora i zważyć 
z dokładnością do 0,00 1 g po czas ie nie krót szy m niż 
30 min i nie dłuższym niż 2 h. 

d) Obliczanie wy niku oznaczania. Zawartość wod y 
(XI) obliczyć w procentach wg wzoru 

. 100 (1) 

w którym: 
m masa na czynka pustego , g, 

m I masa naczynka z produktem przed susze­
llI em, g, 

m 2 - masa naczynka z produktem po suszeniu , g. 
e) Wynik końcowy oznaczania. Za wynik nal eży przy­

jąć ś rednią arytmetyczną wyników dwóch równo l egłych 

oznaczań nie różniących się więcej ni ż o 0,2. W ynik 
podać z dokładnością do O, I . 

5.3.3.2. Metoda suszenia w temperaturze 1300 e przez 
1 h (metoda techniczna) 

a) Zasada metody po lega na suszeniu badanej próbki 
w temperaturze l300e i wagowym ustaleniu ubytków 

. . 
w czasie suszenia. 

b) Aparatura i przyrządy 
Suszarka elektryczna z termo regul acją o tempera tu­

rze roboczej l300e +3°e lub suszarka elektryczna pro­
dukcji NRD, typ Fab- 1. 

Eksykator wg 5.3.3. 1 b). , 
Naczynka suszarko we meta lowe ze szcze lnymi na­

krywkami o grubości blac hy około I mm, ś rednicy 

80 mm i wysokości 30 mm lub a lum iniowe o średnicy 
60 mm i wysokości 25 mm . 

c) Wykonanie oznaczania. Z próbki laboratoryjnej 
przygotowanej wg 5.2.5.4, odważyć do uprzednio wyta­
rowa nych naczyne k 10 g produktu z dokładnośc ią do 
0,0 1 g. Naczynka z odważką wstawić do susza rki na­
grzanej uprzedni o d o temperatury l300e i suszyć I h, 
licząc czas od usta lenia s i ę temperatury. 

Następnie naczyn ka przy kryć nakrywkami i przenieść 
do eksykatora. Ochłodzone naczynka po czasie nie 
krótszym niż 30 mi n i nie dłuższym niż 2 h, należy 

zważyć na wadze technicznej z dokładnością do 0,0 l g. 
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d) Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość wod y 
(X2) obl iczyć w procentach wg wzoru (3) 

X2 . (l O - m) . 'JO (2) w którym: 

w którym m - masa produktu po wysuszeniu , g. 
Przy zas tosowan iu suszarki typu FAb-l i odważce 

10 g , zawa rtości wody w procentac h odczytać bezp o­
średnio na ska li wagi. 

e) Wynik końcowy oznaczania. Za wynik należy przy­
jąć ś rednią arytmetyczną wyników dwóch równoległych 
oznaczań nie różniących s ię więcej n iż o 0,3 . Wynik 
podać z dokładnością do O, l . 

5.3.4. Oznaczanie ekstraktu wodnego 

5.3 .4.1. Oznaczanie ekstraktu wodnego 
piknometru (metoda odwoławcza) 

< 

za pomocą 

a) Zasada metody p o lega na oznacza niu ciężaru właś­
ciwego badanego rOztworu za pomocą piknometru 
w temperaturze 15°C i odczytaniu zawartości ekstraktu 
z tablicy TrilIicha. 

b) Przyrządy 
- Piknometr wys kalowany w temperaturze 15°C. 
- Grzejnik elektryczny. 

c) Wyskalowanie piknometru. Piknometr dokład n ie 

I umyć mieszanką chromową, wypłukać ko lej no wodą , 

alkoholem i eterem, wysus~yć i zważyć dwukrotnie z do­
kładnością do 0 ,001 g. Za wynik przyjąć ś rednią aryt­
metyczną wyników dwóch ró,wnoległych ważeń wyka­
zujących różnicę na trzecim miejscu dziesiętnym. Pikno­
metr napełn ić wodą desty l owaną o tempe ra turze 15°C 
i zważyć z dokładnością do 0,00 I g. 

Czynność napełn i en ia i ważenia powtórzyć dwukrot­
ni e i obliczyć średnią arytmetyczną . 

d) Wykonanie oznaczania. Z próbki laboratoryjnej 
przygQtowanej wg 5.2.5.4, odważyć 10 g produktu z do­
kładnością do O, l g, przenieść ilościowo do kolby stoż­

kowej pojemności 500 mI, dodać 200 mI wody des tylo­
wanej , włożyć pręci k szklany i zważ-yć z dokładnością 
do O, l g. 

