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1. WSTEP - trawiasty, surowy, drzewiasty,

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ocena
naparu, przygotowanego z prébki kawy upalonej i zmielonej,

obejmujgca cechy: zapachu, aromatu i smaku.
1.2. Okres$lenia

1.2. 1. Zapach naparu

- whasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku kawy,
- niewtasciwy, z podaniem blizszej charakterystyki,

- obcy, z podaniem blizszej charakterystyki.

1.2.2. Aromat naparu
- bardzo aromatyczny,

ardtnatyczny,

stabo aromatyczny,

o niktym aromacie.
1.2.3. Smak naparu
1.2.3. 1. Pojecia podstawowe
- wihasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku kawy,
- niewtasciwy, niecharakterystyczny dla danego gatunku
kawy,

- wadliwy, ktéry wystepowac nie powinien.

1.2. 3. 2. Pojecia uzupetniajgce, charakteryzujace nasi-
lenie wystepujacej cechy:

- wybitnie tagody, tj. wybitnie miekki, tagodny, tj. miek-
ki, dostatecznie tagodny, tj. dostatecznie miekki,
- twardawy, twardy,

- z posmakiem kawy Rio, o smaku kawy Rio,

- kwaskowaty, lekko kwaskowaty, neutralny,

- petny, lekki, pusty,

- mocny, $rednio mocny, staby,

- czysty, nieczysty z podaniem blizszej charakterystyki
posmaku,

- gorzki, ostry,

- twardo-cierpki, tj. kwasno-gorzki,

- kwasny,

W zakresie p. 4.2.3.

- ziemisty, btotnisty,
- chemiczny, metaliczny,

- plesniowy, stechty, gnilny.

2. METODA OCENY

2. 1. Zasada oceny. Przygotowanie okoto 5-procentowe-
go naparu i ocena organoleptyczna jego zapachu, aromatu i
smaku przez zesp6t sktadajecy sie co najmniej z 2 o0s6b
o sprawdzonej w tym zakresie wrazliwo$ci sensoryc”ei

sprawnej w czasie i miejscu wykonywania oceny.

2. 2. Przyrzady

al/ Porcelanowe garnuszki z pokrywkami.

b/ Filizanki degustacyjne.

c/ t_yzki testerskie.

d/ Waga techniczna o doktadno$ci wazenia do 0, 1g.

e/ Miynek do kawy umozliwiajecy take regulacje przemia-
tu, aby wielko$¢ czestek wynosita 0, 25 do 0, 30 mm.

f/ Naczynie do gotowania wody.

2. 3. Woda do sporzgdzania naparu powinna odpowiadaé

og6lnym wymaganiom dotyczecych wody pitnej, wolnej od
chloru, opH 6,0 ; 7,0. Jezeli brak wody o okre$lonej wy-

zej jakosci, stosowaé wode destylowane.

2.4. Przygotowanie naparu. Probke o masie okoto K)0 g ka-
wy upalonej, sporzedzone wg BN-77/fel36-11 do oceny upalo-
nego ziarna kawy, po wykonaniu tej oceny doktadnie wymie-
szat witeczajec do probki ziarna z wadami palenia. Prdbke
zmieli¢ tak, aby wielko$¢ czesteczek wynosita (25030 mm.
Ze zmielonej prébki przygotowaé, w 2-& powtérzeniach, na-
par okoto 5-procentowy. W tym celu ze zmielonej probki
odwazy¢, z doktadnoscie do 0, 1 g, odpowiednie do pojem-
nosci garnuszkéw masy kawy i wsypa¢ je do uprzednio wy-
parzonych wrzece wode garnuszkéw. Zala¢ $wiezo prze-
gotowane wode o temperaturze 85 ¢ 90°C uwazanej za opty-
malne, lecz nie wyzszej niz 950C. Nakry¢ pokrywkami. Po

uptywie 5 + 8 min przystapi¢ do oceny naparu.
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2 5. Wykonanie oceny naparu

2.5. 1. Ocena zapachu i aromatu. Zdje¢ pokrywki z gar-
nuszkéw i mieszajagc napar ocenia¢ wechem jego zapach i

aromat, stosujec okres$lenia wg 1.2.1 i 1.2.2.

2.5,2. Ocena smaku. Po uptywie kilku minut od wykona-
nia oceny zapachu i aromatu przystapi¢ do oceny smaku go-
recego naparu o temperaturze 60 +10 Cf zaleznie od wraz-
liwoséci oceniajacego.

Napar do oceny smaku pobiera¢ bezpo$rednio z garnusz-
kéw lub po zlaniu do filizanek.

Ocene naparu wykona¢ w nastepujacy sposdéb:  tyzkami
testerskimi nabiera¢ jednakowe i petne percje ptynu, sior-
biec wciega¢ ptyn gwattownie do jamy ustnej, rozprowadzi¢
go jezykiem po catej jamie ustnej i nie przetrzymujec dtu-
zej wyplué. Wrazenie smakowe, jakie to postepowanie wy-
wota, ocenia¢ stosujec okre$lenia smaku wg 1.2.3.

Gdy smak jest wadliwy, nieczysty nalezy, jezeli to moz-
liwe, scharakteryzowa¢ wystepujece posmaki obce lub o-

kresli¢ przyczyne wady smaku.

W razie stwierdzenia braku jednolito$ci smaku naparu,
sporzedzonego z tej samej prébki w 2f3 powtérzeniach, na-
lezy liczbe powtdérzen podwoic.

Przy sporzedzaniu i ocenie wtasciwos$ci naparu nalezy w
postepowaniu $ciéle przestrzega¢ zasad czysto$ci i identy-
czno$ci warunkow. Gdy w ocenie wtasciwos$ci naparu wy-
stepie w zespole rozbiezno$ci, wowczas zesp6t moze pod-
je¢ decyzje, aby do przeprowadzenia powtdrnej oceny zo-
stat przygotowany napar z prébki kawy specjalnie w tym ce-

lu upalonej na kolor jasnobrezowy.

2. 6. Sposéb wyrazenia wyniku oceny. Poda¢ opisowe o-
cene witasciwosci naparu, obejmujece cechy zapachu, aro-

matu i smaku stosujec okre$lenia wg 1.2.

2. 7. Protok6t badan powinien zawiera¢ zastosowane me-

tode i otrzymany wynik, jak rdwniez ujmowaé wszystkie
szczeg6ty wykonania oceny nie ujete w normie lub uwazane
za dowolne oraz wszystkie okoliczno$ci mogece mie¢ wptyw
na wynik.

Protok6t badan powinien obejmowacé wszystkie dane  ko-

nieczne do petnej identyfikacji probki.
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - Ministerstwo Handlu
Zagranicznego i Gospodarki Morskiej - Centralny Inspek-
torat Standaryzacji, Warszawa.

2. Istotne zmiany. Norma zastepuje metode ocervy wtas-
przy-

prawy. Kawa naturalna surowa, 4;2.3. Ocena wtasciwosci

ciwo$ci naparu zawarte w BN-62/8136-01 Uzywki i

naparu.
3. Normy zwigzane

BN-77/8136-11. Kawa. Ocena ziarna upalonego

4. Normy zagraniczne

CSRS £SN 580113 1970 Metody zkouseni kavy.

NRD TGL 89-066 Blatt 5 Gruppe 681 Bestimmung der Ta-
ssenqualitat zur Beurteilung von Rohkaffee.

ZSRR TOCT 680553 1953 KO$0 HaTypalJILHBItt Xap8HLIit

5. Autor projektu normy - mgr inz. Danuta Walczyk, Cen-

tralny Inspektorat Standaryzacji, Warszawa.



