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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y 
jest pobieranie próbek i m etody badań ziarna 
kakaowego, tj. sferm entow anych i wysuszonych 
nasion drzew a kakaowego (Theobroma cacao 
Linnaeus), przeznaczonych do przerobu w prze­
m yśle cukierniczym .

1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje 
się w  zakresie pobierania próbek i przeprow adza­
nia badań m ających na celu stw ierdzenie, czy 
dostarczona partia  ziarna kakaowego odpowiada 
w arunkom  kon trak tu  kupna-sprzedaży. Norma 
może być stosowana do przygotow ania próbek 
i przeprow adzania badań ziarna kakaowego s łu ­
żących do:

a) spraw dzania, czy ziarno kakaowe oferowane 
do sprzedaży spełnia w ym agania norm y produ­
centa,

b) oznaczań jednej lub więcej cech jakościo­
wych ziarna kakaowego do celów technicznych, 
handlow ych i urzędowych,

c) badań odwoławczych i rozjemczych w przy ­
padkach spornych.

1.3. Określenia
1.3.1. Ładunek — określona m asa lub liczba 

worków ziarna kakaowego w ysyłana lub p rzy j­
m owana jednorazowo według określonego kon ­
trak tu  lub dokum entu przewozowego, np. kono­
sam entu. Ładunek może składać się z jednego lub 
więcej lotów.

1.3.2. Lot —  całość lub część ładunku, co do 
którego zakłada się jednolite cechy jakości, sk ła ­
dający się z określonej m asy lub liczby worków 
z ziarnem  kakaowym  od jednego dostawcy, tego 
samego gatunku i pochodzenia, w jednakow ych 
opakowaniach, jednakowo oznakowanych i o jed­
nolitej wadze opakowań jednostkowych.

1.3.3. Partia — całość lotu, gdy nie większy 
niż 200 t. Gdy lot jest większy niż 200 t należy 
go podzielić na partie  nie większe niż 100 t i po­
brać próbki z każdej 100-tonowej partii.
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1.3.4. Próbka pierwotna — około 250 g ziarna 
kakaowego pobranego jednorazowo z jednego opa­
kowania. Próbka ta  jest w przypadku ziarna ka­
kaowego jednocześnie próbką jednostkową.

1.3.5. Próbka ogólna — m asa ziarna kakaow e­
go otrzym ana z połączenia i zmieszania wszyst­
kich próbek pierw otnych pobranych z jednej, 
określonej partii. Masa próbki ogólnej powinna 
co najm niej być w ystarczająca do sporządzenia 
odpowiedniej liczby jednolitych egzem plarzy 
średnich próbek laboratoryjnych, określonej przez 
zlecającego pobieranie próbek. Gdy m asa próbki 
ogólnej jest do tej m anipulacji zbyt duża, należy 
wydzielić z niej próbkę średnią.

1.3.6. Próbka średnia — odpowiednio w ym ie­
szana i pom niejszona próbka ogólna.

1.3.7. Średnia próbka laboratoryjna — nie 
m niejsza niż 2 kg m asa ziarna kakaowego, w y­
dzielona z próbki ogólnej lub średniej przez jej 
pom niejszenie, reprezentu jąca właściwości partii 
i przeznaczona do badań.

1.3.8. Zanieczyszczenia własne —- fragm enty  
owocni.

1.3.9. Zanieczyszczenia obce — w szystkie inne 
widoczne zanieczyszczenia nie będące fragm enta ­
mi owocni ziarna kakaowego.

1.3.10. Ziarna połamane — ziarna z ubytkam i 
m niejszym i niż połowa ziarna, spowodowanymi 
czynnikam i m echanicznym i.

1.3.11. Kawałki ziarn — połówki^ i m niejsze 
od połów'ek części ziarn.

1.3.12. Ziarna spleśniałe — ziarna porażone 
pleśnią, widoczną okiem nieuzbrojonym  na we­
w nętrznych częściach ziarna (liścieniach).

