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1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot norm y. Przed mi o tem no rm y jes t po
bie rani e próbek i metod y bada ń ko nce ntra tó w cia st , 
dese ró w, na pojó w i przy praw do cias t. 

1.2. Rodzaje metod badań 

spra wd zanie o pa ko wania i znak o wa nia , 
bada nia o rga nole ptyczne, 
bada ni a na obec n ość sz kodnik ó w żywnośc i owyc h 

ich pozos ta ł ośc i , 

sp rawd za nie ś redni ej masy ne tto opakowań jed
nostkowyc h, 

- oznacza ni e ś redni ej za wartośc i baka lii, 
- sprawd za nie obec n ośc i zanieczyszcze ń mecha ni cz-

nyc h. 
- oznacza nie zawa rt ości i wi e l kośc i czą s te k za nie-

c zyszc ze ń fer ro magnetycznych , 
oznacza nie zawa rtośc i wod y, 
oznacza nie zawa rt ośc i wa n il in y i e tylowan ili ny, 
oznacza nie po rowa tośc i pieczy wa. 
oznacza nie czasu że l o wa nia , 

oz naczan ie zd o ln ośc i a ro matyzo wa nia p rzyp raw 
do ciast. 

oznacza ni e stop nia spi enienia , 
oznaczan ie kwasowośc i ogóln ej , 
oznaczan ie wa rtośc i pH , 
oznacza ni e zawa rt ośc i chlo rku sod o weao b , 

oznacza nie za wa rt ośc i 

L-askorbinowego , 
witamin y C jak o kwasu 

- oznacza nie za wa rt ośc i popioł u ogó lnego , 
- oznaczanie zawa rtośc i substa ncj i mi nera ln yc h, 

nierozpuszcza ln yc h w 10% HC I, 
oznac za nie zawa rt ośc i dwutl enku węgla , 

- oznacza n ie zawa rt oś c i o lejkó w cterycznych , 
- 07naCla nic 7awa rto~c i cu kró w bez poś redni o redu-

kuj,jc\ch - glu kozy. 
- Olnacza nle Lcl'A artoś ci cukró w in we rto wanyc h 

ogółem . 

o/ nacza ille zawa rt oś ci sacha rozy, 
oznacza n le za wa rt ości tł uszczu, 
oznaczanie za wartośc i arse n u, 
oznacza ni e zawa rt oś ci cynk u, 
oz nacza nie zawartości cy ny, 
oznacza nie zawartośc i mi ed zi, 
oznacza nie zawart ości oło wiu , 

oznaczan ie zawa rtośc i kwa su benzoeso wego , 
oznacza nie zawa rtosc l kwa su so rbo wego . 

1.3. Zakres stosowania no rmy. Norm ę należy stoso
wa ć w zakres ie pobie ra n ia próbek, b a dań o rgano lepty
czn yc h i fi zykoc hemicznych ko ncentrató w ciast, dese
rów, napojów i przy pa rw do cias t znajdują cyc h s i ę 

w produkcji i obrocie. 
1.4. Okreś le nia 

1.4.1. pa rtia - o kreś l ona li czba wyrobó w o tej sa mej 
nazwie, w jedna kowyc h opa ko wa niach jed nostk o wych , 
wyprodu kowa na p rzez te n sam za kład produ kcyjn y. 
oznaczo na jed ną da t ą p rodu kcj i i przed sta wio na do jed
nora zowego od bioru . 

1.4.2. opa kowania jednostkowe - o pa kowa ni e za wie
rające bezpoś redn i o po rcję produktu (np. torebka, 

pudełko, torba papierowa), powta rzające się jako część 
partii. 

1.4.3. opakowanie transportowe - o pakowa nie za
wierające ok reś l o ną lic zbę opa kowań jednostkowych 
(np . pudło tekturowe, pakiet) . 

1.4.4. próbka pierwotna - próbka pobrana jed nora
zo wo z jednego miejsca o pak owan ia transportowego , 
s t a n o wiąca jed no o pak owa ni e jednostkowe lub około 
250 g prod uktu luzem. 

1.4.5. próbka ogólna - próbka utworzona przez po
łąc ze ni e wszystki ch pró bek pierwotnych pobra nych 
z jednej pa rtii . 

1.4.6 . średnia próbka laboratoryjna - próbka przy
goto wana z próbki ogó lnej w sposób podany w niniej
szej no rmie , reprezentująca jakość to waru w okreś lon ej 

partii , przeznaczo na do badań organoleptycznych i fi zy
koc hemi cznych , przec ho wywana w sposób za pe wniaj ą 

cy .l eJ ni ez mie nn ość. 

1.4.7. próbka do badań laboratoryjnych - pró bka wy
dzielo na ze ś redniej próbki lab o ratoryjne j przeznaczo na 
do bezpośredni ego bada nia cech jak ośc i owych pro
duktu . 

1.4.8. Pozostałe określenia - wg PN-73/ N-03009. 

2. POBIERANIE l PRZYGOTOWANIE PR ÓBEK 

2.1. Zasady ogólne 
2.1.1. Miejsce pobierania próbek. Pró bki należy po

b i e rać i s po rząd za ć w miejscu zabezpi ec zają cy m pro
duk t i s przę t przed wpływem wa ru n kó w a tm os ferycz
nyc h w ta ki sposób, a by jakość i sklad pró bek ni e 
uległy zmi a ni e. 

2.1.2. Sprzęt i naczynia u ży t e do pobi erania , sporzą
dza nia i pa kowania pró bek po winn y być czyste , suche 
i bezwo nne. 

2.1.3. Tożsamość partii . Przed przystąp i eniem do po
bie ra nia pró bek na l eży u s ta l i ć na podstawie oględ z in 
lub d o kum entó w t ożsamość partii zgod ną z I A.1. 

2.1.4. Stan opakowań transportowych przeznaczonych 
do pobierania próbek. Pró bki należy pobierać tylko 
z orygi naln yc h i nie uszkodzonych opa kowań. 

2.1.5. Wybór opakowań transportowych d o pobierania 
próbe k z pa rti i po winien być wykonany w sposób loso
wy i metodą na ś l e po. 

2.2. Pobieranie próbek pierwotnych 
2.2.1. Wybór opakowań do pobierania próbek pierwot

nych. Z pa rtii ko ncentrató w cia st, deserów, napojów 
i p rzyp raw d o ciast nale ży wybrać z różnych mi ejsc, 
za l eżn ie od wielkości partii , liczbę opakowaó tran spor
to wyc h i jedn os tk owych wg tab l. I na str. 3. 

2.2.2. Sposób pobierania próbek pierwotnych 
2.2.2.1. Koncentraty ciast, deserów, napojów i przy

praw do ciast w opakowaniach jednostkowych poniżej 

500 g. Z ka żd ego pobra nego wg 2.2. I opak owania tra n
spo rto wego należy pobrać z różnych miej sc jednakową 
l iczbę o pa ko waó jednostkowych wg tabl. l. 

2.2.2.2. Koncentraty deserów w opakowaniach jednost
kowych 500 --:- 20000 g. Z każdego wybranego wg 2.2. 1 
o pak owania tran sportowego (torby) należy pobrać 

zgłębniki em odpowiednią l iczbę próbek wg tabl. l. 
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T a blica I . O pakowa ni a do pobiera ni a próbek pie rwotn ych 

LiC/ ba opakowali LiC/ ba opakowali Ogólna liC/ha próbek pierwotn yc h . jaki, należy pobrać 7 opa kowali tra nsportowych 
tra nsportowyc h t ran , portowych do 

opakowa nia jed nos tk owe 
w partII po brania pró bek 

s~ t ll k sz tuk do lO g 11 -0- 50 g ~ I -o- IOO g 101 -0-500 g 50 1 -0- 5000 g 5001 -0-20000 g 

do 5 2 lO 3 ) 3 2 1 

Ó 10 3 15 X ~ 4 ) 2 
II 100 4 18 lO 6 5 4 ) 

10 1 150 Ó 2 1 12 7 Ó 5 4 

2~! 500 7 24 14 g 7 6 5 

powyżej 500 7 + 1 24 + I 14 + 1 g + 1 7 + 1 6 + 1 5 + 1 

~ ka7dych na stępnych rozpoclt;tych 50(1 '/ t U k o pakowa li tra nsportowych 

Zgł ę bnik wprowad zać do dna torby wzdłuż jednej prze
kątn ej , a n as tę pni e równi eż u k oś nie wzdłuż drug iej 
przek ą tn ej. Pró bki n a l eży razem zsypać i wym i esza ć 

w ce lu uzys ka nia p ró bki ogó lnej. 

2.3. Przygotowanie próbek do bada li 
2.3.1. Próbka do spra wdzeni a j a kości opakowania 

i znakowania opakowań jednostkowych i transportowych. 
Pró bk ę d o sp ra wd za nia ja kośc i opa kowa nia i znakowa
nia s tan ow i ą wszyst k ie opakowa nia trans portowe i opa
kowania j ednostkowe po brane wg 2.2. 1. 

2.3.2. Próbka do sprawdzania obecności szkodników 
żywnościowych , ich pozostałości, oznaczania zawartości 
za nieczyszczeń fe rromagnetyczn ych, zanieczyszczeń me
chanicznych i oznaczania średniej zawartości baka li i. 
Próbk ę d o sprawd za nia o becn ości sz kodnikó w żywnoś
ciowyc h , ich pozosta łośc i zanieczyszczeń ferro magnety
cznyc h, mecha nicznyc h i oznacza nia średni ej zawartości 
ba ka lii s ta now i ą wszys tk ie opa ko wa n ia jednostkowe 
wyd zielo ne z pró bek pierwotnyc h pobranych wg 2.2.1. 

2.3.3. Próbka do sprawdzania ś redniej masy netto. 
Z pa rti i produktu w opa kowa ni ach jednostkowych do 
500 g n a l eży po brać z pró bk i ogó lnej 10 opakowań 
jedn os tkowyc h . Z partii produkt u w opakowaniach jed
nostkowych 501 -7- 20 000 g z wyb ra nych wg 2.2 .1 opa
k owa ń tra nspo rtowych pobrać co najmniej 3 opakowa
nia jed nos tkowe. 

2.3.4. Próbka do badań organoleptycznych. Pró b kę do 
bada ń orga no leptyczn yc h s tan owią co naj mniej trzy 
o pa kowa ni a jed nos tkowe do 500 g , wyd zielo ne z p ró
bek p ie rwotn ych pobra nyc h wg 2.2. 1. W p rzy pad ku ko
misyj nej oceny organoleptycznej l i czbę opakowań jed
nos tko wyc h n a leży odpowiedn io z wię k szyć. 

Z partii produ ktu w opakowaniach jednostkowych 
powyżej 500 g, z p ró bki ogól nej należy odważyć odpo
wi ednią il ość produktu pot rzebną d o sporządzen i a jed
nej lub wi ę k szej il ości p o rcJ I. 

2 .3.5. Przygotowanie średniej próbki laboratoryjnej 

2.3.5.1. Produkty sypkie (ko ncen tra ty ciast, deserów, 
na pojó w i przy pra w d o ciast). S re dnią próbkę labora to
ryjną przygotować z p róbki ogólnej. Pró bkę ogól n ą zsy
pać na gładką i czystą powie rzchni ę, u sypać s toże k , roz
płaszczyć go w warstwę o zarys ie kwadra tu i podz i el i ć 

dwiema li s tewka m i wzdłuż p rzeką t nych na cztery trój
k ą ty, z któ ryc h dwa p rzeciwległe od rzucić , a z pozo
s tałych p o prze miesza niu u tworzyć wa rstwę jak po
przedni o. Czynność mieszania i pomn iejsza nia należy 

pow tarzać kilkakrotnie, tak aby pozostała ilość pro
duktu zabczpieczała p rzygo towanie jednego , dwóch lub 
trzech egzemplarzy średnich próbek laborato ryj nych . 

2.3 .5.2. Produkty w postaci płynnej (aromaty). Sred
nią próbkQ laboratoryjną przygotować z próbki ogólnej 
wydzielając co naj mniej 10 opakowar'l jednostkowych . 
Z opakowar'l szklanych wylać za wartość pł ynu do su
chego naczynia i dobrze wymieszać. 

2.3.5.3. Wielkość średniej próbki labora toryj nej dla 
poszczegó lnych asortymentów koncentratów wg ta b\. 2. 

Tablica 2 Wiel kość średniej próbk i laboratoryj nej 

Wielkość ś red ni ej próbki 

Rodzaj produktu laboratoryjnej 

g 

Koncentra ty ciast 1000 

Koncentraty deserów 300 

Ko ncen tra ty napojów 300 

PI7yprawy do ciast sypkie 200 

Przyprawy do ciast w postaci plynncj IDO 

W przypadkach spornych należy przygotować 

3 egzemplarze średniej próbki laboratoryjnej, z których 
jedną otrzymuje odbiorca, drugą producent, a trzecią 

na l eży przekazać do anal izy rozjemczej. 

2.3 .5.4. Opakowanie i znakowa nie średniej próbki la
boratoryjnej. Każdą średnią próbkę laboratoryjną naty
chmiast po przygotowaniu na l eży umieścić w szk lanych 
lub innych czystych, bezwonnych opakowaniach. Na 
każdym opakowaniu zawierającym średn ią próbkę la
boratoryjną oraz na etykiecie umieszczonej wewną trz 

opa kowania należy u mieścić co naj mniej następujące 

dane: 
- nazwę produktu wg normy przedmi otowej , 
- datę produkcji lub ter min przyd a tności do spo-

życia, 

wie l kość part ii i sposó b opakowania , 
- da tę i m iejsce pobra nia próbek, 
- nazwę p roducenta. 

W przyp adku rek lamacj i, na etykiecie należy umieś

c i ć d oda tk owo: 
i mię, nazwisko, zna k pob i e rają cego próbkę, 

- nazwę zleceniodawcy po brania p(óbki, 

- odcis ki pieczęc i użytych do za bezpieczenia próbek, 
- podpisaną de kl a rację o następującej treści: "Prób-

kę ..................... .. .. ... .... (pełna nazwa produktu) pobra-

no i przygotowano zgodn ie z BN .................................. . 
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2.3.5.5. Protokół pobrania próbek. W przypadku re
klamacji, po zakończeniu czynności pobrania próbek 
i przygotowania średniej próbki labora toryj nej, należy 
sporządzić w dwóch egzemplarzach protokół pobrania 
próbek i przygo towa nia śred niej próbki laboratoryjnej. 
Protokół powinien zawierać dane wym ienione w 2.3.5.4. 
J eden egzemplarz protokołu należy pozostawić u d o
sta wcy, a drugi powinien być dostarczony odbiorcy. 

2.3.5.6 . Przesyłanie próbek. Próbki powinny być 

przesyłane do badań natychmiast po ich pobraniu 
i przygotowaniu. Próbki należy odpowied nio zabezpie
czyć przed niekorzystnymi warunkami wpływającymi 

na zmianę jakości produktu. 

3. METODY BADAŃ 

3.1. Sprawdzanie opakowania i znakowania 
3.1.1. Sprawdzanie jakości opakowań transportowych. 

Opakowania transportowe wydzielone wg 2.2.1 należy 

poddać ocenie jakościowej , sprawdzając sposób zabez
pieczenia przed otwarciem , czytelność nadruku oraz 
zgodność wykonania opakowania z wymagania mi obo
wiązujących norm przedmiotowych na te wyroby. Rów
nocześnie należy sprawdzić zgodność znakowania z wy
maganiami obowiązującej BN-72/8 130-0 l. Następnie 

przez oględziny sprawdzić stan i czystość opakowań. 
W przypadku występowania oprzędów moli, podać licz
bę porażonych opakowań jednostkowych . 

