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UKD 663.051
NORMA

ZIELARSTWO

Esencje spozywcze

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 esen-
cje spozywcze etanolowodne i oleoesencje produkowa-
ne przy uzyciu sktadnikéw zapachowych naturalnych
lub sztucznych i naturalnych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje
w zakresie produkcji i obrotu.

1.3. Okredlenia

1.3.1. zdolno$¢ aromatyzowania w stosunku do skrobi
— wskaznik wyrazony w gramach na 1 kg skrobi
okreslajacy minimalng ilo$¢ esencji potrzebng do na-
dania aromatu zawiesinie skrobi.

1.3.2. zdolno$¢ aromatyzowania w stosunku do cukru
— wskaznik wyrazony w gramach na 100 kg cukru
okreslajacy minimalng ilos¢ esencji potrzebng do nada-
nia aromatu roztworowi cukru.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Typy esencji spozywczych. Zaleznie od rozpusz-
czalnika rozréznia si¢ nastepujgce typy esencji spozyw-
czych:

— esencje spozywcze w roztworze etanolowodnym
— E etanolowodne,

— esencje spozywcze w roztworze etanolowodnym
skoncentrowane — E etanolowodne S

— esencje spozywcze w oleju roslinnym — O oleo-
esencje.

2.2. Odmiany. Esencje etanolowodne dzielg sie, w za-
leznosci od uzytych skiadnikéw lub cech fizykoche-
micznych, na dwie odmiany: A i B.

2.3. Przykiad oznaczenia esencji spozywczej etanolo-
wodnej miodowej, odmiany B:
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3. WYMAGANIA

3.1
lowodne i oleoesencje moga by¢ produkowane przy
uzyciu skiadnikéw zapachowych naturalnych i sztucz-
nych.

BR/*
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a) Nastepujagce esencje spozywcze etanolowodne
i oleoesencje powinny by¢ produkowane wylgcznie
przy uzyciu sktadnikdw zapachowych naturalnych:

esencje etanolowodne — anyzowa A, Cardinal, cytry-
nowa bezterpenowa, eukaliptusowa, mandarynkowa,
mietowa A, mietowa B, pomarariczowa bezterpenowa,
pomaranczowa, pomarariczowa skoncentrowana, wer-
mutowa A, cytrynowa, cytrynowa skoncentrowana,

oleoesencje — cytrynowa, cytrynowa skoncentrowa-
na, pomarafnczowa, pomarariczowa skoncentrowana.

b) Nastepujgce esencje spozywcze etanolowodne
i oleoesencje mogg by¢ produkowane przy uzyciu sktad-
nikéw zapachowych sztucznych i naturalnych:

esencje etanolowodne — agrestowa, ananasowa, any-
zowa B, arakowa, bananowa, bananowa skoncentrowa-
na, brzoskwiniowa, czekoladowa A, czekoladowa B,
grapefruitowa, grenadynowa, gruszkowa, jabtkowa, ka-
wowa, kokosowa, krysztatka, landrynkowa, malaga,
malinowa, malinowa skoncentrowana, maraskino, mi-
gdatowa, miodowa A, miodowa B, morelowa, orzecho-
wa, pistacjowa, porzeczkowa, poziomkowa, poziomko-
wa skoncentrowana, r6zana, rumowa, sliwkowa, $mie-
tankowa A, $Smietankowa B, truskawkowa, truskawko-
wa skoncentrowana, wanilinowa B, wermutowa B, wis-
niowa, wisniowa skoncentrowana, zurawinowa, wani-
linowa A,

oleoesencje — arakowa, rumowa.

3.2.  Wykaz surowcéw wechodzacych do receptur esencji
spozywczych produkowanych ze sktadnikow sztucznych
i naturalnych w roztworze etanolowodnym i w oleju
roslinnym: aldehyd anyzowy, aldehyd benzoesowy,
aldehyd Cu, aldehyd fenylooctowy, anetol, aromat gra-
pefruitowy, benzoesan etylu, dwuacetyl, etanol 96%,
etylowanilina, fenylooctan etylu, furfural, geraniol, he-
liotropina, izoeugenol, iris concrette, olejek irysowy,
jonon alfa, kapronian etylu, kwas mastowy, maslan
n-amylu, maslan izoamylu, maslan etylu, mentol, mréw-
czan izoamylu, mréwczan etylu, moszcz zurawinowy,
nalewka marzankowa, nalewka
z kwiatu lipy, nalewka z podbiatu, nalewka wermu-
towa I, nalewka wermutowa Il, octan n-amylu, octan
izoamylu, octan benzylu, octan n-butylu, octan
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propionian izoamylu, propionian etylu, salicylan etylu,
sok zurawinowy, walerianian n-amylu, walerianian ety-

izobutylu, octan etylu, octan geranylu, octan linalilu,
olejek anyzowy, olejek bergamotowy, olejek cynamono-
wy, olejek cytrynowy zwykly, olejek cytrynowy bezter- lu, wanilina, woda.