1.3.13. Ziarna łupkowe — ziarna o ciemno­
szarym  odcieniu liścieni, w ystępujących na co 
najm niej połowie powierzchni podłużnego prze­
kro ju  ziarna przeprowadzonego po linii styku liś­

cieni.
1.3.14. Ziarna uszkodzone przez szkodniki —

ziarna, w których w nętrzu  są widoczne okiem nie­
uzbrojonym  szkodniki w jakiejkolw iek formie 
rozwojowej lub, k tóre oceniane tym  sposobem 
w ykazują ślady ich żerowania.

1.3.15. Ziarna płaskie — ziarna, których oba 
liścienie są nierozw inięte i tak  cienkie, że to unie­
możliwia uzyskanie przez cięcie całej powierzch­

ni piątą  liścienia.
1.3.16. Wilgotność ziarna kakaowego — w yra ­

żony w procentach wagowych ubytek m asy ziar­
na oznaczony w  w arunkach  podanej metody.

2. POBIERANIE PRÓBEK

2.1. Zasada pobierania próbek polega na po­
braniu, w czasie rozładunku dostawy, z każdej 
partii tow aru reprezentow anych próbek z co n a j­

m niej 30°/o nieuszkodzonych jednostek opakunko- 
wych i sporządzeniu z nich średniej próbki labo­
ra to ry jnej o wadze przybliżonej, lecz nie m niej­
szej niż 2 kg.

Należy przykładać dużą wagę do konieczności 
otrzym ania w pełni reprezentatyw nej próbki ziar­
na kakaowego. Podany w norm ie sposób postępo­
w ania należy stosować wszędzie tam , gdzie jest 
praktycznie wykonalny. Ponieważ trudno jest 
ustalić niezm ienne reguły, k tóre mogłyby  ̂być 
stosowane w każdym  przypadku, szczególne oko­
liczności mogą sprawić, że okaże się niezbędne 
w prowadzenie pewnych pożądanych zmian w po­
stępow aniu ustalonym  w określonych punktach 
norm y. W prowadzone zm iany powinny być od­
notowane w protokóle pobierania próbek.

2.2. Wytyczne ogólne

2.2.1. Pobieranie próbek powinno być przepro­
wadzone przez osoby do tego upraw nione lub 
upoważnione przez zainteresowane strony. Próbki 
powinny być pobrane z worków oryginalnych, ca­
łych i nie uszkodzonych. Pobieranie próbek po­
winno być przeprowadzone w sposób i w w arun­
kach zapobiegających przypadkow em u zawilgoce­
niu lub jakiem ukolw iek zanieczyszczeniu zarów­
no próbek ziarna kakaowego, jąk też sprzętu do 
pobierania próbek i opakowań, do których próbki 
są pakowane. W razie stw ierdzenia uszkodzenia 
części partii tow aru przez zamoczenie, podarcie 
opakowania lub z innych przyczyn, tę część partii 
należy wydzielić, w celu pobrania próbek w t ry ­
bie oddzielnego postępowania. To samo dotyczy 
ziarna z rozsypów i zmiotków.

2.2.2. Cechy zdrowotnościowe i stopień poraże­
nia partii towaru żywymi szkodnikami. Do okre­
ślenia cech zdrowotnościowych i stopnia poraże­
nia partii tow aru żywymi szkodnikami, przeciw 
którym  nie stosuje się kw arantanny, przeprow a­
dza się przegląd stanu ładunku w m iejscu dosta­
wy na granicy k raju , w trybie  inspekcji o nienor- 
mowanej procedurze postępowania, dokonany w 
tym  zakresie przez kw alifikow aną służbę.

2.2.3. Średnie próbki laboratoryjne powinny 
w iernie reprezentow ać właściwości określonej 
partii. Istotny w pływ  m ają na to następujące 
czynniki: pobieranie próbek pierwotnych o rów ­
nej masie, dokładne ich wym ieszanie dla uśrednie­
nia próbki ogólnej, staranne pom niejszenie próbki 
ogólnej dla otrzym ania próbki średniej, a z niej 
wydzielenie jednolitych egzem plarzy średnich 
próbek laboratoryjnych. Całość m anipulacji nale­
ży w ykonyw ać ostrożnie, aby nie uszkadzać 
ziarna.