Zawartość kolby ogrzewać i mieszając utrzymać 

w stanie łagod nego wrzenia w c i ągu 5 min. Następnie 
schłodzić do temperatury otoczenia , zważyć i uzupełni ć 

zawartość kolby wodą destylowaną do pierwotnej 
masy. 
Zawartość kolby wymieszać i sączyć przez lejek 

szybkosączący z karbowanym sączkiem, odrzucając 

pierwsze krop le mętnego przesączu. 

Otrzymanym roztworem na pełni ć pikno metr po 
uprzednim p rzepłukaniu , sprawdzić od~zyt tempera tury 
(15°C) i zważyć z dokładnością do 0 ,00 l g. 

W przypadku podwyższenia temperatury, piknometr 
wraz z zawartością ochłodzić do temperatury 
15°C ± O, l oC w kąpieli wodnej, uzupełni ć objętość ba­
danym roztworem , wytrzeć do sucha i zważyć. 

Czynność napełnienia i ważenia powtórzyć dwukrot­
nie i obliczyć ś rednią arytmetyczną . 

e) Obliczanie wyniku oznaczania. Ciężar właściwy 

roztworu obliczyć w (g/mI) wg wzoru 

m - masa pustego piknometru , g, 
m l - masa piknometru z badanym roztworem , g, 
m 2 - masa piknometru z wodą destylowaną, g. 
Zawartość ekst raktu wodnego (X3) w prze liczeniu na 

suchą masę obliczyć w procentach wg wzoru 

w którym : 

Ep - 100 

100 - W 
(4) 

E - zawartość ekstratk u wodnego, odczytana , p 
w tablicy TriIlicha (tabI. 5) , 

W - procentowa zawartość wody w produkcie. 
f) Wynik końc0\'yy oznaczania. Za wynik n a leży przy­

jąć średnią arytmetyczną wyni ków co najmniej dwóch 
równo l egłych oznaczań nie różniących się więcej niż 

o 1% zawartości ekstraktu wodnego. Wynik podać 

z dokładn ośc i ą do 0 ,1. 

5.3.4.2. Oznaczanie ekstraktu wodnego za pomocą 

areometru (metoda techniczna) 
a) Zasada metody po lega na oznaczan iu ciężaru 

właściwego badanego rpztworu za pomocą areometru , 
i odczytaniu zawartości ekstraktu z tablicy TrilIi cha 
(tabl. 5). 

b) Przyrządy. Areometr wyskalowany w temperatu­
rze 15°C z podziałką co 0,00 l. 

c) Wykonanie oznaczania. Roztwór przygotowany wg 
5.3.4.1d) o tem peraturze 15°C wlać do cy lindra p ojem­
nośc i 100 mI. Następnie czysty i suchy areometr za­
nurzyć w roztworze tak , aby nie do tykał ścian cylindra 
i zachował pozycję pio nową. Po ustaleYliu wahań 
areometru odczytać na górnej skali cięża r właściwy ba­
danego roztworu. 
Mając ciężar właści wy odczytać zawartość ekstraktu 

wodnego z tablicy TriIlicha (tabI. 5). 

5.3 .5. Oznaczanie kwasowości 

5.3.5.1. Oznaczanie kwasowości przy zastosowaniu 
fenoloftaleiny (metoda techniczna) 

a) Zasada metody polega na zobojętnieniu kwasów 
w badanej próbce za pomocą 0,1 moll I roztworu 
wodorotlenku sodowego wobec fe no lofta lei ny . 

b) C>dczynniki i przyrządy 
- Wodoro tlenek sodowy cz.d.a ., roztwór 0, 1 m olll. 
- Fenoloftaleina cz.d.a. , roztwór a lk oholowy I-pro-

centowy. 
- Mikrobiureta poj emności 5 mI z podziałką co 

O, l mI. 
c) Przygotowanie roztworu do oznaczania - wg 

5.3 .4.1d). 
d) Wykonanie oznaczania. Do zlewki pojemności 

250 mI pobrać 10 -;- 20 mI przygotowanego roztwo ru. 
Następni e z biurety dodawać 0,1 moIlI NaOH i mia­
reczkować wobec 5 -;- 6 kropel 1% roztworu feno­
loftaleiny do uzyskania trwałego za barwienia wiśnio­

wego. 
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Tablica 5 

c. wl. 
E 

c. wl. 
E 

c. wl. 
E 

c. wl. 