penowy, olejek eukaliptusowy, olejek mandarynkowy 3.3. Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
zwykly, olejek mandarynkowy bezterpenowy, olejek dotyczace esencji spozywczych

mietowy, olejek pomarafnczowy zwykly, olejek poma- a) etanolowodnych wg tabl. 1,

raficzowy bezterpenowy, olejek kwiatu pomarariczowy b) etanolowodnych skoncentrowanych wg tabl. 2,
(Nerali), olejek rézany, olejek tatarakowy, olej roslinny, c) oleoesencji wg tabl. 3

tablica I. Esencje spozywcze etanolowodne zwykle
Minimalna ilo$¢ esencji, 4
Rozpuszczalno$é
g, potrzebna do
Nazwa . 4 . L
Lp. esencji Barwa Zapach zaromatyzowania Gestos¢ Refrakcja stezenie stosunek
w1 e e
cukru skrobi o 0b):
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Agrestowa bezbarwna lub owocowy 80 -7- 100 nie okresla sie  0,870+0,890 1,365+1,380 nie okre$la sie
jasnozoétta
2 Ananasowa jasnozoita anana- 50-1-80 0,8+ 12 0,840+0,870 1,365+1,380 7% ] 1:2
lub bezbarwna sowy catkowita
3 Anyzowa bezbarwna lub anyzowy 50-1-80 nie okresla sie  0,835+0,855 1,370 + 1,410 nie okre$la sie
AiB jasnozoétta
4 Arakowa bezbarwna jasno- arakowy 80 -1-100 0,8+ 12 0,920+0,940 1,360 + 1,380 3% | 1:2
zo6tta lub jasno- catkowita
brunatna
5 Bananowa bezbarwna lub bananowy 60+90 0,870 + 0,895 1,370 + 1,400
jasnozoétta
6 Brzoskwi- bezbarwna brzoskwi- 90-1-110 nie okresla sie  0,880+0,905 1,360 + 1,380 nie okre$la sie
niowa niowy
7  Cardinal zielona ziotowy 90-1-100 0,800+0,830 1,350 + 1,380
8  Cytrynowa bezbarwna Ilub cytryno- 80-3-100 0.8+ 12 0,830+0,870 1,360 + 1,385 70 | 1:1
bezterpe- jasnozobita wy catkowita
nowa
9  Cytrynowa bezbarwna lub cytrynowy 80-1-100 0,8+ 12 0,805+0,835 1,375 +1,400 9% | 1:2
jasnozotta catkowita
10 Czekola- ciemnobrunatna czekola- 2000 + 3000 nie okresla sie 1,00+ 1,25 1,430 + 1,460 nie okresla sie
dowa A dowy
1 Czekola- ciemnobrunatna czekola- 3500-3-4500 1,00+ 1,25 1,380 + 1,410
dowa B dowy . . .
nie okresla sie
12 Eukaliptu- bezbarwna lub eukalip- 60 + 90 0,850+0,880 1,300+ 1,395 nie okre$la sie
sowa jasnozotta tusowy
13 Grapefrui- bezbarwna grapefrui- 80+100 0,8+ 1,2 0,810+0,840 1,385 + 1,400 9%6% | 1:1
towa towy catkowita
14 Grenady- be/harwna lub owocowy 90+ 110 0,830+0,860 1,380 + 1,400
nowa tasno/6ta
15  Gruszkowa bezbarwna lub owocowy 90 + 110 nie okresla sie  0,850+0,885 1,360 + 1,410
jasnozéta
16  Jabtkowa bezbarwna lub jabtkowy 90+ 110 0,860+0,890 1,360+ 1,390
jasnozéta
17 Kawowa ciemnobrazowy kawowy 3000+5000 1,0+1,25 0,985 + 1,15 1,330 + 1,430
18 Kokosowa bezbarwna lub kokosowy 80+ 100 0,8+ 12 0,890+0,920 1,360 + 1,385 nie okre$la sie
jasnozoétta
19 Krysztatka bezbarwna owocowy 90+110 0,790+0,825 1,360 + 1,375
20 Landryn- bezbarwna lub owocowy 80+100 0,885+0,920 1,365+ 1,410
kowy jasnozéta nie okre$la sie
21 Malaga jasnozéta swoisty 80+ 110 0,815+0,840 1,370 + 1,400
przypomi-
najacy ro-