2.2.4. Mieszanie i pomniejszanie próbek należy 
wykonać na czystym  i suchym  podłożu, metodą 
ćwiartowania, ręcznie za pomocą drew nianych ło­
patek  lub rozdzielacza mechanicznego.



B N -78 /8191-07 3

2.3. Sprzęt
a) Zgłębnik — probierz otw arty  do pobierania 

próbek ziarna z worków według rysunku. Podane 
w mm w ym iary  są zalecane i niew ielkie odchyle­
nia od tych wym iarów są dopuszczalne.

P robierz do ziarna kakaowego

b) Czerpak ręczny — zgłębnik zam ykany do 
pobierania próbek ziarna m anipulowanego luzem.

c) Łopatki drewniane do mieszania i ćw iarto- 
w ania próbek.

d) Rozdzielacz mechaniczny do mieszania i po­
m niejszania próbek.

2.4. Sposób pobierania próbek

2.4.1. Próbki pierwotne

a) Ziarno w workach. Z każdej partii ziarna 
w workach należy pobrać próbki pierw otne z 30°/'n 
worków oryginalnych i nieuszkodzonych, w ybra­
nych losowo. Próbkę należy pobrać probierzem  
wg 2.3.1, w prow adzając go do w orka z ziarnem  
jednorazowo, ukośnie ku górze i ku środkowi jego 
zawartości. Masa próbki powinna wynosić około 
250 g. Pobrana w ten sposób p ró b k a ' pierw otna 
stanow i jednocześnie próbkę jednostkową.

b) Ziarno luzem. Z tony lub części tony należy 
pobrać czerpakiem  ręcznym  lub zgłębnikiem  co 
najm niej 5 próbek pierw otnych. Z tony lub części 
tony powinno być pobrane łącznie co najm niej 
300 ziarn.

Próbki pierw otne z ziarna będącego w ruchu 
należy pobierać z całego przekroju  strum ienia 
ziarna w odstępach czasu wyznaczonych szybkoś­
cią przenoszenia ziarna.

Próbki pierw otne z pryzm y ziarna złożonego na 
czystej pow ierzchni należy pobierać z górnej, 
środkowej i dolnej w arstw y pryzm y.

2.4.2. Próbka ogólna. W celu otrzym ania prób­
ki ogólnej należy połączyć próbki pierw otne i sta ­
rannie je wymieszać.

2.4.3. Próbka średnia. W celu otrzym ania 
próbki średniej należy próbkę ogólną starannie 
wymieszać i pom niejszać m etodą ćwiartowania, 
aby uzyskać masę ziarna nieco większą od po­
trzebnej do sporządzenia w ym aganej liczby śred ­
nich próbek laboratoryjnych.

2.4.4. Sporządzanie średnich próbek laborato­
ryjnych. Ze starann ie  wym ieszanej próbki śred ­

niej wydzielić m etodą ćw iartow ania wym aganą 
liczbę średnich próbek laboratoryjnych, każdą 
o jednakow ej masie, przybliżonej, lecz nie m niej­
szej niż 2 kg. Jeżeli ze szczególnych powodów jest 
wym agana większa masa próbki, należy ją ok re ­
ślić w zleceniu próbobrania. W zleceniu próbo- 
brania powinna być również określona: liczba 
średnich próbek laboratoryjnych, k tórą należy 
przygotować do badań i celów arbitrażow ych oraz 
ich adresaci.

2.5. Pakowanie, znakowanie i wysyłka średnich 
próbek laboratoryjnych

2.5.1. Opakowanie. Naczynia do próbek powin­
ny być czyste i suche, wykonane z m ateriałów  
nie oddziaływających na zapach i smak produk ­
tu, takich jak: gęsta tkanina, mocny 'papier, k a r­
ton, blacha, odpowiednie tworzywo sztuczne lub 
szkło.

Próbki do oznaczania żywych szkodników i w il­
gotności lub analiz, na k tóre m ogłaby mieć wpływ 
zm iana wilgotności powinny być umieszczone 
w szczelnych naczyniach. Naczynia powinny być 
całkowicie w ypełnione ziarnem  i zam knięte w spo­
sób zapobiegający zmianie pierw otnych właściwo­
ści próbki..