15/ 15 15/ 15 15/ 15 15/ 15 

1,000 0,0 1,0030 15,4 1,0060 31 ,0 1,0090 
l 0,6 l 16,0 l 31,4 l 

2 1,0 2 16,4 2 32,0 2 
3 1,6 3 17,0 3 32,6 3 
4 2,0 4 17,4 4 33,0 4 

5 2,6 5 18,0 5 33,6 5 
6 3,0 6 18,6 6 34,0 6 
7 3,6 7 19,0 7 34,6 7 
8 4,0 8 19,6 8 35,2 8 
9 4 ,6 9 20,0 9 35,6 9 

1,0010 5,2 1,0040 20,6 1,0070 36,2 1,0100 
. ./ 

5,6 l l 2 1,2 l 36,6 l 

2 6,2 2 21,6 2 37,2 2 
3 6,8 3 22,2 3 37,6 3 
4 7,2 4 22,6 4 38 ,2 4 
5 7,8 5 23,2 5 38,8 5 
6 8,2 6 23,6 6 39,2 6 
7 8,8 7 24,2 7 39,8 7 
8 9,2 8 24,8 8 40,2 g. 

9 9,8 9 25,2 9 40,8 9 

1,0020 10 ,4 1,0050 25,8 1,0080 41 ,4 1,0 110 
l 10,8 l 26,4 l 41 ,8 
2 11 ,4 2 26,8 2 42,4 
3 11 ,8 3 27,4 3 42,8 
4 12,4 4 27,8 4 43,4 
5 12,8 5 28,4 5 43,8 
6 13,6 6 29,0 6 44,4 
7 13,8 7 29,4 7 45,0 
8 14,4 8 30,0 8 45,4 
9 15,0 9 30,4 9 46,6 

c. wl. - ciężar właściwy 5% roztworu. 
E - procent ekstra ktu wodnego. 

W ce lu łatwiej szego uchwycenia za k ończen i a mia­
reczkowania należy badaną próbkę bezpośredn i o przed 
miareczkowan iem rozc i e ńczyć wodą destylowaną do 
objętośc i 40 mI. 

e) Obliczanie wyniku oznaczania. Kwasowość w stop­
niach (X4) w 100 g produktu w prze liczeniu na s u c h ą 

masę obliczyć wg wzo ru 

w którym : 

v . 200 . 100 . 100 

10 . (l00 - W) . VI 
(5) 

V - objętość 0,1 moll l wodorotlen ku sodowego 
w przel iczeniu na roztwór I moII I, mI , 

VI - objętość pods tawowego roztworu p obra na do 
oznaczani a, m I, 

W - procentowa zawart ość wody w produkcie 
oznaczona wg 5.3.3 . 

ł) Wynik końcowy oznaczania. Za wy nik przyjąć ś re d­
nią a rytme tyczną wy ników co najm niej dwóch równo­
l egłych oznaczań nie różniących s ię więcej niż o 0,05 mI. 
Wyni k podać z dokładnością do 0, l. 

5.3.5.2. Oznaczanie kwasowości metodą potencjome­
tryczną (metoda odwoławcza) 

a) Zasada metody po lega na pomiarze różnicy poten­
cja łów m i ędzy dwiema o kreślo n ymi elektrodami zanu­
rzonym i w badanym roztworze. 

l 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

E 
c. wl. 

E 
c. wl. 

E 
15/ 15 15/ 15 

46,4 1,0120 62,0 1,0 150 77,4 
47,0 l 62,4 l 78,0 
47,6 2 63,0 2 78,4 
48,0 3 63 ,4 3 79,0 
48,6 4 64,0 4 79,6 
49,0 5 64,6 5 80,0 
49,6 6 65,2 6 80,6 
50,0 7 65 ,6 7 81 ,0 
50,6 8 66,2 8 8 1,6 
5 1,2 9 66,6 9 82,0 