dzynki



cd. tabl. 1
N
Lp. azwa
esencji

1 2

22 Malinowa

23 Mandaryn-
kowa

24 Maraskino

25 Migdatowa

26 Mietowa
AiB

27  Miodo-
wa A

28 Miodo-
wa B

29  Morelowa

30 Orzechowa

31 Pistacjowa

32 Pomaran-
czowa

33  Pomaran-
czowa bez-
terpenowa

34 Porzecz-
kowa

35 Poziom-
kowa

36 Ré6zana

37 Rumowa

38 Sliwkowa

39  Smietan-
kowa A

40  Smietan-
kowa B

41 Truskaw-
kowa

42 Wanilino-
wa A

43  Wanilino-
wa B

44 Wermuto-

wa A

Barwa

bezbarwna Ilub
jasnozoétta

zotta lub po-
marafnczowa

bezbarwna lub
jasnozéta

bezbarwna

bezbarwna,
jasnozoétta, lub
jasnozielona

bezbarwna lub
jasnozielona

zielona

bezbarwna lub
jasnoz6tta

bezbarwna

bezbarwna, zo6ta
lub jasnopoma-
ranczowa

jasnozétta lub
jasnopomaran-
czowa

jasnozéta

bezbarwna lub
jasnozota

bezbarwna lub
jasnozéta
bezbarwna
bezbarwna lub
jasnozéta

jasnozoétta lub
jasnopomaran-
czowa

jasnozoétta lub
ciemnobrunatna

jasnozoétta lub
ciemnobrunatna

bezbarwna lub
jasnozotta
bezbarwna Ilub
jasnozoétta
bezbarwna lub
jasnozoétta

zielono-
brunatna

Zapach

malinowy

manda-
rynkowy

swoisty
stabomie-
towy

migdatowy

mietowy

miodowy

miodowy

owocowy

orzechowy

OWOoCowo-
-migdatowy

pomaran-
czowy

pomaran-
czowy

owocowy

poziom-
kowy

rézany

rumowy

owocowy

$mietan-
kowy

$mietan-
kowy

truskaw-
kowy
waniliowy

waniliowy

ziotowy
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Minimalna ilo$¢ esencji,
g, potrzebna do
zaromatyzowania

100 kg 1 kg
cukru skrobi
5 6

704-100 0.84-1,2
90 4-120
704-100 nie okres$la sie
70 4-90
504-90

nie okresla sie
70 4-100
70 4-100
704-100 0,84-1,2
1004-120
70 4-100 nie okresla sie
804-110 0,84-1,2
804-110 nie okre$la sie
80 4-100 0,8 4-1,2
90 4-110 0,84-1,2
80 4-100 nie okre$la sie
80 4-100 0,84-1,2
90 4-110 nie okresla sie
90 4-110 0,84-1,2
904-110 0,84-1,2
90 4-110 0,84-1,2
904-110 0,84-1,2
904-110 0,84-1,2
904-110 nie okre$la sie

