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1. W S T Ę P

1.1 . P rz ed m io t  normy. P rzedm io tem  normy je s t  ocena  

nap a ru ,  p rzygo tow anego  z próbki  kawy upalonej  i zmielonej, 

obe jm ująca  cechy:  zapachu ,  a rom atu  i smaku.

1. 2. O k r e ś le n ia

1.2 .  1. Z ap ach  naparu

-  właściwy, c h a r a k te r y s ty c z n y  dla danego gatunku kawy,

-  n iew łaśc iw y ,  z podaniem b l i ż s z e j  c h a r a k t e r y s t y k i ,

-  obcy, z podaniem b l i ż s z e j  c h a r a k te r y s ty k i .

1 . 2 . 2 .  Aromat n aparu
-  b a r d z o  a rom atyczny ,

-  a rd tn a ty czn y ,

-  s ł a b o  a rom atyczny ,

-  o nikłym a rom ac ie .
1 .2 .3 .  Sm ak  nap a ru

1 .2 .3 .  1. P o ję c ia  podstawowe

-  w łaśc iw y ,  c h a r a k te r y s ty c z n y  d la  danego  gatunku kawy,

-  n iew łaśc iw y ,  n i e c h a r a k te r y s ty c z n y  dla danego gatunku 

kawy,

-  wadliwy, k tóry  w ys tępow ać n ie  powinien.

1 .2 .  3. 2. P o ję c i a  u z u p e łn ia ją c e , c h a r a k te r y z u ją c e  n a s i ­

lenie w y s tę p u jące j  cechy:

-  wybitnie łagody, tj . wybitn ie  miękki, łagodny, tj .  mięk­

ki, d o s ta te c z n ie  łagodny, tj . d o s ta te c z n ie  miękki,

-  tw ardaw y , twardy ,

-  z posmakiem kawy Rio, o smaku kawy Rio,

-  kwaskowaty , lekko kwaskowaty , n eu tra ln y ,

-  pełny, lekki, pusty ,

-  mocny, ś r e d n io  mocny, s łaby ,

-  czy s ty ,  n ieczy s ty  z podaniem b l i ż s z e j  c h a r a k te r y s ty k i  

posmaku,

-  g o rzk i ,  o s t r y ,

-  tw a r d o -c ie rp k i ,  tj.  k w aśn o -g o rzk i ,

-  kwaśny,
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-  t r a w ia s ty ,  su row y, d rzew ias ty ,

-  ziemis ty ,  bło tn is ty ,

-  chemiczny, metal iczny,

-  pleśniowy, s tęch ły ,  gnilny.

2. METODA OCENY

2. 1. Z a sa d a  oceny. P rz y g o to w an ie  około 5 -p ro c e n to w e -  

go n ap a ru  i ocena  o rg an o lep ty czn a  jego zapachu, a rom atu  i 

smaku p r z e z  zespó ł  sk ła d a jęcy  s ię  co  najmniej z 2 osób 

o sp raw dzone j  w tym z a k r e s ie  w raż l iw o śc i  s e n s o r y c ^ e i  

sp ra w n e j  w c z a s i e  i m ie jscu  wykonywania oceny.

2. 2. P r z y r z ą d y

a /  P o rc e la n o w e  g arn u szk i  z pokrywkami.

b /  F i l iż an k i  degus tacy jne .

c /  ł_yżki t e s te r s k i e .

d /  Waga tech n iczn a  o dokładności  w ażen ia  do 0, 1 g.

e /  Młynek do kawy umożliwiajęcy  takę r e g u la c ję  p rzem ia­

łu, aby w ie lk o ść  c z ę s te k  wynos iła  0, 25 do 0, 30 mm.

f /  N aczyn ie  do gotowania wody.

2. 3. Woda do sp o r z ą d z a n ia  naparu  powinna odpowiadać 

ogólnym wymaganiom dotyczęcych  wody pitnej,  wolnej od 

ch lo ru ,  o pH 6, 0 ;  7, 0. J e ż e l i  b ra k  wody o określonej  wy­

żej  jak o śc i ,  s to so w ać  wodę des ty low anę.

2.4. Przygotowanie naparu. P ró b k ę  o m as ie  około K)0 g k a ­

wy upalonej, sporzędzonę wg BN-77/fel36-11 do oceny upalo ­

nego z ia r n a  kawy, po wykonaniu tej oceny dokładnie  wymie­

s z a ć  w łę c ź a ję c  do próbki  z ia r n a  z wadami pa len ia .  P ró b k ę  

zm iel ić  tak, aby w ie lk o ść  c z ę s t e c z e k  wynos iła  (^25^0^30 mm. 

Ze zmielonej próbki  p rzygo tow ać ,  w 2-&3 powtórzeniach, na ­

p a r  około 5 -p rocen tow y . W tym celu ze zmielonej próbki 

odważyć, z dok ładnośc ię  do 0, 1 g, odpowiednie do pojem­

nośc i  garn u szk ó w  masy kawy i wsypać  je  do u p rzed n io  wy­

p a rzo n y ch  w r z ę c ę  wodę garnuszków . Z a lać  św ieżo  p r z e -
o

gotowanę wodę o te m p e r a tu rz e  85 •; 90 C uw ażanej  za op ty-
o

malnę, lecz  n ie  w yższe j  niż 95 C. N a k ry ć  pokrywkami. P o  

upływie 5 + 8 min p r z y s t ą p i ć  do oceny naparu .
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2 5. W ykonanie oceny nap a ru

2 .5 .  1. O cena  zapachu i aromatu . Z d jęć  pokrywki z g a r ­

nuszków i m ie sz a ją c  n a p a r  o c en iać  węchem jego  zapach  i 

a rom at ,  s to s u ję c  o k r e ś l e n i a  wg 1 .2 .1  i 1 . 2 .2 .