2.5.2. Znakowanie. Naczynia z próbkam i po­
w inny być oznakowane. W tym  celu należy sto­
sować odpowiedniej wielkości etykiety  z karto ­
nu.

Naczynie z próbką po założeniu etykiety, nale­
ży zabezpieczyć pieczęciami lakowymi lub plom­
bami każdego z próbobiorców, tak aby naruszenie 
próbki nie było możliwe bez naruszenia pieczęci 
lub plomby. Treść e tykiety  powinna zawierać n a ­
stępujące dane:

a) nazwę sta tku  i port w yładunku lub num er 
wagonu kolejowego, samochodu itp.,

b) nazwę tow aru i k raj pochodzenia towaru,
c) znakowanie tow aru spisane z opakowań,
d) liczbę worków i masę b ru tto  tow aru rep re ­

zentowanego przez próbkę,
e) datę zakończenia w yładunku tow aru,
f) m iejsce i datę sporządzenia próbki,
g) num er kon trak tu  oraz cechy lotu / partii,
h) stw ierdzenie — próbka pobrana z 30% w or­

ków.
Dane na etykiecie powinny być czytelne i nie 

dające się zetrzeć.

2.5.3. Wysyłka. Próbki należy wysyłać nie póź­
niej niż następnego dnia po zakończeniu ich pobie­
rania.

2.6. Protokół pobrania próbek. Do próbek na­
leży dołączyć protokół próbek, k tóry  powinien za­
w ierać dane o stanie partii oraz wszystkie czyn­
niki zauważone przez próbobiorcę, mogące od­
działywać bieżąco lub w przyszłości na jej stan 
(np. porażenie szkodnikami).
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Jeżeli sposób pobierania lub sporządzania p ró ­
bek różnił się od podanego w normie, należy po­
dać w protokole sposób zastosowany oraz w szyst­
kie okoliczności mogące mieć wpływ na w ynik 
pobierania próbek. Protokół powinien mieć datę 
jego sporządzenia i być podpisany przez próbo- 
biorcę.

3. BADANIA

3.1. Program badań

3.1.1. Badania pełne obejmują:
a) określanie barw y ziarna całego,
b) spraw dzanie zapachu i sm aku jąder,
c) oznaczanie zanieczyszczeń w łasnych i ob­

cych,
d) oznaczanie szkodników i ich pozostałości,
e) oznaczanie ziarn: zapleśniąłych, łupkowych 

uszkodzonych przez szkodniki i płaskich,
f) oznaczanie wilgotności,
g) oznaczanie zaw artości miedzi,
h) badanie pozostałości środków ochrony ro­

ślin.
Badania pełne przeprow adza się w próbce 

w przypadku sporu i na żądanie organów kon­
troli.

3.1.2. Badania niepełne obejm ują badania w y­
m ienione w 3.1.1 a ) -1-e). Należy je wykonać w 
próbce z każdej partii ziarna kakaowego.

3.2. Określanie barwy ziarna całego należy 
wykonać na średniej próbce laboratory jnej, po jej 
um ieszczeniu na białym  tle, przez oględziny w 
św ietle rozproszonym.

3.3. Sprawdzanie zapachu i smaku jąder. Ze
średniej próbki laboratoryjnej w ydzielić losowo 
nie m niej niż 50 ziarn i oczyścić je z okryw.

a) Zapach jąder. Próbkę ziarn  należy wziąć 
m iędzy dłonie, lekko potrzeć i oceniać zapach w ą­
chając. Po każdym  badaniu  myć ręce czystą wodą 
bez użycia m ydła.

b) Smak jąder. G arść ziarn oczyszczonych z 
okryw rozdrobnić w moździerzu. Oceniać organo­
leptycznie sm ak rozdrobnionych jąder biorąc do 
ust ich n iew ielką ilość. W ziętą do ust próbkę lek ­
ko żuć, w ypluć i oceniać sm ak na podstaw ie w ra ­
żeń, jakie ten  zabieg pozostawia w  jam ie ustnej. 
Po każdym  badaniu jam ę ustną przepłukać k ilk a ­
kro tn ie  czystą wodą.