Gestosé

0,890 4-0,920

0,810 4-0,830

0,860 4-0,900

0,9204-0,950

0,8104-0,835

0,885 4-0,925

0,860 4-0,890

0,865 4-0,895

0,910 4-0,930

0,870 4-0,900

0,8104-0,860

0,800 4-0,860

0,865 4-0,900

0,890 4-0,935

0,845 4-0,875
0,890 4-0,920

0,900 4-0,930

0,910 4-0,940

0,9504-0,990

0,895 4-0,925

0,950 4-0,970

0,905 4-0,956

0,890 4-0,930

Refrakcja

1,365 4-1,382

1,365 4-1,395

1,360 4-1,380

1,375 4-1,435

1,365 4-1,390

1,360 4-1,395

1,370 4-1,385

1,365 4-1,385

1,360 4-1,370

1,4104-1,425

1,385 4-1,400

1,365 4-1,400

1,3604-1,385

1,365 4-1,385

1,3704-1,380
1,360 4-1,385

1,380 4-1,400

1,3554-1,385

1,380 4-1,400

1,365 4-1,385

1,3704-1,410

1,360 4-1,400

1 1,360 4-1,380

Rozpuszczalno$é

stezenie  stosunek
etanolu, esencji do
% obj. etanolu

nie okre$la sie

50 | 1:2
catkowita

50 | 1:2
catkowita

nie okre$la sie

9% | 1:2
catkowita

nie okre$la sie

nie okresla sie

3B | 1:2
catkowita

nie okre$la sie

70 | 1:1
catkowita

nie okre$la sie

50 | 1:2
catkowita

nie okre$la sie



Rozpuszczalno$é

stezenie stosunek
etanolu, esencji do
% obj. etanolu

nie okre$la sie

Rozpuszczalnos$é

stezenie stosunek
etanolu, esencji do
% obj. etanolu

nie okresla sie

80 | 1:1
catkowita

nie okresla sie

80 1:1
80 1:1
catk owita

nie okre$la sie

Refrakcja
.20

nD

7
1,400 4-1,460
1,470 4-1,485

1,4704-1,480
1,4604-1,480
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cd. tabl. 1
Minimalna ilo$¢ esencji,
g, potrzebna do
Nazwa . iz .
Lp. esencji Barwa Zapach zaromatyzowania Gestosc Refrakcja
100 kg 1 kg
cukru skrobi
1 2 3 4 5 6 7 8
45  Wermuto- zielonobrunatna ziotowy 904- 110 nie okre$la sie 0,925 4-0,950 1,350 4-1,370
wa B
46  Wisniowa bezbarwna lub stabo mi- 90-H10 0,8 H-1,2 0,890 4-0,920 1,365 4-1,390
jasnozoétta gdatowy
47  Zurawi- bezbarwna lub owocowy 100-h1 20 °g8 2 0,900 4-0,950 1,365 4-1,385
nowa brunatnoczer-
wona
Smak charakterystyczny dla danej nazwy esencji.
Przezroczysto$¢ w temperaturze 20°C wszystkich esencji powinna by¢ catkowita, z wyjatkiem esencji kawowej, ktéra opalizuje.
Zawarto$¢ otowiu — nie wieksza niz 0,0001%.
Zawarto$¢ arsenu — nie wieksza niz 0,0001%.
Tablica 2. Esencje spozywcze etanolowodne skoncentrowane
Minimalna ilos¢, g,
otrzebna do
Nazwa P . Gestosé Refrakcja
Lp. - Barwa Zapach zaromatyzowania 20
esencji 4% 5D
100 kg 1 kg
cukru skrobi
1 2 3 4 5 6 7 8
1 Bananowa jasnozoétta bananowy 20 4-40 0,60 4-0,90 0,840 4-0,870 1,385 4-1,405
2 Cytrynowa jasnozoitta cytrynowy 20 4-40 0,304-0,65 0,8204-0,870 1,3854-1,410
3 Malinowa jasnozoétta malinowy 154-30 0,60 4-0,80 0,830 4-0,870 1,3824-1,405
4 Mietowa bezbarwna migtowy 20 4-40 0,60 4-0,80 0,825 4-0,840 1,390 4-1,405
5 Pomaran- z6ttopomaran- pomaran- 204-40 0,304-0,60 0,820 4-0,875 1,3854-1,425
czowa czowa czowy
6 Poziom- jasnozoétta poziom- 154-30 0,60 4-0,80 0,850 4-0,940 1,380 4-1,450
kowa kowy
7 Truskaw- jasnozoétta truskaw- 154-40 0,60 4-0,80 0,840 4-0,870 1,3854-1,405
kowa kowy
8 Wishiowa jasnozoétta wisniowy 154-30 0,60 4-0,80 0,840 4-0,870 1,380 4-1,405
Smak — charakterystyczny dla danej nazwy esencji.
Przezroczysto$¢ w temperaturze 20°C wszystkich esencji powinna by¢ catkowita.
Zawarto$¢ otowiu — nie wieksza niz 0,0001%.
Zawarto$¢ arsenu — nie wieksza niz 0,0001%.
Tablica 3. Oleoesencje spozywcze
Minimalna ilo$¢, g, Gestosé
Lp. Nazwa esencji Barwa Zapach potrzebna do zaroma- ed
tyzowania 1kg skrobi %
1 2 3 4 5 6
1 Arakowa jasnozéta arakowy 0,84-1,2 0,900 4-0,915
2 Cytrynowa jasnozotta cytrynowy 0,6 4-0,8 0,895 4-0,925
skoncentrowana
3 Cytrynowa jasnozoétta cytrynowy 0,84-1,2 0,890 4-0,920
4 Pomaraniczowa z64a lub pomaranczowy 0,6 4-0,8 0,8704-0,900
skoncentrowana pomaranczowa
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cd. tabl. 3
. Minimalna ilosc, g, Gestosc Refrakcja
Lp. Nazwa esencji Barwa Zapach potrzebna do zaroma- 20
tyzowania 1 kg skrobi nD
1 2 3 4 5 6 1
5 Pomaranczowa 264a pomaranczowy 0,84-1,2 0,885 4-0,920 1,4604-1,480
6 Rumowa z6tta rumowy 0,84-1,2 0,890 4-0,920 1,4404-1,460
Smak, zdolno$¢ aromatyzowania cukru, warunki rozpuszczalnosci w etanolu — nie okre$la sie.
Rozpuszczalno$é oleoesencji w oleju roslinnym — catkowita.
Przezroczysto$¢ w temperaturze 20°C wszystkich esencji powinna by¢ catkowita.
Zawarto$¢ otowiu -1 nie wieksza niz 0,0001%.
Zawarto$¢ arsenu — nie wieksza niz 0,0001%.
4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE Na kazdym opakowaniu transportowym nalezy