3.1.2. Sprawdzanie jakości opakowań jednostkowych. 
Próbki pierwotne wydzielone wg 2.3. I należy poddać 

ocenie jakościowej, spra wdzając rodzaj opakowania , 
czystość, sposób umieszczenia etykiety lub litografii na 
opakowaniu oraz zgodność jej treści z wymaganiami 
norm przedmiotowych. W przypadku występowania 

oprzędów moli podać liczbę porażonych opakowań. 

3.2. Badania organoleptyczne 
3.2.1. Warunki wykonywania badań . Badania organo

leptyczne powinny być wykonane w pomieszczeniu czys
tym. bez obcych zapachów, ła twym do wietrzenia, 
oświ e tlonym rozproszonym świ atłem naturalnym lub 
sztucznym , wyposażonym w odpowiedni sprzęt i naczy
ma. 

W przypadku przeprowadzania komisyjnej oceny 
organoleptycznej wyposażenie pomieszczeń , s przę t i wa
runki przeprowadzania badań organo leptycznych powin
ny odpowiadać wymaganiom wg PN-661 A-04020. Ba
dan ia organoleptyczne powinien wykonywać zespół 
o sprawdzonej wg PN-651 A-04021 wrażliwości sensory
cznej w zakresie smaku i węchu. Komisyjna ocena 
organoleptyczna obowiązuje przy ana lizach arbitrażo
wych oraz przy konkursach jakościowych . 

3.2.2. Temperatura próbek. Próbki koncentratów 
ciast, deserów, napojów i dodatkó w do ciast przyrzą
dzone wg przepisu podanego na opakowani u poddane 
badaniom organoleptycznym powinny mieć tempera tu
rę odpowied nią dla danego rodzaj u wy robu. 

3.2.3. Wykonywanie badań przed przyrządzeniem prób
ki. Próbkę produktu wydzieloną wg 2.3 .4 na l eży wysy
pać na gładką , czystą powierzchnię i poddać og l ędzi

no m, sprawdzając: wygląd, barwę, zapach i konsysten-
, . 

cję (klarowność). Wygląd , ba rwę, konsystencję (k larow
ność) okreś li ć wzrokowo w świe tle dziennym lub roz
proszonym. Zapach - okreś lić za pomocą węchu . W y
niki oceny okreś lić słown i e wg kryterió w jakości poda
nych w obowiązujących normach przedmiotowych na te 
produkty. W przypadku stwierdzenia odchy l eń od wy
magań obowiązujących no rm przed miotowych okreś l ić 

należy rodzaj zmia n jakdściowych. 
3.2.4. Wykonanie badań po przyrządzeniu próbki 
a) Koncentraty ciast. Ocenę organo leptyczną wyko

nać w okres ie nie dłuższym niż 24 h od chwili wyp ieku. 
Badania powinny obejmować okreś len i e barwy, za pa
chu , smaku , struktury (konsystencji) oraz porowatości. 

Barwę określić wzrokowo w świetle dziennym lub 
rozp roszo nym. 

Smak i zapach określić przez wąchanie i smakowa nie 
mięki s zu wykrojonego ze środka pieczywa. 
Wygląd (strukturę) określić przez oględzin y pieczywa 

przekroj onego przez środek . Porowatość okreś lić przez 
wykonanie badań wg 3.10 . 

W yniki oceny o rgano leptycznej okreś lić słownie lub 
wg pi ęciopunktowej ska li ocen zgodni e z tab I. 3. 

b) Koncentraty deserów. Ocenę organo l eptyczną wy
konać po całkowitym ochłodzeniu produktu, a w przy
padku galaretek, po całkow i tym ich zżelowa ni u w cza
sie nie dłuższym niż przewid uje norma przedmiotowa 
na te wyroby. Badania powinny obejmować: określenie 

barwy, zapach u , smaku , konsystencj i i wyglądu . 

Barwę określić wzrokowo w świetle dziennym lub 
rozproszonym . 

Smak i zapach określ i ć przez wąchanie i sma kowanie . 
Konsyste ncję okreś l ić przez nacisk łyżeczką powierz

chni deseru oraz próbę krojenia. 
Wyniki oceny organoleptycznej okreś li ć słownie lub 

wg pięciopunktowej ska li ocen wg tabl. 3 na str. 5. 
c) Koncentraty napojów. Ocenę organoleptyczną wy

konać natychmiast po przygotowaniu napoju. Bada ni a 
powin ny obej mować: 

o kreś lenie siły musowania (napoje z udziałem kwaś
nego węglanu sodu) , 

zapachu, smaku i k l arowności . 

Siłę musowania okreś lić wzrokowo przez obserwację 
intensywnośc i wydzie la nia pęcherzyków dwut lenku 
węgla. 

Barwę i klarowność okreś lić wzrokowo w świetle 

dziennym lub rozproszonym. 
Smak i za pach określić przez wąchanie i smakowanie. 
Wyniki oceny organoleptycznej określić słown ie lub 

wg pięciopun ktowej ska li ocen wg tabl. 3. 
d) Koncentraty przypraw do ciast (proszek do piecze

nia, cukier wanilinowy aromaty w pyłnie ). Ocenę orga
noleptyczną przypraw wykonać na podstawie wypieku 
ciasta. 

Ciasto przygotować w nas tę pujący sposób: 100 g mą
ki pszen nej wymieszać z 65 g mąki ziemniacza nej i 6 ,5 g 
proszku do pieczenia. 2 jaja utrzeć z 80 g cukru I I 3 

kostki tłuszczu (masło , margaryna). Składniki dokład
nie wymieszać i dodać lis szklanki mleka i odpowied
nią il ość cukru wanilino wego lub aroma tu . Ciasto prze
łożyć do fore mki wysmarowanej tłu szczem i piec 
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Tablica 3. Punktowa ska la ocen dl a koncentratów ciast. deserów. napojów przypra w do ciast 

L p. 
Wyróżn i k i Ocena punkluwa 

jakościowe 
S 4 3 2 I 

I Z apac h pc ln y. in lensywny zhar- cha rak lcrys lyuny dla slabo wycl' u- wyc7 uwaln y /a - \\ \łi.l7 1l1 l' ,\ \C/ lI -

Illoni /owa ny . charaktc- dan ego produklu "ain) pach o bcy. ni c po- \lain) 1:11';1<.: 11 

l ys l )C/n y d la dalll'go h lCbn ) ohe) . nl cp' l/;lda-

produ k I u n \ 

2 Smak ly pOlI\ . c h ara"tL'r\ ~ I \- typC)\\.\ . char;lkler"I )- ma ł <> int cll- \\ VC/ lI\\ ' i.dn \ o lK ) \\ \ ra71lll' \\\C/\I -. . 

Cln) . pe lny. 'L h i.1 rlll( j - C/ I1 \ dla di:l IH.'go pro- ~yw n .\. ni c pcł- s ma k ,,,lin' ohe ' smak . 

!lI t owa ny duklu 11 .\. Il l l'L'O / ITII l'- ni cp<riqd;lll ) 

nlon) 

:I Barwa ch;1 ra ki e rys I) C/ n' l dla 
. . 

odhiegają - \\ y ra7 ni L' ()dhl l'g~ l - Il I L' 1 \ PO\\ a IlI C I. l1aC I n Je 

danego produklu ea od \\ .\ maga ń norm y ()dhicgaji:)ca od .I<:J<.:'I od \\ .\ mag,lll 

\\ y m<l gć. 1I1 110r- 1101'111 .\ 

4 Ko nsys le ncja prawid lo"a . /god IW 
. . 

od h icgaj'l-
my 

wy nlźnj c odhi cg~l - ni cpra \\ Id/u\\·;:\ 1 1l1 C/ Il ,-IC/ IlH: 

norm,! CJ od \\ .\'mai-!.I ń nor m) .I'lca od Vv y mag,lll 

n Ol" m ) 

5 W yg l'ld wl a śc i wY. /godn ) / \ \ \ - 11I c/ llaC/ Il IC / 1111 1: 111 011\ / mIL' nl () I1 ) \\ \ rai niL' / mIL' 1l 10- Ill e t ~ P()\\ : 

magu llw m l I lorm ~ 

w ś rednio nagr'-<:In ym pi ekarni ku (I XO°C) W cl<!gu 
4" . _ m1l1 . 

Sil <; a ro ma tyzowa ni a cukru wa nilin owego lub a ro ma
tów w pl ynie s pra wd z i ć dod aj ąc do cia sta odpow ied
ni ą il ość tyc h przy praw przewid / ian yc h do zaro ma ty
zo wania 0,5 kg ciasta. 

Oce n<; o rga n o l e pt y c l.l1 ą cias ta wy k onać w czas ie nie 
dłuższym ni ż 24 h od chwi li wypieku . 

W ygl'ld ( s trukturę cias ta), barwę okreś l ić wzrokowo 
w świ e tl e dzienn ym. 

Sma k i za pac h okreś li ć przez wąch a n ie i smakowanie. 
Wyni k i oceny orga nolcp tYCl nej o k reś l i ć s ł own i e wg 

p ięc i o punktowej ska li ocen zgodnie I tabl. 3. 
3.3. Oznaczanie szkodników żywnościowych i ich po

zostałości 

3.3.1. Oznaczanie rozkruszków. Z prób ki pie rwot nej 
wydzielo nej wg 2.3.2 odważyć 100 g p rod uktu z doklad
n ośc i ą do 0. 1 g i rozsypać c i e nk ą wars t wą o grubości 
2 ...;- 3 mm na szkla nej plytce um ieszczonej na czarnym 
pa pie rze . Rozsypany produkt do kladnie wygł adzić za 
pomocą pły tki szk la nej lub walka i lekk o podgrzewać 
na kuchence e lektrycznej lub za pomocą la mpy do tem
pera tury ni eco wyższej od temperatury o toczenia. Obec
n ość rozkru szków s pra wd zić za pomocą lupy pow i ę k sza

jącej co naj mniej 25-kro tn ie. 
3.3.2. Oznaczanie pozostałości szkodników. Próbkę 

wyd z i e l o n ą wg 2.3.2 po oznaczen iu li czby rozk ruszków 
wg 3.3 . 1 og l ą dać pod lu pą pow iększającą co naj mniej 
25-kro tni e. po wo li prze ypując za pomocą łopa t k i masę 

produktu. Wybrać grudki produ k tu spo witego oprzę
dem o ra z in ne pozos t a ł ości szkod nik ó w. okreś li ć ich 
cha rak ter i pochodzenie. 

3.4. S prawdzanie średniej masy netto opakowań jed
nostkowych 

3.4.1. Wykonanie oznaczania. Pró bk i wydzielo ne wg 
2. 3.3 w zal eż n ośc i od masy netto opakowań jednos tko
wych zważyć: 

a) co naj mniej 10 opa kowań o masie ne tto do 10 g 
z do kładnośc i ą do 0,0 I g, 

11 ' 

b) co najm niej 10 opakowałl o mas ie netto II ...;- 50 g 
I do klad nością do O. I g, 

c) co najmn iej lO o pak ow,1I1 () Illa"ie netto 5 I ...;- 100 g 
z dok l adn ośc i 'l do I g. 

d ) co naj mni ej 10 o pa k owałl () masie nelto 101 ...;- 500 g 
z do k lad n ośc i ą do 5 g. 

e) co najm niej 10 opakowań o masie nett o 501 
2000 g I dokładnośc ią do 10 g. 

f) co naj m niej :I opak owania () masie netto 2001 
20000 g I dok l adn ośc i " d,} 50 g. 

Po Iwa żeniu . opakowani ,1 dokialinie opró~nić I pro
duktu i ponown ie lważyć. 

W pr/ypadku produktów w po"t,ICI ph nnej (aromat)) 
opakowa nia dodatk o wo oczyścić l a !)( ll.lOcq mic~/ani 

ny alkoho lu i benze nu lu b alk o hl }11I i eteru Imie~/anych 
w stosu nku ( I : I). dokładnie wy"us/yć i z"ażyć. 

3.4.2. Obliczanie wyniku oznaczania. Srednią ma~~' 
nelto opa kowania jed nostkowego (x tl wy ra żom! w gra
mach ob li c zyć wg wzoru 

a - b 
XI = 

c 

w którym: 
a masa produktu w opakowaniach , g, 
b - masa pus tyc h opakowań. g. 
c - li czba opakowałl jednos tkowych. 
3.5. Oznaczanie średniej zawartości bakalii 
3.5.1. Przy rzą dy 

a) Waga technicl.l1a. 
b) Z lewka pojemności 500 cm 3. 

( I ) 

3.5.2. Wykonanie oznaczania. Z 2 próbek pierwot
nych po bra nyc h wg 2.3.2 wyd z i e l ić 2 o pakowania jed
nos tkowe, zawa rt ość wysypać do 2 wytarowanych zle
we k poj emnośc i 500 cm3 i zważyć . as t ępnie wybrać 

pincetą ba ka li e. oczyśc i ć pędze l k i em i zważyć I dokład

n ośc i ą do O, I g. 
3.5.3. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawart ość ba

ka lii (X 2) wy rażoną w procentach obliczyć wg wzoru 

a 
X 2 = . 100 (2) 

g 
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w którym: 
a - masa bakalii, g, 
g - masa produktu łączn i e z ba ka liami, g. 
3.5.4. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik na leży 

przyjąć ś rednią arytmetyczną wyników z dwóch opako
wań jednostkowych. 

3.6. Sprawdzanie obecności zanieczyszczeń mechanicz
nych. Ze śred ni ej próbki la boratoryjnej przygotowanej 
wg 2.3.5 odważyć około 50 g produktu , rozsypać na 
gładkiej czystej powierzchni i dokład nie o bejrzeć mie
szając lub rozgniatając produkt za pomocą łopatki . 

Zanieczyszczenia mechaniczne wybrać pincetą, przepłu 

kać, wysuszyć, ustalić ich cha rak ter oraz pochodzenie. 
3.7. Oznaczanie zawartości i wielkości cząstek zanie

czyszczeń ferromagnetycznych (cząstki metalicznego że

laza lub t lenki żelaza) 

3.7.1. Zasada oznaczania polega na oddzieleniu mag
nesem cząstek że l aza lub tlenków że laza i wagowym 
ustaleniu ich ilości. 