5 1,6 1,0 130 67,2 1,0160 82,2 
52,2 l 67,6 l 82,6 
52,6 2 68,2 2 83,2 
53 ,2 3 68,6 3 83,6 
53,8 4 69 ,2 4 84,2 
54,2 5 69,8 5 84,8 
54,8 6 70,2 6 85,2 
55,2 7 70,8 7 85 ,8 
55,8 8 71,2 8 86,2 
56,4 9 71 ,8 9 86,8 

56,8 1,0140 72,4 1,0170 87,2 
57,4 l 72,8 l 87,8 
57,8 2 73,4 2 88,4 
58,4 3 73 ,8 3 88,8 
58,8 4 74,4 4 89,4 
59,4 5 75,0 5 89,8 
60,0 6 75,4 6 90,4 
60,4 7 76,0 7 90,8 
61 ,0 8 76,4 8 91,4 
6 1,4 9 77,0 9 92,0 

b) Odczynniki i roztwory 
Wo do ro tl enek sod owy wg 5.3.5 . 1 b). 
Roztwór buforowy o znanym pH . 
c) Aparatura i przyrządy 

c. wl. 
E 

15/ 15 

.1,0 180 92,6 
l 93,0 
2 93 ,6 
3 94,2 
4 94,6 

5 95 ,2 

6 95 ,6 
7 96,2 
8 96,6 
9 97,2 

1,0190 97,6 
l 98 ,2 
2 98 ,6 
3 99,2 
4 99,8 
5 100 ,2 
6 100,6 
7 101 ,0 
8 101 ,6 
9 101,9 

Pehametr z mieszadłem magnetycznym o wycecho wa-
nej ska li w jednostkach pH . 

E lektrody: 
- ws kaźnikowa - elektroda szklana, 
- od ni esienia - elektroda ka lomelowa o stałym 

potencja le. 
Mikrobiureta poj emnośc i 5 mI z podziałką co 0, I mI. 
d) Kalibrowanie pehametru. W ce lu wykalibrowania 

pehametru należy naczy nka pomiarowe napełnić roz­
two rem buforowym o znanym pH i umieścić je pod 
elektrod y tak , aby koń cówk i elek trod były za nurzone 
w roztworze. Po włączeniu, a pa ratu wskazówka na skali 
ok reś lającej wartość pH ' powinna wykazać wartość 
użytego buforu. W przy padku odchyleń od wartości 

pH należy za pomocą przełącznik a kalibracyjnego prze­
sunąć wskazówkę dokładnie na ten punkt ska li , który 
odpowiada pH roztworu bufo rowego . 
Nas tę pnie usunąć roztwór bu forowy z naczynka , 

a k oń cówki elektrod dokładnie s płukać wodą destylo­
waną· 

Przy ka li browaniu pehametru za leca s ię stosowa nie 
buforu (j) pH zbliżo nym do pH roztworu badanego. 

e) Przygotowanie roztworu do oznaczania - wg 
5.3.4. I .d). 
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f) Wykonanie oznaczania. Naczy nk o pomiarowe po­
jemności 100 mI napełnić badanym roztworem , zanu­
rzyć w nim elek trody, włączyć po tencjometr i mie­
szadło. 

Mia reczkować porcja mi O, l molll wodorotlenkiem 
sodowym do pH 7, a następnie kropla mi do pH 8,3. 

Po wy konaniu kilku oznaczań, przed każdym pomia­
re m, końcówki elektrod należy d okładnie spłu k ać wodą 
dest ylowaną. Po zakończen iu pomiarów s płukać 

elektrody wodą destylowaną i przechowywać szklaną 
e l e kt rodę w wodzie des tylowanej, a e l e ktrodę kalome­
lową w roztworze KCL. 

g) Obliczanie wyniku oznaczania - wg 5.3.5. le). 
h) Wynik końcowy oznaczania. Za wy nik przyjąć 

ś rednią arytmetyczn ą wyników co najm niej dwóch rów­
noległych oz naczań nie różniących " s i ę więcej ni ż 

o 0,02 mI. Wyn ik podać z dokładnośc i ą d <:> 0, 1. 
5.3.6. Oznaczanie popiołu nierozpuszczalnego w 

10% HeL 
5.3.6.1. Zasada metody po lega na trak towani u " po­

piołu ogó lnego 10% roztwo rem kwasu solnego, il ościo­

wym oddzielen iu substancj i n ie rozpuszcza lnych I wa­
gowym o k reśle niu ich ilośc i. 