I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania jednostkowe esencji stanowig fiol-
ki ze szkla przezroczystego o zawartosci 5 g +0,25 g;
butelki ze szkia pdtbiatego o zawartosciach: 0,5 kg
+0,005 kg; 0,8 kg +0,008 kg; 1,0 kg +0,01 kg; 5,0 kg
+0,02 kg; balony szklane o zawartosci 20-1-50 kg
+0,1 kg; banki z polietylenu o zawartosci 23-1-25 kg
i 50 kg +0,1 kg.

Fiolki po 5 g powinny by¢ zamkniete koreczkami
z polietylenu, butelki po 0,5 kg — nakretkami mono-
polowymi, butelki po 0,8 kg — nakretkami poliety-
lenowymi z podkitadkami, butelki po 1,0 kg i 5,0 kg —
korkami z podkiadkg papieru pergaminowego i zalako-
wane lub pokryte kapslem zelatynowym, bariki polie-
tylenowe — zgodnie z BN-79/6411-06, balony szklane
— zgodnie z PN-83/0-79710.

Kazde opakowanie jednostkowe powinno mieé trwale
umocowang etykiete zawierajgcg nastepujace dane:

— nazwe zaktadu produkcyjnego,

— o0zhaczenie wg 2.3,

— masg netto,

— date produkcji.

4.1.2. Opakowania posrednie dla esencji w fiolkach
stanowig pudetka z kartonu. Na opakowaniu posred-
nim powinny znajdowaC sie nastepujgce dane:

— nazwa i adres producenta,

— nazwa esencji,

— numer normy jakos$ciowej (zamiast umieszczania
na opakowaniu jednostkowym),

— liczba sztuk opakowan jednostkowych,

— data produkciji,

— okres przechowywania,

— cena detaliczna 1 sztuki.

4.1.3. Opakowania transportowe dla fiolek stanowig
pudia z tektury falistej. Opakowania transportowe dla
butelek stanowig skrzynie. Butelki nalezy zabezpieczad
woling.

Balony szklane dla transportu umieszcza¢ w koszu-
lach wiklinowych lub metalowych, ktdre powinny by¢
wytozone woling, przykryte kotpakiem i zaplombo-
wane.

umiesci¢ w sposb trwaly etykiete zawierajgcg dane
wg 4.1.1 i ponadto:

— mase brutto,

— znaki ostrzegawcze ,0stroznie szklo“,
goéra“.

Luwaga

4.2. Przechowywanie. Esencje spozywcze powinny
by¢ przechowywane w pomieszczeniu suchym, zabez-
pieczonym od S$wiatta, o temperaturze pokojowej.
Okres przechowywania esencji wg normy wynosi:

— esencji spozywczych etanolowodnych — 15 mie-
siecy,

— oleoesencji — 6 miesiecy.