3.7.2. Aparatura i przyrządy 
a) Magnez o kształcie podkowy o od l egłości międ zy 

biegunami około 35 mm oraz przekroju biegunów oko
ło 5 cm 2 i si le przyciągania co najmniej 5 kG. 

b) Papier milimetrowy . 
c) Waga a nali tyczna. 
3.7.3. Wykonanie oznaczania. Z próbki pierwotnej 

wydzielonej wg 2.3.2 odważyć 100 g produktu z dokład
nością do 0,1 g i rozsypać c i enką warstwą o grubości 
0,5 cm na szk lanej płytce lub czystym białym papierze . 
Na bieguny magnesu nałożyć kapturki z cienkiej bibuły 
papierowej szczelnie przy l egające do powierzchni biegu
nów. Magnes prowad zić po powierzchni produktu 
w ten sposób, aby pokryć całą jego powierzchnię b ru z~ 

darni, nie pozostawiając wolnego miejsca. Przyc iągnięte 

cząstk i o własnościach fcrro magnetycznych zdjąć os troż

nie z magnesu i przen ieść ilościowo na wytarowany są
czek , przemyć gorącą wodą i wys uszyć . Następnie są

czek ro złożyć i za pomoq zaos trzonego drewienka roz
sypać zebrane cząstki na papierze milimetro wym. Wy
miar liniowy cząstek okreś lić przy użyciu lupy powięk
s zającej 50-k rotnie . Podać liczbę cząstek, których naj
dłuższa oś przekracza 0,3 mm, a masa jednostkowa jest 
wyższa od 0,4 mg. 

W przypad ku , gdy największy wymiar liniowy poje
dynczych cząstek nie przekroczy 0,3 mm na l eży je zwa
żyć z dokładnością odczytu na ska li wagi do 0,0002 g. 

3.7.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość za
nieczyszczeń ferromagnetycznych (x 3) wyrażoną w 
mg/kg produktu obliczyć wg wzoru 

X3 = (a - b) . 10 (3) 

w którym: 
a - masa sączka z cząstka mi ferromagnetycznymi, 

mg, 
b masa sączka, mg. 
3.7.5. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąc 

średnią arytme tyczną masy cząstek ferromagnetycznyc h 
z dwóch równoległych oznaczań nie różn iących się mię
dzy sobą więcej niż 0,002 g. 

3.8. Oznaczanie zawartości wody 

3.8.1. Metoda suszenia w temperaturze 105°C przez 
4 h (metoda odwoławcza) 

3.8.1.1. Zakres stosowania metody. Metodę na l eży 

s tosować dla koncentratów ciast i deserów. 

3.8.1.2. Zasada metody polega na susze nIU próbki 
wagowym ustaleniu ub ytków w czasie suszenia. 

3.8.1.3. Aparatura i przyrządy 
a) Waga a nalityczna. 
b) Suszarka elektryczna z te rm oregulacj ą. 

c) Eksyka to r napełniony że lem krzem ionkowym lub 
ch lo rkiem wapniowym. 

d) Szk la ne naczynka wagowe o ś rednicy nie mniej
szej niż 50 mm z doszlifo wa nymi przykrywkami. 

3.8.1.4. Wykonanie ' oznaczania. Ze ś redni ej próbki la
bo rato ryjnej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć do uprzed
ni o wytarowa nych naczynek o koło 5,0 g prod uktu 
z do kładnością do 0,001 g (grubość warstwy suszonego 
produktu nie powinna być większa ni ż 0,5 cm). aczyn
ka z odważką wstawić do susza rki uprzed nio nagrzanej 
do temperatury 105°C i s u szyć 4 h, li cząc od chwili 
usta lenia temperatury. Następn i e wyj ąć naczyn ka z su
sza rki , przen ieść do eksykato ra, oc hłodz ić do tem pera
tury otoczenia i zważyć. 

3.8.1.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość wo
dy (X4) obli czyć w procentach wg wzoru 

X4 = 

w który m: 

b - c 

b - a 
. JOO 

a - masa naczynka p ustego, g, 

(4) 

b masa naczynka z produktem przed suszeniem, g, 
c - masa naczynka z produktem po suszeniu , g. 

3.8.1.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąć 
średnią arytme tyczną wyników dwóch równoległych 

oznaczań nie różniących s i ę więcej ni ż o 0,2. Wynik po
dać z dokład nośc ią do 0,0 l %, zaokrąg l ając do drugi ego 
mIejsca po przeci nku wg PN-70/ N-02 120. 

3.8.2. Metoda suszenia w temperaturze 105°C przez 
2 h (metoda techniczna) 

3.8.2.1. Zakres stosowania metody. Metodę n a l eży sto
sować dl a lodów w proszku i napojów herbacianych. 

3.8.2.2. Aparatura i przyrządy - wg 3.8.1.3. 

3.8.2.3. Wykonanie oznaczania. Ze ś redniej próbki la
boratoryjnej przygoto wanej wg 2.3.5 odważyć do 
uprzednio wytaro wa nych naczynek o koło 5,0 g pro
d ukt u z dokładnością do 0,00 I g (grubość warstwy su
szonego prod uktu ni e powinna być większa ni ż 0,5 cm). 
Naczy nka z odważką ws ta wić do susza rki uprzedni o 
nagrza nej do temperatury 105°C i s u szyć 2 h, licząc od 
chwili ustalenia tempera tury. Następnie wyjąć naczynka 
z suszarki , przen i eść do eksyka tora, ochłodz i ć d o tem
peratury o toczenia i zważyć. 
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3.8.2.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wartość wo
d y (xs) o bliczyć w procentach wg wzoru 

Xs = 

w którym: 

b - c 

b - a 
. 100 

a ma sa naczynka pustego , g, 

(5) 

b - ma sa naczynka z produktem przed s usze niem , g, 
c - ma sa naczynka z produktem po suszeniu , g. 
3.8 .2.5. Wynik końcowy oznacza nia . Za wynik przyjąć 

ś rednią arytme tyczną wynik ó w dwóch równo l egłych 

oznacza !'l ni e różniących s i ę więcej ni ż o 0,3. Wynik po
dać z d o kł adnośc ią do 0 ,0 I %. 

3.8.3. Metoda suszenia w te mperaturze 130°C przez 
l h (metoda techniczna) 

3.8 .3.1. Zakres stosowania metody. Metodę na l eży sto-
so wać dla konce nt ratów cias t. 

3.8.3.2. Aparatu ra i przyrząd y 

a) Susza rka typu Fab- l. 
b) aczynka a lumini owe o ś red n icy 60 mm wyso-

kości 25 mm. 
c) Pozos tałe przyrządy wg 3.8. 1. 3. 
3.8.3 .3. Wykonanie oznaczania. Ze ś redni ej próbki la

bora to ryj nej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć d o 
uprzednio wyta ro wan yc h naczy nek o koło 5,0 g produk
tu z dokładnośc ią do 0,00 I g. Naczy nk a z odważką 
ws tawić d o susza rki uprzed ni o nagrzanej do temperatu
ry 130°C i s u szyć I h, li cząc od chwili usta lenia tempe
ratury. aczynka szklane z wysuszonym produktem 
przeni eść do eksykato ra i po ochłodzeniu zważyć. 

D o wytaro wanych naczynek a lumini owych odważyć 
10 ,0 g produktu z dokładn ośc i ą do 0,0 1 g i suszyć w 
tem pe raturze 130°C I h , licząc czas od chwili ustalenia 
s i ę tempe ra tury. 

3.8.3.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość wo
d y (X6) ob liczyć w p rocentach wg wzoru 

X6 = 

w którym: 

b - c 

b - a 
. 100 

a - masa naczynka pustego , g, 

(6) 

b - masa naczynka z produktem przed suszeni em, g, 
c - masa na czynka z produktem po suszeniu , g. 
Przy zastosowaniu suszarki typu Fab-I zawa rtość 

wody w p rocentach odczytać be zpośrednio ze ska li 
wagI. 

3.8.3.5. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąć 
śre dni ą arytmetyczną wynik ó w dwóc h równo l egłych 

oznacza ń nie różnią cych się więcej ni ż o 0,3. W ynik po
dać z dokład nośc i ą do 0 ,1 %. 

3.8.4. Metoda suszenia w susza rce próżniowej w tem
peraturze 70°C do stał ej masy 

3.8.4.1. Zakres stosowania metody. Me todę należy s to
so wać d la ko ncentratów z udziałem proszków o woco
wyc h. 

3.8.4.2 . Aparatura , przyrządy i materiały 

a) Waga a na lityczna. 

b) Suszarka prozIlIowa o CisIlleniu roboczym nie 
wyższym niż 6670 Pa (50 mmH g) i temperaturze 70°C. 

c) Po mpa próżniowa . 

d) Eksykator wg 3.8. 1. 3 .. 
e) Szk la ne naczynka wagowe wg 3.8. 1.3. 
f) Piase k oczyszczony chem icznie. 
Przygotowanie piasku. Pi asek morski lub rzeczny prze

siać przez sito o średnicy oczek 0,5 -:- 1,0 mm, następnie 
za l ać roztworem kwasu so ln ego (rozcieńczonym wodą 
I: I) w ta ki ej il ości , aby piase k był całkowic i e zanu rzo
ny i gotować mieszając przez 0,5 h . Następnie z la ć roz
twór kwasu so lnego znad piasku , dodać kwasu i po
no wnie go tować 0,5 h. Czynność powtarzać tak długo , 

aż roztwór przesta nie zabarwiać się na ko lor żółty. Na
s t ę pni e piase k przem ywać wodą des tyl owaną do za niku 
reakcj i na chlorki (próba z azo ta nem srebra). Przemyty 
i odsączony na sic ie pia sek prze ni eść do parownicy i su
szyć w susza rce elektrycznej w ciąg u 1,5 h w temperatu
rze 160°C. Po ochł od ze niu w 'eksy katorze piasek prze
ch owywać w s ł oju za mknię tym n a szlif. 

3.8.4.3. Wykonanie oznaczania. Ze średniej próbki la
boratoryj nej przygotowanej wg 2.3.5 odwa żyć do wyta
rowa nyc h naczynek z pia sk iem i pręcikiem szklanym 
o k oł o 5,0 g produktu z dokładn ośc ią do 0,001 g wy
mieszać próbkę z pias ki em i s u szyć w suszarce próżnio
wej w tempera turze 70°C do s tał ej masy. Po zreduko
waniu próżni naczynka wyjąć z susza rki , przenieść do 
eksy kato ra i po ochłodzeniu do temperatury o toczenia 
zważyć . S uszenie uznać za zakończone , gdy różnica 

między kolejnymi ważeniami nic przekra C7a 0,005 g. 
3.8.4.4. Obliczanie wyni ku oznaczania. Zawartość wo

dy (X 7) ob li czyć w procentac h wg wzoru 

X 7 = 

w którym: 

b - c 
b - a 

. 100 (7) 

a - masa naczynka z piaskiem i pręcikiem szkla
nym , g, 

b masa naczynka z piaskiem , pręcikiem szklanym 
i produktem przed suszen iem, g, 

c - masa naczy nka z piaskiem, pręcikiem szklan ym 
i produktem po susze niu , g. 

3.8.4.5. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąć 
średnią arytmetyczną wy nik ów d wóch równoległych 

oznaczań nie różniących się w ięcej niż o 0,2. Wynik po
dać z dokładnością do 0 ,0 I %. 

3.8.5. Metoda suszenia nad roztworem kwasu siarko
wego 

3.8.5.1. Zakres stosowania metody. Metodę należy 

s tosować dla produktów s pulchniających typu proszku 
do pi ecze nia. 

3.8.5.2. Aparatury i przyrządy 
a) Waga ana lityczna. 
b) Eksyka tor napełni o ny kwase m siarkowym (d 

= 1,84 g/c m 3) . 

c) Szkl a ne naczy nka wagowe wg 3.8. 1. 3. 
3.8.5.3. Wykonanie oznaczania . Ze średniej próbk i 

labora to ryjnej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć do 
uprzed nio wytarowanych naczynek około 3,0 -:- 5,0 g 
produktu z dokładnością do 0,001 g. 
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Naczynka z odważką wstawić do eksykatora n apeł

nionego kwasem siarkowym i s u szyć do stałej masy 
w ciągu około 26 h. Następnie naczynka wyjąć z eksy
ka tora i zważyć. 

3.8.5.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wartość wo
dy (X8) obliczyć w procentach wg wzoru 

X8 = 

w któ rym: 

b - c 

b - a 
. 100 

a masa naczynka pustego, g, 

(8) 

b - masa naczynka z prod uktem przed suszen iem, g, 
c - masa naczynka z produktem po suszeni u, g. 

3.8.5.5. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąć 
ś rednią arytmetyczną wyników dwóch równoległych 

oznaczań nie różniących s i ę więcej niż o 0,2. W yni k po
dać z dokładnością do 0,01 %. 

3.8.6. Metoda destylacyjna 
3.8.6.1. Zakres stosowania metody. Metodę na l eży sto

sować dla koncentratów przypraw korzennych w pro
szku . 

3.8.6.2. Zasada metody polega na ustalen iu objętośc i 

wody w kalibrowanym odbiera lniku przez destylację 
produktu z toluenem lub ksyle nem. 

3.8.6.3. Aparatura i przyrządy 

a) Aparat do des tylacji s kładający Się z na s tę pują 

cych części połączonych na szlif: 
- ko lba kulista o krótk iej sZYJce pojemnośc i " 

500 cm 3
, 

- chłodnica zwrotna , 
- nasadka desty lacyjna zespo lo na z ka librowa nym 

odbieralnikiem wmontowana między k o l bę i c hłod n icę . 

b) Waga ana li tyczna . 
c) Łaźnia olejowa bIb grzejnik elek tryczny. 
Przygotowanie apara tu. Aparat przemyć m ieszaniną 

ch romową, tak aby zmniejszyć do minimum przylega
nie kropel wody do ścianek chłodnicy i odbieralnika. 
Następnie kilkakrotnie przemyć wodą destylowaną 

i przed użyciem wysuszyć. 
3.8.6.4. Odczynniki. Tolu en lub ksylen uprzedn io 

przedestylowa ny i nasycony niewi e lką il ością wody. 

3.8.6.5. Wykonanie oznaczania. Ze średniej próbki 
laboratoryjnej przygo towanej wg 2 .3.5 odważyć około 

20,0 g produktu z dokładnością do 0,001 g, przen ieść 
ilościowo do kol by kuli stej pojemności 500 cm3 , dodać 

około 75 cm 3 to luenu i wymieszać. Kolbę podłączyć 
do aparatu, uruchomić chłodzenie i ogrzewać na łaźni 
prowadząc desty lację z szybkością skraplania 100 kro
pel/m in w ciągu 3 h. Po za kończe niu des tylacji wyłą

czyć ogrzewa nie, chłod nicę spłukać kilko ma cm3 to lu
enu, odbie ra ln ik zanurzyć w wodzie o temperaturze po
kojowej i po 15 min odczytać objętość wody (całkowite 

wyklarowan ie toluenu lub kry lenu ). 

3.8.6.6. O bliczanie wyniku oznaczania. Za wartość wo
dy (X9) o bliczyć w procentach wg wzoru 

v 
X9 = - . 100 

g 
(9) 

w któ rym: 
v - " obję t ość odd es tylowa nej wod y, cm3

, 

g - masa próbki , g. 
3.8.6.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyj ąć 

średnią arytm e tyczn ą wynikó w co najmniej dwóc h rów
no ległych oznaczań nie różniących s i ę więcej ni ż 

o 0,2 cm3
. Wyni k podać z dokładnością do 0 ,1% . 

3.9. Oznaczanie zawartości waniliny i etylowaniliny 
3.9.1. Zasada metody. Oznacza nie po lega na mia recz

kowa niu roztworem O, IN Na OH wo bec fe no lofta leiny 
do zmia ny ba rwy. 

3.9.2. Przyrządy 
a) Waga a na li tycz na. 
b) Cylind ry po mia rowe pojemnoscl 25 cm3• 

c) Biureta poje mności 10 cm3 . 

d) Kolby s tożkowe pojemności 100 cm3. 