2. 5, 2. O cena  smaku. P o  upływie kilku minut od wykona­

n ia  oceny zapachu i a rom atu  p r z y s t ą p i ć  do oceny smaku go-  

r ę c e g o  n a p a ru  o t e m p e r a tu rz e  60 ±10 C f z a le ż n ie  od wraż­

liwości o cen ia jącego .

N a p a r  do oceny smaku p o b ie r a ć  b e z p o ś re d n io  z g a r n u s z ­

ków lub po zlaniu do f i l iżanek .

O cenę n ap a ru  wykonać w n as tęp u jący  sposób :  łyżkami

t e s te r s k im i  n a b ie r a ć  jednakow e i pełne  p ę r c j e  płynu, s i o r -  

b ięc  w c ięg ać  płyn gwałtownie  do jamy u s tn e j ,  ro z p ro w a d z ić  

go językiem  po ca łe j  jam ie  u s tn e j  i n ie  p rz e t rz y m u ję c  d łu ­

że j  wypluć.  W r a ż e n ie  smakowe, jak ie  to postępow an ie  wy­

woła, o c e n ia ć  s to s u ję c  o k r e ś l e n i a  smaku wg 1 .2 .3 .

Gdy smak je s t  wadliwy, n ieczy s ty  n a leży ,  jeże l i  to moż­

liwe, s c h a r a k te r y z o w a ć  w y s tę p u jęce  posmaki obce lub o -  

k r e ś l i ć  p rz y c z y n ę  wady smaku.

W r a z i e  s tw ie rd z e n ia  b rak u  jed no l i to śc i  smaku nap a ru ,  

sp o rzęd z o n eg o  z tej samej próbki w 2 f3  pow tórzen iach ,  n a ­

leży l iczbę po w tó rzeń  podwoić.

P r z y  sp o rzęd z an iu  i ocen ie  w łaśc iw ośc i  n aparu  na leży  w 

postępowaniu  ś c i ś l e  p r z e s t r z e g a ć  z a sad  czy s to śc i  i identy ­

cznośc i  warunków. Gdy w ocen ie  w ła śc iw o śc i  n ap a ru  wy- 

s tęp ię  w zesp o le  ro z b ie ż n o śc i ,  w ów czas  zespó ł  może pod­

j ę ć  d ecyz ję ,  aby do p rz e p ro w a d z e n ia  powtórnej  oceny zo ­

s ta ł  p rzygotowany n a p a r  z próbki kawy sp e c ja ln ie  w tym ce­

lu upalonej  na  kolor  ja snobręzow y .

2. 6. S p o só b  w y ra ż e n ia  wyniku oceny. P o d ać  opisowę o -  

cenę  w ła śc iw o śc i  n ap a ru ,  obejmujęcę cechy zapachu, a r o ­

matu i smaku s to su ję c  o k r e ś le n ia  wg 1.2.

2. 7. P ro to k ó ł  badań powinien z a w ie ra ć  zas tosow anę  me­

todę i o t rzym any wynik, jak  rów nież  ujmować w szy s tk ie  

szczegó ły  wykonania  oceny n ie  u ję te  w norm ie  lub uważane 

za  dowolne o r a z  w sz y s tk ie  oko l icznośc i  mogęce mieć wpływ 

na  wynik.

P ro to k ó ł  badań  powinien obejmować w sz y s tk ie  dane ko­

n ieczne  do pe łne j  identyf ikacj i  próbki.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Ins ty tuc ja  o p ra c o w u ją c a  norm ę -  M in is te rs tw o  Handlu 

Z a g ra n ic z n e g o  i G o spodark i  M orsk ie j  -  C e n tra ln y  Inspek­

to r a t  S t a n d a r y z a c j i ,  W a rsz a w a .

2. Is to tne  zmiany. N orm a z a s tę p u je  metodę ocervy w ła ś ­

c iw ośc i  n ap a ru  z a w a r tę  w B N -62 /8 1 3 6 -0 1  Używki i p r z y ­

p raw y.  Kawa n a tu r a ln a  su ro w a ,  4; 2. 3. O cena w ła śc iw o śc i  

n ap a ru .
3. Normy zw iązane

B N - 7 7 / 8 1 3 6 - 1 1. Kawa. O cena z i a r n a  upalonego

4. Normy z a g ra n ic z n e

C S R S  £ S N  580113 1970 Metody zkouseni kavy.

NRD TGL 89-066  B la t t  5 Gruppe  681 Bestimmung d er  T a -  

s s en q u a l i ta t  zur  B e u r te i lu n g  von Rohkaffee.

Z SR R  TOCT 680553 1953 KO$0 HaTypaJILHBltt Xap8HŁlit

5. Autor  p ro jek tu  normy -  mgr inż. Danuta  W alczyk, Cen­

t ra ln y  Inspek to ra t  S ta n d a r y z a c j i ,  W arsz aw a .