4.3. Transport. Esencje nalezy przewozi¢ krytymi
Srodkami transportu, zabezpieczajagcymi od ujemnych
wptywéw atmosferycznych, zgodnie z aktualnie obo-
wigzujacymi przepisami przewozowymi. Esencje w ba-
lonach i bainkach polietylenowych transportowaé usta-
wione w jednej warstwie.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne

— sprawdzanie opakowania, znakowanie oraz masy
netto,

— sprawdzanie wymagan organoleptycznych,

— oznaczanie zdolnosci aromatyzowania w stosunku
do cukru,

— oznaczanie zdolno$ci aromatyzowania w stosunku
do skrobi,

— oznaczanie gestosci,

— oznaczanie refrakcji,

— sprawdzanie rozpuszczalnosci,

— oOznaczanie arsenu,

— oznaczanie otowiu.

Badanie petne powinien wykonywac producent przy-
najmniej raz na 12 miesiecy, w przypadku zmian tech-
nologicznych lub zmiany surowcéw, w przypadkach
spornych.

5.1.2. Badania niepetne

— sprawdzanie opakowania, znakowanie oraz masy
netto,

— sprawdzanie wymagan organoleptycznych,
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— oznaczanie zdolnosci aromatyzowania w stosunku
do cukru,

— oznaczanie zdolnosci aromatyzowania w stosunku
do skrobi,

— o0znaczanie gestosci,

— oznaczanie refrakciji,

— sprawdzanie rozpuszczalnosci.

Badania niepelne powinien wykonywa¢ producent
w kazdej wyprodukowanej partii esencji.

5.2.
niej. Z kazdej partii oznaczonej tg samg datg produkcji
nalezy pobra¢ prébki:

a) z kazdego balonu,

b) z butelek pobranych wyrywkowo wg tabl. 4,

c) z fiolek wg BN-80/8133-03.

Tablica 4
Liczba butelek w partii Liczba butelek do pobrania
probek
do 15 5
16-725 7
26-"63 8
64-H 60 9
161 H-250 10

Prébki pierwotne z butelek lub balonéw nalezy po-
bra¢ czysta i suchg pipetg lub zglebnikiem wg PN-74/
C-60008. Sposob pobierania prébek pierwotnych powi-
nien by¢ zgodny z PN-67/C-04500. Wielko$¢ prdbki
powinna wynosi¢ 100 cm2 Przygotowanie $redniej
probki laboratoryjnej powinno by¢ zgodne z PN-67/
C-04500 lub BN-80/8133-03, wielkos¢ jej powinna wy-
nosi¢ 150 cm2 a dla fiolek 50 cm2

Prébke rozjemcza esencji spozywczych etanolowod-
nych nalezy przechowywaé¢ w ciggu 15 miesiecy, oleo-
esencji w ciggu 6 miesiecy.

5.3. Opis badan

5.3.1. Sprawdzanie przezroczystosci barwy. Do pro-
bowki o $rednicy 16 mm wla¢ 5 cm2 esencji i spraw-
dzi¢ przezroczysto$¢ oraz zabarwienie w dziennym Swie-
tle przechodzacym.

5.3.2. Sprawdzanie zapachu. Na pasek bibuly do sa-
czenia, dtugosci 120 mm i szerokosci 10 mm, wkropli¢
okoto 0,1 cm2 badanej esencji i sprawdzi¢ zapach.

5.3.3. Sprawdzanie smaku. 0,5 cm2 esencji rozetrze¢
z 2 g cukru, przenies¢ do kolby pomiarowej pojem-
nosci 250 cm3 uzupetni¢ wodg do kreski, wymieszac¢
i zbada¢ smak roztworu.

5.3.4. Oznaczanie zdolnosci aromatyzowania esencji
spozywczych z wyjatkiem kawowej w stosunku do cukru.
Przygotowa¢ 10 cm2 10% roztworu badanej esencji
w etanolu 96%, w stosunku objetosciowym, nastepnie
rozcienczy¢ etanolem 96% otrzymany roztwo6r do 1%.
Réwnoczesnie przygotowaé 50% roztwor cukru.