3.9.3. Odczynniki i roztwory 
a) Wodorotlenek sodowy cz.d .a., roztwór O, IN . 
b) Alk o ho l e tylo wy, 95-procentowy. 
c) Feno lo fta leina, roztwó r a lkoholowy I-procen

towy. 
3.9.4. Wykonanie oznaczania. Ze śred ni ej próbk i la

boratoryjnej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć o koło 

10,0 g p rodu ktu z dokładnością do 0 ,00 l g, prze n i eść 

do ko lby stożkowej i dodać 50 cm3 miesza nin y a lkoho
lowo-wodnej (25 cm3 a lko ho lu etylo wego i 25 cm3 wo
dy, zobojętn ić roztwo rem O, IN wod o rot lenku sodowe
go wo bec feno lo fta leiny). Po całkowi tym rozpuszczeniu 
produktu w mieszaninie dodać 3 kro ple fenol ofta leiny , 
po nownie wymieszać i miareczkować roztwo rem wodo
ro tl enku sodowego do lekko różowego zaba rwienia . 

3.9.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawa rtość wa
niliny (x 10) lub etylo wa nilin y (x 11) wyrażoną w procen
tac h obl iczyć wg wzo ró w: 

X 10 = 

w których: 

a . 0 ,01 52 . 100 

b 

a . 0,0 166 . 100 

b 

( 10) 

( I I ) 

a - objętość O,IN roztwo ru wodorotl enku so
dowego zużytego do miareczkowania , 
cm 3 , 

b masa produ ktu , g, 
0 ,0152 il ość g waniliny odpowiadająca 1 cm 3 

O, lN roztwo ru wod orotl enku sodo wego, 
0 ,0166 il ość g etylowa nilin y odpowia daj ąca 

l cm 3 O, l N roztwo ru wodo ro tl enku sodo
wego. 

3.9.6. Wynik końcowy oznaczania . Za wynik przyjąć 
średn i ą a rytme tyczną wyników co naj mniej dwóch ró w
no ległych oznaczań nie różn i ących s i ę więcej niż o 0 ,02. 
Wynik podać z dokładnością do 0,0 1% . 

3.10. O znaczanie porowatości pieczywa 
3.10.1. Zasada metody. Oznacza nie po lega na okreś-

leni u objętośc i porów pieczywa. 
3.10.2. Przyrządy i materiały 
a) Cylind er pomiarowy pojemności 50 cm3. 

b) Szkiełko zegarkowe. 
c) Olej jadalny. 
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3.10.3. Wykonanie oznaczania. Z pró bki ko ncent rat u 
c iasta po wypieku i wyko naniu oce ny o rga no leptycznej 
wg 3.2 .4 wy kroić z róż n yc h miejsc co najmniej dwa 
szesc la ny o boku 3 cm. Wykrojo ne sześciany prze nieść 
na sz k i ełk o zega rkowe, podzie li ć na k ilk a częśc i i ka żdą 
z n ich ug ni eść w pa lcach na ma ł e ku leczki. Do cy lindra 
pom ia ro wego os trożnie wl ać po śc i a n ce 30 cm3 o leju 
(o lej ni e po winien za wi e rać pęc h erzy k ów powietrza ). 
Odczyta ć gó rn y meni sk o leju i wrzucić przygotowa ne 
kuleczki mięki sz u. Z róż ni cy pozio mów o lej u o bli czyć 

o bję t ość mi ę ki szu bez porów. 
3.10.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Porowatość 

p ieczywa (x 12) wyrażoną w procenta ch obliczyć wg 
wzo ru 

X 12 = 
a - b 

( 12) . 100 
a 

w któ rym : 
CI o bję tość sześcianu mi ę ki szu z po ra mi (27 cm 3

) , 

b - objętość miękiszu bez porów odczyta na z róż

nicy pozio mu o leju , cmJ . 

3.1 0.5 . Wynik końcowy oznaczania. Za wyni k przyjąć 
śred ni ą arytm e tyczną wyników co naj mniej dwóch rów
n o ległych oznaczań . Wynik podać z dokład nością 

d o 1% . 

3. 11. Oznaczanie czasu żelowania 

3.11.1. Zakres stosowania metod y. M e todę należy sto
so wać dla ko nce ntra tów d ese rów typu kremoże l i ga la
rete k. 

3.11 .2. Przyrządy 

a) T e rmostat z t e rmoregu l acją. 

b) T e rmomet r. 
3.11.3. Wykonanie oznaczania. Próbkę pi e rwotn ą wy

d z i e l o ną wg 2.2. 1 rozp uśc i ć w go rącej wodzie wg prze
pis u podanego na opa ko wa niu i prze la ć do szkl a nego 
na czyni a (grubość warstwy roztwo ru powinna wynos i ć 

nie więcej ni ż 5 cm). Ochłod z i ć d o temperatury 18°C, 
utrzy mując s t a ł ą temperaturę w term ostac ie lub w na
czyniu z wodą i zmi erzyć czas że l owa ni a. 

3.12. O znaczanie zdolności aromatyzowania przyp raw 
do ciast 

3.12.1. Zakres stosowania metod y. Me tod ę należy s to
so wać do sp rawd za nia zdoln ośc i a ro matyzowania aro
ma tó w w pły ni e , cukru wan ilino wego itp. 

3.12.2. Zasada metod y po lega na wypieku ciasta z do
datkiem przypraw i spra wd ze niu jego własności smako
wo-zapachowych . 

3.12.3. Przyrządy . Piecyk elektryczny lub gazowy. 
3.12.4. Wykonanie oznaczania . Z próbk i pierwo tn ej 

wyd zielonej wg 2.2.1 pobrać odpowi ednią il ość przy
pra w prze widzianych do za romatyzo wania 0 ,5 kg ciasta 
s porząd zonego wg 3.2.4d). Oce nę organol eptyczną go
towego cias ta przeprowad z ić w czas ie nie dłu ższym niż 
24 h od wypieku. 

3.13. Oznaczanie stopnia spienienia 
3.13.1. Zakres stosowania metody. Metodę należy s to

so wać dla koncentratów dese rów o ko nsys tencji pian
kowej. 

3.13.2. Zasada metody po lega na okreś leniu przy ro
stu o bję tości. 

3.13.3. Sprzęt. Znorma li zowa ne naczy ni e (miseczka) 
wyko nane z metalu lub sz kł a o określo n ej masie i obję
tośc i . 

3.13.4. Wykonanie oznaczania. Prób kę pierwotną de
se ru wyd zi e l o n ą wg 2.2. 1 przygo tować zgodni e z prze
pise m pod a nym na o pakowaniu . 

Znorma li zowa ne naczynk o wg 3. 13.3 napełnić dese
rem w taki sposób , aby nie wpro wadzić dodatk owej 
o bję t ośc i powietrza. Z gó rnej powierzc hni naczynka 
zebrać nadmiar d eseru za pomocą łopa t ki. Naczy nk o 
z produktem zważyć na wad ze technicznej z dokładn oś

c ią do 0 , 1 g. 
3.13.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Pieni stość (x 13) 

ob li czyć w procentach o bj . wg wzo ru 

v 
XI3 

a - b 
. 100 ( 13) 

w któ rym: 
a - masa naczynka z prod uktem , g, 
b masa naczy nka , g, 
v - poj emn ość naczynka wyznaczo na za pomocą 

wod y des tyl o wanej, g . 
3.13.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wy ni k k ońco

wy należy przyją ć ś redni ą a rytme t ycz ną co najmniej 
dwóch równoległych oznaczań nie ró żniącyc h s i ę więcej 

' . <; ())' 
I1IZ - , 0. 

3.14. Oznaczanie kwasowości ogólnej 
3.14.1. Zasada oznaczania polega na zobojętn i eni u 

wo lnyc h kwasów ro ztworem O, I wodorotle nku sodo-
wego wobec feno lofta lei ny . 

3.14.2. Przyrządy 

a) W aga ana lityczna. 
b) Biureta poje mn ośc i 10 cm3

. 

c) K o lby stożkowe. 

3.14.3. Odczynniki i roztwory 
a) W od o ro tl enek sodowy, roztwór 0 ,1 N. 
b ) Feno loftaleina cz. d .a, roztwór a lk oholowy 2-pro

centowy. 
3.14.4. Wykonanie oznaczania. Ze średniej pró bki la

bora to ryjnej przygo towa nej wg 2.3. 5 odważyć około 
5,0 g produktu z dokładnością do 0 ,00 I g, przenieść 
ilośc i o wo d o kolbki s t ożkowej , d odać 25 cm 3 wody 
destylowanej , kilka kropel fenoloftaleiny, wymieszać, 

pozos ta wi ć na 3 min do całkowitego wydzielenia s i ę 

CO 2 Z pró bki . Następni e miareczkować roztwore m 
O, I N wod orotlenku sodowego do zmia ny barwy wskaź
nika . 

3.14.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Kwasowość 
(x 14) wyrażo ną w cm3 0 ,1 N wod o ro tl enku sodowego na 
I g produktu ob li czyć wg wzoru 

a 
( 14) Xl4 = 

g 

w którym: 
CI - objętość roztworu O, IN roztworu wodorotlenku 

sodowego zuży tego do mia reczkowania, cm 3, 

g - masa produktu , g. 
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Kwasowość (x 15) wyrażoną w stopniach o bliczyć wg 
wzoru 

a 
X 15 = . 100 ( 15) 

g 

Kwasowość (x 16) wyrażoną w procentach w przelicze
niu na kwas cytrynowy obliczyć wg wzoru 

a '0,064 . N 
x 16 = . 100 ( 16) 

g 

w których: 
a - objętość roztWOI u O, I N roztworu wodoro-

3.16.3. Odczynniki 
a ) Azota n srebra cz.d .a. , roztwór O, IN. 
b) Chro mia n potasowy cz., roztwó r lO-procentowy. 
3.16.4. Wykonanie oznaczania. Ze ś redni ej próbki la-

bora toryjnej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć około 

2,0 g produktu z dokładności ą do 0,001 g. Odważkę 
prze nieść il ośc i owo do ko lbki , dodać około 25 cm 3 wod y 
destylowa nej , wymieszać, d odać kilka kropli lO-procen
towego roztwo ru ch romianu po tasowego i mia reczko
wać O, l N roztworem azotanu srebra do ceglastego za
barwienia. 

3.16.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawa rtość 

chl orku sodowego (x 17) obliczyć w procentach wg wzoru 

tlenku sodowego zuży tego do miareczko- a . 0,00585 
. 3 X17= · 100 ( I 7) 

wa ma, cm , g 
g - masa produktu, g, 
N - norma l ność roztworu wodorotlenku sodo- w któ rym: 

wego , 
0 ,064 - współczy nn i k przeliczeniowy na kwas cy

trynowy. 
3.14.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik na leży 

przyjąć śrcd n ią arytmetyczną dwóc h ró wno l egłych 

oznaczań nie różn iących się w ięcej niż o 0,2 . Wynik po
dać z dokładnością do 0,01. 

3.15. Oznaczanie wartości pH 
3.15 .1. Zasada metody. Oznaczanie po lega na po mia

rze różn icy pote n cjałów pomięd zy dwoma okreś lo nym i 

elektroda mi zanurzo nymi w bada nym roztworze. 
3.15.2. Przyrządy 
a) Peha metr ze ska l ą w jednostkach pH. 
b) Elek trody: wskaźnikowa - elektroda szkla na, 

odniesienia - elek troda ka lomelowa 
o stałym potencjale. 

3.15.3. Odczynniki. Roz twór buforowy o znanym 
pH . 

.15.4 . Kalibrowanie pehametru. Naczynka pomiaro
we napełnić rozt worcm buforowym o zna nym pH , za
nur7Yć el ekt rody. Po włączeniu apa ratu wskazówka na 
ska ii pH powinna wykazać wartość u żytego buroru. 
W przypadku odchyleń na l eży za pomocą przełącznika 

kalibracyjnego nastawić wskazówkę d okładnie odpo
wiadającą pH rozt woru buforowego . Przy kalibrowaniu 
pehametru należy używać roztwór buforowy o pH zbli 
żonym do roztworu badanego. 

3.15.5. Wykonanie oznaczania. Próbkę pi erwotną wy
d zi elo n ą wg 2.2. 1 przyrząd zić wg przepisu umieszczone
go na opakowaniu, przelać do zlewki pojem ności 50 cm 3 

i zmierzyć pH roztworu , odczytując wynik bezpośredn i o 

na skali aparatu. 

3.16. Oznaczanie z~wartości chlorku sodowego metodą 

Mohra 
3.16.1. Zasada metody. Oznaczanie polega na miare

czkowaniu wyc iągu wodnego roztworem azotanu srebra 
wobec chro mia nu potasowego jako wskaźn i ka. 

3.16.2. Przyrządy 
a) Waga a nalityczna . 
b) Biureta pojemności 10 c~3. 
c) Kolby stożkowe pojemności 100 cm 3. 

a - objętość roztworu O, IN azo ta nu srebra 

g 
0,00585 

zużytego do mia reczkowania, cm 3, 
ma sa próbki, g, 
il ość chlo rku sod owego odpowi adają ca 

l cm 3 O, IN roztworu azota nu srebra , g . 
3.16.6. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąć 

ś rednią arytme tyczną co najmniej dwóch ró wno l egłych 

oznaczań nie różniących się więcej niż o 0,2. W ynik po
dać z dokładnością do 0 ,1% . 

3.17. Oznaczanie zawartości witaminy C jako kwasu 
L-askorbinowego 

3.17.1. Oznaczanie zawartości kwasu L-askorbinowego 
metodą Tillmansa 

3.17.1.1. Zasada metody. Metoda po lega na red ukcj i 
roztworu 2,6-dwuchlo rofenolo indofeno lu p rzez kwas 
L-as korbinowy do bezbarwnego le ukozwiązk u. 

3.17.1.2. Przyrządy 
a) Waga a nalityczna. 
b) Mikrobiureta pojemności 5 cm 3 z dokładn ości ą 

odczytu do 0,01 cm 3. 
c) Pipe ta pojemności 5 i 10 cm 3. 
3.17.1.3. Odczynniki, roztwory i materiały 
a) Kwas szczawiowy cz., roztwó r 2-procentowy. 
b) Tios iarczan sod owy cz., roztwór O,OIN . 
c) Kwas sia rkowy cz., roztwó r lO-procentowy. 
d) Jodek potasowy cz. d .a . 
e) Bar wnik 2,6-dwuchlo rofeno lo indofeno l cZ.d .a. 
C) Kwaśny węg lan sodowy cz. 
g) Aceton cz. lub chloroform cZ.d. a . 
h) Skrobi a cz.d .a ., roztwór l-procentowy. 
i) Bibuła do sączen ia. 