5.3.6.2. Aparatura i przyrządy 
a) Piec (spopielacz) elekt ryczny z termoregulacją 

o czułości wskazań + 20°C. 
b) Łaźnia wodna z termoregu lacją . 

c) E ksy kator wg 5.3.3.1b). 
d) Suszarka elektryczna wg 5.3 .3.2b). 
e) Grzejni k elektryczny. 
f) Tygle kwarcowe lub porcelanowe o średn i cy nie 

m niejszej niż 4 cm, przygotowane w następujący spo­
sób: tygle dokładnie wypłu kać wodą destylowa ną , wy­
suszyć i wyprażyć w piecu o tem peraturze 550°C +20°C 
do stałej masy; następn i e wstaw ić tygle do eksykatora, 
ochłodzić do temperatury otoczenia i zważyć z dokład­
nością do 0,00 I g. 

5.3.6:3. O dczynniki, roztwory i materiały 
a) Kwa s sol ny cz. d.a ., rdztwór 10% (m/ m). 
b) Azo tan srebra cz. , roztwór l mol/I. 
c) Sączki il ościowe do s palań. 

5.3.6.4. Wykonanie oznaczania. Z próbki laboratoryj­
nej przygotowa nej wg 5.2.5.4 odważyć na wadze ana­
litycznej do wytarowa nych tygli o koło 2 g produktu 
z do kład nośc ią do 0 ,001 g. Zawartość tygli zwęglić na 
g rzej niku e lektrycznym. Po zwęgleniu tygle wstawić do 
komory 'pieca i spopielić w temperaturze ni e wyższej 
ni ż 550°C do chwili uzyska nia jednolitej 'Szarej ba rwy, 
bez widocznyc h cząstek węg la. Następnie tygle z po­
piołem wyjąć z pieca i po ochłodzeniu dodać około 
5 mI 10% kwasu solnego, og rzewać na wrzącej łaźni 

wodn ej przez 30 min . 
Zawartość tygla p rzesączyć przez sączek ilośc iowy, 

wy płukują c ilościowo tygiel gorącą wodą destylowaną. 
Osad na sączku p rzemywać "go rącą wodą des tylowaną 

d o całkowi tego zan iku reakcji na chlo rk i (próba 
z AgN0 3) . Prze myty osad wraz z sączkiem przenieść 

do ponownie wyprażonego i wytarowanego tygla, pod­
suszyć w suszarce i zwęglić. Zawartość tygla s popielać 

w piecu el krrycznym przez 30 min w tempe raturze 

550°C. Następn i e tygle ws tawić do eksykatora, ochło­
d zić d o temperatu ry otoczenia i zważyć z dokładn ośc i ą 

do 0 ,001 g. 
5.3.6.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość po­

pi ołu nierozpuszcza lnego w 10% H CL w prze liczeniu 
na s uchą masę (X5) o bl iczyć w procentach wg wzoru 

X5 

w którym: 

(m2 - m) . 10000 

(m I -m) '(100- Jłl) 

• 
m - masa tyg la pustego, g, 

mi - masa tygla z produk tem , g, 

(6) 

m2 - masa tygla z popiołem nierozpuszczaln ym 
w 10% HCL, g, 

W - procentowa zawart ość wod y w produkcie 
ozn aczona wg 5.3.3. 

5.3.6.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąć 
średnią arytmetyczną wyników co najmniej dwóch rów­
n o ległych oznaczań nie różniących s i ę więcej niż o 0,02. 
W ynik podać z dokładnością do 0,0 1. 

5.3.7. Oznaczanie stopnia rozdrobnienia (przesiew 
przez sito o wymiarze oczek kwadratowych 1,5 mm) 

5.3.7.1. Zasada metody p o lega na przesianiu próbki 
kawy za pomocą sita i wagowy m określeniu przes iewu 
przez to sito . 

5.3.7.2. Aparatura i przyrządy 
a) Odsiewacz mechaniczny o napędzie mimośrodo­

wym, li czba wstrząsów na minu tę: 150. 
b) Sito okrągłe o średnicy około 200 mm i wysokości 

zewnętrznej ra m ki 40 mm, o wy miarach oczek kwadra­
towych 1,5 m m: z tkaniny meta lo wej. 