Do szeregu préb zawierajgcych po 50 cm2 50% roz-
tworu cukru dodawac ilosciowo z mikrobiurety wzra-
stajgce ilosci 1% roztworu esencji. Po wymieszaniu
proby przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng smaku
przez co najmniej 2 osoby. W probie smakowej nalezy
ustali¢ najmniejszg iloS¢ esencji potrzebng do wyczu-
walnego zaromatyzowania roztworu cukru.

Pobieranie prébek i przygotowanie probki Sred-

Zdolnos¢ aromatyzowania 100 kg cukru (Aj nalezy
obliczy¢ w gramach wg wzoru

X=buwrc140 1)

w ktérym:

b — ilos¢ cm2 roztworu esencji uzyta do zaroma-
tyzowania 50 cm2 50% roztworu cukru,

c — gestos¢ esencji nierozcienczonej w tempera-
turze 20°C,

40 — wspotczynnik przeliczeniowy dla ilosci uzytego
cukru do aromatyzowania z jednoczesnym
uwzglednieniem rozcienczenia esencji.

5.3.,5. Oznaczanie zdolnosci aromatyzowania esencji
kawowej w stosunku do cukru. Aromatyzacje esencji
nalezy wykona¢ wg 5.3.4 uzywajac esencji nierozcien-
czonej i obliczy¢ zdolno$¢ aromatyzowania (Aj) 100 kg
cukru w gramach wg wzoru

Xi = bi r1et 14000 2
w ktorym:
b\ — ilos¢ cm2esencji uzyta do zaromatyzowania
50 cm2 50% roztworu cukru,
ci — gesto$¢ esencji w temperaturze 20°C,

4000 — wspodtczynnik przeliczeniowy dla ilosci uzy-
tego cukru do aromatyzowania.

5.3.6. Oznaczanie zdolnosci aromatyzowania esencji
spozywczych w stosunku do skrobi. Przygotowa¢ 10 cm’
10% roztworu esencji w etanolu 96% w stosunku obje-
tosciowym. Sporzadzi¢ 3 budynie wg nastepujgcego
przepisu: 10 g skrobi wymiesza¢ z okoto 20 cm3 zimne-
go mleka i zaromatyzowa¢ 10% roztworem esencji
w ilosciach kolejno: 0,09; 0,11; 0,13 cm2 Do kazdej
z trzech prob zawierajgcych po 80 cm2wrzacego mleka
i 10 g cukru doda¢ przygotowane uprzednio zaroma-
tyzowane zawiesiny skrobi i ugotowa¢ budynie. Po
ostudzeniu przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna budy-
ni przez co najmniej 2 osoby. W probie smakowej
nalezy ustali¢ najmniejszq ilos¢ esencji potrzebna do
wyczuwalnego zaromatyzowania budyniu.

Zdolnos¢ aromatyzowania 1 kg skrobi (36) nalezy
obliczy¢ w gramach wg wzoru

X2=Db2rc2r1 10 ©)

w ktorym:

b2 — ilos¢ cm2 10% roztworu esencji zuzyta do aro-
matyzacji 10 g skrobi,

c2 — gesto$¢ esencji przed rozcienczeniem w tem-
peraturze 20°C,

10 — wspdtczynnik przeliczeniowy dla ilosci skrobi
zuzytej do przygotowania budyniu z uwzgled-
nieniem rozciericzenia esencji.

5.3.7. Oznaczanie gestosci wykona¢ w temperaturze
20°C za pomocg wagi Mohra — Westphala lub pik-
nometru.

5.3.8. Oznaczanie refrakcji wykona¢ za pomocg re-
fraktometru dowolnego typu.
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5.3.9. Oznaczanie rozpuszczalnosci esencji wykonac
organoleptycznie wg tabl. 1 i 2

5.3.10. Oznaczanie zawartosci otowiu — wg PN-80/
A-04011.

5.3.11. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/
A-04010.
5.4. Ocena partii

K O N

INFORMACJE

1. Instytucja opracowujaca norme — Instytut Przemystu Zielar-
skiego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8173-02

a) zaktualizowano wykaz surowcoéw uzywanych do produkcji

esencji spozywczych,

b) zaktualizowano wykaz esencji i ich wymagania organoleptycz-
ne i fizykochemiczne.

3. Normy zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty
arsenu
PN-80/A-040! 1 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci otowiu

zywnoséciowe. Oznaczanie zawartosci

5.4.1. Partia oceniana na podstawie badan petnych
powinna by¢ uznana za zgodng z norma, jezeli wszystkie
wyniki badan wg 5.1.1 i wykonanych wg 5.3 bedg zgod-
ne z wymaganiami rozdz. 3 i 4.