3.17.1.4. Przygotowanie O,OOlN roztworu 2,6-dwuchlo
rofenoloindofenolu. Odważyć 0,250 g 2,6-dwuchlorofeno
loindofenolu i 0,050 g kwaśnego węglanu sodowego 
z dokładn ośc ią do 0,00 I g, rozpuścić w wodzie des tylo
wanej i dopełnić w kolb ie do objętośc i 1000 cm 3. Za
wartość kolby d o kładn ie wymieszać i od stawić w ciemne 
miejsce na 24 h. Następnie roztwó r przesączyć przez są

czek z b i buły do sąc zen ia do suchej butelki z cie mnego 
szkła. Roztwór przechowywać w lodówce w temperatu
rze +5°C. M ia no odczynnika sprawdzać co 
14 d ni . 
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3.17.1.5. Oznaczanie miana roztworu 2,6-dwuchlorofe
noloindofenolu. Odważyć 0, 150 g jodku po tasowego z do
kładnośc i ą do 0,001 g, przenieść i l ościowo do kolbki 
s tożkowej pojemnośc i 200 cm 3 i rozpuścić w 20 cm 3 

ś wieżo zagotowanej wody destylowanej. Następnie do
dać 2 cm 3 roztworu kwas u sia rkowego, 25 cm 3 roztworu 
2,6-dwuchlorofenoloi ndofe no lu , kolbkę zamknąć i od
s ta wić w ciemne miejsce na 15 min . Wydzielony jod mia
reczkować roztworem O,OIN tiosia rcza nu sodowego w 
o becności skrobi. Wykonać co naj mniej trzy równoległe 
mia reczkowa nia. Równolegle należy przygotować próbę 
odczynnikową (zerową) z roztworem jodku po tasowego 
przy użyc iu 25 cm 3 wody des tylowa nej za miast roztworu 
2,6-dwuchlo rofeno loindofen o lu . W przypadku powsta
nia nieb ieskiego zabarwienia w obecności skrobi , n a l eży 

wykonać miareczkowanie roztwo rem 0,0 1 N tiosia rczanu 
sodowego. 

Współczynnik miana roztworu 2,6-dwuchlorofenolo
indofenolu o bli czyć wg wzoru 

w któ rym: 

f = (a - c) . 1000 
b 

( 18) 

a - obję tość O,OIN roztworu ti os iarczanu sodowego 
zużytego do miareczkowania, cm 3

, 

b obję tość 2,6-dwuchlorofeno lo indofeno lu wzięta 
do miareczkowania , cm 3, 

c - obję tość O,OIN rozt woru tiosia rcza nu sodowego 
zużytego do miareczkowa nia próby odczynniko-

. 3 
weJ , cm . 

3.17.1.6. Wykonanie oznaczania. Ze średniej próbki 
labora to ryj nej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć o koło 
2,0 g produktu z dokładnością do 0,001 g, przenieść 
il ościowo do ko lby pomiarowej pojemności 100 cm 3 roz
two ru kwasu szcza wiowego w il ości 50 cm 3, wymieszać 
i uzupełnić wodą des tylowaną do kreski . Pobrać pipe tą 
5 -7- 10 cm 3 badanego roztworu do kolby stożkowej, 
dodać 10 cm 3 wody destylowanej i miareczkować roz
tworem 2,6-dwuchlo rofe no loi ndofenol u do wystąpienia 
lekko różowego zabarwienia , utrzymującego się w ciągu 
30 s. Wykonać co najm niej t rzy równoległe miz reczko
wania pierwsze miareczkowanie potraktować jako o ri en
tacyjne. 

Roztwory silnie zabarwio ne mia reczkować w obecnoś
ci 5 cm 3 acetonu do zmiany jego zaba rwienia (lekko 
różowe) . 

3.17.1. 7. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość 

kwas u L-askorbinowego (XI8) wyrażoną w mg/ IOO g 
produktu obliczyć wg wzoru 

X 18 = 

w którym : 

0,088 -I ' 100 . a 
g . b 

. 100 (19) 

a - objętość 2,6-dwuchlo rofen o loindofenolu 
zużytego do mia reczkowan ia , cm 3, 

b objętość badanego roztworu wzięta do mia
reczkowania, cm 3, 

g - masa produktu , g, 

f - współczyn nik mia na roztworu 2,6-dwuchlo
rofenoloi ndofeno lu , 

0,088 il ość kwasu L-askorbinowego odpowiada
j ąca l cm 3 O,OOIN roztworu 2,6-dwuchlo
rofeno loindofenolu, mg. 

3.17.1.8. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przy
jąć ś red nią arytmetyczną co najmniej dwóch równoleg
łych oznaczań nie różniących się więcej niż o 10% . Wy
nik podać z dokładnością do 0,0 I % . 

3.17.2. Oznaczanie zawartości kwasu L-askorbinowego 
(metoda jodometryczna) 

3.17.2.1. Zakres stosowania metody. Metodę należy 

stosować dla koncentratów deserów silnie zabarwio
nych (ga la retki , kisiele, itp .). 

3.17.2.2. Zasada metody po lega na redukcji miano
wanego roztworu jodu przez kwas L-askorbinowy i wystą
pieniu niebieskiego zabarwienia w obecności skrobi . 

3.17.2.3. Przyrządy 
a) Waga ana lityczna. 
b) Mik robiure ta pojemności 5 cm 3. 

c) Pipeta pojemności I, 10 i 20 cm 3
. 

3.17.2.4. Odczynniki i roztwory 
a) J od cz.d.a., roztwór O,OIN. 
b) Kwas siarkowy, roztwór 16-procentowy. 
c) Skrobia cz.d.a. , roztwó r l -procentowy. 
3.17.2.5. Wykonanie oznaczania . Ze średniej próbki 

laboratoryjnej przygo towanej wg 2.3.5 odważyć do 
kolbki 2,0 g produktu z dokładnością do 0,001 g, do
dać 20 cm 3 wody desty lowanej , 10 cm 3 kwasu siarkowe
go, 1 cm 3 roztwo ru skrobi i wymies zać. Mia reczkować 
0,0 I N roztworem jodu do wystąpienia ciemnoniebies
kiego zabarwienia. 

3.17.2.6 . Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość 

kwasu L-asko rbinowego (x 19) ob l iczyć w mg/ IOO g pro
duktu wg wzoru 

X 19 = 

w któ rym : 

0,88 . a 

g 
. 100 (20) 

a - obję tość roztworu jodu zużytego do miarecz-

g 
0,88 

kowania, cm 3, 

masa produktu , g, 
ilość kwas u L-askorbinowego odpowiadają
ca l cm 3 O,O IN roztworu jodu, mg. 

3.17.2.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik nale
ży przyjąć ś rednią arytmetyczną co naj mniej dwóch 
równo l egłych oznaczań nie różniących s ię więcej niż 

o 10% . Wynik podać z dokładnością do 0,0 I % . 
3.18. Oznaczanie zawartości popiołu ogólnego 
3.18.1. Zasada metody polega na spopi eleniu próbki 
wagowym ok reś l e niu ilości popi oł u . 

3.18.2. Aparatura i przyrządy 
a) Piec (spopielacz) elektryczny z t ermoregula cją · 

b) Waga a na lityczna. 
c) Grzejnik elektryczny. 
d) E ksy kator wg 3.8.1.3. 
e) Tygle porcelanowe. 
3.18 .3. Przygotowanie tygli. Tygle dokładnie wymyć , 

wypłukać wodą desty l owaną i wyprażyć w piecu elek-
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trycznym w te mperaturze 600°C d o s t a ł ej masy. a

stępnie tyg le wstawić d o eksy ka tora, oc hłodzi ć d o te m

peratury otocze nia i zważyć z dok l adnośc i 'l d o 0 .00 I g. 
3.18.4. Wykonanie oznacza nia. Ze ś redniej próbki la 

bora to ryj nej przygo towa nej wg 2.3.5 odwa żyć do wyta

rowanych tygli okolo 2.0 g produkt u I d o k ł adnością 

d o 0,00 1 g. Zawartość tyg li zw<;g l i ć na balk o niku o twar
tego pi eca e lektrycz nego lub na gr/'ej niku elektryczn ym . 

Po zwęg le niu tyg le wsw w i ć do ko mo ry pieca i s popie l a ć 

do uzys kania jednolitej s/arej barwy. Na s tęp ni e tygle 

wyjąć 7 pieca. pr/'cnieść d o eh y katora. oc hłod z i ć d o 
tempe ra tury otoczenia i/ważyć / dokladn ośc i 'l clo 
0 ,001 g. 

3. 18.5. Obliczanie wy niku oznacza nia . Za wa rt ość po

pi ołu ogó lnego (X 20) oh li C/'yć w p roce nta ch wg wzo ru 

X 20 = 

w którym : 

c - a 

h - a 
. 100 

a - m asa tygla pw,tego. g. 

b - ma sa tygla / proclukt t.: m. g. 

c - masa tygla / popi ołe m . g. 

(21 ) 

3.18.6. Wynik końcowy oznaczania . Za wyn ik przyj"ć 
średn i ą a ryt m e t Y C/'l1 ' ! wyn i ków dwóch ró wnoleg lyc h 
oznaczań ni c róż ni ący t.: h s i ę więcej ni:i. () (UD. W ynik 

podać z dok l adn ośc i 'l d o 0 .0 I %. 
3. 19. Oznaczanie zawa rtośc i subs tancji mineraln ych 

nie rozpuszcza ln ych w lO-procentowym Hel 

3.19.1. Zasada metod y po lega na traktowaniu popio

łu ogó lnego 10-proct.: nt owy m roz two rem kwasu so lne

go, il ościowym odd zieleniu subs ta ncji mine ra ln yc h i wa
gowy m ozn ac za niu ich ilo ści . 

3.19.2. Aparatu ra, przy rzą d y i ma te riał y 

a) Pi ec (s popielaC/l wg 3 .I X.2 . 

b) Suszarka elektryC/ na z tCl'm o regu la cj". 

c ) La 7. llia wod na / tl'J' m o reg u la c,i'l. 
d) E ksy kator wg 3.R . I.J 

t.:) Lejki szk lane () śred n i c~ ok o lo" cm. 
f) Sączki ilośc iowe do spa lal1. 

3. 19.3. Odczynniki i roztwory 

a) Kw as so ln y C/'.d .a.. ro/ t wór 1 0-proccntow~ 

lub 4N. 

b) Azotan srehra c/ .d.a .. ro/'twó r IO- proccn towy. 

3.19.4. Wykonanie oznaczania . D o tyg la I. po pio ł e m 

ogó ln ym, ot rzy man ym wg 3. IR.4 dodać 5 c m .1 kwa s ll 

so lnego i og rzewać na wrILleej laini wodn ej pr/'C/. 

15 mi n . Następn ie za wartość tyg la pr/'e scl czyć pl'7ez są
czek wypłu kując il ośc i owo tygiel gorąC<! wodą d es tylo

wa n ą do za niku reakcj i na c hl o rki (próba z a/.ota nem 
sreb ra). Prze m yty osad wra/ / sąCl ki em pJ'le n ieść do po

now ni e wyżarzonego i wyta rowa nego tyg la. pod s u szyć 

w s usza rce. /' węg l ać na grzejniku e lek trycz nym. a na 

s tęp nie wyża rzyć w pi ec u e lektryo ny m w c i ągu I h . 

Tygle ws t a wić d o eksykatora, oc h l od zić d o te mpe ra tury 

o tocze nia i zwa żyć /' d o kbdnością do 0,001 g . 

3.19.5. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wa rt ość su b
stancji mineraln yc h nicroz puszcza ln ych w lO-proce nt o

wym HCI (X 2 1) ob liczyć w p roce ntach wg wzo ru 

w k tó ry m : 

c - a 
b - a 

. 100 

a ma sa tyg la pu stego, g . 

h m asa tyg la /' prod ukte m . g. 

(22) 

c - masa tygla /' po pio /c m nierozpuszcza ln ym 
w lO-proce nt owym H C I, g . 

3. 19.6 . Wy nik kOI1cOWY oznacza nia . Za wyni k przyjq ć 

ś redn ią a ry tm e t yc z n ą wy nik ów co najmn iej dwóc h rów

nolegl ych oznac za l1 ni c róż nią c yc h s i ę w i ęcej ni ż o 0,05. 

W ynik podać z d ok l adnośc i ą do 0 .01 %. 
3.20. Oznacza ni e zawa rtośc i dwutl enku węgl a 

3.20.1. Ozna czanie zawa rtośc i dwutlenku węg la ogó l

nego 
3.20. 1.1. Zakres stosowa ni a me tody. Metodę należy 

s t osować dla pros/ ku d o pi ecze nia . 

3.20 .1.2 . Zasada me tody p o lega na ro zp uS/Clen i u 

produktu w ro / tworzc kwasu so ln ego lub s iark o wego 
i obj ~, t ośc i owym 0/ na cza n i u wy pa rt ego nasyco nego roz
twor u !-- o li kuc hennej /' apara t u Tillman sa. 

3.20.1 .3. Przyrządy 
a) W aga ana lit yu na. 
b) Apara t T iJlmans,1. 

c ) Cy lind er pom ia rowy pojemn ośc i 50 cm 3 

3.20. 1.4. O dczynni ki i roz twory 

a) C hl orek sodow) c/ .d. LI. . roz twó r na sycon y. 

h ) K was so ln y lub siark owy o.d. a .. roz twó r 25-pro
ce nt owy. 

3.20.1.5. Wy kona nie oznacza nia. D o dolnej części apa

ratu Tillmama dodać 50 c m .l ro ztwor u kwa s u so lnego lub 

s ia rk owego . d o gó rn ej częśc i a pa ra tu wlać nasycon y roz
twór so li k uchennej w taki ej il ośc i . a by pozio m c ieczy 

/' najd owal s i ę na wyso kośc i 3 cm po ni żej za kończe ni a ru r
k j wcwnę t rznej . Z próbk j pi e rwo tn e j wyd zielonej wg 2.2. 1 

odwa żyć w czółenku apara tu o k oł o 0.5 g pro duktu z d o
k lad n ości<) d o 0 ,00 I g. Czół e n ko z odważką ws u n ąć d o 

aparat u . s prawd z i ć sfcze ln ość wszys tki ch sz lifów i o two
r/yć kurek w ce lu wy ró wn a ni a c i ś ni eni a,odczekaćaż roz

t wó I' przes ta n ie wyc ie ka ć d o pods ta wio nej z lewk i. Po za

m k nięc iu ku rka o hrócić czółe nk o o /80° (wysypa ny pro

dukt roz pus/'cza s i ę w roz tworze kwa s u). otwo rzyć kure k 
i pod s tawi ć cylinde r po mi a rowy. Przy powo ln ym wypł y

w ie ro z two ru (kro pl e ) za mkn <.) ć kurek i le kk o poru szać 

apara t ruc hem k ołowymtrl'y mając za sz li f częśc i ś rod k o

wej apara tu (ni e chwy t a ć za gó rn ą lu b do ln ą część a para

tu). Czynn ość mi eszania pow t a r za ć tak długo , aż z kurka 
wypl ym) za ledwie 2 kro pl e. Dal sze po rusza ni e a parate m 

j cs t nicce lo we . Obję t ość roz t wo ru so li kuc hennej wypa 1'

tej I apara tu od czytać z cy lindra. 

3.20. 1.6. O bl icza nie wy niku oznacza nia. Za wartość 

CO 2 ogó lnego (x 22) wy ra żon ą w g ramac h , odpowiada

jc)cą o pakowa n iu jednos tko wemu o blic zyć wg wzoru 

X 22 = 

w kt ó rym : 

a . 0,00 1977 . d 

g 
(23) 

a - obję t ość ro ztwo ru so li kuchenn ej wy pa rta z a pa
rat u Tillmansa , cm 3, 

ci ma sa o pak owa ni a jedn os t kowego , g, 
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masa produktu , g , g 
0,001977 il ość CO 2 odpowiadająca I cm 3 nasyco

nego roztwo ru so li kuchennej, g. 