3.4. Oznaczanie zanieczyszczeń własnych i ob­
cych. Wziąć do oznaczania całą średnią próbkę 
laboratory jną po uprzednim  oznaczaniu w niej 
obecności szkodników, jak  w  p. 3.6. Próbkę zwa­
żyć z dokładnością do 1 g.

Z próbki w ybrać i zważyć oddzielnie z dokład­
nością do 0,1 g:

a) zanieczyszczenia własne,
b) zanieczyszczenia obce.

Masę każdej z grup zanieczyszczeń (X) obliczyć 
w procentach wg wzoru

m t • 100
X =  ------------  (1)

VI

w którym :

m  — masa próbki ziarna, g,
m x — masa zanieczyszczeń, g.

W ynik podać z dokładnością do 0,1°/o, oddziel­
nie dla każdej grupy zanieczyszczeń.

3.5. Oznaczanie ziarn połamanych i kawałków 
ziarna. W razie potrzeby ustalenia w średniej 
próbce laboratoryjnej procentowego udziału ziarn 
połam anych i kawałków ziarna, k tórych nie zali­
cza się do zanieczyszczeń, oznaczanie wykonać 
wg 3.4, stosując następujący podział:

a) , ziarna połamane,
b) kaw ałki ziarn.

3.6. Oznaczanie szkodników i ich pozostałości
należy wykonać wg PN-74/R-74016. Oznaczanie 
wykonać na całej średniej próbce laboratoryjnej 
lub, w uzasadnionych przypadkach, na całej prób­
ce jednostkowej bezpośrednio po jej otw arciu i w 
pierwszej kolejności oznaczań. Po wykonaniu 
oznaczania próbkę przeznaczyć do pozostałych ba­
dań.

3.7. Oznaczanie ukrytego porażenia przez żywe 
szkodniki należy wykonać wg 3.8. Stwierdzoną 
tym  sposobem liczbę żywych szkodników podać 
w sztukach na 300 ziarn.

3.8. Oznaczanie próbą krojenia ziarn: zaple- 
śniałych, łupkowych, uszkodzonych przez szkod­
niki i płaskich

3.8.1. Przygotowanie próbki do badania. Ś red ­
nią próbkę laboratory jną po wykonaniu w niej 
oznaczań jak  w 3.4, 3.5 oraz 3.6 dokładnie w y­
mieszać, a następnie pom niejszać m etodą ćw iarto- 
wania, aby otrzym ać liczbę ziarn nieco większą 
niż 300 sztuk. Do badań odliczyć 300 ziarn całych, 
niepołam anych. Pozostałe ziarna odrzucić.

3.8.2. Wykonanie oznaczania. Rozłupać lub 
przekroić przez środek, wzdłuż większej płasz­
czyzny przekroju każde ziarno, tak  aby udostęp­
nić do badania całą powierzchnię liścienia. Badać 
wzrokowo obie połówki każdego ziarna przy peł­
nym  oświetleniu dziennym  lub przy równoważ­
nym  oświetleniu sztucznym. W razie trudności 
w identyfikacji rodzaju wady, stosować lupę ste ­
reoskopową o powiększeniu 12,5-krotnym. Poli­
czyć oddzielnie ziarna z poszczególnymi rodzaja­
mi wad, to jest: ziarna zapleśniałe, łupkowe, 
uszkodzone przez szkodniki, płaskie. Jeżeli ziarno 
ma więcej niż jedną z wad, należy liczyć tylko 
jedną wadę w ystępującą w pierwszej kolejności 
podanego wyżej szeregu wad, według ich zm niej­
szającego się znaczenia.
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3.8.3. Wyrażenie wyniku. W ynik dla każdego 
rodzaju w ady należy w yrażać w procentach iloś­
ciowych.

3.9. Oznaczanie wilgotności

3.9.1. Zasada oznaczania polega na suszeniu 
rozdrobnionego ziarna kakaowego w suszarce, w 
tem peraturze 103 ± 2°C przez 16 h.