5.3.7.3. Wykonanie oznaczania. Z próbki la boratoryj­
nej przygotowanej wg 5.2.5.4 odważyć 100 g produktu 
z dokładnością do O, l g. Wsypać do sita o wymia rach 
ocze k l,5 mm, zamknąć pokrywą . Umieścić wodsiewa­
czu mechanicznym i przesiewać przez 4 min. Przesiew 
przen ieść do uprzed nio wytaro wanego naczynka i zwa­
żyć z dokładnością do O, l g. 

5.3.7.4. Wynik końcowy oznaczania wyrazić w pro­
centach wag. jako przesiew. Wynik zao krąglić do I . 

5.3.S. Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń ferroma­
gnetycznych 

5.3.8.1. Zasada metody polega na oddzieleniu magne­
sem <;:ząstek żelaza lub tlenków żelaza i wagowym usta­
leniu ich ilośc i . 

5.3.8.2. Przyrządy. E lektromagnes lub magnes 
w kształci e podkowy o od ległości między biegunami 
około 35 mm oraz przekroju biegunów około 2 cm2

, 

o sile przyciągan ia co najmniej 49 N (5 kg). 
5.3.8.3. Wykonanie oznaczania. Z próbki laborato ryj­

nej przygotowanej wg 5.2.5 .4 odważyć 100 g produkt u 
z dokładnością do O, l g, rozsypać na gładkim papierze 
w warstwie grubości około 5 mm . Następnie nad utwo­
rzoną warstwą , w niewie lki ej odległości od produktu, 
przesuwać wielokrotn ie biegunami magnesu. Zebrane 
na magnesie cząstki o właśc i wościach ferromagnetycz­
nych, co pewien czas us unąć za pomocą pędzelka na 
wytaro wane szk iełko zegarkowe i zważyć z dokładnoś­
Cią do 0 ,001 g. 
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5.3.8.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawa rt ość za-
nieczyszczeń fe rro magne tycznych (X6), wyrażoną 

w mg/kg, o bli czyć wg wzoru 

(7) 

w któ rym: 
m masa szk i ełka z wybranymi p rzez magnes 

cząstkam i, g, 
m I masa szkiełka, g, 

a - współczynn ik prze li czeniowy, który n a l eży 

oznac zyć doświadcza lni e dl ą każdego sorty­
mentu kawy. 

Wykonanie oznaczania współczy\nnika przeliczeniowe­
go. Wydzielo ne za nieczyszczen ia ferrom agnetyczne 
w il ośc i o k oło l g kilk a krotnie przemyć wrzącą wodą 

d es ty l owaną , de kantować i przesączyć przez uprzed nio 
wys uszony do s tałej masy sącze k. Sączek z zawa rtośc i ą 

su szyć w temperatu rze 105°C do s t a łej masy i zważyć 
z dokład nością do 0,00 l g. 

Obliczanie współczynnika a. Współczynn ik a o bli czyć 

wg wzoru 

(m3 - m2) . 0,72 
a == (8) 

w któ rym: 
m2 masa sz k iełka pustego, mg, 
m3 masa szk iełka z wybranymi zanieczyszcze­

ni ami ferromagnetycznymi , mg, 
m 4 - odważka, mg, 

0,72 - współczynni k p rzeliczenio wy na czyste Fe. 
5.3.9. O znaczanie zawartości szkodników żywnościo­

wych i ich pozostałości - wg PN-74/ A-740 16. 
5.3.10. Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mecha­

nicznych (cząstek metali i szkła) 
Wykonanie oznaczania. Z próbki labora toryj nej przy­

go to wanej wg 5.2 .5.4, odważyć 50 g produktu z do kład­

nością do 0,2 g, rozsypać na pły tce szklanej warstwą 

grubośc i 5 mm , dokład ni e obejrzeć mieszając za pomo­
cą łop a tk i. 

Zanieczyszczenia mecha niczne wybrać pęsetą, prze­
płukać wodą , wys uszyć, u s ta lić ich charakte r i pocho­
dzenie, zważyć na wadze a na litycznej z dokładnością 
do 0,001 g. 

5.4.11. Sprawdzenie masy netto opakowań jednostko­
wych. Próbki mieszanek kaw zbożowych pobrane wg 

-. 

