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NORMA BRANZOWA BN-82

WYROBY Wyroby cukiernicze trwate 8090-14
PRZEMYSLU . oo
SPOZYWCZEGO Oznaczanie zawartosci

tuski kakaowej
Grupa katalogowa 1242
1. WSTEP
A I
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest me- ézaw

toda mikroskopowa oznaczania zawartosci tuski w pro-
duktach z ziarna kakaowego.
1.2. Zakres stosowania metody. Metod¢ nalezy sto-
sowaé do okre$lania zawartosci tuski w ziarnie kakao-
wym, §rucic kakaowej, miazdze kakaowej, poétproduk- Q
tach przerobu ziarna kakaowego. Q O
i.3. Okreslenia g 6
1.3.1. Luska kakaowa. Nieprzydatna do celéw spo- - ﬂﬂ
zy~czych czgéé ziarna kakaowego, otaczajgca jadro 0 %U C>

ziarna. /
1.3.2. Komérki kamienne. Charakterystyczne dla tuski
kakaowej komorki nie wystgpujace w pozostatych czgs-
ciach ziarna. Wystepuja zwykle w ugrupowaniach skia-
dajacych sie z dwu lub wigcej komorek. Kszialt ko-
moérek jest wielokatny, przewaznie czworokatny, ogol-
~ nie nieregularny. Wielko$¢ ich waha si¢ w granicach
10 = 40 pm. Scianki zewnetrzne komdrek maja gru-
bos¢ 2 <+ 3,5 um (rysunek).
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2. METODA BADANIA

Najczgsciej spotykane ksztalty komorek kamicnnych

2.1. Zasada metody polega na liczeniu komorek ka-
miennych w probce metoda mikroskopowa 1 przelicze-
niu na zawartosSc tuski.

2.2. Aparatura i przyrzady

a) Mozdzierz.

b) Sito o S$rednicy oczek 0,25 mm.

¢) Wiréwka elektryczna o 5000 obr/min.

d) Sito o srednicy 120 mm 1 §rednicy oczek 60 pm.

e) Pedzel ptaski do przesiewania przez sito.

m) Mikroskop.

n) Mieszadlo magnetyczne.

0) Szkietka podstawowe o wymiarach 75 X38 mm
liniowane w odstepach 0.5 mm wzdiuz krawgdzi 75 mm
na catej dhlugosct 1 szkietka nakrywkowe o wymiarach
33 X 33 X 0,2 mm lub szkietka podstawowe o wy-
_ miarach 76 X 26 mm 1 szkietka nakrywkowe o wy-
f) Waga analityczna. | miarach 18 X 18 X 0.2 mm.

g) Kolby Philipsa pojemnosci 200 ¢m? z doszlifowa-

ng powietrzna chiednica zwrotna o dlugos$ci mini-

mum | m. 2.3. Odczynniki
h) Waga techniczna. a) Eter naftowy.
1) Buteleczki ze szlifowanym korkiem. b) Odczynnik Belluciego: kwas octowy 36 cz.obj.,
j) Eksykator. kwas azotowy (1,4) 5 cz. obj., woda 9 cz.obj.
k) Aparat Soxleta pojemnosci 200 + 300 cm’. ¢) Wodny roztwor gliceryny: gliceryna 3 cz.obj., wo-
1) Suszarka elekiryczna z termoregulacjy. da 2 cz.obj.
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2.4. Pobieranie i przygotowanie prébki do analizy

2.4.1. Pobieranie prébki do analizy. Probki ziarna
kakaowego nalezy pobiera¢ wg BN-78/8191-07, pozo-
statych — wg PN-73/A-74858. |

2.4.2. Przygotowanie prébki do anmalizy. Pobrana
probke nalezy rozdrobni¢. Ziarno kakaowe i $rute ka-
kaowa nalezy zemlec 1 przesia¢ przez sito o Srednicy
oczek 0,25 mm. Mas¢ czekoladowg, kuwerturg, miazge
kakaowa i kuch kakaowy nalezy utrze¢ na tarce lub
zeskroba¢ nozem W postaci wiérkéw. Nastgpnie probke
nalezy odtlusci¢ metoda Soxhleta wg PN-71/A-88021.
Odtluszczong probke wysuszy¢ do stale] masy i roz-
drobni¢ poprzez ucieranie w mozdzierzu i przesiewanie
przez sito o przeswicie oczek rownym 60 pm do mo-
mentu, az cata ilo$¢ przejdzie przez sito. Przesiewad
za pomocg plaskiego pedzia.