5.4.2. Partia oceniana na podstawie badari niepetnych
powinna by¢ uznana za zgodng z norma, jezeli wyniki
badan wg 5.1.2 wykonane wg 5.3 beda zgodne z wyma-
ganiami rozdz. 3 i 4

I EC

DODATKOWE

PN-67/C-04500 Produkty chemiczne. Wytyczne pobierania i przy-
gotowania probek

PN-74/C-60008 Probniki do pobierania probek produktow  bez-
ksztattnych

PN-83/0-79710 Balony szklane

BN-79/6411-06 Opakowania transportowe z tworzyw sztucznych.

Banki
BN-80/8133-03 Koncentraty ciast, deseréw, napojow i przypraw do
ciast. Pobieranie prébek i metody badan
4. Symbol wg SWW — 2524-1.
5. Autorzy projektu normy — mgr inz.
Kowalewska, doc. dr hab. M. Olszak.

R. Madalinska, dr K.
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BN-86/8173-02 Esencje spozywcze

1201

W punkcie 4.1.1. Opakowania jednostkowe oraz p. 4.1.2. Opakowania po$rednie
dla esencji w fiolkach, zamiast informacji o dacie produkcji, wprowadza sie naste-
pujaca informacjﬁ% . L. s . ;

— date minimalnej trwatoSci poprzedzong wyrazami najlepiej spozyc przed
koncem (poda¢ miesigc i rok).
Dopisuje sie nastepujacy tekst:

— oznaczenie partii produkcyjnej.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/87 poz. 23

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/88 poz. 37

zmiana 3 — Biuletyn PKNMi) nr 6/91 poz. 48 (Biuletyn PKNMiJ nr 15/93 poz. 8)

przez Dyrektora Instytutu Roslin i Przetworéw Zielarskich

BN-86/8173-02 Esencje spozywcze
1291

W punkcie 4.1.1 dopisuje sie tres¢:

Dopuszcza sie stosowanie tampondruku jako metody znakowania fiolek o zawar-

tosci 3 g. Na fiolce powinny by¢ umieszczone nastepujace dane:
nazwa zaktadu produkujgcego,

— o0znaczenie wg 2.3,

— masa netto.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/87 poz. 23
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/88 poz. 37

(Biuletyn PKNMiJ nr 6/91 poz. 48)

przez Dyrektora Instytutu Roslin i Przetworéw Zielarskich

BN-86/8173-02 Esencje spozywcze
1265

Do punktu 3.2. Wykaz surowcoéw wchodzacych do receptur esencji spozywczych,

wprowadza sie: olejek kminkowy.

(Biuletyn PKNMiJ nr 3/87 poz. 23)

BN-86/8173-02 Esencje spozywcze
291

W punkcie 33 pod tablicami 1, 2 oraz 3, zamiast tresci:
zawartos¢ otowiu — nie wieksza niz 0,0001%,
zawarto$¢ arsenu — nie wieksza niz 0,0001%,
wprowadza sie nastepujgce wymagania:
zawartos¢ otowiu — nie wieksza niz 1 mg/kg,
zawarto$¢ arsenu — nie wieksza niz 1 mg/kg,
zawarto$¢ rteci — nie wieksza niz 001 mg/kg,

zawartos¢ kadmu — nie wieksza niz 01 mg/kg,

zawarto$¢ miedzi — nie wieksza niz 30 mg/kg,

zawarto$¢ cynku — nie wieksza niz 50 mg/kg.

Do punktu 5.3 wprowadza sie nastepujgce podpunkty:

5312 Oznaczanie zawartosci rteci — wg Wydawnictw Metodycznych PZH-1981 i.
5.3.13. Oznaczenie zawartosci kadmu — wg Wydawnictw Metodycznych PZH-1984r.
5.3.14. Oznaczenie zawartosci miedzi — wg PN-80/A-04012.

5.3.15. Oznaczenie zawartosci cynku — wg PN-59/A-04013.

zmiana 1 - Biuletyn PKNMiJ nr 3/87 poz. 23 (Biuletyn PKNMiJ nr 3/88 poz. 37)

zmiana 4
93.12.27

zZmiana 3
91.02.19

zmiana 1

86.11.11

zZzmiana 2
87.11.18



