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1. WSTĘP

1.1. Przedm iot normy. Przedmiotem norm y jest 
oznaczanie barw y wyrobów, jako funkcji spek
tralnego w spółczynnika rem isji fal w zakresie 
widm a św iatła widzialnego.

1.2. Zakres stosowania metody. M etoda jest sto
sowana do oznaczania barw y: miazgi kakaowej, 
mas czekoladowych, kuw ertu ry  oraz proszku ka
kaowego przy ocenie w laboratoriach badawczych.

2. METODA BADANIA

2.1. Zasada metody. Oznaczanie barw y próbki 
polega na pom iarze za pomocą spektrokolorym e- 
tru  rem isji fal św ietlnych o długościach 640, 660, 
680 i 700 nm.

2.2. Aparatura. Spektrokolorym etr pracujący w 
zakresie długości fal 360-P750 nm, przystosowany 
do pom iaru rem isji w następujących w arunkach 
geom etrycznych optyki pom iaru 45/0, gdzie 45 
i 0 określają kolejno kąt padania i kąt wiązki 
św ietlnej względem płaszczyzny prostopadłej do 
powierzchni próbki.

2.3. Przygotowanie próbki do badań

2.3.1. Masa czekoladowa, kuwertura, miazga 
kakaowa. Około 30 g próbki stopić w suszarce w 
tem peraturze 45 °C i wlać do naczynka pom iaro
wego. Po napełnieniu naczynka odpowietrzyć sto
pioną próbkę przez k ilkakrotne uderzenia naczyn
kiem o powierzchnię stołu lub przez delikatne po
ruszanie bakietką powierzchni stopionej masy. Od
powietrzoną próbkę pozostawić w pomieszczeniu

0 tem peraturze około 15 °C na 2-1-3 godz do cał
kowitego stw ardnienia. Należy przygotować dwie 
równoległe próbki.

2.3.2. Czekolada w tabliczkach. Pom iar czekola
dy należy wykonać dla dolnej strony kaw ałka ta 
bliczki czekolady o powierzchni równej, niepory- 
sowanej i o w ym iarach około 4X 4 cm. W wypad
ku, gdy powierzchnia czekolady nie odpowiada 
ww. w arunkom  przygotować próbkę wg 2.3.1. Na
leży przygotować dwie równoległe próbki.

2.3.3. Proszek kakaowy. Badanym  proszkiem 
napełnić naczynko pomiarowe, następnie zaw ar
tość ubić przez lekkie w strząsanie i wygładzić do
kładnie powierzchnię szklanym  stem plem  lub 
płytką szklaną. Należy przygotować dwie równo
ległe próbki.

2.4. Wykonanie oznaczania. Umieścić przygoto
waną wg 2.3.1, 2.3.2 lub 2.3.3 próbkę analityczną 
na stoliku pom iarowym  spektrokalorym etru  i od
czytać wartość współczynnika rem isji przy nastę
pujących długościach fal świetlnych: 640, 660, 680,
1 700 nm, kolejno dla dwóch dowolnie obranych 
miejsc dwóch równoległych próbek. Oznaczanie 
należy wykonać zgodnie z instrukcją  obsługi sto
sowanego aparatu.

2.5. Wynik końcowy oznaczania. Za wynik koń
cowy oznaczania należy przyjąć średnią ary tm e
tyczną wyników czterech równoległych oznaczań 
dla każdej długości fali różniących się między sobą 
nie więcej niż o 0,86% stopnia remisji. P rzy wyni
ku należy zaznaczyć względem jakiego wzorca 
wykonano oznaczanie.
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Inform acje dodatkowe

Zgłoszona przez Zarząd Zjednoczenia Przedsiębiorstw  Przem ysłu  Cukierniczego 
U stanow iona przez Naczelnego D yrektora Z jednoczenia P rzedsiębiorstw  Przem ysłu 
Cukierniczego dnia 30 sierpn ia 1976 r. jako norm a obow iązująca w zakresie czynności 
określonych norm ą od dnia 1 kw ietn ia 1977 r. (Dz. Norm. i M iar n r  23/1976 poz. 89)
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2 Inform acje dodatkowe do BN-76/8090-02

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zarząd Zjedno
czenia Przedsiębiorstw  Przem ysłu Cukierniczego, W ar
szawa.

2. Istotne zmiany w  stosunku do BN-65/8090-02. M e
todę oznaczania barw y za pomocą fotom etru P ulfricha 
zastąpiono m etodą oznaczania barw y za pomocą spektro- 
kolorym etru.

'i. Normy związane
PN-73/A-74858 W yroby cukiernicze trw ałe. Pobieranie 

próbek

4. Autor projektu normy —■ m gr inż. Brygida M arek — 
Laboratorium  Badawcze przy Śląskich Zakładach P rze
m ysłu Cukierniczego z siedzibą w  Siem ianowicach.