3.20.1.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik na le
ży przyjąć ś redn i ą arytme t yczną co najmniej dwóch 
ró wn o legł yc h oznacza ń . W ynik podać z dokładnością 
do 0 ,01 % . 

3.20.2. Oznaczanie zawartości dwutlenku węgla nie-
czynnego 

3.20.2.1. Przyrządy 

a ) Waga a na lit yczna. 
b) A parat Ti llm ansa. 
c) Susza rka elektrycz na z t e rm o reg ul acją. 

d) Łaź ni a wodna z t erm o reg ulacją. 

e) Grzejnik elek tryczny. 
f) Cylind er pom iarowy poje mności 10 25 cm 3. 

3.20.2.2. Odczynniki i roztwory 
a) A mo nia k cz.d .a, roztwór lO-procentow y. 
b) C hlo rek sod owy cz.d.a., roz twór nasycony. 
c) Kwas so ln y lub siarkowy cz.d .a ., ro ztwór 25-pro

centowy. 

3.20.2.3. Wykona nie oznaczania. Z pró bki pierwotnej 
wydz ie lonej wg 2.2.1 odważyć na szk i ełku zegarkowym 
ok oł o 0,5 g produktu z do kła dnośc i ą do 0,001 g, prze
ni eść il ośc i owo do parow ni czki po rcelanowej i dodać 
50 cm 3 wod y des tylowa nej. Parown i czk ę umi eśc i ć na 
grzejniku elektrycznym i os troż ni e ogrzewać , a następ
nie doprowadz i ć do wrzen ia w c iąg u 15 min. Następn i e 

parown iczkę umieścić na ła źni wodnej i odparować do 
sucha. Pozos tałość w pa rowniczce za l ać 5 cm 3 ro ztwo ru 
amoniaku , ponownie odpa rować do sucha i su szyć w 
susza rce w c i ąg u 30 mi n w tempera turze 120°C. Nastę p

nie d o pa ro wniczki z s u ch ą pozos tałośc ią dod ać 

25 cm 3 wody desty lo wanej i i l ośc i owo prze ni eść do do l
nej częśc i apa ratu Tillmansa. Czółenk o aparatu napeł
ni ć roztwore m kwasu so lnego lub siarkowego i ostroż
nie wsunąć do a parat u. Sprawdzić szczel ność szlifów, 
otworzyć kurek w ce lu wyrówna nia c iśn i enia i odcze~ 
kać , aż roztwór przestan ie wyciekać do podstawionej 
zlewki . Po za mknięciu kurka obróc i ć czółenko o 180°, 
otwo rzyć kurek i pod s tawi ć cy linder po miaro wy . Dalej 
pos tępowa ć z aparatem ja k w 3.20 . 1.5. Objętość roz
two ru so li kuc hennej wypa rtej z aparatu odczytać z cy
lindra. 

3.20.2.4. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wartość 
CO 2 ni eczy nn ego (x 23) wyra żo n ą w gramach , odpowia
dającą o pakowani u jednostkowemu obliczyć wg wzoru 

X23 = 
a I' 0 ,001 977 . d 

g 
(24) 

Zawartość CO 2 nieczynnego (x 24) w prze li czeniu na 
Na H CO 3 wyrażoną w gra mach, odpow i adającą opako
wa nIu jednos tkowe mu ob liczyć wg wzoru 

X24 = 
a I' 0,00 1977 . d 

g 
. 1,909 (25) 

Zawartość CO 2 czynnego (X 2S) wyrażoną w gra mach, 
od powiad ającą o pa kowa niu jednostkowemu o bli czyć 

wg wzoru 

X2S = 
a . 0,00 1977 . d 

g 

a I' 0,001977 . d 

g 
(26) 

w których: 
a - obję t ość nasyconego roztwo ru so li ku

chennej wyparta z aparatu Tillmansa , 
cm 3 (wg oznaczania 3 .20.1.5.), 

a I - objętość nasyco nego roztworu so li ku
chennej wy parta z aparatu Tillmansa , 
cm 3 (wg oznacza nia 3.20.2.3), 

d - ma sa o pa kowania jed nos tkowego, g, 
g 

0,00 1977 
ma sa produktu , g, 
il ość CO 2 odpowiadająca I cm 3 nasyco
nego roztworu so li kuchennej , g, 

1,909 przel iczn ik na NaHCO 3. 

3.20.2.5 . Wynik końcowy oznaczania. Za wynik nale
ży przyjąć średnią a rytme t yczn ą co najmn iej dwóch 
równoległych oznaczań . Wynik podać z d okładnością 

do 0 , 1 g. 
3.21. Oznaczanie o lejków ete rycznych 
3.21.1. Zakres stosowania metody. Metodę należy sto

so wać dl a ko ncentra tów przypraw korzennych. 
3.21.2. Zasada metody po lega na destylacji próbki 

z ksylen em w apa racie Derynga i oddzieleniu olej ków 
w kalibrowanym odb iera lni ku. 

3.21.3. Aparaty, przyrządy i materiały 
a) Waga analityczna. 
b) Aparat Derynga. 
c) Kolba kulista poj emnośc i 500 cm 3

. 

d ) G rzejnik elektryczny. 
e) Pumeks lub porcelanka . 
f) Pipeta pojemn ości I cm 3

. 

3.21.4. Odczynniki. M-ksylen cZ.d .a . 
3.21.5. Wykonanie oznaczania. Ze średn i ej próbki la

boratoryjnej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć około 
20 ,0 g produktu z do kład nością do 0,00 1 g. Odważkę 
prze ni eść il ościowo do kolby , dodać 250 cm 3 wody de
sty lowa nej, 0,3 cm 3 ksy lenu i porcelankę, dokładnie wy
mieszać. Kolbę podłączyć do aparatu, następnie odbie
ra lni k napeł nić wodą destylowaną, włączyć chłodzenie 

i prowadzi ć destylację w c i ągu 3 h, l icząc od momentu 
wrzenia zawa rtośc i kolby. Po zakończeniu destylacji 
wyłączyć c hłod ze n ie, sprowadzić warstwę ksylenowo-ol ej
k ową do kalibrowanego odbieralnika i po 30 min od
czytać objętość o lej ku , odej mując 0,27 cm 3 (objętość 
d odanego ksylenu). 

3.21.6. Obliczanie wyniku oznaczania . Za wartość olej
ków eterycznych (X26) wyrażoną w procentach obj. w 
prze li czeniu na suchą masę produktu obliczyć wg wzoru 

w 

a . 10000 
X 26 = g' ( 100 - W) 

którym: 
a- objętość o lejk u, cm 3 , 
g- masa próbki , g, 

w- wil gotność produktu , % . 

(27) 
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3.21.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przyjąć 
średnią arytmetyczną wyników co najmniej dwóch rów
noległych oznaczań nie różniących s i ę międ zy sobą 

o 0,2 cm 3. 

3.22. Oznaczanie zawartości cukrów metodą Lane
-Eynona 

3.22.1. Oznaczanie zawartości cukrów bezpośrednio 

redukujących (glukoza) 
3.22.1.1. Zasada metody po lega na reduk c ji znanej 

ilości miedzianu sodowo-potasowego do tlenku mie
dzia we go za pomocą bada nego roztworu cuk ru. 

3.22.1.2. Aparatura i przyrządy 
a) Waga ana lit yczna. 
b) Grzej nik elek trycz ny z s iatk ą al.bestową. 

c) Łaźnia wodna I. t ermoregula cją. 

d) Biureta z bocznym kranem pojemn ości 50 cm 3. 

e) Eksykator wg 3.8. 1.3. 
f) Ko lb y pomiarowe pojemności 250 cm 3 

g) Ko lb y stożkowe pojemności 250 -:- 300 c m 3 

h) Pipety pOjemności l , 5, 10 , 25 i 50 c m 3 

3.22.1.3. Odczynniki i roztwory 
a) Ro ztwór Ca rreza I: 15-procen towy roztwó r żela

zocyjanku pota sowego (K4Fe(CN)6 . 3 H zO), cZ.d.a. 
b) R oztwór Ca rreza II : 3D-procent owy rozt wór sia r

ezanu cynkowego (ZnS04 . 7H 20) , eZ.d.a. 
c) Roztwór Fehlinga I: odważyć 69,280 g s ia rc zan u 

miedziowego (CUS04 . 5H zO), cZ.d.a. i rozpuścić wodą 
destylowaną w kolbie pomiarowej pojemności 

1000 cm 3. 

d) Roztwór Feh lin ga II : 346,0 g winianu sodowo-po
tasowego (Na KC~406' 4H20), cZ.d.a. rozpuscJC 
wokoło 700 cm 3 wody destylowanej, 100 ,0 g wodoro
tlenku sodowego (NaO H cz.d.a.). rozpuścić wokoło 

200 cm 3 wody dest ylowanej. Roztwory przenieść il oś 
ciowo do kolby pomi arowej pojemności 1000 c m 3, do
pełni ć wodą desty l owaną do kreski i wymie szać. 

e) Kwas solny cz.d.a , (d = 1,19 g/cm 3). 

fi Tiosiarczan sodowy, cz.d.a., ro / twór O,IN . 
g) Błękit metylen o wy cz., roztwór l -procentowy. 
h) Kwas siarkowy cL.d.a., roztwór IN. 
i) Wodorotlenek sodowy cz.d.a., ro ztwór 20-procen-

towy. 
j) Jodek potasowy cZ.d .a .. roztwór ID-procentowy. 
k) Oranż metylowy , roztwór O,l-procentowy. 
I) Skrobia rozp uszczalna cz.d.a., roztwór I-procen-

towy. 
ł) Sacharoza cZ.d.a. 

3.22.1.4. Sprawdzanie roztworów Fehlinga 
Sprawdzanie roztworu Fehlinga I. Do kolby stożkowej 

pojemności 200 cm 3 odmierzyć pipetą 5 cm 3 Fehlinga I, 
dodać 50 cm 3 wody dest y lowanej , I cm 3 roztworu kwa
su siarkowego, 20 cm 3 roztwo ru jodku po tasowego 
i miareczkować O, I N roztwo rem tiosiarczanu sodowego 
wobec kilku kropli skrobi do zan iku barwy niebies kiej. 
I cm 3 O, I N roztworu tiosiarczanu sodowego odpowiada 
24,968 mg siarczanu miedziowego. 

Sciśle okreś l ona zawar tość siarcza nu mi edz iowego 
w roztworze Feh linga l warunkuje prawidłowość wy n i
ków oznaczania. 

Sprawdzanie roztworów Fehlinga I i 11 (5 + 5). Na wa
dze analitycznej odważyć 0 ,6045 g sacharozy z dokład
nością do 0 ,00 l g uprzednio wysuszonej w c i ągu 3 dni 
w e ksy ka torze . Odważkę prze ni eść ilośc iowo do kolby 
pojemności 250 cm 3 i roz puścić w wodzie desty lowa nej 
d o objętości 75 cm 3

, dodać 5 cm 3 kwasu so lnego i prze
prowadzić inwersję . Kolbę umieśc ić w gorącej łaź ni 

wodnej, wstawi ć termometr i ogrzewać w temperaturze 
68 -:- 70°C przez 5 min. Następnie kolbę z zawartością 
szybko ochłodz i ć sIrumieniem zimnej wody d o tempe
ratury 20°C i wyjąć termometr popłukują c go wodą 
destylowaną. Ro/ twór zoboj ęt ni ć wodorotl enkiem so
d o wym wo bec kilku kropli o ran żu metylo wego, dopeł

nić wodą des t y l owa ną do kreski i wymieszać. Przygoto
wan ym roz twore m wzorcowym cukrów inwertowan ych 
napełnić biurety . Do kolby s t ożk o wej od mierzyć pipetą 

po 5 cm 3 roztworów Fe hlin ga l i I I , d odać z b iurety 
19 cm 3 roztwo ru wzo rcowego i ogrzać do wrzenia 
utrzymując w stanie łagod nego wrze ni a 2 min . Następ

nie dodać 2 k rople bł ęk itu metylenowego i utrzymując 
w s tanie łagod nego wrzenia mia reczkować roztwo rem 
wzorcowym do za niku barwy n iebiesk iej i wystąpi e ni a 

ciemnoceglas tego zabarwienia (p róba orie ntacyjna). 
Na s tę pnie do drugiej kolby s tożk owej za wierającej po 
5 cm 3 roztworów Fehlinga l i II dodać z biurety roz
two ru wzorcowego c ukrów w il ości o 0 ,5 cm 3 mniej szej 
o d usta lonej w próbie orientacyjnej. Zawartość kolby 
ogrzać do wrzenia, gotować 2 min , a następn i e dodać 

2 kro ple błękit u metylc nowego utrzymując w sta ni e ła
god nego wrze nia, miareczkować roztworem wzorco
wym cukrów do za niku ba rwy niebies ki ej i wystąpienia 
ciemnocegla stego zabarwienia . 
J eże li do zmiarecz kowa nia roztworów Fehlinga 1 i II 
zu ży t o mniej lub wi ęcej niż 20 cm 3 ro ztworu wzorco
wego cukró w, na l eży obliczyć poprawkę K wg wzoru 

K 
20 

(28) 
n 

w którym n - o bjętoś ć wzorcowego roztworu- cukrów 
inwertowanych zużytego do miareczko
wa nia płynów Fehlinga I i II (5 + 5) 
cm 3

. 

Wielk ość po prawki powinna się mieścić w granicach 
0 ,9 -:- 1,1. Przez wa rt ość K na l eży pomnożyć każdora-

7OWO li czbę c m 3 bada nego roztworu cu k ru z użytą d o 
miareczkowania roztwo rów Fe hlin ga I i II (5 + 5). 

3 .22.1.5. Przygotowanie roztworu podstawowego. Ze 
średniej próbki labo ratoryjnej przygo towanej wg 2.3.5 
odważyć w zlewce około 10,0 g produktu z dokładnoś
cią do 0,001 g (w przypadku lodów w proszku należy 
zas tosować na ważkę o k oło 2,0 g), dodać 25 cm 3 wody 
destylowanej, ogrzać do te mperatury 60°C mieszając prę

cikiem szkla nym do całkowitego rozpuszcze nia s ię pro
duktu (przy p roduktach zaw i erających s krobię należy 

ogrzewać do tempera tury 30°C). Następnie zawartość 
zlewki ochłodzić, przenieść il ościowo d o ko lby p omia
rowej pojemności 250 cm 3, przeprowad zić odbiałczanie 
dodając po 7 cm 3 ro ztworów Carreza I i II (najpierw 
dodać roztwór Carreza l , a po 5 min roztwór Car reza II) , 
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dopełnić wodą destylowaną do kreski , wymieszac I po 
15 min roztwór przesączyć przez fałdowany sącze k do 
suchej kolby s t ożkowej. 