3.9.2. Aparatura i przyrządy

a) Moździerz z tłuczkiem  lub urządzenie m e­
chaniczne, pozwalające rozdrobnić ziarno nie roz­
grzew ając go.

b) Suszarka z otw oram i w entylacyjnym i i te r- 
m oregulacją, u trzym ująca tem peratu rę  103 ±2°C . 
Zaleca się stosowanie suszarki zaopatrzonej w 
w entylator.

c) Naczynka suszarkow e zaopatrzone w nakry ­
wki, w ykonane z m etalu  nie ulegającego korozji 
lub  szkła o efektyw nej powierzchni suszenia 
przynajm niej 35 cm 2 (np. średnica m inim alna 
70 mm, wysokość od 20 do 25 mm).

d) Eksykator z odpowiednio w ydajnym  pochła­
niaczem  wilgoci.

e) Waga analityczna.

3.9.3. Wykonanie oznaczania

a) Przygotowanie próbki. Średnią próbkę labo­
ra to ry jn ą  dokładnie wymieszać. Z wym ieszanej 
próbki, stopniowo ją pom niejszając, wydzielić 
około 10 g ziarna kakaowego. Pobrane ziarna po­
w inny reprezentow ać średnią próbkę laboratory j­
ną. Rozdrobnić je  w moździerzu w ciągu 1 min 
do wielkości cząstek nie przekraczających około 
5 mm, unikając całkowitego roztarcia ziarn. Za­
leca się rozdrabniać ziarna pojedynczo, um iesz­
czając je jedno po drugim  w moździerzu.

b) Odważka. Puste, wysuszone do stałej wagi 
w  tem peratu rze 103 ± 2°C naczynko suszarkowe 
w ytarow ać razem  z nakryw ką i umieścić w nim 
szybko odważkę, k tó rą  praktycznie stanowi cała 
ilość ziarn przygotow anych wg 3.9.3a). Naczynko 
nakryć nakryw ką i zważyć z dokładnością do
0,0002 g.

c) Wykonanie oznaczania. Naczynko z od ważką 
ustaw ić na nakryw ce w suszarce nagrzanej do 
tem p era tu ry  103 ±2°C . Naczynko pozostawić w 
suszarce na 16 ±1  h, nie otw ierając w tym  czasie 
drzw i suszarki. Po upływ ie tego czasu suszenia 
naczynko wyjąć, zamknąć je natychm iast na­
k ryw ką i przenieść do eksykatora. Po ostudzeniu 
do tem pera tu ry  pokojowej (w przybliżeniu od 30 
do 40 m in od m om entu umieszczenia w eksyka-

torze) zważyć nakry te  naczynko z dokładnością 
do 0,0002 g.

Należy wykonać dwa oznaczania, każde z ilości 
ziarna oddzielnie przygotowanego tj. rozdrobnio­
nego, odważonego i suszonego.

Czynności rozdrabniania i ważenia dla każdego 
oznaczania należy przeprowadzić w możliwie k ró t­
kim  czasie, w żadnym  przypadku nie przekracza­
jącym  5 min. Po przygotowaniu odważki zam­
knięte naczynko można pozostawić na pewien czas 
np. gdy w ykonuje się serię odważek.

d) Obliczanie wyniku. W ilgotność próbki w y­
rażoną w procentach m asy ziarna (X ) obliczyć 
w edług wzoru

100
X =  (rri! — vio) ■ --------------- (2)

m i — m0

w którym :

m 0 — masa pustego naczynka z nakryw ką, g,

m i — m asa naczynka z nakryw ką i odważką 
przed suszeniem, g,

m 2 — masa naczynka z nakryw ką i odważką po 
w ysuszeniu, g.

e) Wynik. Za w ynik przyjąć średnią ary tm ety ­
czną w yników dwóch oznaczań, jeżeli spełniony 
zostanie w arunek powtarzalności. W przeciwnym  
razie należy powtórzyć oznaczanie. W ynik za­
okrąglić do 0,1.

f) Powtarzalność. Różnica między w ynikam i 
dwóch oznaczań wykonanych równolegle lub bez­
pośrednio po sobie przez tę samą osobę nie może 
przekraczać 0,3 g u tra ty  m asy na 100 g próbki

3.10. Oznaczanie zawartości miedzi należy 
wykonać wg BN-78/8191-08.

3.11. Badania pozostałości środków ochrony ro­
ślin należy wykonać wg W ydaw nictw  M etodycz­
nych Państwowego Zakładu Higieny  1970 n r 2 i 5 
(31, 34) z. 4 i 5 — M etody badania pozostałości 
pestycydów w środkach spożywczych.