5.2.5.2, w za l eżności od masy netto opakowań jed­
nostkowych , zważyć z na s tępującą do kładnością: 

- opa kowania o masie netto do 100 g, z dokład­

nośc i ą do O, l g, 
- opak owania o mas ie netto od 10 1 -7- 500 g, z do­

kład ności ą do 0,2 g, 
- opakowania o masie netto od 501 -7- 5000 g, z do­

kład nośc ią do 10 g, 
- opak owania o mas ie netto powyżej 5000 g, z do­

kładnośc ią do 200 g. 
Po zważen iu opa kowa nia dokładni e o próżnić z pro­

d uktu i ponownie zważyć z tą samą dokła dnością. 

a) Obliczanie wyniku oznaczania. Masę netto wyra­
żo n ą jako ś re dni ą masę netto o pakowa ni a jednostko­
wego (X 7) wyrażon ą w gra mach o bliczyć wg wzoru 

b 
(9) 

w którym: 
m masa p roduktu w o pako wa niach , g, 

m i - masa pustych opakowań , g, 
b - liczba zważo nych opa k owań jedn ostkowych. 

b) Wynik końcowy oznaczania. Uzyska ny wynik po­
win ien mieścić s i ę w gran icach do puszczalnych odchy­
l eń d la masy netto poszczególnych opakowań jedno­
stkowyc h. 

, 

5.3.12. O znaczanie metali szkodliwych dla zdrowia: 
a rsenu wg PN-59/ A-040 I O, 
ołowiu wg PN-80/ A-040 11, 
mied zi wg P N-80/ A-040 12, 
cyn ku wg PN-59/ A-0401 3, 
cyny wg PN-80/ A-040 14. 

5.3.13. O cena wyników badań. Pa rti ę mi eszanek kawy 
zbożowej na leży uz nać za zgod ną z posta nowien iami 
normy, j e żeli wyniki badań spełni ają wy maga nia poda­
ne w rozdz . 3 i 4. 

N umer normy podan y na o pakowan iu tra ktowany 
jest jako atest wystawi ony przez producenta na zgod­
ność wyrobu z wymaga nia mi no rm y. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

D opuszcza s ię stosowanie o pa kowań z nieaktua lnym 
numerem normy do czasu wycze rpania zapasów opa­
kowań . 

K ON I EC 

Info rmacje doda tkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Centralne La g-oratorium 
" 

Przemysłu Ko ncentratów Spożywczych , Poznań . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/ 8136-03 
a) wp rowadzono podział mieszanek kawy zbożowej wg PN-86/ 

A-94000, 
b) wyeliminowano wyroby wycofane z produkcj i, 
c) włączono nowe wyroby, 
d) zaktua li zowano wskaźniki fizykoci}emiczne, 
e) w za kresie pakowa nia i znakowania wyeliminowa no tekst po­

wołując BN-87/8130-01 , 
f) uaktua lnio no dopuszczalną zawartość metal i szkodliwych dla 

zdrowia. 

3. Nonny i dokumenty związane 
PN-59/ A-040 I O Artykuły żywnośc i o we. Oznacza nie zawartości 

arsenu 
PN-80/ A-040 II Produkty s pożywcze . Oznac'zanie zawartości o ł owiu 

PN-80/ A-040 12 Produkty s pożywcze. Oznacza nie zawartośc i miedzi 
PN-59/A-04013 Artykuły żywn ośc i owe . Oznacza nie zawa rtości cynku 
PN-80/ A-04014 Produkty spożywcze. Oznacza nie zawartości cyny 
PN-74/ A-740 16 Przetwory zbożowe. Oznacza nie szkodników, ich 

pozostałości i zanieczyszczeń 

PN-86/ A-94000 Koncentrat y s pożywcze. Klasyfikacja , nazwy i o kreś­

lenia 
BN-87/8 130-0 I Koncentra ty s pożywcze. Pakowa nie, przechowywa­

nie i tra nspo rt 
Sys tematyczny Wykaz Wyrobów (SWW). Główny Urząd Sta tystyczny 

Wyd. 3 uzupeł n i on e . Warszawa : Wydawnictwo Kata logów i Cen­
ników 1980 
4. Symboł wg SWW - 2526. 
5. Autorzy projektu normy - mgr in ż. Maria Rutkowska - Ku­

jawskie Za kłady Koncentra tów Spożywczych, Włocławek; mgr in ż . 

Bogumiła Ti etz - Centralne Laboratorium Przemysłu KOI;centratów' 
Spożywczych, Poznań . 