3 .22.1 .6. Wykonanie oznacza nia . Kl a rownym ro ztwo
rem podstawowym napełnić biure tę. D o ko lb y stożko
wej od mie rzyć pipe tą po 5 c m 3 roztworów Fehlinga I 
i II , d odać 15 cm 3 roztworu p odstawo wego z bi ure ty 
i ogrzać do wrze nia, utrzymują c w tanie łagodnego 
wrzenia 2 min. Następni e dodać 2 kropl e błę kitu me ty
lenowego i utrzy mując za wartość kolb y w stanie łagod

nego wrze nia mia reczkować roztwo rem podstawowy m 
do zaniku ba rwy ni ebieskiej i wystąpieni a cie mnoceglas
tego zaba rwi enia (próba orientacyjna). Nas tę pni e do 
drugiej ko lby stożkowej zawierającej po 5 cm 3 roztwo
rów Feh li nga I i I I dodać z biurety roztworu pod s ta
wowego w il ośc i o 0 ,5 cm 3 mniejszej od us talonej w pró
bie orientacyjnej. Zawartość kolb y ogrzać do wrzenia, 
gotować 2 min , a następnie dodać 2 kro pl e błękitu me
tylenowego, utrzy muj ąc w stanie lagodnego wrzenia, 
mia recz k ować roztwo rem pod stawo wym do za niku bar
wy niebi esk iej i wystąpi en i a cie mnoceglastego zabarwie
nI a. 

3.22 .1. 7. Ob liczanie wy niku oznaczania. Za wartość 
cukrów bezpośrednio redukujących (gluk oza) (x 27) o bli 
czyć w procentach wg wzo ru 

a . 250 
X 27 = 

g . b . 1000 
. 100 (29) 

w którym : 
a - za wartość cukrów bezpoś redni o redukujących 

odc zytana z ta bl. 4, odpowiadająca il ości cm 3 

badanego roztworu zuży tego do mia reczkowa

b 

g -

nla , mg, 
objętość bada nego ro ztworu 
żytego do mia recz kowania , 
masa pró bki , g. 

pods tawo wego zu
cm 3 , 

Tablica 4. Obliczanie il ości cukrów metodą Lane-Eynona 

Objętość ro zt wo ru 
Cuki er inwerto-

zuży t ego do t11 larecz- Gl uko za 
kOWania 

wany 

c m 3 mg mg 

15 49,1 50.5 
16 49 ,2 50 ,6 
17 49 ,3 50 ,7 
18 49,3 50,8 
19 49,4 50 ,8 
20 49 ,5 50 ,9 
2 1 49,5 51,0 
22 49 ,6 51,0 
23 49 ,7 51,1 
24 49,8 51.2 
25 49,8 5 1.2 
26 49,9 51,3 
27 49,9 5 1.4 
28 50 ,0 5 1.4 
29 50,0 5 1,5 
30 50,1 51,5 
3 1 50,2 51,6 
32 50,2 51,6 
33 50,3 51 ,7 
34 50,3 51,7 

cd . lab!. 4 

Obj<;t ość roztwo ru 
C ukier 111,\ e rt o-

zU7ytego do mla recl'- G lukOla 
kowania 

\\''-1 n ~ 

c m 3 mg mg 

.1 5 50 .4 51.X 
36 50.4 5 1.X 
37 50.5 5 1.9 
38 50.5 51.9 
39 50,6 52.0 
40 50,6 52 .0 
41 50.7 52.1 
42 50.7 52, 1 
43 50.8 52.2 
44 50.8 52.2 
45 50,9 52 ,3 
46 50 ,9 52,3 
47 51.0 52 .4 
48 51.0 52.4 
49 51.0 52,5 
50 5 1.1 52,5 

3.22.1.8. Wynik końcowy oznaczania. Za wyn i k pt7y
jąć średn ią ary tmet y czn ą wynikó w dwóch ró wn o leglyc h 
oznaczań ni e różniących s i<; więcej ni ż o 0,3 cm 3 Wy
nik podać z dokladn ośc i ą d o 0 ,01 % . 

3.22.2. Oznaczan ie zawartości cukrów inwertowanych 
(ogółem) 

3.22.2.1. Zakres stosowania metod y. Metodę na le iy 
s tosować do oznaczania c ukró w inwert o V\ a nyc h (ogó
łem) i sac ha rozy w konce ntra tac h cias t , desc rac h , na
pojach , kremach do to rt ó w itp ., w kt ó ryc h zawa rt ość 

cukrów waha s i<; w g r;tni cach 27 -:- R4o/r . 
3.22.2.2. Zasada metod y po lega na in wCt'sji dw ucu

krów na cukry pros te i redukcji zna nej il ośc i miedl' iowi
nianu sodowo-potasowego do tl e n ku mi ed zia wego ni 

pomocą badanego roztworu el :1u u. 
3.22.2.3. Aparatura i przyrządy - wg 3,22. 1.2. 
3.22.2.4. Odczynniki i roztwory - wg 3,22. 1.3. 
3.22.2.5. Sprawdzanie roztworów Fehlinga I i I I - wg 

3.22.1.4. 
3.22.2.6. Przygotowanie roztworu podstawowego 

i przeprowadzanie inwersji. Ze średniej próbki la bo ra to
ryj nej przygotowa nej wg 2.3.5 odważyć w zlewce o k oł o 

4 ,0 g prod uktu z dokl adnością d o 0 ,001 g, d odać 25 cm 3 

wody dest ylowanej i dalej postępować wg 3. 22. 1. 5. D o 
ko lby pomiarowej pojemności 250 cm 3 odmierzyć pipe
tą 50 cm 3 roztworu podsta wowego, d odać 5 cm 3 k waS ll 
so lnego i przeprowadzić inwersję . D o kolb y z rO/ two
rem podsta wowym i kwasem so l nym wsta wi ć termo
metr , kolb<; umieścić w go rą cej l a źni wodnej i ogrzewać 

w tempera turze 68 -:- 700 e przez 5 min . Nast<;pni e I'a 
wartość kolby szybko ochł odz i ć do temperatury 20°e, 
roztwó r zobojęt ni ć wodorotlen k iem sodowy m wo bec 
kilku kropli oranżu me tylowego, wyjąć te rmo me tr, po
płukać go wodą destylowaną, dopełnić do kreski, wy
mieszać i przesączyć. 

W przypadku oznacza nia cukrów inwertowa nyc h w 
lo dac h w proszku n a l eży do ko lb y po miarowej pojem
n ości 100 cm 3 pobrać 50 c m 3 ro ztwo ru podstawo wego 
przygotowanego wg 3.22. 1.5, dodać 5 cm 3 kwas u so l
nego i przeprowadzić inwersję. 
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3.22.2.7. Wykona nie oznacza nia. Kl arow nym roztwo

rem cukrów inwertowanyc h napełnić biurett;. D o ko lb y 
stożkowej odmierzyć pipetą po 5 Cl11

3 roztwo rów 

Fehlinga I i II i dalej posu;pować wg 3.22. 1. 6. 
3.22.2.8. Obliczanie wyniku oznac za ni a. Zawartość 

cukrów inwcrtowanych ogóle m (.\" 28) ohliczyć I-V proccn 
tach WP w/o rli 

~ 

a I . 250 . v 

g . 50 . c . 1000 
. 100 

w którym: 

a I - zawartość cukrów inwertowanych odc/)'tana 
I ta hl. 4. od powiadająca i lo~ci cm 3 bada nego 

ro/tworu 11Iżvtego do miarcClkowa n ia. m!!,. - ~ , 
c - objc;tość badanego ro/tworu /1I7ylego do mia -

rec7kowania. cm', 

g - masa próbki. g. 

li - objc;tość kolb) pomiarowej. cm l. 

3.22.2.9. Wynik końcowy oznac za ni a. Za wynik pr;y
jąć średnią arylmetyClI1<) wyników dwóeh równolegl yc h 

oznacza ll nic ró7ni<)cych sit; wic;cej ni 7. o 0.2 cm'- W y

nik podać I dokladności<.) do O.OI(!1 . 

3.22 .3. Obliczanie zawa rtośc i sacharozy w lodach 
w proszku. Zawartość ~acharo/y w lodach w pro~/ku 

(X 29) ob li czyć I różnicy /awartośei cuk rów inwertowa 

nych (ogólcm) i cukrów he7pośrednio rcdukuj<.)cych 
przy lastosowanill wspó lClynnika 0.95 . 

.\' 29 = (.\' lX - .\' 27) . 0.95 (3 1 ) 

w której: 

-" 27 - zawartość cukrów bczpośrednio redukują

cych o/naoo nych wg 3.22.1. 
X28 - zawarto~ć cukrów inwertowanych (ogólcm) 

olll aC/on yc h wg 3.22.2 . 

0.95 - w~pólClynnik pr/cliClen iowy na sacharoz<;. 

3.23. Oznaczanie zawartości cukró" metodą S choorla
-Regenbogena 

3.23.1. Oznaczanie zawa rtości c ukrów bezpoś rednio 

redukujących (g lu koza) 

3.23.1.1. Zasada me tody polega na redukcji siarCla nu 

miedziowego do ~ial C/<tnll mied/iawego . i odmiarcc/-

kowaniu nadmiaru 0.1 tiosiarczanem sodowym. 

3.23.1.2. Aparatura i przyrządy - wg 3.22. 1. 2. 
3.23.1.3. Odczynniki i roz twory 

a) Kwas siarkowy c /. d .a .. roztwór 25-p rocen lowy. 

b) J ode k potasoI-Vy CI .d .a .. rO/twór 20-procenLOw~ 

(świeżo prl) rząd/on y ). 

c) PO/ostale odClynniki i r07twory wg 3.22. 1.3. 

3.23.1.4. Sprawd za nie rozt wo rów Fehlinga I i II - wg 
3.22.1.4. 

3.23.1.5. Przygotowanie roztworu podstawowego. Ze 

średniej próbki laboratoryj nej pr7ygotowanej wg 2.3.5 

odważyć w zlewce okolo 3.0 g produktu I dok ladnośc i ;) 

do 0,001 g, dodać 25 cm] wod y destylowanej. ogrzać 
do temperatury 60°(' mieszając pr<;cikiem s/k lanym do 

całkowi tego rO/puszc7enia s iC; produktu (pr7y produk

tach zawierających skrobit; należy ogrzać do tempera
tury 30° C). Następnie zawartość zlewki oc hl odzić, prze-

n lesc il ośc i o wo d o ko lb y po mia ro wej poj e mnośc i 

250 cm .1 i przeprowadzić odbi a ł cza ni e. Da lej pos tę po
wać wg 3.22. 1.5 . 

3.23 .1.6. Wykona ni e oznaczania. D o ko lb y s t oż k owej 

odm i erzyć pipetą lO cm 3 klarow nego roztworu pods ta
wowego przygo towanego wg 3.23. 1.5. dodać po 10 c m 3 

roztworów Fehlinga I i II i 20 cm 3 wod y des ty lowanej. 

Ogrzać do wr7enia. lItrly mując w s tanie łagodnego 

wrzenia 2 min . Nastt; pni e zawa rt ość ko lh y s/ybk o 

och l odzić do te mperatury około 20°(' i d od ać 10 c m 3 

roztworu jodk u po tasowego . 10 c m 3 roz tworu kwas u 
s ia rkowego i m ia reczkować wyd zie lo ny jod 0.1 N rO/

twore m ti os iarcza nu ~odO\vego d o zmian y za barwienia. 
na st t; pni e dodać J c m '> roz two ru' sk ro bi i nadLd miare

czk ować do zaniku ni e bies ki ego /.aba rwie n ia . 
W tyc h ~a m yc h warun kac h be/ d oda tku ro/ two ru 

cukru wykonać pró h<; od czynnik OWe}. 

Od końcovvego wy niku mia reczkowa nia próby od 

C/ynnik owcj na l eży odj<)ć il ość cm 3 O. IN roztI-Vo ru ti o 
Sla l'Cza nu sodó wcgo z u żyte) do miareczko wania p ró hki 

hadanej . 

3.23 . 1. 7. O blicza nie wyniku oznaczan ia. Za '" LIlIO~Ć 
cllkró", hu.pośred ll io redukujc)c yc h - g luk OlY (x 10) 

ohlic/yć w procenta ch wg wzoru 

a . 250 
X .lO = 

li . 10 . 1000 
. 100 

w którym : 

a - zawartość cukrów bezpo ś rednio redu kujqc ych 

od czy tna z tab I. 5. mg. 

g - ma sa prod uktu . g. 

Tablica 5. Obliczan ie il ości cukrów metod ~l Schoorl a- Regcnbogcna 

I lość 0 . 1 N nl/tv.ot"U 
I lo~ć Ilość 

t i 0:-' i a 1"<: /.a ilU ~od()\\cgu 
gluko/y ~;H.: hanJ/) 

cm 1 m" <- mg 

I ~.2 3. 1 
2 6.3 6.2 
.I 9.4 9.7 
4 12.6 12.4 

'I 15.9 15 .6 
6 19.2 18.6 
7 22.4 22 .0 
X 2<;.6 25.2 
l) 2X.9 28.4 

10 .12 .. 1 31.7 
II 3"..7 35.0 
12 39.0 38 .3 
13 42.4 41.6 
14 4"..8 44.9 
l". 49 .3 48,2 

16 52.X 5 I .c, 
17 56.3 55.1 
IX ".9.8 58. 7 
19 63 .3 62.3 
20 66.9 65.9 
2 1 70.7 69 .6 
11 74 .5 7.1.3 
23 78.5 77. 1 
24 X2.6 80.9 
2". 86,6 84 ,7 



BN-80/8 1 33-03 17 

3.23.1.8. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przy
jąć śred nią arytmetyczną wyników dwóc h równoległych 
oznacza ń nie różniących się więcej niż o 0,5 cm 3. Wy
nik podać z d okład n ośc i ą do 0,01 % . 

3.23.2. Oznaczanie zawartości sacharozy metodą 

Schoorla-Regenbogena 
3.23.2.1. Zasada oznaczania polega na inwersji dwu

cukrów na cukry proste , redukcj i siarczanu miedziowe
go do siarcza nu mi edziawego i odm iareczkowa niu nad
mia ru O, I N tiosiarcza nem sodowym. 

3.23.2.2. Aparatura i przyrządy - wg 3.22.1.2. 
3.23.2.3. Odczynniki i roztwory 
a) Fenoloftal eina , roztwó r a lkohol o wy l-procentowy. 
b) Pozostałe odczynn iki i roztwory wg 3.22 .1.3. 

3.23.2.4. Sprawdzanie roztworów Fehlinga I i II -
wg 3.22. 1.4. 

3.23.2.5. Przygotowanie roztworu podstawowego 
i przeprowadzanie inwersji. Ze ś redni ej próbki laborato
ryjnej przygo towanej wg 2.3.5 odwa ż.yć w zlewce około 
3,0 g produktu z dokładnością do 0,00 I g, dodać 25 cm 3 

wody destylowanej i da lej postępować wg 3.23. 1. 5. Do 
kolby pomiarowej pojemności 100 cm 3 odmierzyć pipe
tą 50 cm 3 roztwo ru podsta wowego, dodać 5 cm 3 kwasu 
solnego i przeprowadzić inwersję . Do kol by z roztwo
rem podstawowym i kwasem solny m wstawić termo
metr. Kolbę umieścić w gorącej łaźni wod nej i ogrzewać 
w tempe rat urze 68 -:- 70°C przez 5 min. Następnie 

zawartość kolby szybko ochłodz i ć do tem peratury 20°C, 
zobojęt nić roztworem wodo ro tlenku sodowego wobec 
kilku kropli fe noloftale iny , wyjąć termometr, dopełnić 
wodą destylowaną do kreski i wymieszać. 