3.12. Protokół badań powinien podawać zasto­
sowaną metodę np. wg BN-78/8191-07 i otrzym a­
ne wyniki. W protokole powinny być również 
odnotowane, w razie zastosowania, te wszystkie 
szczegóły w ykonania badań, k tórych nie podano 
w niniejszej norm ie lub k tóre są uważane za do­
wolne oraz wszystkie okoliczności mogące mieć 
w pływ na w yniki badań. Protokół badań powi­
nien obejmować wszystkie dane konieczne do peł­
nej identyfikacji próbki.

K O N I E C

Inform acje dodatkow e
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — C entralny
Inspektorat S tandaryzacji, W arszawa.

2. Normy i dokumenty związane
PN/74-R-74016 Z iarno zbóż. Oznaczanie szkodników, za­

nieczyszczeń i zaśniecenia
BN-78/8191-08 Z iarno kakaowe. Oznaczanie zaw artości 

miedzi. M etody badan ia  pozostałości pestycydów  w 
środkach spożywczych. W ydaw nictwa M etodyczne 
Państw ow ego Z ak ładu  H igieny 1970, n r  2 5(31, 34), 
z. 4 i 5.

Rozporządzenie M in istra  R olnictw a z dnia 4 październi­
ka 1962 r. w  spraw ie kw aran tanny  roślin (Dz. U. 
n r 57 poz. 283).

Zarządzenie M in istra  Z drow ia i Opieki Społecznej z dnia 
4 czerw ca 1971 r. w  spraw ie w ykazu dozwolonych sub ­
stancji dodatkow ych i zanieczyszczeń technicznych 
w  środkach spożywczych i używ kach oraz na ich po­
w ierzchni (Dz. Urz. Min. Zdrow ia i Opieki Społecznej 
n r 15 poz. 73)

Rozporządzenie Rady M inistrów  z dnia 13 kw ietnia 
1973 r. w  spraw ie zasad postępow ania ze środkam i 
spożywczymi i używ kam i o niew łaściw ej jakości zdro­
wotnej (Dz. U. n r  19 poz. 110)

3. Dokumenty międzynarodowe i normy zagraniczne
ISO In ternational S tandard  IS 2451 Cocoa beans. Speci- 

fication

ISO In tern a tio n al S tandard  IS 2291 Cocoa beans. D eter- 
m ination  of m oisture content (routine method)

ISO Recom m endation No 1114 Cocoa beans. Cut test

ISO In terna tional S tandard  IS 2292 Cocoa beans. Sam - 
pling the Cocoa Association of London LTD., — kon ­
tra k ty  ram owe. R apport du Sem inaire sur le Classe- 
m ent du Cacao par Q ualites, Lagos, N igeria, 2—6 
octobre, 1972. Wyd. FAO, Romę, 1973 
Program m e des N ations Unieś pour le Developpem ent 

(FAO) No AT 3195 —
—■ A nnexe XVIII, Com paraison en tre  les principales 
dispositions de 1’O rdonnance — Type pour le classe- 
m ent Cacao p ar ąua lites et les reglem ents nationaux  

au G hana et au N igeria
— A nnexe XIX, Comissao Esecutiva do P iano de Re- 
cuperacao Economico R ural da L avoura C acaneria 
(CEPLAC), Version franęaise des reglam ents b resi- 
liens su r le classem ent du cacao p ar ąua lites en vue 
de l ’exporta tion  (tel que prom ulgee par le conceil na- 
tional du com m erce ex terieu r le 14 noyem bre 1958)

NRD TGL — 9054 — K akaobohnen (obowiązuje od 
10.7.1969 r.)

4. Autorzy projektu norm y — m gr inż. S tanisław  
Tomaszewski, inż. P ius W ajda.