2.5. Wykonanie oznaczania ‘

2.5.1. Przygotowanie preparatu mikroskopowego. Do
czystej 1 suchej kolby Philipsa odwazy¢ 0,5 g odtlusz-
czonej, wysuszone) probki z dokladnoscig do 0,0001 g.
Odmierzy¢ 50 cm® odczynnika Belluciego z czego
30 ¢m?® doda¢ do kolby z badang prébka 1 wymieszaé
precikiem szklanym do uzyskania jednorodnej miesza-
niny. Pozostalg ilodcig odczynnika Belluciego sphikad
Scianki kolby 1 precik. Zawarto$¢ kolby utrzymywac
przez 10 min w stanie tagodnego wrzenia pod chiod-
nica powietrzna czg¢sto mieszajagc poprzez ostrozne po-
ruszanie kolbg ruchem kulistym. Przenies¢ ilosciowo
zawartos$¢ kolby do uprzednio zwazone) z dokladnos-
cig do 0,01 g probowk: wiréwkowej. Odwirowanie prze-
prowadzi¢ w ciggu 10 min przy 5000 obr/min. Ciecz
znad osadu ostroznie dekantowac i odrzuci€. Probéwke
napeini¢ do /4 wysokosci woda, dokladnie wymieszac
pr¢cikiem szklanym zawarto$¢ probowki, spiukac pre-
cik, odwirowac¢ i dekantowad jak poprzednio. Przemy-
wanie osadu woda wykonac trzykrotnie. Nast¢pnie do-
daé¢ pipetg wodny roztwér gliceryny w takiej ilosci,
aby masa osadu wraz z roztworem gliceryny wynosita
20 10,03 g i doktadnie wymiesza¢. Zawarto$é probowki
przenies¢ catkowicie do suchej buteleczki ze szlifowa-
nym korkiem i pozostawi¢ na § < 10 min, az przesta-
ng wydzielaé si¢ pgcherzyki powietrza.

2.5.2. Wykonanie pomiaru. Zwazy¢ szkietko podsta-
wowe 1 nakrywkowe razem z doktadnoscia do 0,0001 g.
Preparat w buteleczce dokladnie wymiesza¢ mieszadlem
magnetycznym przy najwyzszych obrotach. Na srodek
szkietka podstawowego przenies¢ kroplg preparatu za
pomoca prgcika szklanego, na kroplg natozyc szkielko
nakrywkowe 1 cato$§¢ zwazy¢ z doktadnoscig do
10,0001 g. Masa kropli powinna wynosi¢ 0,0020 +
0,0050 g. Preparat umiesci¢ -pod mikroskopem i przes

gladac¢ przy powigkszeniu 100X , a przy powiekszeniu
500-krotnym liczy¢ komoérki kamienne cale, pojedyncze
1 w grupach oraz czgsci wigksze lub réwne potowie
komdrki. Liczenie komodrek nalezy wykonaé 6 razy,
za kazdym razem nawazajac nowa krople.

2.6. Obliczenie wyniku oznaczania

a) ilo$¢ probki (Z) jako suchej masy bezthuszczowej
znajdujacej si¢ w jednej kropli obliczy¢ w mg wg wzoru

w -D
ZzZ = —— 1
7 (D
w ktérym:
W — nawazka probki odtluszczonej i wysuszonej,
D — masa kropl,
L. — masa calego preparatu,

b) liczb¢ komorek (X) w 1 mg probki odthuszczonej
1 wysuszonej obliczyé w szt/mg wg wzoru
C

X="g (2)

w ktéorym: C — liczba komérek kamiennych w jedne;]
kropli preparatu,

¢) Srednig liczb¢ komoérek kamiennych (X) w I mg
probki odtluszczonej i wysuszonej obliczy¢ w sztukach
na 1 mg wg wzoru '

(3)

d) iloé¢ tuski (§) w prébee odthuszczone] 1 wysu-
szonej obliczy¢ w procentach wg wzoru

X
S =
128 @)

1
w ktorym -Eg" wspoOlczynnik empiryczny,

e) ilos¢ tuski (Sn) w probce pierwotne] obliczy¢
w procentach wg wzoru

G
Sn =58 »—— 5
" 100 ()
w ktorym: G — zawartos$¢ substancji bezwodne;j

i beztluszczowej w prdbce, %.

2.7. Dopuszczalna roéznica miedzy wynikami. Wyniki
dwéch réwnoleglych oznaczan nie mogg si¢ roznié mig-
dzy sobg wigcej niz o 0,6 % przy zawartosci tuski
od 0 do 20 %. Przy wyiszych zawarto$ciach luski
doktadno$¢ metody maleje i nalezy sporzadzac prepa-
raty o wigkszym rozcienczeniu.

2.8. Wynik koncowy oznaczania. Za wynik koncowy
oznaczania nalezy przyja¢ Srednig arytmetyczng wyni-
kow dwdch oznaczan w réwnolegle sporzadzonych pre-
paratach mikroskopowych.
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