3.23.2.6 . Wykonanie oznaczania . Do ko lby stożkowej 

pobrać pipetą 10 cm 3 roztworu cukrów in wertowanych , 
dodać po 10 cm 3 roztworów Fehlinga I i rr , 20cm 3 wo
dy destylowanej , ogrzać do wrzenia i dalej postępować 
wg 3.23.1 .5. W tyc h sa mych warunkach bez dodatku 
roztworu cukru wykonać próbę odczynnikową . Od 
końcowego wyniku mia reczkowania pró by odczynni
kowej odjąć ilość cm 3 0 , 1 N roztworu tri osiarcza n u so
dowego zużytą do miareczkowa nia próby badanej. 

3.23.2.7. Obliczanie wyniku oznaczania. Zawartość sa
charozy (X 31) obl iczyć w proce ntac h wg wzoru 

a . 250 . 100 
. 100 (33) X 31 

g . 50 . 10 . 1000 

w którym : 
a - za wartość sacharozy odczyta na z tab I. 5, mg, 
g - masa produktu , g. 
3.23 .2.8. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przy

jąć średni ą a rytme t yczną wyników dwóch równo ległych 

oznaczań nie różnią cych się w ięcej ni ż o 0,5 cm 3. W ynik 
podać z dokładnością do 0,0 l % . 

3.24. Oznaczanie sacharozy metodą refraktometry
czną 

3.24.1. Zakres stosowania metody. Metodę należy sto
sować dl a konce ntra tów napojó w w postaci syropów. 

3.24.2. Zasada oznaczania polega na bezpośrednim 

odczycie procentowej zawartośc i sacharozy na podział
ce po miarowej refrakto metru . 

3.24.3. Aparatura 
a) Refrak tometr o skali cukrowej typu RL lub 

Abbego. 
b) Ultratermostat. 
c) Pł ytka wzorcowa ze szkła o ptycznego. 
3.24.4. Ciecze wzorcowe. D o spra wdzania prawidło

wości wskazań oraz do regulacji refrakto metru zgod ni e 
z Za rządzeniem Prezesa Polski ego Ko mitetu Norma li
zacji i Mi a r z dnia 22 grudnia 1976 r. należy stosować: 

a) To luen cz.d.a . 
b) 2,2,4-trójmetylo pentan . 
3.24.5. Wykonanie oznaczania. F efraktometr spraw

dzić za pomocą cieczy wzorcowej wg 3.23.3 .4, wyregu
lować zgodnie z ins trukcją i podłączyć do ultratermo
statu o Powierzchnię pryzmatów oczyścić mięk ką i czystą 
ściereczką· 

Ze ś redniej próbki la bo ratoryj nej przygotowanej wg 
2.3 .5 nanieść na u sta wio ną poziomo płaszczyznę pryz
ma tu po mia rowego 2 -:- 3 krople badanego roztworu, 
zamknąć pryzmat i us ta wić obraz podz iałki na wy raźne 

widzenie linii gra nicznej pola jasnego i ciemnego. Od
czyt wykonać w tempera turze 20°e. 

3.24.6. Obl iczanie wyniku oznaczania. Zawartość sa
cha rozy (x 32) odczytać w procentach bezpośrednio z po
dzi ałki refraktometru . 

3.24.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przy
jąć ś red nią arytmetyczną dwóch oznaczań nie różni ą
cych s i ę więcej niż o 0 ,2%. Wynik podać z dokładnoś
cią do 0,1%. 

3.25. Oznaczanie zawartości tłuszczu 

3.25.1. Oznaczanie zawartości tłuszczu metodą 

WeibulIa Stoldta (metoda odwoławcza) 
3.25.1.1. Zakres stosowania metody. Metodę należy 

stosować do lodów w proszku jako metodę odwoławczą 

przy zastosowani u do ekstrakcji a para tu Soxhleta oraz 
jako metodę techniczną przy zastosowa niu do ekstrak
cji zestawu wg Grafego lub Butta . 

3.25.1.2. Zasada metody polega na uwolnien iu tłusz
czu poprzez hydro li zę białek i węglowodanów za pomo
cą kwasu solnego, eks trakcji ete rem naftowym l wago
wym oznaczeniu wyc iągu eterowego. 

3.25.1.3. Aparatura, przyrządy i materiały 
a) Waga a na li tyczna. 
b) Apara ty ekstrakcyjne - wg Soxhleta z kolbami 

pojemności 250 cm 3, wg Grafego lub Butta z kolbami 
pojemn ośc i 100 -:- 250 cm 3. 

c) Łaźnia wodna z t e rmoregulacją. 

d) Grzej nik elekt ryczny. 
e) Susza rka elektryczna z termoregulacją wg 3.8. 1.3. 
f) Suszarka próżniowa wg 3.8.4.2. 
g) Eksykator wg 3.8.1.3 . 
h) Ko lba stożkowa ze szlifem pojemności 250 cm 3

. 

i) Chłod nica zwrotna kulkowa. 
j) Wa ta i g il za. 
k) S zkiełko zega rkowe. 
I) Pumeks lub porcelanka. 
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Watę i gilzę wyekstrahować etere m naftowym w cią
gu 6 h , wysuszyć w suszarce i przechowywać w szczel
nie zamkniętym słoiku. 

3.25.1.4. Odczynniki i roztwory 
a) Kwas solny cz., roztwór 4N. 
b) Eter naftowy świ eżo przedestylowany (frakcja 

40 ...;.. 60°C). 
c) Azotan srebra cz.d.a. , roztwór l-procentowy. 
3.25.1.5. Wykonanie oznaczania 
a) Hydroliza. Ze średniej próbki laboratoryjnej przy

gotowanej wg 2.3.5 odważyć do kolby stożkowej około 
5,0 g produktu z dokładnością do 0,00 I g. Próbkę za
lać 100 cm 3 roztworu kwasu solnego i dodać kilka gra
nulek pumeksu lub porcelanki . Kolbę połączyć z chłod
nicą i ogrzewać na grzejniku utrzymując w stanie łagod
nego wrzenia przez 15 min. Następnie przemyć chłod 

nicę 100 cm 3 gorącej wody destylowanej i wlać do kol
by z próbką. Po ochł odzeniu za wartość kolby przeni eść 
ilościowo na karbowany sączek uprzed nio zwilżony wo
dą destylowaną. Pozostałość na sączku przemywać 

ciepłą wodą do zaniku reakcji na chlorki. Następnie 

sączek wraz z zawartością umieścić na sz kiełku zegar
kowym i suszyć przez 2 h w suszarce o temperaturze 
105°C. Wysuszony sączek przenieść do gi lzy wyko nanej 
z bibuły, szkiełko zegarkowe wytrzeć watą zwilżoną ete
rem i włożyć do gilzy. 

b) Ekstrakcja. Gilzę po szczelnym za mknięciu umieś
cić w aparacie Soxhleta połączonym z wytarowaną kol
bą. Do kolby nalać około 100 cm 3 eteru naftowego, 
ekstrakt połączyć z chłod ni cą i e k strahować na wrzącej 
łaźni wodnej , przez 6 h przy szybkośc i prze lewów co 
10 min. Przy zastosowaniu do ekstrakcji apara tu Pu za
nowa lub Butta ekstrakcję prowadzić przez 4 h przy 
szy bk.ości skra plan ia 5 ...;.. 7 kropli/min . Po zakończeniu 
eks trakcji ete r na fto wy oddestylować. a kolbę z wye ks
tra howany m tłuszczem wstępnie wysuszyć w susza rce 
prozn lO wej w temperaturze 70°C (ciśnienie około 

6670 Pa ), a następn i e suszyć w suszarce w tempera turze 
105"C przez I h . Po ochłodzeni u kolby w eksykato rze 
zważyć z dokładnością do 0,00 I g. 

3.25.1.6. Obliczanie wyniku oznaczania. Za wartość 
tłuszc zu (x 33) obliczyć w procentach wg wzoru 

b - a 
X 33 = ----

g 
. 100 (34) 

w któ rym: 
a ma sa pustej kolby , g, 
b - masa kolby z wyekstra howa ny m tłuszczem, g, 
g - masa próbki , g. 
3.25 .1.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik przy

jąć średnią arytmetyczną wyników dwóch równoległych 
oznaczań nie różn iących się więcej niż o 0,2 przy meto
dzie odwoławczej, oraz nie więcej niż o 0,3 przy meto
dzie technicznej. Wynik podać z dokładnością do 0,01 % . 

3.25.2. Oznaczanie zawartości tłuszczu metodą Grebe
ra (metoda techniczna) 

3.25.2.1. Zakres stosowania metody. Metodę należy 
s tosować do lodów w proszku. 

3.25.2.2. Zasada metody polega na rozpuszczeniu sub
sta ncj i tłu szczo wych w kwasie siarkowym , wydzieleniu 
tłuszczu przez wiro wanie i o kreś l e niu jego za wartośc i 

ze ska li tłu szczom i erza. 

3.25.2.3. Apa ratura i przyrządy 
a) Waga ana lityczna. 
b) Wirówka Gerbera. 
c) Łaźnia wodna z t ermoregula cj ą. 

d) Tłuszczo mie rz Gerbe ra. 

3.25.2.4. Odczynniki 
a) Kwa s siarkowy cZ.d.a. (d = 1,84 g/ cm 3

). 

b) Alkohol izoa mylowy cZ.d.a. (d = 0,8 15 g/cm \ 

3.25.2.5. Wykonanie oznaczania. Ze ś redni ej próbki 
labo ra to ryj nej przygotowanej wg 2.3.5 odważyć około 
2,5 g produk tu z dokładn ością do 0 ,001 g i prze nieść 
il ościowo d o tłu s zczomie rza, do którego uprzednio od
mierzyć: 10 cm 3 kwasu siark o wego, 8 cm 3 wody des tylo
wanej, I cm 3 a lk o ho lu izoa mylo wego. Tłuszczo mie rz 
szcze lnie zamknąć gum owym ko rkiem i dokładnie wy
mieszać w cel u rozpuszcze nia pró bki w warstwie wodno
-al koho lowej. Następni e tłu szczomie rz ws tawić do ła ź ni 
wodnej i ogrzewać w temperaturze 65 ...;.. 70°C w c iągu 
30 min (zawartość tłuszczomierza powinna znajdować 

się poniżej poziomu wody). W czasie ogrzewania tłusz
czo mierz kilkakrotnie wstrząsnąć do całkowitego rozp u
szcze nia s i ę produktu. Nas tępni e tłu szczomierz wyjąć 

z ła ź ni wodnej, umieścić w wirówce Ge rbera i wirować 
w c iągu 5 min przy obrotach 1000/ min. Po za kończeniu 
wi rowania tłuszczomie rz ponownie wstawić do łaźn i 

wod nej na 5 min i następni e regulując poziom podziałk i 

ze rowej za pomocą korka , odczy tać ze skali zawa rtość 

tłuszczu. 

3.25.2.6. Obliczanie wyniku oznaczania . Zawartość 

tłu szczu (x 34) w procentach odczytać na ska li tłu szczo

mierza wg menis ku do lnego. 

3.25.2.7. Wynik końcowy oznaczania. Za wyn ik przy
jąć śred nią arytme t yczną odczytów dwóch równo legł ych 

oznaczań nie różniących s i ę więcej ni ż o 0,5. Wynik po
dać z dokładnością do O, 1% . 

3.26 . Oznaczanie zawartości arsenu i małych zawartoś

ci arsen u. Oznaczanie zawa rtości a rsen u - wg PN-59/ 
A-04010, a oznacza nie małych zawartości arsen u - wg 
PN-81/C-0451I. 

3.27. Oznaczanie zawartości cynku wg PN-59/ 
A-040 13 . 

3.28. Oznaczanie zawartości cyny - wg PN-80/ 
A-04014. 

3.29. Oznaczanie zawartośc i miedzi wg PN-80/ 
A-04012 . 

3.30. Oznaczanie zawartości ołowiu - wg PN-80/ 
A-040 11. 

3.31. Oznaczanie zawartości kwasu benzoesowego -
wg PN-62/ A-040 16. 

3.32. Oznaczanie zawartości kwasu sorbowego - wg 
PN-64/ A-040 17. 

KONIE C 
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INFO RMACJ E DODATKOWE 

t. Inst ytucja opracowująca normę - Zjednoczenie Przemysłu Ko n-
centrató w Spożywczych , Poznań. 

2 . Istotne zmiany w stosunku do BN-69/ 8133-03 
Wprowad zono: 
al oznacza nie za nieczyszczeń re rro~agne t ycznych. 

bl oznacza nie za wartośc i wod y w temperaturze 130°C w c ią g u I h . 
cl oznacza nie zawa rt ośc i wody w temperat urze 105°C w c iągu 2 h . 
d ) oznacza nie wartości pH , 

. . 
el oznacza nte sto pnia sple nlenta , 
I) oznacza nie za wart ośc i chl ork u sod owego. 
gl oznacza nte zawartośc i sac harozy me t odą refrak to melryczll<) . 
hl oznacza nia zawa rt ości tluszcz u, 
il wzór na obliczanie ctylowa nilin y. 
jl wzór na ob licza nie cukró w inwe rt owan yc h (ogółe m) . 

k l wzory na ob li czanie k wasowośc i . 

3. Normy i dokumenty związane . 
PN -59/ A-04010 Artyku ł y żywnośc i owe. Oznacza nie zawartości arse nu 
PN-80/ A-040 I I Produk ty spożywcze. O znac zanie za wartości ołowiu 

PN -80/ A-04012 Produk ty spożywcze. Oznaczanie zawa rt ośc i miedzi 
PN-59/ A-040 13 Artyk uł y żywn ośc i owe . Oznaczania zawa rt ośc i cynk II 

PN-80/ A-040 14 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartośC I c~ n ~ 

PN-62/ A-040 16 Oznacza ni e za wa rt ości kwasu henzoesowego 
PN -64/ A-040 17 Oznacza nie zawa rt ości kwa su so rbowcgo 
PN-66/ A-04020 Anali za sensoryczna . Zasady ogólne 
PN -65/ A-04021 Art yk ul y żywnościowe. Metod y spra wd /a ni" "raili 

wOśc i sensorycznej w za kresie sma k u i w~c h u 
PN -81/C-045 l I Anali za chemic/ na . Omaczanie mal yc h 1 ,""lr1 ośc i 

arsenu 

P -70/ N-02120 Zasady zaoknlglania i zapisywania liczb 
PN-n/ N-03009 Statys tycz na kontrola jakości. Metoda "l / nac;iln i<l 

li czby próbek jednostk owych i pierwotnych 
BN-72/8 130-0 1 Konce ntraty S pOŻywC7C. Pak owa nie. przcchowI"" 

nic. transpo rt . Wy maga nia pods t<lwOWC 
Zarządzenie Prezesa Po lsk iego Komi tetu Nor mali/acji i Miar I dnia 

22 g rudnia 1976 r. (Dz. No rm . i M iar nr 28) 
4. Autorzy projektu no rmy - clr inż. Janina Sułkowska . mgr in ż. 

Lidia C ha rlampo wicz - Cent ra lnc Laborat o rium Przemysłu Konccn
tra tów Spożywczych . Poznall. 

5. Wydanie 2 stan aktu a ln y: paźdz i e rnik 1983 - uaktualnio no 
no rm y zwi llza ne o ra z zmienio no grupę ka t a l ogową. 


